Scheda prodotto Daten: 28/07/2026

%ASTRODOMUS

TASTE BY YOUR SIDE

Aulenmale

Innenmaf3e

Zwischenabstand
Leistung
Nettogewicht
Spannung
Kaltemittel (Gas)

Fassungsvermaogen -
Anzahl der Backbleche

Isolierungsstérke
Schockfrostleistung
Schnellkihlleistung

Energieeffizienzklasse

Beschreibung

Ristodom srl

L 820 mm x P 860 mm x H
865 mm

L 700 mm x P 420 mm x H
410 mm

55 mm

0,63 KW

110 Kg

einphasig - 230 V

R290

5 GN 1/1 Bleche oder 600
mm x 400 mm Bleche

60 mm

15 Kg +90°C/+3°C

12 Kg +90°C/-18°C

Non soggetto a
classificazione energetica

Via Valcunsat, 16, 33072 Casarsa della Delizia (PN)

Schockfroster, Edelstahl, einphasig,
Touch-Screen Display, fir 5 GN 1/1
Bleche/Gitter, -18°C/+3°C,

aufmontierte Rader

MODELL: BERINGOSE

Aullenmalle
L 820 x P 860 x H 865 mm

3.306,00 € + IVA

[ Auf Lager verfugbar J

Gasmenge

Frequenz

Disponibilita

Standardausstattung

150 gr

50 Hz

Disponibile a Magazzino

Kernsonde, aufmontierte

Réader, Licht, 4 Standfulze
(die Rader mussen nicht
entfernt werden),
Sammelbehéalter fur
Kondenswasser (wird unter
dem Schockfroster
angebracht)

Stromkabel

AulRenmaterial

Innere Struktur

Abtauung

Ausfuhrung Tar

Tar

Stromkabel + Stecker

Edelstahl - AISI304

Edelstahl - AISI304

automatisch

Volltar

Turanschlag nicht

wechselbar

Verschlussart

Baumaterial

Tel. 0434 86 92 32

selbstschlieRend

Edelstahl

WA: +39 366 372 92 22 Email: info@gastrodomus.de
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Schockfroster, Edelstahl, einphasig, Touch-Screen Display, fir 5 GN 1/1 Bleche/Gitter, -18°C/+3°C, aufmontierte Rader,
Leistungsfahigkeit 15 kg/4 St.

Der digitale Schockfroster - eine Gewahr fur Sicherheit und Hygiene!

Die kleineren Modelle des Schockfrosters, der urspriinglich fur den industriellen Einsatz hergestellt wurde, nehmen immer mehr Einzug in
Privathaushalten.

Da beim Schockfrosten die Zellstruktur der Lebensmittel nicht beschéadigt wird, bleiben die Konsistenz, der Geschmack und die Nahrstoffe
erhalten. Auferdem wird durch dieses Verfahren die Bildung schadlicher Bakterien verhindert.

Das Gerat ist HACCP fahig.

Dank der abnehmbaren Vorder- und Riickwand ist das tropenfeste Kiihlaggregat leicht zuganglich. Der Kompressor sorgt bei einer
Raumtemperatur von bis zu 32°C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 65% fir ein perfektes Kuhlergebnis.

Er ist aus Edelstahl und deswegen widerstandsfahig und lange haltbar.
Der Schockforster hat eine 60 mm starke Isolierung. Die Abtauung erfolgt automatisch am Ende des eingestellten Zyklus.
Die Turdichtung kann ohne Hilfsmittel leicht entfernt werden.

Der Schockfroster hat eine Leistungsfahigkeit von 15 kg/ 4 Stunden.

Standardausstattung:
Kernsonde

aufmontierte Rader,

Licht

4 StandfiiRe (die Rader mussen nicht entfernt werden),

Sammelbehélter fiir Kondenswasser (wird unter dem Schockfroster angebracht)
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