HISPANIA s..

Equipamiento Profesional

para la restauracion, industrias de alimentaciéon y colectividades
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EFICIENTE,

SEGURO,

{PERFECTO ... como recién cocinado!

oEficiente

Planificacion de la produccion.
El sistema Cook&Chill
proyectado por Nilma permite
programar y centralizar todas
las elaboraciones. Esta
planificacién garantiza una
perfecta optimizacidon de los
tiempos y de los recursos de la
produccién, con un notable
ahorro de los costes de gestion,
mano de obra y de energia.

eSeguro

Shelf - life del producto durante
20 dias.

Los alimentos preparados con el
Cook&Chill se almacenan en
camaras frigorificas, también en
comodas porciones y tienen un
Shelf-life de al menos 20 dias.
Respetando las normativas
HACCP es posible diferir la
produccién de la distribucion,
manteniendo inalterables la
calidad de los alimentos

IMPORT HISPANIA, S.L.

ePerfecto

iComo recién cocinado!
La tecnologia Nilma, aplicada al
sistema Cook&Chill, permite de
conservar las caracteristicas
organolépticas y nutricionales de
los productos cocinados. Después
de su regeneracion, pasta, carne,
salsas se presentan perfectos en
el aspecto y en el gusto, capaz de
satisfacer al consumidor mas
exigente.
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PIRAL Enfriador mévil para productos liquidos
El futuro del Cook&chill
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Enfriador movil para productos liquidos

SPIRAL es un dispositivo innovador sobre ruedas, una verdadera revolucion en el mundo del
Cook & Chill, ideado para refrigerar rapidamente diferentes productos liquidos (caldos, sopas de
verduras, salsas, jugos, bechamel, etc.) directamente en marmitas para coccién con capacidades
de 100 a 200 litros. El contacto directo del espiral frio con el producto cocinado garantiza rapidos
tiempos de abatimiento de 90° a 3°C, cumpliendo plenamente con las normativas HACCP.

Un particular detalle técnico favorece el intercambio térmico entre el espiral y el producto que se
desea enfriar, mejorando el rendimiento en mas del 30%.

{ 'I
Una novedad original, exclusiva y patentada ma

LA SCIENZA DELLE GRANDI CUCINE



SPIRAL Enfriador movil

para productos liquidos

SPIRAL es seguro, ya que evita los riesgos
de accidentes asociados al transvase de
liquidos

SPIRAL es universal, ya que puede ser utilizado
en marmitas para hospitales, comedores,
catering, precocinados y laboratorios; ya sea
para marmitas con cuba redonda, cuadrada o
autoclave, y puede desplazarse facilmente de
una marmita a otra. Ademas, al finalizar el
trabajo puede ser almacenado en cualquier
esquina de la cocina.

SPIRAL es rentable, en comparacion
con cualquier otra solucion de
refrigeracion existente, al no requerir
instalaciones fijas y voluminosas, ni
tampoco cuenta con un sistema de
conexién a compresores remotos
(marmitas de coccion/enfriamiento o
abatidores de aire).

SPIRAL es facil de usar, basta colocarlo cerca
de la marmita, presionar el boton de bajada
automatica del espiral y programar la
temperatura deseada en la pantalla tactil del
PLC.

EJEMPLO DEL DIAGRAMA DE LOS
TIEMPOS DE ENFRIAMIENTO

(valores referidos al enfriamiento de una sopa
de verduras)
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SPIRAL es facil de limpiar, ya que el espiral
es el unico componente en contacto con el
producto que se desea enfriar y esta formado
por un tubo de acero inoxidable de 18/10 con
acabado brillante.

&

construido en acero inoxidable AISI 304 -
carcasa realizada en material resistente a
los golpes - estructura montada sobre ruedas
de acero inoxidables giratorias

e |evantamiento automatico del espiral
e grado de proteccion IP 65

e temperatura de trabajo en el producto: de
90°C a 3°C

e potencia instalada: 5,5 kW

e dimensiones del mueble: 1890x800x1790
(h) mm

e construccion segun las normas CE
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LA SCIENZA DELLE GRANDI CUCINE
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MIX-MATIC H/C

Marmita basculante con mezclador Cook& Chill
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Mix Matic 150 H/C - Marmita basculante eléctrica, con mezclador, sistema de

coccion y enfriamiento integrado.

Mix Matic 150 H/C es la nueva solucion, ideal
para cocinar sopas, arroces, salsas, maicena,
mermeladas, cremas, flanes etcétera... y bajar
la temperatura en poco tiempo. Completamente
automatica, reduce a lo minimo las operaciones
manuales, y ofrece la seguridad de conseguir
notables cantidades de comida, cocinadas a
la perfeccion y listas, a la temperatura deseada
para el envasado. Construida completamente
de acero inoxidable. Mix Matic 150 H/C tiene
una dimension reducida y una capacidad util
de 125 litros; el producto es mezclado a través
de un mezclador de acero inoxidable, dotado
de rascadores colocados sobre la pared y
sobre el fondo, facilmente desmontables para
la limpieza. Todas las operaciones son

gestionadas desde el panel de mando colocado
en el lateral de la maquina.

Tanto el sistema de cocciobn como de
enfriamiento se realiza por medio de entre-
camara, la calefaccion a través de resistencias
de 24 kW y el enfriamiento por medio de agua
fria de red o refrigerada. La marmita Mix Matic
150 H/C esta predispuesta para poder
conectarse a una instalacién de produccién de
agua fria (chiller). Opcionalmente la Mix Matic
150 H/C puede ser conectada al software Nilma
Creative Control Machine Point 4.0.
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. HORNO MIXTO PARA COCCION A BAJA
/ZfNEA COCCION Y ENFRIAMIENTO DE PASTA\ TEMPERATURA + ABATIDOR
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IMPORT - HISPANIA, S.L. no se responsabiliza de los posibles errores de impresion o transcripcién en la presente tarifay — se reserva
el derecho a introducir, sin previo aviso, cualquier modificacion en las caracteristicas de sus fabricados, para  beneficiarles en todo
momento de las dltimas novedades técnicas




