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EIN UNVERZICHTBARER
HELFER

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

TFSTH

TF/TC51TM

PE3 HETO HUKAK
HEJIb3HA

FLASH, HOBbIN WwiKad LIOKOBOIO OXNaXaeHWsA -
CKOPOMOpPO3WbHas Kamepa Obla 3aflyMaHa Kak naeanbHblid
napTHep 418 No60oi NPOPeCccroHanbHO KyXHU: BbiCOKas
$YHKLMOHaNbHOCTb 1 TEXHONOTMYeCKas MHHOBALMA AenaloT
€ro He3aMeHUMbIM MHCTPYMEHTOM Afisl CO3aHuA BCE Gonee
60raTblX, BKYCHbIX 1 HaIEXHDBIX MEHIO.
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REKORDLEISTUNGEN

+15% Leistung im Vergleich zu anderen Gerdten
seiner Kategorie

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
hochsten Qualitat (mod. TF101/72/102...)

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

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

ZUVERLASSIGKEIT, Komponenten, Kihlanlage
und Steuerung wurden gewissenhaft ausgewahlt und
geprift, um gleichbleibende Leistungsstdrke und eine
lange Lebensdauer zu gewdhrleisten

PEKOPLOHDbIE
PE3YJIbTATbI

+15% 1o 3KcryaTauMoHHbIM XapakTepUCTKam no
CpaBHEHWIO C arperatamv CBOel Kateropum

YN MULTIPOINT C AKTUBHbIM KOHTPOJIEM
AJ1A NOCTOAHHOTO YNpaBneHna TemnepaTypon B
aBTOMAaTNYECKOM pexume. Ecnv He BBeieH TepmMoLLyn
B aBTOMaTuu4eckom pexkume Flash BbinonHaeT uukn no
BPEMEHN

-42°C B Kamepe /151 MPOV3BOACTBEHHbIX LIMKMNOB Ha
Tpebyemol CKOPOCTY C eLle OAHUM PEXUMOM PaboTbl
(mod.TF101/72/102...)

DEEPCORE, po -42°C B cepgueBuHe a1
MaKC1ManbHOro cobnogeHns HoPMaTMBOB B 061acTy
NPOAOBOJIbCTBEHHON 6€30MacHOCTU 1 0becneyeHus
MaKcManbHoro Kadectsa (mod. TF101/72/102...)

HYPER SPEED COOLING, TepmognHammnyeckas
cucTeMa Asia 3HaUMTENbHOTO COKPALLEHNA BPEMEHU
OXJTaXKAEHWA - 3aMOpPaKMBAHUS

IDEAL AIR FLOW, onTMr3npoBaHHOE pacnpeaeneHme
BO34yXa A/if obecneyeHrsi OfHOPOAHOCTYN OXNTaXAeHNA
1 LIeNOCTHOCTY NULLIEBOTO NPOAyKTa

HABEXXHOCTb, KOMNOHEHTbI 1 CUCTEMA OXTAaXKAEeHNA
1 KOHTPOJIS TLUATESIbHO OTOOPAHbI M NPOTECTUPOBAHbI,
YTOObI rAaPaHTUPOBATb XaPAKTEPUCTUKU, KOTOPbIe
BbIAEPKMBAIOT UCMbITAaHNE BPEMEHEM
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EINFACHE
HANDHABUNG
UND SICHERHEIT
AN ERSTER STELLE

BESONDERES AUGENMERK

AUFS DETAIL mit funktionalem Gestell aus AlSI 304
Edelstahl, strapazierfdhig und reinigungsfreundlich
palle|Citely

INTUITIVE FORMULA, leicht verstandliche 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

[MTPOCTOTA ¥
PE3OMNMACHOCTD
MPEXLE BCETO

MAKCUMYM BHUMAHUA K AETANAM
ANA CTPYKTYpPbl N3 HepxasetoLwwen ctanu AlSI 304,
®YHKLMOHaNbHOM, HAfEXHOW 1 JIEFKO YMCTALLENCA

MHTYUTUBHO ®OPMVIJIA
nnarta komaHg LCD + gatumk ana Hasurauyum 6es
HeobXoAMMOCTY MHCTPYKLIWNA

MHOroA3bl4HbIA U MHOTOPbIHOYHbIN
CMOCOGHbIN YAOBNETBOPUTD JIIOObIE NOTPEOHOCTU
CTPYKTYP O6LLECTBEHHOIO NUTaHUA (KOHAUTEPCKIE,
xneboneyeHne 1 MOPOXEHOE) C Ype3BblYaNHOM
rMOKOCTbIO, 06LLAACH Ha BCEX OCHOBHbIX A3blIKax M1pa

CUTHAJNIN3ALIUA HACCP (N2 42) + PETUCTPALINA
HACCP (N2 110) 511 NOCTOAHHOIO KOHTPOJIA 3a
KauyecTBOM 11 6€30MacHOCTbIO MPOAYKTa

BbICTPOE OBCJIY>KUBAHMUE /15 6bicTpOro
1 NIerkoro obchny»knBaHme 6narogapsa NoAHON
MOAYNbHOCTUN CUCTEMbI
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“UNVERZICHTBARE”

DIE WICHTIGSTEN ARTEN ZU KUHLEN

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

Das patentierte System L.F.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 fihrt Flash automatisch einen
zeitgesteuerten Zyklus durch

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

SPEICHERFUNKTIONEN fiir eine absolut
nutzerspezifische Einstellung des Gerdts: 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 Chefkéchen fir jeden Lebensmitteltyp
(Fisch, Fleisch, Teigwaren, SiBwaren, 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 Kihl-
oder Gefrierschrank) sicher aufbewahrt

“HESAMEHUMDI”

OCHOBHbDIE TUMMbI LUOKOBOIO OXJIAXXAEHUA -
3AMOPO3KW, no BpemeHn 1/nnmv no N3mepeHuntio Lyna:
soft +3°C, hard +3°C u soft -18°C, hard -18°C, Bceraa
HacTpavBaemble

Cucrema nmeet nateHT L.F.R. “Intelligent Food Recognition”
C MHoroToyeyHbIM wynom multipoint C ACTIVE CONTROL,
MOZYNMPYET BEHTUAALMIO N OXJTaXKAEHME B 3aBUCMMOCTU OT
Tuna nuwm. ECnv He BBeAEH TepMoLLyn B aBTOMATUYeCKOM
pexunme Flash BbINONHAET LMK NO BpeMEHU

INFINITY, eqUHCTBEHHbIN LK LLIOKOBOIO OXJ1aXKAeHSA
n/unwm 6bICTPOI 3aMOPO3KM, KOTOPbIN paboTaeT
HeornpepeneHHoe Bpems 6e3 octaHoBKu!! [ins aganTayun
K ObICTPbIM TeMMam paboTbl, BHOCA CBOV LIEHHbIN BKNaA..
MO>HO KOHTPONMPOBaTb TEMMEepPaTypy BHYTPU NPOAyKTa

3ANOMWHAEMBIE uto6bI caenatb MallviHy
NMOJIHOCTbIO MEPCOHNOULIMPOBAHHO: 10 LNKIOB
LLIOKOBOTro oxnaxkaeHua 1 10 UnKnoB 3aMopakuBaHus,
KOHOUrypurpyemble B COOTBETCTBMM C MOTPEOHOCTAMM
Kaxzoro wed-nosapa

JIIOBUMDIE ana niywimx MakcmanbHyo
nepcoHanm3aLmio: Ha 3aKkas!

ABTOMATUYECKMUE c BbIOOpOM Harpy3Kku -
MWHVManbHas, CpeaHAsA, MakCMasbHas -, Bbibrpaemoi
Wwed-noBapom AnsA KaxkAoro Braa nuwm (pbiba, maco,
MakapOHHble 134eNs, TOPTbl, MOPOXKEHOE ....); O BPEMEHN
1 / VAN NO M3MEPEHUIO LLyna

XPAHEHMUE, nocne Kaxaoro LyiKa LLOKOBOro
OXnaXxaeHWa U/nunv 6bICTPOI 3aMOPO3KU, MO BPEMEHN 1 /
VI U3MEPEHMIO LLyMa, M1LLa HaXoauTcA B 6e30MmacHoCTY 3a
CYET aBTOMATMYECKOrO MEePEKOYEHNA B PEXIM XPaHEHNS,
NONIOXKUTENbHBIN 1 / N OTPULLATESNbHDBIN.
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“EXCLUSIVE VORTEILE”

SMART ON, einfach das Produkt in das Gerét
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 Moglichkeit
zur Kerntemperaturmessung, um den Arbeitsabléufen der
Kiiche zu folgen und fir 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
SiBwasserfischerzeugnissen. Die Sonde misst das
Erreichen der Temperatur von -20°C im Kern der Speise
und gibt so den Input, die ,Abtétungsphase fir die
Dauer 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
Dauer 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 ,Abtdtungsphase fir die Dauer
von 15 Stunden” zu beginnen*

*Die Programme ANISAKIS 24h und ANISAKIS 15h wurden

IN ZUSAMMENARBEIT MIT DER Universitét Neapel Federico Il -
Fachbereich Viehzuchtwissenschaften und Nahrungsmitteluntersuchungen,
Sektion Nahrungsmitteluntersuchungen, und dem Forschungslabor der
Universitdt am GroBmarkt fir Fischerzeugnisse in Pozzuoli GETESTET
UND VALIDIERT

“IKCKJIIO3UBHDbI"”

SMART ON: focTaTO4HO MOMECTUTb MPOAYKT BHYTPb,

1 Yepes HECKOJIbKO CEKYH[ LLIOKOBOE OX/aXXaeHue soft
+3°C BK/OYAETCA CaMOCTOATENBHO, 63 Kakoro-nMbo
BO3AeNCTBMA Ha MaHeNb YNpaB/ieHna, HAAEeXHO COXPaHAA
MuLLYy C NCNOJIb30BaHUEM Luyna unv 6e3. HeBugaHHbI
paHee!

MULTY ans 3arpy3ku o1 5 go 20 TaiMepos, C
BO3MOXXHOCTbIO CHATMA NOKa3aHWN Lyna, B COOTBETCTBUN
C pabounmMn pUTMaMM KyXHW 1 FaPaHTUPOBaHNA KaXgoMy
NpoAyKTy NUTaHKA CBOero BpemeHu!

BAHKETDbI, unkn, npegHa3HayeHHbIN AnA cekTopa
pecTopaLuy, naeanbHO NOAXOAUT A8 NOLrOTOBKMN GaHKeTa;
BO3MOXHOCTb BbIOOPa Harpy3Ku - MUHUMasnbHas, CPeaHss,
MaKcMasbHas

BAKYYM, unkn, npegHasHayeHHbI Ana ceKtopa
pecTopauun, AnA NPUroTOBIEHNA NPOAYKTOB AJA BaKyyma;
BO3MOXXHOCTb BbIOOPA Harpy3Kkiu - MUHUMaJIbHas, CPefHsAs,
MaKcvManbHas

OPISTORKIS 24h, asTomaTnueckunii LUK 3aMopaxMBaHna
INA NPOoGUIaKTUYECKON 1 BCEOObEMITIOLLEN CaHaLmK
NPecHOBOAHbIX PbIGHBIX NPOAYKTOB. [laTuK

BbIAB/IAET AOCTUXEHME B CepALeBMHe NPoayKTa

3HayeHuA Temnepatypbl -20°C, 3anycKaa MalLuHy B dpase
“neBuTanM3auun B TeyeHe 24 yacos”.

ANISAKIS 24h e ANISAKIS 15h, aBTomaTnyeckune

LIMKJIbl 3aMOpakBaHWA ANA NpeaBapUTeibHOM 1 NOSTHOM
caHauuy pbi6Hom npogykKumun. [1na nporpammbl ANISAKIS
24h wyn onpepenaeT AOCTUKEHVE B CEPALIEBMHE NPOAYKTa
3HaueHuA Temnepatypbl -20°C, 3anycKaa MalLuHy B dase
“neBnTanu3aLmm B TeyeHmre 24 yacos”; Ana Nporpammbl
ANISAKIS 154. wyn onpeaenset fOCTUXEHVE B cepAaLieBuHe
npoayKTa 3HaueHua TemnepaTypbl -35°C, 3anyckasa MalluvHy
B dase “geBuTanv3aumm B TeyeHne 15 yacos”*

*Mporpammbl ANISAKIS 24h e ANISAKIS 15h MPOLLIN MPOBEPKY U
BATMOALINIO B COTPYAHWNYECTBE C YHusepcutetom ®efepuko Il B
Heanone - Otaen )MBOTHOBOACTBA U NPOAOBO/bCTBEHHOM MHCMEKLN
CeKumny NHCNEKLMN NULLEBbIX NPOAYKTOB 1 iccnepoBaTenbckomn
YHUBEPCUTETCKOM NabopaTopui Npyi ONTOBOM PbIGHOM pbiHKe B MoLLyonu
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Zona Industriale Campolungo, 79/81

63100 Ascoli Piceno - ltaly

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