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Acelere su servicio
Conserve cualquier alimento, caliente o frio

Hoy en dia, en el sector de la restauracion, existe una creciente
demanda de equipos de conservacion de alimentos para diferentes
fines. Los principales son: Banquetes, Buffets, Fast Food, Comida
para llevar y reparto. Para estas aplicaciones es muy importante
servir los platos a la temperatura correcta, calientes o frios, durante
las horas punta, eventos con mucha gente y recogida o servicio
de alimentos con retraso.

Moduline con la gama HOLD de equipos de mantenimiento de
alimentos, calientes o frios, es capaz de ofrecer una amplia
variedad de soluciones para todas las necesidades de la
industria de servicios alimentarios. Warm es la gama de equipos
de conservacion en caliente, que ofrece un total de 35 modelos,
de los cuales, 23 incorporan el sistema de calentamiento estatico
Deliwarm y 12 con calentamiento ventilado Airflow+, 6 con control
preciso de humedad Climachef, 2 con controles electronicos de
humedad, y 4 con humedad afadida de manera manual.

La gama de productos Warm incluye: armarios o cajoneras de

mostrador y armario, cajoneras de pie, cajoneras empotradas,

carros verticales, hornos de mantenimiento de calor enrollables.

La gama HOLD se completa con 4 carros neutros de servicioy 4
carros refrigerados, 2 enfriadores y 2 congeladores de la gama
COLD.

Esta ultima permite servir platos frios, como ensaladas frescas,
frutas, postres y bebidas, alli donde se requieran en todo tipo de

servicios.
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Soluciones de conservacion de alimentos calientes

Poder presentar sus recetas en la mesa justo cuando las necesita es un
requisito basico para cualquier cocina profesional.

No hay que dejar nada al azar, garantizando el aspecto, el sabor, la
consistencia y, sobre todo, la temperatura correcta, la misma de la
comida recién preparada.

Los equipos estaticos de conservacion en caliente Moduline con
Deliwarm, caracterizados por su bajo consumo energético, garantizan
la maxima eficacia y la calidad absoluta de los alimentos presentados.
Warm ofrece una tecnologia avanzada que trabaja para garantizar una
temperatura uniforme y estable, calibrada minuciosamente para ser
suave con los alimentos, preservando asi el sabor y el aroma.

El sistema de calentamiento, alimentado por resistencias de alambre
envueltas alrededor de las paredes externas de la camara y controla-
do electronicamente con precision, mantiene la humedad contenida
en los alimentos sin resecarlos. Por eso, la gama Deliwarm se adapta
perfectamente a tiempos de mantenimiento prolongados y servicios de
hasta 4 horas (segun el tipo de alimento).

La gama ofrece 23 modelos y diferentes modos de instalacion: armarios
sobre encimera o armarios, cajones sobre encimera o cajones empotrados,
y carros.

Para grandes eventos de catering, Moduline ofrece unidades ventiladas
de pie y con ruedas, que pueden beneficiarse del preciso control
electronico de la humedad Climachef. Esta gama de productos,
compuesta por 6 modelos diferentes, permite a los operadores
mantener platos y recipientes GN para cenas exquisitas, servicio de
fiestas y buffets, para un servicio mas corto, cuyo tiempo estd comprendido
entre 20 y 90 minutos. Estas unidades vienen con un control de pantalla
tactil estandar, sonda de nucleo vy puerto USB, a efectos de HACCP.
Para Fast Food y cadenas de restaurantes, Moduline dispone de una gama
corta de productos compuesta por 2 modelos, capaces de mantener
los alimentos en funcion del tiempo de bandeja. 10 o 16 niveles, GN
2/1 divididos en 5 u 8 zonas de 2 niveles cada una, pueden controlarse
mediante el panel programable de pantalla tactil. Esta gama ventilada
ofrece todas las ventajas de una rapida recuperacion de la temperatura
y un perfecto control de la humedad. Los carros calientes ventilados
Airflow+ son la mejor solucion para catering al aire libre, buffets vy
negocios de hosteleria cuya necesidad es el servicio rapido en 60
minutos. Estas unidades vienen con depdsito de humedad de llenado
manual y control electrdnico.

Esta gama se compone de 4 modelos, con diferentes capacidades.
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DeliWARM
CALOR ESTATICO
O POR CONVECCION NATURAL

El sistema de calentamiento DeliWarm prolonga enormemente el

tiempo de mantenimiento tras la coccion sin resecar los alimentos.

Caracteristicas funcionales y Plus

Temperatura de +30°C a +120°C

La potencia instalada muy baja y el control perfecto de la
temperatura garantizan un consumo minimo de electricidad
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Guias Moduline Holding on calor estatico Deliwarm
TIPO DE ALIMENTO

CARNES

Carne de vacuno (poco hecha-media): costilla, asado, barbacoa, filetes

Cerdo: asado, barbacoa, chuletas
Bacon. jamon, salchichas
Cordero, ternera
Hamburguesas

Perritos calientes

AVES

Pollo frito (tierno)

Pollo frito (crujiente)

Pollo asado

MARISCO / CRUSTACEOS
Pescado frito

Pescado: al horno, a la parrilla
Gambas fritas

VERDURAS

Verduras: al vapor

Patatas asadas

LACTEOS / HUEVOS
Huevos: fritos

Huevos: revueltos, poché, tipo Benedict
Tortillas

Budines, natillas

PANES

Bizcochos

Panecillos

Danés

Croissants

Pan: blanco/de trigo
ALMIDONES

Espaguetis

Arroz

Lasafa

Judias

Sopas, salsas

Cereales cocidos

Cazuelas

ALIMENTOS CRUJIENTES
Pizza

Empanados crujientes
Alimentos secos crujientes
Patatas fritas

ALIMENTOS PREPARADOS
Marisco en salsa
Hamburguesas/cheeseburgers en panecillos
Platos combinados
Entrantes

TEMPERATURA °C

65-75
65 - 75
65-75
65-75
75
75

Warm

Soluciones de conservacion de alimentos calientes

Pantalla
digital Botén ON/OFF

© Activacion del

’, @ bloqueo de teclado
J . PadLock
manteniendo

 —
(M

. pulsados al mismo
moduline ‘ v ’ ‘ A o— fes o sotones
y
sTOP| START/STOP
Boton
START/STOP
Teclas de
aumento/disminucién
de la temperatura
y del tiempo
Pantalla
digital
M ulnk: A
0 O A
i3c1° duli —_
: ® WP
Q) (—-?|\/F'UX|/\A?$| SET mo u |ne o
Botdn Tecla de ajuste
ON/OFF de la temperatura

Teclas de
aumento/disminucié
n de la temperatura

(OPCIONAL) REGULADOR DE TEMPERATURA CON CONEXION WIFI
Conectando este regulador a la red Wifi podra controlar a distancia la temperatura,
modificar parametros y encender y apagar el equipo desde su ordenador portatil
o teléfono movil (sélo Android) a través de una aplicacion web conectada a una nube.
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Control electrénico de 4 teclas

extremadamente intuitivo y facil de usar incluso por personal
menos cualificado

e

moduline

Ventilacion manual

permite ajustar el nivel de humedad

Tirador de puerta

ergondmica y totalmente empotrada con cierre mac

4 patas

con ventosa, permiten una facil instalacion sobre la encimera
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Barras de bandeja

facilmente desmontables y lavables

Aireacion sin ventilador

evita que los alimentos se resequen. No es necesario
humedad, debido al calor tan delicado

Junta de la puerta

fabricada de silicona facilmente intercambiable resistente a altas 2

temperaturas o

Camara herméticamente cerrada

las esquinas redondeadas hacen que la limpieza sea mas facil
y segura
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DELIWARM Calor Estatico

(apacidad de bandejas
Capacidad de producto
Distancia entre guias
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

@

moduline

15

HSHOSI E

3(GNT/1)
11Ky
/5mm
de +30°Ca +120°C
100 W
AC220-240V 50/60 Hz
450%660x415 h mm

START

Panel de control

HSHO5I E

5(GN1/1)
18 Kg
/5mm
de +30°Ca +120°C
1000 W
AC 220-240V 50/60 Hz
450x660x565 h mm

:3'8 y © WD moduline

OO | vaux| A % | ser

Panel de control con WIFI (opcional)

(apacidad de bandejas
Capacidad de producto
Distancia entre guias
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

HSHO52 E

5(@GN2/1) 010 (GN1/1)
36 Kg
/5mm
de +30°Ca +120°C
1500 W
AC 220-240V 50/60 Hz
660x765x565 h mm
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Control electrénico de 4 teclas

extremadamente intuitivo y facil de usar incluso por personal
menos cualificado

Ventilacion manual

permite ajustar la humedad de los alimentos

Tirador del cajon

ergondmica y totalmente empotrada con cierre ma-
gnético

4 patas

equipadas con ventosa. permiten una facil instalacion sobre la
encimera
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Aireacion sin ventilador

evita que los alimentos se resequen. No es necesario afadir
humedad, debido al calor tan delicado

Guias telescopicas del cajon de acero inoxidab

Aislamiento de la camara

Fabricado con materiales altamente aislantes que garantizan una
menor dispersion del calor

Junta del cajon

fabricada de silicona facilmente intercambiable resistente a altas
temperaturas

20



DELIWARM Calor Estatico

HSWOII E*
(apacidad de bandejas 1(GN1/1) max h 150 mm
(apacidad de producto 6 Kg
Temperatura de funcionamiento  de +30°Ca +120°C
Potencia eléctrica 100 W
Alimentacion eléctrica AC 220-240V 50/60 Hz
Dimensiones 660x595x310 h mm

@

moduline

21

O
START

Panel de control

HSWOI2 E*

2 (GN'1/1) max h 150 mm
12 Kg
de +30°Ca +120°C
1000 W
AC 220-240V 50/60 Hz
660x595x520 h mm

HSWOI3 E*

3(GN'1/T) max h 150 mm
18 Kg
de +30°Ca +120°C
1000 W
AC 220-240V 50/60 Hz
660x595x730 h mm

:38 i° @ WD

OO | vaux| A % | ser

moduline

Panel de control con WIFI (opcional)

Capacidad de bandejas
Capacidad de producto
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

HSW212E

2 (GN'1/1) max h 150 mm
12 Kg
de +30°Ca +120°C
1400 W
AC 220-240V 50/60 Hz
705x680x610 h mm

HSW3I3 E™

3 (GN'1/1) max h 150 mm **
18 Kg
de +30°Ca +120°C
2100 W
AC 220-240V 50/60 Hz
705%680x835 h mm

22
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DELIWARM Calor Estatico

HSWOOI E*
Capacidad de bandejas 1(GN1/1) max h 150 mm
(apacidad de producto 6 Kg
Temperatura de funcionamiento de +30°C a +120°C
Potencia eléctrica 100W
Alimentacion eléctrica AC 220-240V 50/60 Hz
Dimensiones 450%660x310 h mm

* Temperatura de una sola camara

o

moduline

Panel de control

HSWO002 E* HSWOO3 E*
2 (GN'1/1) max h 150 mm 3(GN'1/1) max h 150 mm
12Kg 18 Kg
de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C
1000 W 1000 W
AC 220-240V 50/60 Hz AC 220-240V 50/60 Hz
450x660x520 h mm 450x660x730 h mm

oy
_!—
e

:3'8 y © WD moduline

OO | vaux| A % | ser

Panel de control con WIFI (opcional)

HSWOOI ER™ HSW002 ER™ HSWOII ER™ HSWO0IZ ER™
Capacidad de bandejas 1(GN1/)maxh150mm 2 (GN1/Hmaxh150mm T(GNT/T)max 150 mm 2 (GN1/1) max h 150 mm
Capacidad de producto 6 kg 12kg 6 kg 12 kg
Temp. de funcionamiento de +30°C a +120°C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C
Potencia eléctrica 100 W 1000 W 100 W 1000 W
Alimentacion eléctrica  AC220-240V 50/60 Hz  AC 220-240V 50/60 Hz AC220-240V 50/60 Hz  AC 220-240V 50/60 Hz
Dimensiones 450x647x223hmm  450x647x433hmm  660x582x223 h mm 660x582x433 h mm

- -
- éﬁ?' é

——— —

N

** Version integrada con mandos a distancia
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extremadamente in
menos cualificado

moduline

Tiradores de empuje

asas laterales para empujar y guiar para una movilidad total

Ventilacion manual

permite ajustar la humedad de los alimentos a conservar

Tirador de puerta

ergonodmica y totalmente empotrada con cier

Topes perimetrales y ruedas

de plastico, equipado con 4 ruedas
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Junta de la puerta

fabricada de silicona facilmente intercambiable resiste
temperaturas

===

)L} L i | )
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H - e
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Aireacion sin ventilador

ik

evita que los alimentos se resequen. No es necesario ahadir
humedad, debido al calor tan delicado

Barras de bandeja

Facilmente desmontables y lavables

Camara herméticamente cerrada

las esquinas redondeadas hacen que la limpieza sea mas faci
y segura
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DELIWARM Calor Estatico

HHTO8I E HHTIBI E HHTIBI EP*
(apacidad de las bandejas 8 (GN1/1) 16 (GN1/1) 16 (GN1/1)
Paso de las bandejas 75 mm 75mm 15mm
Temp. de funcionamiento  de +30°C a +120°C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C
Potencia eléctrica 1000 W 2000 W 2000 W

AC220-240V 50/60 Hz

Alimentacion eléctrica ~ AC220-240V50/60Hz  AC220-240V50/60 Hz

Dimensiones 550x730x1035 h mm ~ 550x730x1760 hmm  555x740x1760 h mm
| - | | . m
= =
°
| = m
® @

AR

* Version pasante
** 2 2 camaras con controles independientes

o

moduline

O
START

Panel de control

29

HHT281 £

8+8 (GN1/1)
/5mm
de +30°Ca +120°C
2000 W
AC220-240V 50/60 Hz
550x730x1760 h mm

@

moduline

Panel de control con WIFI (opcional)

HHTI62 E HHT282 £
HHT052 E HHT082 E HHTI62 EP* HHT282 EP*
Cap. de bandejas/platos 5 (GN2/1)o10(GNT/T) 8(GN2/1) 016 (GN1/1) 16(GN2/1)032 (GN1/T) 8+8 (GN 2/1) 0 16+16 (GN 1/1)
Paso de las bandejas /5mm 75mm /5mm 75mm
Temp. de funcionamiento  de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C
Potencia eléctrica 1500 W 1500 W 3000 W 3000 W
Alimentacion eléctrica~ AC220-240V50/60Hz ~ AC220-240V50/60Hz ~ AC220-240V50/60 Hz ~ AC 220-240V 50/60 Hz
— 760x845x1760 h mm 7160x845x1760 h mm
Dimensiones MOXBAOKTEO mm  TSH8S0XI0S hmm e ec0iz60hmm  *760x860x1760 hmm
_m Do - —'_ i M
° o

30



(En la foto se representa
la version Black Edition,
opcional)

AlIrFLOW+

CALOR VENTILADO

Moduline Airflow+ es la nueva linea de Carros Calientes Ventilados para
responder al servicio de Banquetes y Eventos de Catering. Con sus 4
modelos, Airflow+ ofrece una gama de carros ventilados ideales para un
servicio rapido. El aire caliente se impulsa a través de un cajon"Hot Box”,
situado en la parte inferior del carro, hacia un transportador de aire para
distribuir el calor uniformemente sin impactar directamente los alimentos.
De este modo, Airflow+ evita cualquier deshidratacion no deseada y
la quema superficial de los alimentos, efecto tipico de muchos carros
ventilados. El cajon "Hot Box" contiene también un deposito de agua en
su superficie superior, con rellenado manual, para dar humedad al ciclo
de mantenimiento. Todo esta controlado por un controlador digital de
temperatura, que también se propone con conexion Wifi para el control
remoto del equipo con una aplicacion en la nube (opcional).

Caracteristicas funcionales y Plus

Temperatura de funcionamiento de +30 a +90 2C a través de un control
digital, gue muestra la temperatura establecida y medida. (Opcional)
Mando con WI-FI disponible bajo demanda

Recipiente interno de agua con proteccion contra sobrellenado para la
adicion de humedad en la camara. (Rellenado manual)

Posibilidad de mantener los alimentos con humedad afladida o sin ella,
lo que se traduce en flexibilidad de aplicacion

Distribucion de aire AIRFLOW+ con difusion uniforme e indirecta del
calor, para evitar la deshidratacion de los alimentos

Estructura de bajo peso, con largas asas laterales para un facil manejo
gracias también a 4 ruedas giratorias de las cuales 2 con freno

2 rejillas de ventilacion manuales en la puerta para el ajuste manual de la
humedad

Bandejas extraibles y lavables. 4 capacidades estandar disponibles
(10 GN 1/1y GN 2/1; 20 GN 1/1y GN 2/1). Opcionalmente se pueden
convertir 10 niveles en 8 niveles y 20 niveles en 16 niveles, con una

mayor separacion entre las correderas

Disponible, con sobrecoste, la version Black Edition, que cuenta con los
siguientes detalles: Paneles laterales, traseros y franja de la puerta, en
acabado negro "plexiglas”; asas largas y robustas en negro; tapa negra
brillante para enrollador de cables, con logotipo Moduline; iman de puerta
en el lado izquierdo para mantener la puerta abierta. (Ver foto lateral)
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moduline

Plus

Paredes exteriores de plexiglas brillante, con bordes
redondeados con posibilidad de aplicacion de pelicula
envolvente o logotipo del cliente bajo demanda
(opcional disponible para cantidades minimas)

Gestion de la humedad en la camara mediante
ventilaciones manuales

Distribuidor de aire para garantizar la uniformidad de
las temperaturas en el interior de la cdmara y un alto
rendimiento de la conservacion

Manejo muy sencillo gracias a su reducido peso y a las
largas asas laterales para su desplazamiento

Kit de calefaccidon/ventilacidn extraible para facilitar la
limpieza y el mantenimiento

34



uias Moduline Holding con calor ventilado AIRFLOW+

TIPO DE ALIMENTO TEMPERATURA °C Wa rm
CARNES

Carne de vacuno (poco hecha-media): costilla, asado, barbacoa, filetes 65 - 75

Cerdo: asado, barbacoa, chuletas iE o Soluciones de conservacion de alimentos calientes
Bacon. jamon, salchichas 65 - 75

Cordero, ternera 65-75

Hamburguesas 75 ( @

Perritos calientes 75 N &

AVES

Pollo frito (tierno) .

Pollo frito (crujiente) A | r I: LO \/\/ _|_

Pollo asado

MARISCO / CRUSTACEOS

Pescado frito

Pescado: al horno, a la patrrilla Po?ir;ti?.-!.'f

Gambas fritas

VERDURAS

Verduras: al vapor — ———

Patatas asadas ' ' ' O
LACTEOS / HUEVOS 1L .
Huevos: fritos S moduline
Huevos: revueltos, poché, tipo Benedict

aser | O |encvV |
Tortillas Botén
ON/OFF

Teclas de aumento/disminucién

Budines, natillas

PANES de la temperatura
Bizcochos temperatura
Panecillos

Danés

Tecla de ajuste de la

Croissants bantalla
Pan: blanco/de trigo digital
ALMIDONES sk
Espaguetis

Arroz

Lasafna 1 ,'T O - ’
Judias ! 3..': 10 . —_
I ‘L I @ WD SN
Sopas, salsas O O vex| A | ser mOdU“ne >
Cereales cocidos
Cazuelas
ALIMENTOS CRUJIENTES Botdn Tecla de ajuste
; ON/OFF de la temperatura
Pizza Teclas de
. aumento/disminucié
Empanados crujientes n de la temperatura
Alimentos secos crujientes
Patatas fritas
ALIMENTOS PREPARADOS
Marisco en salsa *
Hamburguesas/cheeseburgers en panecillos
Platos combinados

Entrantes

(OPCIONAL) REGULADOR DE TEMPERATURA CON CONEXION WIFI
Conectando este regulador a la red Wifi podra controlar a distancia la temperatura,
modificar parametros y encender y apagar el equipo desde su ordenador portatil
o teléfono movil (sélo Android) a través de una aplicacion web en la nube.
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Ventilacion manual en la puerta

para ajustar la humedad

Temperatura de funcionamiento de +30°C

a través de un control digital, gue muestra la
medida. (Opcional) Mando con WI-FI dispo

Interruptor principal ON/OFF

Cable de alimentacion

Topes perimetrales

para proteger el cuerpo del equipo y 2 asas de empuje largas
para facilitar el transporte del equipo

4 ruedas giratorias de las cuales 2 con freno

38



Soporte de bandejas extraible y lava

varias capacidades disponibles de serie vy bajo pedido

=
- U

g_".

= 3 S NN

Carro con distribucion de aire

para garantizar la uniformidad de las temperaturas en el interior
de la camara y un alto rendimiento de conservacion

— TN

Camara de acero inoxidable macizo

totalmente soldada para evitar cualquier deformacion y
cualgquier fuga de agua

Apertura de la puerta de 270°

con iman lateral para mantener la puerta abierta durante el
servicio o el desplazamiento

Recipiente interno de agua

con proteccién contra sobrellenado para la adicion de
en la camara

Elemento calefactor/ventilador

Juego de cajones, facilmente extraible para permitir una
limpieza perfecta de la camara y facilitar el mantenimiento

40



HHAIOI EV*
Capacidad de la cubeta 10 GN1/1)- 60
Capacidad a plena carga 24 Kg
Temp. de funcionamiento  de +30°C a +90°C
Potencia eléctrica 2500 W
Alimentacion eléctrica  AC220-240V50/60 Hz
Dimensiones 545x774x1156 h mm

41

Panel de control

HHAIOZ EV* HHAZ0I EV* HHAZ202 EV*
10GN @2/ 020GN(1/1) 20 (GN1/1)-60 40 (GN1/1) 020 (GN2/1) - 60
48 Kg 48 Kg 96 Kg
de +30°Ca +90°C de +30°Ca +90°C de +30°Ca +90°C
2300 W 2300 W 2300 W
AC220-240V50/60Hz ~ AC220-240V50/60Hz  AC220-240V 50/60 Hz
150x889x156 hmm 578x740x185/ hmm  783x855x185/ h mm
. d
° ®

Panel de control con WIFI (opcional)

HHAIOI N*™* HHAIOZ N*™* HHAZ0I N*™* HHAZ02 N™
Capacidad bandejas h 40mm 10 (GN1/1) 10 (GN 2/1) 020 (GN1/1) 20 GNT/D) 20 (GN 2/1) 0 40 (GN1/1)
Capacidad bandejas h100mm 5 (GN1/1) 5(@GN2/1)010 (GN1/1) 10 (GN1/1) 10 (GN 2/1) 0 20 (GN 1/1)
Capacidad bandejas h150mm 3 (GN1/1) 3N 2/M o6 (GN1/T) 6 (GN1/1) 6 (GN2/1) 012 (GN1/1)

Capacidad a plena carga 24 Kg 48 Kg 48 Kg 96 Kg
Dimensiones S45x774x1156 h mm ~ 750x889x1156 hmm ~ 578x740x1857 hmm ~ 783x855x1857 h mm

.

A

} B,

** Carros de servicio neutros

42



=1 allh| hocd | B 1]
[ ] 01 84
MULTILIVELLO
SU TEGLIA 7 FREDOI

moduline

Soluciones de conservacion de alimentos calientes

CALOR VENTILADO

Los carros de conservacion en caliente Multi-Level de Moduline combinan

las ventajas del control electrdonico y preciso de la humedad Climachef
con la funcionalidad de las zonas temporizadas de varios niveles en la
camara. Los carros de conservacion en caliente Multi-Level de Moduline
tienen un control tactil facil de usar con 200 programas y hasta 9 fases
de ciclos de conservacion. Con estos 2 modelos, 1con 8 y 1 con 5 zonas
temporizadas, Moduline ofrece flexibilidad en la conservacion de comida
para llevar o para consumir in situ, en cualquier recipiente para los Fast
Food y las cadenas de alimentacion.

Caracteristicas funcionales y Plus

Temperatura de +30°C a +120°C

Los programas automaticos de conservacion ayudan al operario a
seguir las directrices basicas de la conservacion de alimentos en
caliente

La configuracion manual y la programacion de ciclos estan
disponibles con sdélo unos pasos en el panel de control tactil

Esta serie contiene ciclos de conservacion preprogramados, siempre
editables por el usuario final

Conexion USB: software, datos APPCC vy recetas siempre al alcance y
al ritmo del trabajo

El ciclo de conservaciéon puede programarse con hasta 9 fases para
una gestion de los alimentos mejor y mas precisa

2 puertas de cristal con iluminacion interior de serie

Parada automatica de los motores de los ventiladores al abrir la
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Los ciclos de conservaciéon pueden programarse en diferentes zonas, marcadas en el
marco frontal de la maquina junto a la pared derecha de la cdmara. Cada zona puede
programarse con sonda de nucleo o tiempo, individualmente.

CLIMACHEF

El sistema ClimaChef es una funcién electrénica y automatica que controla el clima en la
cavidad para obtener la mejor consistencia y alimentos siempre sabrosos y crujientes de
forma segura e inteligente.

~

Disponible como opcién recargable, hay una gama de sondas de nucleo para mantener los
alimentos a la temperatura exacta en el nucleo (recomendadas para alimentos crujientes).

Cavity Capacity

Hay 2 capacidades disponibles. 16 GN 2/1 o0 32 GN 1/1, divididos en 8 zonas temporizadas;
10 GN 2/1 0 20 GN 1/1, divididos en 5 zonas temporizadas. Pueden contener cualquier tipo
de envases, incluyendo cajas de pizza, comida envasada para llevar, envases desechables, etc.

NTEGRATED
WATER TANK #

4

DATA SAVING

Sistema HACCP para el registro ciclico de la temperatura en el nticleo de varios productos
al final del proceso (opcional suministrado con el conector USB).

El sistema de bloqueo de pantalla con contrasefia asegura al cocinero la maxima proteccidon
de los datos y le protege de la interrupciéon no deseada del programa de conservacion.
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Guias Moduline Holding con Calor Ventilado y Climachef
TIPO DE ALIMENTO

CARNES

Carne de vacuno (poco hecha-media): costilla, asado, barbacoa, filetes

Cerdo: asado, barbacoa, chuletas
Bacon. jamon, salchichas
Cordero, ternera
Hamburguesas

Perritos calientes

AVES

Pollo frito (tierno)

Pollo frito (crujiente)

Pollo asado

MARISCO / CRUSTACEOS
Pescado frito

Pescado: al horno, a la parrilla
Gambas fritas

VERDURAS

Verduras: al vapor

Patatas asadas

LACTEOS / HUEVOS
Huevos: fritos

Huevos: revueltos, poché, tipo Benedict
Tortillas

Budines, natillas

PANES

Bizcochos

Panecillos

Danés

Croissants

Pan: blanco/de trigo
ALMIDONES

Espaguetis

Arroz

Lasafa

Judias

Sopas, salsas

Cereales cocidos

Cazuelas

ALIMENTOS CRUJIENTES
Pizza

Empanados crujientes
Alimentos secos crujientes
Patatas fritas

ALIMENTOS PREPARADOS
Marisco en salsa

Hamburguesas/cheeseburgers en panecillos

Platos combinados
Entrantes

TEMPERATURA °C

65-75
65 - 75
65-75
65-75
75
75

Warm

Soluciones de conservacion de alimentos calientes

CLIY

‘.\_

Pantalla LCD tactil de 4,3"”

Botdn de luz de la camara

N
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+ EVEE EE B EEN B aFrrres
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e —

—— Botén ON/OFF
&

MULTINIVEAUX

SUR BAC GN / FROID

Botdn giratorio para
navegar por las funciones
del horno y ajustar todos
los parametros de
regeneracion

START <
Botén START/STOP

O

moduline
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disefado para minimizar el consur

Control electrdénico

extremadamente intuitivo y facil de usar incluso por persona
menos cualificado

Potencia disponible

@
moduline

la potencia instalada esta perfectamente calibrada en funcion o m—— .———;_u-_u_._
p N, Ll ey oW - v

del uso AN e S o RTA AT .

TN e L LT T

L S y——

o ST

=

ALTRVIER L L L KK L ) 2 Y A

[_[__|||'||r!;
de d L1 RS ey

Tirador de puerta y bisagras regulables ' T

cierre siempre perfecto y hermético

e

—_—— ===

Topes perimetrales de plastico

equipado con 4 ruedas giratorias de 125 mm de diametro, de las
cuales 2 con freno, y asas laterales para empujar y guiar para una
movilidad total
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Depdsito de agua

incorporado, con alerta de vacio del de

La inversion periddica y automatica de la rotacion de los
motores de los ventiladores

permite la perfecta uniformidad de la temperatura en la camara

Barras de bandeja

Facilmente desmontables y lavables

Junta de la puerta

fabricada de silicona facilmente intercambiable resiste
temperaturas

Camara herméticamente cerrada

las esquinas redondeadas y el sistema de drenaje integrado
hacen que la limpieza sea mas facil y segura

moduline

\\\\\\\\
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e TTT
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Calor Ventilado + Climachef + Multilevel

Capacidad de las bandejas
Capacidad de carga completa
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

Calor Ventilado con CLIMACHEF
Versiones multinivel con 5 u 8 zonas temporizadas

53

HHFII12 E

10 (GN 2/1) 020 (GN1/1)
12Kg
de +30°Ca +120°C
2800 W
AC220-240V 50/60 Hz
1005x855x1186 h mm

Panel de control

c\

moduline

Capacidad de las bandejas
Capacidad de carga completa
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

HHFI53 E

16 (GN 2/1) 032 (GN1/1)
115 Kg
de +30°Ca +120°C
2800 W
AC220-240V 50/60 Hz
1005x855x1711 h mm

54



CALOR VENTILADO

Moduline Climachef crea las condiciones perfectas en la cdmara de
coccion para mantener los alimentos hasta tres veces mas tiempo que
la mayoria de las camaras ventiladas.

El sistema automatico de control de la humedad Climachef controla la
inyeccion de agua, la calefaccion, los ventiladores y la ventilacion.
Este sistema de control mide y mantiene automaticamente niveles
precisos de humedad en incrementos de un uno por ciento, desde el
1% hasta el 99% de humedad relativa. Con un control tan preciso de la
humedad, los operadores pueden mantener practicamente cualquier
tipo de alimento durante periodos de tiempo excepcionalmente largos
sin sacrificar la calidad ni la temperatura, en cualquier tipo de aplicacion,
incluso las mas exigentes como la alta cocina.

Caracteristicas funcionales y Plus

30°
s Temperatura de +30°C a +120°C
120°

Programas de mantenimiento automaticos, divididos en 4 categorias
de productos

Ajuste manual de conservacion y registro de recetas

Seccioén para programas favoritos

Recetas siempre personalizables y faciles de consultar

Conexion USB: software, datos APPCC vy recetas siempre al alcance y
al ritmo del trabajo

Sistema de autodiagnostico del correcto funcionamiento de todos los
componentes eléctricos

8% |-<||O|T||X]|| >

Parada automatica de los motores de los ventiladores al abrir la puertas

3
e
=
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Plus
I

La sonda de nucleo extraible e intercambiable puede suministrarse
con diferentes diametros y puntos de medicion; su mango
ergondmico simplifica su uso y permite su introduccion precisa en
el alimento. (Sonda de nucleo de lectura en un punto estandar)

DATA SAVING

Sistema HACCP para el registro ciclico de la temperatura en el
nucleo de varios productos al final del proceso

El sistema de bloqueo de pantalla con contrasefha asegura al
cocinero la maxima proteccion de los datos y le protege de la
interrupcion no deseada del programa de regeneraciono

El sistema ProTime le permite fijar la fecha y la hora a la que desea
que el horno se precaliente o empiece a funcionar

58



Guias Moduline Holding con Calor Ventilado y CLIMACHEF

TIPO DE ALIMENTO TEMPERATURA °C Wa rm
CARNES

Carne de vacuno (poco hecha-media): costilla, asado, barbacoa, filetes 65 - 75

Cerdo: asado, barbacoa, chuletas
Bacon. jamon, salchichas
Cordero, ternera
Hamburguesas

Perritos calientes

AVES

Pollo frito (tierno)

Pollo frito (crujiente)

Pollo asado

MARISCO / CRUSTACEOS
Pescado frito

Pescado: al horno, a la parrilla
Gambas fritas

VERDURAS

Verduras: al vapor

Patatas asadas

LACTEOS / HUEVOS

Huevos: fritos

Huevos: revueltos, poché, tipo Benedict
Tortillas

Budines, natillas

PANES

Bizcochos

Panecillos

Danés

Croissants

Pan: blanco/de trigo
ALMIDONES

Espaguetis
Arroz

Lasafna

Judias

Sopas, salsas

Cereales cocidos

Cazuelas

ALIMENTOS CRUJIENTES
Pizza

Empanados crujientes
Alimentos secos crujientes
Patatas fritas

ALIMENTOS PREPARADOS
Marisco en salsa

Hamburguesas/cheeseburgers en panecillos

Platos combinados
Entrantes

65 - 75
65-75
65-75
75
75

Soluciones de conservacion de alimentos calientes

Pantalla LCD tactil de 4,3"

Botdn de luz de la camara

CLIV

& w44

MULTINIVE AUX

SUR BAC GN / FROID

START
STOP

O

moduline

ACHEF

—— Botén ON/OFF

Botdn giratorio para
navegar por las funciones
del horno y ajustar todos
los parametros de
regeneracion

Boton START/STOP
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Control electréonico con pantalla tactil

extremadamente intuitivo y facil de usar incluso por personal
menos cualificado

moduline

Sistema de bloqueo de puerta de tres puntos

Potencia disponible

la potencia instalada estd perfectamente calibrada en funcion
del uso
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Humidificador con ClimaChef

disefado para minimizar el consumo de agua

La inversion periddica y automatica de la rotacion de

los motores de los ventiladores

permite la perfecta uniformidad de la temperatura en la camara

Camara herméticamente cerrada

moduline

las esquinas redondeadas vy el sistema de drenaje integr
hacen que la limpieza sea mas facil y segura

Topes de acero inoxidable

colocados dentro de la camara permiten una introduccion mas

segura de los carros porta-bandejas o porta-platos

Camara sin rampa de acceso

a nivel del suelo, facilita las maniobras en la cocina con los

carros porta-bandejas o porta-platos

2R
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Calor Ventilado con CLIMACHEF

HHFF20 £ HHFF22 7 HHFT20 £ HHFT22 7 HHFF40 E* HHFF42 7
(apacidad bandejas 20 GN1/1) 20 (GN1/1) 20 (GN1/1) 20 (GN1/1) (apacidad bandejas 40 (GN1/1)020 (GN 2/1) 40 (GN 1/1) 020 (GN 2/1)
(apacidad platos 84 (@ 230 mm- 310 mm) 84 (0230 mm - 310 mm) 62 (@ 230 mm - 310 mm) 62 (@ 230 mm - 310 mm) (apacidad platos 126 (@ 230 mm - 310 mm) 126 (0 250 mm - 310 mm)
Temp. funcionamiento  de +30°Ca +120°(C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C Temperatura funcionamiento de +30°Ca +120°C de +30°Ca +120°C
Dimensiones camara  780x695x1860 hmm ~ 780x705x1860 h mm 570x860x1860 hmm  5/0x900x1860 h mm Dimensiones camara 7180x965x1860 h mm 180x975x1860 h mm
Potencia eléctrica 6300 W 6300 W 6300 W 6300 W Potencia eléctrica 7800 W 7800 W
Alimentacion eléctrica  380-415V3N50/60 Hz ~ 380-415V3N50/60 Hz ~ 380-415V3N50/60 Hz ~ 380-415V 3N 50/60 Hz Alimentacion eléctrica 380-415V 3N 50/60 Hz 380-415V 3N 50/60 Hz
Dimensiones 1179x932x1967 hmm ~ 1179x902x1967 h mm 969x1127x1967 hmm  969x1099x1967 h mm Dimensiones 1179x1263x1967 h mm 1179x1262x1967 h mm

* Carros porta bandejas o porta platos no incluidos
Equipamiento de serie: ClimaChef, sonda al nucleo,
conexion USB

¢ Version pasante

Panel de control versién E

moduline




Soluciones de conservacion de alimentos en frio

Ya sean crudos o cocinados, los alimentos deben conservarse
de forma dptima hasta que se necesiten y se consuman.
Moduline lo hace posible gracias a una gama de armarios
verticales refrigerados sobre ruedas que, gracias a soluciones
altamente tecnoldgicas y eficaces caracteristicas de disefo,
ofrecen un excelente rendimiento, adecuado para los mas
exigentes negocios profesionales de catering.

El perfecto aislamiento de los equipos, su silenciosidad vy
facilidad de transporte facilitan las operaciones de banquetes
y servicios diferidos, con total seguridad y comodidad.
Ademas, la gama de productos Cold aporta beneficios
tangibles en términos de racionalizacion de procesos, ahorro
de energia y preservacion de la integridad y el atractivo de los

platos.
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MONOBLOC

CARROS FRIGORIFICOS
CON FRIO VENTILADO

Caracteristicas funcionales

Temperatura de +0°C a +10°C para carros refrigeradores

Temperatura de -18°C a +5°C para los carros congeladores

@

moduline

- — o Display
' digitale

Boton
ON/OFF
Tecla de ajuste Teclas de -)

de la temperatura aumento/disminucid

n de la temperatura m Od U | i n e
¥ = Display
M| digitale
]
! 3‘8 lla @ W
o o Tecla de ajuste
H@ |V AUX | A %
- l | l €T J de la temperatura
E 3
Boton
ON/OFF
Teclas de

aumento/disminucié
n de la temperatura

(OPCIONAL) REGULADOR DE TEMPERATURA CON CONEXION WIFI
Conectando este regulador a la red Wifi podra controlar a distancia la temperatura,
modificar parametros y encender y apagar el equipo desde su ordenador portatil

o teléfono movil (sélo Android) a través de una aplicacion web en la nube. "



(apacidad de las bandejas
Capacidad de platos

Paso de las bandejas
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

HCTI6Z E

16 (GN 2/1) 032 (GN1/1)
64 (@200 mm -260 mm)
320 270 mm - 320 mm)

68 mm
de +0°Ca +10°C
200 W
AC 220-240V 50/60 Hz
801x877x1943 h mm

O

moduline

Panel de control

VAl

HCTIZ2 E

12(GN2/1)024 (GN1/1)
48 (@ 200 mm - 260 mm)
24.(0 270 mm - 520 mm)

68 mm
de +0°Ca +10°C
200 W
AC 220-240V 50/60 Hz
801x877x1943 h mm

@

moduline

Panel de control con WIFI (opcional)

(apacidad de las bandejas
(apacidad de platos

Paso de las bandejas
Temperatura de funcionamiento
Potencia eléctrica

Alimentacion eléctrica
Dimensiones

HFTI62 E

16 (GN 2/1) 032 (GN1/1)

64 (@ 200 mm - 260 mm)
32.(@ 270 mm - 320 mm)

68 mm
de -18°Ca +5°(
360 W
AC220-240V 50/60 Hz
801x877x1943 h mm

HFTIZ2 E

12 (GN 2/1) 0 24 GN1/1)

48 (8 200 mm - 260 mm)
24(@ 270 mm - 320 mm)

68 mm
de -18°Ca +5°(
360 W
AC220-240V 50/60 Hz
801x877x1943 h mm
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FAMILIA
DE PRODUCTOS

HSH, HSW
HHT

HHFF, HHFT
HHA

HHF

HCT, HFT

CARACTERISTICA
PRINCIPAL

CALOR STATIC HEAT
CON DELIWARM

CALOR STATIC HEAT
CON DELIWARM

CALOR VENTILATED HEAT
CON CLIMACHEF

CALOR VENTILATED HEAT
CON AIRFLOW+

CALOR CLIMA CHEF
Y MULTILEVEL CONTROL

FRIO MONOBLOCK
VENTILATED COLD

APLICACION

RESTAURANTE

QSR

PEQUENA RESTAURACION
ROOM SERVICE
BAR/RESTAURANTE SATELITE
FOOD TRUCKS/PARA LLEVAR
SUPERMERCADOS

RESTAURANTES COMERCIALES
QSR

BANQUETES/EVENTOS
CANTINAS

HOSPITALES

SUPERMERCADOS

BANQUETES/EVENTOS
CANTINAS
HOTELES

RESTAURANTES COMERCIALES
QSR

BANQUETES/EVENTOS
CANTINAS

HOSPITALES

SUPERMERCADOS

RESTAURANTES COMERCIALES
QSR
BANQUETES/EVENTOS

BANQUETES/EVENTOS
CANTINAS

HOTELES

BAR/RESTAURANTE SATELITE

TIEMPO DE CONSERVACION

20'- 240’ MINUTOS SEGUN EL TIPO DE
COMIDA Y LA UTILIZACION

20'- 240’ MINUTOS SEGUN EL TIPO DE
COMIDA Y LA UTILIZACION

20'- 90' MINUTOS SEGUN EL TIPO DE
COMIDA Y LA UTILIZACION

20'- 75' MINUTOS SEGUN EL TIPO DE
COMIDA Y LA UTILIZACION

20'- 90' MINUTOS SEGUN EL TIPO DE
COMIDA Y LA UTILIZACION

20’ - INF. MINUTOS SEGUN EL TIPO DE
COMIDA Y LA UTILIZACION

TIPO DE INSTALACION

ENCIMERA BAJO ENCIMERA SOBRE
SOPORTE BAJO DISPOSITIVO DE
COCCION ISLA DE
COCCION/ARMARIO EMPOTRADO

CARROS/MOVILES LIBRE CON PATAS
AJUSTABLES OPCIONALES

RODILLO DE LIBRE COLOCACION EN
VERSION DE PASO DISPONIBLE

CARROS/MOVILES LIBRE CON PATAS
AJUSTABLES OPCIONALES

CARROS MOVILES

CARROS MOVILES
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MODULINE srl Via dell'Industria 11 - San Giacomo di Veglia 31029 Vittorio Veneto Z.I. (TV) ITALY +39 0438 5063 - info@moduline.it - www.moduline.it


https://www.facebook.com/modulinesrl/
https://www.instagram.com/modulinesrl/?hl=it
https://www.linkedin.com/company/modulinesrl/posts/?feedView=all
https://www.youtube.com/channel/UCv4_N3XhiQpV40d-meWzSkQ

