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ANGELO PO hat fur die Meister der
Backkunst cine Produktreihe realisiert, die
die spezifische Bedurfnisse von Konditorei-,
Béackerei- und Eisdielesektor befriedigen kann.

Garschranke/Garunterbrecher

Sie sind “ideale” Instrumente, um die Produktion
im Labor zu programmieren, da sie hohe
Qualitatsstandards garantieren.

Sie sind gedacht, um einen besseren Lebensstil
dank einer langeren Nachtruhe zu erlauben.

Konditorei-Kiihlschrinke

Sie bestehen aus einer einteiligen Struktur aus
C.N.S. nach DIN 1.4301 und kénnen Behalter
60x40 und 60x80 cm enthalten.

Das Umluftkthlsystem mit Verdampfer
auBerhalb des Konservierungsraums und

mit nicht auf die Lebensmittel gerichtetem
Luftstrahl erlaubt die maximale Flache von
Waéarmeaustausch zu haben.

Konditorei-Kiihltische

Reihe von Kuhltische fur Behalter 60x40, mit
Modelle ohne oder mit Platte aus C.N.S. nach
DIN 1.4301 der Dicke 15/10 mm, lieferbar in
Versionen ohne oder mit Aufkantung.

Kuhlschrank fiir Speiseeis

Far die “Eisdielewelt” gibt es in der Reihe

ein spezifisches Tiefkuhlschrank, der die
technischen Eigenschaften besitz, um die
Funktion der Eiserhaltung zu leiten, so dass
das Geschmack und die Frische des Produkts
in den Behaltern nicht verandert werden.






Garschranke/
Garunterbrecher...

mAnNUALL

Sie sind entworfen und entwickelt worden,
um die spezifische Erfordernissen der
Meister der Backkunst zu befriedigen.
Sie sind Synonym fUr:

e cine optimale Programmierung der
Laborsproduktion;

e ein fortschrittliches Kontrollsystem

der Garung ohne die Anwesenheit

von Dienstpersonal, dass heisst
Geschéaftskostensenkung.

Technische Eigenschaften:

e Monoblock-Struktur aus CNS nach DIN
1.4301 mit Isolierungsstarke 75 mm, die
Behalter 60x40 (Mod. AF1) und 60x80 cm
(Mod. AF2) enthalten kann;

e Reversierbare Tur aus CNS nach DIN
1.4301, mit SelbstschlieBmechanismus

bei Winkeln unter 90° und
SchlUsselverriegelung;

e Rosttragleisten aus CNS nach DIN 1.4301
mit 72 Positionen und Héhenabstand von 15
mm. Im Lieferumfang eingeschlossen: nr. 20
Paare Fhrungen aus CNS nach DIN 1.4301;
e Gedruckter tiefgezogener Boden

mit abgerundete Innenwinkeln und
Waschbohrung (in Modellen mit positiver
Temperatur);

e FUBe aus CNS nach DIN 1.4301 mit Hohen-
verstellbarkeit zwischen 115 mm und 165 mm;

e UmluftkUhlsystem mit Rippenverdampfer;
¢ Betriebstemperatur: -5++30°C

(AF..N); -18++30°C (AF..B); AuBen-
Raumtemperatur +43°C max;

e Automatisches Abtauen und Verdampfen
des Kondenswassers;

e Garphase: Umluftheizsystem mit
elektrischen Heizwiderstanden und préazise
Regelung der relativen Feuchte durch
Feuchteregler;

e Ableitpaneel aus CNS nach DIN 1.4301:
es verhindert, dass der Luftstrahl die
Lebensmittel direkt trifft, so dass ihre
Oberflache frisch bleibt;

¢ Das Bedienfeld gestatten den
Handbetrieb und den automatischen
Betrieb.

Die automatischen Funktionen
umfassen:

1 Kontrollierte Garung: die Phasen
Kuhlung, Garung und Klimatisierung folgen
automatisch aufeinander;

2 Programmierung und Kontrolle des
Betriebs Uber die Woche;

3 Wahl und Anpassung der Programme
durch Andern der Dauer, Temperatur und
relativen Feuchte im Géarraum.

Im Handbetrieb konnen die folgenden
Phasen einzeln aktiviert werden: Kihlung,
Garung; abschlieBende Klimatisierung.







Konditorei-
Kuhischranke...

Die Firma Angelo Po bestatigt ihre
Fachkompetenz im Bereich der Kéaltetechnik
mit den neuen Kuhlschréanken, die eigens auf
die Anforderungen von Konditoreibetrieben
zugeschnitten sind und eine hohe
Zuverlassigkeit fur die Erhaltung garantieren.
Sie sind lieferbar auch in Version mit
Anschluss an Fernkthlaggregat (...R).

Technische Eigenschaften:

e Monoblock-Struktur aus CNS nach DIN
1.4301, Isolierungsstéarke 75 mm, die die
Behalter 60x40 (Mod. FSD1) und 60x80 cm
(Mod. FSD2 und FSEZ2) enthalten kann;

e Reversierbare und abschlieBbare Tur,
selbstschlieBend fur Offnungswinkel unter
90°; abschlieBbare Tur. Leicht abnehmbare
Magnetdichtung;

¢ Rosttragleisten aus C.N.S. nach DIN
1.4301 mit 40 Positionen, Teilung 30 mm;
Standardausstattung: 20 Paar FUhrungen
aus C.N.S. nach DIN 1.4301;

e Gedruckter tiefgezogener Boden

mit abgerundete Innenwinkeln und
Waschbohrung (in Modellen mit positiver
Temperatur);

* FUBRe mit Hohenverstellbarkeit zwischen
115 mm und 165 mm;

e UmluftkUhlsystem mit Verdampfer
auBerhalb des Konservierungsraums und
mit nicht auf die Lebensmittel gerichtetem
Luftstrahl, das erlaubt, eine gréBere
Lagerkapazitat und Hygiene;

e Betriebstemperatur: -2++8°C

(FS...N); -24=-12°C (FS...B); AuBen-
Raumtemperatur +43°C max;

e Bedienfeld der Mod. FSD... mit HACCP
Steuerplatine mit neue Funktionen:
Hyper Cold, die einen sehr raschen
Kuhlvorgang innerhalb eines begrenzten
Zeitraums ermdglicht und Energy
Saving System zur Gewahrleistung
Energiekosteneinsparung bis 5%;

mog. Zubehdr Mod. TSP Druckterminal
und Mod. STO2 Drucker; “Intelligente”
Abtautomatik mit Aktivierung nur wenn
notwendig, Automatische Verdampfen des
Kondenswassers;

e Biedenfeld der Mod. FSE2... mit
elektronischer Karte HACCP-TOP:
genaue Einstellung der relativen
Feuchte im Bereich von 60 bis 90%

fur die optimale Konservierung von
Konditoreiprodukten; Speicherung und
Anzeige der HACCP-Alarme; Rubrik

mit 20 Standard-Konservierungszyklen;
mehrsprachige Bibliothek; mog. Zubehor
mod. TS01 Druckterminal. “Intelligente”
Abtautomatik mit Aktivierung nur wenn
notwendig, Automatische Verdampfen des
Kondenswassers.



Konditorei-
Kuhltische...

Sie werden “maBgerechtet” flr
Konditormeister realisiert, damit sie
hochwertige Leistungen auch auf kleinstem
Raum erméglichen kann. Sie sind

lieferbar auch in Version mit Anschluss

an Fernkuhlaggregat (...R), mit einem
neutralem Service-fach 1/1 GN versehen,
Uber der technischen Raum.

Technische Eigenschaften:

e Monoblock-Struktur aus CNS nach DIN
1.4301, die Behalter 60x40 cm (h 4 cm)
enthalten kann; e Ausfihrungen ohne
Arbeitsplatte oder mit Platte aus C.N.S.
nach DIN 1.4301 der Starke 15/10 mm,
lieferbar in Versionen mit Aufkantung
h=8,5 cm (..A) oder ohne (..M). Die

Platte ist durch ein schallddmmendes
Paneel aus wasserabweisendem und
feuerhemmendem Material weiter verstéarkt;
e Wasserablauf fur die Reinigung des
Konservierungsraums; e Im Lieferumfang
eingeschlossen: 7 Paare Fuhrungen aus
C.N.S. nach DIN 1.4301 je Kuhlraum;

e Hohenverstellbare FuBe aus C.N.S. nach
DIN 1.4301 von 115 bis165 mm;

e BelUftete KUhlung durch auBerer
Verdampfer mit lackierten und
geschutzten Rippen und Elektrogeblasen
e Betriebstemperatur: -2++8° C bis zur
AuBen-Raumtemperatur +43°C max;

e Automatisches Abtauen und Verdampfen
des Kondenswassers; ® Bedienfeld mit
digitalem Thermostat-Thermometer und
Moglichkeit der Einstellung der relativen
Feuchte im Bereich 75 bis 90%.

Vorderseitige
Luftzirkulation im
Motorraum, die
die Aufstellung in
einer beliebigen
Position gestattet
und die maximale
] Zuverlassigkeit des
Motors garantiert.

Ohne Oberteil

DIN 14301 der Dicke 15/10

2 Schallddmmendes Pan.eel aus
wasserabweisendem und
feuerhemmendem Material

1 Arbeitsplatte aus 18-10 C.N.S. nach ’
A




Tiefkuhilschrank...
Er ist gedacht worden, um spezifisch
Eisbehalter zu enthalten, und erlaubt, die
Funktion der Eiserhaltung zu leiten, so

dass der Geschmack und die Frische des
Produkts in den Behaltern nicht verandert
werden. Das Tieffriergeréat stabilisiert das
Speiseeis nach dem Kneten, so dass das
suspendierte, noch nicht gefrorene Wasser
keine Makro-Eiskristalle bilden kann.

Technische Eigenschaften:

e Monoblock-Struktur komplett aus CNS
nach DIN 1.4301, Isolierungsstéarke 75 mm,
fur 54 max Behalter 36x16,5x12h cm;

e Reversierbare und abschlieBbare TUr,
selbstschlieBend fir Offnungswinkel unter 90°;
e Rosttragleisten aus C.N.S. nach DIN
1.4301 mit 20 Positionen, Teilung 60 mm;
Standardausstattung: 5 Paar FUhrungen
aus C.N.S. nach DIN 1.4301 mit 5
verkromten Rosten;

e Umluftkhlsystem mit Rippenverdampfern
auBerhalb des Konservierungsraums

und und mit nicht auf die Lebensmittel

gerichtetem Luftstrahl, das erlaubt, eine
gréBere Lagerkapazitat und Hygiene;
e Betriebstemperatur -24+-12°C bis zur
AuBen-Raumtemperatur +43°C max;
e Bedienfeld mit HACCP Steuerplatine
mit neue Funktionen: Hyper Cold, die

einen sehr raschen Kdhlvorgang innerhalb

eines begrenzten Zeitraums ermdglicht

und Energy Saving System zur

Gewahrleistung Energiekosteneinsparung

bis 5%; mdg. Zubehor Mod. TSP

Druckterminal und Mod. STO2 Drucker.

“Intelligente” Abtautomatik mit Aktivierung

nur wenn notwendig, Automatische

Verdampfen des Kondenswassers.
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Garschranke/Garunterbrecher

Mod. z cm Eéac c . C§ . % w @W §kw

AF1N . o 429 1,6
boxelsxo04 o0 0 U ggxi% g(gx%l%

AF1B 1822300 368 175

+43° 20 1600
nr.

i -5 + +30° D nr. 36 60x80 566 17
82x101,5x204 e | %

AF2B 18 = +30° . 60x40 752 2

Konditorei-Kuhischranke Mod. ...D mit elektronische Platine
Mod.

Y em 2. 1. h2c§4cm %w . R |_,]W

FSD1N 248l oo 49 00
62x80x204 Boxid 8O0
FSD1B 24 = -12° . 753 1
FSD2N 566 0,8
FSD2N2 22 e 566 08
T '
FSD2B . 1054 1,2
24 = 12°
FSD2B2 1054 1,2
. o5 GR65TN4
FSDR1N ool a0 oo 429 W 566 o :
62x80x204 60x40 60x40 GR65BT
FSDR1B* 24:-12 M 7937 i i 0 )
FSDR2N* 566** 0,4 °
o GR140TN4
FSDR2N2* 2+l e see= o 0 04
L (]
il '
FSDR2B* TR 05 ’
24122 1600 0
FSDR2B2* 1054** ) 0,5 °

Konditorei-Kiihlschrinke Mod. ...E mit elektronischem Platine HACCP-TOP
Mod. -

RN T S - A T )

FoEzN nr. 40 nr. 20 566 g8
FSE2N2 2+l 60x80  BOXBO . 05
82x100x204 +43°
e . 40 m2g 0% k2
FSE2B2 -24 + -12° 60x80 60x80 — .
B o 1eol | w4 e GR140TN4,0 04 °
FSER2N2* B 60x80  60XB0 ... ~ W8e 0u .
82x100x204 +43°
= Kk .
o 21l 58 53 T T
FSER2B2* 1054** - 05 .

Eingesetztes Kaltemittel: R404a e Standard Elektro - AnschluB3: 230 1N 50Hz
*= Modelle fur externes Kuhlaggregat GR (nicht geliefert, separat bestellbar); Schalttafel, Innenverdrahtung, Thermostatventil und Verdampfer mit Inertegase
10 vorherangefullt. ® **= Kuhlleistung wenn mit GR... verbunden.



Konditorei-Kuhltische

Mod. ']Z = ea @ *
- . @ R, X, &
© € 60x40x4h cm i W o Rlyw |
BS11.../M/A 110x80x83/88/97 7 289 035
-2 = +8°
BS16.../M/A 160x80x83/88/97 ] +43° 14 475 0,55
BS21.../M/A 210x80x83/88/97 21 475 0,55
BSR11.../M/A*  110x80x83/88/97 7 289" 0,30 .
-2+ +8°
BSR16.../M/A*  160x80x83/88/97 [] +43° 14 475+ GHESIN4 0 0,30 .
BSR21.../M/A*  210x80x83/88/97 21 475* 0,30 .

Eis-Tiefkiihischrank

Mod. cm EAO @ % *
z © © 36x17x12h cm W kw
AGL6B 75x94x204 o4- 12 +43° nr. max 54 1054 1,2
Zubehor
. d _-
S - -
o E N o S B|iii
mod. e — — % L |
KCGR TS01 TSP ST02 CGFS64/ | G64C/G68C | GAGL6C | TP642/TP644 | TP682/TP684 BG1712/ KRPBR4/ KPAF
CGFS68/ BG1715/ KRPRVX
CG64BS/CGX BG2512/BG2515

Garschréanke/
Gérunterbrecher
AFIN/B . CGFS64 G64C ° KRPRVX .
AF2N/B o CGFS68 G68C . KRPRVX .
Konditorei-
KiihIschranke D
FSD1N/B . . CGFS64 G64C o KRPRVX °
FSD2N/N2/B/B2 ° o CGFS68 G68C . KRPRVX .
FSDR1N/B o o o CGFS64 G64C . KRPRVX .
FSDR2N/N2/B/B2 ° . (] CGFS68 G68C L] KRPRVX .
Konditorei-
Kiihlschrénke E
FSE2N/N2/B/B2 o CGFS68 G68C . KRPRVX .
FSER2N/N2/B/B2 ° o CGFS68 G68C . KRPRVX .
Kiihltische
BS11/M/A . CG64BS G64C ° KRPBR4
BS16/M/A o CG64BS G64C . KRPBR4
BS21/M/A o CG64BS G64C . KRPBR4
BSR11/M/A ° (] CG64BS G64C L] KRPBR4
BSR16/M/A . . CG64BS G64C o KRPBR4
BSR21/M/A o o CG64BS G64C . KRPBR4
Eis-
Tiefkiihlschrank
AGL6B . (] CGX o o KRPRVX .

p il |

GR.. Fernkuhlaggregat, Hochstabstand 25 m von Verbindungsrohre.Installierbar in technischen Raum oder im im Freie aber Wettergeschutz. Luftkihlung.
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ANGELO PO Grandi Cucine SpA Mosagtent Syt Conied
41012 CARPI (MO) - ITALY UNI EN ISO 9001:2000/14001:2004

S/S Romana Sud, 90 Faaal

Tel. +39/059/639411 f"%
Fax +39/059/642499 H o
www.angelopo.it W CCow

angelopo@angelopo.it Certification n° CSQ 9190.ANPO
Certification n°® CSQ 9191.ANP2

7900294-2

Im Bestreben ihre Produkte kontinuierlich zu verbessern, behalt sich Angelo Po Grandi Cucine das Recht vor, ohne
Vorankundigung Spezifikationen und Ausfuhrung zu &ndern.

www.apvd.it
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