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Schockfroster / Schnellkiihler INFINITY-X Afinox
10 ALL-IN-ONE-H - Gastronomie (GN)

Produktnummer: 7AMI10I5SA001
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Beschreibung

Der Froster, der nachts kocht

Der Afinox INFINITY-X 10 ALL-IN-ONE kihlt 45 kg pro Zyklus, frostet, taut auf — und gart Giber Nacht bei Niedertemperatur, was am
nachsten Tag serviert wird. Zehn Ebenen GN 1/1, Touchscreen mit Gastronomie-Software, steckerfertig an 230 V. Fir Hotels und
Heime, die den Froster als zweiten Kombidadmpfer einsetzen und die Nacht als Produktionszeit nutzen.

Leistung und Innenausbau

Pro Zyklus kiuhlt das Geréat 45 kg von +85 °C auf +3 °C oder frostet 20 kg auf ?18 °C im Kern (Herstellerangabe). Der Innenraum hat
kombinierte Fihrungen fiir 10 x GN 1/1 (Abstand 65 mm) und 10 x EN 60 x 40 cm (Abstand 50 mm). Anschluss 1386 W an 230 V,
steckerfertig, Kalteleistung 1312 / 3137 W (Schnellkiihlen / Schockfrosten), Aussenmasse 790 x 839 x 1650 mm (B x T x H),
Gewicht 159 kg.

Die Funktionen der Ausfiihrung ALL-IN-ONE

ALL-IN-ONE ist der komplette 6-in-1-Assistent: Schnellkiihlen auf +3 °C, Schockfrosten auf ?18 °C, Tiefkiihllagerung, kontrolliertes
Auftauen — und dazu die «warmen» Zyklen mit Heizung und Feuchtigkeitsmanagement: Niedertemperaturgaren tber Nacht (Braten,
Roastbeef, Pulled Pork, Fisch) und Géren von Teig oder Joghurt bei kontrollierter Temperatur. Ein Geréat, das um 22 Uhr den Braten
Ubernimmt und um 6 Uhr das Brot gegart hat. Alle Zyklen automatisch tiber den Kerntemperaturfiihler oder manuell, mit Soft/Hard-
Intensitét und kombinierten Programmen; Touchscreen mit branchenspezifischer Software, HACCP-Aufzeichnung und USB-Export.

Ausstattung der Serie INFINITY-X

Innenraum und Gehéause aus Edelstahl AlSI 304, abgerundete Innenecken, Tlre mit Magnetdichtung. Farbtouchscreen mit
Symbolfiihrung und Video-Tutorials, Kerntemperaturfihler und USB-Anschluss serienmassig, Kaltemittel R290. Optional: LED-
Innenbeleuchtung, Rollen, beheizter Kerntemperaturfiihler, Wi-Fi-Sonde und die Cloud-Anbindung EvoCloud fir Ferniiberwachung.
Fuar wen?

Hotels, Heime, Kantinen, Restaurants mit Bankettgeschéft, Produktionskiichen mit kleinem Nachtteam.

Alternativen

Nur kalte Zyklen: INFINITY-X 10 START. Fir Bleche: INFINITY-X 10 ALL-IN-ONE Geback. Grosser: INFINITY-X 15 ALL-IN-ONE.
Alle Modelle: INFINITY-X Ubersicht.

Warum Schockfrosten?

Zwischen +65 °C und +10 °C vermehren sich Keime am schnellsten. Ein Schockfroster durchlauft diese Zone in Minuten statt
Stunden und bildet dabei nur winzige Eiskristalle — Fleisch bleibt saftig, Gemiise knackig, Saucen binden nach dem Regenerieren
wie frisch. Sie kochen vor, wenn Zeit ist, und servieren an Spitzentagen mit konstanter Qualitét und weniger Abfall.

Beratung, Lieferung und Service aus Baar

Wir kommen aus der Kaltetechnik und sagen Ihnen ehrlich, welche Grésse Sie brauchen — gerechnet an der grossten Charge, die
Sie auf einmal kuihlen. Lieferung und Inbetriebnahme schweizweit, Ersatzteile und Techniker aus Baar. Alle Preise exkl. MwSt., inkl.
Lieferung in der Schweiz. Telefon 041 241 11 01.
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Produktinformationen

Technische Daten

Abstand zwischen den Blechen: 50 mm, 70 mm

Bedienung: Abtauen, Garung mit Feuchtigkeitsmanagement,
Niedertemperaturgaren mit Feuchtigkeitsmanagement, Touch
Screen

Beleuchtung: LED

Ergiebigkeit Schnellkihlung : 45 kg +85°C/ +3 °C

Ergiebigkeit Schockfrostung: 20 kg +85°C/-18 °C

Gerausch-Emmission db: 56 (auf 5m)

Gewicht kg brutto/netto: 180/ 159

Kaltemittel: R290/ GWP 3/ Kg 0,350

Zeitbedarf Schnellkiihlung: 92 min (+65 °C > +10 °C)

Zeitbedarf Schockfrostung: 270 min (+65 °C > -18 °C)

Elektroanschluss: 230V /50 Hz / 1N, steckerfertig mit Schweizer Adapter

Norm Innenausbau: 10 x GN 1/1 (H65mm) - 10 x EN600x400 (H40mm)

Anschlussleistung: 1386 W/ 10.37 A

Kélteleistung: Schnellkiihlen 1312 Watt / Schockfrosten 3137 Watt

Isolierung mm: 60

Material aussen: Edelstahl AISI 304

Material innen: Edelstahl AISI 304

Taranschlag: rechts

im Lieferumfang enthalten: USB-Anschluss, integrierte Kernsonde

Breite mm: 790

Tiefe mm: 839

Hdéhe mm: 1650
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Flsse: Flisse 150 mm
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