CRIO Chill
Schockkuhler




KUHLUNG UND SICHERHEIT
HAND IN HAND

Ein CRIO Chill Schockkiihler maximiert die Produktivitat und
verbessert die Arbeitsablaufe.

BESSERE ORGANISATION IN DER KUCHE
+ Schockkihlen erschliel3t die Moglichkeit, Speisen in ruhigeren Zeiten vorzubereiten und
nach Bedarf zu regenerieren.

GARANTIERTE LEBENSMITTELSICHERHEIT

+ Schockkihlen erfillt die Lebensmittelsicherheits- und Hygienevorschriften, unterbindet
zuverlassig die Vermehrung von Bakterien und bewahrt die sensorischen Eigenschaften
und die Konsistenz von Lebensmitteln.

LANGZEITLAGERUNG
+ Lebensmittel lassen sich flr eine ganze Woche vorbereiten. Fertig gegarte Lebensmittel
konnen vor dem Verzehr bis zu 5 Tage gelagert werden, schockgefrostete Lebensmittel

sogar noch langer.

NUTZUNGSFREUNDLICH

- Das neue Bedienfeld mit Touchscreen ist aullerordentlich nutzungsfreundlich, sehr intuitiv,
gut zuganglich und bietet zahlreiche Einstellungen zur Anpassung des Gerats an die
Winsche der Nutzer.




KALTE
GANZ NACH
WUNSCH

Schockkuhler




CRIO Chill

Neue unkomplizierte Automatikprogramme und 9 Sonderzyklen erlauben
ein zuverlassiges Schockkiihlen und Schockfrosten mit schnellen, sicheren
Ergebnissen ohne QualitdtseinbuBen.

SPEISEEISZYKLUS

Die Herstellung von Speiseeis
erfordert Temperaturen von -8 bis
-10° C.

In einer Kuhltheke muss die
Temperatur bei-14 °C liegen. So ist
gewabhrleistet, dass das Speiseeis
fest und cremig ist, nicht gefriert
und keine Eiskristalle ausbildet,
sondern appetitlich bleibt.

SCHOKOLADENZYKLUS
Sonderzyklus zum perfekten
Schmelzen oder Kristallisieren von
Schokolade.
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GEHZYKLUS

Mit dem CRIO Chill Schockkiihler
|asst sich das Brotbacken besser
organisieren, denn man kann das

Gehen des Teigs genau planen bzw.

verzogern, um den eigentlichen
Backvorgang gezielt auf ruhigere
Zeiten zu verschieben.

SCHNELLAUFTAUZYKLUS

Mit dem elektronisch gesteuerten
Schnellauftauzyklus lassen

sich Lebensmittel kontrolliert

auf die perfekte Servier- oder
Zubereitungstemperatur bringen.

SUSHI-/SASHIMI-ZYKLUS
Der Sushi-/Sashimi-Zyklus halt
die Temperatur 24 Stunden lang
konstant auf -20 °C und gibt
Fadenwilrmern (Anisakis) keine
Chance.

SOUS-VIDE-ZYKLUS
Sonderzyklus speziell flr
vakuumverpackte Lebensmittel.

JOGHURTZYKLUS

Dieser Zyklus dient zur
Joghurtherstellung. Er kontrolliert
die Fermentation und schaltet dann
auf die richtige Temperatur zur
Lagerung des fertigen Joghurts.

GETRANKE

Neben Lebensmitteln lassen
sich im CRIO Chill Schockkuhler
auch Kaltgetranke auf ideale
Serviertemperatur bringen.




CRIO Chill

CRIO Chill

Schockkiihlzyklus (+10 °C bis -41 °C) mit
vordefinierten Automatikzyklen: - Soft-
Schockkiihlung (Lufttemperatur 0 °C),
ideal fir empfindliche Lebensmittel und
kleine Portionen. - Hard-Schockkihlung
(Lufttemperatur -20 °C), ideal fiir feste
Lebensmittel und ganze Stiicke.
X-Schockfrostzyklus (+10 °C bis

-41 °C): ideal zum Schockfrosten von

" Fi- ir e AR

| : Lebensmitteln aller Art (roh, halbgar
. . N . oder gar).
3-Punkt-Temperaturfihler als Standard, Leistungsstarkes Geblase mit 7 Lite-Hot.Zyklus (+40 °C bis -18 °C): ideal
6—Punkt—TemperaturfuhIer als Drehzahlstufen fiir schonendes Erwarmen.
Sonderzubehor

Haltezyklus mit +3 °C zum Schockkiihlen

oder -22 °C zum Schockfrosten, folgt

automatisch am Ende jedes Zyklus.

Turbokiihlen: Der Schockkiihler halt

dauerhaft die gewiinschte Temperatur,

ideal fur die kontinuierliche Produktion.

Der Automatikmodus eignet sich fur 10

Lebensmittelfamilien (Fleisch, Gefliigel,

Fisch, Saucen und Suppen, Gemuse,

Nudeln/Reis, Brot, herzhafte und

slRe Backwaren, Desserts, Getranke

zum Schnellkiihlen) und bietet tiber

100 vordefinierte Varianten. In einer

automatischen Detektionsphase

optimiert das Gerat die Schockkihlung

je nach GroRe, Menge und Art der zu

kiihlenden Lebensmittel und erzielt so das

ausgewahlte Ergebnis.

Programmmodus: Bis zu 1000

Programme kdnnen im Schockkihler

gespeichert und jederzeit abgerufen

werden — flir ein immer wieder perfektes

Ergebnis.

Mit der MultiTimer-Funktion lassen sich

bis zu 20 verschiedene Schockkihlzyklen
= gleichzeitig steuern. Das verbessert

= - die Flexibilitat und gewahrleistet

| ' hervorragende Ergebnisse.

¥ +  Das AirFlow-Luftverteilungssystem erzielt

durch einen speziell gestalteten Innenraum

und ein hochpréazises, variables Geblase

1 eine optimale Temperaturregelung fir
' absolut gleichmaliges Schockkuhlen/
. R Erwarmen.

Ablasskappe fiir optimale Grolier Kondensator, zur Reinigung leicht
Reinigungsfreundlichkeit zuganglich

b ¥ Geblase mit 7 Drehzahlstufen.

1l 1. = k . . . . .

R B . R - VorgerUstet fUr die Vernetzung, ermdglicht
Turstopper zum Offenhalten der Tir als Komfortable Schienen flir Roste oder Fernzugriff auf angeschlossene Gerate
Malnahme gegen unangenehme Gerliche Wannen in Echtzeit sowie HACCP-Uberwachung

(Sonderzubehér erforderlich).
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EINE PROFESSIONELLE BAUREIHE

CRIO Chlill
Serie CW

(Quereinschub)

12,5/7,2kg 19,5/15,2 kg 32/28kg 64/56 kg 64/56 kg
CRIO Chill ~ +90/-18°C  GN1/1x6 fg;fg;gg
+90/-18°C  GN1/1x6 ig;;é;g;(;yv
+90/-18°C  GN1/1x11 fg:;%%i},?w
+90/-18°C  GN1/1x24 ig;;égg’gfv

+90/-18 °C GN2/1x10 SF 64/56-CW-2

402728961*
* auch als Version fiir den Anschluss an ein externes Kalteaggregat erhaltlich
<100/70 kg >100/85 kg
Schockkdiihlzyklus (-41 °C bis +10 °C). . .
Vordefinierte Soft-Schockkihlzyklen (ideal fiir Gemiise und empfindliche Speisen). . .
Betriebstemperatur: 0 °C
Vordefinierte Hard-Schockkihlzyklen (ideal fir Fleisch). Betriebstemperatur: -20 °C . .
Schockfrostzyklus (-41 °C bis +10 °C) . .
Lite-Hot-Zyklus (-18 °C bis +40 °C) . .
Haltezyklus, Kihlen (folgt automatisch auf das Schockkihlen), +3 °C . .
Haltezyklus, Schockfrosten (folgt automatisch auf das Schockfrosten), -22 °C . .
Uber 100 Automatikzyklen zum Schockkihlen und Schockfrosten mit der Moglichkeit, Parameter . .
individuell einzustellen und anzuzeigen
Schnellauftauzyklus . .
Gehzyklus . -
Verzogerter Gehzyklus . -
Schokoladenzyklus . -
Joghurtzyklus . -
Sushi-/Sashimi-Zyklus .
Speiseeiszyklus . .
Sous-vide-Zyklus (Schockkihlen) . .
Cruise-Zyklus mit automatischer Einstellung der Parameter auf optimales Schockkihlen . .
Automatik zum schnellen Vorheizen, vom Nutzer anpassbar . .
Automatik zum schnelleren Abkuhlen .
MultiTimer zur Steuerung von mehreren Schockkuhlzyklen gleichzeitig .
Turbokiihlen: Betriebstemperatur +10 °C bis -41 °C . .

+ Standard o Optional — Nicht erhaltlich



LEISTUNGSMERKMALE

Ein-/Ausschalttaste
Bedienfeld mit hochauflosendem Farb-Touchscreen (262.000 Farben) — auch geeignet fir Farbenblinde

Display lesbar aus 12 m Entfernung

Touchscreen mit Anzeigen in tber 30 Sprachen

Verdampfer mit Rostschutz

Motoren und Gebldse wassergeschitzt, Schutzklasse IP54

Motoren und Geblase wassergeschiitzt, Schutzklasse IP23
Programmbibliothek — 1.000 Programme kostenlos, 16 Stufen (Name, Bild und Kategorie)
Homepage mit Direktzugriff auf haufig bendtigte Funktionen
6-Punkt-Temperaturfihler

3-Punkt-Temperaturfthler

3 Ein-Punkt-Temperaturfihler fir Lebensmittel als Zubehor
Restdauerschatzung fir flhlergesteuerte Zyklen (ARTE 2.0)*
Simultane Anzeige von vordefinierten und Ist-Werten
AirFlow-Luftverteilungssystem

Geblase mit variabler Drehzahl und Motorstopp (7 Drehzahlstufen)
Umfassende Personalisierung von Bedienoberflache und Downloads
Pause

Startverzogerung

Hilfeseite zum Selbstlernen, abrufbar tiber QR-Code

Kalender

Modi: gemal UK-, NF- oder kundenspezifischen Standards
HACCP-Alarm, optisch und akustisch

Verbrauchsanzeige

Selbsterklarende Symbole zur Erlduterung der Funktionen

Manuelle Abtauung Uber elektrischen Widerstand

Hygienezyklus mit UV-Licht

Trocknungszyklus

Intelligente Abtauautomatik tber elektrische Widerstande
Diagnoseautomatik

Sicherheitsthermostat

Tlrstopper zur Aufrechterhaltung der Luftzirkulation

Ausbaubare Tir mit Magnetdichtung und beheiztem Tirrahmen
Non-Stop-Backup-Automatik flr automatische Wiederherstellung
USB-Anschluss

Herunterladen von HACCP-Daten, Programmen und Einstellungen fur die Automatik
Platzsparender integrierter Turgriff (nicht 20GN 2/1)

Tiranschlag austauschbar (nicht 20GN 1/1)

Optionaler Wassersammler fir Installationen ohne Ablauf (nicht 20GN 2/1)
Magnetventil

Waénde aus Edelstahl AISI 304

Innenraum aus Edelstahl AISI 304

Hygienefreundlicher Innenraum mit abgerundeten Ecken
Mehrzweck-Halterungen mit variabler Neigung

Rollwagen mit Niederhalter, abgerundeten Ecken und eingebauter Tropfwanne mit Ablauf
Niederhalter fir mobiles Hordengestell

Kéltemittel R452a (auler Modelle mit externem Kalteaggregat)
VorgerUstet flr die Vernetzung

ANSCHLUSS UND INSTALLATION, KONFORMITAT, ZERTIFIZIERUNGEN
Schutzart IPX5, wassergeschitzt

Klimaklasse 5

Hohenverstellbar (auBer Standmodelle 20GN 2/1)

Bodenddmmung mit Zugangsrampe fiir 20GN 2/1

Kompatibilitat: Rollwagen, Electrolux air-o-steam, Electrolux SkyLine, Zanussi Magistar, Rational SCC
Stapel-Kit: Ofen 6GN 1/1 auf Schockkuhler/Schockfroster, 30 kg

ETL-Hygienestandard

Handbuch, Installationsdiagramme, Bedienungsanleitung

* ARTE - Algorithm for Residual Time Estimation based on artificial intelligence
logics ARTE 2.0 - patent US7971450B2 and related family

Alpeninox
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EINE PROFESSIONELLE BAUREIHE

CRIO Chill

Serie LW ;’I m m
(Langseinschub) j| i, _!l | B

30/30 kg 50/50 kg 100/70 kg 100/85 kg 150/120kg  200/170kg
CRIO Chill ~ +90/-18°C  GN1/1x6 fg:féggsﬁw
+90/-18°C  GN1/1x10 25257043(21;\91
+90/-18°C  GN2/1x10 fgzgggggl Lt

SF 100/85-Z-LW

+90/-18 °C GN1/1x20 402729258+

SF 150/120-LW  SF200/170-LW-E

RS ROl 402729266" 402729261

* auch als Version fiir den Anschluss an ein externes Kalteaggregat erhaltlich (zentralgekiihlt)
* zum Anschluss an ein externes Kalteaggregat (zentralgekiihlt)
**auch in den folgenden Versionen erhaltlich:
eigengekiihlt, zerlegte Lieferung; zentralgekiihlt; zentralgekiihlt, zerlegte Lieferung; zentralgekiihlt, Durchfahrgerat;

<100/70 kg >100/85 kg
Schockkdiihlzyklus (-41 °C bis +10 °C). . .
Vordefinierte Soft-Schockkihlzyklen (ideal fiir Gemiise und empfindliche Speisen). . .
Betriebstemperatur: 0 °C
Vordefinierte Hard-Schockkihlzyklen (ideal fir Fleisch). Betriebstemperatur: -20 °C . .
Schockfrostzyklus (-41 °C bis +10 °C) . .
Lite-Hot-Zyklus (-18 °C bis +40 °C) . .
Haltezyklus, Kihlen (folgt automatisch auf das Schockkihlen), +3 °C . .
Haltezyklus, Schockfrosten (folgt automatisch auf das Schockfrosten), -22 °C . .
Uber 100 Automatikzyklen zum Schockkiihlen und Schockfrosten mit der Maglichkeit, Parameter . .
individuell einzustellen und anzuzeigen
Schnellauftauzyklus . .
Gehzyklus . -
Verzogerter Gehzyklus . -
Schokoladenzyklus . -
Joghurtzyklus . _
Sushi-/Sashimi-Zyklus .
Speiseeiszyklus . .
Sous-vide-Zyklus (Schockkihlen) . .
Cruise-Zyklus mit automatischer Einstellung der Parameter auf optimales Schockkihlen . .
Automatik zum schnellen Vorheizen, vom Nutzer anpassbar . .
Automatik zum schnelleren Abkuhlen .
MultiTimer zur Steuerung von mehreren Schockkuhlzyklen gleichzeitig .
Turbokiihlen: Betriebstemperatur +10 °C bis -41 °C . .

+ Standard o Optional — Nicht erhaltlich



LEISTUNGSMERKMALE

Ein-/Ausschalttaste
Bedienfeld mit hochauflosendem Farb-Touchscreen (262.000 Farben) — auch geeignet fir Farbenblinde

Display lesbar aus 12 m Entfernung

Touchscreen mit Anzeigen in tber 30 Sprachen

Verdampfer mit Rostschutz

Motoren und Gebldse wassergeschitzt, Schutzklasse IP54

Motoren und Gebléase wassergeschiitzt, Schutzklasse IP23
Programmbibliothek — 1.000 Programme kostenlos, 16 Stufen (Name, Bild und Kategorie)
Homepage mit Direktzugriff auf haufig bendtigte Funktionen
6-Punkt-Temperaturfihler

3-Punkt-Temperaturfthler

3 Ein-Punkt-Temperaturfiihler fir Lebensmittel als Zubehor
Restdauerschatzung fir flhlergesteuerte Zyklen (ARTE 2.0)*
Simultane Anzeige von vordefinierten und Ist-Werten
AirFlow-Luftverteilungssystem

Geblase mit variabler Drehzahl und Motorstopp (7 Drehzahlstufen)
Umfassende Personalisierung von Bedienoberflache und Downloads
Pause

Startverzogerung

Hilfeseite zum Selbstlernen, abrufbar tber QR-Code

Kalender

Modi: gemal UK-, NF- oder kundenspezifischen Standards
HACCP-Alarm, optisch und akustisch

Verbrauchsanzeige

Selbsterklarende Symbole zur Erlduterung der Funktionen

Manuelle Abtauung Uber elektrischen Widerstand

Hygienezyklus mit UV-Licht

Trocknungszyklus

Intelligente Abtauautomatik tber elektrische Widerstande
Diagnoseautomatik

Sicherheitsthermostat

Tlrstopper zur Aufrechterhaltung der Luftzirkulation

Ausbaubare Tir mit Magnetdichtung und beheiztem Tlrrahmen
Non-Stop-Backup-Automatik fir automatische Wiederherstellung
USB-Anschluss

Herunterladen von HACCP-Daten, Programmen und Einstellungen fur die Automatik
Platzsparender integrierter Turgriff (nicht 20GN 2/1)

Tiranschlag austauschbar (nicht 20GN 1/1)

Optionaler Wassersammler fir Installationen ohne Ablauf (nicht 20GN 2/1)
Magnetventil

Waénde aus Edelstahl AISI 304

Innenraum aus Edelstahl AISI 304

Hygienefreundlicher Innenraum mit abgerundeten Ecken
Mehrzweck-Halterungen mit variabler Neigung

Rollwagen mit Niederhalter, abgerundeten Ecken und eingebauter Tropfwanne mit Ablauf
Niederhalter fir mobiles Hordengestell

Kaltemittel R452a (aulter Modelle mit externem Kalteaggregat)
VorgerUstet flr die Vernetzung

ANSCHLUSS UND INSTALLATION, KONFORMITAT, ZERTIFIZIERUNGEN

Schutzart IPX5, wassergeschitzt

Klimaklasse 5

Hohenverstellbar (auBer Standmodelle 20GN 2/1)

Bodenddmmung mit Zugangsrampe fir 20GN 2/1

Kompatibilitat: Rollwagen, Electrolux air-o-steam, Electrolux SkyLine, Zanussi Magistar, Rational SCC
Stapel-Kit: Ofen 6GN 1/1 auf Schockkihler/Schockfroster, 30 kg

ETL-Hygienestandard

Handbuch, Installationsdiagramme, Bedienungsanleitung

* ARTE - Algorithm for Residual Time Estimation based on artificial intelligence
logics ARTE 2.0 - patent US7971450B2 and related family
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Jedes Produkt entstammt einer

Forschungsgeschichte

Seit 1974 bietet Alpeninox einem grof3en
Kundenkreis Kuhlgerate an: Restaurants, Hotels,
Sozial- und Gesundheitsinstitutionen, Betriebe
der 6ffentlichen Hand, Supermarkte, Backereien,
Konditoreien und Eisdielen.

Die Mission von Alpeninox ist ein permanenter

Einsatz fur Umweltschonung und Qualitat. Hierfur

haben wir bereits viele Auszeichnungen erhalten.

2013 gab es fur uns eine der begehrtesten
Auszeichnungen auf dem Gebiet der
Energieklasseneinstufung (E.C.L.) durch die
Klasse 8, verliehen fur Leistungsverbesserung
des Energiewirkungsgrads fur Kuhl- und
Tiefklhlgerate. Seit mehr als 40 Jahren kiimmert
sich Alpeninox um das Herzstuck Ihrer Kuche:
Lebensmittel — mit Expertise und Erfahrung.

Fur alle weiteren Informationen

besuchen Sie uns auf: www.alpeninox.com

byNordCapV
]

Finanzien/Service
28307 Bremen
Thalenhorststraf3e 15
Tel.+4942148557-0
Fax+49 421488650
bremen@nordcap.de

Vetrieb Ost

12681 Berlin

Wolfener Straie 32/34, HausK
Tel.+4930936684-0
Tel.+4930936684-44
berlin@nordcap.de

Vetrieb West

40699 Erkrath
Max-Planck-Strafie 30
Tel.+49211540054-0
Tel.+49211540054-54
erkrath@nordcap.de

Vetrieb Nord

21079 Hamburg
GroBmoorbogen 5
Tel.+4940766183-0
Fax+4940770799
hamburg@nordcap.de

Vetrieb Siid

55218 Ingelheim
Hermann-Bopp-Strafie 16
Tel.+4961327101-0
Fax+4961327101-20
ingelheim@nordcap.de

www.nordcap.de

Das Unternehmen behélt sich das Recht auf Anderungen in den Spezifikationen vor ohne vorherige Ankiindigung. Bilder sind nicht vertraglich bindend.



