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Tekna s.r.l. siriserva il diritto di apportare modifiche ai prodotti illustrati in questo catalogo, in qualunque momento senza I'obbligo di preavviso. Le foto riprodotte in questo catalogo sono indicative.
Tekna s.r.l. reserves the right to make modifications to the products shown in this catalogue at any time without prior notice. The pictures shown in the catalogue are approximate.




CARATTERISTICHE TECNICHE

TECHNICAL SPECIFICATIONS

LINEA|SALUMERIA

SALUMI LINE

Tekna propone una linea di vetrine refrigerate
verticali dedicata  all’esposizione e
conservazione dei salumi, grazie alla gestione
dei cicli di asciugatura e stagionatura, offrendo
la possibilita di stagionare i salumi in maniera
naturale.

Grazie ad un controllo sistematico della
temperatura, ventilazione ed umidita & possibile
stagionare i salumi all'interno di un ambiente
asettico, evitando sbalzi di temperatura
improvvisi e correnti d’aria esterne.

Lampada Led Rosa per Carne

Pink Led Lighting for Meat

Lampada UV Germicida (ON/OFF)

UV lamp against bacteria (ON/OFF)

Controllo umidita

Humidity Viewer

Controllo ventilazione

“Salumi” Line
For Drying Maturation Cycles

Tekna is here proposing a vertical refrigerated
display cases dedicated to the exposure and
storage of “salumi”.

It offers also the possibility of its maturation in
a natural way and aseptic environment thanks
to a systematic control of the temperature,
ventilation and humidity to avoid sudden changes
in temperature.

mod.

SAL1 670Xx890x2010 mm y
mod. e
SAL2 825Xx890x2010 mm 9
mod.

SAL3  1.320Xx890x2010 mm

Fan Speed Controller

Cicli preimpostati per la stagionatura

REALIZZABILI SU MISURA:
DIMENSIONI MINIME
RICHIESTE

DA 670MM DI LARGHEZZA
X 640MM DI PROFONDITA’

TAYLOR MADE:

MIN. DIMENSION REQUESTED
FROM 670MM WIDTH

640 MM DEPTH

Drying maturation

Refrigerazione
Refrigeration

Serie
Series

Range Temperature

Sbrinamento
Defrosting

Motore
Engine

Gas

Lati vetro
Sides Glasses

Assetto interno
Internal structure

Carico manuale dell’acqua
con possibilia di averlo automatico

Manual water charge (automatic waterload)

Ricambio dell’aria

Air Replacement

Carico e scarico segnalato da spie luminose
quando il livello dell'acqua & troppo basso o
e adeguato

Finitura esterna

External Finishing

Load and Unload noticed by warning lights
when the water level is too low or appropriate.

No-Frost

No frost positiva
No frost positive

+2°[+30°C

Automatico a gas caldo
Automatic with hot gas

Incluso, nella parte alta
Included, on top

R452

N.1 solo porte

Only doors

Griglie in acciaio Inox + ganciera per carne
Inox Grates Ledges + tube inox for meat

Inox Aisi 304




