BLAST FREEZERS

SCHOCKFROSTER LLIOKOBAS
3AMOPO3KA
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Blast freezing allows foods to
be protected from bacterial
contamination, len_?_thenln
their keeping qualities an
ﬁ;reventmg 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
hygiene 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 fiir einen langen
Zeitraum gewahrleisten. Der
Schockfroster NEW RUNNER
ist ein wertvoller Verbiind-
eter, der es gestattet, unter
hochsten H%/%eneb_e_dmgun—
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 Kosten
und Zeit ermoglicht werden.

WUHTennektyanbHoe
oxaxaeHue

LllokoBas 3amopo3ka
No3BONSET 3aLUUTUTD
NPOAYKTbI OT BO3AENCTBUSA
6aKTepuit, NpOAAUTb CPOK
XPpaHeHWs 1 NpeaoTBPaTUThL
notepto Beca. [pouecc
LLIOKOBOM 3aMOPO3KM CbIpOro
NpoAyKTa fOCTUraeTcst

3a cyeT HOPMUPOBAHUS
MWKPO-KPUCTaNIoB, KOTopble
COXPAHSIOT KNETOYHYIO
CTPYKTYpY NpOAYKTOB
HETPOHYTOW U rapaHTUpyLOT
MX [LONTYI0 COXPAaHHOCTb.
LLlokoBble 3amMopo3kn NEW
RUNNER LieHHbI MOMOLWHUK
B COXPaHHOCTM NPOAYKTOB

1 TUrMeHbl M obecneyeHns
rMbKOCTM XpaHeHus. Bbl
nonyyaeTe NpeuMyLLEeCTBO C
TOYKM 3PEHUS COXPAHEHUS
BPEMEHU U CHUXXEHMS 3aTpaT.
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OHNE SCHC ROSTER: Bakterienrisiko

BE3 LLIOKOBOW 3AMBRO3KM: puck 6akTepwii

3*{ WITH BLAST FREEZER: safe food

MIT SCHOCKFROSTER: Sicherheit fiir
Nahrungsmittel

C LIOKOBOW 3AMOPO3KOW: 6e3onacHas nuwa




+Q0°C > +3°C

+95°C

CHILLING .
POSITIVE SCHNELLKUHLUNG
OXNAXOEHUE

+90°C > -18°C

+95°C

0°C —
-18°C
FREEZING

NEGATIVE SCHNELLKUHLUNG
3AMOPO3KA
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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 Uber die Zeit
gestattet und das Wachstum
von Bakterien blockiert.
Verfeinerte Aromen, sichere
Qualitat und die exklusive
Madglichkeit der Planung
jeder Produktion, indem von
Mal zu Mal ohne jegliche
Verschwendung nur die
notwendige Produktmenge
regeneriert wird.

DyHKuMn

LllokoBas 3amopo3ka NEW
RUNNER 370 peBositoLMOHHbIE
YCTPOWCTBA, MO3BONSOLLME
ObICTPO CHUXATb TEMMEpPATYpPY
BHYTPU eapl (OxNnaxaeHue ¢
+90°C o +3°C 3a 90 MuUHyT,
3amopo3ka ¢ +90°C go -18°C
3a 240 MUHyYT), 4TO NO3BONSET
NpeKpacHO COXPaHsTb
NpoAyKTbl M NpefoTBpaLlaTh
poct 6akTepuit. CoxpaHstoTtcs
BCE apoMaTbl, rapaHTMpyeTcs
KayecTBO U nosyvaete
BO3MOXHOCTb MJIAaHUPOBaHMUS
NpPOU3BOACTBA MPOLYKTOB,
pa3MopaxMBas TObKO
HeobXxoAMMOe KONMYeCTBO U1
MCK0Yas NosiBNEHUE IMLIHUX
OTXO[,0B.



ﬁ WITHOUT BLAST FREEZER: risk of bacteria
OHNE SCHOCKFROSTER: Bakterienrisiko
BE3 LLIOKOBOW 3AMOPO3KM: puck 6akTepuii

}*{ WITH BLAST FREEZER: safe food

MIT SCHOCKFROSTER: Sicherheit fiir
Nahrungsmittel

C LLIOKOBOW 3AMOPO3KOW: 6esonacHas nuia
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Purchase
saving

Ersparnis beim einkauf
3KOHOMMS NP MOKyMKe

Time saving

Zeitersparnis
CoxpaHeHWe BpeMeHu

Reduction in
waste

Weniger Verschwendung
YMeHbLLeHe 0TX0A0B

Increase in
profits

Steigerung der Gewinne
YBenuuexne npubbinm

the

ADVANTAGES

Be/ using the NEW RUNNER
blast freezer, chefs can
rationalise their purchase of
ingredients, making the most
of seasonality and benefiting
from 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-
NER ermdglicht 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-
derum durch einen Anstie
des Gewinns zum Ausdruc
kommt. ‘
Auch beim Verarbeitungspro-
zess des hausgemachten
Eises erlaubt die Verwen-
dung des Schockfrosters die
Erhohung der Qualitats- und
Produktionsstandards und
garantiert immer ein cremi-
Ees und geschmackvolles

is.

Mpeumywectea

Mpu ncnonb3oBaHMK
LwokoBoK 3amopo3ku NEW
RUNNER nosapa moryt
paLYoHanM3nMpoBaTb
MOKYMKY MHFPeOMEHTOB,
3aKyrnas Ce30HHbIe NMPOAYKThI
M0 HU3KMUM LieHaM K
3aMOpaXMBas UX MO MOPLMUAM,
YTO ONTUMU3UPYET TaAKXKe
BpeMs npouseoacTea. B
Npou3BOACTBE MOPOXXEHHOIO
LLIOKOBas 3aMOpO3Ka
NO3BONSET AOCTUYb BbICOKOTO
KayecTBa NpoAyKTa, Bceraa
rapaHTMpys OAHOPOLHYIO
CTPYKTYPY M MOJIHbIA apoMaT.



Bakery

Backerei
MekapHs

Confectionery

Konditorei
KonpuTepckas

Delicatessen

Gastronomie
FacTpoHomus

Ice-cream shop

Eiscafé
Kade-MopoxkeHHoe

Blast freezer
Schockfroster
LLiokoBas
3aMopo3Ka

Oven
Ofen
Meyb

Oven
Ofen
Mey

Batch freezer
Eisbereiter
MakeTHbIN
MOPO3UIbHUK

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

Freezer unit
Lagerschrank
LLlokoBoe
oxnaxaeHue

Blast freezer
Schockfroster
LLlokoBas
3aMopo3Ka

Blast freezer
Schockfroster
LLlokoBas
3aMopo3Ka

Blast freezer

Schockfroster
oKoBas

3aMopo3Ka
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Die Verwendung des
Temperatur-Schockfro-
sters in den verschiede-
nen Bereiche wahrend
der Herstellungspro-
zesse.

Retarder prover
Garunterbrecher
Pacctoiika Tecta

Freezer unit
Lagerschrank
Lllokosoe
oxnaxnaeHue

Freezer unit
Lagerschrank
LllokoBoe
oxnaxaeHue

Freezer unit
Lagerschrank
LLiokosoe
oxnaxaeHue

<

Mcnonb3oBaHue
LLOKOBbIX OX/J1aAuTenei B
npoLecce Npou3BOACTBa
B Pa3/IMYHbIX CEKTOPAX

Oven
Ofen J
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—frlendLil,_
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 capacity for
fifteen GN 1%1 or 40x60
cm trays.

BASIC

Die Schockfroster der
Linie BASIC ist das
ideale Werkzeug fur
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 aufBerst kurzer Zeit
ermaglicht.
Das Schockfrosten
kann zeitgeschaltet
oder durch eine in
den Produktkern
einzufihrende
Sonde erfolgen. Eine
breite Paletfe von
Modellen, vom kleinen
Schockfroster fiir den
Tisch mit dem Fassun-
%sverm'd en von drei
lechen GN 2/3 zum
groBen Schockfroster
mit 15 Blechen GN 1/1
oder fiir Bleche 40x60

cm.

Mopenu WwokoBown
3aMOpO3KK cepumn
BASIC ngeanbHo
nopouayT wed-
rnoBapam, KOHaUTepam
1 Npou3BOAUTENSIM
MOPOXEHHOr0, KOTOpble
LLeHAT Ha4eXHOCTb

1 npocToTy. [aHenb
ynpaBneHus npocras u
MHTYUTUBHO MOHSTHAS,
No3BONSIOLLAN O4YEHb
6bICTPO 3aNyCTUTH
LMK/ OXNaXKIEHMS.
OxnaxpeHue MoxeT
6bITb BbIOpAHO MO
BpPEMEHU WK Mo

Lyny, BCTaBNIEHHOMY B
cepALeBuHy NpoayKTa.
LLnpokuit accoptTumeHT
YCTPOWCTB OT
HEebO0/bLIMX HACTONbHbIX
Ha Tpu noanoHa GN
2/3 [0 NPOCTOPHBIX

1 BONbLIKX Ha
nSTHaALATb NOAA0HOB
GN 1/1 nnn 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

. Awuxiliary button

© N O O ~h w0 N

. Temperaturanzeige
Zeitanzeige

. Ein/Aus Start/Stop

. Einstelltasten

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

. Hard/Soft

. Zusatztaste

%
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. MiHavkaTop TemMnepatypsbi 1

BpEMeHU

. BkntoueHune/BbiknoueHune

3anyck/OcTaHoBKa

. KHonku ynpasnenus
. Oxnaxpenune (+90/+3°C)
. 3amoposka (+90 /-18° Q)

. PyuHas pasmoposka

BbicTpoe/Msrkoe oxnaxaeHue

. BcrniomoratenbHble KHOMKK



SIMPLICITY AND MAXIMUM RELIABILITY

EINFACHHEIT UND HOCHSTE ZUVERLASSIGKEIT
MPOCTOTA M MAKCMMAJIbHAA

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

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ncnapwutenb -10°C koHnaeHcaTtop +45°C

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

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



s BASIC

THE RANGE
DAS ANGEBOT
CEPUA

MINI-COMBI OVEN
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The TOP range of blast
freezers are the best
that cooling technolo-
g¥ can offer in terms

of performance and
functionality. They are
fitted with powered
systems which can
handle even large
quantities, ensuring
maximum reliability at
all times. )
Besides controlling
the main functions,
the multifunction
and multilingual (five
languages]) touch-
screen control panel
allows ventilation to be
regulated during the
chilling/freezing pro-
cess, memorisation of
programs and HACCP
alarms to be set.

T0

Der Schockfroster der
Linie TOP ist das Be-
ste, was die Kalte-Tec-
hnologie in Bezug auf
Leistung und Funktio-
nalitat bieten kann. Sie
sind mit ausgebauten
Anla%en ausgestattet,
damit auch ein hoher
Arbeitsanfall kein
Problem darstellt und
stets hochste Zuver-
léssl%kelt gewahrleis-
tetist.

Die multifunktionelle
und mehrsprachige
(5-Sprachen) “touch”
Steuerplatine erlaubt
nebst den Hauptfun-
ktionen die Regelun
der Liftung wahren
des Arbeitszyklus

und die Speicherung
von Programmen und
HACCP-Alarmen.

Mopenu LWoKoBoW
3amoposku cepun TOP
NpeaCTaBASOT YULYHO
NPOU3BOAMTENBHOCTD,
TEXHONOMMU U
YHKLMOHaNbHOCTb. OHYM
OCHaLLEeHbI NyyLwnMu
cMcTeMaMmu, Kotopble
MoryT obpabaTbiBaTh
Naxe 6onbline 06beEMBI
NpoAYyKLMU, HENPEPbIBHO
obecreunBas BbICOKYIO
HadeXHoCTb. [MaHenb
ynpaBneHus c
CEHCOpHbIM 3KpaHOM
No3BONSIET PEryIMpPOBaTh
YpPOBEHb BEHTUNIALMM B
npouecce oxnaxaeHus,
yNpaBensTb NporpamMMammu
oXNaxaeHus,
COXpaHeHHbIMU B NaMsTh
n BbiBOaMTHL HACCP
npenynpexanexHus.
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. On / off key (ON/STAND-BY)
. Opfions key (MENU)

. Preselection key (HOME)

. Cancel key (ESCAPE)

. Star c¥c|e button / stop cycle button

(START/STOP)

. Interactive buttons

7. Viewer

. Interactive buttons

CHILL

o ~N W N

o

' (SYTART

(3240 min

. Ein / AusTaste (ON/STAND-BY)
. Optionen - Taste (MENU)

. Vorauswahl - taste (HOME)

. Loschtaste (ESCAPE)

Zyklusstart / SfoppZyklus

. Interaktive Schaltfléchen

. Viewer

8. Interaktive Schaltflcichen

. Bkntoyenue / BoikntoyeHnune
. Menio

. HavanbHbii akpaH

. Bosspar

. 3anyck/OcTaHoBka 1

. CeHcopHble KHOMKK

Mpocmotp

. CeHcopHble KHOMKK



HIGH PERFORMANCE AND TOTAL CONTROL

HOHE LEISTUNGEN UND ABSOLUTE KONTROLLE TOTAL
BbICOKAS NMPOM3BOAUTENBHOCTb U MOMHbIV

MINI-COMBI OVEN

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

*
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ncnapwutenb -10°C koHnaeHcaTtop +45°C
* * *

ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (1cnapwuTenb -23,3°C KoHaeHcaTop +54,4°C)



Fan speed control
Liftersteuerung
KoHTponb cKopocTy BeHTUNATOpa

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch
Livkn caHuTapHoii 06paboTku pbibbl

Cycles Pro%ramming
Programmierung der Zyklen
lMporpaMMupyeMmbie LIMKIIbI

new
runner
THE RANGE

DAS ANGEBOT
CEPUA

HACCP data download device (optional)
HACCP-Daten herunterladen Gerat (optional)
YcrpoiicTso 3arpy3ku HACCP aaHHbIX (onuuoHanbHo)

Heated probe (optional)
Beheizte Sonde (optional)
KoHTponbHbIiA LLyn (OnuroHansHo)

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
medium to large-sca-
le food preparation
areas, from restaurant
kitchens to semi-in-
dustrial bread and
pastry manufacturers.
Built entirely in AISI
304 stainless steel,
MAXI blast freezers
are fitted with ramps
for trolleys, high-per-
formance condensing
units and simple and
functional electronic
control panels.

The range features five
models, with capaci-
ties ranging from one
trolley for GN 1/1 or
60x40 cm trays, to two
trolleys for GN 2/1 or
60x80 trays.

MAX

Die Schockfroster
fur Fahrgestelle der
Linie MAXI sind dazu
konzipiert worden,
den Bedirfnissen
schneller Schockfrost-
vorgange in mittel-
rollenund grof3en
abors, Anlagen im
Gastgewerbe bis zum
halbindustriellen
Labor von Kondito-
reien und Backereien,
erecht zu werden.
ie Schockfroster
MAXI sind komplett
aus Edelstahl AISI 304
hergestellt worden
und mit Rampen
fur die Einfahrt von
Fahrgestellen, einer
Hochleistungs-Kon-
densierungs-Einheit
und einer einfachen
und funktionellen
elektronischen Steu-
erkarte ausgestattet.
Das Sortiment besteht
aus fiinf Modellen
mit einer Kapazitat
eines Fahrgestells fur
Bleche GN™1/1 oder
cm 60x40 bis zu zwei
Fahrgestellen fur
Bleche GN 2/1 oder
cm 60x80.

Cepus WOKOBOW
3amopo3sku MAXI ons
Tenexek npefHasHavyeHa
Lns BbICTPOro oxnaxaeHus
B CPEAHMUX U KPYMHbIX
obbeMax, 0T pecTopaHoB
[0 npousBoauTenen
KOHAUTEPCKUX U
xnebobynoyHbIX U3nenui.
BbINoNHEHHbIE NOMHOCTbIO
13 ctanu AISI 304 n
OCHaLLeHbl CTyneHbKaMu
[Ns Bbe3[a Tenexex.
BbicokonpounssoauTenbHbIi
KOH[EHCATOpHbI 610K
COBMeELLAEeTCS C NPOCTOi
(YHKLMOHANbHOW NaHEeNbio
ynpaenenus. Cepus
BKJIIOYAET NsTb MoAenein
pasMYHON BMECTUMOCTU
OT ogHoM Tenexxkn GN

1/1 vnmn 60x40cm oo

neyx renexxek GN 2/1 nnum
60x80cm.




1. Probe - Time cycle control
. Temperature display

. OnOff

. Working cycle display

O N W N

. Printer (optional)
HACCP storage

6. UV lamp (optional)
7. Type of blast chilling
8. Start/Stop

9. Time display

10. Control buttons

11. Manual defrost
Forced ventilation

12. Programs (99)

OIS OB

6
Ze
8
9

Kontrolle Zeitzyklus - Fihler

Temperaturanzeige
On-Off
Arbeitszyklusanzeige

Drucker (optional)
HACCP -Speicher

UV-ALampe (optional)
Art der Schnellkithlung
Start/Stop

. Zeitanzeige

10. Einstelltasten

11. Manuelle Abtauung

Zwangsliftung

12. Programme (99)

5

6
7.
8
9

. KoHTponb unkna no BpemMeHu

/ no wyny

. [lucnneii Temnepatypbl

. BknoueHune/BbiknoyeHne
. Oucnneit pabouero umkna
. Mpuntep HACCP (onums)

. UV namnbl (onuus)

TuN LWOKOBOIO OXNaxaeHUs

. 3anyck/OcTaHoBKa

. ucnnei BpeMeHn

10. KHonku ynpasnenus

11. PyyHas pasmoposka.

anHyﬂ,MTeﬂbHaﬂ BEHTUNALUA.

12. Mporpammbl (99)

1



BLAST FREEZERS FOR TROLLEYS

SCHOCKFROSTER FUR WAGEN
LLIOKOBAA 3AMOPO3KA 1719 3ATPY3KU

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

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ncnapwutenb -10°C koHnaeHcaTtop +45°C

* * *
Evap. -20°C cond. +45°C / Verd. -20°C Kond. +45°C / ucnaputenb -20°C koHaeHcaTop +45°C
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THE RANGE

DAS ANGEBOT
CEPUA




o * %
* 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.

* % [pou3BsoauTens OCTaBNseT 33 COBOM NPaBO BHOCUTb M3MEHEHMS B U3AeNUs 6€3 NPenBapPUTENbHOMO YBEAOMIEHHS.

* ek X
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GEMM srl « Via Del Lavoro n° 37 « Loc. Cimavilla » 31013 Codogneé (TV) « Italy
Tel. +39 0438 778504 « Fax +39 0438 470249 « e-mail infoldgemm-srl.com
www.gemm-srl.com






