
ALExANDER

tutto con un facile touch
ricettari, funzioni controllabili e registrabili
interfaccia semplice

   La cellule de refroidissement et congélation rapide Alexander a été conçue pour travailler 
sur plus de fonctions: Refroidissement +70°C/+3°C, congélation +70°C/-18°C, et le maintien de la 
température. Puis, grâce à son nouveau contrôleur du design élégant composé par Nouveau outil 
de control avec écran tactile graphique en couleurs, il gère cycles de refroidissement positif et 
négatif avec réglage d’intensité, soit  par température soit par temps (avec la fonction « hard/soft 
»); il dispose d’une série de cycles spéciales personnalisables comme la désinfection (poisson), le 
dégel rapide contrôlé, le dégivrage, le durcissement de la crème glacée, le séchage, le levain, la 
cuisson lente à basse température et la fonction de pré-refroidissement. Le horloge intégrée vous 
permet de mémoriser les alarmes HACCP, tandis que la fonction «livre de cuisine» est utilisé pour 
mémoriser les paramètres de refroidissement dans un programme afin d’être en mesure de le 
sélectionner et de l’exécuter, en permettant à l’utilisateur de faciliter le travail et d’optimiser les 
temps. Il dispose également d’un porte USB qui permet le téléchargement des paramètres et des 
données enregistrées par le contrôleur. En outre, le fonctionnement des cycles de travail de la 
cellule peut être contrôlé par le graphique affiché sur l’écran. Une fois connectés au système de 
télégestion, il sera possible de surveiller et, si nécessaire, modifier toutes les valeurs de la machine 
soit par un ordinateur soit par n’importe quel smart device.
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altrimenti per gli altri cicli... dopo il riconoscimento iniziale non li guarda più.

può essere una strategia ?!?! altrimenti come se gestisce anche il tempo max di abbattimento !?!?
°C-45

°C-18

min---

FREEZING

ESPERTO
SOFT

SOFT

SOFT

Ciclo +3°

impostazione abbattimento standard

(solo se selezionato)

---------- schermate con «+mantenimento» selezionato ---------- ---------- schermate «lenta cottura +mantenimento»  ---------- ---------- schermate «lenta cottura + abbattimento»  ---------------------------------------- schermate con «+mantenimento» selezionato ------------------------------

Ciclo continuo multispillone

°C

°C

°C

-15

-15

-15

°C

°C

°C

8

8

3

min

min

min

---

---

---

CHILLING

CHILLING

CONTINUOUS

HARD

HARD

HARD

HARD

HARD

°C

°C

°C

°C

-40

-40

2

2

°C

°C

15

15

HARD

HARD

HARD

HARD

HARD

HARD

HARD

HARD

HARD

%60
HARD

%60
HARD

%60
SOFT

HARD

CONS

CONS

CONS

CONS

CONS

CONS

°C

°C

°C °C °C

-15

80

-40 -20 -20

°C

%

°C

8

80
°C60

-18

min

min
min min

min alto carico

medio carico

basso carico

---

230
230 230inf

---

PHASE 1

LENTA COTTURA

SANIFICAZIONE PESCE
abbattimento

LIEVITAZIONE
abbattimento

LIEVITAZIONE
risveglio

LIEVITAZIONE
lievitazione

LIEVITAZIONE
conservazione

INDURIMENTO GELATO

SCONGELAMENTO
quantità di prodotto

SBRINAMENTO STERILIZZAZIONE RISCALDAMENTO SPILLONE

SANIFICAZIONE PESCE
mantenimento

SANIFICAZIONE PESCE
conservazione

avviatoSPILLONE 3 PRONTO 6min

STOPSTOP

IN CORSO 32min

ciclo in corso

1

3

4

°C-15

°C

°C

°C

8

2

12

2

2

3

1

Ciclo continuo

°C-15

°C

°C °C

---

--- ---

min

min

68

240

CONTINUOUS

avviatoTIMER 2 PRONTO 6min

STOPSTOP

IN CORSO 32min

ciclo in corso

1

2

3

4

°C-15

min

min

min

min

min

32

134

12

0

68
1

2

3

4

ricettario pre-cooling

abbattitore cicli speciali

indurimento gelato

indurimento gelato

sbrinamento

sterilizzazione

lievitazione lenta cottura

SPECIALI

SPECIALI

SPECIALI

SPECIALI

SPECIALI SPECIALI SPECIALI

fish

fish

fish

fish

fish fish fish

descrizione allarme

descrizione allarme

descrizione allarme

descrizione allarme

descrizione allarme descrizione allarme descrizione allarme

cicli speciali disponibili

cicli speciali disponibili

cicli speciali disponibili

cicli speciali disponibili

cicli speciali disponibili cicli speciali disponibili cicli speciali disponibili

impostazione ciclo sanificazione

impostazione ciclo lievitazione

impostazione ciclo indurimento

diventa verde trascorso

il tempo ma rimane in ciclo

fino a prox reset con porta

o fino a pressione di STOP

impostazione ciclo scongelamento

avvio ciclo di sbrinamento avvio ciclo di sterilizzazione avvio ciclo di riscaldamento spill

compare solo se

la porta è nello stato

errato rispetto a

quanto previsto dalla

regolazione

compare solo se

la porta è nello stato

errato rispetto a

quanto previsto dalla

regolazione

compare solo se

la porta è nello stato

errato rispetto a

quanto previsto dalla

regolazione

fase di abbattimento

fase di abbattimento

gelato

fase di selezionefase di mantenimento

fase di risveglio

fase di conservazione

fase di lievitazione fase di conservazione

impostazione ciclo sanificazione

impostazione ciclo sanificazione

impostazione ciclo sanificazione

impostazione ciclo sanificazione impostazione ciclo sanificazione

ice

ice

ice

ice ice

ice ice ice

def

def

def

def

def def def

tha

tha

tha

tha tha
tha

tha tha tha

ste

ste

ste

ste

ste ste ste

slo

slo

sloslo slo slo

cor

corcor cor cor

cor cor

riscaldamento spillone

riscaldamento spilloneriscaldamento spillone

sanificazione pesce

sanificazione pesce

sanificazione pesce

sanificazione pesce

sanificazione pesce sanificazione pesce sanificazione pesce

scongelamento

scongelamento

scongelamento

scongelamento

scongelamento scongelamento scongelamento

START

START START START START

START

START

START START START

START STARTSTART

START START START START

START

START

START START START

START START

min---

fish fish fish fish fish

def

premere START

per iniziare

premere START

per iniziare

premere START

per iniziare

aprire la porta / chiudere la porta aprire la porta / chiudere la porta aprire la porta

def

min min3 44
indurimento gelato indurimento gelatosbrinamento sbrinamento

riscaldamento spillone riscaldamento spillonesterilizzazione sterilizzazione

lievitazione lievitazionelenta cottura lenta cottura

ste ste

°C34 45°C

°C-35

°C---

min15

15min 15minmin min9 0

indurimento gelato

indurimento gelato

sbrinamento

sbrinamento

asciugatura

asciugatura

sterilizzazione

sterilizzazione

lievitazione

lievitazione

lenta cottura

lenta cottura

indurimento gelatosbrinamento

sterilizzazione asciugatura

lievitazione lenta cottura

altre ricette

SETPOINT 11:38

ice

slo

cor

sbrinamento indurimento gelato

sterilizzazione riscaldamento spillone

lievitazione lenta cottura

lievitazione lenta cottura

abbattimento surgelazione

SPECIALI

fish

descrizione allarme

icedef

tha

ste

slo

sanificazione pesce scongelamento

indurimento gelatosbrinamento

sterilizzazione asciugatura

lievitazione lenta cottura

surgelazioneabbattimento

multispillone continuo

HOLDHOLD

HOLDHOLD

°C55

%50

MANTENIMENTO

dipendente

dal tipo di

cottura scelta

tempo/spillone

solo se ABBA o

HOLD selezionati

impostazione mantenimento

(solo se selezionato)

min---

% %%80 8080

HOLDHOLD

80 % 80 %80 %

245min 245mininf

°C °C27 2760°C 60°C

la pressione del tasto

interrompe la lenta cottura

e passa alla fase HOLD

la pressione del tasto

interrompe la lenta cottura

e passa alla fase CHILL

°C °C °C °C3 12 35 35

min min min240 120 140

% % % %0 80 85 85

°C °C10 1080°C 80°C

% %80 8080 % 80 %

120min inf
min--- min67 inf

 

Cycles spéciales 
personnalisables.

 

Une sélection de 
recettes parmi les 
catégories disponibles.

 

Port USB pour le téléchargement des données.

Réglage personnalisé 
des paramètres.

 

Optimisation des temps 
de travail en enregistrant 
vos recettes.

Ecran graphique couleurs en verre tactile.




