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REGENERACNI
SYSTEMY MODULINE

Firma Moduline diky svym investicim
do vyzkumu technologii, trvajicich
déle neZ 15 let, nabizi kompletni pale-
tu vyrobk( z oblasti systému regene-
race potravin. V peci s regeneracnim
systémem musi byt pfesné splnény
vSechny poZadavky. Velice dleZité
je pouziti kvalitniho ventilatoru,
ktery zajistuje rovnomérné rozloZeni
teploty v pecicim prostoru, dale je
tfeba dodrZet zakonem stanovené
Casy regenerace pokrm(, aby se
zamezilo vysychani a jiné ztraté na
kvalité pokrmd. Jedna se o pokrmy,
které jiz byly predvareny, a které je
mozno spravné regenerovat pouze
v peci s regeneracnim systémem,
aniz by vzniklo riziko nového varenti,
cozZ plati zvlasté pro citlivé vyrobky,
jako napf. zeleninu, ryby a dalsi
pokrmy. Velice ddlezZité pro kva-
litni regeneraci je optimalni nasta-
veni vlhkosti ve varném prostoru,
vidy presné v idealnim rozsahu,
nebot pfi malé vlhkosti pokrmy
vysychaji a pfi vysoké vlhkosti se
choulostivé pokrmy rozmoci, ¢imZ
se miZe stat pokrm nevzhlednym a
nepoZivatelnym. Vyrobky Moduline
zajistuji regeneraci s optimalnim
koneénym vysledkem, ktery je
dosazen idealnim nastavenim klima
uvniti peciciho prostoru dle typu
pokrmu, ktery se ma regenerovat.

Dokonalé sniméni
vlhkosti a proudéni

ve varném prostoru.

Regenerace

spojencem v kuchyni

e Skiiné a pece s regeneracnim systémem

¢ Regeneracni pece pro zavazeci voziky

¢ Regeneracni voziky se zasobnikem na
vodu

¢ Kombinované chladici skfiné a regene-
racni pece

¢ Mensi spotieba elektrické energie:
* Mensi spotieba vody:

e Nizsi naklady na instalaci:

e Méné prace:
* MenSi ztraty:
e Méné nakupi:

® Méné odborného personalu:

teploty,

vzduchu




¢ Lepsi konecny vysledek pfipravy po- e Climachef:
(11" minimalizace mikrobiologickych rizik, klimatuv pegicikomore o
* Sonda teploty jadra:

¢ USB pripojeni:

¢ Vétsi Cistota:
e Zpozdény start:

* Rychlost:

e Zaznam teploty pokrmu v jadru: SUPERMARKETY

* Vétsi flexibilita:




Pece

se systémem
regenerace

a udrzovani

Nové
perspektivy
verejného
stravovani

logical




Model H

s elektromechanickym
ovladanim

bez zvlh¢ovani

A Nastavenfi ¢asu
regenerace se svételnou
indikaci provozu.
B Hlavni vypinac

A Model ¢

s elektromechanickym
ovladanim
bez zvlh¢ovani

A Hlavni vypina

B Nastaveni ¢asu
regenerace se svételnou
indikaci provozu.

C Prepinac teploty
regenerace 140° / 160°C.
Pro béznou regeneraci
140°C. Pro regeneraci
fritovanych pokrm@

se doporucuje teplota
160°C.

aw

i

Model Vi
s elektromechanickym ovladanim
azvlhcovanim

A Prepinac teploty regenerace
140° / 160°C. Pro b&Znou regeneraci
140°C. Pro regeneraci fritovanych

pokrm(i se doporucuje teplota 160°C.

B Nastaveni ¢asu regenerace se
svételnou indikaci provozu.

C Nastaveni vlhkosti s indikact
provoz

D Prepinac rezimu regenerovani
nebo udrZovani.

E Hlavni vypina¢

Model E
s elektronickym
ovladanim

a zvlh€ovanim

A Hlavni vypinac

B Dotykovy displej
C Otocny knoflik
pro nastavenia
potvrzeni volby

D START / STOP

E Osvétleni komory

RB 105H

RB 110H

RB023 S/M/E

RB056 S/M/E




Jeden

za vSechny
avsichniv
jednom

Pece

se systémem
regenerace

a udrzovani

RB 0515 X RB 0615 RBOS1E ] RB 101E [RB 111E ] RB 141E
oo < 2

PRISLUSENSTVI @

Model Zasuvy  ST-GN1/1 SP - 600Xx400
ks (0o mm) roztec (00 mm) rozte&

RBO51 5 ST 051 (85) SP 051 (85)
RB061 6 ST 061 (65) SP 061 (65)
RB081 8 ST 081 (85) SP 081 (85)
RB101 10 ST 101 (65) SP 101 (65)

BA 011 - 790x645x840 h €S 011-740620¢1060h  RBI1 " ST111(85) SPIT1(85)

BA 021 - 850795x840 h €S 021-790650x1060h "o 4 14 ST 141(65) SP 141 (65)




‘ll-_—_ =g

RB 051S/M/E RB 081S/M/E RB 111S/M/E RB 062S/M/E  RB 082S/M/E  RB 112S/M/E
RB 061S/M/E RB 101S/M/E RB 141S/M/E RB 072S/M/E  RB 102S/M/E  RB 142S/M/E

(RB_1125 J RB 1425 J

Model Zasuvy  ST-GN2/1
ks (0o mm) rozted
RB 062 6 ST 062 (85)
RB 072 7 ST 072 (65)
RB 082 8 ST 082 (85)
> RB 102 10 ST 102 (65)
CR 011 - 74045201060 h s 141-625610c1200h  REM2 T ST112(89)
CR 021 - 790x650x1060 h €S 142 -675@20x1290h R 142 14 ST 142 (65)




Pojizdné
regeneracni pece
vzdy a vSude

k dispozici

Regeneracni
voziky

logical




A Model VI

RC 061 M/E

Model E
s elektronickym
ovladanim a zvlhcovanim

s elektromechanickym ovlddanim
a zvlhovanim

A Regulace teploty regenerace 30°
az160°C.

Pro béZnou regeneraci

140°C. Pro regeneraci fritovanych
pokrm( se doporucuje teplota 160°C.
B Nastaveni asu regenerace se
svételnou indikaci provozu.

C Nastaveni vlhkosti s indikaci
provoz

D Prepinac rezimu regenerovani
nebo udrzZovani.

E Hlavni vypinac

A Hlavnivypina¢

B Dotykovy displej
C Otocny knoflik
pro nastaveni

a potvrzenivolby

D START / STOP

E Osvétleni komory

RC 101 M/E




Vzdy

dynamické
a funkeni
Regeneracni :
Voziky
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RC 112 M/E RC 153 M/E RC156 M/E RC161 M/E RC162 M/E

"



LidFi
v oblasti
regenerace

Regeneracni T

a udrzovaci

boxy MFP 20 E
RFP 20 E

MTP 20 E

RTP 20 E

I l MFP 22 E
RFP 22 E

20 [T | R 0r | Rip oot | MTP 22 E
20 [ORRR 1| e o | e L
PH0 I RPar R | RFP 40 E
MTP 42 E

RTP 42 E

L MFP 20E X MIFP 22 L MFP 40E X MFP 42E
L RFP 20E ) RFP 22F J
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Model E
s elektronickym
ovladanim a zvlh¢ovanim

A Hlavnivypinac

B Dotykovy displej
C Otocny knoflik
pro nastaveni

a potvrzenivolby

D START / STOP

E Osvétleni komory

Rozmé&r komory (mm)

Celkovy rozmér (mm)

Kapacita GN

Kapacita talifd Ptikon/Napéti

13
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model CPT 040 CPP 080 CPP 120
Provedeni Vozik na plechy Vozik na talife Vozik na talife
Pro modely MFP-RFP 40-42 MFP-RFP 20-22 MFP-RFP 40-42
Kapacita 20 plechi 8o talifl 126 talifl
Rozmé&ry mm 452X605x1810 h 657x725x1810 h 630Xx630x1800 h 890x590x1800 h




' ] Dva pristroje vjednom!

DVOJi BEZPECNOST,
DVOJi USPORA!

Chladici skiiné, které se automaticky
prepnou do reZimu regenerace po-
travin. Jedna skfin, dva rezimy ..

14




Model E
s elektronickym
ovladanim

A Hlavnivypinac

B Dotykovy displej
C Otocny knoflik
pro nastaven{

a potvrzenivolby

D START / STOP

E Osvétleni komory

FR061E FR101E CR061E CR101E FRP 20 E FRP 40 E
6 x (GN1/1 0 600x400) 10 x (GN1/1 0 600x400) .
-/1 0600x400) 10 x (GN1/1 0 600x400) 45 GNI/1 chladiciprostor -+ 5 GN1/1 chladicf prostor 20 plechi GN 1/1 40 plec
- (h) 70 mm (h) 70 mm (h) 70 mm (h) 70 mm (h) 70 mm_
-5x1 300 h 880x785x1600 h 1410x785x1200 h 1410x785x1200 h 1110x810x2270 h 1110x1_

NAC400V kW 7 3N AC 400V kW 4,5 3N AC 400V kW 7,5 3N AC 400V kW 13,6 SN AC400V kW 24
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Nezanedbatelnéjei
spravne chlazeni

SPRAVNE CHLAZENI
SEHRAVA SVOJI ULOHU

Bankety a Casové posunuty servis? logical

Ano jisté, i pokud se bude jednat o
studené talife. Voziky pro udrZovani Kapacita taliFé
v chladném stavu Moduline s kvalitni
izolaci, tichym chodem a snadnou
manévrovatelnosti. K dispozici s pro- Rozméry mm
vozni teplotou o0 aZ 5 °C, modely MR
s teplotou -12 aZ +5 °C. Ergonomické
rukojeti, velka kolecka a ochranné
narazniky tvofi dokonaly systém Mo-
duline ur€eny k udrZeni potravin v
chladném stavu a €ini z néj nepostra-

datelného spojence v oblasti caterin- PRACOVNI TEPLOTA
gu a vefejného stravovani. model MD

0°C » +5°C
model MR

+5°C > -12°C

Kapacita plecht

Rozte¢ zasuvd

Pfikon / Napéti

16




MD 122 E MR 122 E MD 123 E MR 123 E
13 GN2/1 - 26 GN1/1 13 GN2/1 - 26 GN1/1 10 GN2/1 - 20 GN1/1 10 GN2/1 - 20 GN1/1

48 48 32 32
70 mm (h) 70 mm (h) 70 mm (h) 70 mm (h)
820x875x1765 h 820x875x1765 h 820x875x1765 h 820x875x1765 h

kW 0,9 AC 230V kW 0,9 AC 230V kW 0,9 AC 230V kW 0,9 AC 230V
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Udrzovani v teplém stavu

(KR 4

jiz nikdy bez nas ..

UDRZOVANI V TEPLEM
STAVU

UdrZovani pokrml v teplém stavu
je podstatnou fazi moderni gastro-
nomie, kterd neni vazana na dobu a
jeji naroky nelze uspokojovat pouze VvV |j
! rob spory
rychlym vafenim. DileZita je zasoba y ky

okrm0, kterou je tfeba spravné a
P ] P e Stolni modely pro udrZzovani v teplém e Méné energie:

se zietelem k hygienicko-sanitar- stavu se zasuvkami, nebo dvitky
nim predpisim udrZovat v teplém

stavu, musi byt stale pfipravena,
pfitom nesmi ztratit svoji chut, aro-
ma a takto udrzené pokrmy museji

¢ Bez nutnosti pripojeni vody:

¢ Voziky pro udrZovani v teplém stavu

¢ Banketové voziky pro udrzovanivteplém e Méné prace:

vypadat stale pfitazlivé. stavu na talifich

SYSTEMY.,M O,D ULINE ® Mensi ztraty hmotnosti:
PRO UDRZENI

V TEPLEM STAVU

Zatizeni Moduline slouZi k udrZeni
pokrmd v teplém stavu. Jedna se o
Setrny staticky ohfev, ktery pracuje
s elektronicky ovladanym topnym
systémem (kruhové uloZené topeni
z vnéjsku komory) zajistujicim rov-
nomérnou, stabilni teplotu. Umoz-
fiuje uchovavat potraviny po dlou-
hou dobu v nezménéném stavu.

Ve vnitfnim prostoru

a 0 . se vytyéFf
rovnomérma

a stabilni teplota.

-
UQ
—
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Vyhody Vyuziti oy

NEMOCNICE
pokrmy z{stévaji ve stavu, jako by byly pravé <
pfipravené SKOLY
mirné teplo dovoluje, aby bylo mozno udr- HOTELY
Zovat pokrm po mnoho hodin (v nékterych
pfipadech aZ do 24 hodin) STADIONY
tiitistota: __ KONFERENCNI CENTRA
staticky topny systém nezneciStuje vnitfni
prostor, kratsi doba ¢isténi SUPERMARKETY
87nd RESTAURACE

pfistroje se mohou pouzivat s béZné dostup-
nymi plechy GN a tali¥i




Vyborné
jidlovzdy
pripravené v
zasobé

Teplé udrzovaci
skfiné
se zasuvkami,
nebo dvifky

[ MSC 13E

20



Model
s elektronickym
ovladanim

A Hlavnivypinac
B Zvy3eni teploty
C SniZeni teploty
D Displej

E START/STOP

MS 031 E
3GN 1/1

70 mm (h)

450x630x410 h

kW 0,7 AC230V

MS 051 E MSC11E
5 GN 1/1 1 zasuvka

x nadoba GN 1/1
70 mm (h) h max = 150mm
450x630x560 h 660x620x290 h
kW 1 AC230V kW 0,7 AC230V

HX CM 01 [ ERA

model EVC 08X HX CM 01 ERA ...

Kapacita 2xGN 11 1xGN 11 od 1do1x5GN1/1

Rozméry mm 810x700x505 h 410x650x390 h od 570 do 1690x240x75 h
Pfikon/Napéti 0,80 AC 230V 50Hz 0,55 AC 230V 50Hz od 0,25 do 1,25 AC 230V 50Hz

21

MSC12E

2 zasuvky
x nadoba GN 1/1

h max = 150mm
660x620x500 h

kW 1 AC230V

MSC13 E

3 zasuvky
x nadoba GN 1/1

h max = 150mm
660x620x710 h

kW 1 AC230V




<

Jako pravé

uvarene,

at |ste

kdekoliv
Pojizdné .
udrzovaci

skiiné

[ VIS 052E ]

22



MS 052 E MS 081 E MS 082 E MS 162 E MS 282 E

23



Pojizdné
banketové
udrzZovaci
skfiné

-~

Servirovani o~

natalifich = D
I
o~
.

S S

PfisluSenstvi : zasuvné stojany na talife

logical

Kapacita plechd

Rozte€ zasuvl
Rozméry mm

Pfikon / Napéti

T il

24



Model
s elektronickym
ovladanim

A Hlavnivypinac
B Zvy3eni teploty
C SniZeni teploty
D Displej

E START/STOP

MS 048 E

48 (2 260)
32 (2 320)

70 mm (h)
910x870x1040 h

kW 0,75 AC 230V

MS 096 E

96 (2 260)
64 (2 320)

70 mm (h)
925x855x1820 h

kW 1,5 AC 230V

25

UdrZovani v teplém stavu na talifich

MS 128 E

128 (9 260)
96 (2 320)

70 mm (h)
1175x855x1820 h

kW 2,25 AC 230V

MS 192 E

192 (2 260)
128 (@ 320)

70 mm (h)
1775x855x1820 h

kW 3 AC 230V




NIZKOTEPLOTNI
VARENI

je jednim z nejstarSich zplsobl
vareni, bylo objeveno jiZ pfed dvéma
sty lety a diky snadnému pouZiti
ziskava v posledni dobé stale vice
na oblibé. Tato metoda pfipravy je
zejména vhodna pro peceni masa

pfi velmi nizké teploté po dlouhou
dobu. Maso je zdrojem velkého
mnozstvi bilkovin, vitamind, tukd,
uhlohydratl, minerdlnich latek,
enzymd a vody. Pfi vafeni v nizko-
teplotnich zafizenich si potraviny
zachovavaji tyto dulezité latky pro
zdravou vyZivu. Diky Setrnému
dlouhodobému vareni pfi presné a
nizké teploté nedochdzi k vahovym
ztratam jako u bézného peceni ve
ventilovanych troubach a pokrmy je
mozZno nasledné udrZovat pfi idealni
teploté po dlouhou dobu.

MODULINE VARNA &
UDRZOVACi ZARIZENI

Zafizeni Moduline pro vafeni/peceni
pfi nizkych teplotach jsou statické
pece s elektronicky fizenym ohfevem,
ktery je kruhové uloZzen mimo pecici
prostor a zarucuje standardni a kon-
stantni teplotu, aniz by produkt
poskozoval. Jedinecny systém Modu-
line, ktery vyhodnocuje a vafii dle te-
plotnich rozdilli mezi teplotou v jadre
pokrmu a vnitini teplotou pfistroje.
Jednoduse zvolite, jak velky ma byt
teplotnirozdil a ten se stale elektroni-
cky pFizpisobuije. Cim je rozdil mensi,
zfetelem k rovnomérnosti, mékkosti a
ztraté hmotnosti.

Priprava pokrmu pfi nizke
teploté (peceni pres noc)

Slovo ma séfkuchar

Vyrobky

e Stolni modely pro nizkoteplotni pe-
Ceni a udrZovani v teplém stavu

* Pojizdné modely pro nizkoteplotni pece-
ni a udrZovani v teplém stavu

e Nizka spotieba energie:

* Bez vody:

¢ Malé ztraty hmotnosti:

e Optimalizace nakupu:

Ve vnitfnim prostoru

se vytvart

rovnomérnd

a stabilni teplota.
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vafeni pfi nizkych teplotach nabizi nepreko-
natelné konecné vysledky

vy

diky niz3i ztraté€ hmotnosti a spotfebé energie

vyrazné usnadnéni Cisténi diky vodotésné ko-
mofte a odvlh¢ovacimu systému

63 -
A ——d
2° 33
3 O

diky Setrnému dlouhodobému vafenf pfi niz-
ké teploté nedochazi k vahovym ztratam

kontroluje pozadovanou teplotu v jadru pro-
duktu

s jeho pomoci mdZete ukladat data HACCP (az VELKOKUCHYNE
13 dnd, 24 hodin)

€asova€ umoziuje nastavit predehrati zafize-
ni a pripravit jej k provozu v uréitou dobu

pomoci sondy teploty v jadru je moZno zazna-
menavat aZ 30 rdznych teplot, které jsou na-
sledné uloZeny ve zpravé HACCP

aby nebyl proces vafeni nechténé prerusen,
nebo ménén (nedopatfenim €i nekvalifikova-

nou obsluhou) maze $éfkuchar aktivovat bez-
pecnostni zafizeni r

kondenzat se bezpecné shromazduje ve
spodni vané a po ukonceni varnych procest
ji lze snadno vypustit, aniZ by bylo nutné ote-
virat dvere.



DeltaTl
je ten
rozdil

Varné & udrzovaci
zafizeni

StOlni, nebO Kapacita plechd
pojizdné

Kapacita
pokrmu

Rozte€ zasuvl
Rozméry mm

Pfikon / Napéti



Model E

s elektronickym ) (
ovladanim :
= @ oo |

A Hlavni vypina¢

B Dotykovy displej

C Otoény knoflik Model E

pro nastaven{ s elektronickym ovladanim
a potvrzenivolby

D START / STOP A Hlavni vypinac

E Osvétleni komory B START / STOP

F USB port CDisplej

D ZvySeni teploty

E SniZeni teploty

F Nastaveni ¢asu

G Teplota jadra

H Nastaveni teploty

I Nastaveni udrZovani

FS 041 E FS 052 E FS 082 FS 282 E MCO31E MCO51E

4 GN 1/1 5 GN 2/1 8 GN 2/1 8+8 GN 2/1 3 GN 1/1 5GN 1/
10 GN 1/1 16 GN 1/1 16+16 GN 1/1

55+55 kg

800x450x600 h 755x870x900 h 755x870x1120 h 770x855x1930 h 450x630x410 h 450x630x560 h

kW 1,2 AC 2 30V kW 3 AC 230V kW 3 AC 230V kW 3+3 AC 230V kW 0,7 AC 230V kW 1 AC 230V

MC 031E
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UZENI

Moduline prFedstavuje jedinecny
pristroj umoZiujici pfipravu pomo-
ci uzeni (moZnost uzeni pokrmd ,,za
tepla a za studena“) s pomoci son-
dy teploty jadra. Efektivni systém s
mnoha pFednostmi, vyuZivany ku-
chafi k vytvareni inovativnich recep-
tl a pokrmd, které jsou stale vice
aktualni. Zafizeni v této kombinaci
vyrazné zjednoduSuji pfipravu a za-
roven Setfi tolik potfebny prostor v
kuchyni.

Uzeni

Detail :
Nadoba
na Stépky,
zasuvka
na popel

Kapacita plechl

Kapacita pokrmu
Roztec zasuvl
Rozméry mm

Pfikon / Napéti

FA 052 E

5 GN 2/1
10 GN 1/

46 kg

70 mm (h)
755x870x1085 h

kW 3,2 AC 230V

inovativni systém

FA 082

8 GN 2/1
16 GN 1/1

55 kg
70 mm (h)
755x870x1310 h

kW 3,2 AC 230V
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NOVY DESIGN

Nova produktova fada vyrobk( Modu-
line s inovaénim designem a elegant-
nim ¢ernym ovladacim panelem.

ECO-LOGICAL
OCHRANNA ZNACKA,
KTERA TVORI ROZDIL

Logo Eco-Logical je dikazem vyrobniho
systému Moduline, ktery se citlivé za-
méfuje na ochranu Zivotniho prostfedi
s dirazem na Gspory energii. Ochranna
znacka je pfidanou hodnotou pro nase
vyrobky, které se vyznacuji:

- nizkou spotfebou energie

- jsou jednoduse recyklovatelna

- sniZuji produkci odpadu

- jednodusSe pouZitelna

TOUCH SCREEN ELEKTRO-
NICKE OVLADANI S DOTY-
KOVOU OBRAZOVKOU

uzivatelsky pfijemné elektronické ovla-
dani, které méni svij vzhled i styl pfes-
né dle Vasich potreb. Inovativni pfistup,
ktery se zaméfuje na intuitivni vztah
s uZivatelem aniZz by se upoustélo od
osvédcenych a praxi vyzkousenych funk-
ci. Postaci nékolik kontaktl s novym
logickym ovladanim a poznate jednodu-
chou, kazdému pfistupnou technologii.

PATENTOVANO

Symbol poukazujici na snahu Moduline
maximalné ochranit sva inovativni feSe-
ni a technologie v zafizenich.



2 v,

,»Pan Stress prinasi
feseni mnoha problémd.
Prohlédnéte si inspiracni
videa na
www.moduline.it.”

MODULINE SRL

Via dell’'Industria, 11

Z.l. San Giacomo di Veglia

31029 Vittorio Veneto (TV) - ITALY
tel 439 0438 912 270 (4 linee r.a.)
fax +39 0438 912 323
info@moduline.it - www.moduline.it
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