BLAST FREEZERS

SCHOCKFROSTER LLIOKOBAS
3AMOPO3KA

new
unner



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

BE3 LLIOKOBOW 3AMOPO3KM: puck 6aktepuit

i

WITH BLAST FREEZER: safe food
MIT SCHOCKFROSTER: Sicherheit fiir Nahrungsmittel
C LIOKOBOW 3AMOPO3KOW: 6esonacHasi nmiua

Blast freezing allows foods to
be protected from bacterial
contamination, extending the
possible storage period and
preventing loss in weight.
The process of blast freezing
a raw product is achieved
through the formation of mi-
cro-crystals which retain the
cellular structure of the food
intact, guaranteeing its long-
term preservation. The NEW
RUNNER blast freezeris a
valuable ally which 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

Durch Schockfrosten wird die
Entwicklung von Bakterien
in Lebensmitteln gehemmt.
Dadurch wird die Haltbarkeit
verlangert und Gewichtsver-
lust der Produkte verhindert.
Das Verfahren des negativen
Schockfrostens (Tiefkuhl-
en) eines rohen Produkts
erfolgt durch die Bildung von
Mikrokristallen, welche die
Zellstruktur des Lebensmit-
tels aufrecht erhalten und so
die Konservierung fiir einen
langen Zeitraum gewahrleis-
ten. Der Schockfroster NEW
RUNNER ist ein wertvoller
Verbilindeter, um unter
besten Hygienebedingungen
und mit Flexibilitat die Fri-
sche von Lebensmitteln zu
erhalten, die Produktion zu
planen und Verschwendun-
gen zu vermeiden, wodurch
erhebliche Vorteile in Bezug
auf Kosten- und Zeiteinspa-
rung ermaglicht werden.

GEMM

YmHoe OXJTAXXOAEHME

LllokoBas 3amMopo3Ka no3sonser
33LUMTUTb NPOLYKTbI MUTAHUS

OT arpeccuBHOIO BO3AENCTBUS
6akTepuid, npoaneBas CpoK
XpaHeHus 1 usberas notepu Beca
npoayKToB. [poLecc WoKoBoro
OXJTKAEHMS (3aMOPAXKUBAHUS)
CbIPOro NPOAYKTa NPOUCXOAMT 3a
c4eT 06pa30BaHNs MUKPOKPUCTas-
NIOB, COXPAHSIOLLMX KIETOUHYIO
CTPYKTYpY HETPOHYTOM, YTO rapaH-
TUPYET ee COXpPaHEHUe B TeyeHne
LJIMTENbHOTO Nepuoaa BpeEMEHMU.
Annapart LWOKOBOW 3aMOpO3KM
NEW RUNNER - Baw nyuiumii
MOMOLLIHMK, KOTOPbI NO3BONSET
COXPaHSATb CBEXECTb NPOLYKTOB
MUTaHUS B HEM3MEHHOM BUE,

C BbICOYAMNLLIEN YNCTOTON U
rMBKOCTbIO B MCMO/b30BaHMK, A
TaKXKe NO3BO/NSIET NJAHUPOBATh
NpOU3BOACTBO M ONTUMU3MPOBATH
€ro AN1s yMeHbLUEHMS OTXOL0B, YTO
[,AeT 3HaYMTENbHYIO BbIroAy C TOY-
KV 3peHMs COKPaLLEHWS BpeMeHU
1 3aTpar.



Bakery Confectionery Delicatessen Ice-cream shop
Béckerei Konditorei Gastronomie Eiscafé
MekapHst Konputepckas FacTpoHoMus Kache-MopoxeHHoe

+3°C/-18°C

Blast freezer
Schockfroster
LLlokoBas 3aMopo3ka

2°C/+8°C +3°C/-18°C +3°C/-18°C
Storage cabinet Blast freezer Blast freezer
Lagerschrank Schockfroster Schockfroster
OxnaxpaeHue LLlokoBas 3amMopo3ka LLlokoBas 3aMopo3Ka
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Retarder prover Storage cabinet Storage cabinet
Garunterbrecher Lagerschrank Lagerschrank
Paccroiika Tecta OxnaxneHve OxnaxaeHve
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Oven Oven
Ofen Ofen
Meyb Meub

Use of blast chillers in the production process of various sectors.
Die Verwendung des Temperatur-Schockfrosters in den verschiedenen Bereiche wéhrend der Herstellungsprozesse.
Mcnonb3oBaHwe LWOKOBbIX OX/IAAMTENEN B MPOLEcce NPOM3BOACTBA B PA3/IMUHbIX CEKTOPAX.

The blast chiller is the
indispensable work tool

for proper food storage,
always guaranteeing quality,
freshness and flavor. Thanks
to its versatility, the blast
chilling technology is used
in the professional kitchen
but also in other areas, such
as ice cream parlors, pastry
shops etc.

Perfekte synergie

Der Schockfroster ist das
unverzichtbare Instrument
fur die ordnungsgemafle
Konservierung von Leben-
smitteln und garantiert
stets Qualitat, Frische

und Geschmack. Dank
ihrer Vielseitigkeit wird die
Schockfrosttechnologie in
der professionellen Kiche,
aber auch in anderen Berei-
chen wie Eisdielen, Kondito-
reien usw. eingesetzt.

Batch freezer
Eisbereiter
MakeTHbIN
MOPO3UbHUK

+3°C/-18°C

Blast freezer
Schockfroster
LLlokoBas 3aMopo3ka

25°C/-10°C

Storage cabinet
Lagerschrank
OxnaxneHve

MpeanbHas cuHeprus

Annapar LIOKOBOW 3aMOpO03-
KM - HE3aMeHMMbI pabounii
MHCTPYMEHT ANs NPaBUIbHOMO
XPaHEeHUS MPOAYKTOB MUTaHMS,
BCErAa rapaHTUpYIOLLMIA Kave-
CTBO, CBEXXECTb U BKYC. bnaro-
[apsi CBOEN YHUBEPCAIbHOCTH
TEXHOMOMMS LLIOKOBOM 3aMOPO3-
KV HaXoOMUT NPUMEHEHNe He
TONBKO Ha Npodecc1oHanbHowM
KyXHE, HO M B APYrNX MECTaX,
TaKMX Kak kace-MopoXxeHoe,
KOHOWTEPCKME U T. A,



+90°C > +3°C

+95°C

Chilling
Positive Schnellkiihlung
OxnakgeHue

+90°C > -18°C

+95°C

.?z;’cc \ o

Freezing
Refroidissement négatif
3amoposka

the FUNCTIONS

The NEW RUNNER blast
freezer is the revolutio-
nary appliance which gets
rapidly lower the core
temperature 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 production,
by thawing only the quan-
tity required each time
without waste.

Funktionen

Der Schockfroster NEW
RUNNER ist ein revolu-
tionares Instrument, das
durch schnelles Senken
der Kerntemperatur der
Lebensmittel (positives
Schockfrosten von +90°C
bis +3°C in 90 Minuten, ne-
gativ von +90°C bis -18°C in
240 Minuten) eine perfekte
Konservierung tber die
Zeit ermoglicht und die
Verbreitung von Bakterien
blockiert. Verfeinerte
Aromen, sichere Qualitat
und die exklusive Maglic-
hkeit der Planung jeder
Produktion, indem von
Mal zu Mal ohne jegliche
Verschwendung nur die
notwendige Produktmenge
regeneriert wird.

DyHKUMK

Annapar LWOKOBOW 3aMo-
po3ku NEW RUNNER - ato
MHCTPYMEHT UCMONb3YHOLLMIA
MHHOBALMOHHYO TEXHONOTUIO,
KOTOpbI BbICTPO CHUXKAET
TemMnepaTypy BHYTpU Npo-
LYKTOB MUTaHMs (LLOKOBOE
MONOXWUTENbHOE OXNAaXKAEHWE
c+90°Cpo+3°C3a90
MUHYT, oTpuuaTensHoe ¢ + 90
° C po -18 °C 3a 240 MuHyT),
4yToO 0becneymBaeT naeasnb-
HYI0 COXPaHHOCTb B TeYeHue
[LONrOro BpeMeHu, 6nokupys
pa3MHOXeHWe bakTepui.
[pocnaBneHHble BKYCOBbIE
KayecTBa, rapaHTMPOBAHHOE
KayecTBO M 3KCK/I3MBHAs
BO3MOXXHOCTb MIAaHUPOBaTh
ntoboe nNpon3BoACTBO, BpEMS
OT BPEMEHMW, pa3MOpaxunBas
TONbKO HE0bX0AMMOE KONU-
4ecTBO MPOAYKTOB, YTO NMO3BO-
NSIET UCKNTIOYUTb MOSIBNEHNE
JIMLLHMX OTXOM0B.

Purchase
saving

Ersparnis beim einkauf
3KOHOMWUS NPV MOKYKe

Time
saving

Zeitersparnis
CoxpaHeHue BpeMeH!

Reduction
in waste

Weniger Verschwendung
YMeHbLLeHNe 0TX0A0B

Increase

in profits

Steigerung der Gewinne
YBenuueHue npubbv

the ADVANTAGES

By using the NEW RUN-
NER blast freezer, chefs
can rationalise their
purchase of ingredients,
making the most of seaso-
nality and benefiting from
lower prices, and divide
food into portions, redu-
cing waste and optimising
production time; all this
leads to profit increasing.
In the production of artisan
ice creams too, the blast
freezer facilitates higher
levels of quality and pro-
ductivity, always guarante-
eing ice creams which are
smooth and full of flavour.

Vorteile

Die Verwendung des
Schockfrosters NEW
RUNNER ermaglicht es
somit den Einkauf von
Zutaten zu rationalisieren,
die Saisonalitat optimal zu
nutzen und von niedrige-
ren Preisen zu profitieren.
Die Lebensmittel werden
in Portionen aufgeteilt,
Abfall reduziert und die
Produktionszeit opti-
miert. All dies fiihrt zu
einer Gewinnsteigerung.
Auch beim Verarbeitun-
gsprozess von hausge-
machtem Eis ermdglicht
der Schockfroster die
Erhohung der Qualitats-
und Produktionsstandards
und garantiert immer ein
cremiges und geschmack-
volles Eis.

Mpenmywiectea

TakuM 06pa3oM, UCMOMb30-
BaHWe annapaTta LUOKOBOW
3amopo3kn NEW RUNNER
Mo3BOJISIET BaM paLMOHanu-
31pOoBaTh NOKYMKM, UCMONb3YS
NMPEUMYLLECTBA CE30HHbIX
NpoAyKTOB, MONy4as BbiroLy
oT 6011ee KOHKYpeHTOCnocob-
HbIX LieH, 3aMopauBas npo-
LYKTbl MO NOPLMAM, yMEHbLLAS
BCE 3aTpaTbl ANs YBENIUYEHNUS
npubbinu. Jaxe B npouecce
M3roTOB/IEHNS KPaTOBOrO
MOPOXEHOr0 UCMob30BaHUe
annapara LWOoKOBOM1 3aMo-
pO3KWM MO3BONSIET MOBbICUTH
CTaHAAPTbl KayecTBa U NPou3-
BOJCTBA, BCEraa rapaHTupys
KpeMoobpasHoe MopoxeHoe
c 6oraTblM BKYCOM.
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BASIC

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 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 blast
freezers with capacity
for three GN 2/3 trays
to the spacious blast
freezers with capacity
for fifteen GN 1/1 or
40x60 cm trays.

Die Schockfroster
der Linie BASIC sind
das ideale Werkzeug
fur den Chef-Koch,
Konditor und Eishers-
teller, die Zuverlas-
sigkeit und einfache
Bedienung wiinschen.
Sie sind mit einem
vereinfachten, intui-
tiven und benutzer-
freundlichen elektro-
nischen Bedienfeld
ausgestattet, mit
dem die Kiihlzyklen
und die anderen
Funktionen extrem
schnell eingestellt
werden konnen. Das
Schockfrosten kann
zeitgeschaltet oder
durch eine in den Pro-
duktkern einzufih-
rende Sonde erfolgen.
Eine breite Palette
von Modellen, vom
kleinen Schockfros-
ter fir den Tisch mit
Fassungsvermdgen
von drei Blechen GN
2/3 bis zum grofien
Schockfroster mit 15
Blechen GN 1/1 oder
fur Bleche 40x60 cm.

Annapartbl LWOKOBOW 3a-
Mopo3ku cepun BASIC -
MAeanbHbli UHCTPYMEHT
AN NOBapOB, KOHAMUTe-
poB W Npou3BOAUTENEN
MOPOXEHOr0, KOTOPbIM
TpebyeTcs HafeXHOCTb
M NpOCTOTa UCMONb30-
BaHuMs. OcHalleHHble
3NEKTPOHHOM NaHenbko
ynpaBieHus Nerkon ans
BOCMPUSATUS U UHTYUTUB-
HO MOHSTHOW, KOTOpas
No3BONSET 0YeHb HbICTPO
3anyCTUTb LMK LIOKO-
BOrO OX/IAXAEHUS UK
MCMoNb30BaTh Apyrue
dyHkumun. Lokosoe
OXNaXAEHNE MOXKHO Bbl-
6paTb N0 BPEMEHM UK
Mo LLyny, BCTaBASIEMOr0
B CEpALEBMHY NPoAyK-
Ta. LLnpokuii BbiBOp
Mopenen, oT HeboNbLOro
HaCToNbHOrO annapara
LLIOKOBOWM 3aMOPO3KM Ha
Tpu pewetkun GN 2/3 no
BMeCTUTEIbHOro annapa-
Ta LWOKOBOW 3aMOpPO3KM
C NATHAALATbIO peLleT-
kamu GN 1/1 vnu gns
nogaoHoB 40x60 cm.




sex BASIC
SIMPLICITY AND MAXIMUM RELIABILITY E%EAR&N;%EOT

EINFACHHEIT UND HOCHSTE ZUVERLASSIGKEIT
MPOCTOTA 1 MAKCVMATIbHASG HALEXKHOCTb

Under h 83 MINI or\llee:b/“l;/ldlvll\ll_ll-MB"ackofen powered powered

*
With ambient temperature of +30° C loading sample according to EN 17032:2018
Daten mit Umgebungstemperatur +30°C wird die Probe gemaf3 EN 17032:2018 geladen
Mpu Temnepatype okpyxatweii cpeapl + 30°C 3arpyxaemblit 06pasel, cornacHo EN 17032:2018

Standard core probe Detail of internal
(on request for BCB/03)
Interne Zellendetail
* % Standard-Kerntemperaturfihler
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnaputens -10°C konpaeHcatop +45°C (BCB/03 auf Anfrage) [Lletanb BHYTPU KaMepbl
* % LLlyn sBASieTCA CTaHAapTHBIM
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (cnapurens -23,3°C koHaeHcaTop +54,4°C) (ans BCB/03 no 3anpocy)

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




TECHNOLOGY, INNOVATION

and ease of use

The blast chillers of the TOP and
MAXI ranges are equipped with

a multifunction and multilingual
electronic board that allows,
thanks to the 5 " or 7 ” color tou-
ch-screen graphic display, to easily
organize the working cycles, to

set multiple functions and to have
a complete control on the blast
chilling or freezing.

r@
One touch
intuitiveness

Benutzerfreundlichkeit mit einem Klick
WHTYyUTUBHOCTL B OQHO KacaHue

TECHNOLOGIE. INNOVATION

und Benutzerfreundlichkeit

Das multifunktionale und mehr-
sprachige elektronische Bedien-
feld, das mit den Schockfrostern
der Linie TOP und MAXI geliefert
wird, ermoglicht dank des 5-Zoll-
oder 7-Zoll-Farb-Touchscre-
en-Grafikdisplays die einfache
Organisation der Arbeitszyklen,
das Einstellen mehrerer Funktio-
nen und die vollstandige Kontrolle
Uber das Schockfrosten.

Organization
and personalization

Organisation und individuelle Anpassung
OpraHuv3auus 1 nepcoHanmnsaums

MAIN FUNCTIONS:

TEXHOJI0I' A, UHHOBALIUA
1 NpocToTa B UCMONb30BaHUN

MHorodyHKLUMOHaNbHas MHOrOSA3bl4Has
3NEeKTPOHHAs MaHenb, NoCTaBnseMas C
annapaTamy LLOKOBOM 3aMOPO3KM ce-
puii TOP n MAXI, nossonset, bnarogaps
LIBETHOMY CEHCOPHOMY rpaduyeckomy
AWCNer C AMaroHanbko 5 unu 7 aon-
MOB, 1€rKO OpPraHM30BbIBaTb paboymne
LMKIIbl, YCTAHABAMBATb MHOTO YHKLMM
1N UMETb MOJHbIN KOHTPO/b HAfA, LOKO-
BOM 3aMOpPO3KOW.

e

Remote Wi-Fi

supervision

Wi-Fi-Ferniiberwachung
[ucTaHumonHoe ynpasneHue no Wi-Fi

HAUPTFUNKTIONEN:
OCHOBHbIE ®YHKLIMK:
BY TIME OR BY PROBE SPECIAL CYCLE
ZEIT ODER TEMPERATURFUHLER SONDERZYKLEN
M0 BPEMEHM UV 110 LLYIY CTMIELMATBHBIE LIKTbI
RECIPE BOOK MODE ROOM PRECOOLING
REZEPTBUCHMODUS VORKUHLUNG DER ZELLE

PEXXWM KHUT'M PELIENTOB

INFINITE CYCLE
DAUERZYKLUSOCHOBHBIE
BECKOHEYHBIV LWKN

MPEABAPUTEJIbHOE OXJTAXKOEHVE KAMEPbI

PERSONALIZED CYCLE
INDIVIDUELLER ZYKLUS
HACTPAVBAEMbIV LIKN

In addition, in the MAXI and FLEXI series blast chillers, the control board is connected to the Wi-Fi device, via Cloud
platform, to supervise and modify the operation of the equipment or to diagnose any problems remotely (PC, tablet
or smartphone). Wi-Fi module on request for the TOP range.

Dariiber hinaus interagiert das Bedienfeld in den Schockfrostern der Reihe MAXI und FLEXI mit dem Wi-Fi-Gerat auf der
Cloud-Plattform, um den Betrieb des Gerats zu {iberwachen und zu &ndern oder Probleme aus der Ferne zu diagnostizieren (PC,
Tablet oder Smartphone). Wi-Fi-Modul auf Anfrage fiir die TOP-Reihe.

Kpome Toro, B annapatax Lokosov 3amMopo3ku cepum MAXI n FLEXI naHenb B3aumopeiictayeT ¢ yctpoiicteoM Wi-Fi Ha o6nayHoi
nnatcopmMe, 4To6bl NPOBOAUTL MOHUTOPUHT M HACTpPanBaTb paboTy 060pyA0BaHNSA UMW AUCTAHLMOHHO BbIMOMIHATL MOWUCK U YCTPaHeHWe
owmbok (c noMowubto MK, nnaHweta nnm cMaptdoHa). Mopynb Wi-Fi no 3anpocy gns cepum TOP.

GEMM




The blast chillers of
the TOP line are the
best that cold techno-
logy can offer in terms
of both performance
and functionality.
They are equipped
with powered con-
densing units to be
able to manage even
high workloads,
always ensuring
maximum reliability,
and a multifunction
and multilingual 5”
and 7"'touch-screen
electronic control bo-
ard. A complete range
starting from the 5 GN
1/1 trays, up to the
model with a capacity
of 12 GN 2/1 / 60x80
trays, always with hot
gas defrosting system
included. On request,
it is possible to install
the Wi-Fi device for
supervision via Cloud
(not available on
BCT/05R].

Der Schockfroster
der Linie TOP ist

das Beste, was die
Kalte-Technologie in
Bezug auf Leistung
und Funktionalitat bie-
ten kann. Sie sind mit
ausgebauten Anlagen
ausgestattet, damit
auch ein hoher Arbeit-
sanfall kein Problem
darstellt und stets
hochste Zuverlas-
sigkeit gewahrleistet
ist, sowie mit einem
multifunktionalen

und mehrsprachi-
gen 5 und 7- Zoll-
Touchscreen elektro-
nischen Bedienfeld.
Eine komplette Reihe
von 5 Blechen GN

1/1 bis zum Modell
mit Fassungsvermo-
genvon 12 Blechen
GN 2/1/ 60x80, alle
verflgen Uber ein
Heiflgas-Abtausystem.
Auf Anfrage kann

das Wi-Fi-Gerat zur
Uberwachung in der
Cloud installiert Cloud
werden [nicht verfiig-
bar fiir BCT/05R).

GEMM

Annapartbl WOKOBOW
3amopo3ku cepum TOP

- Nyyllee, YTO XONOAMb-
Hasi TEXHONOTUS MOXET
NPeasioX1Tb C TOUKM
3peHus NpOM3BOAUTENb-
HOCTM U QYHKLMOHANb-
HOCTW. OHM OCHaLLEeHbI
YCOBEPLUEHCTBOBAHHbIMMU
cucTeMamu, No3BoNsto-
MMM CNPaBAATbCS LaXe
C BbICOKMMMU paboynmm
Harpyskamu, Bceraa
rapaHTMpys Makcu-
MaslbHYH HaLEXHOCTb,

M OCHALLEHbI MHO-
royHKLMOHANbHOM
MHOTrOS3bI4HOM 3nekK-
TPOHHOW NaHenbko C 5

n 7 [HOMMOBBIM CEHCOp-
HbIM 3KpaHOM. [1onHbIN
ACCOPTUMEHT OT MoAen
¢ 5 pewetkamu GN 1/1
no mogenu ¢ 12 pewert-
kamu GN 2/1/60x80,
BCE OHM OCHALLEHbI
CUCTEMOW pa3MOpaXM-
BaHMS ropsiuMM Napom.
Mo 3anpocy MOXHO
YCTaHOBUTb YCTPOICTBO
Wi-Fi ona moHuTOpMHra
C NOMOLLbO 06na4HOM
nnatdopmbl (HEAOCTYMHO
ons BCT/05R).




HIGH PERFORMANCE AND TOTAL CONTROL

HOHE LEISTUNGEN UND ABSOLUTE KONTROLLE TOTAL
BbICOKAS MPOM3BOMAMTENBHOCTb 1 MOMHbIM KOHTPOSb

“MINI” oven / MINI-Backofen
neyb “MUHU"

*
With ambient temperature of +30° C loading sample according to EN 17032:2018
Daten mit Umgebungstemperatur +30°C wird die Probe gemd3 EN 17032:2018 geladen
Mpu Temnepatype okpyxatoweit cpeapl + 30°C 3arpyxaemblit 06pasel, cornacHo EN 17032:2018

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnapurtens -10°C koHaeHcaTop +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)

v Standard / Craupapt

High efficiency compressor
Hochleistungskompressor
BbicokoadhtheKTUBHbIV KoMnpeccop

Cycles Programming
Programmierung der Zyklen
lMporpaMMupyeMble LKL

Fan speed control
Luftersteuerung
KoHTponb cKopocTU BeHTUNSITOpa

Continuous cycle
Dauerzyklus
HenpepbIBHbIA KN

Pre-chilling
Vorkiihlung

P pyT

NIbHOE OX;

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch
Livkn caHuTapHoii 06paGoTku pbibbl

On request
Optional
Mo 3anpocy

Heated probe
Beheizte Sonde
3oHa C noporpesom

Multipoint probe
Mehrpunktsonde
MHOr030HHbI 30HA,

Ozone sterilization kit
Ozonsterilisator-Kit
TO: 0C

P Topa

5 TOP
runner

THE RANGE
DAS ANGEBOT
ONATIA3OH

Wi-Fi supervision system
Wi-Fi-Uberwachungssystem

Wi-Fi ycTpoiicTBo ynpaBnenus

15



FLEXI

From GEMM’s expe-
rience comes the
ideal tool for profes-
sionals who require
reliability and ease of
use, with the con-
venience of a single
device for managing
different working
cycles: the new FLEXI
multifunction blast
chiller.

The range consists of
3 models: 5, 10 and
15 GN 1/1 or 60x40
cm trays, as well as

2 models for no.1 GN
2/1/ 60x80 trolley in
the plug-in version
and with remote
condensing unit for
remote installation.
The 5 trays model is
equipped witha 5"
multifunction touch
electronic board, whi-
le the larger models
have a 7 ” electronic
board.

The use is intuitive,
and it allows to set
different working
cycles, making there-
fore FLEXI a complete
and functional equip-
ment. The multifun-
ction blast chiller is
always supplied with
an integrated Wi-Fi
supervision system,
via the Cloud pla-
tform, to supervise
and operate remotely
in case of need for the
maintenance of the
equipment (PC, tablet
or smartphone).

Aus der Erfahrung von
GEMM stammt das
ideale Werkzeug fiir
Profis, die Zuverlas-
sigkeit und Benutzer-
freundlichkeit mit
dem Komfort eines
einzigen Gerats zur
Verwaltung verschie-
dener Arbeitszyklen
benotigen: der neue
Multifunktions-Sch-
nellkihler FLEXI.

Das Sortiment besteht
aus 3 Modellen 5, 10
und 15 Bleche GN 1/1
oder 60x40 cm Gittern,
sowie 2 Modelle fir 1
Wagen GN 2/1 / 60x80
in der Plug-in-Version
und mit Remote-Mo-
tor fur die fernges-
teuerte Installation.
Das Modell 5 Blech ist
mit einer 5-Zoll-Multi-
funktions-Touch-Elek-
tronikplatine ausges-
tattet, wahrend die
groferen Modelle tber
eine 7-Zoll-Steuerung
verfugen.

Die Bedienung ist
intuitivund ermoglicht
es lhnen, verschie-
dene Arbeitszyklen
einzustellen, was es
zu einer vollstandigen
und funktionalen Aus-
ristung macht. Der
Multifunktions-Sch-
nellkihler wird immer
mit einem integrierten
Wi-Fi-Uberwachungs-
system uber die
Cloud-Plattform ge-
liefert, um seinen Be-
trieb zu Uberwachen
oder ferngesteuert
(PC, Tablet oder
Smartphone] in die
Wartung des Gerats
einzugreifen.

GEMM

Bnaropaps onbity GEMM
NOSIBUCS MAEaNbHbIN
MHCTPYMEHT /19 Npo-
(eccroHanos, KOTOpbIM
TpebyeTcs HaLeXHOCTb

1 NpOCTOTa UCMONb-
30BaHM4 C yA06CTBOM
O[HOrO YCTPOWCTBA AN
yrnpaBneHus pasnnyHbl-
MM paboynMm LpKNaMm:
HOBbIM MHOFO(YHKLIMO-
HanbHbIM LWKad LWOKOBOro
oxnaxaeHus FLEXI.
ACCOPTUMEHT COCTOWT U3
3 Mofenen C pelletkamu
5,10 1 15 GN 1/1 unun
pewetkamu 60x40 cMm,a
Takxke 2 Mmogenei Ha 1
Tenexky GN 2/1 / 60x80 B
CbeMHOW BEpCUM U C yaa-
NeHHbIM ABUraTenem ans
YOQNEHHOM YCTaHOBKM.
lkad c 5 pewetkamm
OCHALLLeH MHOrOQYHK-
LIMOHaNbHOM CEHCOPHOM
3NEeKTPOHHOM MaHenbto 5
O10MMOB, a Moaenn 6osb-
LIero pasMepa nmerot
naHenb ynpaenenus 7
NHOMMOB.

Mcnonb3oBaHue UHTYM-
TUBHO MOHSTHO M NO3BO-
NSeT 334aBaTb Pa3nnyHble
paboune UMKbl, 4TO
[lenaet ero NosHOLLEeH-
HbIM U DYHKLMOHANbHBIM
obopynoBaHueM. MHoro-
YHKLUMOHANbHbIV WKad
LLIOKOBOTO OX/aXAEHUS
BCeraa NocTaBiseTcs co
BCTPOEHHOM CUCTEMOM
koHTpons Wi-Fi yuepes 06-
NayHyto nnatdopmy ans
HabntoneHns 3a ero pabo-
TOM UNN BMELLATENbCTBA B
yOaneHHoe Texobcnyxm-
BaHue obopynosaHus (MK,
MAAHLLET UK CMAPTPOH).

Blast chilling + 90/+-3°C =90’

Schockkiihlen
LLlokoBoe oxnaaeHune

Shock freezing + 90/-18°C = 240°

Tiefklhlen

[nyBokoe 3aMopaXkuBaHie The programming includes the possibility of setting some special cycles, including sanitizing fish

products, thawing, ice cream hardening, drying. as well as defrosting.

Die Programmierung umfasst die Mdglichkeit, einige spezielle Zyklen einzustellen, darunter das Desin-
fizieren von Fischprodukten, das Auftauen, das Harten von Eiscreme, das Trocknen sowie das Auftauen.

[porpaMMupoBaH1e BKOYaEeT B Ce6Sl BO3MOXHOCTb YCTAHOBKM HEKOTOPbIX CreLyparbHbIX LIMKIOB,
BK/IKOYasi CaHOB6PabOTKy pbiBHbIX MPOAYKTOB, pa3MOpaXuBaHWe, OTBEpAEBAHNE MOPOXKEHOTO, CYLLKY, a

dKXXe OTTanBaHUe.
4

-40°C 1-5

Storage

Aufbewahrung
XpaHeHue

By setting the desired parameters it is
possible to work continuously by choosing
between:

Durch Einstellen der gewiinschten
Parameter ist es méglich, kontinuierlich zu
arbeiten, indem Sie wahlen zwischen:
YCTaHOBMB Hy)XHble MapaMeTpbl, MOXHO pabo-
TaTb HEMPEPbIBHO, Bbl6|4paﬂ Mexay:

Retarder proofing

Gérunterbrecher
MpepbiBaHue 6poXxkeHUs

It allows to improve the quality of the product
and to eliminate night work, thanks to the
controlled management of the parameters.

Es ermoglicht, die Qualitdt des Produkts Coollng
zu verbessern und Nachtarbeit dank der Kiihlung
kontrollierten Verwaltung der Parameter zu OxnaxkgeHue
beseitigen.
370 NO3BOASET YNYHLWMTL KAYECTBO MPOAYKTa U Heating
MCKITIO4YMTb PaboTy B HOYHOE BpeMs Grarodapst Hei
KOHTPONMPYEMOMY yrpaBeHMI0 NapaMeTpaMu. eizung
Harpes
(0
4
+35°C 15 0-100%

u.r.

Slow cooking

Langsames Garen
MepneHHoe npurotoBneHune

Low temperature cooking for long times. The advantages are limited weight loss compared to the
more aggressive cooking, enhancement of the ingredients without depriving them of their tasty
juices, higher vitamin content and less fibrous connective tissues.

Niedertemperaturgaren fiir lange Zeit. Die Vorteile sind: maBiger Gewichtsverlust im Vergleich
zum aggressiveren Garen, Veredelung der Zutaten, ohne ihnen Flissigkeit zu entziehen, hdherer
Vitamingehalt und weniger faseriges Bindegewebe.

[puroToBneHue Npu HU3KOM TeMnepaType B TeYeHUe AUTENBHOTO BpeMeHM. MpenmyLecTBamMu SBNs-
I0TCS1: OrpaHMYeHHas NoTeps Beca Mo CPaBHEHMIO C Gonee arpeccuBHbBIM NMPUTrOTOBIEHWEM, yNyyLLIEHWE

WHIpeONEHTOB 6e3 nuLLEeHNs UX XXMOKOCTH, bonee BbicOKoe coaepxaHue BUTAaMUHOB U MEHbLLE BOTOK-
HUCTbIX COEANHUTENbHbIX TKAHEN.

0 o

/J

+70°C 2-5 0-100%
ur.
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THE MULTIFUNCTION

MULTIFUNKTION
MHOTO®OYHKLIMOHAITBHOCTb

*
With ambient temperature of +30° C loading sample according to EN 17032:2018
Daten mit Umgebungstemperatur +30°C wird die Probe geméB EN 17032:2018 geladen
Mpu Temnepatype okpyxatoleit cpeabl + 30°C 3arpyxaemblit o6pase, cornacHo EN 17032:2018
* %
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 (1cnaputens -23,3°C koHaeHcatop +54,4°C)

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

High efficiency compressor
Hochleistungskompressor
BbicokoachheKTUBHBI KoMnpeccop

Cycles Programming
Programmierung der Zyklen
MporpamMMmpyeMbie LKL

Fan speed control
Luftersteuerung
KoHTponb ckopocTu BeHTUNSTOpa

Continuous cycle
Dauerzyklus
HenpepbiBHbIN LyKn

Pre-chilling
Vorkiihlung
I'Ipe.qaapurenbuoe oxnaxkgeHue

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch
Livkn caHuTapHoii 06paboTku pbibbl

Thawing function
Auftaufunktion
PasmopaxvBaHue

Wi-Fi supervision system
Wi-Fi-Uberwachungssystem
Wi-Fi ycTpoiicTBo ynpaBneHus

On request
Optional
Mo 3anpocy

Ozone sterilization kit
Ozonsterilisator-Kit
KoMrineKT 030HOBOr0 CTepunusaTopa

Heated probe
Beheizte Sonde
30HA c NoaorpesoM

Multipoint probe
Mehrpunktsonde
MHOro30HHbIV 30HA,

sex FLEXI

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMATA3OH




MAXI

The blast chillers for
trolleys of the MAXI
series have been
designed to meet the
rapid blast chilling ne-
eds in medium-large
laboratories, from the
catering plant to the
semi-industrial pastry
and bakery laboratory.
The range consists

of 8 models, two of
which are monocoque
with a capacity of no.

1 GN 2/1 or 60x80
trolley, available both
in the plug-in version
and designed for a re-
mote condensing unit.
The other models,
are made of modular
panels construction
and are equipped with
a condensing unit for
remote installation.
All the models are
entirely made in AlSI
304 stainless steel,
and equipped with a
reinforced insulated
floor and a 55 cm
ramp for trolley entry.
The condensing unit,
with high performan-
ce, is designed to
always guarantee ma-
ximum yield. A touch
screen 7" electronic
control board and

the Wi-Fi device for
remote supervision
via Cloud are standard
supplied.

Die Schockfroster fiir
Wagen der Linie MAXI
wurden entwickelt,
um den Bedirfnissen
schneller Schockfros-
tvorgange in mittel-
grof3en und grof3en
Labors, Anlagen im
Gastgewerbe bis zum
halbindustriellen La-
bor von Konditoreien
und Backereien,
gerecht zu werden.
Die Linie besteht aus
8 Modellen, von de-
nen zwei in Schalen-
bauweise hergestellt
sind mit Fassungs-
vermaogen von 1
Wagen GN 2/1 oder
60x80, sowohl in der
Plug-In-Version als
auch fir eine Fern-
kondensierungsein-
heit ausgelegt. Die
anderen Modelle
hingegen sind in
Plattenbauweise ge-
fertigt und mit einer
Kondensierungsein-
heit fur die Fernins-
tallation ausgestattet.
Alle Modelle sind
vollstandig aus Edels-
tahl AISI 304 her-
gestellt und sind mit
einem verstarkten,
isolierten Boden und
einer 55-cm-Rampe
fur die Einfahrt der
Wagen ausgestat-
tet. Die Konden-
sierungseinheit mit
hoher Leistung ist

so ausgelegt, dass
immer grof3e Wirkung
garantiert wird. Das
7-Zoll-Touchscreen
elektronische Be-
dienfeld und das Wi-
Fi-Gerat zur Uberwa-
chung in der Cloud
werden standard-
mafig mitgeliefert.

GEMM

AnnapaTbl LWOKOBOW
3aMOpO3KHM Ang Tenexek
cepun MAXI 6b1nu pas-
paboTaHbl ANg yA0BneT-
BOpeHMs noTpebHocTel

B ObICTPOM OXNTAXXAEHUM
B CpeAHMX 1 6onbLumnx
Lexax, oT npeanpusTui
00LLeCTBEHHOMO NUTAHUS
[10 MONYNpPOMbILUNEH-
HbIX KOHAUTEPCKMUX U
xneboneKkapHbIX LLEXOB.
Cepus coctouT u3 8
Mopenen, iBe U3 KoTopbixX
KOMMAKTHblE C BMECTK-
mocTbto 1 Tenexkn GN
2/1 vnn 60x80, kak co
BCTPOEHHbIM arperaTom,
TaK ¥ NOArOTOBNEH-

HOW AN yaaNneHHoro
KOHAeHCcaTopHoro 6n1oka.
OcTanbHble MoLenu usro-
TOBJ/IEHbI U3 NAaHENbHbIX
KOHCTPYKLMIM U OCHa-
LeHbl KOHAEHCATOPHbIM
610KOM ANS yaaneHHoM
yCTaHoOBKMW. Bce monenn
MOIHOCTbO U3rOTOBEHDI
U3 HepXxaBeloLLen cTanm
AISI 304, ocHalLeHbl ycu-
NEHHBIM U30MPOBAHHbBIM
nonom u 55 cM nangycom
N8 Bbe3a Tenexex.
KoHpaeHcaTopHbIli 610K
BbICOKOM MPOU3BOAN-
TeNbHOCTW pa3paboTaH
onsg obecneveHus
MaKCMManbHOM Npous-
BOAMTENbHOCTW. Pasmep
3/1eKTPOHHOM NaHenm

C CEHCOPHbIM 3KPaHOM
cocTasnsieT 7 AHMNMOB,

a ycrpovictso Wi-Fi ans
MOHWTOPUMHIa C MOMOLLbO
obnayHow nnathopMbl
BXOZMT B CTAHAAPTHYHO
KoMMneKkTauumio.




BLAST FREEZERS FOR TROLLEYS

SCHOCKFROSTER FUR WAGEN

LIOKOBAS 3AMOPO3KA /14 TENMEXKEK

*
With ambient temperature of +30° C loading sample according to EN 17032:2018
Daten mit Umgebungstemperatur +30°C wird die Probe gemaf3 EN 17032:2018 geladen
Mpu Temnepatype okpyxatoweii cpeapl + 30°C 3arpyxaemblit 06pasel, cornacHo EN 17032:2018

* %
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 (ncnaputenb -23,3°C koHaeHcatop +54,4°C)

v Standard / CraHgapt

High efficiency compressor
Hochleistungskompressor
Bbicoko3ththeKTVBHbI KOMNpeccop

Cycles Programming
Programmierung der Zyklen
lMporpaMMupyeMbie LIMKIbI

Fan speed control
Liftersteuerung
KoHTponb ckopocTu BeHTUNSITOpa

Gelato hardening cycle
Eishartungs-Zyklus
LlVIK.H 3aMopa)KMBaHUs MOPOXXeHoro

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch
Liukn caHuTapHoi 06paGoTku pbibbi

Drying cycle
Trocl nungsﬂlus

Limkn cywikm

USB-Door
USB-Anschluss
Yctpoiicteo USB

Wi-Fi supervision system
Wi-Fi-Uberwachungssystem
Wi-Fi ycTpoiicTBo ynpaBneHus

On request
Optional
Mo 3anpocy

Thawing function
Auftaufunktion
PaBMOpa)KVIBaHVIE

0zone sterilization kit
Ozonsterilisator-Kit
KoMnneKT 030HoBOro CTepunusaTopa

Pre-chilling
Vorkiihlung
Hpenaapmenbuoe oxnaxpeHue

e MAXI
runner

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMATA3OH

Continuous cycle
Dauerzyklus
HenpepbiBHbIN LyK
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MAXI TUNNEL

The blast chillers of
the MAXI TUNNEL
series are intended
for industrial plan-
ts with high blast
chilling volumes, with
capacities from 3 to
6 GN 2/1 or 60x80
trolleys. The modular
construction allows
the realization, on
request, of versions
with higher capaci-
ties. The standard
structure is made by
100 mm thick insula-
ting panels with high
density polyurethane
foam, reinforced
insulated floor th.
15/10 and no. 2 110

The vertical multi
circuit evaporators
with a high heat tran-
sfer coefficient and
anticorrosion coating
treatment, guarantee
a high performance,
this thanks as well to

The touch screen 7"
electronic control
board and the Wi-Fi
device for remote
supervision via Cloud

cm entry / exit ramps.

specific air conveyors.

are standard supplied.

Die Schockfroster der
Linie MAXI TUNNEL
sind fur Industriean-
lagen mit hohem
Schockfrostvolumen
und Fassungsver-
maogen von 3 bis 6
Wagen GN 2/1 oder
60x80 vorgesehen.
Der modulare Aufbau
ermoglicht auf
Anfrage die Herstel-
lung von Versionen
mit héheren Fas-
sungsvermaogen.
Struktur mit 100 mm
dicken Dammplatten
mit hochdichtem
Polyurethanschaum,
verstarktem Isolier-
boden Dicke 15/10
und 2 Rampen von
110 cm Eingang/
Ausgang. Die Verti-
kalverdampfer mit
hohem Warmeaus-
tauschkoeffizienten,
Mehrkreislauf und
Korrosionsschutz-Ka-
taphorese-Behan-
dlung garantieren
auch dank spezieller
Luftforderer eine
hohe Leistung.
7-Zoll-Touchscreen
elektronisches
Bedienfeld und Wi-
Fi-Gerat zur Uberwa-
chung in der Cloud.

Annapatbl LWOKOBOW
3amopo3ku cepumn MAXI
TUNNEL npenHa3zHave-
Hbl ANS NpeanpuaTuii
NPOMbILLNEHHOTO TUNa

¢ 6onbWwMMKU 06BEMAMM
3aMOPO3KH, C EMKOCTbIO
oT 3 po 6 Tenexek GN 2/1
unun 60x80.

MogaynbHas KOHCTPYKLMS
no3BONSET peann3oBaThb,
no 3anpocy, Bepcum ¢
6onbluert eMKOCTbH.
KoHcTpykums ¢ usons-
LIMOHHbBIMU NaHensMu
TonwuHorn 100 mm m3 ne-
HOMosMypeTaHa BbICOKOW
NAOTHOCTU, C YCUNEHHbBIM
M30/IMPOBAHHbLIM MOJIOM
TonwmHom 15/10 n 2
naHLycaMu BXoAa/Bbl-
xopa 110 cm. Beptu-
KaNibHble McnapuTenu ¢
BbICOKMM KO3 PULMEH-
TOM TennoobmeHa, MHO-
FOKOHTYPHbIE, C aHTUKOP-
pO3uiHOM KaTadopesHom
06paboTKoi, rapaHTu-
PYIOT BbICOKYIO MPOWM3-
BOAMTENbHOCTb TaKXe
6narogaps cneumanbHbIM
BO3/YLUIHbIM KOHBEWEpaM.
JNeKTpPOHHas naHesnb C
7-010MMOBbBIM CEHCOPHbIM
3KPaHOM M YCTPOMCTBOM
Wi-Fi nns MOHUTOpUMHra
C nomoLpto 06navyHoM
nnaTdopmbl.




LOW NOISE CONDENSING unirwirh Housine

KONDENSATIONSEINHEIT MIT SCHALLICHTER VERKLEIDUNG
KOHOEHCATOPHbIV ATPETAT CO 3BYKOM3OAMPOBAHHbIM OBTEKATENEM

High reliability low noise condens-
ing units equipped with BITZER
compressor. The condensing unit
is standard supplied with a control
panel that allows its constant
monitoring.

High performance condenser
equipped with variable speed fans
to grant the functioning in ambient
temperature up to 40°C.

Hochzuverlassige verkleidete und
gerauschlose Kondensationsein-
heiten mit BITZER-Kompressor.
Das Bedienfeld an der Kondensa-
tionseinheit ermdglicht eine stan-
dige Uberwachung. Kondensator
dimensioniert fiir perfekten Betrieb
bei Umgebungstemperaturen bis zu
40°C, ausgestattet mit Liftern mit
variabler Drehzahl.

BbicoKOHaaexHble 3aKpbiTble U 6ecluyM-
Hble KOMMPEeCCOPHO-KOHAEHCATOPHbIe
arperarbl, OCHALLEHHbIE KOMMNPECCOPOM
BITZER. MaHenb ynpaBneHus KoHaeH-
CaTOPHOrO arperata obecrneynBaeT ero
MOCTOSHHbIM MOHUTOPUHT. KoHaeHcaTop
paccyMTaH Ha uaeanbHyo paboty npu
TeMMepaType OKpyXxatoLLei cpebl 40
40 °C, 060pynoBaH BEHTUASTOPAMM C
perynvMpyemoi CKOPOCTbHO.

. Semi-hermetic
Bitzer compressor

Bitzer halb-hermetischer
ukompressor

MonyrepmeTnuHbIf
Komnpeccop bitzer

Accessible panel for
the maintenance

Platte kann zu
Inspektionszwecken
fur Wartungsarbeiten
geoffnet werden
Yno6Has naHenb ans
TexobcnyxmnBaH1s

Multi-circuit evaporators with
anticorrosion coating treatment

Mehrkreislaufverdampfer bei
Korrosionsschutzkataphorese

MHOroKOHTYpHble ucnaputenu ¢
QHTUKOPPO3MIAHBIM MOKPbITUEM
MeTofoM KaTadopesa

S/s internal bumpers
Interne Rammschutzvorrichtungen

Remote

FaT

installation
Ferninstallation

Constant
monitoring

Internal led light
Interne LED-Beleuchtung

BHyTpeHHee cBeToanoaHoe
ocBelleHne

aus Edelstahl

BHyTpeHHWe aMopTu3aTopbl 13
Hep)xaBeroLLen cTanu

S/s AlISI 304 reinforced ramps
for trolleys cm 110
Verstarkte Rampen aus Edelstahl AISI 304 110 cm

YcuneHHble nanaycol 110 cm 13 HepaBetoLLeit
cranu AlSI 304

Door cm 90x206h with triple chamber magnetic seal

and compensation valve

90x206h cm Tiiren mit Dreikammer-Magnetdichtung

und Ausgleichsventil

[sepn 90x206h cM ¢ TpexKaMepHO MarHUTHO
NPOKNAZAKOW N KOMNEHCALMOHHBIM KanaHoM

Insulated (100 mm) and 15/10 mm AISI 304 stainless
steel reinforced floor

Isolierter Zellenboden (100 mm) und verstarkt aus

Edelstahl AISI 304 Dicke 15/10

Mon kamepbl M30n11MpoBaHHbIK (100 MM)
1 YCUNEHHbIN 13 HepxxaBetowen cranum AlSI 304,

TonwmHon 15/10

YnaneHHas YCTaHOBKa

Standige Uberwachung
OCTOSIHHbBI MOHUTOPUHT

Internal air flow
Interner Luftstrom

BHyTpeHHui
BO3/YLUHbIN NOTOK
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o9 MAXI TUNNEL
BLAST FREEZERS FOR TROLLEYS

SCHOCKFROSTER FUR WAGEN
LIOKOBASA 3AMOPO3KA /14 TENMEXKEK

*
With ambient temperature of +30° C loading sample according to EN 17032:2018
Daten mit Umgebungstemperatur +30°C wird die Probe gemd EN 17032:2018 geladen

Hiﬂh efficiency compressor
Mpu Temnepatype okpyxatoweit cpeabl + 30°C 3arpyxaemslit 06pase, cornacHo EN 17032:2018 Hoc

eistungskompressor
BbicokoaddeKkTUBHbIN KoMMpeccop

Gelato hardening cycle USB-Door
Eishartungs-Zyklus g Cy .e’ USB-Anschluss
Livkn 3aMopaxkvBaH1s MOPOXKEHOro YctpoiictBo USB
Cycles Programming Drying zcy}(lcle .,\ Wi-Fi supervision system
Trocknungs 0

Programmierung der Zyklen lus Wi-Fi-Uberwachungssystem
MporpaMMmupyeMble LMKIbI Wi-Fi ycTpoiictBo ynpaBnexus

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnapurtens -10°C koHaeHcaTop +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) Huten cyuuon

Fish sanitizing cycle
DesinfektionszyklusFisch

Liukn caHuTapHoii 06paboTku pbiBb 2 g

Fan speed control
Liftersteuerung
KOHTPOnb CKOpPOCTU BEHTUNATOPA

v Standard / Cranaapt
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The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.
Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.

MpousBoanTeNb OCTaBNAET 33 CO6OM NPaBO BHOCUTb U3MEHEHMS B M34enus 6€3 NPenBapUTENbHOMO YBEAOMAEHUS
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