SNABBNEDKYLNINGSSKAP

BLAST CHILLERS

o® PRIMAX



Cold made in Italy




Professionella system fér kylhantering

Primax erbjuder innovativa och palitliga
system fér kylhantering, utvecklade med
utgdngspunkt i verkliga behov hos
professionella kék.

Genom att kombinera teknisk kompetens
med djup forstaelse for
restaurangbranschen skapas I&dsningar
som férenar hdég prestanda, driftsakerhet
och enkel anvandning.

Varje produkt ar resultatet av ett nara
samarbete mellan Primax egna
specialister och yrkesverksamma som
arbetar i det professionella kdket.

Primax produkter utmarker sig genom en
robust konstruktion och en stilren,
funktionell design som enkelt integreras i
alla typer av koksmiljder. Fokus ligger pa
hallbarhet, effektivitet och lang livslangd,
vilket gér Primax till ett tryggt val for
professionella anvandare.

% PRIMAX

Som en del av Talenta, en division inom
Somec-koncernen, ingar Primax i ett
starkt internationellt natverk av féretag
specialiserade pa professionella
koksldsningar. Detta ger tillgang till
avancerad teknisk kompetens, effektiva
processer och den erkanda italienska
kvaliteten inom konstruktion och
tillverkning.

Resultatet ar genomtankta system som

bidrar till effektivare arbetsfldden och en
kompromisslds stravan efter excellens.

PART OF 38 TALENTA



PREMIUMKVALITET - )
FOR PROFESSIONELLA KOK

ROBUST KONSTRUKTION

Primax produkter har en kvalitet som
verkligen gér skillnad. Konstruktionens
tjocklek och tatlister med hoég
vidhaftning begransar varmefdrluster
aven nar omgivningstemperaturen
oOverstiger 40°C.

Skapens robusta byggkvalitet och
material garanterar hdg motstandskraft
mot intensiv anvandning och lang
livslangd, vilket gér Primax till ett tryggt
och hallbart val for professionella kdk.

ITALIENSKA DETALJER RAKT IGENOM

Allt fran forskning och utveckling till
produktion utfors strikt i It alien.

Urval av material, design, teknologisk forskning
och noggranna tester sakerstaller hdgsta
kvalitet.

Att samla samtliga produktionsprocesser
inom foretaget speglar vart starka fokus pa
kvalitet och precision.

Foretaget garanterar dessutom en snabb och
tillganglig eftermarknadssupport, for att
sakerstalla att varje produkt fungerar optimalt
under hela sin livslangd.
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OPTIMERADE LOSNINGAR FOR
KYLHANTERING

PRAKTISKA LOSNINGAR

Den genomtankta designen gor
rengdring enkel och snabb.

Alla komponenter ar lattillgangliga
och enkla att montera vilket minskar
servicetider och minimerar paverkan
pa produktionscyklerna.

Aven underhallet &r optimerat:
service kan utféras snabbt pa plats
utan att maskineriet behdver skickas
ivag, vilket sparar tid och sakerstaller
kontinuerlig drift.

ENKELT HANDHAVANDE

Primax styrsystem kombinerar
avancerad teknik med ett tydligt och
anvandargranssnitt, vilket gor det [att
for anvandaren att foérstd och att kunna
anvanda alla funktioner.

Denna designfilosofi ger konkreta,
operativa férdelar och omvandlar
teknisk komplexitet till enkelhet i det
dagliga arbetet.
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FOR LIVSMEDELSSAKERHET

Snabbnedkylarna sanker maten till
laga temperaturer pa mycket kort
tid, vilket gér dem till ett oumbarligt
verktyg i professionella kok.

Metoden anvands i allt stdrre
utstrackning av kockar och storkdk
och ar det sakraste sattet att
garantera optimal bevarande av

bade ravaror och redan tillagad mat.

Snabbnedkylning motverkar
effektivt tillvaxten av skadliga
mikroorganismer, vilket sakerstaller
livsmedelssakerhet och férlanger
produkternas hallbarhet. Samtidigt
minskar matsvinnet betydligt,
eftersom maten haller sig frasch
ldngre och behaller sina naturliga
egenskaper, smak och konsistens.

Genom att anvanda ett riktigt bra
snabbnedkylningssystem kan kék
ocksa planera produktionen mer
effektivt, hantera stora volymer med
bibehallen kvalitet och sakerstalla att
varje matratt levereras med maximal
fraschor.

Resultatet ar hdgre driftssakerhet,
forbattrad produktkvalitet och
ndjdare kunder.
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UTRUSTNING
Avtagbara geiders
Inbyggad
karntemperaturnal

Ben som standard

ISOLERING
Hogdensitetspolyuretanskum
med en genomsnittlig
tjocklek pa 60 mm, utan
HCFC.

ELEKTRONISK
STYRNING

Automatiska program

HACCP-rapporter

MILJOVANLIG GAS
Kéldmedium: R290



LAG TEMPERATUR
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SNABBNEDKYLNING OCH/ELLER FRYSTEKNIK

Snabbnedkylning sdnker snabbt karntemperaturen

pa maten till +3 °C.

Frysning sanker mat till temperaturer under -18°C,
vilket sakerstaller lang hallbarhet och bibehaller
kvaliteten pa ravaror och fardiglagad mat.

SNABBNEDKYLNING - SOFT OCH HARD

Arbetscykler med olika intensitetsnivder kan
véljas beroende pa produktens storlek och typ.

Detta gér det mojligt att anpassa
snabbnedkylning fér bade kansliga och robusta
livsmedel.

KARNTEMPERATURNAL

Karntemperaturnalen mater kontinuerligt
produktens karntemperatur och styr automatiskt
snabbnedkylning, frysning och cykelns slut.

Detta sakerstaller exakt temperaturkontroll och
optimal livsmedelskvalitet varje gang.

BEVARANDE

Funktionen aktiveras automatiskt i slutet av varje
cykel och haller temperaturen stabil, vilket
sakerstaller att produkten behaller sin kvalitet
tills den tas ut.

HACCP

Mojlighet att kontrollera resultatet av nattliga
snabbnedkylnings- och fryscykler, med lagring av
larm och aviseringar.

Detta sakerstaller full sparbarhet och
livsmedelssakerhet enligt HACCP-standard.

PRE-COOLING

Skapar optimala férhallanden for att starta en
snabbnedkylnings- eller fryscykel och
sakerstéller hdgsta kvalitet pa slutresultatet.

HELT | ROSTFRITT STAL

SAE/AISI 304 - robust, |att att rengdra
och byggd
for lang livslangd.

ISOLERING

60 mm Hoégdensitetspolyuretanskum
fér optimal temperaturhallning och
energieffektivitet.

FORSTARKT TOPPSKIVA

30 mm tjock pd modellerna TOP 5 och
10 for extra stabilitet och hallbarhet.

ERGONOMISKT HANDTAG
Magnettatningar pa alla fyra sidor for
enkel hantering och saker férslutning.

VENTILATIONSLAS

Ventilationen stangs automatiskt nar
doérren dppnas for 6kad sakerhet och
energieffektivitet.

KOLDMEDIUM
R290 - miljévéanligt och energieffektivt.

KONDITIONERING
Luftkyld kondensation for effektiv
varmehantering och enkel installation.

FORANGARE

Korrosionsskyddad med kataforetisk
behandling,

med inbyggda injektionspunkter for
koéldmedium.

KONDENSATOR
Hog termisk prestanda fér snabb och
effektiv kylning.

KOMPRESSOR

Hoégpresterande, hermetiskt sluten for
palitlig och effektiv drift.

FLAKTAR

Hogtrycksflaktar for effektiv
luftcirkulation och optimal kylning.

KLIMATKLASS

Klass 5 - anpassad fér hog
omgivningstemperatur
och professionell anvandning.

ELEKTRONISK TOUCH-STYRNING
Enkel och intuitiv kontroll av alla
funktioner med pekskarm.
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P Rl M /_\ X EXTRA KRAFT FOR EXTRA KYLA

Alla Primaxmodeller a&r utrustade med

| P | | N E avtagbara geiders, karntemperaturnal
och levereras som standardutférande

pa ben. Top Line finns &ven med
specialutrustning for konditorier.
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Kantiner

o 3

Kantiner
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Dimensioner (LxBxH)

<~ 0620

L

670 | 670

Dimensioner (LxBxH)

<~ 820

7 825 | 880

Modell

BT-RO31

+70 °C / +3 °C:
+70°C/-18 °C:

Modell

BT-RO51

GN1/1
+70°C/ +3°C: 18 kg
+70°C/-18°C: 12 kg

Modell

BT-PO51

600 x 400
+70°C/+3°C: 18kg
+70 °C/-18 °C: 20 kg

Kantiner

10

Dimensioner (LxBxH)

— 820

825 ] 1690

Modell

BT-R101

GN1/1
+70 °C/ +3°C: 36 kg
+70°C/-18°C: 25kg

BT-P101

TOP LINE

600 x 400
+70 °C/ +3°C: 40 kg
+70°C/-18 °C: 20 kg
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PRIMAX
FAST LINE

Alla modeller ar utrustade med
avtagbara hyllplan, kdrntemperaturnal
och levereras som standard pa ben.

Snabbnedkylarna finns dven med
specialutrustning fér konditorier,
glasskaféer och bagerier anpassade for
kansliga forberedelser sasom kréamer,
fyllningar, vispad gradde, glass och deg.
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22 PRiMAX

Kantiner Kantiner
o 3 o 5
Dimensioner (LxBxH) Dimensioner (LxBxH)
— 620 | 670 | 670 < 790 | 820 ] 860
Modell Modell
BF-RO31 S0 szc ke BF-RO5T AR
+70°C/-18 °C: 5kg +70°C/-18°C: 8Kkg
2 Prmax

Kantiner

o7 10

« 790 | 820 ]1430

Modell

GN1/1
BF-R101 +70°C /+3°C: 25 kg

+70°C/-18°C: 15kg

TOP LINE 15
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HALLBARHET |
RESTAURANGBRANSCHEN

MER HALSOSAM MAT -
LANGRE HALLBARHET

Korrekt snabbnedkylning bevarar doft, smak och
naringsvarde.

Ratt kylning férlanger hallbarheten och minimerar
matsvinn.

Primax-system sakerstaller hygien och foljer
branschstandarder.

Skyddar ravaror och fardigmat, for sékert och
effektivt arbete i kdket.

OPTIMERAD
ENERGIANVANDNING -
FOR KOK OCH MILJO

Primax férvaringssystem representerar toppskiktet
inom professionell kylteknik.

Certifierade i klass A garanterar de bade hog
prestanda och laga energiférbrukningar.

Konstruktionen i Primax med optimerad
materialtjocklek och tata packningar ger en
exceptionell isolering dven under de tuffaste
forhallandena och haller temperaturen stabil, aven
nar omgivande temperatur dverstiger 40 °C.

Valet av det naturliga kéldmediet R290 bekraftar
engagemanget for hallbarhet. En helt ekologisk
[6sning som kombinerar miljévanlighet med
maximal energieffektivitet.

SNABBNEDKYLNINGSKAP / BLAST CHILLERS 17



2026-02

LEVERERA
KVALITET

MKAD sk

Maskinkonstruktioner i Goteborg AB | Box 231 | 421 23 Vastra Frolunda
mkab.eu | 031-29 92 20


https://www.mkab.eu/



