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Temp-Classic

Temp-Classic gor maltiderna till dagens héjdpunkter. Aromen, presentationen och variationen av
ratter som du har mojlighet att servera kommer att sékerstélla att dina maltider kommer att bli
omtyckta av dina gaster. Bara att se Temp-Classic vagnen kommer att stryka under dina
kvaliteter som leverantor av forstklassiga maltider oavsett om du arbetar i privat eller offentlig
miljo.

Temp-Classic M

Temp-Class

emp-Classic buffévagn ar en garanti for optimal maltidsservice. Den teknologi som vagnen &r utrustad med
kommer att halla Cook-Serve maltider mycket frascha, och regenerera Cook-Chill och Cook-Freeze maltider
perfekt. Till din stora belatenhet, har temp-rites utvecklingsteam skapat ett urval av vagnar som ar sakra

och latta att anvanda och hélla rena.

Alla Temp-Classic vagnar praglas av en perfekt balans mellan funktionalitet/anvandbarhet och ergonomisk design. De
kommer att gora livet lattare for din personal och gora det mojligt att ordna aptitretande maltider for dina gaster.

Vagnarna i Temp-Classic serien ar helt tillverkade i rostfritt stal.
De har ett extremt robust chassi med en forstarkt ram och en
avvisarlist i gummi runt om. Standardvagnen har fyra kraftiga 160
mm hjul med dubbla kullager och ljusa slitbanor som inte ger nagra
marken pa kansliga golvytor. Tva av hjulen &ar fasta och tva ar
svangbara med broms. Speciella hjul- uppsattningar som gor att
man kan véanda vagnen 360 grader med mycket snéav radie finns
som extrautrustning.

Temp-Classic S vagnen har ett enkelt underskdp som har plats for
7 eller 8 GN 1/1 kantiner. Om man s& onskar kan skapet, som
extra tillval, forses med aktiv kyla.

Temp-Classic XS har en ugn som klarar 3 eller 4 GN 1/1 kantiner.
Under ugnen finns ett isolerat utrymme med plats fér 2 GN 1/1
kantiner.

Det isolerade utrymmet kan som extra tillval forses med aktiv
kyla. Alternativt kan bade ugnen och det isolerade utrymmet
forses med aktiv kyla.

Temp-Classic M har ett ugnsutrymme med kapaciteten 7 eller 8
GN 1/1 kantiner och ett isolerat utrymme ocksa for 7 eller 8 GN
1/1 kantiner. Versioner med kyla i det isolerade utrymmet
alternativt med kyla i badda utrymmena finns ocksd som extra
tillval.

Temp-Classic L har tva skdp med ugnsfunktion vilka vardera har
utrymme for 7 eller 8 GN 1/1 kantiner. Aktiv kyla i bada skapen
kan erhallas som tillval. De bada skapen arbetar oberoende av
varandra, vilket gor att man fran Temp Classic L, samtidigt kan
servera maltider fran tva separata temperaturomraden.

Enkel att hantera

Alla Temp-Classic vagnar ar férsedda med tva ergonomiskt
utformade handtag och hogkvalitativa hjul. De ar kompakt
konstruerade, lattviktiga och enkla att mandvrera.



Underhall
Dorrtatningarna kan latt tas bort utan
verktyg, for att rengodras eller bytas. De
utdragbara gejderstéallningarna och de
invandigt rundade hdrnen gor att det ar
mycket latt att halla skapen rena.

Ugnsutrymmet

Det unika varmesystemet med
tvangsstyrd flakt och
temperaturkontrollen garanterar att
maltidskomponenterna kan varmas upp till ca 85 °C inom en
forutbestdmd tidsrymd. Ugnen kan till och med anvéandas for
gratinerade ratter och tillaga mat upp till 170 °C. Elementen &ar
placerade i en hogpresterande luftventil vilken sékerstéller ett
jamnt varmefléde i hela ugnsutrymmet.

Gejderstallningen har plats bade for rostfria kantiner och galler i
gastronorm 1/1 format. Dessa kan laddas frén stallningens bada
kortsidor.

En mikrobrytare i dorren till varje ugn aktiverar en kall luftrida da
dorren 6ppnas. Pa detta satt elimineras risken for att brukaren
branner sig p& utstrommande varm luft.

Kylsystem

Som extrautrustning kan alla skap forses med ett aktivt kylsystem
som anvander kylmediet R134a. Kylsystemet 6vervakas av en
mikroprocessor i det centrala styrsystemet. Temperaturerna inne
i skapen visas pa en tydlig display pa vagnens utsida. Ugnsskapen
som ar forsedda med kyla, kyls anda till dess uppvarmningen
aktiveras (antingen manuellt eller genom forprogrammerad
starttid). Detta gor det mojligt att ha individuella rutiner for
maltidspreparering oberoende av varandra och pa sa satt kan
man optimera effektiviteten vid servering av maltiderna.

Arbetsytan pa vagnens oversida

Den uppvarmda arbetsytan ar gjord av varme- och slagtaligt glas.
Den bestar av tva separata, uppvarmbara sektioner som goér de
mojligt att dels visa de fardigberedda maltiderna pa ett attraktivt
satt och dessutom halla dem varma under serveringen. Arbetsytan
har plats for 3 st GN 1/1 kantiner (eller motsvarande antal mindre
kantiner).

Overdel
Overdelen bestar av gavlar i melamin och ett attraktivt format
glasskydd med rundade anvandarvanliga hérn. Den ar ocksa forsedd
med varmelampor. Som tilldgg kan man ocksa fa vanlig belysning om
s& Onskas. En variant med lampor med stromfoérsorjning via
laddningsbara batterier kan ocksa erhallas.

Gejderstallning

Temp-Classic skapen ar utformade for att gejderstaliningen ska fa
plats. Denna &r tillverkad i rostfri trad i vilka kantiner eller galler
kan skjutas in. Detta arrangemang gor det mycket enkelt och
bekvamt att lasta/ladda stéllningen.

Alla maltider som ska serveras kan prepareras centralt och sedan
forflyttas till de olika maltidslokalerna i gejderstallen, som placeras i
de speciella distributionsvagnar som kan tillhandahéllas.
Transportvagnarna rullas till maltidslokalen och dockas till Temp
Classic vagnen. Gejderstéllningarna kan sedan latt skjutas over till
uppvarmningsvagnens underskdp. Dar kommer de sedan att hallas
vid exakt ratt temperatur | en perfekt hygienisk omgivning till dess
det ar dags att starta regenereringen och servera de individuella
maltiderna.

Oppna eller tackta transportvagnar finns tillgangliga i ett antal olika
versioner.

Sadkerhetskomponenter

- Alla elektriska komponenter &r helt avsakrade.

- Kontrollpanelen har lagvoltsforsérjning och uppfyller de extremt
harda NEC Class Il kraven.

- Sakerhetstermostat vid for hog temperatur.

- Lattatkomligt, ventilerat utrymme for elektriska komponenter.

- Kall luftridd da& dérren till ugnen dppnas hindrar brannskador.

- Luftridan aktiveras av mikrobrytare i dorren.

Hygien

- Latt borttagbara gejderstall for GN 1/1 galler och kantiner
underlattar effektiv rengéring.

- Uppvarmda och kalla skap &r latta att halla rena.

- Tvéattbar arbetsyta.

- Latt rengdringsbar éverhylla.

- Programerbar rengdringscykel for ugnsutrymmen.



Kontrollpanel
Den elektroniska kontrollpanelen har en flytande kristall
display som sékerstéller tydlig lasbarhet av
systeminformation vilket gér anvandandet av vagnen
mycket enkel. Dessutom stddjer systemet ett HACCP
baserat kontrollsystem som kan hanteras med SmartCard
teknologi eller via tradlos kontakt med en PC. Vagnens
kontrollenhet ger féljande funktioner:
- PA/AV knapp;
- Tryckknapp for tre (3) olika uppvarmningscykler.
- Funktionsknappar fér termometer, klocka och
rengdringsprogram.
- Funktionsknappar for uppvarmd toppskiva samt ljus.
- LCD displayen visar:
o aktiva cykler (med nedrékning av tid)
0 temperaturen i de olika skapen (varma och
kalla) samt toppskivans temperatur
- Avslutad cykel indikeras med akustiskt larm
- Visning av felkoder
- Minnesfunktion fér HACCP data
- lgenkanning av auktoriserade SmartCard anvandare
- Vilolage vid automatisk start vilket sparar mycket
energi.

- Registrering av temperaturméatning med extern thermometer (meny
kontrollerad méatning av maltidstemperaturer)

- Tidur for cykelstart med automatisk 6vergang fran sommar till
vintertid.

HACCP Kontroller

Ett system for HACCP data registrering och en SmartCard lasare finns
inbyggd i kontrollpanelen. Nar ett SmartCard trycks in i lasaren kan
anvéandaren fa tillgang till alla data och programmera vagnen. Dessutom
stddjer SmartCard anvéndarfunktioner. Tider och temperaturer kan visas
pa displayen; upp till 32 vagnar kan dokumenteras och handelser som
intraffat i varje vagn kan registreras elektroniskt. Med hjélp av
mjukvaran pa en PC kan historiska handelser arkiveras och tas fram for
senare analys.

Online 6vervakning

Det centrala dvervakningssystemet arbetar i realtid och sarskiljer varje
vagn. Om vagnarna och den centrala PC:n & sammanlénkade via Ethernet
eller ett WiFi natverk, kan den maltidsansvarige ha mojlighet att ha en
total kontroll dver enskilda vagnars cykelstart och sluttider, registrera
alla handelser, &ndra programmering och visa status for varje enhet.
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Tillbehor

Overhylla:

o  med varmelampor

o med varmelampor och belysning
Batteri back-up for display (och
programmering)

Lostagbar tallrikshylla

Récken tillgangliga i foljande varianter:
0  3-sidiga skyddsracken

0 4-sidiga skyddsracken

Nedfallbar brickbana

Snedstéalld hylla med hallare for skrappase
som tillbehor

Termometer/insticksgivare (for matning av
karntemperatur)

Kylsystem

0 i det ouppvarmda skapet

0 i det uppvarmda och ouppvarmda
skapet

Gejderstallningar med

0 7 nivéer (inte forTemp-Classic XS)

8 nivaer (inte forTemp-Classic XS)

4 nivéer (endast for Temp-Classic XS)
3 nivaer (endast for Temp-Classic XS)
2 nivaer (endast for Temp-Classic XS)

O O oo

Galler i rostfritt stal

Transportvagn med tva lastutrymmen,
plus

o Dockingssystem

o Draganordning

o Isolerande huv

Isolerad transportvagn med tva
lastutrymmen, plus

o Dockingssystem

o Draganordning

Draganordning (endast for fyrhjuliga
enheter)

Extra utrustning

Kraftuttag eller kabel

Lasbara dérrhandtag

4-hjulsenheter: 2 fasta hjul + 2
svangbara med broms

6-hjulsenheter: 2 fasta hjul + 4
svangbara (2 med broms)

(inte tillgangligt for Temp-Classic S eller
XS)

Centrallds for 4-hjulsenheter
Centrallds for 6-hjulsenheter (inte
tillgangligt for Temp-Classic S eller XS)
Batteristyrd drivning




Temp-Classic temp-rite’

Tekniska specifikationer

Dimensioner

Temp-Classic S ca. 848 x 731 mm
Temp-Classic XS ca. 848 x 731 mm
Temp-Classic M ca. 1,259 x 731 mm
Temp-Classic L ca. 1,508 x 731 mm

ca hojd (utan och med 6verhylla): 963 / 1388 mm

Vikt
Ca. 190 kg (Temp-Classic M)

Elektriska specifikationer

400V- 50Hz 3P+N+E, 7.4 kW, 13 A

- Kylsystem: 0.5 kW, 2.5 A

- Belysning och uppvarmd toppskiva: 1.2 kW, 5.2 A

230V- 50Hz 1P+N+E, 3.1 kw, 13 A
- Kylsystem: 0.5 kW, 2.5 A
- Belysning och uppvarmd toppskiva: 1.2 kW, 5.2 A

Vagnarna ar anslutna till huvudledning via gummikabel.

Certifiering
CE (European Electromagnetic Compatibility)

Varmeavgivning
Ugnsutrymme 150 W, 500 Btu/h
Kylsystem 1000 W, 3500 Btu/h




