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Biuletyn infotmacyiny Gort
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W naszym Biuletynie pisali$my juz o witrynach, ale postanowilismy wréci¢ do tego tematu, aby zaprezentowac Panstwu
nowy model - witryne neutralng, ktéra doskonale nadaje sie do ekspozycji réznego rodzaju ciast i ciasteczek.

Witryna neutralna wykonana jest ze stali nierdzewnej w gatunku OH18N9, co umozliwia utrzymanie najwyzszych standardow higie-
ny i trwatosci. Szyby w korpusie wykonane sa ze szkta hartowanego, co zapewnia duza wytrzymatos¢ i bezpieczenstwo eksploatacji.
Potki wewnatrz sa nachylone do klienta pod katem przez co ekspozycja jest bardziej efektowna. Potki sa tatwo wyjmowane i wyko-
nane z twardego, przezroczystego poliweglanu. Boki witryny oraz tyt w gérnej czesci s perforowane co zapewnia swobodna wy-
miane powietrza z otoczeniem.

Charakterystyka:
- stal nierdzewna w gatunku OH18N9,
- szkto hartowane bezpieczne,

- poliweglan.

» » » »

drzwiczki przeszklone, otwierane na lewa
lub prawa strone (opcjonalnie z zamkiem)
demontowane potki

o$wietlenie wnetrza

zasilanie: 230V; 50Hz

» » » »

wymiary: wg tabeli ponizej

Numer katalogowy | NWK110L-043DK | NWK210L-086DK | NWK310L-129DK
Dtugo$¢  [mm] 430 860 1290
Szerokos¢ [mm] 560
Wysokos¢ [mm] 700

Ilos¢ drzwi 1 2 3
Ilos¢ potek 4 8 12
Zasilanie [V/Hz] 230/50
Moc catkowita[W] 26 | 39 | 52

Model NWK1 __ L-043DK

W witrynie zastosowano lampy oswietleniowe w oprawach z kloszem wykonanym z poliweglanu, ktéry ogranicza szkodliwe promie-
niowanie ultrafioletowe. Gtéwnymi walorami tych lamp sg wysokie parametry swietlne i jednakowa luminacja na catej swojej dtu-
gosci.

Model NWK2 _ _ L-086DK Model NWK3 _ _ L-129DK
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Nowosci w ofercie!

Z wielka przyjemnoscia informujemy, ze asortyment produkowanych przez GORT S.A. urzadzen niedawno powiekszyt sie o profesjo-
nalne urzadzenie do szybkiego schtadzania zywnosci w strumieniu powietrza. Schtadzarki sa idealnym rozwiazaniem dla firm cater-
ingowych, restauracji, piekarni, cukierni itp., w ktdrych istnieje koniecznos¢ szybkiego schtodzenia potrawy natychmiast po obrébce

termicznej.
Charakterystyka:

# Konstrukcja ze stali nierdzewnej DIN 1.4301 (AISI304; OH18N9)

% Wymuszony obieg powietrza

% Ekologiczny czynnik chtodniczy R404a

# Poliuretanowa izolacja

# Samoczynne domykanie drzwi, przy zamknieciu o <90°

% Automatyczne/reczne rozmrazanie

% Dodatkowa sonda do kontrolowania temperatury potrawy

% Cztery niezalezne programy z mozliwoscia wtasnej konfiguracji przez uzytkownika

# Schfadzanie zywnosci +70 + +3°C w 90 minut

% Dwa tryby pracy: wg czasu lub wg temperatury produktu (sonda)

# Funkcja HOLD - podtrzymanie koncowej temperatury produktu do momentu wyjecia go z komory

% Dzwiekowa sygnalizacja konca cyklu

% Dzwiekowa sygnalizacja otwartych drzwi

# Zegar czasu rzeczywistego

% Wyposazenie uzupetniajace umozliwia wspotprace z piecami konwekcyjno-parowymi marki

RATIONAL

#  Alarmy HACCP

% Drukarka przebiegu procesu — opcjonalnie

# Lampa sterylizacyjna UV - opcjonalnie

. L Wydajnos¢ kg/cykl] | Zasilanie | Moc Wymiar
Kod Typ Pojemnosc Scr):tadjzanie szm%aiini]e [V/HZ] [W] E/mm] Y

CBC0610-085GG Schtadzarka 6 x GN1/1-65 mm 25 - 230/50 | 1100  850x950x1650
CBC1010-085GG Schtadzarka 10 x GN1/1-65 mm 36 - 230/50 | 1400  850x950x1950
CBC0620-085GG* |Schtadzarka 6 x GN1/1-40 mm 25 - 230/50 | 1100  850x950x1650
CBC1020-085GG*  |Schtadzarka 10 x GN1/1-40 mm 36 - 230/50 | 1400  850x950x1950
CBC1410-085GG Schtadzarka 14 x GN1/1-40 mm 50,4 - 400/50 | 2200 | 850x950x1950

* Przystosowana do wspoétpracy z piecami RATIONAL

Praktyczne rady:

- nie naleZy zasfaniac komory agregatu skraplajgcego, poniewaz moZe to miec negatywny wp#w na prace urzgdzenia,

- pierwsze zape#ienie przestrzeni chfodniczej naleZy dokonac po uprzednim jej wychfodzeniu do temperatury pracy, w ten sam sposéb
naleZy postapicw przypadku diuZszej przerwy w eksploatacji sch/adzarki,

- produkty wewngtrz komory nalezy ukfadacw pojemnikach lub na tacach (rusztach), na prowadnicach, tak, aby umoZiwic swobodny
obieg powietrza,

- nale2y regularnie (przynajmniej raz na 2 miesigce) urzadzenie od7aczyc od sieci zasilajgcej, wymycwnetrze, oczyscic skraplacz, spraw-
dzic stan uszczelek drzwi.

- niedozwolone jest ingerowanie w parametry systemowe sterownika, gdyZ moZe to spowodowac powazne konsekwencje, facznie ze
zniszczeniem urzadzenia.
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