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REFRIGERAZIONE
REFRIGERATION

H B Base perfettamente unica

Ogni singolo elemento che compone una cucina € un mondo tutto da scoprire. | prodotti
DESCO infatti sono studiati per integrarsi all’ambiente di lavoro, offrendo una base perfetta su
cui poter contare, grazie alle loro caratteristiche tecniche e funzionali. Ogni macchina DESCO si
fonde con la mente creativa degli chef moderni, per creare veri capolavori culinari, grazie ad
attrezzaure affidabili oltre ogni aspettativa.

Tutte le fasi dell’attivitd di una cucina, dalla preparazione dei piatti, per tutto il tempo del
servizio fino alla manutenzione finale del laboratorio sono supportate dalla linea LAVAGGIO
che consente di mantenere elevato il ritmo di lavoro e il livello di organizzazione, attraverso
macchine altfamente produttive, solide e sicure.

DESCO sard il tuo successo.

Perfectly unique BASE
Each constfituent part of a kitchen is a world to be discovered. In fact, Desco products are
studied for their integration into the working environment, offering a perfect countertop to relay
on, thanks fo the technical and functional features they have. Each Desco machine combines
with the creative mind of modern chefs in the creation of real culinary masterpieces, thanks to
unexpectedly reliable tools.
All steps of cooking, from the preparation of food, for the whole time of service, to the final
maintenance of the kitchen, are supported by the WASHING line that has been engineered to
help you maintain the fast pace of work and level of organisation by means of highly productive,
safe and solid machines.

DESCO will be your success.

Desco, marchio di llsa spa, siriserva il diritto di apportare modifiche al seguente catalogo senza obbligo di preavviso
Desco reserves the right to modify any product without prior notice
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ARMADI REFRIGERATI

Perconservare almegliole vostre preparazioni, DESCO propone
una linea completa di armadi refrigerati con caratteristiche
diverse per soddisfare esigenze personalizzate. Modelli 500 It
in 4 diverse versioni con ranges di temperatura differenziafi,
struttura interna in ABS alimentare termoformato, allestibili con
griglie o bacinelle gastronomia, teglie pasticceria e cassette
pizza. Modelli 700 e 1400 litri, fropicalizzati fino a 43° C, disponibili
in versione ventilata, statfica e combinata, caratterizzati da
spessori diisolamento di 75 mm, unita refrigeranti monoblocco
ad alto rendimento e confrollo elettronico “intelligente” degli
sbrinamenti per il risparmio energetico e il mantenimento degli
standard HACCP.

* Disponibili anche nella versione in PPS: acciaio ricoperto
da vari strati di materiale plastico certificato per contatto
alimentare. Interno in alluminio. Spessore di isolamento di 75
mm

REFRIGERATED CABINETS

Designed for a better preservation of food, DESCO proposes a
complete range of refrigerated cabinets with different features
for custom-made solutions. The 500-L models come in different
versions with differentiated ranges of temperatures. The internal
structure is in thermoformed ABS (specific for food) and can be
provided with food racks or food containers, pastry trays and
pizza drawers. The 700 and 1400L models, up to 43°C, come
in the ventilated, static and combined versions, characterised
by insulation thickness of 75 mm, high-performance and
“smart” electronic control refrigerated single-unit assemblies
for defrosting and energy saving. HACCP standards are fully
observed.

* Product available also with external side made of PPS :
stainless steel covered with several layers of certified plastic
material suitable for food contact. Internal side made of
aluminium. 75 mm insulation thickness.

CODE T°C DIMENSIONS KW
ASO51001 0°C +10°C 71x61x187,5 270
ASO51002 -20°C -10°C 520
ASO51005 -4°C +6°C 270
ASO51003 +2°C +10°C 400
AS051006 -20°C +8°C 520
AHO72001-DE  0°C +10°C 75x82x202,5 280
AHO72008-DE  -2°C +8°C 400
AHO72002-DE  -20°C -10°C 550
AHO72006-DE  -4°C +6°C 400
AHO72003-DE  0°C +10°C 75x82x202,5 280
AHO72009-DE ~ -2°C +8°C 400
AHO72004-DE  -20°C -10°C 550
AHO72005-DE  0°C +10°C 75x82x202,5 450
AHO72013-DE  -20°C -10°C 600
AH142001-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 400
AH142012-DE -2°C +8°C 430
AH142002-DE -20°C -10°C 770
AH142003-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 400
AH142013-DE -2°C +8°C 430
AH142004-DE -20°C -10°C 770
AH142005-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 400
AH142014-DE -2°C +8°C 430
AH142006-DE -20°C -10°C 770
AH142007-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 500
AH142019-DE -20°C -10°C 950
AH072007-DE 0°C +10°C 75x82x202,5 280

-20°C -10°C 320
AH072012-DE 0°C +10°C 75x82x202,5 280

0°C +10°C 250
AH142009-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 280

-20°C -10°C 550
AH142015-DE -20°C -10°C 150x82x202,5 550

-20°C -10°C 550
AH142016-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 280

0°C +10°C 280
AH142008-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 400

0°C +10°C 280
AH142011-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 400

-20°C -10°C 550
AH142010-DE 0°C +10°C 150x82x202,5 400

0°C +10°C 280
AS071001 0°C +10°C 75x82x202,5 280
AS071002 -20°C -10°C 550
AS141001 0°C +10°C 150x82x202,5 400
AS141002 -20°C -10°C 700

ARMADI REFRIGERATI
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REFRIGERATED CABINETS




ABBATTITORI DI TEMPERATURA
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L'abbattitore  di  temperatura oltre ad essere
un'attrezzatura utilissima in cucina per mantenere
la freschezza dei cibi, permette di aumentare la
produttivitd, aumentando il numero di piatti serviti e
abbassando gli scarti. DESCO offre macchine da 4 a 40
teglie che effeftuano cicli automatici di abbattimento e
surgelazione tempo o a temperatura, normale o intensivi
e cicli di conservazione, in grado di valutare la fipologia
di alimenti trattata e calcolare automaticamente tutti
i parametri per effettuare un ciclo corretto nel rispetto
delle norme HACCP.

ABBATTITORI DI TEMPERATURA
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Chillers are very useful in the kitchen to keep food fresh
and increase productivity with a higher number of served
food and less waste. DESCO offers machines with 4 to
40 trays completing automatic temperature or timed
deep-freeze and chiling cycles, normal or intensive, as
well as preservation cycles. These machines are able to
define the type of food and automatically consider all
parameters to perform a correct cycle in compliance
with HACCP standards.

CODE

+90°> +3°C+90°> -18°C

Kg  Kg
ABV4053-DE 4T 1/1 12 8
ABV4024-DE 5T 1/1 15 9
ABV4044-DE 10T 1/1 28 18
ABV4046-DE 14T 1/1 38 25
ABV4005-DE 5T 1/1 20 12
ABV4009-DE 5T 1/1 20 12
ABOGA4001-DE 5T 1/1 700 20 12
ABV4001-DE 10T 1/1 40 25
ABV4004-DE 14T 1/1 55 35
ABV4042-DE 10T 2/1 75 50
ABV4054-DE  10TR1/1 40 25
ABV4066-DE 6T 2/1 50 30
ABV4043-DE 20T 1/185/100 60/70
ABV4045-DE 40T 1/1 125/150100/135

BLAST CHILLERS SHOCK FREEZERS

DIMENSIONS ~ WATT
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TAVOLI REFRIGERATI

| tavoli refrigerati DESCO sono stati progettati per unire ai
vantaggi di un sistema di conservazione di alta qualitd, la
grande versatilita di un elemento sfruttabile come tavolo da
lavoro allineabile ai mobili del laboratorio. Disponibili modelli
ventilati da 1 a 4 vani con range di temperatura positivo,
negativo o combinato, in versione motorizzata o predisposta
per il gruppo remoto, anche con porte a vetro. L'allestimento
nei modelli a temperatura positiva & disponibile con porte o
cassetti da 1/2, 1/3 o 2/3. Inoltre nella versione motorizzata il
vano tecnico & posizionabile sia a destra che a sinistra.

905 680 810

1352 680 810

1799 680 810

WITH MOTOR
1

MOTORIZZATI

2246 680 810

DESCO refrigerated counters have been designed to
combine the pros of a high quality preservation system with the
great versatility of an exploitable worktop that can be put in
line with the fittings of the shop. 1 to 4 doors ventilated models
are provided with positive, negative or combined temperature
ranges, in a powered version or in a version ready for remote
control and glass doors. Positive femperature models can be
also provided with 1/2, 1/3 or 2/3 drawers or doors. The powered
version has a technical area that can be provide on the right
or on the left of the constfruction.

0°/+10° C \ 360
TMMG...-DE / TMPG...-DE -20°/-10° C V  650-730
20/48°C v 360

TRMG...-DE / TRPG...-DE -20°/-10° C V  650-730

692 680 810

1139 680 810

1586 680 810

2033 680 810

PREDISPOSTI
WITHOUT MOTOR

REFRIGERATED COUNTERS

COMBINATI
COMBINED

TRMG3235-DE / TRMG3246-DE 2 /¥10° / -2°/+87C v 360

PORTE VETRO

GLASS DOORS -2°/+8° [/ -20°/-10° C VvV 600-730

TRMG3247-DE / TRMG3252-DE 0°/+10° C \ 400
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Via Ferrovia, 31

31020 San Fior (TV) - ITALY

Ph. +39.0438.4905 Fax. +39.0438.405491
E-mail: inffo@desconet.it www.desconet.it
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