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Schockfroster / Schnellkiihler FASTER-e Afinox
5 - Gastronomie (GN)

Produktnummer: 7AMFO05I5SA001
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Beschreibung

Unser meistverkaufter Schockfroster

Der Afinox FASTER-e 5 ist das Geréat, das wir am haufigsten liefern: 5 Ebenen, 15 kg pro Zyklus, 76 cm breit, steckerfertig an 230
V. Er passt unter jede Arbeitsplatte, nimmt GN 1/1 und Bleche 60 x 40 cm auf und kostet einen Bruchteil dessen, was die bekannten
Namen fur dieselbe Kapazitat verlangen. Fir Restaurants, Hotels, Heime und Kantinen bis rund 80 Essen ist er in den meisten
Fallen die richtige Grosse.

Leistung und Innenausbau

Pro Zyklus kiuhlt der FASTER-e 5 15 kg von +65 °C auf +3 °C oder frostet 5 kg auf 2?18 °C im Kern. Der Innenraum hat kombinierte
Fuhrungen fur 5 x GN 1/1 (Abstand 65 mm) und 5 x EN 60 x 40 cm (Abstand 50 mm) — Sie brauchen keine Zusatzroste und kdnnen
GN-Behalter und Bleche mischen. Anschluss 797 W an 230 V (steckerfertig), Kélteleistung 651 / 1786 W (Schnellkuhlen /
Schockfrosten), Aussenmasse 760 x 710 x 830 mm (B x T x H), Gewicht 76 kg.

Ausstattung der Serie FASTER-e

Innenraum und Gehéause aus Edelstahl AlSI 304, aussen mit fingerabdruckfreier PET-Beschichtung, die sich mit einem Wisch
reinigen lasst. Kapazitives Touch-Bedienfeld mit LED-Anzeige unter der Ture, wahlweise in funf Sprachen; Schnellkiihl- und
Schockfrostzyklen laufen automatisch Uber die Kerntemperatur oder manuell Uber die Zeit, danach hélt das Gerét die
Lagertemperatur. Kerntemperaturfuhler und USB-Anschluss fir den HACCP-Datenexport sind serienmassig, LED-Innenbeleuchtung
und Rollen gibt es als Option. Kaltemittel R290, geringe Fullmenge, kein F-Gas-Thema bei Wartung und Entsorgung.

Fur wen?

Restaurant, Hotelkiiche, Heim, Kita, Kantine, Catering — Uberall, wo taglich ein bis drei Chargen Saucen, Fleisch, Beilagen oder
Desserts sicher heruntergekuhlt werden. Als Unterbau unter der Arbeitsplatte oder auf Rollen (Option) neben dem Kombidampfer.

Alternativen

Wer nur Bleche verarbeitet, nimmt den FASTER-e 5-P (Gebé&ck/Pizza) oder den FASTER-e 5-G Konditorei mit Rosten. Fir mehr
Funktionen (Auftauen, Niedertemperaturgaren) und 25 kg pro Zyklus: INFINITY-X 5. Kleiner und giinstiger: FASTER-e 3.

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 Qualitéat und weniger Abfall.

Beratung, Lieferung und Service aus Baar

Wir kommen aus der Kéaltetechnik und sagen Ihnen ehrlich, welche Grésse Sie brauchen — gerechnet an der grossten Charge, die
Sie auf einmal kuhlen. 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: GN 1/1 65 mm / EN 50 mm

Bedienung: Touch-Control-System mit dynamischer LED-Anzeige
(Auswahl zwischen 5 Sprachen) unter der Tur

Ergiebigkeit Schnellkihlung : 15kg +65°C/+3 °C
Ergiebigkeit Schockfrostung: 5kg +65°C/-18 °C
Gerétetyp: Gastronomie (GN)

Gerausch-Emmission db:
Gewicht kg brutto/netto:

Kaltemittel:

Zeitbedarf Schnellkihlung:

Zeitbedarf Schockfrostung:

Elektroanschluss:
Norm Innenausbau:
Anschlussleistung:
Kélteleistung:
Isolierung mm:
Material aussen:
Material innen:

Turanschlag:

im Lieferumfang enthalten:

Breite mm:

Tiefe mm:

Hohe mm:
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53 (auf 5m)

76192

R290/ GWP 3/Kg 0,10

96 min (+65 °C > +10 °C)

192 min (+65 °C > -18 °C)

230V /50Hz / 1N

5x GN 1/1 (H40mm) - 5 x EN600x400 (H40mm)
797 W/ 7.21 A

Schnellkiihlen 651 Watt / Schockfrosten 1786 Watt
60

PET-vorbeschichteter Stahl

Edelstahl AISI 304, PET-vorbeschichteter Stahl
links

integrierte Kernsonde

760

710

830
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Flsse: 80 mm
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