EN REFRIGERATED CABINETS

PASTRY AND GELATO
KUHLSCHRANKE FUR X0J1I0AUJIbHBIE LLIKA®bI
KONDITOREIEN A1 KOHOUTEPCKUX U

UND EISDIELEN MOPO)KEHHOFO

delice
elice plus



“the cold” DESSERTS

@+

DELICE and DELICE PLUS
are extremely reliable
refrigerated and storage ca-
binets, designed specially to
be used in pastry, chocolate
and gelato laboratories.

They were designed to offer
the best support to profes-
sionals: optimal storage of
fresh and delicate pastries,
maintaining intact the
precious creations of master
chocolatiers and guarante-
eing the storage of soft and
creamy gelato, like it was
just made. The tropical-rated
refrigeration systems enable
hi?h performance also in
difficult environmental con-
ditions. The indirect ventila-
tion and uniform distribution
of air guarantee a perfect
storage, without compromi-
sing the aesthetics or the
hydration, thanks to a good
level of relative humidity.

“Kalte” Stisswaren

DELICE und DELICE PLUS
sind Uberaus zuverlassige
Kihl- und Gefrierschranke
fir Konditoreien, Chocolate-
rien und Eisdielen.
Sie wurden entwickelt,
um den Profis zuverladssig
zur Seite zu stehen: Die
empfindlichen, frischen
Konditoreiprodukte wer-
den bestens aufbewahrt,
die kostbaren Kreationen
der Meister-Chocolatiers
werden erhalten und bei
der Lagerung des weichen
und cremigen Eises, wird
dessen Frische garantiert.
Die tropensicheren Kiihlanl-
agen sichern auch bei
widrigen Umweltbedingungen
hochste Leistungen. Die
indirekte Beluftung und die
Eleichméﬁige Verteilung der
uft garantieren durch die
hohe relative Feuchtigkeit,
eine perfekte Aufbewahrung,
ohne die Asthetik und
die Hydratation zu beein-
trachtigen.

“XonoaHblie” neceptbl

XonoaunbHble wkadsl DELICE
M DELICE PLUS upe3Bbl4aiiHO
HaAeXHbl U CO34aHbI
CreumanbHo AN XpaHeHUs
KOHAMTEPCKMX U3AENUN,
LIOKO/13Aa M MOPOXEHHOTO.
OHM 6bINU pa3paboTaHbl B
nomolLLb NpodeccMoHanam:
ONTUMasbHble YCNOBUS ANS
COXPaHEHMS MUPOXKHBIX
MSAFKMMU U CBEXUMMU,
LLIOKONAAHbIX U3Aenuii B
nepBO3LaHHOM BUAE U
C/IMBOYHOTO MOPOXEHHOTO
TaKMM HEeXHbIM, Kak 6yaTo
€ro TOJIbKO YTO MPUTOTOBUAM.
CucTeMbl oxnaxaeHus

MMEIOT TPOMMYECKMI
KNMMaTMYeCKUi knacc paboTbl
1 06eCcneynBatoT BbICOKYH
NpoV3BOAUTENbHOCTb

[1aXKe B CNOXHbIX YCNOBUSAX
OKpY>KatoLLen cpeapl.
Henpamas BeHTURALMSA 1
paBHOMepHOe pacnpenenexHne
BO34yXa rapaHTMpyeT
naeanbHoe xpaHeHue, 6e3s
ylwep6a ans 3CTeTUKU UAn
rmapaTaumu, bnarogaps
XOpOLUEMY YPOBHIO
OTHOCUTENIbHOM BNIAXKHOCTK.






our identitying PLUS

The DELICE and DELICE PLUS cabi-
nets are an expression of the most
modern refrigeration technologies,
that are making this equipment
indispensable for any professional
pastry and gelato laboratories.

The electronic control panel
enables constant monitoring of the
temperature and humidity level
inside the cabinet (DELICE PLUS),
in this way guaranteeing a perfect
storage of any pastry product.

Also the indirect ventilation (“gentle
or soft” ventilation) ensures that
storage does not compromise the
characteristics of the product in any
way, not even after a few days.

The powerful and of high perfor-
mances refrigeration systems
enable the quick temperature
recovery inside the cabinet after any
door opening, the guarantee of an
always perfect storage.

Bedeutende pluspunkte

Die Schranke DELICE und DELICE
PLUS sind der Ausdruck modern-
ster Kaltetechnologie, die diese
Gerate zu unersetzlichen Partnern
von Konditorei- und Eisprofis
machen.

Mit der Elektronikplatine konnen die
Temperatur und die Feuchtigkeit in
der Zelle (DELICE PLUS) standig uib-
erwacht werden, womit die perfekte
Aufbewahrung von Konditoreierzei-
gnissen garantiert wird.

Mit der indirekten Beliftung (“san-
fte oder soft” Belliftung) bleiben

die Charakteristiken des Produkts
wahrend der Aufbewahrung, auch
nach einigen Tagen, unverandert.
Die starken Hochleistungs-Kiihlan-
lagen garantieren eine schnelle
Wiederherstellung der Temperatur
nach Tur-Offnungen und sichern
somit eine perfekte Aufbewahrung.

Hawwu npeumywiectea

Llkadbl DELICE n DELICE PLUS
SBNSIOTCS BbIPAXKEHWEM CaMbIX
COBPEMEHHbIX TEXHONOT Ui
OXNAXAEHMS, KOTOPbIE AeNatoT 3T0
060pyaoBaHNEe He3aMeHUMbIM

ans nobbix NpodeccMoHanbHbIX
KOHAUTEPCKUX U NnabopaTopwmii
MOPOXXEHOrO0. INeKTPOHHAs NaHeNb
ynpaBneHus obecrieunBaet
MOCTOS\HHbIM KOHTPOb TEMMEPaTypbl U
YPOBHS BNXXHOCTU BHYTpM wkada (DE-
LICE PLUS), Takum obpa3om co3pnaBas
naeanbHble YCI0BUA AN XPAHEHUS
Nt06bIX KOHAUTEPCKMX U3AENNIA.

Takxke HempsiMas BEHTUNALUKUS
(‘Markas unu Tuxas” BEHTUAALMS)
rapaHTUpyeT OTCYTCTBME BAMUSHUS HA
XapaKTEPUCTUKM NPOAYKTA Aaxe Yepes
HeCKOJ/IbKO AHeW. MOLWHOCTb U BbICOKas
MPOU3BOAUTENBHOCTb XONOANUIbHOM
cucTeMbl obecrneynBaloT bbicTpoe
BOCCTaHOB/IEHME TeMMepaTypbl BHYTPU
wkada nocne oTKpbIBaHUS ABEPU, YTO
SBNSIETCS 3a/10rOM NPEBOCXOLHOT0
XPpaHeHws.




High humidity level

for:a better storage of the fresh product

@:

Die hohe Feuchtigkeit erméglicht eine ausgezei-
chnete Aufbewahrung der Frischprodukte

BbICoKWii ypoBeHb BNAXKHOCTU ANsl NyYLlero
COXpaHeHWsl NPOAYKTOB CBEXUMM

“Gentle” refrigeration
& ’:%:‘ ftgventilation

with indirect/so
« “Sanfte” Kalte, indirekte/soft Belliftung

“BepexkHoe” oxaXKaeHwe Mpy MoMoLLM
MSIrKOM BEHTUNSALUK

L&

Powerful system
with high performance compressors

Leistungsstarke Anlage, mit
Hochleistung sverdichtern

MolLiHasi cucTeMa C BbICOKOM
MPOV3BOAUTENBHOCTbIO KOMMPECCOpoB

Humidity control
with electronic probe (DELICE PLUS)

Feuchtigkeitskontrolle mit elektronischer
Sonde (DELICE PLUS)

KoHTponb BNa)KHOCTM C MOMOLLbHO
3neKkTpoHHoro pgatymka (DELICE PLUS)



DELICE

The DELICE cabinets
can accommodate trays
measuring 60x40 cm

or 60x80 cm; they are
equipped with 20

pairs of runners for trays
support, in the pastry
version, while the gelato
version is standard sup-
plied with no. 5 shelves
for positioning the gelato
bowls. Made entirely in
stainless steel, by re-
specting the highest pos-
sible quality standards,
they feature 70mm thick
insulation produced by
injecting HCFC-free
polyurethane resins,
with utmost respect for
the environment. They
have a radial bottom to
enable optimum hygiene
and easy cleaning, and a
slot-in easy replaceable
magnetic seal. The tem-
perature is controlled

by an easy-to-read and
programming electronic
panel that enables the
maximum precision of
any working cycle

Die Schranke DELICE
eignen sich fiir 60x40

cm oder 60x80 cm grofle
Bleche und sind in der
Austhrun% fir Kondito-
reien mit 20 Flihrungs-
paaren zur Aufnahme
der Bleche ausgeristet,
die Ausfiihrung fir Eis-
dielen hingegen mit Nr. 5
Roste zur Positionierung
der Eisbehalter. Wie von
den hochsten Qualitats-
standards gefordert
vollstandig aus Edelstahl
bestehend, sind sie mit
einer Isolierung von 70
mm ausgeristet, die unter
Berlcksichtigung des
Umweltschutzes, tber
die Einspritzun%von
HFCKW-freien Polyu-
rethanharzen erreicht
wird. Mit einem gestrahl-
ter Zellenboden, zur Ga-
rantie hochster Hygiene
und zur vereinfachten
Reinigung des Inneren;
die magnetische Steck-
dichtung erleichtert den
Austausch. Die Kontrolle
der Temperatur wird mit
einer einfach abzulesen-
den und zu programmie-
renden Elektronikplatine
gesichert, mit der man
hochste Prazision bei der
Verwaltung der Betriebs-
zyklen erhalt.

Wkadbl DELICE moryT
BMeCTUTb B ce65 N0TKM
pasmepom 60x40 unu
60x80 c™. Bepcus ans
KOHOMTEPCKMUX U3aenun
ocHauleHa 20 napamu
HanpaBnaoLWMX AN
NOTKOB, B TO BPEMS KaK
BEPCMA AN MOPOXKEHHOIO
MMM HE KOMMNEKTyeTcs,
uMeeT 5 nonok ans
pa3MeLLeHns eMKOCTEN.
CoenaHHbIe MOTHOCTbIO
13 HEpXXaBeloLLen cranu,
c cobntopeHnem cambix
BbICOKMX CTaHAAPTOB
KayecTBa, OHM UMetoT
o u3onaumm
ToNwMHOM 70 MM,
KOTOpbIV CO3AaeTcs nyTem
BBefeHMa 6echpeoHOBOM
NOANYpeTaHOBOM CMONbI,
c cobniogeHnem Bcex
npasun 6e3onacHoCcTH
[N9 OKPY>XKatoLwen cpeabl.
HwxHas yacTb wkada
MMeeT 3arpyrneHHble Kpas,
4TO 06NEryaeT YnCTKy,
MarHWUTHbIW YIOTHUTENb
MOXeT ObITb lerko
3ameHeH. Temneparypa
KOHTpOnupyeTcs ¢
NOMOLLbI YA06HOM

LNS YTEHUS 1
nporpamMMMpoBaHus
3NEKTPOHHOW NaHenu,
KoTopas obecneymBaeTt
MaKCMMasbHYH TOYHOCTb
noboro paboyero umkna.







THE COLD FOR THE PASTRY LABORATORIES

DIE KALTEANIAGE FUR DIE KONDITORE
OXNAXKIOEHWE KOHOAUTEPCKMX M3AENNUA

Normal Temperature / Normale Temperatur / Hoj

*
Rack with trays pitch 37 mm - 33 positions / Abstand Gestell 37 mm - 33 Positionen / PacctosHue Mexay notkamu 37 MM, 33 nosmumu

* *
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / WUcn.-10 ° C KoHg, + 45 ° C

* % *
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / or-23,3°C no +54,4°C)



DELICE

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPUA

)ManbHas TemMneparypa Low Temperature / Tiefkithlung / Hu3skas Temnepatypa

Back panel control board Energy save
Riickseite Steuerplatine Energy save
3apHss naHenb ynpasneHus 3HeprocbepexeHune

® Tropicalized system “Gentle” refri[?eration
PAcod( Tropensystem with indirect/soff ventilation
Tponuyeckas cuctema :Eanfte” Kalte, indirekte/soft Beliiftung

p " 0XJ npu
MSArKON BEHTUNALMN

Radial bottom

Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrneHHas HUKHSAS YacTb

[



THE COLD FOR GELATO LABORATORIES

DIE KALTEANLAGE FUR DIE EISDIELE
OXNAXOEHME MOPOXEHHOIO

* *
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / WUcn.-10 ° C KoHg, + 45 ° C

* %k %
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / or-23,3°C no +54,4°C)



# DELICE

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPUA

L

Riickseite Steuerplatine Eishartungs-Zyklus
3apHsis NaHenb yripaBneHus Likn 3aTBepAEHUS MOPOXKEHOTO

Back panel control board Gelato hardening cycle

Tropicalized system
pANM Tropensystem
Tponmecxaﬂ cuctema

Thermostatic valve system (ARG/L0-41)
Anlage mit Thermostatventil (ARG/40-41)
TepMocTaTU4ecKui KnanaH cucTeMbl anst Mopeneit (ARG / 40-41)

Radial bottom Energy save
Gestrahlter Zellenboden Energy sgavye
3aKpyrneHHas HUXHAS YacTb 3Heprocbepexenne



DELICE PLUS

The DELICE PLUS range
consists of a new line

of humidity controlled
cabinets designed to
store chocolate and
fresh pastry products in
perfect conditions. The-
se cabinets are made to
the quality standards of
the DELICE range and
can accommodate 60x40
or 60x80 cm trays.

The humidity probe,
controlled by an electro-
nic control panel, allows
the humidity inside the
cabinet to be controlled
with utmost precision.
The DELICE PLUS cabi-
nets are available in two
versions: low humidity
level (45 - 65%) for the
storage of chocolate and
high humidity level (65

- 95%] for fresh pastry
products. The range
has been enriched by
including a display ver-
sion which features a
double glazed door with
toughened glass and an
aluminium frame, with
an interior in polished
stainless steel and LED
lighting.

Die DELICE PLUS Serie
ist eine neue Schrankli-
nie fur Konditoreien mit
kontrollierter Feuchti?—
keit, zur perfekten Auf-
bewahrung von Schoko-
lade und frischen
Konditoreierzeugnissen.
Diese Schranke werden
gemaf den Qualitats-
standards der Serie
DELICE gefertigt und
eignen sich fiir Bleche
mit einer Grofe von
40x60 cm oder 60x80 cm.
Die von der elektroni-
schen Steuerungsplati-
ne gesteuerte Feuchtig-
keitssonde, ermdglicht
die prazise Kontrolle
der Feuchtigkeit in der
Zelle.

Die Schranke DELICE
PLUS sind in zwei
Ausfiihrungen lieferbar:
Niedri%e Feuchtigkeit
(45 - 65%) fur die La-
gerung von Schokolade
und hohe Feuchtigkeit
(65 - 95%) fir frische
Konditoreiprodukte.

Die Produktpalette
wurde erweltert durch
eine Ausstellungsau-
sfihrung mit einer Tir
aus gehartetem Glas
mit Doppelkammer
und Aluminiumrahmen,
Innenbereich aus glanz-
endem Edelstahl und
LED-Beleuchtung.

LWkadbl DELICE

moryT Cepus DELI-

CE PLUS coctout u3
JIMHUM XONOAMNBbHbBIX
LKA OB, OCHALLEHHbIX
perynvpyembim

YPOBHEM BNIAXHOCTH,
npenHasHaveHHbIX Ans
XpaHeHus Wokonasa v
CBEXNX KOHOMUTEPCKUX
U3Lennii B MaeasnbHbIX
yCnoBuaX. ITU WKadbl
CAenaHbl No cTaHfapTam
KayectBa cepum Delice

1 NOAXOAST Ans

NoTKoB pasmepom 40

x 60 nnm 60 x 80 cm.
[aTunk BNaxHOCTH,
KOHTPONMUPYEMBIWA
3NEeKTPOHHOM NaHenbto
ynpaBneHusl, No3BonseT
OTCNEXMBATD BNAXHOCTb
BHYTpM nNpubopa ¢
npenenbHoM TOYHOCTBIO.
Wkadsl DELICE PLUS
BbIMYCKAOTCA B ABYX
BapWaHTax: C HU3KUM
EOBHEM B/IAXKHOCTM

2/ 5-65%) nna xpaHeHus
LLOKOMaAa U BbICOKUM
gOBHEM B/IAXKHOCTM

{ 5-95%) nnsa ceexumx
KOHAWUTEPCKUX U3LENUNA.
ACCOPTUMEHT NONOAHMACS
Bepcuen C aucnneem,
MMeloLLLEe OBOMHYHO
3aCTeK/IeHHYI0 ABepb C
3aKaN€HHbIM CTEK/IOM U
ANNtOMUHNEBBIMU paMaMMu,
C BHYTPEHHEeN OTAenkomn
13 NONIMPOBAHHOM
HepyKaBeHoLLei cTanu 1
CBETOAMOLHYIO MOACBETKY.







THE PLUS FOR CONTROLLED HUMIDITY

DER PLUSWERT DER KONTROLLIERTEN FEUCHTIGKEIT
KOHTPO/1b BIAXXHOCTM B CEPUW PLUS

0:0 Chocolate / Schokolade

*

Rack with trays pitch 37 mm - 33 positions
Abstand Gestell 37 mm - 33 Positionen
PaccrosHue Mexay notkamu 37 MM, 33 nosuumm

Electronic probe
for humidity control

Elektronische Sonde zur
* % Konfrolle der Feuchtigkeit
Evap. -10°C cond. +45°C

Verd. -10°C Kond. +45°C
Mcn.-10 ° C KoHa. + 45 ° C

3NeKTPOHHbIM AATYMK
KOHTPONS BNAXKHOCTU




s« DELICE PLUS

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPU4

W High humidity / Hohe Feuchtigkeit / Bbicokas BnakHocTb

“Gentle” refrigeration:
Perforated back for indirect
airflow

Back panel control board
Riickseite Steuerplatine
3apHsasa naHenb ynpaeneHus

“Sanfte” Kalte:
Gelochter Riicken
fir indirekten Luftfluss

Tropicalized system
o Tropensystem

P o Tponmecxaﬂ cuctema
bepexHoe” oxnaxnaeHnune npu

MOMOLUM HeNnpsAMOoit / MSIrkoi
BEHTUNALNN
MepdopuposaHHas 3anHas
CTOPOHa ANs HenpsmMoro
0b6ayBa

Radial bottom

Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrieHHas HIDKHSIS YacTb
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The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.
Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.

Mpoun3soanTens 0CTaBNseT 33 CO6OM NPaBO BHOCUTb M3MEHEHMS B U3AeNUs 6e3 NPenBapUTENbHOMO YBEAOMIEHNS.
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