Холодильное оборудование для кухни

Не правда ли, все мы знаем о полезных свойствах бытовых холодильников? Особенно это ощущается в летний период времени. Этот вопрос очень актуален для предприятий общественного питания. 
«Холод» не должен быть однотипным: разные продукты хранятся при неодинаковых температурах. Сберегать вместе мясо и овощи, рыбу и фрукты недопустимо по гигиеническим соображениям. 

Вполне понятно, что оборудование для профессиональной кухни несравнимо по стоимости с обычными холодильниками. Промышленный холодильник приспособлен к многократным открываниям, имеет более высокую мощность, умеет выполнить шоковую заморозку. Поэтому, изначально нужно обратить внимание на качественную технику, способную полноценно решить поставленные задачи.

Ценовые предложения
Холодильное оборудование бывает трёх видов:

1) «эконом-версия». Механическая система управления и автоматическое оттаивание охлаждающего испарителя. Наружная отделка выполнена из пластика, возможно покрытие эмалью;
2) «бизнес-версия». Есть электронный блок управления процессами, присутствует возможность подключения к централизованному охлаждению;

3) «люкс-версия». Техническое оснащение - самого высокого уровня. Имеется дизайнерское оформление в виде панелей из ценных пород деревьев, дорогостоящих металлов. 
Классификация холодильного оборудования

· Морозильные и холодильные камеры. Помогают сберечь приличный запас продуктов.
· Холодильные столы и шкафы, морозильные столы (временное хранение).

· Охлаждающая техника для презентации готовых блюд в зале (экспонирование еды и напитков). 
· Аппараты шокового замораживания - для продуктов, требующие доготовки (10-30 минут). Процесс мгновенного охлаждения даёт возможность получить стерильный продукт, не подверженный порче микроорганизмами. 
1) Симбиоз труда и холода
2) Компактное размещение оборудования при высокой цене на аренду помещения играет немаловажную роль. Повара оценили по достоинству холодильные столы – комбинирование рабочего стола и холодильного шкафа. 
Холодильные столы имеют отсеки с дверцами, внутри которых находятся изолированные ёмкости. Используются для разморозки мяса или рыбы (внутренние ванночки), сохранения очищенных овощей и фруктов, охлаждения приготовленных блюд. Верхняя плоскость холодильных столов сделана из нержавеющей стали и служит рабочей поверхностью для нарезки продуктов.
Новинка - холодильный стол для ферментации теста. Датчики температуры позволяют регулировать процесс брожения опары. Стол благополучно встраивается в технологическую линию по приготовлению сдобы.

3) Функцией морозильного стола является замораживание продуктов в имеющихся секциях (до t=-15…-20ºC). Шумопоглощающие прокладки позволяют прямо на морозильном столе нарезать пилой замороженное мясо или рыбу, измельчать их в мясорубке. Поверхность столешницы выдерживает возможные механические удары, раскалённые сковородки, минусовые температуры.
Запуск в работу и обслуживание

Компания «ИксКолд» не только монтирует приобретённое оборудование для профессиональной кухни и занимается пуско-наладочными работами. Мы берём инициативу в свои руки ещё на этапе подбора будущего оборудования. 

После введения линий в эксплуатацию мы заключаем договора на гарантийное и последующее обслуживание кухонной техники. Своевременно проведенный профилактический ремонт поможет надолго сохранить оборудование в рабочем состоянии.
Уважаемые владельцы ресторанов и гостиниц, проживающие в Москве и области! Компания «xCold» -  полный комплекс услуг по установке и сервису кухонного оборудования. Мы готовы выехать по первому звонку!

