VHD

PRODUKTE LANGER FRISCH HALTEN, ENERGIEEFFIZIENTERE LAGERUNG
ZUVERLASSIGE TIEFKUHLLAGERUNG

Der KOMA VHD bietet die ideale Pufferlagerung fiir hochwertige Patisserie, fruchtbasierte Backwaren und
Teigprodukte. Dank seines breiten Temperaturbereichs (-18°C bis -28°C) werden ,feuchte* Produkte schnell
und gleichmaBig gefroren, ohne auszutrocknen, wodurch Geschmack und Struktur optimal erhalten
bleiben. Sie produzieren effizienter, arbeiten flexibler und liefern konstant héchste Qualitat - bei gleichzeitig

energieeffizientem Betrieb, der lhre Kosten unter Kontrolle halt.

Eine gleichmaBige Temperatur

Mit dem KOMA VHD profitieren Sie von einem idealen
Gefrier- und Lagerklima, in dem |hre Produkte
Geschmack, Struktur und Qualitat Uber einen langen
Zeitraum behalten. Der vollstandig offene Innenraum
sorgt fur eine stabile, gleichmalRig verteilte Temperatur,
unterstUtzt durch ein einziges KOMA K-Control System
und einen Verdampfer. Effizient und zuverlassig im
taglichen Betrieb.

Die Luftzirkulation umstrémt die Produkte vollstandig,
sodass auch ,feuchte” Produkte schnell und gleichmafig
gefrieren, ohne auszutrocknen, und ihre Qualitat erhalten
bleibt.

FUr das Einfrieren gréBerer Mengen auf einmal kann der
VHD mit dem KOMA H-Schrank kombiniert werden, um
eine Komplettlésung zu schaffen. So arbeiten Sie
effizienter, behalten maximale Flexibilitat und liefern
konstant Produkte in Spitzenqualitat — bei kontrolliertem
Energieverbrauch.

IHRE VORTEILE:

Effizientere Produktion: Produzieren Sie
gréfRere Chargen ohne Qualitatsverlust, Ihre
Produkte bleiben perfekt frisch und
verkaufsbereit.

Zuverlassig bei niedrigem Energieverbrauch:
Dank konstanter Temperaturen und optimaler
Isolierung erreichen Sie maximale Leistung bei
minimalen Energiekosten.

Flexibel und zukunftssicher: Erweiterbar auf
bis zu 10 Turen und leicht an Ihre Produktions-
kapazitat anpassbar.

Hygienisch und lebensmittelsicher: Innen-
raum aus Edelstahl mit glatten Oberflachen
und minimalen Profilen fur einfache Reinigung
und Einhaltung der HACCP-Standards.



INTELLIGENTES FROSTEN,
REIBUNGSLOSE PRODUKTION: DER
KOMA VHD ARBEITET MIT IHNEN

TECHNISCHE DATEN

KOMA VHD

Temperaturbereich

-28 °C bis -18 °C

Modulares Design

Bis max. 10 Lagerfachern

TablettgroBen

600x800 oder 600x400 mm

Lagerzeit

<2 Wochen

Ausfliihrung Innen

Edelstahl

Ausfihrung Au3en

Weil3 beschichteter Stahl

PU-Isolierung

100 mm

K-Wert

0,20

Wasserablauf

Interner Ablauf inklusive

Externer Wasserablauf in einen trag-

baren Kunststoffbehalter (feste
Ablaufe optional)

Tar

62%x95 cm, links oder rechts
angeschlagen

Verstellbare Fuif3e

100 - 150 mm Edelstahl

Beleuchtung

Nein

Spannung 400V -3 PH oder 230V -3 PH
Frequenz 50 oder 60 Hz
Interner Kompressor & Nei
ein
Kondensator
T-KUhler mit groBer Verdampfer-
Verdampfer . 9 P
oberflache
Befeuchtung Nein
Steuerungssystem KOMA K-Control
KOMA

LEISTUNGSSTARKE TECHNOLOGIE

« Ausgewogene Luftfeuchtigkeit
und Luftzirkulation verhindern
Austrocknung und Qualitatsverlust.

e Externer Kompressor und
Kondensator sorgen fir
zusatzliche Kuhlleistung.

¢ Das perfekte Zusammenspiel von
Kompressor, Verdampfer und
Kondensator gewahrleistet
maximale Leistung bei minimalem
Energieverbrauch.

KOMA
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