
Alimentazione 
Power supply 

(Volt/Hz)

Assorbimento 
Power input 

(Watt)
Temperatura

Temperature (°C)
Tipo 

refrigerante
Refrigerant

Dimensioni 
camera
Chamber 

dimensions (mm)

Capacità
Capacity

Spazio tra teglie
Space between 

trays (mm) 

Resa 
abbattimento
Blast chilling 
performance 

(+3°C)

Resa 
surgelazione
Blast freezing 
performance 

(-18°C) 

FABB 2/3

230/50

520

+3 / -40 R452a / 
R507a

340x363x270 3 - GN 2/3 80 9,0 kg 7,0 kg

FABB 3 1150 610x410x280 3 - GN 1/1
3 - 600x400

70

15,0 kg 9,0 kg

FABB 5 1424 610x410x410 5 - GN 1/1
5 - 600x400 23,0 kg 12,0 kg

FABB 10 1490 610x410x760 10 - GN 1/1
10 - 600x400 25,0 kg 15,0 kg

ABBATTITORE 
DIGITALE
DIGITAL BLAST CHILLER

• Apparecchio per uso professionale • Interno ed esterno in acciaio inos-
sidabile, con esclusione del fondo esterno in Acciaio Galvanizzato • Angoli 
interni arrotondati • Isolamento in poliuretano senza CFC, iniettato ad alta 
pressione • Spessore dell’isolamento 60 mm • Porta con chiusura auto-
matica e guarnizione magnetica • Dotato di sonda al cuore • Pannello 
frontale con scheda di controllo elettronica con sonda camera e sonda 
spillone al cuore (versione digitale) • Pannello di controllo touch con di-
splay digitale (programmi di abbattimento positivo e negativo, temperatura
di abbattimento, temperatura al cuore, tempi di abbattimento, conserva-
zione) (versione digitale touch) • Refrigerazione ventilata con agitatore 
d’aria • Unità refrigerante facilmente estraibile e tropicalizzata di serie 
(temperatura ambiente +43°C ed umidità relativa del 65%) • Sbrinamento
evaporatore a tempo, a fine ciclo, e vaschetta inferiore di contenimento 
acqua di condensa • Adatto a contenere 3 teglie GN 1/1 o 600x400 mm •
Teglie non incluse • Norme CE • Fabbricato in Italia

• Professional equipment • Inside and outside made of Stainless Steel, 
except for the external bottom made of Galvanized Steel • Internal rounded 
corners • Insulation in CFC free polyurethane high pressure injected • In-
sulation thickness 60 mm • Self-closing door with magnetic gaskets • The 
core probe is included • Electronic front control panel with room probe and 
temperature core probe (digital model) • Capacitive touch digital control panel
with digital display (positive blast chilling, negative shock freezing, blast chil-
ling temperature, core probe temperature, blast chilling time, conservation)
(digital touch model) • Ventilated cooling with air shaker • Tropicalized and 
easy extractable condensing unit (ambient temperature +43°C and relative 
humidity of 65%) • Time evaporator defrosting (made at the end of the cycle)
and lower condense water tray • Suitable for 3 trays GN 1/1 or 600x400 mm •
Trays not included • CE approved • Proudly Made in Italy

Per modelli fabb 3 - fabb 4 - fabb 5 disponibile versione touch display
For model fabb 3 - fabb 4 - fabb 5 touch display model available
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Peso netto 
Net weight (kg)
45,0 kg

Dimensioni prodotto 
Product dimension (mm)
B. 658 / D. 630 / H. 420

FABB 23
2/3 - 3 TEGLIE
2/3 - 3 TRAYS

Peso netto 
Net weight (kg)
82,0 kg

Dimensioni prodotto 
Product dimension (mm)
B. 750 / D. 740 / H. 750

FABB 3
3 TEGLIE
3 TRAYS

Peso netto 
Net weight (kg)
92,0 kg

Dimensioni prodotto 
Product dimension (mm)
B. 750 / D. 740 / H. 870

FABB 5
5 TEGLIE
5 TRAYS

Peso netto 
Net weight (kg)
112,0 kg

Dimensioni prodotto 
Product dimension (mm)
B. 750 / D. 740 / H. 1300

FABB 10
10 TEGLIE
10 TRAYS

NORME CE / CE APPROVED

FABB23 abbattitore digitale digital blast chiller
codice prodotto product code

FABB23

FFR23 optional teglia GN 2/3 optional tray GN 2/3
codice prodotto product code

FFR23

FABB3 abbattitore digitale digital blast chiller
codice prodotto product code

FABB3

FABBT3 abbattitore digitale touch digital touch blast chiller
codice prodotto product code

FABBT3

FABB5 abbattitore digitale digital blast chiller
codice prodotto product code

FABB5

FABBT5 abbattitore digitale touch digital touch blast chiller
codice prodotto product code

FABBT5

FABB10 abbattitore digitale digital blast chiller
codice prodotto product code

FABB10

FABBT10 abbattitore digitale touch digital touch blast chiller
codice prodotto product code

FABBT10

FFR108 optional teglia GN 1/1 optional tray GN 1/1
codice prodotto product code

FFR108

FFR104 optional teglia 600x400 mm optional tray 600x400 mm
codice prodotto product code

FFR104
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CARATTERISTICHE ABBATTITORI
BLAST CHILLERS FEATURES

SONDA AL CUORE
CORE PROBE

DISPLAY DIGITALE
DIGITAL DISPLAY

DISPLAY TOUCH
TOUCH DISPLAY

REFRIGERAZIONE VENTILATA 
CON AGITATORE D’ARIA
VENTILATED COOLING WITH AIR SHAKER

INTERNO ED ESTERNO 
IN ACCIAIO INOX
INSIDE AND OUTSIDE MADE 
OF STAINLESS STEEL
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Ogni alimento, una volta cucinato, perde rapidamente le sue
caratteristiche di sapore, nutrizionali e organolettiche. Una pietanza
calda (+70° / +10°) è rapidamente aggredita dalla deteriorazione e dai
batteri. Solamente un raffreddamento rapido del prodotto consente di
mantenerne le caratteristiche iniziali, proteggendolo dall’aggressione dei
germi. Un abbattimento rapido del prodotto permette di preservare la
freschezza, il sapore e le condizioni organolettiche delle pietanze.

Tale operazione consente di conservare cibi sani e più a lungo.
Per conservare un prodotto alimentare a medio-lungo termine
mantenendone inalterate le caratteristiche nutrizionali, non vi è altra
soluzione che surgelarlo fino ad una temperatura di -18° al cuore nel più
breve tempo possibile tramite l’utilizzo dell’abbattitore. Al momento dello
scongelamento d’ogni materia prima, semilavorato o cibo cotto non si
avranno perdite di liquidi, sapore e consistenza e si potrà procedere alla
normale preparazione di pietanze dalle elevate proprietà nutrizionali e
qualitative.

VANTAGGI DELL’USO

• Ottimizzazione dei tempi in cucina
• Razionalizzazione dei tempi di lavoro
• Riduzione del calo di peso per porzione
• Menù più ricco
• Riduzione del costo degli approvvigionamenti
 e delle materie prime
• Niente più sprechi e riduzione degli scarti
• Mantenimento dei valori organolettici degli alimenti
• Maggiore tutela alimentare

Each food, once cooked, can quickly lose its flavor, as the nutritional and
organoleptic characteristics. Moreover, a hot dish (70° / 10°) is quickly
attacked by deterioration and bacteria. Only a rapid cooling of the product
allows to maintain its initial characteristics, by protecting it from the
aggression of germs. The “core” chilling until a temperature of 3° can
help to pass over this critical threshold in the shortest time possible time,
maintaining the freshness, the flavor and the organoleptic characteristics of
the dishes.

This operation allows to keep the healthy food longer. To preserve the food
for a medium- long period and to maintain it nutritional value, there is no
other solution but to freeze it until core temperature of -18° in less as soon
as possible. Upon the thawing of each raw material or semi-cooked foods,
there will not be losing of fluids, flavor and texture and it will be possible to
proceed with the normal preparation of the meals with high nutritional and
qualitative values.

THE ADVANTAGE OF USING

• Kitchen time optimization
• Labour time rationalization
• Loss of weight reduction per portion
• Larger menu
• Raw materials and provisioning cost reduction
• No more waste and scrap reduction
• Maintenance of the organoleptic values of food
• More alimentary protection

I VANTAGGI
THE ADVANTAGE
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