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Dal 1972 creiamo soluzioni
tecnologiche capaci di garantire
risultati d’eccellenza

Materie prime di qualita, esperienza

e creativita da sole non bastano

per assicurare, in gelateria, prodotti
eccellenti. Accanto a questi fattori, infatti,
e di fondamentale importanza poter
contare su una corretta conservazione del
prodotto durante 'intero ciclo produttivo:
dalla materia prima al prodotto finito

e pronto per la vendita. La tecnologia
FRIULINOX ¢ l'ingrediente segreto che pud
assicurare performance ottimali dal punto
di vista della sicurezza, dell’igiene e
dell’aspetto estetico. Seguendo questi
principi, da piu di 45 anni realizziamo la piu
ampia gamma di abbattitori di temperatura,

fermalievita e conservatori capaci

di assicurare flussi di lavoro ottimizzati,
razionali ed efficienti. Le conoscenze

di termodinamica, componentistica e dei
processi di progettazione, fanno si che

le nostre siano riconosciute universalmente
come apparecchiature di alta qualita.

Da oltre 10 anni, poi, siamo impegnati

in prima linea nella realizzazione di soluzioni
allavanguardia anche dal punto di vista

del rispetto del’lambiente, utilizzando GAS
a GWP con potenziale di riscaldamento
globale sempre piu basso e componenti,
elettroventilatori e compressori a basso
consumo.
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I dolce equilibrio tra
INnNovazione e tradizione

Semifreddi, torte, gelato, stecchi da passeggio,

per essere perfetti necessitano, oltre alla creativita

e alla precisione di un maestro gelatiere, anche del
giusto bilanciamento di temperatura, grado di umidita
e circolazione dell’aria. Caratteristiche tecniche

che fanno parte del DNA delle nostre apparecchiature
e che ci hanno resi partner tecnologici di gelatieri

e pasticceri da oltre 45 anni.
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I futuro e il nostro presente:
|IOT e Industry 4.0

[oXeXe] [ http://wwwSriulinox.com/ ]
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Vogliamo anticipare le esigenze dei professionisti

del settore ottimizzando, semplificando e velocizzando
il flusso del loro lavoro. Ecco perché abbiamo fatto
nostre le novita dell'lOT e dell'Industria 4.0.
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Una relazione continua

Grazie alla connessione nativa le nostre
apparecchiature sono predisposte per

la connessione ad Internet: tramite il
portale CLOUD dedicato puoi consultare

e scaricare grafici di funzionamento ed
allarmi, oppure monitorarne le performance
in tempo reale su computer, tablet

o cellulare.

Guadagni tempo e risparmi denaro

Non sara piu necessario essere

presenti in laboratorio per verificare

il funzionamento delle apparecchiature:
attraverso il portale potrai controllarne
consumi, statistiche di lavoro e stato

della componentistica, anticipando
eventuali emergenze. Non solo guadagnerai
tempo, ma eviterai anche improvvisi e
dannosi fermi macchina.

Il controllo alla portata di tutti

Tutto & semplice, intuitivo e non
necessita di alcuno sforzo interpretativo.
L'uso di grafici, diagrammi ed icone

al posto di codici, rende il controllo delle
apparecchiature diretto e alla portata

di tutti.
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Dalla nuova frontiera
della conservazione
al classicl pensat
per volumi important

Ogni nostro progetto mira a soddisfare le esigenze
dei professionisti del settore assicurando alta qualita
dei materiali, flessibilita di stoccaggio, innovazione,
bassi consumi e rispetto delle caratteristiche del
prodotto in ogni ambiente lavorativo. Per questo
FRIULINOX ha sviluppato una gamma completa

di armadi refrigerati capace di risolvere ogni problema
di conservazione: dai nuovi conservatori con
connessione Internet alla versione multitemperatura
per un uso continuo e ottimizzato tutto I'anno.



1.1
|ICE-CUBE

Questi innovativi armadi refrigeranti ridisegnano
Il modo di conservare | prodotti, non solo
offrendo tanto spazio in piu, ma soprattutto
semplificando e velocizzando la gestione

ed il controllo del flusso di lavoro.

Controllo totale

Il nuovo display full touch da 5" con visualizzazione

aicone, assicura un’interazione diretta, rapida

ed intuitiva con l'apparecchiatura. In pochissimi click

€ possibile, non solo verificare la temperatura impostata ed il
programma selezionato, ma anche modificarne

al volo i parametri creando set personalizzati.

Lambiente ideale per il gelato

Tutti i nostri modelli Ice-Cube sono dotati
di sonda di umidita e controllo della
ventilazione per garantire una corretta
conservazione anche del prodotto pit
delicato, mantenendone intatti volume,
colore e sapore.
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|ICE-CUBE MULTI

Il modello Multi offre la possibilita di gestire
temperature positive 0 negative (da -30 a +18 °C)

e decidere il grado di umidita piu adatto al prodotto
da conservare rendendolo, cosli, un vero e proprio
factotum in laboratorio.

In campo 365 giorni 'anno

==
G SE== Potrai configurare Ice-Cube Multi in base alle esigenze
E E_ = produttive, alle urgenze o alla stagionalita.
== = In questo modo ottimizzerai I'investimento, lo spazio
—_ in laboratorio e sarai piu flessibile potendo gestire
MME__,____ tipologie di prodotto molto diverse (monoporzioni,

mousse, semifreddi, bigne, cioccolato e gelato).

Torte semifreddi Monoporzioni

Gelateria
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Mousse Cioccolato
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Controllo totale

Il nuovo display digitale da 5" con visualizzazione a icone, assicura
un’interazione diretta, rapida ed intuitiva con I'apparecchiatura.

In pochissimi click & possibile, non solo verificare la temperatura
impostata ed il programma selezionato, ma anche modificarne al volo
i parametri creando set personalizzati.

Tutto subito

Le informazioni essenziali sono subito
visibili e modificabili senza passaggi
aggiuntivi.

Registra le tue preferenze

In pochi click puoi salvare i settaggi
impostati e creare nuovi programmi
personalizzati.
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Controlla i consumi

Sul display puoi consultare il grafico con
le statistiche dei consumi ed individuare
eventuali anomalie. |

Friulinox Gelateria
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eccellenza e questione di dettagli

Scocca con dimensioni “maggiorate”
per un carico superiore

Display full touch capacitivo da 5"
Scheda di rete integrata con uscita
Ethernet inclusa (Wi-Fi opzionale)
Spessore isolamento da 85mm

per migliori prestazioni energetiche
Fianchi vano motore schiumati per una
maggior robustezza ed insonorizzazione
Distribuzione dell’aria efficace con
ottimizzazione delle temperature in cella
Gas refrigerante R290 (predisposto HFC)
Utilizzo di ventilatori elettronici

a basso consumo

Regolazione della ventilazione cella

con piu livelli di velocita e volume d’aria
Sonda di umidita e regolazione

UR% da 40 a 90%

Sbrinamento a gas caldo e sistema

di smaltimento dell'acqua di sbrinamento
senza apporto di consumi energetici WDS
(Water Dissipation System)

Ll

Ottimizzazione degli spazi

Grazie ad una revisione

degli spazi i nuovi conservatori
per gelato Ice-Cube,
consentono di alloggiare
comodamente fino a 60
vasche di gelato, aumentando
lo spazio di conservazione.

I T I ISRV E 1)

Circolo aria

Grazie al nuovo convogliatore,
I'aria viene distribuita
efficacemente all'interno

della cella, senza mai investire
il prodotto, ma creando il clima
adatto per una conservazione
a b stelle.
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La gamma

ICE-CUBE

60 vaschette 5t
165%x360 mm

Tutti i modelli sono
disponibili in versione
con raffreddamento
ad acqua e in versione
con motore remoto

ICE-CUBE

60 vaschette 5lt
165x360 mm

Tutti i modelli sono
disponibili in versione
con raffreddamento
ad acqua e in versione
con motore remoto.

ICE-CUBE

60 vaschette 5t
165x360 mm

Tutti i modelli sono
disponibili in versione
con raffreddamento
ad acqua e in versione
con motore remoto.

790x930%x2110 mm
AICT11

Temp. esercizio: -30 -15 °C
Classe energetica D

790%x930%x2110 mm
AlC12

Temp. esercizio: -30 -15 °C
Classe energetica D

790x1050%2110 mm
AlC21

Temp. esercizio: -30 -15 °C
Classe energetica C

o

790x1050%2110 mm
AMIC21

Temp. esercizio: -30 +18 °C
Classe energetica C

790x1050%x2110 mm
AlC22

Temp. esercizio: -30 -15 °C
Classe energetica D

790x1050%2110 mm
AMIC22

Temp. esercizio: -30 +18 °C
Classe energetica D
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1.2

ARMADI MILLENNIUM

'elevata capacita di carico (fino a 98 vasche

di gelato) dei conservatori Millennium consente
di pianificare la produzione e realizzare grandi
quantita di prodotto per l'intera settimana
lavorativa o per un numero elevato di commesse.

L

900x1140x2320 mm
AFG1080

Temp. esercizio: -30 -5 °C
Classe energetica D

AF1098

Temp. esercizio: -30 -5°C
Classe energetica D

»

900x1140x2320 mm
AFG1080-2P
Temp. esercizio: -30 -5 °C
Classe energetica D

AFG1098-2P

Temp. esercizio: -30 -5°C
Classe energetica D

900x1140x2320 mm

AFG1080-VTR

Temp. esercizio: -30 -5 °C

Classe energetica E

AFG1098-VTR

Temp. esercizio: -30 -5°C
Classe energetica E

Catalogo Prodotti
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1.3
ARMADI SILVER

Conservate le vostre vaschette in modo
silenzioso e senza sprechi. Grazie al loro
allestimento permettono di conservare in modo
delicato il vostro gelato e di ridurre le dispersion
assicurando una maggiore efficienza.

700x830x2080 mm

AG48

Temp. esercizio: -30 -12 °C

Classe energetica D
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La tecnologia al servizio
dell’igiene, della sicurezza
e della qualita.

'abbattitore di temperatura € ormai un elemento
cardine anche in gelateria. Abbattendo i prodotti
crudi o cotti e conservandone intatti nel tempo
qualita e sapori, € possibile ottimizzare il flusso

di lavoro: puoi acquistare ingenti quantita di materie
prime, pianificare la produzione anticipando alcune
preparazioni oppure produrre anche grandi quantita
di semilavorati senza piu preoccuparti che possano
deperire in pochi giorni. |l tutto con la garanzia

di non mettere a rischio la salute, visto che i nostri
abbattitori sono conformi al sistema HACCP.



2.

ABBATTITORI GO

Gli abbattitori GO permettono di raggiungere
rapidamente le basse temperature senza
dispersioni di energia e grazie al controllo

di serie permette di abbattere o surgelare
prodotti crudi o cotti a tempo o controllando
la temperatura al cuore.

Costruzione efficiente

Gli abbattitori GO sono costruiti secondo
i migliori criteri, con grandi spessori

di isolamento e impianti frigoriferi
correttamente dimensionati, permettono
di raggiungere rapidamente le basse

temperature senza dispersioni di energia.

Taglie per tutti

La famiglia GO si compone di modelli

che partono da una capacita da 2

fino a 30 vaschette da 5 litri, sia in versione
con motore a bordo che in versione
predisposta.

*Rese di abbattimento
secondo normativa EN17032
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La gamma

560x560x520 mm

GF02 AG

2 vaschette 5t

Con raffreddamento ad acqua

GF02 AG-W

2 vaschette 5lt

790x800x1950 mm

GF15 AG

15 vaschette 5lt

Con raffreddamento ad acqua

GF15 AG-W

156 vaschette 5t

790x700x850 mm

GF06 AG

6 vaschette 5t

Con raffreddamento ad acqua

GFO6 AG-W

6 vaschette 5lt
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1100x880x1800 mm

GF21 AG

21 vaschette 5t

Con raffreddamento ad acqua

GF21 AG-W

21 vaschette 5t

790x800x1320 mm

GF12 AG

12 vaschette 5lt

Con raffreddamento ad acqua

GF12 AG-W

12 vaschette 5lt

1100x1030x1800 mm

GF30 AG

30 vaschette 51t

Con raffreddamento ad acqua

GF21 AG-W

21 vaschette 5lt

Catalogo Prodotti

20-21



5.4
COMBI 3

Per ogni problema di spazio in laboratorio,
la soluzione € Combi 3: un abbattitore

da 5 teglie ed una cella di conservazione
in meno di 2 ms.

Due in uno

La presenza di doppi controlli indipendenti

e di impianti frigoriferi autonomi,

consente di ottimizzare al meglio la produzione,
riducendone i tempi.

700x830%x2080 mm

COMBI3

Porta superiore

Conservatore da 36 vaschette
Temp. esercizio: -30 -12 °C
Porta inferiore

Abbattitore da 6 vaschette
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Questo catalogo
illustra una parte
dell'offerta di Friulinox.

Visiona l'intera gamma
su: www.friulinox.com

Consilia.it



