
Snelkoelers / Shockfrosters 
intuïtief | krachtig | in elk formaat 



ONGEKENDE VERSHEID & PRODUCTIVITEIT
SNELKOELEN

VERSHEID = KWALITEIT
Snelkoelen is het tot een temperatuur van minder dan +10 °C afkoelen van hete, versbereide gerechten.

Direct na het garen verliezen levensmiddelen nog heel veel vocht. Onmiddellijk snelkoelen stopt het 
nagaren en garandeert daarmee vooral de zintuiglijke kwaliteit van de gerechten: consistentie, kleur en 
aroma blijven behouden.

Gerechten moeten altijd direct na het garen in de snelkoeler worden geplaatst.

KE
RN

TE
M

PE
RA

TU
U

R 

---------------------------------------------------
u

u

u1. GEVAAR ---------------------------------------------------
u

u u2. GEVAAR ---------------------------------------------------
u

u u3. GEVAAR

NAGAREN

VOCHTVERLIES

GROEI VAN
MICRO-ORGANISMEN

GEVAREN VOOR DE VERSHEID

100°C

60°C

10°C

3°C

-18°C

0°Cu

Nagaren verandert de verse smaak. 
Snelkoelen zorgt voor optimale kwaliteit.

Direct na het garen verliezen gerechten 
veel van hun vocht. Snelkoelen stopt het 
gewichtsverlies.

Tussen +60 en +10 °C kunnen bacteriën 
zich snel vermeerderen. Snelkoelen 
vertraagt dit proces aanzienlijk en zorgt 
voor een veel langere houdbaarheid.

Snelkoelen zorgt voor een beter gebruik van producten en 
helpt de organisatie in de keuken te optimaliseren.
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+3 
 °C

LANGERE HOUDBAARHEID = MINDER AFVAL = HOGERE PRODUCTIVITEIT
Na de kwaliteitsbewaking begint de hygiënebewaking. Deze begint bij +60 °C en eindigt bij minder  
dan +10 °C. Het kritieke temperatuurbereik wordt veel sneller doorlopen dan bij langzame koeling in de 
koelkast. 

Door de verbeterde hygiëne zijn de snel afgekoelde producten aanzienlijk langer houdbaar. 

De af te koelen producten blijven ten minste zo lang in de snelkoeler tot ze tot een kerntemperatuur van 
minder dan +10 °C zijn afgekoeld.

De beste hygiëne wordt bereikt bij een doeltemperatuur van +3 °C. 

Professioneel snelkoelen



ONGEKENDE KWALITEIT & HOUDBAARHEID
SHOCKFROSTEN

KE
RN

TE
M

PE
RA

TU
U

R 

---------------------------------------------------
u u4. GEVAAR

------------------------------------------ u u
-----------------------------------------

MACROKRISTALLEN
Door langzame invriezing wordt het water in de levensmiddelen omgezet in macrokristallen die de celwanden beschadigen. 
Het resultaat: de levensmiddelen verliezen hun visuele en zintuiglijke eigenschappen en de kwaliteit gaat verloren. 

VORMING VAN MACROKRISTALLEN

100°C

60°C

10°C

3°C

-18°C

0°Cu

Het water in het levensmiddel bevriest 
bij -3 tot -8 °C. In deze ‘consolidatiefase’ 
moet de shockfroster een zeer hoog 
vermogen hebben, aangezien er veel 
warmte moet worden afgevoerd.

Alle voor de versheid van producten 
relevante eigenschappen blijven behou-
den en het product is langer houdbaar 
zonder kwaliteitsverlies.

u

Het snelle doordringen van de kou bij 
shockfrosten leidt tot de vorming van 
microkristallen. 
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-18 
 °C

Shockfrosten garandeert de kwaliteit van ambachtelijk bereide gerechten 
met een perfecte consistentie gedurende een zeer lange periode.

GEOPTIMALISEERD PRODUCTGEBRUIK
Shockfrosten betekent levensmiddelen zeer snel invriezen. 
In het shockfrostprogramma werken onze shockfrosters met temperaturen tot -40 °C en een krachtige 
luchtcirculatie. De invriestijd wordt hierdoor drastisch korter. 

Het water dat zich in het product bevindt, krijgt geen kans om grote, onregelmatige ijskristallen te 
vormen. 
Levensmiddelen die met een shockfroster zijn ingevroren, behouden daardoor hun natuurlijke consistentie.

Na het ontdooien is bij de meeste producten geen verschil merkbaar ten opzichte van het verse product. 
Met behulp van shockfrosten kunnen de grondstoffen van hoogwaardige vlees- en visproducten of zelfs 
exquise patisserieproducten aanzienlijk worden verbeterd. 

Zelfgemaakte high convenience-producten kunnen zeer lang worden bewaard zonder kwaliteitsverlies.

ZACHT SMELTEND SCHEPIJS
Ook bij de productie van vers schepijs zijn shockfrosters onmisbaar. 

De shockfroster brengt de kerntemperatuur van vers ijs zo snel mogelijk naar -12 °C of -18 °C.  
Het kristalliseren van water wordt tegengegaan, zodat het ijs na het ontdooien weer heerlijk zacht en 
gemakkelijk te scheppen is.

Professioneel shockfrosten



SNELKOELERS / SHOCKFROSTERS 
DAAR DRAAIT HET OM  

VERMOGEN
Er zijn verschillende manieren om het vermogen aan te geven. Het aangegeven koelvermo-
gen in kilo's heeft vaak betrekking op verschillende referentieproducten. Het moge duidelijk 
zijn dat bijvoorbeeld een braadstuk en broccoli verschillende afkoelsnelheden hebben.

Een meer eenduidige aanduiding van het werkelijke koelvermogen is daarom 
de elektrische aansluitwaarde in watt. 
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CAPACITEIT
SNELKOELERS / SHOCKFROSTERS VOOR HANDMATIGE INVOER
Wij geven voor al onze snelkoelers voor handmatige invoer de capaciteit voor GN-bakken 
met een hoogte van 40 en 65 mm aan. Bij deze specificaties wordt ervan uitgegaan dat er 
ten minste één centimeter afstand is tussen twee bakken. 
Deze afstand is absoluut nodig voor effectief en goed werkend snelkoelen.

SNELKOELERS / SHOCKFROSTERS OM NAAR BINNEN TE RIJDEN
Bij snelkoelers waar regaalwagens naar binnen gereden kunnen worden, geven wij het 
echte gebruiksoppervlak (= binnenafmetingen) aan. Neem contact met ons op voor meer 
informatie over de compatibiliteit met regaalwagens voor combisteamers.

Bovendien zijn onze inrijmodellen met of zonder isolerende bodem leverbaar.
Wij geven u graag advies over de bouwtechnische aansluiting op de keukenvloer en op 
externe koeluitrusting.

DE BELANGRIJKSTE PROGRAMMA’S

SOFT-CHILLING. . .
. . . werkt constant op ca. 0 °C en zorgt voor een perfecte productkwaliteit. 
Bijna al onze apparaten hebben ook een Soft-Chilling-programma in continubedrijf. 
Snelkoelen was nog nooit zo eenvoudig, en het programma is perfect om verschillende ge-
rechten tegelijkertijd te koelen en warme etenswaren later toe te voegen, wat in de praktijk 
vaak nodig blijkt te zijn.

HARD-CHILLING. . .
. . . werkt ook met temperaturen van minder dan 0 °C, geschikt voor moeilijk te koelen pro-
ducten als soepen of grote braadstukken. In verschillende stappen wordt het levensmiddel 
zo snel en voorzichtig mogelijk gekoeld.  
De kerntemperatuurvoeler zorgt voor een optimale regeling van het programma.

SHOCKFROSTEN. . .
. . . bij tot -40 °C door de kerntemperatuurvoeler gestuurd of tijdgestuurd voor verschillende 
producten tegelijk.

Professionele snelkoelers & shockfrosters
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Professionele snelkoelers & shockfrosters

BEST PRACTICE
NORDCAP REFERENTIES  

Het NordCap-assortiment van snelkoelers / shockfrosters omvat alle denkbare afmetingen. Onze klanten zijn 
afkomstig uit de meest uiteenlopende sectoren: van de kleine horeca en pizzeria’s tot grote centrale keukens. 
Hier vindt u een kleine selectie van onze vele projecten.

Vier Nuovair UC200 koelaggregaten met elk een capaciteit van 200 kg, 
gemonteerd op het dak 

Drie Nuovair N150T1 CO2 units in de centrale 
keuken van een ziekenhuis

Nuovair P15.2 CO2 geschikt voor de combisteamer 
in de Cook & Chill-keuken van een ziekenhuis

Twee SKF 18 units in gebruik voor een school-
cateraar

Twee verdamperunits van 100 kg in een 
verzorgingskeuken

Twee Nuovair C15.1 units in een pizzeria

Nuovair N300T2 doorrijsnelkoeler geïntegreerd in de koelcel, 
locatie: Cook & Chill-keuken van een ziekenhuis

Twee SKF 20 units in gebruik in een moderne 
bedrijfskantine
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SERIE
COMPACT

Kleinere afmetingen en topprestaties 
voor hoogwaardige keukens

VENTILATIE 
Bionische ventilatoren

CONSTRUCTIE 
Binnen- / buitenkant: chroomnikkelstaal 1.4301
Wanddikte 70 mm (model C5.1 S: 60 mm)
PUR-hardschuim

VERDAMPER 
Groot oppervlak: snelle warmteafvoer

DEUR SLUITEN 
Automatisch

BESCHERMING VAN HET CIRCUIT   
Verdamper en condensor beschermd met 
kataforesecoating

KOUDEMIDDEL
R452A

Professionele snelkoelers & shockfrosters

De Nuovair Compact snelkoelers zijn robuust en krachtig en vereisen geen complexe 
bediening. Ideaal voor horeca, ijslaboratoria en catering
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DISPLAY 
Serie COMPACT*

Model Vermogen (kg per cyclus) Capaciteit Aansluitwaarde 

C5.1 S (+90 tot +3 °C): 18 | (+90 tot -18 °C): 18 4 (H 65), 5 (H 40), 7* (H 20) x GN 1/1 1,2 kW | 230 V | 1 ph | 50 Hz

C5.1 (+90 tot +3 °C): 20 | (+90 tot -18 °C): 20 4 (H 65), 6* (H 40), 12* (H 20) x GN 1/1 of EN 600 x 400 1,3 kW | 230 V | 1 ph | 50 Hz

C10.1 (+90 tot +3 °C): 50 | (+90 tot -18 °C): 50 8 (H 65), 12* (H 40), 25* (H 20) x GN 1/1 of EN 600 x 400 2,9 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

C15.1 (+90 tot +3 °C): 75 | (+90 tot -18 °C): 75 12 (H 65), 18* (H 40), 37* (H 20) x GN 1/1 of EN 600 x 400 3,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

C5.1 S

B.740 D.700 H.840

C5.1

B.800 D.813 H.925

C10.1

B.800 D.813 H.1560

C15.1

B.800 D.813 H.1935

* Optioneel met hygiënesysteem en USB-interface

* met extra steunrails als optie
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Omdat er verschil is tussen kou en kou. . .
. . . maakt de serie SKF het verschil. Voor vis, patisserieproducten en ijs zijn er naast het  
klassieke snelkoelen en shockfrosten speciale cycli die zijn afgestemd op de behoeften van  
het product. 

Zo kan ijs bijvoorbeeld voordat het geserveerd wordt snel op de perfecte temperatuur van  
-12 °C worden gebracht. Daarbij blijft het volume in stand en blijven ook de kwaliteit en 
consistentie behouden.

ABTÖTEN VON KEIMEN BEI FISCH

IJS

ONTDOOIEN

BLASTCHILLER EN SHOCKFREEZEN

PATISSERIE PRODUCTEN

ABTÖTEN VON KEIMEN BEI FISCH

IJS

ONTDOOIEN

BLASTCHILLER EN SHOCKFREEZEN

PATISSERIE PRODUCTEN

ABTÖTEN VON KEIMEN BEI FISCH

IJS

ONTDOOIEN

BLASTCHILLER EN SHOCKFREEZEN

PATISSERIE PRODUCTEN

DE SERIE SKF BEDIENEN? EASY!
Je vingertoppen zijn alles wat je nodig hebt om de serie 
SKF te bedienen. Het 7” touchscreen display is intuïtief 
vormgegeven en biedt een interface met verschillende 
talen. Alle functies van de shockfroster zijn gemakkelijk 
te gebruiken.

HET LIEFST ALLES IN ÉÉN? ALSTUBLIEFT!
Bij de serie SKF kunnen tot 4 kerntemperatuurvoelers of één meerpunts-
voeler met 3 meetpunten worden gebruikt. 

Zo kan de temperatuur in de kern van elk gerecht op elk moment worden 
gemonitord en wordt elk gerecht uiterst nauwkeurig bereid. De persoon 
die het apparaat bedient, krijgt een melding als een product gereed is.

Eenvoudig aan de deur te bevestigen 
en te verwijderen temperatuurvoeler-
houder. 

OZONDESINFECTIE
Een geïntegreerde ozongenerator desinfecteert de cel. 
Dit is gebaseerd op geavanceerde technologie die ook in 
de medische wereld wordt toegepast en zelfs tot in de 
moeilijkst bereikbare hoekjes effectief werkt. Bacteriën 
en geurtjes worden efficiënt aangepakt, zodat maximale 
hygiëne is gegarandeerd. (Serie SKF: als optie verkrijg-
baar, serie SFK Plus: standaarduitrusting)

OPSLAG VAN HACCP-GEGEVENS
De serie SKF voldoet aan de HACCP-norm en maakt het 
mogelijk alle gegevens op een USB-stick op te slaan en 
te uploaden. HOHE LEISTUNGEN, GERINGER VERBRAUCH

GREAT PERFORMANCE, LOW CONSUMPTIONS

SERIE
SKF

Professionele snelkoelers & shockfrosters

ABTÖTEN VON KEIMEN BEI FISCH

IJS

ONTDOOIEN

BLASTCHILLER EN SHOCKFREEZEN

PATISSERIE PRODUCTEN
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Model Vermogen (kg per cyclus) Capaciteit Aansluitwaarde

SKF 5 GN 1/1 (+90 tot +3 °C): 23 | (+90 tot -18 °C): 18 5 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400** 1,28 kW | 230 V | 1N | 50 Hz

SKF 10 GN 1/1 (+90 tot +3 °C): 45 | (+90 tot -18 °C): 34 10 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400** 2,45 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 15 GN 1/1 (+90 tot +3 °C): 68 | (+90 tot -18 °C): 52 15 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400** 4,90 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 18 GN 1/1 (+90 tot +3 °C): 80 | (+90 tot -18 °C): 62 18 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400** 5,05 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 12F GN 2/1 (+90 tot +3 °C): 78 | (+90 tot -18 °C): 58 12 (H 65) x GN 2/1** 3,98 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 20 GN 1/1* (+90 tot +3 °C): 100 | (+90 tot -18 °C): 78 1 x trolley 20 x GN 1/1 6,40 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 20 GN 1/1 Rational* (+90 tot +3 °C): 100 | (+90 tot -18 °C): 78 1 x verrijdbaar ovenrek Rational iCombi 20 GN 1/1 6,40 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 5 GN 1/1

B.750 D.800 H.954

SKF 10 GN 1/1

B.750 D.800 H.1554

SKF 15 GN 1/1 

B.750 D.800 H.2004

SKF 18 GN 1/1

B.750 D.800 H.2198

SKF 12F GN 2/1 

B.820 D.980 H.1825

SKF 20 GN 1/1* 

B.1210 D.1065 H.2395

SKF 20 GN 1/1 Rational*

B.1210 D.1065 H.2293

* Optioneel ook leverbaar met extern koelaggregaat  |  ** Het aantal platen kan worden uitgebreid met speciale accessoires

DISPLAY Serie SKF
Helder 7” touchscreen, ergonomisch gemonteerd op 
ooghoogte, standaard USB-interface
aan de onderzijde
HACCP-gegevens kunnen worden uitgelezen via Wi-Fi. 
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Model Vermogen (kg per cyclus) Capaciteit Aansluitwaarde 

SKF 5 GN 1/1 PLUS (+90 tot +3 °C): 23 | (+90 tot -18 °C): 16 5 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400* 1,28 kW | 230 V | 1N | 50 Hz

SKF 10 GN 1/1 PLUS (+90 tot +3 °C): 43 | (+90 tot -18 °C): 30 10 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400* 2,45 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 15 GN 1/1 PLUS (+90 tot +3 °C): 63 | (+90 tot -18 °C): 47 15 (H 65) x GN 1/1 of EN 600 x 400* 4,90 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 18 GN 1/1 PLUS (+90 tot +3 °C): 80 | (+90 tot -18 °C): 62 18 (H 65), 35 (H 20) x GN 1/1 | 35 x EN 600 x 400* 5,05 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 12F GN 2/1 PLUS (+90 tot +3 °C): 92 | (+90 tot -18 °C): 74 12 (H 65) x GN 2/1* 3,98 kW | 400 V | 3N | 50 Hz

SKF 5 GN 1/1 PLUS

B.750 D.863 H.954

SKF 10 GN 1/1 PLUS

B.750 D.863 H.1554

SKF 15 GN 1/1 PLUS

B.750 D.863 H.2004

SKF 12F GN 1/1 PLUS

B.820 D.1043 H.1825

De shockfroster die wat extra’s biedt
Alle voordelen van de serie SKF, plus de functies voor garen op lage temperatuur, 
laten rijzen en onderbreken van het rijzen in één apparaat: door zijn veelzijdigheid  
is de SKF PLUS-serie de ideale partner voor creatieve koks en beperkte ruimtes.  

De afzonderlijke verwarmings- en koelcycli kunnen ook gecombineerd worden.

SERIE
SKF PLUS

LAGE TEMPERATUR GAREN / SLOW COOKING

KANT EN KLARE MAALTIJDEN

RIJZEN - SOUS VIDE

PATISSERIE PRODUCTEN

IJS

BLASTCHILLER EN SHOCKFREEZER 

SKF 18 GN 1/1 PLUS

B.750 D.863 H.2198

ELEKTRONISCHE VENTILATIE
De elektronische ventilatie optimaliseert zowel het 
invries- als het kookproces door de lucht gelijkmatig 
door de cel te laten circuleren en het hele product te 
omhullen. 
De ventilatie kan voor elk proces afzonderlijk worden 
ingesteld. 

VOCHTIGHEIDSREGELING
Door de optionele ultrasone verneveling worden zeer 
kleine waterdeeltjes geproduceerd en wordt de gewens-
te luchtvochtigheid in de binnenruimte nauwkeurig 
gestuurd.
Het gewenste vochtpercentage kan  
gekozen worden. 

* Het aantal platen kan worden uitgebreid met speciale accessoires

Professionele snelkoelers & shockfrosters
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Professionele verdamperunits

SNELKOELERS / SHOCKFROSTERS
Verdamperunits

Model Afmetingen Vermogen (kg per cyclus) Geschikt voor Aansluitwaarde 

Verdamperunit 100 kg* B.736 D.349 H.1931 (+90 tot +3 °C): 100 | (+90 tot -18 °C): 65 1 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 230 V | 1N | 50 Hz

Verdamperunit 200 kg* B.965 D.408 H.1931 (+90 tot +3 °C): 200 | (+90 tot -18 °C): 140 1 x trolley GN 2/1 of EN 800 x 400 230 V | 3N | 50 Hz

Uw op maat gemaakte snelkoeler
Die NordCap verdamperunits vormen een onafhankelijk systeem. Hiermee kunt u  
desgewenst een individuele snelkoeler / shockfroster configureren. 
Het systeem omvat de modulaire verdamperunit en de elektronische besturing.
De verdamperunit kan op poten worden geplaatst of is optioneel verkrijgbaar voor 
wandmontage.

KENMERKEN PROGRAMMA’S

7” touchscreen Kookboek Koelcycli Snelkoelen &
Shockfrosten

Kerntemperatuur-
voeler

Ozondesinfectie Opslag van  
HACCP-gegevens

Regelbare 
luchtsnelheid

IJs

Patisserieproducten

Koelaggregaat
optioneel

DISPLAY verdamperunits
Helder 7” touchscreen, ergonomisch gemonteerd 
op ooghoogte, standaard USB-interface aan de 
onderzijde, HACCP-gegevens kunnen worden 
uitgelezen via Wi-Fi. 

* Optioneel ook verkrijgbaar met extern koelaggregaat  



SERIE
POWER

Uitstekende prestaties 
voor zeer productieve food-bedrijven

VENTILATIE 
Bionische ventilatoren met elektronische 
regeling van 10% tot 100%

CONSTRUCTIE 
Binnen- / buitenkant: chroomnikkelstaal 1.4301
Wanddikte 70 mm 
PUR-hardschuim

VERDAMPER 
Groot oppervlak: snelle warmteafvoer

DEUR SLUITEN 
Automatisch

12  |
12  |

Constante luchtdruk 
in de cel.

PRESSURE

Extra grote 
verdampers en 
ventilatoren.

LARGENESS

Gelijkmatige koeling.

UNIFORMITY

Hogere koelsnelheid.

SPEED

MET AIRPLUS SYSTEEM

Professionele snelkoelers & shockfrosters

SERVICE & HACCP 
Klantenservice en HACCP-gegevens online
Machine-to-machine communicatie

EXTRA THERMISCHE FUNCTIES
Gecontroleerde gisting, gecontroleerd 
ontdooien, koken bij lage temperaturen 
(optioneel)

KOUDEMIDDEL
R452A / R744 (CO2)

EXPANSIEVENTIEL
Elektronisch (20% sneller)

CONTROLLER
Robuuste industriële PLC-besturing

BESCHERMING VAN HET CIRCUIT  
Verdamper en condensor beschermd met 
kataforesecoating

Display serie POWER
4,3” touchscreen IP65 met capacitieve
technologie en aanpasbare cycli

AIRPLUS-SYSTEEM   
Het elektronisch gebalanceerde koelcircuit 
zorgt voor maximale prestaties in elke 
afzonderlijke koelfase. Uitmuntendheid door 
het AIRPLUS-systeem
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Model Vermogen (kg per cyclus) Capaciteit Aansluitwaarde

P5.1 (+90 tot +3 °C): 25 | (+90 tot -18 °C): 25 4 (H 65), 6* (H 40), 12* (H 20) x GN 1/1 of EN 600 x 400 1,7 kW | 230 V | 1 ph | 50 Hz

P5.2 (+90 tot +3 °C): 30 | (+90 tot -18 °C): 30
8 (H 65), 12* (H 40), 24* (H 20) x GN 1/1 
4 (H 65), 6* (H 40), 12* (H 20) x GN 2/1 

1,7 kW | 230 V | 1 ph | 50 Hz

P10.1 (+90 tot +3 °C): 55 | (+90 tot -18 °C): 55 8 (H 65), 12* (H 40), 24* (H 20) x GN 1/1 of EN 600 x 400 2,9 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

P10.2 (+90 tot +3 °C): 80 | (+90 tot -18 °C): 80
16 (H 65), 24* (H 40), 48* (H 20) x GN 1/1 
8 (H 65), 12* (H 40), 24* (H 20) x GN 2/1 

3,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

P15.1 (+90 tot +3 °C): 80 | (+90 tot -18 °C): 80 12 (H 65), 18* (H 40), 36* (H 20) x GN 1/1 of EN 600 x 400 3,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

P15.2 (+90 tot +3 °C): 90 | (+90 tot -18 °C): 90
24 (H 65), 36* (H 40), 72* (H 20) x GN 1/1 
12 (H 65), 18* (H 40), 36* (H 20) x GN 2/1 

5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

P20.T (+90 tot +3 °C): 100 | (+90 tot -18 °C): 100
2 x regaalwagen GN 1/1 of EN 600 x 400 
1 x regaalwagen GN 2/1 of EN 600 x 800

5,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

P20.TF (+90 tot +3 °C): 100 | (+90 tot -18 °C): 100
1 x verrijdbaar ovenrek voor combisteamer 20 GN 2/1 
individuele aanpassing voor een merk naar keuze

5,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

P5.1

B.820 D.888 H.970

P5.2

B.1085 D.983 H.925

P10.1 

B.820 D.887 H.1690

P10.2

B.1085 D.983 H.1760

P15.1 

B.820 D.887 H.2060

P15.2 

B.1085 D.983 H.2130

P20T

B.1140 D.1650 H.2750

P20TF

B.940 D.1470 H.2500

* met extra steunrails als optie 
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SERIE
INDUSTRY

High-tech voor catering, centrale keukens 
en levensmiddelenproducenten

COMPLEET PAKKET
Perfect op elkaar afgestemde snelkoeler en 
aggregaat  

CONSTRUCTIE 
Binnen- / buitenkant: chroomnikkelstaal 1.4301
Isolatiepanelen 100 mm, vloer 80 mm
PUR-hardschuim

DEUR SLUITEN 
Dictator® deursluitsysteem met 
hydraulische demping

Constante luchtdruk 
in de cel.

PRESSURE

Extra grote 
verdampers en 
ventilatoren.

LARGENESS

Gelijkmatige koeling.

UNIFORMITY

Hogere koelsnelheid.

SPEED

MET AIRPLUS SYSTEEM

Professionele snelkoelers & shockfrosters

SERVICE & HACCP 
Klantenservice en HACCP-gegevens online
Machine-to-machine communicatie
optionele cloudverbinding

EXTRA THERMISCHE FUNCTIES
Gecontroleerde gisting, gecontroleerd 
ontdooien, koken bij lage temperaturen 
(optioneel)

KOUDEMIDDEL
R452A / R744 (CO2, levering zonder 
koelaggregaat)

EXPANSIEVENTIEL
Elektronisch (20% sneller)

CONTROLLER
Robuuste industriële PLC-besturing

BESCHERMING VAN HET CIRCUIT  
Verdamper en condensor beschermd met 
kataforesecoating

AIRPLUS-SYSTEEM   
Het elektronisch gebalanceerde koelcircuit 
zorgt voor maximale prestaties in elke 
afzonderlijke koelfase. Uitmuntendheid door 
het AIRPLUS-systeem.

VENTILATIE 
Bionische ventilatoren met elektronische 
regeling van 10% tot 100%

Professionele snelkoelers & shockfrosters

Display serie INDUSTRY
7” touchscreen met capacitieve technologie 
en aanpasbare cycli.
Schakelkast in beschermingsklasse IP 65.
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N150T1*

B.1680 D.1530 H.2390

N200T1*

B.1680 D.1530 H.2390

N260T1*

B.1680 D.1530 H.2390

N500T3**

B.1680 D.3975 H.2390

N260T1XL*

B.1960 D.1530 H.2390

Model Vermogen (kg per cyclus) Capaciteit Aansluitwaarde***

N150T1 (+90 tot +3 °C): 150 | (+90 tot -18 °C): 150
2 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
1 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

3 + 11 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N200T1 (+90 tot +3 °C): 200 | (+90 tot -18 °C): 200
2 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
1 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

3 + 13,3 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N260T1 (+90 tot +3 °C): 260 | (+90 tot -18 °C): 260
2 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
1 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

3 + 14,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N260T1XL (+90 tot +3 °C): 260 | (+90 tot -18 °C): 260
1 x rookwagen (1000 x 1000 mm) of
3 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 

3 + 14,5 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N300T2 (+90 tot +3 °C): 300 | (+90 tot -18 °C): 300
4 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
2 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

5,5 + 17 kW | 400 V | 3ph + N | 50 Hz

N550T2 (+90 tot +3 °C): 550 | (+90 tot -18 °C): 550
4 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
2 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

5,5 + 38 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N550T2XL (+90 tot +3 °C): 550 | (+90 tot -18 °C): 550
2 x rookwagen (1000 x 1000 mm) of
6 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400

5,5 + 38 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N500T3 (+90 tot +3 °C): 500 | (+90 tot -18 °C): 500
6 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
3 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

8,5 + 31 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N780T3 (+90 tot +3 °C): 780 | (+90 tot -18 °C): 780
6 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400 of
3 x trolley GN 2/1 of EN 600 x 800

8,5 + 55 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N780T3XL (+90 tot +3 °C): 780 | (+90 tot -18 °C): 780
3 x rookwagen (1000 x 1000 mm) of
9 x trolley GN 1/1 of EN 600 x 400

8,5 + 55 kW | 400 V | 3 ph + N | 50 Hz

N300T2**

B.1680 D.2830 H.2390

N550T2**

B.1680 D.2830 H.2390

N550T2XL**

B.1960 D.2830 H.2390

N780T3XL**

B.1960 D.3975 H.2390

N780T3**

B.1680 D.3975 H.2390

* Optioneel ook verkrijgbaar met twee deuren  |  ** Optioneel ook verkrijgbaar met slechts één deur  |  *** Afzonderlijke specificaties voor snelkoeler en extern 
koelaggregaat
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Snelkoelen en shockfrosten vermin-
deren het productgebruik, 
processen worden vereenvoudigd en 
ook de hygiëne is in orde.

„
GOED ADVIES
NordCap-specialist Carsten Hülsmann 
beantwoordt al uw vragen over 
het onderwerp snelkoelen / shockfrosten.

E-mail  sales@nordcap.nl




