BLAST FREEZERS

SCHOCKFROSTER LLIOKOBAS
SAMOPO3KA

New
‘unner



—_——

Intelligent COLD

Blast freezing allows
foods to be protected from
bacterial contamination,
lengthening their keepin?
qualities and preventing loss
in weight. The process of
blast freezing a raw product
is achieved through the
formation of micro-crystals
which retain the cellular
structure of the food intact,
guaranteeing its long-term
reservation. The NEW
UNNER blast freezer is a
valuable ally which allows
fresh foods to be stored
intact with maximum hy-
giene and flexibility, better
planning and avoidance of
waste, giving considerable
advantages in terms of time
and cost reduction.

Intelligente Kalte
Das Schockfrosten er-
laubt es, die Lebensmittel
vor dem Bakterienangriff.
Dadurch wird die Haltbarkeit
verlang-ert und der Ge-
wichtsverlust der Produkte
verhindert. Das Verfahren
des negativen Schockfros-
tens (Tiefkihlen) eines rohen
Produkts erfolgt durch die
Bildung von Mikrokristallen,
welche die Zellstruktur des
Leben-smittels aufrecht-
erhalten und so dessen
Konser-vierung fiir einen
langen Zeitraum gewahr-
leisten. Der Schockfroster
NEW RUNNER ist ein wert-
voller Verbiind-eter, der es
rqlest_attet, unter hochsten
ygienebedingun-gen und
mit Flexibilitat die Frische
von Lebensmitteln zu erhal-
ten, die Produktion zu planen
und Verschwendun-gen zu
vermeiden, wodurcherheb-
liche Vortelle in Bezug auf die
Reduktion von Kosten und
Zeit ermoglicht werden.
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MH'renneK'la/aanoe
oxnaxaeHne
LllokoBas 3amMopo3Ka no3BoniseT
3aLLUMTUTb NPOAYKTbI OT BO34EM-
cTBMS BaKTepUM, NPOLIUTL CPOK
XpaHeHWs U NpenoTBpaTUTb
noTtepto Beca. [poLecc LLOKOBOM
3aMOPO3KM CbIPOro MPOAYKTa
[0CTMraeTcs 3a cyeT GOpMMpoBa-
HUS MUKPO-KPUCTANINOB, KOTOPbIE
COXPAHSIOT KJIETOYHYIO CTPYKTYpY
NPOAYKTOB HETPOHYTOM U rapaHTU-
PYHOT MX AONTYH COXPaHHOCTb. LLlo-
koBble 3amopo3kn NEW RUNNER
LIEHHBI MOMOLLHMK B COXPaHHOC-
TW MPOAYKTOB U MUrMeHbl 1 0bec-
nevyeHms rMbKocT xpaHeHus. Bol
nosy4yaeTe NPenMyLLECTBO C TOYKM
3pEHNS COXPAHEHMS BPEMEHU U
CHWKEHMS 3aTpaT.
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the FUNCTIONS

The NEW RUNNER blast
freezer is the revolutiona-
ry appliance which gets
rapidly lower the core tem-
perature of foods (chilling
from +90°C to +3°C in 90
minutes, freezing from
+90°C to -18°C in 240
minutes), thus allowing
perfect preservation and
eliminating bacterial
growth. Enhanced fla-
vours, assured quality and
the exclusive possibility
of planning food produc-
tion, by defrosting only
the quantity required each
time without waste.

Funktionen

Der Schockfroster NEW
RUNNER ist ein revo-
lu-tionares Werkzeug,

das durch eine schnelle
Verrin-gerung der Kern-
temperatur der Lebens-
mittel (positives Schock-
frosten von +90°C bis +3°C
in 90 Minuten, negativ von
+90°C bis -18°C in 240
Minuten) eine perfekte
Konservierung tber die
Zeit gestattet und das
Wachstum von Bakterien
blockiert. Verfeinerte Aro-
men, sichere Qualitat und
die exklusive Moglichkeit
der Planung jeder Produk-
tion, indem von Mal zu Mal
ohne jegliche Verschwen-
dung nur die notwendige
Produktmenge regeneriert
wird.

oG

DyHKLUMH

LLlokoBasi 3amopo3ka NEW
RUNNER 370 peBontounoHHbIe
YCTPOWCTBA, NO3BONSIOLLME
6bICTPO CHMXATb TEMMEpaTypy
BHYTPYM efbl (OXNaxaeHue ¢
+90°C go +3°C 33 90 MuHyT,
3amopo3ka ¢ +90°C go -18°C
3a 240 MMHYT), 4TO NO3BONSET
npeKpacHO COXpaHsATb Npo-
LYKTbl U NpefoTBpaLLaTh poct
6akTepuit. CoxpaHatoTca Bce
apoMmarbl, rapaHTMpyeTcs Kaye-
CTBO M MOMly4yaeTe BO3MOXHOCTb
NAaHMPOBAHMUS NMPOM3BOACTBA
NpOoAYKTOB, pa3MOpaXuBas
TONIbKO HEObX0AMMOE Koninye-
CTBO M UCK/IKOYas NosBEeHUe
JINLLIHMX OTXOA0B.
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WITHOUT BLAST FREEZER: risk of bacteria
OHNE SCHOCKFROSTER: Bakterienrisiko
BE3 LLOKOBOW 3AMOPO3KMU: puck 6aktepuii

3*{ WITH BLAST FREEZER: safe food

MIT SCHOCKFROSTER: Sicherheit fiir
Nahrungsmittel
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! Purchase
saving

® o Ersparnisbeim einkauf

3KOHOMMSI NpU NOKYMKe

Time

saving
Zeitersparnis
CoxpaHeHue BpeMeHn

Reduction
In waste

() Weniger Verschwendung
YMeHbLUeHne 0TX0[0B

Increase
in profits
Steigerung der Gewinne

YBenvueHue npmbbiin

the ADVANTAGES

By using the NEW RUN-
NER blast freezer, chefs
can rationalise their pur-
chase of ingredients, mak-
ing the most of seasonality
and benefiting from lower
prices, and divide food into
portions, reducing waste
and optimising production
time; all this leads to profit
increasing. In the produc-
tion of artisan ice creams
too, the blast freezer
facilitates higher levels of
quality and productivity,
always guaranteeing ice
creams which are smooth
and full of flavour.

Vorteile
Die Verwendung des
Schockfrosters NEW
RUNNER ermaoglicht es
somit, unter Ausnutzung
der Saison die Produkte
zu rationalisieren und von
den wettbewerbsfahigs-
ten Preisen zu profitie-
ren, die Lebensmittel zu
ortionieren und dadurch
erschwendungen zu ver-
meiden. SchlieBlich kann
auch die Produktionszeit
optimiert werden, was
wiederum durch einen
Anstieg des Gewinns zum
Ausdruck kommt. Auch
beim Verarbeitungspro-
zess des hausgemachten
Eises erlaubt die Verwen-
dung des Schockfrosters
die Erhohung der Qua-
litats- und Produktions-
standards und garantiert
immer ein cremiges und
geschmackvolles Eis.
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Mpeumylectea

[pu ncnonb3oBaHMU LOKOBOM
3amopo3kn NEW RUNNER
roBapa MoryT pauuoHaIn3u-
poBaTb MOKYMKY MHIPELNEHTOB,
3aKyrnas Ce30HHbIe NPOAYKTbI
Mo HM3KMM LieHaM 1 3aMopa-
XXMBasg UX Mo NOpLUAM, YTO
ONTUMMU3UPYET TaKXKe BpeMS]
npou3BoACTBa. B nponsBosa-
CTBE MOPOXXEHHOIO LLOKOBast
3aMOpoO3Ka No3BONSET fOCTUYD
BbICOKOrO KayecTBa NpoaykKTa,
BCerga rapaHTupys oAHo-
POAHYIO CTPYKTYPY U MOJHbINA
apomar.



Mcnonb3oBaHme
LUOKOBbIX OXNlaauTenen B
npouecce NpoM3BOACTBA
B Pa3/IMYHbIX CEKTOPax

Die Verwendung des
Temperatur-Schockfro-
sters in den ver-
schiedenen Bereiche
wahrend der Herstel-

Use of blast chillers in
the production process
of various sectors.

lungsprozesse.
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new

runner

The BASIC range of
blast freezers is the
ideal appliance for
chefs, pastry chefs
and ice cream makers
who need reliability
and simplicity. They
are fitted with a
simplified electronic
control panel, intuitive
and user-friendly,
which allows chill-
ing cycles to be set
extremely rapidly.
Chilling can be
selected by time or
according to a probe
inserted in the core

of the product. A wide
range of products,
from small countertop
freezers with capaci-
ty for three GN 2/3
trays to the spacious
freezer with capacity
for fifteen GN 1/1 or
40x60 cm trays.

BASIC

Die Schockfroster
der Linie BASIC ist
das ideale Werkzeug
fir den Chef-Koch,
Konditor und Eisher-
steller, die Zuverlas-
sigkeit und einfache
Bedienung wiinschen.
In der Tat sind sie mit
einer vereinfachten
elektronischen, be-
dienerfreundlichen
und intuitiven Karte
ausgestattet, welche
die Einstellung des
Schockfrostzyklus

in auBerst kurzer
Zeit ermoglicht. Das
Schockfrosten kann
zeitgeschaltet oder
durch eine in den
Produktkern ein-
zufiihrende Sonde
erfolgen. Eine breite
Palette von Modellen,
vom kleinen Schock-
froster fiir den Tisch
mit dem Fassungs-
vermaogen von drei
Blechen GN 2/3 zum
groflen Schockfroster
mit 15 Blechen GN 1/1
oder fir Bleche 40x60
cm.
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Mopenu wokoBo#
3amopo3ku cepum BASIC
naeanbHO NoaouayT
wed-noBapaM, KOHAKTE-
paM v NpOU3BOAMUTENSM
MOPOXEHHOr0, KOTOpble
LLeHST HaLEXHOCTb

u npoctoty. MNaHenb
ynpaB/ieHus nNpocTas u
WHTYUTUBHO MOHSTHAS,
No3BONAOLWAN O4YeHb
6bICTPO 3aMyCTUTb LMK
oxnaxaeHus. Oxnaxae-
HWe MOXeT bbiTb BblOpa-
HO MO BPeMEHU UK 1o
Ly, BCTaBNeHHOMY B
cepALeBMHY NpoAyKTa.
LLinpokuit accoptTumeHT
YCTPOWCTB OT Hebob-
LIMX HACTOMbHbIX Ha TpH
nogaoHa GN 2/3 no npo-
CTOPHbIX U 6OMbLIMX HA
nAaTHaALaTh NOALOHOB
GN 1/1 unun 40x60cm.






SIMPLICITY AND MAXIMUM RELIABILITY

EINFACHHEIT UND HOCHSTE ZUVERIASSIGKEIT
MPOCTOTA N MAKCUMAJIbHASN HALLEXXHOCTb

*
With ambient temperature of +32° C - load of standard sample of 125 gr. according to DIN 8953/8954
Daten mit Umgebungstemperatur +32° C - 125 gr. Beladung gemdss DIN 8953/8954 DIN 8953/8954
Mpw okpyxatoweit Temnepatype +32° C - cTanaapTHas nopuus 125 r. 8 cootsetcteum ¢ DIN 8953/8954

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnaputens -10°C konaeHcatop +45°C

* % %
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (1cnaputens -23,3°C koHaeHcatop +54,4°C)

® Standard / Cranpapt - © On request / Auf Anfrage / Mo 3anpocy



MINI-COMBI OVEN

Standard core probe
(on request for BCB/03)

Standard-Kerntemperaturfishler
(BCB/03 auf Anfrage)

LLlyn aBnsieTcs CTaHAapTHbIM
(mns BCB/03 no 3anpocy)

Detail of internal
Interne Zellendetail

[leTanb BHYTPU KaMepbl

s BASIC

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPU4
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new
runner

The TOP range of
blast freezers are the
best that cooling tech-
nology can offer in
terms of performance
and functionality. They
are fitted with pow-
ered systems which
can handle even large
quantities, ensuring
maximum reliability
at all times. Besides
controlling the main
functions, the multi-
function and multilin-
gual (five languages)
touchscreen control
panel allows ventila-
tion to be regulated
during the chilling/
freezing process

with the possibility to
memorized up to 100
working programs (10
favorites), and HACCP
alarms to be set. There
are also available
special programs
like: continuous cycle
for ice cream, fish
sanitizing cycle and

a self-diagnostic
system.

Der Schockfroster
der Linie TOP ist

das Beste, was die
Kalte-Technologie in
Bezug auf Leistung
und Funktionalitat
bieten kann. Sie sind
mit ausgebauten An-
lagen ausgestattet,
damit auch ein hoher
Arbeitsanfall kein
Problem darstellt
und stets hochste
Zuverlassigkeit ge-
wabhrleistet ist. Die
multifunktionelle

und mehrsprachige
(5-Sprachen) “touch”
Steuerplatine erlaubt
nebst den Hauptfunk-
tionen die Regelung
der Luftung wahrend
des Arbeitszyklus,
die Einstellung zu
100 Arbeitsprogram-
me (10 Favoriten)

zu speichern und

die Speicherung von
Programmen und
HACCP-Alarmen.
Spezielle Programme
sind verflighar wie:
stetige Zyklus fir Eis,
Desinfektionszyklus
Fisch und System zur
Selbstdiagnose.

T0

Mopenu wokoso
3aMopo3ku cepumn TOP
NpenCcTaBAAOT IyULLYIO
NpOM3BOAMTENBHOCTb
TEXHOMOMUMN U PYHK-
LUMOHaNnbHOCTU. OHK
OCHaLLEHbI Ty4LIUMK
cUCTeMaMu, KoTopble
MoryT 06pabaTbiBaTh
naxe 6onbluble 06beMbl
NpOoAYKLWM, HeNpepbIBHO
obecneynBas BbICOKYO
HafeXHOCTb. MHoro-
bYHKLMOHANbHAS U MHO-
rossbiyHas (5 A3bIKOB)
«CEHCOpHas» naHenb
ynpasnexHus B 4onosn-
HeHue K OCHOBHbIM
dyHKUMAM no3Bonset
perynupoBatb YpOBeHb
BEHTUNALMM B NpoLecce
OXNTAXKAEHMS, 3aNOMMU-
HaTb 1,0 100 pabounx
nporpamm (10 nsbpan-
HbIX) 1 BbiBOAUTH HACCP
npenynpexaeHus. Takxe
[OCTYMHbI CreuuanbHble
nporpaMMmbl, Takme Kak
HenpepbIBHbIN LMK ANs
MOPOXEHOro, NporpamMMa
[LNS CaHMTapHoM obpa-
60TKM pbIObI M CUCTEMA
CaMOJMArHOCTUKM.
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HIGH PERFORMANCE AND TOTAL CONTROL

HOHE LEISTUNGEN UND ABSOLUTE KONTROLLE TOTAL
BbICOKAS NMPOM3BOAMUTEIBHOCTb U MOMHbIA KOHTPO/b

MINI-COMBI OVEN

*
With ambient temperature of +32° C - load of standard sample of 125 gr. according to DIN 8953/8954 Detail of infernal
Daten mit Umgebungstemperatur +32° C - 125 gr. Beladung gemdss DIN 8953/8954 DIN 8953/8954
Mpw okpyxatoweit Temnepatype +32° C - cTanaapTHas nopuus 125 r. 8 cootsetctaum ¢ DIN 8953/8954

Interne Zellendetail

%% [leTanb BHYTPU Kamepbl
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnaputens -10°C koHaeHcatop +45°C

* k%
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (ucnapurens -23,3°C koHpeHcatop +54,4°C)




Standard core probe

Standard-
Kerntemperaturfihler

LWyn sBNseTcs cTaHaapTHbIM

11t

Fan speed control
Liftersteuerung
KoHTponb ckopocTu BeHTUNATOpa

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch
Linkn caHuTapHoii 06paGoTki pbiGbl

Cycles Programming
Programmierung der Zyklen
MporpaMMupyemble LMKIIb

Continuous cycle
Dauerzyklus
HenpepbIBHbI LKA

new
runner TO P

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPUA

Pre-chilling
Vorkiihlung

P pyT

TbHOE ¢

HACCP data download device (optional)
HACCP-Daten herunterladen Gerat (optional)
YcrpoiicTeo 3arpysku HACCP fiaHHbIX (onuyoHanbHo)

Heated probe (optional)
Beheizte Sonde (optional)
KOHTpObHBbIiA LUy (ONLMOHANBHO)

UV lamp (optional)
UV-Lampe (optional)
UV namna (onuvoHansHo)



new

runner

The MAXI range of
blast freezers for
trolleys are designed
to meet the need for
rapid chilling in me-
dium to large-scale
food preparation ar-
eas, from restaurant
kitchens to semi-
industrial bread and
pastry manufacturers.
Built entirely in AlSI
304 stainless steel,
MAXI blast freez-

ers are fitted with
insulated floor with
ramps for trolleys,
high-performance
condensing units that
grants always the
same yield. The 7"
touch-screen control
board multifunctional
and multilingual (8
languages), allows the
personalization and
the modification at
any time, also during
the functioning of the
working cycle. There
are also available
special programs
like: continuous cycle
for ice cream, fish
sanitizing cycle and

a self-diagnostic
system. USB device
and core probe are
standard.

+2°¢
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MAX

Die Schockfroster fur
Fahrgestelle der Linie
MAXI sind dazu konzi-
piert worden, den Be-
dirfnissen schneller
Schockfrostvorgange
in mittelgrofen und
groflen Labors, An-
lagen im Gastgewerbe
bis zum halbindus-
triellen Labor von
Konditoreien und Ba-
ckereien, gerecht zu
werden. Die Schock-
froster MAXI sind
komplett aus Edel-
stahl AISI 304 her-
gestellt worden mit
verstarkter isolierter
Boden und Rampen
fur die Einfahrt von
Fahrgestellen, einer
Hochleistungs-Kon-
densierungs-Einheit
um grof3e Wirkung zu
gewahrleisten.

Die multifunktionelle
und mehrsprachige
(8-Sprachen) 7
“touch” ermaglicht
jederzeit Anpassung
und Modifikation
sogar wahrend des
Arbeitszyklus.
Spezielle Programme
sind verfligbar wie:
stetige Zyklus fur Eis,
Desinfektionszyklus
Fisch und System zur
Selbstdiagnose.
USB-Anschluss und
Beheizte Sonde sind
Standard.

o CEMM

Cepus wokoBoW
3amopo3ku MAXI gns
Tenexek npeaHasHa-
yeHa ong 6bicTporo
OXNAXKAEHNS B CPEAHUX
M KpYnHbIX 0bbeMax, ot
pecTopaHoB A0 NpOu3-
BOAMTENEen KoHauTep-
CKMX M XN1e606YyN0YHbIX
u3nenunii. BeinonHeHHble
MOSIHOCTbIO U3 CTanu
AISI 304, wokoBble
3aMOpPO3KM OCHALLEHbI
CTyneHbKamu Ang Bbe3aa
Tenexek, yCuneHHbIM
M30/IMPOBAHHbLIM NOJIOM
1 BbICOKOMPOW3BOAN-
TeNbHOro KOHAEHCauu-
OHHOro 6/10Ka KOTOPbIN
rapaHTMpyeT MaKcu-
ManbHY NPOM3BOAU-
TeNbHOCTb. 7-A10MMOBas
MHOTOMYHKLMOHaNbHAA
M MHOrosi3blyHas (8
A3bIKOB) 3N1EKTPOHHAA
naHenb ynpaBneHuns ¢
CEeHCOPHbIM 3KpPaHOM
no3BONseT NepcoHam-
31MpoBaTb M MOANDULN-
poBaTb B toboe BpemsA
pabouunit umkn. Takxe
[OCTYNHbI CreuuanbHble
nporpammbl, Takme Kak
HenpepbIBHbIN LMK ANs
MOPOXEHOro, Nporpam-
Ma AN CAHUTApHOW
06paboTku pbibbl 1
cucTemMa camommarHo-
cTuku. Yctporicteo USB u
CepAeYHbI LLyN SBASIOT-
€A CTAHAAPTHbLIMM.
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BLAST FREEZERS FOR TROLLEYS

SCHOCKFROSTER FUR WAGEN
LIIOKOBASA 3AMOPO3KA /1 TENIEXXEK

*
With ambient temperature of +32° C - load of standard sample of 125 gr. according to DIN 8953/8954 Accessories on request

Daten mit Umgebungstemperatur +32° C - 125 gr. Beladung geméss DIN 8953/8954 DIN 8953/8954

Zubehor auf Anfrage
Mpw okpyxatoweit Temnepatype +32° C - cTaHaapTHas nopums 125 r. B cootsetctaum ¢ DIN 8953/8954 9

Akceccyapbl nog, 3aKas
* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnapurens -10°C koHaeHcatop +45°C

* %%
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (ncnaputens -23,3°C koHpaeHcatop +54,4°C) Zuséitzliche beidseitiger Tor

Additional pass-through door

[lononHutensbHas ckBo3Has ABEpb



Standard core probe
Standard-Kerntemperaturfihler

LLlyn siBnseTcs craHaapTHbIM

&

®

EHGE

High efficiency compressor
Hochleistungskompressor
BbicokoachtheKTMBHbI kKoMnpeccop

USB-Door
USB-Anschluss
Ycrpoiicteo USB

Thawing function
Auftaufunktion
PasMopa»(uaaHMe

MAXI

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPU4

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch
Lukn canuTapHoii 06paGoTku pbibbl

Gelato hardening cycle
Eishartungs-Zyklus
Ll,m(n 3aMopakvBaHUsi MOpOXKeHoro

Drying cycle
Trocl nungszchlus
Linkn cywikm



** * **
* * The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.
* c€ * Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.
* *

*

MpousBoanTenb OCTaBNAET 33 COB6OM NPaBO BHOCUTL M3MEHEHMUS B M34eus 6€3 NPesBapUTebHOM YBEAOMEHMS.
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