10. Vitrinen — Combi-Li
0. Vitrinen — Combi-Line

WIHA-COMBI-LINE — einfach auRergewohnlich!

Eine ausdrucksstarke Prasentation durch die kristallklare Transparenz und durch die
farbechte CRI90-Beleuchtung sind die Buhne fur lhren Verkaufserfolg!

Das Besondere dabei ist, dass die verschiedenen Kuhl-, Warmhalte- und Neutralvitrinen
direkt miteinander kombiniert werden konnen. Sie verschenken so keine kostbare
Thekenflache!

Die Gerate dieser Serie sind fur die besonderen Anforderungen von offenen Lebensmitteln
ausgelegt.

Inden Kuhlvitrinen stecken mehrere Patente (MOVE-DOWN-Technik, MOVE-AWAY-Tech-
nik), welche die Reinigung wesentlich vereinfachen. Die intelligente Luftersteuerung IFC
sowie das patentierte WIHA-FRISCHE-SYSTEM (optional lieferbar) sorgen fur eine
langere Produktfrische.

Die Warmhaltevitrinen sind mit einem vollautomatischen Dampfgenerator (patentiert)
ausgestattet. Dieser erzeugt kontinuierlich heiRen Wasserdampf. Der Wasserdampf
verteilt sich gleichmalig in der Vitrine und bildet ein spezielles Warmeklima. Die Waren
bleiben hierdurch langer appetitlich und verkaufen sich besser.

Die Wasserdampfmenge kann dabei durch die einzigartige Feinregulierung optimal auf
die Lebensmittel eingestellt werden.

Nutzen Sie diese Buhne zur Prasentation lhrer frischen Waren —
der Applaus ist lhnen sicher!
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AuBergewohnlich kompakt

Durch die kristallklaren seitlichen Isolierglaser lassen sich Kihl- und Warmhaltevitrinen ohne
Platzverlust direkt nebeneinander in eine Thekenflache einsetzen. Zur Reinigung der Zwischen-
raume konnen die seitlichen Isolierglaser einfach nach vorne herausgezogen werden.

AuBergewohnlich transparent

Die kristallklaren seitlichen Isolierglaser ermdglichen einen freien Blick auf |hre Produkte. Das
hochwertige Licht (CRI > 90) Iasst Lebensmittel ansprechend aussehen und unterstreicht die
appetitliche Frische.

AuBergewohnlich hygienisch

Einfache, hygienische Reinigung der Kihlgerate durch Liftverdampfer mit patentierter
MOVE-DOWN-Technik.

Einfache, hygienische Reinigung der Warmhaltevitrinen durch Hebelift und herausnehmbarer
Dampfschale.

AuBergewohnliche Produktfrische

Langere Produktfrische in den Kihlvitrinen durch grol’e Verdampferoberflache, intelligente
Liftersteuerung IFC (Gebrauchsmuster angemeldet) sowie patentietem FRISCHE-SYSTEM
(optional lieferbar).

Langere Produktfrische in den Warmhaltevitrinen durch patentierten, einstellbaren Dampf-
generator.

AuBergewohnlich nachhaltig

Wiederverwertungsgrad Uber 98 %! Die umweltfreundliche Isolierung Iasst sich fiir eine nach-
haltige Wiederverwertung vom Metall trennen. Als Kaltemittel wird in steckerfertigen Kuhlgeraten
umweltfreundliches Propan eingesetzt (GWP = 1).
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Durcheindirektes Anblasentrocknenemp-
findliche Lebensmittel unnétig aus. Die
neue intelligente WIHA-LUftersteuerung
IFC sorgt dafur, dass nur so viel Luft
Uber die Waren gefuhrt wird, wie es zur
sicheren Kihlung erforderlich ist. Dadurch
bleiben die Waren langer frisch.

Hierfir werden die Betriebszustande
wie z.B. offene Turen, Abtauung und
Vereisungsgrad des Verdampfers Uber
einen separaten Sensor erfasst und
von einem Mikrocontroller zur optimalen
Regelung des Luftstroms ausgewertet.

Langere Produktfrische in den Warmhaltevitrinen durch die
STEAM-Technologie

Der patentierte, vollautomatische Dampf-
generator erzeugt kontinuierlich heil3en
Wasserdampf. Der Wasserdampf verteilt
sich gleichmaRig in der Vitrine und bildet
ein spezielles Warmeklima.

Die Waren werden vor Austrocknung
geschutzt, sie sind langer appetitlich und
verkaufen sich besser.

Die Wasserdampfmenge kann durch die
einzigartige Feinregulierung in 6 Stufen
optimal auf die Lebensmittel eingestellt
werden.
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Vorteile WIHA-COMBI-LINE

WIHA-Vorteil 1:

Kuahlvitrinen, Warmhaltevitrinen und Neutralvitrinen lassen sich ohne Platzverlust direkt
nebeneinander anordnen.

WIHA-Vorteil 2:
Kristallklare Optik — auch bei vollstandiger ESG-Verglasung.

WIHA-Vorteil 3:
Perfekte Ausleuchtung durch besonders leuchtstarkes und farbechtes LED-Licht (CRI > 90).

WIHA-Vorteil 4:

Die Frontscheibe lasst sich einfach abklappen, die Seitenscheiben lassen sich nach
vorne hin herausziehen — alle Bereiche des Glasaufsatzes sind zur Reinigung einfach
zuganglich.

WIHA-Vorteil 5:
Die vordere Schiebetur Iasst sich zur einfachen Reinigung des Zwischenraumes zwischen
den beiden Scheiben einfach abklappen.

WIHA-Vorteil 6:

Bequeme Zuganglichkeit des Wannenbodens durch Liftverdampfertechnik. Die Waren-
auslage kann mit Verdampfer und Luftleitblechen einfach nach oben geklappt werden
und ist Uber Gasdruckfedern selbsthaltend (Ausfuhrungen COLD EN und COLD GN).

WIHA-Vorteil 7:

Einfache Reinigung des Verdampfers durch die MOVE-DOWN-Technik. Somit sind alle
Wannenbereiche fur die Reinigung oder fur die Wartung gut zuganglich (Ausfuhrungen
COLD EN und COLD GN).

WIHA-Vorteil 8:
Besonders lange Produktfrische durch die intelligente Luftersteuerung IFC. Es wird nur
so viel Luft nach oben gefuhrt, wie zur sicheren Kuhlung erforderlich.

WIHA-Vorteil 9:

Langere Produktfrische durch das patentierte WIHA-FRISCHE-SYSTEM. Offene
Lebensmittel bleiben langer frisch, wenn artfremde Keime und Bakterien, welche
den Alterungsprozess beschleunigen, reduziert werden. Das patentierte WIHA-
FRISCHE-SYSTEM beinhaltet eine hochwirksame Kombination aus Umluftfilter und
UVC-Entkeimungsvorrichtung.

WIHA-Vorteil 10:

Die Warmhaltevitrinen STEAM haben eine aktive Dampfbefeuchtung, welche in 6 Stufen
einstellbar ist. Der Wasserdampf verteilt sich gleichmallig in der Vitrine und bildet ein
spezielles Warmeklima.
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Perfektion in Edelstahl

COMBI-LINE COLD - Kuhlvitrinen

Beschreibung

Umluft-Kihlvitrine zum Kuhlen von Kuchen, Torten und Snacks. Kundenseitig,
seitlich und oben mit Glasaufbau aus Sicherheitsglas. Die Glasbéden sind
héhenverstellbar und fiir eine bessere Prasentation schrag einstellbar.

Einfache Reinigung durch Liftverdampfer sowie patentierter MOVE-AWAY- und
MOVE-DOWN-Technik. Langere Frische durch die intelligente Luftersteuerung IFC
und dem patentierten FRISCHE-SYSTEM (optional lieferbar).

Combi-Line COLD:

Temperatur: <7 °C bei 25 °C/60 % rel. LF (Klimaklasse 3 nach DIN EN ISO 23953).
Combi-Line ECO COLD:

Temperatur: < 5 °C bei 25 °C/60 % rel. LF (Klimaklasse 3 nach DIN EN ISO 23953).
Luftfeuchtigkeit ca. 70 % — 85 %.

Gewerbliches Gerat zum Einbau in ortsfeste Lebensmittel- und Ausgabetheken.

Ausfiihrung

Aufbau, Warenauslage und Innenwanne bestehen komplett aus Edelstahl,
Werkstoff 1.4031. Innenwanne mit biindig eingezogener Abflussverschraubung
1 1/4". Isolierung aus extrudiertem Polystyrol-Hartschaum, Aufenmantel aus
verzinktem Stahlblech. Innerhalb der Wanne befinden sich ein grofRzigig
bemessener Umluftverdampfer mit beschichteter Oberflache sowie leise laufende
Niederspannungsventilatoren (12 V DC) zur Luftumwélzung. Oberhalb des
Umluftverdampfers ist eine Warenauslage aus geschliffenem Edelstahl, Werkstoff
1.4031, angeordnet. Zur Reinigung des Wannenbodens ist die Warenauslage mit
Umluftverdampfer und Ventilatoren hochschwenkbar und in der oberen Position
Uber Gasdruckfedern selbsthaltend.

Fir eine einfache Reinigung des Verdampfers lasst sich dieser von der
Warenauslage nach unten klappen (MOVE-DOWN-Funktion). Nach dem
Wegschwenken der Warenauslage ist der hintere Wannenbereich fiir eine
Reinigung leicht erreichbar (MOVE-AWAY-Funktion).

Die Frontscheibe, das Deckglas und die Glasborten bestehen aus Sicherheitsglas.
Zur einfachen Reinigung kann die Frontscheibe herausgeschwenkt werden. Die
Isolierglas-Seitenscheiben bestehen aus zweifachem Sicherheitsglas. Zur
Reinigung kénnen sie nach vorne herausgezogen werden. Fir eine gute
Ausleuchtung ist oberhalb von jedem Warenboden eine geschiitzte LED-Leuchte
(Lichtfarbe standardmé&Rig warmweil®, 3000 K) montiert. Einfacher Einbau durch
Einhangerand (DROP-IN).

Unterhalb der Kihlvitrine ist eine digitale Abtau- und Temperatursteuerung
montiert. Fur verschiedene Lebensmittel sind zwei Luftgeschwindigkeiten wahlbar.
Das Bedienteil kann fiir die Montage in die Mébelfront herausgenommen werden
(Leitungslénge ca. 1,5 m).

Mit WIHA-LONG-LIFE fiir eine langere Lebensdauer des Kilteaggregat

9

Ausfiihrung DT:
Bedienseitig mit Drehtiiren aus Isolierglas.

Ansonsten:
Bedienseitig mit Schiebetliren aus Isolierglas, zur Reinigung leicht aushéngbar
(ohne Bodenschiene). Die Schiebetiiren enthalten eine Endlagendampfung.

Bei externem Kalteaggregat
Lieferung einschlieRlich:
- Expansionsventil fir R134a/R513A
- Abtau- und Temperatursteuerung

Ausfiihrung Kilteaggregat

Das Kalteaggregat befindet sich in einem Edelstahlgehduse unterhalb der
Kiihlwanne. Firr Servicezwecke ist es leicht herausziehbar.

COMBI-LINE NEUTRAL - Neutralvitrinen

Beschreibung

Beleuchtete Einbauvitrine mit hdhenverstellbarer Warenauslage fiir Bedientheken.
Kundenseitig, seitlich und oben mit Glasaufbau aus Sicherheitsglas.

Die Glasbdden sind héhenverstellbar und fiir eine bessere Présentation schrag
einstellbar.

Gewerbliches Geréat zum Einbau in ortsfeste Lebensmittel- und Ausgabetheken.

Ausfiihrung

Aufbau, Warenauslage und Innenwanne bestehen komplett aus Edelstahl,
Werkstoff 1.4031. AuRenmantel aus verzinktem Stahlblech.

Die Frontscheibe, das Deckglas und die Glasborten bestehen aus Sicherheitsglas.
Zur einfachen Reinigung kann die Frontscheibe herausgeschwenkt werden. Die
Isolierglas-Seitenscheiben bestehen aus zweifachem Sicherheitsglas. Zur

Reinigung kénnen sie nach vorne herausgezogen werden. Fir eine gute
Ausleuchtung ist oberhalb von jedem Warenboden eine geschiitzte LED-Leuchte
(Lichtfarbe standardméaRig warmweif}, 3000 K) montiert.

Einfacher Einbau durch Einhangerand (DROP-IN).
Unterhalb der Vitrine ist ein Lichtschalter montiert.

Ausfithrung DT:
Bedienseitig mit Drehtiiren aus Isolierglas.

Ansonsten:
Bedienseitig mit Schiebetiiren aus Isolierglas, zur Reinigung leicht aushangbar
(ohne Bodenschiene). Die Schiebetiiren enthalten eine Endlagendampfung.

COMBI-LINE STEAM — Warmhaltevitrinen

Beschreibung

Umluft-Warmhaltevitrinen mit Befeuchtung zum Warmhalten von allen Speisen.

Fir eine optimale Produktqualitat sind die Innentemperaturen von 40° bis 75 °C
und die Feuchtigkeit in 6 Stufen einstellbar. Der patentierte Dampfgenerator
arbeitet vollautomatisch.

Der eckige Glasaufsatz einschlieflich der seitlichen Isolierglaser besteht komplett
aus Sicherheitsglas.

Die Glasbdden sind héhenverstellbar und fiir eine bessere Prasentation schrag
einstellbar.

Warmbhaltetemperatur > 65 °C (bei Raumtemperatur > 20 °C).

Gewerbliches Gerat zum Einbau in ortsfeste Lebensmittel- und Ausgabetheken.

Ausfiihrung

Aufbau, Warenauslage und Innenwanne bestehen komplett aus Edelstahl,
Werkstoff 1.4031. Isolierung aus hochtemperaturbestandigem Material,
AuRenmantel aus verzinktem Stahlblech.

Die Beheizung erfolgt Uber ein leistungsstarkes Umluft-Heizgeblase. Der
Dampfgenerator arbeitet vollautomatisch und ist mit einer automatischen
Wasserbefiillung ausgestattet.

Oberhalb des Umluft-Heizgebldses und des Dampfgenerators ist eine
Warenauslage aus geschliffenem Edelstahl, Werkstoff 1.4301, angeordnet. Zur
Reinigung des Wanneninnenraumes ist die Warenauslage hochschwenkbar und in
der oberen Position (iber Gasdruckfedern selbsthaltend.

Die Befeuchterschale des Dampfgenerators ist zur Reinigung einfach heraus-
nehmbar. Sie kann in einer Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.

Einfacher Einbau durch Einhangerand (DROP-IN).

Ausfithrung DT:
Bedienseitig mit Drehtiiren aus Isolierglas.

Ansonsten:
Bedienseitig mit Schiebetiiren aus Isolierglas, zur Reinigung leicht aushangbar
(ohne Bodenschiene). Die Schiebetiiren enthalten eine Endlagendampfung.

Ausfiihrung ,,Tank/Pumpsystem*

Die Wasserbefiillung des Dampfgenerators erfolgt automatisch tber ein Tank/
Pumpsystem. Der Wassertank ist unterhalb des Gerates in dem Thekenmdbel
aufstellbar und kann zur taglichen Befiillung einfach entnommen werden. Ein
leerer Wassertank wird am Display angezeigt. Zusatzlich erinnert ca. alle
20 Sekunden ein kurzer Signalton an die Fehlermeldung.

Ausfiihrung ,,Festwasseranschluss*

Das Gerat wird mit einem Ablauf (Anschluss 1 1/4" AG) und einem Magnetventil
(3/4" AG) versehen.

Lieferung einschlieflich Wasser-Anschlussschlauch 1,5 m, 3/4" fir den Anschluss
an einen bauseitigen Gerate-Anschlusshahn.

Der Abfluss ist bauseitig Uber Geruchsverschluss und Trichterablauf anzu-
schlieRen.
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