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PRODUKTE AUS EINER LANGEN
ENTWICKLUNGS- UND
FORSCHUNGSTRADITION

Ein Weg, der gepragt ist von Respekt vor der Umwelt und fiir alle,
die in der GroB3kiiche arbeiten.

Der Weg von Alpeninox ist einfach

und geradlinig: von Anfang an wurde

er entwickelt mit dem Ziel, ein
Spezialist auf dem Gebiet

der professionellen Kuhlgerate
zu werden. Die Werte, die unsere
Produktpalette bestimmen, sind
Respekt fur die Umwelt und
Lebensmittelsicherheit.

Unsere Forschung hat zu
bedeutenden Ergebnissenin
Zuverlassigkeit und Leistung

gefuhrt. Die Qualitatszertifizierungen

belegen das und sind einerseits
ein Meilenstein und anderseits
einen Impuls fur kontinuierliche
Verbesserungen. Der Stolz darauf,
alle schadlichen Gase eliminiert

KUHL-/
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CRIO Line 06 CRIO LineHP22
CRIO Tech 470-72012 CRIO Line CPund SB 24
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zu haben, ist fur uns zweifache
Genugtuung: zum einen haben wir
Gutes fur die Umwelt getan und
zum andern sind wir in der Lage,
die Leistung unserer Gerat zu
verbessern.

SPEZIALGERATE

CRIO Chill Blast Chillers 30
CRIO Chill Smart und Tech 32
Einfahklhlschranke 33
Speiseeiskihlschrank 34
Békerei Linie 36
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DIE ASTHETIK DER LEISTUNG

Mit der CRIO Line Serie erweist sich Alpeninox als Spezialist fiir die Kélte: Drei
spezifische Produkte, noch drei Griinde, sich dafiir zu entscheiden. Alpeninox
istimmer an lhrer Seite, von der Entwicklung bis zur technischen Unterstiitzung.

CRIO TOUCH, WAHLEN SIE DAS BESTE

 Innovation dank dem LCD-Touch Display
 Energieeffizienz: Leistung und Einsparungen
- Garantierte Zuverlassigkeit

CRIO TECH, DIE SICHERE WAHL

 Energieeffizienz
« Hohe Leistung
- Erhohte Beschickungskapazitéat

CRIO SMART, ENTWICKELT UM ZU BEGEISTERN

+ Hoheres Lagervolumen (in der gleichen Grof3e)
- Dauerhafte Robustheit
- Einsparungen durch Energieeffizienz

4 Alpeninox Kuhl-/TiefkUhlschranke
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CRIO Line

Elegantes Design auf3en, innovatives innen. Und mit einem Rekord:
670 | Kapazitat in 0,58 cm?, sowie 50 | mehr in der gleichen Gréfe.

LUFTZIRKULATION

Der Kondensator der CRIO Line
Schranke hat ein neues Design
zum Minimieren des Widerstands
in der Luftstromung.

Die Luft filtert zwischen den
Auflagen und um die gelagerten
Produkte herum, ergibt so eine
gleichmafiige Temperatur und eine
wirkliche Energieeinsparung.
Auf3erdem zirkuliert die Luft
horizontal und vertikal. Alles

ist entwickelt und erzeugt mit

dem Ziel, einen gleichbleibende
wirksame LuftfUhrung und eine
bestandige Leistung zu garantieren
- selbst bei Vollbeschickung.

Die Luft umschlief3t die Produkte,
kuhlt sie genau in der richtigen Zeit

LCD Touch-Display
Revolutionare und bedienerfreundliche
Sensor-Bedienblende.

6 Alpeninox

und der richtigen Art und halt die
Temperatur gleichmafig.

Die CRIO Line Serie Kuhlschranke
ist effizient und garantiert eine
hohe Leistung.

Dank aller Ausfihlungsmerkmale
und der eingesetzten innovativen
Systeme bringt die CRIO Line bis zu
65% Stromeinsparung.

DAUERHAFTE ROBUSTHEIT
Alle Konstruktionskomponenten
innen und auf3en sind ganz aus
Chromnickelstahl 1.4301, auch
die Fufe fir maximale Stabilitat
und ebenfalls die Auflagen und
Einschubschienen.

Alle Teile unterliegen strengsten
Qualitatstests als Garantie fur

(0

Frontseitiges Schloss fur lhre Sicherheit
und Gelassenheit.

Kuhl-/Tiefkuhlschranke

Langlebigkeit. Die CRIO Line
Kuhlschranke sind geeignet fur
GN 2/1 Behalter und 600 x 400
mm Backereibleche (mit einem
optionalen Zubehor). Der grofiere
Raum hilft, die Betriebskosten

je Liter zu verringern.

HOHE ENERGIEEINSPARUNG

Die Isolierung ist 75 oder 90 mm
dick und aus Cyclopentan.

Die intelligente, bedarfsgesteuerte
Abtauung wird automatisch
aktiviert. Die Dichtungen haben
ein neues Design mit einem
breiten Dreikammerprofil.

LED Innenbeleuchtung fur verringerten
Stromverbrauch.



Leicht abnehmbare Turdichtung. Die breite Dreikammer-Profildichtung sorgt  Intelligentes “Airflow” System :die Luft
fur einwandfreie Abdichtung. zirkuliert waagerecht und senkrecht und
sichert so eine umschlagbare gleichmafiige
Temperatur.

|

Selbstreinigender Dratrahmen- 75 mm oder 90 mm Wandisolierung:
Kondensator. Keine Reinigung, keine hoher Wirkungsgrad und hohe
Wartung fur einen hohen Leistungsgrad. Einssparungen.

N __

Verdampferfreier Innenraum fur mehr Einschibe und Auflagen aus Edelstahl - Gerundete Ecken fur einfache Reinigung
Kapazitat. leicht abnehmbar fur perfekte Reinigung. des Innenraums.

IPX5 Strahlwasserschutz. Frontdesign Die Kuhlschranke konnen auf Abnehmbare Laufer, Stitzen und Gitter.
kann mit einem Hochdruckreiniger Edelstahlfufe, Rollen, Betonsockel
gereinigt werden. oder ,Marine”-Fuf3e montiert werden.

Kuhl-/Tiefkihlschranke  Alpeninox 7



CRIO Touch HP & CRIO Touch

« LCD Sensor-Bedienblende mit USB-
Anschluss

- Unter den besten in seiner Kategorie
in Energieeffizienz und niedrigem
Stromverbrauch.

« Innen und auBBen komplett aus
Chromnickelstahl 1.4301 (CNS)

« 670 loder 1430 | Kapazitat

« 1Q Abtauung4

« 4 FUhler zum Optimieren von
Abtaufrequenz und -Dauer.

« LED Innenbeleuchtung

- Intelligentes Turprofil: heizt nur auf, wenn
Kondensatbildung vorgebeugt werden
muss

« Mit “Airflow” Umluftkihlsystem (fur
gleichmafige Temperatur bei allen
Beschickungsmengen)

« Verdampferfreier Innenraum

« 3-Kammerdichtung fur verbesserte
Isolierung

« Mit 4 (6700) oder 8 (14300) Tragroste auf
Chromnickelstahl 1.4301 (CNS)

« Traglast der Roste 54 kg

- Abstande zwischen den Auflageschienen
30mm

« Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

« Mit Kaltemittel R290 lieferbar

« Auch fur Sockelaufstellung geeignet.
Rollen und ,Marine“-Fuf3e als Zubehor
lieferbar.

» Ohne FKW und FCKW

- Frontdesign mit IPX5 Strahlwasserschutz

» Umgebungstemperatur fur Gerate
mit Volltur: +43 °C

8 Alpeninox
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CRIO Tech HP & CRIO Tech

« Unter den Besten in seiner Kategorie
in Energieeffizienz und niedrigem
Stromverbrauch

« Innen und auBBen komplett aus
Chromnickelstahl 1.4301 (CNS)

« 670 loder 1430 | Kapazitat

«1Q Abtauung

« 3 Fuhler zum Optimieren von
Abtaufrequenz und —Dauer

- Selbstreinigender Kondensator in
Kihlschranken

« LED Innenbeleuchtung

« Intelligentes Turprofil: heizt nur auf, wenn
Kondensatbildung vorgebeugt werden
muss

« Mit “Airflow” Umluftkihlsystem (fur
gleichmaBige Temperatur bei allen
Beschickungsmengen)

« Verdampferfreier Innenraum

« Mit 4 (6700) oder 8 (14301) Tragroste auf
Chromnickelstahl 1.4301 (CNS)

- Traglast der Roste 54 kg

« Absténde zwischen den Auflageschienen
30 mm

« Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

« Mit Kaltemittel R290 lieferbar

« Auch fur Sockelaufstellung geeignet.
Rollen und ,Marine“-Fuf3e als Zubehor
lieferbar.

» Ohne FKW und FCKW

- Frontdesign mit IPX5 Strahlwasserschutz

« Umgebungstemperatur fur Gerate
mit Volltur : +43 °C

» Umgebungstemperatur fur Gerate
mit Glastir: +32 °C

» RS485 Anschluf3 : kompatibel

Kuhl-/Tiefkuhlschranke

CRIO Smart HP & CRIO Smart

« Innen und auf3en aus Chromnickelstahl
1.4301, auf3er Ruckwand und Boden

» Rickwand aus galvanisiertem Stahl

« 670 loder 1430 | Kapazitat

« Automatische Abtauung

« Selbstreinigender Kondensator in
Kihlschranken

« Verdampferfreier Innenraum

« 3-Kammerdichtung fur verbesserte
Isolierung

« Mit 3 (670 1) oder 6 (1430 |) rilsanierte
Tragroste

- Traglast der Roste 54 kg

- Absténde zwischen den Auflageschienen
30 mm

« Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

« Auch fur Sockelaufstellung geeignet.
Rollen und ,Marine“-Fuf3e als Zubehor
lieferbar

« Mit Kaltemittel R290 lieferbar

« IP21Wasserschutzgrad

» Umgebungstemperatur fur Gerate
mit Edelstahltur: +43 °C

» Umgebungstemperatur fur Gerate
mit Glastir: +32 °C

» Ohne FKW und FCKW

» RS485 Anschluf3 : kompatibel



CRIO Smart A430

« Innen und auf3en aus Chromstahl
AISI 430, auf3er Ruckwand und Boden

« Rickwand aus galvanisiertem Stahl

« 670 loder 1430 | Kapazitat

« Automatische Abtauung

« Selbstreinigender Kondensator in
Kihlschranken

« Verdampferfreier Innenraum

« 3-Kammerdichtung fur verbesserte
Isolierung

« Mit 3 (670 1) oder 6 (1430 1) rilsanierte
Tragroste

« Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

« Mit Kaltemittel R290 lieferbar

« Auch fur Sockelaufstellung geeignet.
Rollen und ,Marine“-Fuf3e als Zubehor
lieferbar.

» Ohne FKW und FCKW

« IP21Wasserschutzgrad

« Umgebungstemperatur fur Gerate mit
Volltur: +43 °C

« Umgebungstemperatur fur Gerate mit
Glastur: +32 °C

« RS485 Anschluf3 : kompatibel

Garantierte Einsparung
bis zu 830 €/ Jahr
mit den Kuhlschranken der CRIO Line

-
_ Ersparnis* bis
ALPEeN CRIO Line 830,-- €/Jahr
(Tiefkuhlschranke)
300, &dahr
(Kdhlschrénke)
A
_ * Energieeinsparpotenzial auf
_ Basis von EU-Vorschriften
zur Kennzeichnung flr den
l— Vergleich von Kihlschranken
(F 2 und Gefrierschréanken Klasse
G 000 2 G mit gleichwertigen Modellen
in Klasse A (européische
Durchschnittskosten
ENERGIA . EHEPIYA 3 50 von 0,21€/kWh und einem
ENEPTEIA - ENERGUA Nettovolumen von 503 ).
EnerGY - ENerGiE - Eneral | KWh/annum Die Kennzeichnung erflllt die
delegierte Verordnung (EU)
2015/1094 der Kommission
~ h vom 05. Mai 2015.
F ”
503 L 0L Jl40°C-40%
2015/1094-1IV

AP
anbefalet af
GoEnergi

Energy
Investment
Allowance
NIEDERLANDE - EIA DANEMARK - GO’ UK - ECA (ENHANCED
(ENERGY INVESTMENT ENERGIMARK CAPITAL ALLOWANCE)
ALLOWANCE) THE DANISH ENERGY

SAVING

Kuhl-/Tiefkihlschranke  Alpeninox
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DIE GROSSTE KAPAZITAT
IN IHRER KATEGORIE

Die CRIO Tech 470-720 Serie hat die gleiche Tiefe wie die Kiihltische (700 mm)
fiir leichtere Arbeitsbedingungen in der Kiiche .

CRIO TECH 470-720

+ Kompakte GréBBe und Ladekapazitat

« Abmessung geeignet zur Aufstellung in Reihe mit
Kiihltischen (nur 700 mm Tiefe)

« Hoch professionelle Leistung und Konservierungsqualitat

- Hohe Energieeffizienz fir verringerte Betriebskosten

- Geringster Gerduschpegel in seiner Kategorie

10 Alpeninox  Kuhl-/Tiefkihlschranke



TIEFKUHLSCHRANKE

Sy O ‘ KUHL-/

CRIO Tech
,470—720
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CRIO Tech 470-720

Ein einfaches, intelligentes, integrierbares Produkt.

INTELLIGENTER INNENRAUM
Das attraktive,
ergonomische Design
ermoglicht eine um 65|
grof3ere Beladekapazitat als
in entsprechenden Modellen
der gleichen Grofie.

Die Vergrofierung der
Lagerkapazitat wird auch
durch dem Verdampferfreien
Innenraum erzielt.
Spitzenleistung bei nur

700 mm Breite. Die Schranke

Perfekte Angleichung mit den
Tischen.

12 Alpeninox

sind den Kuhl-und
Arbeitstischen perfekt
angeglichen und rationalisieren
den Arbeitsablauf fur das
Personal und die Durchfahrt
von Wagen in der Kuche. Die
CRIO Tech 470-720 Serie ist mit
Gastronormmafen kompatibel.

SPITZENISOLIERUNG

65 mm Cyclopentan-Isolierung
um eine gleichmafige Temperatur
einzuhalten.

Kompatibel mit HeiBluftdampfer- und
Schockkuhlsystem oder mit CRIO Power
Schockkuhlern.

Kuhl-/Tiefkuhlschranke

LOSUNGEN FUR JEDE KUCHE
CRIO Tech 470 ist mit 10 x

GN 1/1 Schockkihlern und
HeiBluftdampfern kompatibel.
Roste und Auflagen, alle aus
Edelstahl, kdnnen leicht fur eine
grundliche Reinigung
herausgenommen werden.

In zwei GroBen verfugbar:

470 und 720 1. CRIO Tech
470-720 ist die intelligente Antwort
auf Platzprobleme ohne Verlust
von Innenkapazitat und Leistung.

3-Kammerdichtung fur verbesserte
Isolierung.

FuBpedal.



CRIO Tech 470

470 | Bruttokapazitat

600 mm breit, 700 mm tief
Kidhlkammer mit hoher Lagerkapazitat
Temperatur einstellbar zwischen 0 und
+10 °C fur Kuhlschranke und -22 und
-15 °C fur Tiefkuhlschranke

Innen und auBBen aus Chromnickelstahl
AISI 304 aufer der Rickwand
(galvanisiertem Stahl)

Leicht zum Reinigen herausnehmbare
Auflagen und Einschlbe

520 x 442 mm rilsanierte Roste
Robustes FuB3pedal fiir leichtes Offnen
(bei ausgewahlten Modellen)
Selbstreinigender Dratrahmen
Kondensator (bei Kuhlgeraten)

Automatische Abtauung -,,|Q Abtauung”

Hohe Flexibilitat durch 44
Einschubpositionen (fir Modelle mit
Vollture)

3-Kammerdichtung fur verbesserte
Isolierung

Isolierung mit Cyclopentan
Turanschlag wechselbar

LED Innenbeleuchtung

IPX5 Frontdesign

Gerate mit Kaltemittel R290 in der Serie
Zubehor zur Integration mit 1T0xGN
Rosten Schnellabkuhler lieferbar
RS485 Anschluf3 : kompatibel

CRIO Tech 720

720 | Bruttokapazitat

900 mm breit, 700 mm tief
Kihlkammer mit hoher Lagerkapazitat
Temperatur einstellbar zwischen O und
+10 °C fur Kuhlschranke und -22 und
-156 °C fur TiefkUhlschranke

Innen und auB3en aus Chromnickelstahl
AISI 304 auf3er der Rickwand
(galvanisiertem Stahl)

Leicht zum Reinigen herausnehmbare
Auflagen und Einschibe

700 x 530 mm rilsanierte Roste
Robustes Fu3pedal fiir leichtes Offnen
(bei ausgewahlten Modellen)
Selbstreinigender Dratrahmen
Kondensator (bei Kiihlgeraten)

Automatische Abtauung -,1Q Abtauung”

Maximale Flexibilitat dank 44
Einschubpositionen (fiir Modelle mit
Vollttr)

3-Kammerdichtung fur verbesserte
Isolierung

Isolierung mit Cyclopentan
Turanschlag wechselbar

LED Innenbeleuchtung
Frontaldesign IPX5

Gerate mit Kaltemittel R290 in der
Serie

RS485 Anschluf3 : kompatibel

Kuhl-/Tiefkihlschranke Alpeninox
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GERINGER PLATZ
HOHE LEISTUNG

Professionalitat in der Leistung — sogar bei geringem Platz.

400 LINE

+ Professionelle Leistung und hohe Konservierungsqualitat
« Ideal fur Kiichen mit wenig Platz
- Garantierte Hygiene dank perfekt ebenen Flachen und gerundeten Ecken

WINE LINE

« Ideal fur Lagerung und Servierung

« Dunkle Innenraume und UV-behandelte Glasstiir

» Breite Temperaturbereiche um die perfekten Temperaturen fur verschiedene Weine zu
halten.

160 LINE

» Hohe Leistung durch frontseitige Be- und Entluftung
« Komplette Serie

- Maximale Hygiene durch leichte Reinigung

14 Alpeninox  Kuhl-/Tiefkihlschranke
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400 Line

Grof3e Ambitionen auf kleinem Raum.

GRUNDLICHE REINIGUNG "

Der Innenraum ist aus Polystyrol -

thermogeformt und stof3fest. V=

Besondere Hygiene durch g

abgerundete Ecken. o —

HOHE LEISTUNG _ ‘._..

Garantierte Leistung, selbst bei —

hohen Temperaturen: +43 °C. A—

Mit Cyclopentangas in der E—
Ergonomischer Griff. Innenraum mit Auflagerippen.

Isolierung;das ist nicht nur
effizienter und stabilisiert

die Innentemperatur sondern

ist unschéadlich und greift

die Ozonschicht nicht an.
Kihlschranke mit automatischer
Abtauung.

EINFACHE REGELUNG

Die Innentemperatur wird Gber
eine digitale Bedienblende
gesteuert und ist schnell und Schloss (im Lieferumfang). StahlfiiBe.
einfach eingestellt.

Jedes Produkt, jedes Getrank hat seinen besonderen Platz. Alles besser geordnet,
leicht zu lagern und zu entnehmen und zwar immer bei der idealen Temperatur

FISCH LINIE

Die Serie grof3artigen kleinen
Gerate wird durch ein Modell
vervollstandigt, das zum perfekten
Frischhalten von Fisch entwickelt
und konstruiert wurde.

Sein spezielles Umluftkihlsystem
ermoglicht ihnen, Fisch,

Krusten - und Schalentiere im
Kuhlschrank ohne irgendwelche |;
organoleptischen Veranderungen
frisch zu halten.

Spezialfach fur Fisch. Umluftkihlsystem.

16 Alpeninox  Kuhl-/Tiefkihlschranke



,,1&

Standard

« 400 | Bruttokapazitat

+ 703 mm lang, 620 mm tief

« Temperatur: einstellbar von 0 bis
+10 °C oder von -2 bis +10°Ciin
Kuhlgeraten und von -24 bis -15°Ciin
Tiefkihlgeraten

+ Temperatur: regelbar von -6 bis

+ 46 °C (Fisch modell)

+ Bedienblende mit elektronischem,
digitalem Temperaturdisplay

+ Weif3er, stofester, thermogeformter
Innenraum, mit gerundeten Ecken zum
Vermeiden von Schmutzansammlung

« 400 x 600 mm Roste

+ Garantierte Leistung selbst bei +43 °C
Umgebungstemperatur (+38 °C fir
Tiefkuhlgerate und +32 °C fur
Modelle mit Glastur)

+ 5kunstoffbehalter mit Einlegelboden
(Fisch modell).

+ Garantierte Leistung selbst bei +38°C
(Fisch modell).

+ Mit Schloss

+ Mit Volltir oder Glastur lieferbar

+ Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

+ Mit kaltemittel R600 oder R290
lieferbar (je nach Modell)

+ Innenraum mit Auflagerippen

L)

White

400 | Bruttokapazitat

703 mm lang und 620 mm tief
Bedienblende mit elektronischem,
digitalem Temperaturdisplay
Temperatur: einstellbar von 0 bis

+10 °C oder von -2 bis +10°Ciin
Kuhlgeraten und von -24 bis -15°Ciin
Tiefkihlgeraten

Weif3er, sto3fester, thermogeformter
Innenraum mit gerundeten Ecken zum
Vermeiden von Schmutzansammlung
400 x 600 mm Roste

Garantierte Leistung selbst bei +43°C
Umgebungstemperatur (+38 °C fur
Tiefkihlgerate und +32 °C fur Modelle
mit Glastir).

Mit Schloss

Mit Volltur oder Glastur lieferbar
Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

Mit kaltemittel R600 oder R290
lieferbar (je nach Modell)

Innenraum mit Auflagerippen

Kuhl-/Tiefkihlschranke ~Alpeninox

17



Wine Line

Entwickelt, um lhre Weinkarte in der Weinbar oder im Restaurant bestens
aufzubewahren und prasentieren ;die professionellen Wine Line-Kiihlschranke
von Alpeninox wurden ausgewahlt, um eine vielseitige, praktische und dynamische
Aufbewahrungslésung fur Displays und Weinservice anzubieten.

Alpeninox Clima-gesteuerte
kontrollierte Weinkuhlschranke sind
die ideale Wahl fur alle, die einen
Wein von hoher Qualitat servieren
mochten : Sie schaffen die perfekten
Lagerbedingungen, die es nurinden
besten naturlichen Kellern gibt, so
konnen Sie lhren Gasten immer den
besten Wein anbieten.

18 Alpeninox

Wine Line - 170 Flaschen

Kann bis zu 170 Flaschen lagern

(750ml - Bordeaux Flasche)

Das Gerat kann als Einzonen-Kuhlschrank
mit einer Temperaturvon 12 ° C (Rot- und
WeiBwein) oben und unten engestellt werden
oder als Multi-Temperatur-Kuhlschrank fur
verschiedene Sorten Wein wo die perfekten
individuelle Trinktemperaturen eingestellt
werden kdnnen

LED- digjtale Temperaturanzeige

Attraktive Prasentation durch Glastur und
Beleuchtung

Kristallweif3e LED-Innenbeleuchtung
Schwarze UV-behandelte Glastur und
dunkler Lagerbereich,um die Weine nicht zu
beschadigen

Das Gerat verfugt uber abnehmbare

und verstellbare Holzregale, die eine
unterschiedliche Positionierung der Flaschen
(vertikal oder horizontal) ermdglichen

In schwarz oder edelstahl Beschicktigung
verflgbar

Vibrationsreduzierungssystem zur
Vermeidung vorzeitiger Alterung der Weine
Gerat verfugt Uber akustischen und visuellen
Alarm

|deale Luftfeuchtigkeit fur Korken und Etiketten
Garantierte Leistung bei
Umgebungstemperaturenvon+38°C

Alle Modelle der Serie sind aus hochwertigen
Materialien gefertigt,um die Langlebigkeit zu
optimieren

FCKW- und HFCKW-frei (6kologische
Kaltemittel :R600a)

Turanschlag wechselbar (nur Schwarz) mit
Schlof3

1 Phase 230V Versorgung und kann direkt
in eine vorhandene Steckdose eingesteckt
werden

Einfaches Kuhlsystem, von der Ruckseite des
Gerat leicht zuganglich

Wine Line - 300 Flaschen

Kuhl-/Tiefkuhlschranke

Multitemperatur: untere Zone kann auf
7-9°C eingestellt werden ,obere Zone auf
17-19°C (Glassturmodell)

Einzelne Zone,von 10° bis 14°C
(Volltirmodell)

Das Gerat verfugt Uber einen Frostschutz, der
die Heizung aktiviert wenn die Temperaturen
den Gefrierpunkt erreichen

LED Digitaltemperaturanzeige

Attraktive Prasentation durch Glastur und
Beleuchtung (Glastirmodell)

Kristallwei3e LED Innenbeleuchtung

UV Schwarz behandelte Glastir und
dunkler Lagerbereich, um den Wein nicht zu
beschéadigen (Modelle mit Glastir)
Schwarze Tur und dunkler Lagerbereich,
um die Weine zu schutzen (Modelle mit
VolltUren)

Integriertes Sicherheitsschloss

Das Gerat verfugt Uber abnehmbare

und verstellbare Holzregale, die eine
unterschiedliche Positionierung der
Flaschen (vertikal oder horizontal)
ermoglichen
Vibrationsreduzierungssystem zur
Vermeidung vorzeitiger Alterung der Weine
Gerat verfugt Uber akustischen und visuellen
Alarm

|deale Luftfeuchtigkeit fur Korken und
Etiketten

Geeignet fur den Einsatz bei
Umgebungstemperaturen bis 43°C

Alle Modelle der Serie sind aus hochwertigen
Materialien gefertigt fur eine bessere
Haltbarkeit

FCKW- und HFCKW-frei (6kologisches
Kaltemittel: R600)

Gerat bendtigt nur 1 Phase 230V Versorgung
und kanndirekt in eine vorhandene
Steckdose eingesteckt werden

Einfaches Kuhlsystem, das von der
GeraterUckseite leicht zuganglich ist



160 Line

Eine ideale Serie fiir Bars, kleine Restaurants und fiir alle, die auf kleinem
Raum arbeiten aber trotzdem hohe professionelle Qualitat wiinschen.

GEWONNENER PLATZ

Warum auf begrenztem Raum
auf professionelle Leistung
verzichten? Alpeninox hat die
richtige Antwort: die 160 Line.
Eine Kombination aus
Professionalitat und begrenztem
Raum und ohne auf irgendetwas
zu verzichten. Die 160 Line Gerate
gibt es als Untertischmodell oder
freistehend.

Eine komplette Serie Kihl-

Mit Schlof3.

—

Fronseitige Be- und Entluftung.

oder Tiefkihlgerate mit Voll
oder Glasturen fur attraktive
Produktprasentation .

Der Innenraum ist dank
gerundeter Ecken optimiert
und leicht zu reinigen.

Gerate mit aufderst effektiver
frontseitiger Be- und Entluftung
ist. Daherist die 160 Line die
kompakte und untbertroffene
Losung fur hohe Leistung auf
minimalem Raum.

Stapelversion.

160 Line

Digitale Bedienblende mit elektronischem
Temperaturdisplay (Tiefkihlschranke)
Digitales Temperaturdisplay
(Kuhlschrénke)

Turanschlag wechselbar mit Schloss
Garantierte Leistung selbst bei

+43 °C Umgebungstemperatur

(+32 °C Glastirmodell)
Hohenverstellbare Fuf3e
Thermogeformte Innenrippen fur leichte
Reinigung

Traglast der Roste 10 kg

Kihlkammer ohne scharfe Kanten zum
Vermeiden von Schmutzecken
Isolierung mit Cyclopentan
(Kohlenwasserstoff)

Mit K&ltemittel R600

Gerate einbaufahig (Seiten + Ruckseite),
Installationsanweisung beachten

Kuhl-/Tiefkihlschranke Alpeninox 19



KUHL - UND ARBEITSTISCHE: ZWE!
LOSUNGEN IN EINS

Alle Kiihltische kdnnen auch als Arbeitstisch genutzt werden:
eine ruckseitige Aufkantung wird mitgeliefert.

CRIOLINE HP

Energieeffizienz der Spitzenklasse: Kuhltische in Klasse A
und B; Tiefkuhltische in Klasse Cund D

« Airflow-System fur optimale TemperaturgleichmaBigkeit

CPTLINECP

- Grof3e Flexibilitat in der Konfiguration

+ GleichméaBige Temperaturen

+ Hohe Leistung dank frontseitiger Be- und Entluftung

CRIOLINE SB

« Bedienerfreundlich

« Professionelle Leistung

« Einfache und schnelle Reinigung

SALADETTEN

» Optimale Konservierung

 Breite Arbeitsflache

» Maximale Hygiene und Reinigbarkeit

T
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CRIO Line HP
KUHLTISCHE

Strom sparen und Lebensmittelabfalle reduzieren mit den neuen
Alpeninox Kihl- und Tiefkihltische

SCHONEND FUR DIE UMWELT,
SCHONEND FURIHREN GELDBEUTEL
Sparen Sie bis zu 480 € proJahr mit
den Alpeninox Crio LineHP Kuhltische
in Energieklasse A. Die Energieklasse
gibt den jahrlichen Energieverbrauch
des Gerats an und lasst Sie an der
Stromrechnung sparen.

GARANTIERT BESSERE QUALITAT
Minimale Lebensmittelverschwendung
durch das Airflow-System: unsere
Tests haben bewiesen,dass
Lebensmittel in den Kuhltische
Alpeninox Crio LineHP langer haltbar
bleiben und ihre organoleptischen
Eigenschaften bewahren. Die sowohl
vertikale als auch horizontale
Luftzirkulation sorgt fur gleichmafige
Temperaturverteilung, was eine
ausgezeichnete Konservierung der
Speisen gewahrleistet.

Die Klimaklasse b garantiert
hervorragende Leistungen auch bei
hoher Beanspruchung und sogar bei
40°C.

SMART |Q DEFROST

Innerhalb der Alpeninox Crio LineHP
Produktlinie steht 1Q Defrost fur
intelligentes Abtauen und maximale
Energieeffizienz. Die fortschrittliche
Elektronik aktiviert und steuert

die Abtauzyklen nach Bedarf
automatisch, Was dadurch Energie
spart.

DIE ANTWORT AUF JEDE
PLATZFRAGE

Stellen Sie die Kombination
zusammen, die lhren
Bedurfnissen entspricht und mehr
Nutzungsvolumen bietet!

Das neue Design hat es in sich: ganze

53 Liter mehr Kapazitat gegenlber
ahnlichen derzeit auf dem Markt
erhaltlichen Kihtischen, bei den
gleichen AuBBenmaf3en.

Wenn man drei Gerate in einer Reihe

aufstellt, bleibt ein vierter Platz frei!

|

TR |8
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e
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T
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MONTAGE UND WARTUNG IM
HANDUMDREHEN

Dank des frontalen
Ventilationssystems kann der
Kuhltisch beliebig aufgestellt
werden, denn er bendtigt keinen
BelUftungsabstand auf der Ruckseite
oder an der Seite.

Auch periodische Kontrollen und
Wartungen lassen sich problemlos
durchfuhren, da kein Zugangvon
hinten oder den Seiten notwendig ist
(bzw.von unten bei Sockelaufstellung).
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CRIO Line HP

- Digital-Steuerung mit grolem Display

» Nutzungsvolumen 290-590 |

« Betriebstemperatur : Kuhltische -2 bis
+10°C, Tiefklhltische -15-22°C

« Geeignet fur Verwendung bei
Umgebungstemperaturen bis zu +43°C

« Optimale Aufbewarung von Speisen, da
der Feuchtigkeitsregler das Austrocknen
verhindert

« Airflow-System fur
TemperaturgleichmaBigkeit

» Hohe Energieeffizienz und geringer
Stromverbrauch

« Omm Freiraum fur die Installation: Die
Tower-Konfiguration der Kihleinheit
garantiert Leistung nur bei frontaler
-Beluftung; diese einzigartige Losung
ermoglicht die Installation an der Wand
oder sofort neben anderen Geraten, auch
auf der Seite der Kuhleinheit.

« Innen aus Chromnickelstahl Aisi 304
aufer der Rickwand (galvanisiertem
Stahl) und Boden (Chromstahl CHR). Auf
Anfrage komplett in Chromnickelstahl
1.4301 CNS

« 50mm dicke Arbeitsplatte aus
Chromnickelstahl 1.4301 (0,8mm) Innen
verstarkt. Material unter der Oberplatte
Galvanisierter Stahl

- Isolierung mit Cyclopentan

o FCKW-und HFCKW-frei, sehr
Okologisches Kaltemittel : R290 ; reduziert
Treibhauseffekt und Ozonabbau

» Anordnungvon Turen und Schubladen

frei kombinierbar

Vollauszuge Traglast 40 kg. Roste Traglast

20kg

» Abstand zwischen den Auflageschienen
31,6mm

« RS485 Anschluf3 : kompatibel

- IPX1

Abgerundete Ecken fur problemlose
Reinigung.

Tropffreie Kantenprofile.
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CRIO Line CP und CRIO Line SB
KUHLTISCHE

Praktische endlose Modularitat.
Stellen Sie Ihre ideale Kombination mit Alpeninox zusammen.

Die CRIO line CP Kuhltische sind
effizient und garantieren eine
hohe Leistung.

Wir wissen das ein Kuhltisch auch
24-Stunden non stop am Tag fur 7
Tage die Woche arbeiten kann ;um
die Temperaturgleichmafigkeit
zu behalten verbrauchen
gewerbliche Kuhltische eine
hohe Menge Energie mit hoher
belastung der Kosten.

CRIO LINE CP, Dank aller
Eigenschaften und innovatives

Umluftfuhrung.

24 Alpeninox  Kuhltische

System, spart man bis 65% Strom.

Dies dank der 90mm
Cyclopentanschaum lsolierung
und die intelligente Abtauung
die automalisch nur nach
Bedarf aktiviert wird. Die neue
Turdichtung mit einer breite
Dreikammer-Profildichtung
reduziert die Bildung

von Kondenswasser und
Luftinfiltrationen.

Sparen ist ein Vorteil fur Sie und

Gerundete Ecken fur leichte Reinigung.

Frontseitige Be- und Entluftung.

auch fur lhre Umwelt.

Diese Einsparung bedeutet
Wohlbefinden fur die Umwelt und
far zukunflige Generationen.

Alpeninox Kuhltische und
TiefkUhltische sind mit
Cyclopentan geschaumt, ein
Kohlenwasserstoffgas (HC) das
die Ozonschicht nicht beschadigt,
Treibhauseffekt verhindert und
eine bessere Leistung garantiert.



CRIO Line CP

Energieeffizienz der Spitzenklasse;
Kuhltische sind in Klasse Aund B;
Tiefkuhltische in Klasse Cund D

Sparen Sie Platz und Energiekosten mit
den kompaktesten Kuhltisch mit der
hochsten Energieklasse

Lagerkapazitat von 290 bis 590 Litern
Temperaturbereich -2 bis +10°C
(Kuhltische) und -15-22°C (Tiefkihltische)
Geeignet fur Verwendung bei
Umgebungstemperaturen bis zu +43°C
Perfekte gleichmafiige Temperatur
durch den Uber die gesamte Lange der
Ruckwand eingeschaumten Verdampfer
und dank der Lufter die die Kaltluftim
-Innenraum verteilen

Komplett aus Chromnickelstahl 1.4301
Automatische Abtauung durch Heif3gas
Automatische Tauwasserverdunstung
durch Heif3gas

HACCP Temperaturalarme

Leicht entnehmbare Tragroste
Turdichtung ohne Werkzeug abnehmbar
Innenraum mit gerundeten Ecken

50mm dicke Arbeitsplatte aus
Chromnickelstahl 1.4301 0,8mm ;Innen
verstarkt. Material unter der Oberplatte
Galvanisierter Stahl

Isolierung mit Cyclopentan

FCKW-und HFCKW-frei, sehr
okologisches Kaltemittel : R290 ; reduziert
Treibhauseffekt und Ozonabbau
Anordnung von Turen und Schubladen frei
kombinierbar

Verfugbar in 650mm Korpushohe oder
700mm

Vollausztge Traglast 40 kg. Roste Traglast
20 kg

Abstand zwischen den Auflageschienen
31,6mm

RS485 Anschluf3 : kompatibel

IPX1

CRIO Line SB

Digital-Steuerung mit grof3em Display
Nutzungsvolumen 290-590 |
Betriebstemperatur : Kihltische -2 bis
+10°C, Tiefkuhltische -15-22°C
Geeignet fur Verwendung bei
Umgebungstemperaturen bis zu +43°C
Perfekte gleichmafige Temperatur

durch den Uber die gesamte Lange der
-Ruckwand eingeschaumten Verdampfer
und dank der Lifter die die Kaltluftim
-Innenraum verteilen

Innen aus Chromnickelstahl 1.4301 auf3er
der Rickwand (galvanisiertem Stahl) und
Boden (Chromstahl)

Automatische Abtauung durch Heif3gas
Automatische Tauwasserverdunstung
durch Heif3gas

HACCP Temperaturalarme

Leicht entnehmbare Tragroste
Turdichtung ohne Werkzeug abnehmbar
Innenraum mit gerundeten Ecken

50mm dicke Arbeitsplatte aus
Chromnickelstahl 1.4301 0,8mm ; Innen
verstarkt. Material unter der Oberplatte
Galvanisierter Stahl

Isolierung mit Cyclopentan

FCKW-und HFCKW-frei, sehr
okologisches Kaltemittel : R290 ; reduziert
Treibhauseffekt und Ozonabbau
Vollauszlge Traglast 40 kg. Roste Traglast
20 kg

Abstand zwischen den Auflageschienen
31,6mm

RS485 Anschluf3 : kompatibel

IPX1

Pizza Line

Kultisch aus Chromnickelstahl 1.4301 auf3er
Innen-Oberplatte (Aluminium) und Aussen
Oberplatte Granit

Automatische Abtauung dirch Heif3gas

¥ und 1/3 Schubladen kénnen vor Ort
umgeristet werden anstatt Turen

Vitrine fur % und %2 Behalter als Zubehor
bestellbar

Arbeitsplatte aus Granit fur einfaches und
schnelles Ausbreiten des Teigs, 165 mm
hohe Aufkantung

Der neutrale Schubkastensatz auf der
rechten Seite ermoglicht die Teiglagerung in
GN 1/1 oder 60x40cm Bieche

FCKW- und HFCKW-frei, sehr 6kologisches
Kaltemittel: R290 ; reduziert Treibhauseffekt
und Ozonabbau

Die gekihlten Abteile kénnen GN 1/1 Roste
oder Behalter aufnehmen

Vitrine mit integrierter, unabhangiger
Kuhleinheit mit eingeschaumten
Verdampfer, entworfen um die
Lebensmittel auf abgedeckten Behaltern
zwischen 0°Cund +10°Cbei 43°C
Umgebungstemperatur zu lagern

Alle innere Ecken sind gerundet
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CRIO Line HP Saladette und
ST Line Saladetten

Die Saladette kommt sofort allen Profis zugute, denn sie ist entworfen
worden um schnelle und frische Lebensmittel zu servieren.

HYGIENE & REINIGUNG ECO GAS

Leicht zu reinigen und super Bessere, langlebige und

hygienisch dank der abgerundeten Umweltverschmutzungsfreie

Ecken. Isolierung dank benutzung
Cyclopentane anstelle von FCKW-

GARANTIERTE GLEICHMASSIGE oder HFCKW- basierten Schaumen.

TEMPERATUR Das gasformige Kohlenwasserstoff-

Der “Airflow” wurde Kaltemittel R290 garantiert die

konzepiert um eine perfekte geringste Umweltbelastung.

TemperaturgleichmaBigkeit in

den Abteilen und in den Becken

zu garantieren. Die prazise
Temperaturreglung ist sowohl fur
die Zutaten in den Becken als auch
in den Abteilen garantiert.

"1

Herausnehmbare Kalteanlage.
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CRIO Line HP SALADETTEN

« Elektronische Steuerung mit externer
digitaler Digital-Temperaturanzeige

+ Benutzerfreundliches Bedienfeld

«+ Einstellbare Temperaturbereiche von
+2 bis +10°C fur unterschiedliche
Lagerungsanforderungen

+ Geeignet fir Umgebungstemperaturen
von biszu 43°C

+ Umluftzirkulation fur schnelles Abkihlen

und gleichmafige Temperaturverteilung

Integriertes Kuhlfach

Hergestellt aus CNS mit galvanisierter

Ruckwand und Bodenplatte in CHR fir

hochste Hygienestandards

Arbeitsplatte aus CNS mit einer Dicke von

50 mm

+ FCKW- und HFCKW-frei (Kaltemittel R290
und Gas in Schaum Cyclopentan)

+ 90mm Isolierung zur Energieeinsparung

+ Robuster, ausgewogener Edelstahldeckel,
leicht zu entfernen und reinigen

+ Kippsichere Auflageschienen geeingt fur
GN 1/1 Behalter

+ Innenraum mit abgerundete Ecken fur

eine einfache Reinigung

Arbeitsplatte kann bei Bedarf leicht

abgenommen werden

+ Alle Komponenten von der Vorderseite
zuganglich

ST Line SALADETTEN

=3
"

ST Line SALADETTEN

st

Digitales Bedienfeld
Temperaturbereich einstellbar

von 2° Cbis 10° C, je nach den
Ausbewahrungsanforderungen von
Fleisch, Fisch und Milchprodukten
Geeignet zur Verwendung bei
Umgebungstemperaturen von bis zu 32

Umluft-Technik fir schnelle Kihlwirkung
und einheitliche Temperaturverteilung
Ausgestattet mit Klappdeckel fur
Betriebspausen

Durchgehend gefertigt aus CNS, gemaf
den hochsten Hygienestandards

FCKW- und HFCKW-frei
(umweltvertragliches Kaltemittel: R134a,
Schaum: Cyclopentan)

Montiert auf héhenverstellbaren Fif3en
Kippgesicherte Schienen passend fur GN
1/1 Behalter

Im Innerraum abgerundete Ecken fur
problemlose Reinigung

Alle Komponenten von der Vorderseite
zuganglich

Automatische Tauwasserverdunstung

Echte Profis erkennt man daran, dass sie Spezialgerate fur eine
besondere Aufgabe entwickeln :zum Beispiel die Saladette : der
Kahltisch zur Zubereitung und Lagerung von Salat, Beilagen und kalten

Vorspeisen.

Kuhltische

Alpeninox

27



KUHLUNG GEHT
HAND IN HAND MIT HYGIENE

Die GroBkiiche entwickelt sich weiter und Garmethoden werden verfeinert:
Alpeninox prasentiert eine Serie bedienerfreundlicher, hoch technologischer
Schockkiihler.

SCHOCKKUHLER

 Professionelle Leistung flr erhohte Konservierungsqualitat
- Einhalten von Lebensmittelsicherheitsstandards

EINFAHRKUEHLSCHRANK

« Perfekt kompatibel mit Cook&Chill System;
Sie kdnnen alle Arten von Wagen enthalten

SPEISEEIS

« Uberragend gleichméaBige Temperatur
» Optimierung des Platzes in der Kiche mit nur 700 mm Breite
« Maximale Ladekapazitat

KONDITOREI-SERIE

- Professionelle Leistung und Beschickungskapazitat
- Softliiftung
« Ideal fur Konditoreien aber ebenso geeignet flr Backereien und Supermarkte

28 Alpeninox  Spezialgerate



Schockkuhler
EinfahrkUhlschranke
¥ Spelseels
Konditorei-Serie
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CRIO Chill Schnellkuhler/
Schockfroster

Neue Automatikprogramme und 9 Sonderzyklen erlauben ein zuverlassiges
Schnellkiihlen und Schockfrosten mit schnellen und sicheren Ergebnissen

ohne QualitatseinbuBBen.

SPEISEEISZYKLUS

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

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

SCHOKOLADENZYKLUS
Sonderzyklus zum perfekten
Schmelzen oder Kristallisieren von
Schokolade.

GARZYKLUS

Mit dem CRIO Chill Schnellkuhler/
Schockfroster lasst sich das
Brotbacken besser organisieren,
denn man kann das gehen des
Teigs genau planen bzw.
verzogern, um den eigentlichen
Backvorgang gezielt auf ruhigere
Zeiten 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
FadenwUrmern (Anisakis) keine
Chance.

SOUS-VIDE-ZYKLUS
Sonderzyklus speziell fur
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.
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CRIO Chill

« Schnellkuhlenzyklus (+3°C-0°C)
mit vordefinierten Automatikzyklen: -
SoftSchockkuhlung (Lufttemperatur O
°C), ideal fur empfindliche Lebensmittel
und kleine Portionen. - Hard-
Schockkihlung (Lufttemperatur -20 °C),
ideal fur feste Lebensmittel und ganze
Stucke.

«  X-Schockfrostzyklus (-41 °C):ideal zum

: Schockfrosten von Lebensmitteln aller
3-Punkt-Temperaturfihler als Standard, Leistungsstarkes Geblase mit 7 Art (roh, halbgar oder gar).

N
54 |

6-Punkt-Temperaturfihler als Geschwindigkeitsstufen. «  Lite-Hot-Zyklus (+40 °C): ideal fur
Sonderzubehor. schonendes Erwarmen.

« Haltezyklus mit +3 °C zum
Schockkihlen oder -22 °C zum
Schockfrosten, folgt automatisch am
Ende jedes Zyklus.

« Turbokuhlen: Der Schockkuhler halt
dauerhaft die gewlnschte Temperatur,
ideal fur die kontinuierliche Produktion.

« Der Automatikmodus eignet sich fur 10
Lebensmittelfamilien (Fleisch, Geflugel,
Fisch, Saucen und Suppen, Gemdse,
Nudeln/Reis, Brot, herzhafte und
sUfBe Backwaren, Desserts, Getranke
zum Schnellkihlen) und bietet Uber

E. 100 vordefinierte Varianten. In einer

o o ] automatischen Detektionsphase
Verschluss fur optimale Reinigung. Grof}erKondensator,zur Reinigung leicht optimiert das Gerat die Schockkiihlung
zuganglich. je nach GroBe, Menge und Art der zu
kiuhlenden Lebensmittel und erzielt so
das ausgewahlte Ergebnis.

«  Programmmodus: Bis zu 1000

-~ Programme konnen im Schockkuhler

- E- gespeichert und jederzeit abgerufen

werden - fUr ein immer wieder perfektes
= Ergebnis.
: «  Mitder MultiTimer-Funktion

3 ¢ i
' . F ' lassen sich bis zu 20 verschiedene
! l . Schockkuhlzyklen gleichzeitig steuern.
i " Das verbessert die Flexibilitat und
= gewahrleistet hervorragende Ergebnisse.
’ : - ‘ « Das AirFlow-Luftverteilungssystem
1 o 3 ' erzielt durch einen speziell gestalteten
Innenraum und ein hochprazises,
variables Geblase eine optimale
Temperaturregelung fur absolut
gleichmafiges Schockkuhlen/
Erwarmen.
«  Geblase mit 7 Drehzahlstufen
(Durchmesser 330mm)
« USB-Serienmafig. Vorgerustet fur die
Vernetzung, ermoglicht
« Fernzugriff auf angeschlossene Geréate
in Echtzeit sowie HACCP-Uberwachung
(Sonderzubehor erforderlich)
« Display mit 262.000 Farben (gut
erkennbar auch fur Farbenblinden)
« Verdampfer lackiert. Auf Anfrage :
spezielle “Electrofin” Beschichtung

| ol b L. J
Turstopper zum Offenhalten der Tur als Variable Tragerschienen fur GN 1/1 und
MafB3nahme gegen unangenehme 400x600 mm.

Gerlche.
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CRIO Smart & Tech Schockkuhler

Ein intelligentes Gerat fiir innovative Gastronomie mit hohen Programmierlevel
in Ubereinstimmung mit den strengsten geltenden Vorschriften.

ARBEITEN MIT MULTIPLER
PROGRAMMIERUNG

Der Schockkuhler ist eine
unentbehrliche Hilfe in der
Grof3kUche: er steht fur Hygiene,
Produktqualitat, Programmierung,
deutliche Zeiteinsparung und
weniger Uberproduktion.

Die organoleptischen
Eigenschaften der Lebensmittel
bleiben unverandert erhalten,

Abnehmbare Dichtung.
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und durch die Begrenzung von
Bakterienvermehrung erhohen
sich die Lagerzeiten erheblich.

QUALITAT HALT LANGER

Die Speisen kénnen in ruhigeren
Tageszeiten zubereitet, bis

zu sieben Tage nach der
Zubereitung gelagert und zur
Hauptgeschaftszeit serviert
werden.

Multifunktions-Innenstruktur.

CRIO Smart & Tech
Schockkiihler

« Soft-Schockkuhlzyklus
(Lufttemperatur 0 °C)

« Hart-Schockkuhlzyklus
(Lufttemperatur -20 °C oder -12 °C)

« 2 anwenderbezogene Zyklen (P1 und P2)
abhangig von der Betriebsart; Zeit und
Temperatur kdnnen eingestellt werden

+ ARTE Funktion (Algorithm for Residual
Time Estimation - Algorithmus fur
geschatzte Restzeit)

« TURBO-KUHL-Funktion, ideal fir

kontinuierliche Produktion.

Haltezyklus bei +3 °C oder -22 °C

Bedienblende mit zwei grof3en Displays

zur Anzeige von: Zeit, Kerntemperatur,

Alarmen, Serviceinformation

Akustisches Signal am Zyklusende oder

falls der Zyklus wegen Problemen anhalt

Alle Informationen werden

aufgezeichnet: Datum, Uhrzeit, Zyklus,

Kerntemperatur, Haltetemperatur,

HACCP-Parameter

Automatische Erkennung, ob der Fuhler

in das Produkt eingesteckt ist.

Innenraum geeignet zur Aufnahme von

GN und 600 x 400 mm Rosten



Finfahrschranke

Die Zusammensetzung einer GroB3kiiche ahnelt sehr der Aufstellung eines grofien
Sportteams: es gibt Champions, Berater und Unterstiitzer.

PERFEKTE KOMPATIBILITAT
Falschlich als ergdnzende Gerate
bezeichnet, sind Einfahrschranke
ein wesentlicher Teil in
Hochproduktionsklchen wie grof3e
Restaurants, Krankenhauser und
Institutionen, die hohe Effizienz im
Arbeitsablauf fordern.

Die Einfahrschranke von Alpeninox
sind eine Serie von Geraten, die
die Lagerungsanforderungen

von Anwendern erflllen, die

Gerundete Ecken fur perfekte Reinigung.

Bedienerfreundliche Blende.

Leistung und Zuverlassigkeit von
professionellen Geraten, die zum
Einfahren von Wagen geeignet
sind, fordern. Sie werden auch
eingesetzt fur komplette Cook &
Chill- sowie Bankettsysteme. Ihre
Grof3e ermoglicht die Nutzung
der gebrauchlichsten Wagen

fur HeiBluftdampfer und -Ofen,
die heute auf dem Markt sind.
Die Einfahrschranke haben eine
Kapazitat von 750 bis 2700 L.

Einfahrkiilschranke

« Innen und auf3en aus Chromnickelstahl
AlSI 304

« Voll oder Glastur mit beheiztem Rahmen

« Auch als Durchfahrschrank lieferbar

« Eingebaute oder Zentralgekuhlte
Modelle

« Umluftkihlung

« Automatische Abtauung

« Externes,digitales Display zur Anzeige
der Innentemperatur

« Feuchtigkeitsgradschalter: hoch/niedrig

« Betriebstemperatur +2/+10 °C oder
0/+10°C.

« FurUmgebungstemperatur bis 32 °C.

« Auch als beheizte Version lieferbar
+50/+75°C

- Kaltemittel R134a

« Isolierung mit Cyclopentan

o FKWund FCKW frei
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SPEISEEIS

Ein Gerat auf dem neusten Stand der Technik fiir eine spezifische Funktion.
Der Speiseeiskiihlschrank verléangert die Haltbarkeit von Speiseeis
mit perfekter Qualitat und Hygiene.

ERHALTEN SIE DEN GESCHMACK  Speiseeis, das so cremig ist wie der Qualitat uber lange Zeit.

UND CREMIGE KONSISTENZ bei der frischen Zubereitung. Bei Umgebungstemperatur

Zum Erhalten der hohen von +43 °C erreicht die

Qualitat sehr empfindlicher AUSSERGEWOHNLICHE Kuhlkammertemperatur -12 °C;
Produkte nach dem Schockkuhlen LEISTUNG eine ideale Unterstutzung der

ist es wichtig, ein Gerat Durch die Leistungserhohung Eisausgabevitrinen.

einzusetzen, das speziell fur der Kalteanlage kann die Optimierte UmluftfUhrung,

diese Produktart entwickelt Temperatur in der Kihlkammer Isolierung und Fuhler sichern eine
wurde. Der Speiseeiskuhlschrank eine Temperatur von -28 °C maximal gleichmafige Temperatur,
sichert diesen perfekten Erhalt erreichen, selbst bei einer sogar bei regelmafigem und

der Qualiltat wahrend der Umgebungstemperaturvon +38 °C.  langem Offnen der Tur, typisch fur
Lagerphase und garantiert Besonders geeignet zum Erhalten Hochstbelastung in Stof3zeiten.

GEeLATO
N

Bedienblende Bedienblende. Grundliche Reinigung.

e

n |
Grof3e Ladekapazitat. LED Innenbeleuchtung. Abnehmbare Dichtung.
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Die intelligente 1Q Abtauung
verhindert unnotige Abtauphasen,
die das Produkt erwarmen und
die Qualitat beeintrachtigen.
Gleichzeitig wird die maximale
Effizienz der Kalteanlage durch
den immer sauberen Verdampfer
gesichert. Kompletter Zugang

zu den gelagerten Produkten.
Durch den grof3zugigen

Zugang kann eine 720 mm

lange Beschickungsoffnung
genutzt werden, so dass bis

zu 4 Speiseeistrager von 125
mm je Einschub eingesetzt
werden konnen. Die Breite des
Speiseeiskihlschranks (700 mm)
optimiert die Raumnutzung bei der
Eiszubereitung

UNVERGLEICHLICHE
ENERGIEEINSPARUNG

Durch den Heif3gas-
Wasserverdampfer und die
intelligente 1Q Abtauung, die
nur bei Eisbildung auf dem
Verdampfer aktiviert wird und
unmittelbar dem Schmelzen
endet, ist der Energieverbrauch
gering, weil er nur bei wirklichem
Bedarf aktiviert wird.

Speiseeiskiihlschrank

Kapazitat: 60 Behalter 165x360x125h
mm (nicht im Lieferumfang)

900 mm lang, 700 mm breit

Temperatur: einstellbarvon-12 °C

bis -28 °C

Einschliellich: 6 verstarkten Rosten
720x 540 mm und entsprechenden
EdelstahlfUhrungsschienen

Optimierte Umluftkihlung fur
gleichméaBige Temperatur auf allen
Rosten

Die 65 mm dicke Polyurethan-Isolierung
mit Cyclopentan-Einspritzung garantiert
hohe Isoliereigenschaften mit minimalem
Stromverbrauch

Grof3es, digitales Display

mit weif3en Ziffern,
Kuhlkammertemperaturerfassung und
~Einstellung sowie Turbo-Kuhlung
Frontseitiger Strahlwasserschutz IPX5
Ubereinstimmung mit HACCP Standards
durch digitale Temperatursteuerung: falls
kritische Grenzen Uberschritten werden,
wird ein sicht- und horbarer Alarm
aktiviert

1Q Abtauung: vollautomatische Abtauung
wird nur bei Eisbildung auf dem
Verdampfer aktiviert

Verdeckter Verdampfer

LED Innenbeleuchtung: Stromersparnis
und bessere Einsehbarkeit
Auf3enverkleidung aus Chromnickelstahl
AlSI 304 (Ruckwand aus galvanisiertem
Stahl)

SelbstschliefBende Tur, vor Ort reversibel,
mit abnehmbarer Dreikammer-
Magnetdichtung: bessere Isolierung und
niedrigerer Energieverbrauch.
Sichtbarer Schalter halt den Lufter an,
wenn die Tur geoffnet wird

Tdrrahmen mit automatischer Beheizung
FKW und FCKW frei (umweltfreundliches
Propan-Kaltemittel R290 -
Ausschaumgas: Cyclopentan).
Vorinstalliert fur Anschluss tber
RS485-port an einen Ferncomputer
oder an integrierte HACCP-Systeme
Garantierte Leistung -12 °C/-28 °C

bei +38 °C Umgebungstemperatur

Spezialgerate  Alpeninox
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Backerei-Linie

Speziell fiir professionelle Konditoreien und Backerei entwickelte Gerate.

Durch ihre Grof3e und die
professionelle Merkmale eignen
sich die Backerei-Kuhltische nicht
nur fur Hersteller von Teigwaren
sondern auch fur backshops und
Supermarkte.

TISCHE

Die Tische der KONDITOREI-
Serie eignen sich zum Lagern
von rohwaren, halb Fertig-oder
Fertigprodukten. Die durch einen

il
il

i
l

“ll
i
il
1]

Breite 800 mm.

Bedienblende fur Tische.

36 Alpeninox  Spezialgerate

zentralen LUfter unterstutzte
UmluftfUhrung sichert die Verteilung
der kalten Luftin jeden bereich

der Kihlkammer .Jedes Abteil

hat 5 Paar zum Reinigen leicht
herausnehmbare Auflageschienen
flr 600x400 Bleche.

Backerei Kiihl-/Tiefkiihltische

Geeignet fur 600x400 mm Bleche
Temperaturen :-2/+7°C fur Kuhltische
und -24/-18°C fur Tiefkuhltische

Mit 2,3 oder 4 Turen, mit Oberplatte
oder ohne und mit rickseitiger
Aufkantung Innen und Auf3en aus
Chromnickelstahl 1.4031

Leicht herausnehmbare
Auflageschienen und Halterungen fur
schnelle Reinigung

Umluftfihrung so ausgelegt, dass
selbstin Geraten mit 4 Abteilen eine
vollkommen gleichmafige Temperatur
erreicht wird

50mm Isolierung

Automatische Abtauung

Kaltemittel R452a
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DIE GESCHICHTE IST
UNSER PARTNER

Unsere Mission lasst sich

in einigen wenigen Worter
zusammenfassen :esist die
permanente Forschung auf
den Gebieten Sicherheit und
Energieeffizienz. Unsere Ziele
sind verbesserte Leistung,
Zuverlassigkeit und totale
Lebensmittelsicherheit. Wir
haben immer wieder viele

Qualitatszertifikationen

erhalten als Bestatigung

unserer Korrektheit und unseres
Bestrebens, samtliche schadlichen
Substanzen, wie giftige Gase,

zu eliminieren bei gleichzeitiger
Erhohung der Leistung unserer
Produkte. Die asthetische
Entwicklung geht Hand in Hand
mit fortschrittlichster technischer

Technologie und ergonomischen
Losungen.

Wenn wir ein neues Produkt
einfuhren, wissen wir, es wird ein
neuer Schritt auf unserem Weg der
Forschung und Entwicklung fur
mehr Bedienerfreundlichkeit, mehr
Qualitat und sicherere Lagerung
sein. Das ist das ultimative Ziel all
unserer Bemuhungen.

1974 1993 2005 2011 2013 2017
Alpeninox, 1S09001 Erfillung Dreikammer- E.CL..Label Einfiihrung Class A
der Kaltespezialist Start der HD Produktion der RoHS Magnetdichtung Energieklassenein- kiihltische
mit intelligenter Vorschriften stufung in max.
Abtauung und Klasse 8
Eigendiagnose
1990 1996 2000 2007 2012 2016 2019
75 mm Einsatz von 1Q Abtauung. Selbstreinigender 1S018001 EU-Energielabel Einfihrung
Isolierdicke Cyclopentan intelligentes System Kondensator Einfiihrung der Energieklasse - CRIO Line SB

zur Isolierung spart Strom durch
bedarfsgesteuertes

Abtauen

neinstufung
in max
Klasse A

neuen CRIO Line
Schranke, die
effizientesten
Kihlschranke im Markt

38 Alpeninox



Alpeninox 39



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 Kihl- 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

byNordCap®/
I

Finanzien/Service
28307 Bremen
Thalenhorststraie 15
Tel.+4942148557-0
Fax+49421 488650
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-Strafe 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.



