BETTERPAN PROCESY: MULTICOOKER PROCESY: WIELOFUNKCYIJINE

- Gotowanie przez wrzenie (do 100°C) + Gotowanie przez wrzenie (do 110°C) URZADZENIA

MaJor Line . Gotowa'niewnadciérlieniu pary Major Line DO OBROBKI TERMICZNEJ
wodnej (0,5 bar / 105°C)
« Smazenie na plycie (do 250°C) DLA PRZEMYStLU

NIEZBEDNE W CATERINGU! e A o SPOZYWCZEGO

Uniwersalne i niezawodne H E RT
Profesjonalne gotowanie

urzadzenia do profesjonalnego
ryzu, kaszy, warzyw itp. =T & to nasza specjalnosé... Wiemy jak.

Profesjonalne patelnie wychylne.
Smazenie w gtebokim ttuszczu i goto-
wanie w jednym wielofunkcyjnym,
programowalnym urzadzeniu. Od ryb
i omletéw po warzywa na parze, sosy
miesne oraz wiele innych potraw.

« Smazenie w gtebokim ttuszczu
(do 250°C)

gotowania makaronu, pierogdw,

+ Dwa czujniki temperatury: 1 - w komorze + Zautomatyzowane, efektywne gotowanie
produktéw i pétproduktéw w modelach

jedno i dwukomorowych.

smazalni, 2 - w ptycie dolnej (grzewczej);
dzieki ktérym uzyskujemy bardzo doktadna
temperature smazenia i gotowania.

+ Proste sterowanie elektroniczne.

+ Dotykowy panel sterowania ETC. + Precyzyjna regulacja czasu gotowania

z minimalna opcja zanurzenia na 30 sekund. |

+ Precyzyjna regulacja temperatur goto-
wania i smazenia w zakresie 50-250°C.

+ Bardzo precyzyjna regulacja temperatur
gotowania w zakresie 20-110°C.

+ Emituje sygnaty akustyczne: po osiggnieciu
ustawionej temperatury; po zakonczeniu
cyklu smazenia/gotowania; informacyjny
o trwajacym procesie rozgrzewania.

+ Sygnat $wietlny w trakcie zatadunku / rozta-
dunku komory i w przypadku wystapienia
problemdw technicznych.

+ Mozliwos¢ zapisania receptur gotowania. + Kosz do gotowania z automatycznym

podnoszeniem i roztadunkiem oraz pauza
odciekowa dla gotowanego produktu.

+ Programowany start: rozpoczecie smazenia
i gotowania o ustalonej godzinie/dacie.

+ Wychylanie komory elektryczne (panel ETC). + Automatyczne napetnianie zbiornika woda

dzieki czujnikom poziomu MIN/MAX.

+ Zasilanie: elektryczne (E) i gazowe (G).
+ Czytnik zapisu gotowania HACCP (USB/PC).

+ Ogrzewanie bezposrednie

+ Automatyczny system zapobiegajacy

- . 3 - » & » F h bt .. i r - ;
uruchomieniu urzadzenia w momencie, ‘}, pni b g -
gdy w zbiorniku nie ma wody. NS . - Y - - = e B CUCIM IX f

(od spodu - dolna ptyta grzewcza). i N |l
+ Wersi I + Przedni 2" zawér spustowy do oprézniania ﬂam |
ersja C - automatyczne, programowalne cedn ! O |
podnoszenie koszy po zakornczonym cyklu zbiornika na wodg oraz zawor przelewowy. . 1_-“_‘_ —H BAS KETT '

+ Montowany w obudowie prysznic wodny

do szybszego schtodzenia produktu & £
po przetozeniu do kosza transportowego. -K‘} . : ¥ B ETTE R pAN

+ Grzanie: bezposrednie w wersjach elektry- s . e M
cznej i gazowej, posrednie (ptaszcz wodny) v =" - 2 M U LTI Coo KE R
w wersji zasilanej para.

+ Wykonanie: stal nierdzewna AISI304/AISI316. | . ¥ .. - b - i COOK&CHILL LI NE

gotowania/smazenia; ustawionym czasie.

+ Pokrywa zamontowana na sitownikach
gazowych, narozniki wewnatrz komory
smazalni zaokraglone.

+ Komora smazalni (o grubosci spodu 15 mm),

stelaz i pokrywa wykonane z wysokiej
jakosci stal nierdzewnej AISI304.

MODEL DBR11© DBR145 DBR180 Pojemnosé Pojemnos¢  Ilosé Zasilanie Zasilanie Zasilanie

kosza komory komér elektryczne gazowe parowe n
Nadciénienie AUTOCLAVE (bar) 0,50 0,35 0,35 . (kg)* (L) (szt.) CPMDE CPMDG CPMIV .Flr-.Ex
V/H Moc (K V/H Moc (K V/H Kg/h)**

Powierzchnia smazenia (dm’) 52 69 87 103 (V/Hz) / Moc (Kw)  (V/Hz) / Moc (Kw) (V/Hz) / (Kg/h) 4 N

Pojemnos¢ uzytkowa komory (L) 110 145 180 220 1-12 12/15 135 1 17 25 44/54 Share the taste
Standard GN 1/1 (szt.) 2 4 4 6 1-18 18/23 188 1 £ 25,5 o 36 & 56/72 Food processing equipment ...
Wymiary komory LxBxH (mm) 805x650x250 1060x650x250 1335x650x250 1590x650x250 RS Eo Eo . o
WERSIE ZASTLANIA 1-24 24/30 242 1 + < 31 + < 45 + < 68/88 SPECJALISTA w produkcji wysokiej
ELEKTRYCZNA DBI;E/DBREA zasilanie elektryczne: ~400 V 50/60 Hz 3N+PE AC 2-12 2x 12/15 2 x 135 2 m § 17417 i § 25425 m § (44/54)x2 jakogd urzadzeﬁ do obrobki cieplnej
y ’ 28 28 23 (gotowanie, smazenie) dedykowanych
Moc 17.0 kW 20.0 kW 27.0 kW 30.0 kw 2-18 2x 18/23 2 x 188 2 25+25 36+36 (56/72)x2 | i L.
’ ’ ’ ’ = N N dla sektora produkujacego zywnosc:
GAZOWA - DBRG/DBRGA zasilanie elektryczne: ~230 V 50/60 Hz 1IN + PE AC 2-24 2x 24/30 2 x 242 2 31+31 45+45 (68/88)x2 od CUkierni, poprzez scentralizowane
Moc 28,0 kW 35,08 kW 42,0 kW 52,06 kiW *) w przeliczeniu na wage suchego makaronu.  **) konsumpcja pary w Kg na godzine. kuchnie, po sredniej wielkosci zaktady

przetworstwa spozywczego.
*) model DBR 220 nie posiada systemu AUTOCLAVE.

Wersja AUTOCLAVE - ze szczelnie zamykana
wzmochniona pokrywa (podwéjna scianka).

* Mechaniczne zamykanie pokrywy - . . . e '
w czterech punktach. 7 T Menedzer Produktu T FIREX ETC Easy Touch Control

« Uszczelka silikonowa taczona tylko ; ; Wiemy jak. Piotr Kulik LY 4
jed iejscu. bt 7= ; : YT D
g;iiennﬁ;nwzlmzeajj\foi bezpieczenstwa - i Ty fr tel. +48 507 088 502 I . NowWY |DOTYKOWY
. _ _ 44 o ) Pk sio] anel sterowania
Drzy 033 bar, S - T HERT Sp. z 0.0. e-mail: piotr.kulik@hert.pl ! P
» Trzeci czujnik temperatury (coreprobe), . . 03-231 Warszawa

uzywany do umieszczenia w produkcie A N 1 i
(opcjonalnie réwniez w wersji bez Autoclave). L : y . ; ] ul. Odlewnicza 4A WWW h e r t p |
* Automatyczne wypuszczanie pary z komory ¥ . . ' — tel. +48 22 594 05 00 ° °

pod koniec cyklu gotowania. . = | e-mail: biuro@hert.pl PRZYJAZNE INNOWACJE W GOTOWANIU




CUCIMIX

Major Line

Wiecej niz przemystowe gotowanie...
WSZECHSTRONNY i ewolucyjny system
gotowania gwarantuje: OPTYMALIZACIE
proceséw produkcyjnych, znaczna popra-
we jakosci przyrzadzanych produktow,
niezawodnosc¢ i obnizone zuzycie energii.

+ Gotowanie lub smazenie i bezobstugowe
mieszanie produktéw w tym samym czasie.

+ Zautomatyzowana praca, bez koniecznosci

statej kontroli ze strony personelu - dzieki

innowacyjnemu sterowaniu na panelu ETC.

System AUTOCLAVE (modele CBT...-A)

z podwdjna Scianka w pokrywie i uszczelka.

o

+

Standard IP55 (mozna my¢ na mokro).
NARZEDZIA: tréjramienne zgarniaki dolne,
obejmujace zasiegiem cata ptaszczyzne
spodu kottfa / zgarniak boczny (montowany
opcjonalnie) + opcjonalna krata mieszajaca
+ topatki mieszajace.

o

e

Zasilanie: elektryczne, gazowe i parowe.

o

Grzanie bezposrednie do 220°C od spodu
kotta (stalowa ptyta #20 mm).

+ Grzanie posrednie do 130°C strefowe |, II, 1|
bokoéw kotta (tylko w wersji CBTE).

DWIE SONDY TEMPERATURY gwarantuja
wysoka doktadnos¢ utrzymania ustawionych
parametrow gotowania. Umieszczone:

1- w strefie grzewczej ptyty, 2 - wewnatrz
kotta - mierzaca temperature produktu

i sterujgca procesem obrobki termicznej.

e

+ Kran napetniajacy kociot z licznikiem prze-
ptywu wody; do wyboru woda ciepta/zimna.
Konstrukcja urzadzenia z wysokiej jakosci
stali nierdzewnej AISI304 i AISI316.

+ Czytnik zapisu gotowania HACCP (USB/PC).

o

PROCESY:

« Gotowanie przez wrzenie (do 100°C) E a Sy to u c h

- Gotowanie w nadcis$nieniu pary wodnej Screen
w wersji AUTOCLAVE (0,5 bar /105°C)
Smazenie na plycie (do 220°C)*
Smazenie w giebokim ttuszczu DOTYKOWY PANEL STERUJACY
(do 220°C)* nowoczesny, praktyczny i intuicyjny.
Mieszanie w trakcie gotowania; EASY TOUCH CONTROL - 7" wyswietlacz.
zgarniaki dolne i boczne, mieszadto tatwy w czyszczeniu i odporny na kurz

*) W wersji zasilanej para techniczna (V) oraz wode, zabezpieczony wg. standardu
/8 bar/ max. temperatura wynosi 175°C IP55. Samodiagnostyka systemu.

"y

BASKETT a PROCESY:

c Gotowanie przez wrzenie (do 100°C)
aior Line otowanie w nadcisnieniu pary wodnej
) SC G d d

w wersji AUTOCLAVE (0,4 bar /105°C)

. . Schtadzanie produktéw -
WIELOFUNKCYIJNY - innowacyjny system chiodzenia W prze e

oraz nowoczesny szybkowar wody SCT2

z podwojnym pfaszczem wodnym. Mieszanie w trakcie gotowania
Idealny do licznych zastosowan: od sosow,
dzemow i marmolad - po miesa, warzywa
na parze, puree i kremy cukiernicze.

CUCIMIX 70 + Panel kontrolny z menu w jezyku polskim. + Ustawienie parametréw gotowania + GOTOWANIE PRZEZ WRZENIE
+ Wybor sposobu gotowania: w kazdym kroku: oraz bezobstugowe mieszanie produktéw
- manualnie z kontrola temperatury « temperatura medium grzewczego, w tym samym czasie.
medium grzewczego, + temperatura produktu, + Zautomatyzowana praca, bez koniecznosci
+ z kontrolg temperatury produktu + predkosc obrotow, statej kontroli ze strony personelu.
i medium grzewczego, - ustawienie kierunku pracy mieszadta L/P

+ Dotykowy panel sterujacy Easy Touch

«Z At miAe“dZy temperatura produktu orzz pagtzy, czas giotovvama od osiggnigcia T g e
zadanej temperatury.
l a medium grzewczego. JA P y + ,,Cook & Chill” gotowanie i schtadzanie
+ Mozliwos¢ zapisania receptur gotowania: + Dozowanie wody ze zintegrowanego kranu: . L. . .
| do 6 Krokd kazd - ciepta (do 90°C) / zimna / okreélona iloé bez koniecznosci przektadania produktow
| scob Ko OWW sl programle, epa a/orresionatios z kotta (system chtodzenia SCT2%)
: » do 3 komunikatéw w kazdym kroku. wody. * nie dotyczy modelu 80
| + Rozpoczecie gotowania o okreslonej dacie + Winda wychytu kotta z mozliwoscia o '
. . . . + Zasilanie: elektryczne (E), gazowe (G)
1 i okreslonym czasie. zatrzymania na dowolnym kacie wychytu. !
| lub parowe (V).
] + Regulacja temperatur w zakresie:

50-100°C (do 105°C w wersji AUTOCLAVE).
Grzanie posrednie (ptaszcz wodny na catej
powierzchni roboczej kotta).

+

+

Pomiar temperatury przez dwie sondy
umieszczone: 1 - w dolnej czesci kotta

w strefie grzania, 2 - wewnatrz kotta

w strefie produktu.

+ Narzedzia: zgarniaki spodu i bokéw kotta,
automatyczny system mieszania.

+

Funkcja automatycznego uzupetniania
poziomu wody w ptaszczu wodnym.

+ Kran napetniajacy kociot z licznikiem
przeptywu wody - mozliwosé wyboru
woda ciepta/zimna.

CUCIMIX 130A

Model CBTE@30 (elektryczny) CBTEQ70 (elektryczny) CBTGO70 (gazowy) MODEL Zbiornik Litraz AUTOCLAVE ~ Mieszanie Wersja ] Wersja Wymiary Litraz AUTOCLAVE Zasilanie Zasilanie Zasilanie

Pojemnos¢ robocza kotta 30 L

wymiary kotta nadcisnienie mikser elektryczna gazowa parowa kotta kotta nadcisnienie elektryczne gazowe parowe

L L (mm) (L) (bar) obr./ CBTE/CBTE-A CBTG/CBTG-A CBTV/CBTV-A (mm) (L) (bar) PRIE/-HMA / PRIEM PRIG / PRIGM  PRIV/-HMA / PRIVM

70 70

min. (V/Hz)/Moc(Kw)  (V/Hz)/Moc(Kw)  (V/Hz)/(Kg/h)** (V/Hz) / Moc(Kw)  (V/Hz) / Moc(Kw) (V/Hz) / (Kg/h)***
Zasilanie elektryczne ~400V 50/60Hz 3N+PE AC  ~400V 50/60 Hz 3N+PE AC ~230V 50 Hz IN+PE AC
Moc grzewcza kotia 6,2 kW 9,6 kW 13,5 kW CBT0O90 ¢ 700 h:300 90 nd. 6-21 IS 13,5 3 22 3 50-70 80 ¢ 600 h:380 80 nd. 16,6 - -
(o] w w
Moc pakietu cukierniczego 3,0 ku 3,0 ku nd. CBT130 ¢ 700 h:400 130 nd. 6-18 S 13,5 2 22 i 50-70 105 ¢ 600 h:465 105 nd. 18,6 25 42-52
Obroty zgarniakow 6-22 obrotdw/min. 6-22 obrotdw/min. 6-22 obrotow/min. CBT180 poceh:zse 180 nd. 6-14 8 212 & 33 &  sge-1ee 130 060 h:sss 130 nd. £ 24,6 0 30 & 45-56
) ) o)
Moc silnika zgarniakoéw 0,37 kW 0,37 kW 0,37 kW o S ® ® ® ®
CBT310 ¢ 1000 h:450 310 nd. 4-10 T 29 T 49 T 100-120 180 ¢ 700 h:565 180 nd. < 32,6 < 40 < 56-72
Zakres temp. ptyty dolnej 20-220°C 20-220°C 208-220°C o N o " " "
. CBT130A* ¢ 700 h:420 130 0,50 6-18 = 13,5 = 22 = 50-70 250 ¢ 8060 h:575 250 nd. e 37,5 N 48 N 70-90
Zakres temp. Scian kotta 20-130°C 20-130°C nd. + + + 2 2 2
Przytacze wodne 1/2" 1/2" 1/2" CBT180A* © 900 h:370 180 9,35 6-14 = 21 by 33 k) 80-100 320 © 9060 h:575 320 nd. x 37,5 z 48 z 85-105
Ci¢nienie wody (max) 50-300 kPa 50-300 kPa 50-300 kPa CBT310A* ¢ 1000 h:470 310 9,35 4-10 A 29 A 49 & 100-120 500 ¢ 1000 h:700 500 nd. w 38 - 58 - 100-120
= = =
Wymiary kotia wewnatrz @ 450 h:235 mm ¢ 660 h:290 mm ¢ 600 h:290 mm *) Autoclave - wersja ze szczelng pokrywa dla wytworzenia nadciénienia wewnatrz kotta. 600** 0 1000 h:800 600 nd. : - : - ; 126-150
**) Konsumpcja pary w Kg na godzine. 180A* 0700 h:565 180 0,40 ™ 34 ™ - ™ 56-72
& & 2
SYSTEM AUTOCLAVE 320A* © 9060 h:565 320 0,20 38,7 - 85-105
modele CBT-A / PRIE-HMA / PRIV-HMA 500A* ® 1000 h:700 500 0,20 38,7 - 100-120
z podwadjna scianka w pokrywie . . .
. . *) Autoclave - wersja ze szczelng pokrywg dla wytworzenia nadciénienia wewnatrz kotta.
i specjalng uszczelka. o . ; . .
. ) Model dostepny tylko w wersji zasilanej parg techniczng.
GOTOWANIE W NADCISNIENIU *¥*) Konsumpcja pary w Kg na godzine.
CUCIMIX 30 (0,5 bar /105°C) pozwala na:
+ obnizenie poboru energii: od 40 do 60%, + Szybkie osigganie temperatury produktu w kotle podczas podgrzewania.
+ skrocenie czasu obrobki cieplne;: + Regulacja obrotéw: mieszadto do 7 réznych predkosci,

od 30 do 40%,

+ nizsze zuzycie wody: o okoto 70%,

+ obnizenie redukcji wagi gotowego produktu
wskutek mniejszej utraty wody i uzyskanie
lepszej wizualnie jakosci finalnej. + Czytnik zapisu gotowania HACCP - potaczenie USB/PC.

zgarniaki 15-40 obr./min.
+ Ustawienia kierunku pracy i pauzy dla mieszadta ze zgarniakami.
+ Konstrukcja z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AlSI304/AISI316.




