ALIZE R

Camara de
Fermentacion
controlada




CARACTERISTICAS GENERALES STANDARD

- Temperatura de trabajo: -10° C/+40°C
- Humedad: hasta 95%
- Estructura: Modular y desmontable, con paneles autoportantes aislados

con poliuretano expandido de alta densidad (43kg/, espesor 60 mm)

- Suelo aislado de 60 mm, reforzado con laminado fenélico estratificado
de 10 mm, superficie antideslizante R10.
Rampa de ingreso y salida en acero inoxidable

- Sistema de distribucion del aire con carter interno en acero inoxidable
- Revestimiento interno: acero inoxidable AISI 304
- Revestimiento exterior: acero galvanizado prepintado

PUERTAS pivotantes

Caracteristicas:

- Cierre tipo PUSH, con llave y
desbloqueo de seguridad

- Marco puerta en acero inoxidable

-Juntas de silicona

- Bisagras industriales regulables

PARAGOLPES internos en acero
inoxidable realizado con tubular
cuadrado 30x30 mm.

AEROEVAPORADOR con sistema de ventilacion forzada, dotado de mecanismo de
desescarche automatico y calentamiento con resistencias eléctricas en acero.
Valvula termostatica regulable

Bateria - Carcasa

La bateria, fabricada con aletas de aluminio y tubo de cobre.
Con distancia entre aletas medio de 5,5 mm.

Las baterias se prueban con nitrégeno a una presion de 15 bar.
La carcasa esta hecha de aluminio.

Fan motors

Los modelos de motor de ventilador en uso

con diametro de 200 mm tienen las

siguientes caracteristicas::

- Fabricado segin normativa EN 60335-1,
con proteccién térmica interna.

- Alimentacién 230-240V/1/50-60Hz

- Indice de proteccion IP54

- Clase de aislamiento F

- Sistema eléctrico fabricado conforme a la
directiva de baja tension 73/23 CEE
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PANEL DE CONTROL LCD
con pantalla grafica tactil VCOLOR, para la gestion automatica o manual de las siguientes funciones:

- Enfriamiento y stop fermentacion
- Conservacion

- Retraso

- Fermentacion

- Dormilon (sleeper)

Gestion climatizada de la temperatura y humedad. Control de velocidad de los ventiladores en las distintas fases.
Puerta USB on board para descarga datos HACCP y carga nueva receta.
Posibilidad de conexion WI-FI para permitir la gestion remota de la maqguina.

La humedad se genera mediante una cubeta
externa auténoma equipada con elementos
calefactores

La distribucion interna del vapor se realiza a
través de una tuberia de distribucion de PVC

CIRCULACION DE AIRE

\ El sistema de circulacion de aire

esta disenado para tener

‘ uniformidad de temperatura y

\ humedad en todos los puntos

I | ‘ de la fermentadora retardador.
L

UNIDAD DE CONDENSACION Gas R452A, equipada con:

- Compresor hermético Embraco

- Condensador tropicalizado de un solo ventilador
(temperatura ambiente hasta +32 °C)

- Presostato de alta presion con ajuste fijo y rearme automatico

- Unidad de condensacion presurizada con nitrégeno

- Conexiones de descarga y aspiracion para soldar e

- Conexiones eléctricas con caja de bornes ¢ &

- Valvula solenoide en la linea de liquido & 'g"‘

- Recipiente de liquido ?

- Filtro deshidratador l

- Mirilla




Carros cm. 46x62 Carros cm. 56x72 Carros cm. 66x82 Carros cm. 66x102

Bandeja cm. 60x40 Bandeja cm. 50x70 Bandeja cm. 60x80 Bandeja cm. 60x100
ALIZE 164 R 1 1 - -
ALIZE 168 R 1 1 1 -
ALIZE 264 R 2 P 1 1
ALIZE 364 R 3 2 1 1
ALIZE 268 R 3 3 P 1
ALIZE 464 R A 3 P 1
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Modelo g(‘ig:ﬂgz InteMr(ralgistfi les Puerta Productiividad Potencia
cm. A c'r:n. o cm. Kg*

P ALIZE 164 R -6°/+38° | 7095 | 95x95x 230 70x 75 x 189 76 x 190h 30 szgo({fgél_gg)
e R ALIZE 168 R -6°/+38° | 7095 | 95x 115 x 230 70x 90 x 189 76 x 190h 40 kﬁ’g/(?-%/ é’;g)
2oZ | Auzezesr -6°/+38° | 70:95 | 95 x 135 x 230 70x 115 x 189 76 x 190h 60 kﬁ%f)s/?ﬂ/g'i;“
22 | AuzEsear -6°/+38° | 70:95 | 95x 175 x 230 70x 155 x 189 76 x 190h 80 kﬁi?},/?ﬁﬁ’.rz's)
SR | ALzE268 R -6°/+38° | 70:95 | 95 x 195 x 230 70x 175 x 189 76 x 190h 80 kV\IZ?iFg?g{.)l?gf))
L | ALIZE 464 R -6°/+38° | 70:95 | 95x215x230 70x 195 x 189 76 x 190h 120 kﬁ%%?ﬂ/;qg)

* Capacidades calculadas en base de baguettes gr. 100-300



