


PERFORMANCE

EIN UNVERZICHTBARER
HELFER

FLASH, der neue Schnellkihler und Schockfroster,
wurde als idealer Partner fir jede professionelle
Kiiche entworfen: AuBBerste ZweckmaBigkeit und
perfekte technische Innovation machen ihn zu einem
unentbehrlichen Arbeitsgerdt fir die Kreation einer
immer breiteren Palette an schmackhaften und sicheren
Men(s.

TFSTH TF/TC51TM

PE3 HEITO HUNKAK
HEJIb3A

FLASH, HOBbIN WiKad LIOKOBOIO OXNaXaeHWsA -
CKOPOMOPO3WiIbHaA KaMmepa Oblna 3aymaHa Kak neanbHbIN
napTHep /1A No60oi NPOPeCccroHanbHoO KyXHU: BbiCOKas
GYHKLMOHANbHOCTb 1 TEXHONOTMYeCKas MHHOBALMA AenailoT
€ro He3aMeHUMbIM MHCTPYMEHTOM Afisl CO3aHusA BCE Gonee
6oraTblx, BKYCHbIX 1 HaIEXHDBIX MEHIO.

TF/TCI101 .. TF102S
TF/TC72S
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MULTI

-42 C°

REKORDLEISTUNGEN

+15% Leistung im Vergleich zu anderen Geraten
seiner Kafegorie

MULTIPOINT-SENSOR MIT ACTIVE CONTROL
fir eine konstante automatische Temperaturregelung.
Bei einem Ausfall der Kerntemperatursonde fihrt Flash
automatisch einen zeitgesteuerten Zyklus durch

-42°C in der Gefrierkammer fir Produktionszyklen
mit der gewiinschten Geschwindigkeit, die mehr kénnen
(mod. TF101/72/102...)

DEEPCORE, bis zu -42 °C im Kern fiir die
Einhaltung der strengsten Sicherheitsvorschriften im
Lebensmittelbereich und die Gewdhrleistung der
héchsten Qualitét (mod. TF101/72/102...)

HYPER COOLING SPEED, verstarktes
thermodynamisches System zur erheblichen
Verkiirzung der Kihl- und Gefrierzeiten

IDEAL AIR FLOW, optimierte Luftfihrung, um eine
gleichméaBige Kihlung und somit die Unversehrtheit
der Produkt zu gewdhrleisten

ZUVERLASSIGKEIT, Komponenten, Kihlanlage
und Steuerung wurden gewissenhaft ausgewdahlt und
geprift, um gleichbleibende Leistungsstérke und eine
lange Lebensdauer zu gewahrleisten

PEKOPOHDbIE
PE3YJIBTATbI

+15% 1o 3KcnyaTaLunoHHbIM XapakTepucTnKam no
CpaBHEHWIO C arperatamum CBOel Kateropum

Wyn MULTIPOINT C AKTUBHbIM KOHTPOJIEM
AJ1A NOCTOAHHOIO YNpaBieHnA TemnepaTypon B
aBTOMAaTUYECKOM pexxume. Ecnv He BBefieH TepmolLyn
B aBTOMaTnyeckom pexkmme Flash BbinonHaeT uukn no
BpeMeHu

-42°C B Kamepe /15 TPON3BOACTBEHHbIX LIKIIOB Ha
TpebyeMon CKOPOCTY C elLe OfHVUM PEXMMOM PaboTbi
(mod.TF101/72/102...)

DEEPCORE, go -42°C B ceppaueBuHe a1
MaKC1ManbHOro cobtofeHra HopMaTMBOB B 061acT
NPOAOBOIbCTBEHHON 6€30MacHOCTU 1 0becneyeHns
MaKcManbHoro kayectsa (mod.TF101/72/102...)

HYPER SPEED COOLING, TepmoanHammyeckas
cucTema AndA 3HaYNTENbHOIO COKPALLEHNA BPeEMEHM
OXNAXKAEHWA - 3aMOPAXKMBaHUA

IDEAL AIR FLOW, onTMr3npoBaHHOe pacnpegeneHune
BO34yxa ANsA obecneyeHns ogHOPOAHOCTY OXNaXXAeHNA
1 LLeNOCTHOCTY NULLIEBOTO NPoAyKTa

HAAEXHOCTDb, KOMNOHEHTbI 1 CUCTEMA OXJTaXAEHNSA
1 KOHTPOJA TLaTesIbHO OTOOPaHbI 1 MPOTECTMPOBAHDI,
YTO6bI rapPaHTPOBATb XaPAKTEPUCTUKN, KOTOPbIE
BblAE€P>KUBAIOT NCMbITAHNE BPEMEHEM
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EINFACHE
HANDHABUNG
UND SICHERHEIT
AN ERSTER STELLE

BESONDERES AUGENMERK

AUFS DETAIL mit funktionalem Gestell aus AISI 304
Edelstahl, strapazierfahig und reinigungsfreundlich
zugleich

INTUITIVE FORMULA, leicht verstdndliche LCD
Bedienelemente + Encoder, keine Einweisung oder
Anleitung erforderlich

MULTILINGUE & MULTIMARKET, fir alle
Bediirfnisse aus Gastronomie, Konditoreiwesen,
Brot- und Speiseeisherstellung, besonders flexibel mit
Dialogfunktion in den wichtigsten Sprachen der Welt

HACCP ALARM (Nr. 42) + HACCP
RECORDING (Nr. 110) fir eine permanente
Uberwachung der Produkisicherheit und Qualitct

QUICK MAINTENANCE modulare

Systembauweise fir einfache und schnelle Wartung

[MPOCTOTA ¥
PESOINMACHOCTb
MPEXIOE BCETO

MAKCUMYM BHUMAHUA K BETANIAM
ANA CTPYKTYpPbl 13 Hepxasetowwen ctanu AlSI 304,
®YHKLMOHaNbHOM, HAfEXHOW 1 JIEFKO YMCTALLENCA

UHTYUTUBHO ®OPMVIJIA
nnarta komaHg LCD + gatumk ana Hasurauum 6es
Heo6X0AMMOCTN UHCTPYKLIMIA

MHOTroA3bl4HbIA U MHOTOPbIHOYHbIN
CMOCOGHbIN YAOBNETBOPUTD JIIOObIE NOTPEOHOCTU
CTPYKTYP O6LLECTBEHHOIO NUTaHUA (KOHANUTEPCKIE,
xneboneyeHrie 1 MOPOXKEHOE) C YPE3BbIUaNHON
rMOKOCTbIO, 06LLAACH Ha BCEX OCHOBHbIX A3blIKax MUpPa

CUTHANIU3ALIUA HACCP (N2 42) + PETUCTPALINA
HACCP (N2 110) 511 NOCTOAHHOIO KOHTPOJIA 3a
KauyecTBOM 11 6€30MacHOCTbIO MPOAYKTa

BbICTPOE OBCJIY>KUBAHMUE 15 6bicTpOro
1 NIerkoro obcny>knBaHme 6narogapsa NoaHON
MOZYbHOCTY CUCTEMBI
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AUTO

“UNVERZICHTBARE"”

DIE WICHTIGSTEN ARTEN ZU KUHLEN

UND GEFRIEREN, zeitgesteuert und/oder mit
Kerntemperaturfihler: soft +3°C, hard +3°C und soft
-18°C, hard -18°C, jeweils benutzerdefinierbar

Das patentierte System LF.R. ,Intelligent Food
Recognition” mit Multipoint-Sensor und ACTIVE
CONTROL reguliert das Geblase und die Kihlung
auf intelligente Weise und passt sich so an jede
Art von Lebensmittel an. Bei einem Ausfall der
Kerntemperatursonde fishrt Flash automatisch einen
zeitgesteuerten Zyklus durch

INFINITY, das einzige Kihl- und Gefrierprogramm,
das ohne Unterbrechung endlos lcuft!! Passt sich dem
Arbeitsrhythmus an und leistet einen wertvollen Beitrag.
Kerntemperaturkontrolle des Produkts jederzeit méglich

SPEICHERFUNKTIONEN fir eine absolut
nutzerspezifische Einstellung des Gerdéts: 10
Schnellkihlzyklen und 10 Schockfrostprogramme, nach
individuellen Bedirfnissen konfigurierbar

BEVORZUGTE EINSTELLUNGEN fir Alle, die
besondere individuelle Anspriiche haben: Vollkommen
nutzerspezifisch!

AUTOMATIKPROGRAMME mit Auswahl der
Beschickung - Minimum, Medium und Maximum - erstellt
von erfahrenen Chefkachen fir jeden Lebensmitteltyp
(Fisch, Fleisch, Teigwaren, Siflwaren, Speiseeis, ...); mit
Zeit- oder Kerntemperatursteuerung

KONSERVIERUNG, Nach jedem zeit- oder
sensorgesteuerten Schnellkihl- oder Schockfrostzyklus
werden die Lebensmittel durch das automatische
Umschalten auf die Konservierungsfunktion (fir Kuhl-
oder Gefrierschrank) sicher aufbewahrt

“HESAMEHUMDI"”

OCHOBHbIE TUIMbI LUOKOBOIO OXJIAXXAEHUA -
3AMOPO3KW, no BpemeHV 1/nnmn no n3mepeHutio Lyna:
soft +3°C, hard +3°C n soft -18°C, hard -18°C, Bcerga
HacTpavBaemble

Cuctema nmeet nateHT LF.R. “Intelligent Food Recognition”
C MHOroTouYeYHbIM Lwyrnom multipoint C ACTIVE CONTROL,
MOZYNNPYET BEHTUNALIMIO U OXNaXAeHWe B 3aBUCUMOCTH OT
Tna nuww. Ecnun He BBeAeH TeEPMOLLYN B aBTOMaTUYECKOM
pexume Flash BbimonHAeT UyKn no BpemeHn

INFINITY, eANHCTBEHHbIN LIUKN LLIOKOBOIO OX1aXaeHunA
1/vnu 6bICTPOI 3aMOPO3KU, KOTOPbIV PaboTaeT
HeonpepneneHHoe Bpemsa 6e3 octaHoBKU!! [1ns agantaumm
K GbICTPbIM TEMMaM PaboTbl, BHOCSA CBOW LIEHHDBI BKAZ,..
MOo>KHO KOHTPONIMPOBAaTb TeMnepaTypy BHYTPY NPoAyKTa

3ANMOMUWHAEMBIE 4Tto6bl caenatb MaLlvHy
NMOJIHOCTbIO MEPCOHNGULMPOBaHHON: 10 LNKIOB
LLIOKOBOro oxnaxaeHnaA 1 10 UnKnoB 3aMopakuBaHus,
KOHOUrypumpyemble B COOTBETCTBMM C MOTPEOHOCTAMM
Kaxzoro wed-nosapa

JIIOBUMBIE ana viyLimx MakcmanbHyo
nepcoHanm3aLmio: Ha 3aKkas!

ABTOMATUYECKMUE c BbI6OpOM HarpysKku -
MWHVIManbHas, CpeaHaAs, MakCMasbHas -, BbIoupaemoi
Wwed-noBapom AnA Kaxx4oro Buga nuwm (poiba, maco,
MaKapOHHbIe U3[eNnaA, TOPTbl, MOPOXKEHOE ....); O BPEMEHM
1 / A No N3MEPEHMIO LLyNa

XPAHEHMUE, nocne Kaxaoro L1Ka LIOKOBOro
OoXJIaXKAEeHWA /1Ny 6bICTPO 3aMOPO3KU, MO BPEMEHN 1 /
WM 3MEPEHMUIO LY, NLLA HaXOAMTCA B 6€30MacHOCTA 3a
CYET aBTOMATUYECKOTO NepeKtoYeHNs B PEXKNM XPaHEHUSA,
NONIOXKUTENbHBIN 1 / A OTPULLATESNbHDBIN.
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“EXCLUSIVE VORTEILE”

SMART ON, cinfach das Produkt in das Gerdt
geben, und bereits nach wenigen Augenblicken startet
die Kihlung Soft +3°C von selbst, ohne Berihrung

des Bedienfelds. Fir eine sichere Aufbewahrung der
Lebensmittel mit oder ohne Kerntemperaturfihler.
Absolute Neuheit!

MULTY Programm fir 5 bis 20 Timer, mit M&glichkeit
zur Kerntemperaturmessung, um den Arbeitsabldufen der
Kiiche zu folgen und firr jedes Lebensmittel die geeignete
Zeiteinstellung vorzunehmen!

BANKETT, spezielles Gastronomieprogramm, ideal
fir die Zubereitung von Bankettprodukten, Auswahl der
Beschickung - Minimum, Medium und Maximum

VAKUUM, spezielles Gastronomieprogramm, ideal
fir die Zubereitung von Bankettprodukten vor der
Vakuumbehandlung, Auswahl der Beschickung -
Minimum, Medium und Maximum

OPISTORKIS 24h, automatischer Gefrierzyklus

fir die praventive und umfassende Aufbereitung von
SuBBwasserfischerzeugnissen. Die Sonde misst das
Erreichen der Temperatur von -20°C im Kern der Speise
und gibt so den Input, die ,Abtétungsphase fir die
Daver von 24 Stunden” zu beginnen

ANISAKIS 24h und ANISAKIS 15h, utomatische
Gefrierzyklen fir die praventive und umfassende
Aufbereitung von Salzwasserfischerzeugnissen.
Bei ANISAKIS 24h erfasst der Sensor, wann im Kern
des Lebensmittels die Temperatur von -20°C erreicht ist,
und gibt dann den Input, die ,Abtdtungsphase fir die
Davuer von 24 Stunden” zu beginnen; bei ANISAKIS
15h hingegen erfasst der Sensor, wann im Kern des
Lebensmittels die Temperatur von -35°C erreicht ist, und
gibt dann den Input, die , Abtétungsphase fir die Dauer
von 15 Stunden” zu beginnen*

*Die Programme ANISAKIS 24h und ANISAKIS 15h

wurden IN ZUSAMMENARBEIT MIT DER Universitat Neapel

Federico Il - Fachbereich Viehzuchtwissenschaften und
Nahrungsmitteluntersuchungen, Sektion Nahrungsmitteluntersuchungen,

und dem Forschungslabor der Universitét am Grofmarkt fiir
Fischerzeugnisse in Pozzuoli GETESTET UND VALIDIERT

“IKCKJIIO3UBHDbI”

SMART ON: foCTaTO4YHO MOMECTUTb MPOAYKT BHYTPb,

1 Yepes HeCKONbKO CEKYH[, LLIOKOBOE oxnaxaeHue soft
+3°C BK/1OYAETCA CaMOCTOATENBHO, 6€3 Kakoro-nmbo
BO3JEMCTBMA Ha MaHenNb ynpaBneHns, HaeXHO COXpaHAaA
MNKLLY C UCMOMb30BaHVeM Liymna unn 6e3. HeBugaHHbIN
paHee!

MULTY ans 3arpy3ku ot 5 go 20 Taimepos, ¢
BO3MOHOCTbIO CHATWA NMOKa3aHWI LLyna, B COOTBETCTBUN
C pabourmm pUTMaMm KyXHW 1 FrapaHTUPOBaHWsA Kaxgomy
NPOAYKTY NUTaHNA CBOEro BpemeHu!

BAHKETDI, unkn, npegHa3HauyeHHbIN Anda cektopa
pecTopaumy, aeanbHO NOAXOANT L1 MOArOTOBKY OaHKeTa;
BO3MOXHOCTb BbI60OPa Harpy3Ku - MUHUManbHas, CPeaHss,
MaKCMMasbHas

BAKYYM, unkn, npegHasHayeHHbIA AnA ceKTopa
pecTopauuy, AnA NPUrOTOBNEHNA NPOAYKTOB /1A BaKyyMa;
BO3MOXHOCTb BblOOpa Harpy3Ku - MMHUMAasbHas, CpeaHsAs,
MaKC/ManbHasnA

OPISTORKIS 24h, aBTOMaTUYECKINI LINKST 3aMOPaKBaHNsA
Ans NPodUNaKTUYECKON N BCeOOBEMNIOLLEN CaHaLN
NpecHOBOAHbBIX PbIGHbIX NPOAYKTOB. [laTunk
BbISIBMIAIET AOCTUXKEHME B cepaLeBMHe NpoayKTa

3HaueHus Temnepatypbl -20°C, 3anyckaa MallnHy B dase
“neBuTanmn3aUunm B TeueHne 24 yacos”.

ANISAKIS 24h e ANISAKIS 15h, aBTomaTnyeckune

LIMKJIbl 3aMOPaKMBaHNA ANs NPeABaPUTENBHON 1 MOSTHOWN
caHauuv pbi6Ho npogyKuun. [ina nporpammbl ANISAKIS
24h wyn onpepensAeT JOCTKEHNE B CEPALIEBVHE NPOAYKTA
3HaueHuA TemnepaTypbl -20°C, 3amMyckaa MalLnHy B dpase
“neBuTannsauymm B TeyeHve 24 yacoB”; A NPorpaMmbl
ANISAKIS 154. wyn onpeaenset [OCTUMNKEHNE B CEpALIEBUHE
NpopyKTa 3HaueHnA TemnepaTypbl -35°C, 3amyckasa MallvHy
B da3e “geBuTanu3aunm B TeyeHne 15 yacos™

*Mporpammbl ANISAKIS 24h e ANISAKIS 15h MPOLUI MPOBEPKY U
BANMMOALNIO B COTPYAHUYECTBE C YHusepcutetom Depepuko Il B
Heanone - OTaen )XMBOTHOBOACTBA U MPOJAOBO/IbCTBEHHOW MHCMEKLMM
CeKLuy NHCNEKLMN NILLEBbIX MPOAYKTOB 1 /iccnepoBaTenbckomn
YHUBEPCUTETCKON TabopaTopuyi Npu ONTOBOM PbIGHOM pbiHKe B MouLyonu
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TC51TM

TC101S*

€725 1ci011*

www.apvd.it (12/16) 7Y20072

|2; cm 74,5x72x90 92,9x77,7x75 80x83x185 87,1x90,2x87 104x101x198 104x101x198 74,5x72x90 104x101x198 80x83x185
m Luft / Luft / Luft / Luft / Luft / Luft / Luft / Luft / Luft /
YY) BO3/yXOM BO3/yXOM BO3AYXOM BO3AYXOM BO3AYXOM BO3/yXOM BO3/yXOM BO3AYXOM BO3AYXOM
< /’ L] L] L] L] L] L] L] L] L]
multipoint

@ L] L] L] L[] L] L] L] L] °
@ 55ESI'22)Q10 SENI/ 13)051(\31'2&10 SENZ/IT IOENAS]  TOENEA 555ﬁN¢<])£lo 106N2/1 g E?\IN(JO/JAO
E © %0

* = P 22 kg 16 kg 45 kg 25 kg 70 kg 100 kg 18 kg 60 kg 36 kg
X
£ 020

*ﬁ § 1000 - 150 13 kg 10 kg 27 kg 15 kg 35 kg 50 kg

B

4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C

4/+32°C 4/+32°C

—> || <+— 55 55 75 55 75 75 55 75 75
mm
§W 1400 1350 4000 1520 5000 6500 1000 4000 2200 %
3
% w 1054 901 3136 1088 2883 5469 692 4550 2245 %
Q
IN/OUT AlSI 304 AlSI 304 AlSI 304 AlS| 304 AlSI 304 AlSI 304 AlSI 304 AlSI 304 AlS| 304 2

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, das Produkt und das Design ohne Vorankiindigung technisch zu éndern
W3roTosuTens ocTagnseT 3a coboii Npaso 6e3 NpefBapUTENbHOTO NPedynpexXAeHNA BHOCUTb B N3feNNe TeXHUUecKe

Kaltemittel - Oxnaxpatowas xuakocts = R404A © *** Nur GN 2/1 - Tonbko GN 2/1
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Combidémpfer 6 und 10 Niveaus. I YCTaHOBKa MPOTMBHEN C [IMHHOM CTOPOHbI
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A Marmon
Berkshire Hathaway Company

Sagi SpA con socio unico

Zona Industriale Campolungo 79/81

63100 Ascoli Piceno - Italy

Tel. +39 0736 22601- Fax +39 0736 226065
marketing@sagispa.it - www.sagispa.it



