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DESIGN _

ESTILO Y DISENO
o EN PURA FORMA

Las lineas de HI5 definen su personalidad y caracter. En su
corazén late un sistema tecnologico pensado para ayudary
hacer masjsimples las funciones y modalidades normalmente .
complejas. i




LA TECNOLOGIA _
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Una concentracion de tecnologia en un solo dispositivo que te
permite llevar a cabo actividades diferentes y complementarias
para una mayor eficiencia en la cocina.
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LA TECNOLOGIA _

START & GO 300 PROCESOS
Y CICLOS

procedimiento complicado, porque ya
dispone de 300 procesos de elaboracién

Con HI5 esta’ operativo inmediatamente,
ety e YA PROGRAMADOS

y ciclos para ser actualizado y rapido
en la ejecucion.

5




LAS FUNCIONES

4 Es facil trabajar con HI5 gracias a la interfaz grafica e intuitiva
FAC I L’ I N M E D IATO y para el operador, disefiada para simplificar el acceso a las

funciones, que estan representadas para ser rapidamente

7
—o U T‘ |_ Y C O I\/I P |_ ETO identificadas, y para facilitar la interaccién entre el usuario
y el dispositivo.
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LAS FUNCIONES _

Para sus clientes
una constante calidad

ABATIMIENTO garantizando siempre

la mejor frescura,
Con el abatimiento se pueden planificar con anticipacion ma nte N |e N d O IOS Sd bo Fes

las preparaciones, aumentando la productividad,
manteniendo el sabor, la apariencia, el peso y eliminando

riesgos de intoxicacion. 6 y EI gUStO.
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LAS FUNCIONES _

Toda la frescura de |los
Z productos respetando
—0
CONGELACION ﬁﬁ*ﬁ‘: los ciclos estacionales
VY Propuestos en su mejor
o forma.

RAPIDA

La Congelacion Rapida le permite comprar los productos
en su mejor momento de frescura, madurez y disponibilidad
en el mercado para mantener intactas todas las peculiaridades.

S




LAS FUNCIONES _

o DESCONGELACION ()

Poder controlar y determinar la descongelacién de un producto
significa mantener intactas las caracteristicas organolépticas
y optimizar el inventario, evitando derroches innecesarios.

Descongelar
respetando el producto
en apariencia, sabor

y CON sus propiedades
fundamentales :esto

© también es un arte.

>
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LAS FUNCIONES _

Y producir solo lo que
realmente sirve en el

—o FERMENTACION 6 momento adecuado.
CONTROLADA

Q)

La flexibilidad de producir “just in time “ es la mejor manera
para optimizar los recursos, administrar el tiempo y poder

satisfacer la demanda.




LAS FUNCIONES _

Toda la calidad
200 de una coccion

COCCION LENTA T r controlada y constante,

respetando la comida
El control y el mantenimiento de las temperaturas en los o y IOS Sa bo res,

valores predeterminados, permiten la preparacién de comidas
protegiendo no sélo el gusto y el sabor, si no ademas

la jugosidad y la suavidad con resultados verdaderamente
extraordinarios.

5>




LA GAMA _

PARA CADA UNO

- SUYO : 5 SOLUCIONES
DIFERENTES HECHAS

—o A MEDIDA

Seleccione el tamafio que mejor se adapte a su idea de productividad :
descubra lo facil que es encontrar el modelo mas adecuado para usted.

F523TS
F534TS -

F517TS

F512TS

F506TS

F506TS F512TS F517TS F523TS F534TS
Medidas exteriores _
Anchura _[mm] 790 790 790 790 1.100
Longitud _ [mm] 735 835 835 835 1.065
Altura _ [mm] 850 1.320 1.800 1.950 1.800
Apertura de la Puerta _
Anchura _ [mm] 670 670 670 670 670
Altura _ [mm] 380 630 830 1.110 830
Profundidad Neta Interna _ [mm] 410 420 420 420 900
Clase climatica _ T T T T T
Rendimiento en 90’ Refrigeracién _
+90 > +3°C [Kg] 18 25 36 55 72
Rendimiento en 240’ Congelacién _
+90 > -18°C [Kg] 12 16 24 36 48
Tipo de Bandeias GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN2/1
P ) 600x400 600x400 600x400 600x400 600x800

Capacidad de las Bandejas _
Distancia entre guias _ 45 [mm] 6 12 17 23 17
Distancia entre guias _ 60 [mm] 5 9 12 17 12
Distancia entre guias _ 75 [mm)] 4 7 10 14 10
Informacién Eléctrica _
Alimentacion Eléctrica [V /~/ HZ] 230/1/50 | 230/1/50 | 400/3/50 | 400/3/50 | 400/3/50
Suministro de Energia Eléctrica _ [W] 500 1.000 1.600 1.600 1.600
* Potencia Frigorifica _ [W] 1.430 2.108 4.807 7.061 9.986
o . .

Corriente M R 1117755 | 1395/6,1 | 3218/74 | 4507/92 |5837/129
en Enfriamiento _[W /A]
Corriente M 625/27 | 1.105/48 | 1780778 | 1.855/81 | 1.910/83

en Calentamiento [W /A]

*T. de Evap.=-15°C/ T.de.cond.= +40°C _ ** T.de evap.= -15°C/ T. de Cond.= +55°C



ESPECIALISTAS
EN SISTEMAS

—o DE REFRIGERACION
Y ABATIMIENTO

HiZ
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FRIULINOX ALI Spa
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