BLAST FREEZERS

SCHOCKFROSTER LLIOKOBASA
3AMOPO3KA
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Intelligent COLD
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Blast freezing allows foods to
be protected from bacterial
contamination, len_?.thenln
their keeping gualiies an
;I)_reventlng loss in weight.
he 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 preservation.
The NEW RUNNER blast
freezer is a valuable ally whi-
ch allows fresh foods to be
stored intact with maximum
h{glene and flexibility, better
planning and avoidance of
waste, giving considerable
advantages in terms of time
and cost reduction.

Intelligente Kalte

Das Schockfrosten erlaubt
es, die Lebensmittel vor dem
Bakterienangriff. Dadurch
wird die Haltbarkeit verlang-
ert und der Gewichtsverlus
der Produkte verhindert.
Das Verfahren des negativen
Schockfrostens (Tiefkuhlen)
eines rohen Produkts
erfolgt durch die Bildung von
Mikrokristallen, welche die
Zellstruktur des Leben-
smittels aufrechterhalten
und so dessen Konser-
vierung fir einen langen
Zeitraum gewahrleisten. Der
Schockfroster NEW RUNNER
ist ein wertvoller Verbiind-
eter, der es gestattet, unter
hochsten Hg/%lenebe,d'l_ngun-
en und mit Flexibilitat die
rische von Lebensmitteln zu
erhalten, die Produktion zu
planen und Verschwendun-
gen zu vermeiden, wodurch
erhebliche Vorteile in Bezug
auf die Reduktion von Kostéen
und Zeit ermoglicht werden.

WUHTennekryanoHoe
oXaXaeHue

LLlokoBas 3amopo3ka
Mo3BONSET 3aLUUTUTD
NPOAYKTbI OT BO3AENCTBUS
6aKTepuii, NpOAINTb CPOK
XpaHEeHUs U NpeaoTBPaTUTL
notepto Beca. [pouecc
LLIOKOBOM 3aMOPO3KM CbIpOro
NpoAyKTa AOCTUraeTcs

3a cyeT popMUpoBaHMs
MUKPO-KPUCTaNNOB, KOTOpble
COXPAHSIIOT KNETOYHYIO
CTPYKTYpY NPOAYKTOB
HETPOHYTOW U rapaHTUpyoT
MX JONTYI0 COXPaHHOCTb.
LLlokoBble 3aMopo3ku NEW
RUNNER u€eHHbIVi MOMOLHUK
B COXPaHHOCTM NPOAYKTOB

1 TUI1eHbl M obecneyeHuns
rMbKOCTU XpaHeHus. Bbl
rosy4yaeTe NpenMyLLEeCTBO C
TOYKM 3pEHUS COXPaHEHUS
BpPEMEHM U CHUXXEHMS 3aTpaT.



wrisk of bacteria

HNE ‘» ROSTER: Bakterienrisiko

BE3 LLIOKOBOW 3AMORO3KM: puck GakTepuii
O

WITH BLAST FREEZER: safe food

MIT SCHOCKFROSTER: Sicherheit fiir
Nahrungsmittel

C LIOKOBOW 3AMOPO3KOW: 6e3onacHas nuiua
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FUNCTIONS

The NEW RUNNER blast
freezer is the revolutionary
appliance which gets rapidly
lower the core temperature
of foods (chilling from +90°C
to +3°C in 90 minutes, free-
zing from +90°C to -18°C in
240 minutes), thus allowing
perfect preservation and
eliminating bacterial growth.
Enhanced flavours, assured
quality and the exclusive
possibility of planning food
production, by defrosting
only the quantity required
each time without waste.

Funktionen

Der Schockfroster NEW
RUNNER ist ein revolu-
tionares Werkzeug, das
durch eine schnelle Verrin-
gerung der Kerntemperatur
der Lebensmittel (positives
Schockfrosten 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 Aromen, sichere
Qualitat und die exklusive
Maoglichkeit der Planung
jeder Produktion, indem von
Mal zu Mal ohne jegliche
Verschwendung nur die
notwendige Produktmenge
regeneriert wird.

®yHKuMU

LllokoBas 3amopo3ka NEW
RUNNER 3710 peBositoLMOHHbIE
YCTPOICTBA, NO3BONISAIOLLME
6bICTPO CHUKATb TEMMeEpATypy
BHYTPU efpl (OXIXAEHNE C
+90°C po +3°C 3a 90 MUHYT,
3amopo3ka ¢ +90°C go -18°C
3a 240 MUHYT), uTO No3BONSET
NpeKpacHO COXpaHsATb
NpOAYKTbI U NMpeAoTBpaLLaTh
poct 6akTepwuii. CoxpaHsitotcst
BCE apoMaTbl, rapaHTMpyeTcs
KayecTBO U monyyaete
BO3MOXHOCTb MNAHUPOBAHMUSA
NpOU3BOACTBA MPOAYKTOB,
pa3MopaxuBasi TOJIbKO
HeobX0AMMOe KONNYECTBO M
MCKNoYas NosiBNeHNE JIMLWHUX
OTXOA0B.



ﬁ WITHOUT BLAST FREEZER: risk of bacteria
OHNE SCHOCKFROSTER: Bakterienrisiko

BE3 LLIOKOBOWM 3AMOPO3KM: puck 6aktepuii

* WITH BLAST FREEZER: safe food

MIT SCHOCKFROSTER: Sicherheit fiir
Nahrungsmittel

C LLIOKOBOW 3AMOPO3KOW: 6e3onacHas nuia
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Purchase
saving

Ersparnis beim einkauf
9KOHOMMUS NPU NOKYyNKe

Time saving

Zeitersparnis
CoxpaHeHue BpeMeHu

Reduction in
waste

Weniger Verschwendung
YMeHbLUEHMe 0TX0A0B

Increase in
profits

Steigerung der Gewinne
YBenuyeHve npubbinm

the

ADVANTAGES

Be/ using the NEW RUNNER
blast freezer, chefs can
rationalise their purchase of
ingredients, making the most
of seasonality and benefiting
rom lower prices, and divide
food into portions, reducing
waste and optimising pro-
duction time; all this leads to
rofit increasing. )
In the production of artisan
ice creams too, the blast fre-
ezer facilitates higher levels
of quality and productivity,
always guaranteeing ice
creams which are smooth
and full of flavour.

Vorteile
Die Verwendung des
Schockfrosters NEW RUN-

R ermoglicht es somit,
unter Ausnutzung der Saison
die Produkte zu rationali-
sieren und von den wett-
bewerbsfahigsten Preisen zu
profitieren, die Lebensmittel
zu portionieren und dadurch
Verschwendungen zu ver-
meiden. Schlielilich kann
auch die Produktionszeit
optimiert werden, was wie-

erum durch einen Anstie
des Gewinns zum Ausdruc

ommt. ;
Auch beim Verarbeitungspro-
zess des hausgemachten
Eises erlaubt die Verwen-
dung des Schockfrosters die
Erhohung der Qualitats- und
Produktionsstandards und
garantiert immer ein cremi-
es und geschmackvolles
is.

Mpeumywectea

IMpu ncnonb3oBaHuu
WOKOBOM 3aMopo3ku NEW
RUNNER nosapa moryt
paunoHanu3upoBaTb
MOKYMKY UHIPEAUEHTOB,
3aKynasi Ce30HHble NPOAYKTbI
M0 HU3KKUM LIeHaM U
3aMopaxuBas UX NO NOPLUAM,
4TO ONTUMU3NPYET TaKxKe
BpeMs Npou3BoACTBa. B
NpPOU3BOACTBE MOPOXEHHOTO
LLIOKOBAs 3aMoOpo3Ka
No3BONSIET OCTUYb BbICOKOTO
KayecTBa NpoAyKTa, BCeraa
rapaHTUpys OAHOPOAHYIO
CTPYKTYpPY 1 MOJIHbIA apoMar.



Bakery

Backerei
MekapHs

Confectionery

Konditorei
Konautepckas

Delicatessen

Gastronomie
[acTpoHomus

Ice-cream shop

Eiscafé
Kadpe-MopoxkeHHoe

Blast freezer
Schockfroster
LLlokoBas
3aMopo3ka

Oven
Ofen
Meub

Oven
Ofen
Mey

Batch freezer
Eisbereiter
[MakeTHbIN
MOPO3U/IbHUK

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

Freezer unit
Lagerschrank
LLlokoBoe
oxnaxaeHue

I

Blast freezer
Schockfroster f |
LLlokoBas
3aMopo3Ka

Blast freezer
Schockfroster |
LLlokoBas

3aMopo3Ka

Blast freezer

Schockfroster
OKoBas

3aMopo3Ka

Die Verwendung des

Temperatur-Schockfro-
sters in den verschiede-

nen Bereiche wahrend
der Herstellungspro-
zesse.

Retarder prover
Garunterbrecher
PaccToiika Tecta

Freezer unit
Lagerschrank
Llokoroe
oxnaxaeHue

Freezer unit
Lagerschrank
LllokoBoe
oxnaxaeHue

Freezer unit
Lagerschrank
LllokoBoe
oxnaxaeHue

Mcnonb3oBaHue
LUOKOBbIX OXNlaguTenei B
npowecce Npou3BoACTBa
B PasfIMYHbIX CEKTOpaX

Oven
Ofen
Mey




new
runner

The BASIC range of
blast freezers are 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 chilling
cycles to be set extre-
mely 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 capacity
for three GN 2/3 trays
to the spacious freezer
with caBacn for
fifteen GN ‘|y1 or 40x60
cm trays.

Die Schockfroster der
Linie BASIC ist das
ideale Werkzeug flr
den Chef-Koch, Kondi-
tor und Eishersteller,
die Zuverlassigkeit
und einfache Bedie-
nung wiinschen. In der
Tat sind sie mit einer
vereinfachten elektro-
nischen, bedienerfreu-
ndlichen und intuitiven
Karte ausgestattet,
welche die Einstellung
des Schockfrostzyklus
in auBerst kurzer Zeit
ermoglicht.
Das Schockfrosten
kann zeitgeschaltet
oder durch eine in
den Produktkern
einzufiihrende
Sonde erfolgen. Eine
breite Palette von
Modellen, vom kleinen
Schockfroster fiir den
Tisch mit dem Fassun-
%svermtj en von drei
lechen GN 2/3 zum
groBen Schockfroster
mit 15 Blechen GN 1/1
oder fir Bleche 40x60

cm.

BASIC

Mopenu WwokoBoW
3aMOpO3KK cepuu
BASIC npeanbHo
noponayT wed-
roBapam, KOHaUTepam
1 NpOU3BOAUTENSIM
MOPOXXEHHOTO, KOTOpPbIE
LLeHAT HafLeXHOCTb

1 npocToTy. [aHenb
ynpaBAeHUs MpocTas u
MHTYUTUBHO MOHSTHas,
No3BOJIAOLIAN O4YEHb
6bICTPO 3aMyCTUTb
LMK OXNaXKAEHUS.
OxnaxpeHue MoXeT
6bITb BbIGPAHO MO
BpPEMEHU WU Mo

LNy, BCTaBJIEHHOMY B
cepALeBuHy NpoaykTa.
LLnpokuit accopTUMeHT
YCTPOWCTB OT
HEOObLIMX HACTONIbHbIX
Ha Tpu nogaoHa GN
2/3 [0 NPOCTOPHbIX

M 6oNbLWNX Ha
naTHaALaTh NOAA0HOB
GN 1/1 vnu 40x60cMm.
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. Temperature display

Time display

. On/Off Start/Stop

. Control buttons

. Chilling (+90 / +3° C)
. Freezing (+90 /-18° C)
. Manual defrost

. Hard/Soft

. Auxiliary button
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. Temperaturanzeige
Zeitanzeige

. Ein/Aus Start/Stop

. Einstelltasten

. Positive Schnellkihlung (+90/+3°C)
. Negative Schnellkihlung (+90/-18°C)
. Manuelle Abtaaung

. Hard/Soft

. Zusatziaste

. Minoukatop TemMnepatypbl 1

BpeMeHU

. Bknrouenne/BbiknoueHne

3anyck/OcTaHoBKa

. KHonku ynpaBnenus

. Oxnaxpenune (+90/+3° ()

. 3amoposka (+90 /-18° C)

. Pyunas pasmoposka

. bbicTpoe/Msrkoe oxnaxaeHue

. BcnomoratenbHble KHONKK



SIMPLICITY AND MAXIMUM RELIABILITY

EINFACHHEIT UND HOCHSTE ZUVERLASSIGKEIT
MPOCTOTA U MAKCUMAJIbHAA

*
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 okpyxatowweii Temnepatype +32° C - ctangaptHas nopums 125 r. 8 cootsetctaum ¢ DIN 8953/8954

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ncnaputens -10°C koHaencatop +45°C

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

® Siondard / Crangapr - Oon request / Auf Anfrage / Mo 3anpocy



J& BASIC

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPUA

MINI-COMBI OVEN




