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NEW RUNNER:
Intelligente Kalte

Durch Schockfrosten wird die Entwicklung von Bakterien in Lebensmitteln gehemmt. Dadurch wird die Haltbarkeit
verldngert und Gewichtsverlust der Produkte verhindert. Das Verfahren des negativen Schockfrostens (Tiefkiihlung)
eines rohen Produkts erfolgt durch die Bildung von Mikrokristallen, welche die Zellstruktur des Lebensmittels auf-
recht erhalten und so die Konservierung uber einen langen Zeitraum gewahrleisten.

Der Schockfroster NEW RUNNER ist ein wertvoller Verbindeter, um unter besten Hygienebedingungen und mit Fle-
xibilitat die Frische von Lebensmitteln zu erhalten, die Produktion zu planen und Verschwendungen zu vermeiden,
wodurch erhebliche Vorteile in Bezug auf Kosten- und Zeiteinsparung ermaoglicht werden.
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FUNKTIONEN

Der Schockfroster NEW RUNNER ist ein revolutionares Instrument, das durch schnelles Senken der Kerntemperatur
der Lebensmittel (positives Schockfrosten von +90 °C bis +3 °C in 90 Minuten, negativ von +90 °C bis -18 °C in 240 Mi-
nuten) eine perfekte Konservierung tber die Zeit ermdglicht und die Verbreitung von Bakterien blockiert. Verfeinerte
Aromen, sichere Qualitat und die exklusive Mdglichkeit der Planung jeder Produktion, indem von Mal zu Mal ohne
jegliche Verschwendung nur die notwendige Produktmenge regeneriert wird. Mit den NEW RUNNER Schockfrostern
wird jeder Zyklus kontrolliert, sicher und konform mit den Vorschriften.

Mehr Hygiene, mehr Effizienz, weniger Verschwendung.

POSITIVE SCHOCKKUHLUNG

+90°C

+20°C _ !
+3°C _*

+90°C > +3°C

=+ Verhindert die Vermehrung von Bakterien in der .kritischen Zone“ (+65 °C/+10 °C)
+ Halt Frische, Konsistenz und Geschmack
+ Gemai&B HACCP-Vorschriften fiir gekiihlte gegarte Lebensmittel obligatorisch

NEGATIVE SCHOCKKUHLUNG

+90°C

we T
+90°C > -18°C

Bildet Mikrokristalle, die die Zellstruktur nicht schadigen

Ideal fir langere Lagerung (bis zu 6 Monate)
Perfekt fur Fleisch, Fisch, Desserts, Hefe und Fertiggerichte

Lufttemperatur in der Zelle -40 °C




MAXIMALE VIELSEITIGKEIT
in jeder Lebensmittelbranche

Der Schockfroster NEW RUNNER ist der ideale Partner fir eine sichere und intelligente Lagerung von Lebensmitteln,
wobei Frische, Qualitat und Geschmack langfristig erhalten bleiben. Dank seiner Vielseitigkeit und Zuverlassigkeit ist
er darauf ausgelegt, die Anforderungen professioneller Kiichen sowie von Konditoreien, Eisdielen, Backereien und
handwerklichen Betrieben zu erfllen.
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Brotherstellung Gaststattengewerbe Konditorei Eisdiele

MEHR EFFIZIENZ,
mehr Qualitat, mehr Gewinn

Der Einsatz des Schockfrosters NEW RUNNER ermdglicht es, Einkdufe zu rationalisieren, indem saisonale Angebote
und wettbewerbsfahige Preise genutzt werden, wodurch Abfall reduziert und Kosten optimiert werden. Dariber hi-
naus ermaglicht es eine effiziente Portionierung und Lagerung von Lebensmitteln, verbessert die Arbeitsorganisation
und tragt zu einer Steigerung der Gewinne bei.
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Einsparungen Zeitersparnis Weniger Gewinnsteigerung
beim Einkauf Verschwendung



Mit GEMM CLOUD ist Ihre Kiiche immer vernetzt, effizient und auf dem neuesten Stand der Technik

Diese intelligente intelligente Plattform ermoglicht eine einfache und sofortige Fernsteuerung aller GEMM-Gerate, gewahrleistet
— eine lickenlose Prozessiiberwachung und liefert HACCP-Benachrichtigungen sowie Berichte in Echtzeit

- fir maximale Effizienz und Sicherheit.

ALWAYS CONNECTED

GEMM (locent



https://www.youtube.com/watch?v=kusAt82tWyE

TECHNOLOGIE und INNOVATION
mit dem neuen Restyling
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Als Ergebnis von Erfahrung und der typisch italienischen Exzellenz verbinden die Schockfroster NEW RUNNER dank
des jungsten Restylings technologische Innovation, hohe Betriebssicherheit und eine intuitive Benutzeroberflache.

Smarte Bedienelemente und ein fortschrittliches Steuerungssystem gewahrleisten dabei hochste Prazision in jeder
Phase des Prozesses.

Energieeffizienz und Nachhaltigkeit runden das Gesamtkonzept ab: Durch den Einsatz des naturlichen Kaltemittels
R290 in den Plug-in-Versionen sowie leistungsstarker Komponenten garantiert NEW RUNNER einen reduzierten Ener-
gieverbrauch und eine minimale Umweltbelastung - ohne Kompromisse bei der Leistung.


https://www.youtube.com/watch?v=rPhdSi1rHvQ

BASIC

Die Schockfroster der BASIC-Linie sind das ideale Arbeitsgerat fur Koche, Konditoren und Eishersteller, die Zuver-
lassigkeit und einfache Bedienung suchen. Ausgestattet mit einer 2,8 -LCD-Touchscreen-Steuerplatine bieten das
Gerat eine schnelle, intuitive Benutzeroberflache, mit der sich der Schockfrostzyklus und weitere Funktionen in we-
nigen Schritten einstellen lassen. Neben den Standardmodalitat verfligen sie Uber voreingestellte Programme sowie
Spezialzyklen wie das Harten von Speiseeis mit Countdown und die Fischsanitisierung, die dank des integrierten
Rezeptbuchs die tagliche Arbeit vereinfachen und unterstiitzen. Der Schockfrostprozess kann zeitgesteuert oder Uber
eine Kerntemperatursonde aktiviert werden, um eine noch prazisere Kontrolle zu ermdglichen. Das Sortiment reicht
von kompakten Tischmodellen mit einer Kapazitat von 3 GN-2/3-Behiltern bis hin zu gréfieren Ausflihrungen fir 24
GN-1/1-Bleche oder Bleche/Roste im Format 40 x 60 cm. Alle Modelle sind mit dem umweltfreundlichen Kiltemittel
R290 ausgestattet und erfullen héchste Umweltstandards.
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https://www.youtube.com/watch?v=2wAwaZ304tA

BASIC

Volle Effizienz auf
kleinstem Raum
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BCB/01 BCB/03 BCB/05R BCB/0O5E BCB/05
BXTxH (cm) 60x66,4x40 BXTxH (cm) 67x67x67 BXTxH (cm) 52x85x88 BXTxH (cm) 80x70x83 BxTxH (cm) 80x75x90
Blechkapazitat 3GN2/3 Blechkapazitit 3GN1/1 Blechkapazitat 5GN 1/1 Blechkapazitat 5GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitit 5GN 1/1 / 60x40
Leistung Leistung Leistung Leistung Leistung

+90/+3°C = kg 7 +90/-18°C =kg 5 +90/+3°C =kg 15 +90/-18°C =kg 10 +90/+3°C =kg 18 +90/-18°C =kg 11 +90/+3°C =kg 18 +90/-18°C =kg 11 +90/+3°C = kg 22 +90/-18°C =kg 15



https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100013
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100015
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100018
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100026
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100019

BASIC

Gleiche Effizienz,
in grofderem Mal3stab

B B - B
: 444 a3 : T 344 fff A o i A o i
T et HET FuEE NS ) VAL 55
555 ﬂﬂ';;u :: B :. fKHHHfH. \ ; i ;‘Eﬁ . 5 ; i ;'Eﬁ v
e e e R
T iisisc et DT e T i
£ Ef Ly o it b fEETETE T
BCB/10E BCB/10 BCB/15 BCB/24
BXxTxH (cm) 80x82x170 BXTxH (cm) 80x82x170 BxTxH (cm) 80x82x200 BxTxH (cm) 80x120x200
Blechkapazitit 10GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitit 10GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitit 15GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitat 12 GN 2/1 / 60x80
Leistung Leistung Leistung Leistung
+90/+3°C = kg 30 +90/-18°C = kg 20 +90/+3°C = kg 43 +90/-18°C = kg 33 +90/+3°C = kg 70 +90/-18°C = kg 60

+90/+3°C = kg 70 +90/-18°C = kg 60



https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100028
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100022
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100024
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100025
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Dank der Einflihrung des neuen Touch-Thermostats mit 2,8 -Display werden die Schockfro-
ster der BASIC-Linie noch smarter. Neben den traditionellen Zyklen fir Schockkiihlung und
Tiefgefrieren stehen nun auch praktische ,Spezialzyklen“ zur Verfligung, darunter: Vor-
kihlung, manuelle Abtauung, Fischsanitisierung und Eiscreme-Hartung.

Dariiber hinaus ist der Zugriff auf ein integriertes Rezeptbuch mit 7 Standardrezepten (nicht
verdnderbar) sowie die Mdglichkeit zur Erstellung von bis zu 20 individuellen Rezepten vor-
gesehen, um sich an jede betriebliche Anforderung anzupassen.



Die Schockfroster der TOP-Linie stehen fir das Maximum an Kaltetechnologie in Bezug auf Leistung und Funktiona-
litat. Ausgestattet mit Hochleistungsanlagen sind sie fur die Bewaltigung auch hoher Arbeitslasten ausgelegt und
gewabhrleisten dabei stets Zuverldssigkeit und kontinuierlichen Betrieb. Das Herzstiick des Systems ist eine 7"-Touch-
screen-Steuerplatine, multifunktional und mehrsprachig, vollstandig nach den Anforderungen von GEMM kundenspe-
zifisch angepasst und durch ein elegantes, widerstandsfahiges, getontes Sicherheitsglas geschiitzt. Das Sortiment ist
vollstandig: vom Modell fiir 5 GN-1/1-Bleche bis zur Ausfiihrung fiir 12 GN-2/1-Bleche oder Bleche im Format 40 x 80
cm. Alle Modelle sind mit einem Hei3gas-Abtausystem sowie dem umweltfreundlichen Kaltemittel R290 ausgestattet
und erfiillen hochste Umweltstandards. Dank der Wi-Fi-Anbindung und des GEMM-Cloud-Systems ist zudem eine Fer-
nidberwachung und -verwaltung des ordnungsgemafien Maschinenbetriebs maoglich - fir eine jederzeit prazise und

effiziente Kontrolle.
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https://www.youtube.com/watch?v=TQWIkREIikI

TOP

Erweiterte Leistung,
maximale Vielseitigkeit

BCT/05 BCT/10 BCT/15 BCT/24

BXTxH (cm) 80x75x90 BXTxH (cm) 80x82x170 BXTxH (cm) 80x82x200 BXTxH (cm) 80x120x200
Blechkapazitat 5GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitit 10GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitat 15GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitat 12 GN 2/1 / 60x80
Leistung Leistung Leistung Leistung

+90/+3°C = kg 22

+90/-18°C = kg 15

+90/+3°C = kg 43

+90/-18°C = kg 33

+90/+3°C = kg 70

+90/-18°C = kg 60

+90/+3°C = kg 70

+90/-18°C = kg 60
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https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100120
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100122
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100124
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100126

Bei den TOP-Schockfrostern verbinden sich Eleganz und Design mit exzellenten Leistun-
gsmerkmalen - auch dank der neuen 7”-Touchscreen-Steuerplatine, die mit einer intuiti-
ven, mehrsprachigen Benutzeroberflache eine einfache und prazise Steuerung samtlicher
Funktionen ermdglicht. Neben den klassischen Zyklen fur Schockkiihlung und Tiefgefrieren
lassen sich Uber die Steuerung auch spezielle Zyklen starten, wie Vorkiihlung, Fischsaniti-
sierung, Eiscreme-Hartung, Trocknung sowie Flaschenkihlung.

Darlber hinaus steht ein integriertes Rezeptbuch mit voreingestellten Standardrezepten zur
Verfugung, ebenso wie die Mdglichkeit, eine unbegrenzte Anzahl von Programmen zu erstel-
len, zu personalisieren und zu speichern, um den Betrieb mit hochster Flexibilitat an jede
operative Anforderung anzupassen.




Die Schockfroster von GEMM sind die ideale Losung fir alle, die die Qualitat von handwer-
klich hergestelltem Eis optimal bewahren mochten. Dank schneller und kontrollierter Zyklen
erreicht das Produkt rasch die Lagerungstemperatur, wodurch die Bildung von Makrokristal-
len verhindert und eine weiche und cremige Textur erhalten bleibt.
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Von der kompakten Linie fur kleine Labors bis hin zu den Modellen mit hoher Kapazitat
fir Wagen sind alle Schockfroster von GEMM so konzipiert, dass sie auch beim Abkihlen von
Eiscreme maximale Effizienz gewahrleisten und sich an unterschiedliche Produktionsanfor-
derungen anpassen. Technologie, Zuverlassigkeit und Vielseitigkeit: Alles, was Sie brauchen,
um immer ein perfektes Eis anzubieten.




FLEXI

MULTIFUNKTION
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Aus der Erfahrung von GEMM entsteht der multifunktionale Schockfroster FLEXI - das ideale Arbeitsgerat fur Profis, die
Zuverlassigkeit und einfache Bedienung schatzen und zugleich den Komfort eines einzigen Gerats fur unzahlige Funktio-
nen nutzen mochten: von der Schockkiihlung Uber das Tiefgefrieren, von der Garung bis zum Niedrigtemperaturgaren,
bis hin zur Trocknung von Lebensmitteln und zur Schokoladenverarbeitung. Das Sortiment umfasst 3 Modelle fir 5, 10

und 15 GN-1/1- oder 60 x 40-Bleche sowie zusatzlich 2 Modelle fiir Wagen GN 2/1 / 60 = 80.

Wie bei der TOP-Linie bildet eine 7”- Touchscreen-Steuerplatine das Herzstlick des Systems: multifunktional und mehr-
sprachig, vollstandig nach den GEMM-Standards kundenspezifisch angepasst und durch ein elegantes, widerstandsfahig-
es, getdntes Sicherheitsglas geschiitzt. Alle FLEXI-Modelle sind mit einem integrierten Wi-Fi-Uberwachungssystem au-
sgestattet und bieten Zugang zur GEMM-Cloud-Plattform. Diese ermdoglicht die Echtzeitiberwachung des Geratebetriebs
sowie den Fernzugriff und Eingriff Gber PC, Tablet oder Smartphone.

WI-FI-UBERWACHUNGSSYSTEM
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FLEXI

Ein Werkzeug,
unendliche Madglichkeiten

GEMM

BCM/05 BCM/10 BCM/15 BCM/4008 BCM/4011
BXxTxH (cm) 80x75x90 BXTxH (cm) 80x82x170 BXTxH (cm) 80x82x200 BxTxH (cm) 89x132x242
Blechkapazitat 5GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitat 10GN 1/1 / 60x40 Blechkapazitat 15GN 1/1 / 60x40 Fassungsvermdgen der Wagen 1 GN 2/1 / 60x80
Leistung Leistung Leistung Leistung Leistung

+90/+3°C = kg 22

+90/-18°C = kg 15

+90/+3°C = kg 43

+90/-18°C = kg 33

+90/+3°C = kg 70

+90/-18°C = kg 60

+90/+3°C = kg 95
+90/-18°C = kg 75

+90/+3°C=kg 110
+90/-18°C = kg 95
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https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101520
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101522
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101524
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45102110
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45102115
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Ein Werkzeug, unendliche
Moglichkeiten

SCHOCKFROSTEN Kihlt den Kern des Lebensmittels schnell auf +3 °C ab und hemmt so die bakterielle Ver-
mehrung. Erhalt Frische, Farbe und Qualitat und verlangert die Haltbarkeit des Produkts.

TI EFKU H LEN Bringt den Kern in kiirzester Zeit auf -18 °C und verhindert die Bildung von Makrokristallen, die die
Fasern schadigen konnten. Die -40 °C kalte Luft bewahrt Struktur, Geschmack und Konsistenz.

AU FTAU EN Sicheres und gleichmafiges Auftauen unter Erhalt von Geschmack und Qualitat - dank des optimalen
Zusammenspiels von Temperatur und Feuchtigkeit. Gleichgewicht zwischen Temperatur und Luftfeuchtigkeit.

KU H LHALTU NG Lagert Lebensmittel und Zubereitungen bei kontrollierter Temperatur - vor oder nach der Nut-
zung anderer Funktionen - und gewahrleistet dabei stets hochste Qualitat.

(Er

CICLO 2

FLEXI

D) A
AUTOMATIC INSTANT
LEAVENING LEAVENING

AUTO MATISCH E GARU NG Diese Funktion ermaglicht es, den Teig zum gewiunschten Zeitpunkt verarbei-

tungsbereit vorzufinden. Temperatur, Feuchtigkeit und Beluftung werden prazise geregelt.

SOFORTGARUNG Schnelle, unterbrechungsfreie Garung durch exakte Steuerung von Feuchtigkeit und
LuftfUhrung.

N | EDRIGTEM PERATU RGAREN Garen bei niedrigen Temperaturen Uber lange Zeitraume: mehr Gesch-

mack, geringerer Gewichtsverlust, zartere Texturen und Erhalt der Nahrstoffe — ohne Beeintrachtigung der Optik.
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Die Schockfroster fir Wagen der MAXI-Linie sind ideal fir mittelgrofie bis gro3e Produktionsstatten - von profes-
sionellen Kichen bis hin zu Konditorei- und Backereizentren. Das Sortiment umfasst 8 Modelle zur Aufnahme von
GN-2/1- oder 60 x 80 cm-Wagen, erhiltlich sowohl als Plug-in-Ausfiihrung als auch fiir den Anschluss an eine externe
Verflissigungseinheit. Die Konstruktion mit isolierten Paneelen, rutschfestem Boden, Auffahrrampe und verstarkter
Struktur gewahrleistet hohe Robustheit und Leistungsfahigkeit. Das 7”-Touch-Bedienfeld, multifunktional und mehr-
sprachig, ist durch getdntes Sicherheitsglas geschiitzt und vollstandig nach den GEMM-Standards individualisiert.
Dank Wi-Fi-System und GEMM-Cloud-Plattform lassen sich die Maschinen zudem aus der Ferne Uberwachen und
steuern - fir maximale Kontrolle, Effizienz und Sicherheit in jeder Phase des Prozesses.

(&L | WI-FI-UBERWACHUNGSSYSTEM

HOCHEFFIZIENTE
KOMPRESSOREN

PROGRAMMIERUNG
DER ARBEITSZYKLEN

KONTINUIERLICHER
ZYKLUS

@] O] I [

VORKUHLUNG

@ = @

A
iy

ZYKLUS
FISCHSANITISIERUNG

EISHARTUNGS-ZYKLUS

TROCKNUNGSZYKLUS
DER ZELLE

INTEGRIERTES
REZEPTBUCH

KONTROLLE DER

VENTILATORDREHZAHL

. USB-ANSCHLUSS

=

V4
/ KERNTEMPERATURSONDE

AUFTAUEN
00 | (AUF ANFRAGE)

OZON-STERILISIERUNGS-KIT
(AUF ANFRAGE)

35



Maximale Leistung
far grof3e Volumen

BCC/4008

BCC/4011

BXTxH (cm)
Fassungsvermogen der Wagen

Leistung
+90/+3°C = kg 95
+90/-18°C = kg 75

89x132x242
1GN 2/1 / 60x80

Leistung
+90/+3°C=kg 110
+90/-18°C = kg 95

BCC/4014

BCC/4014P

BXTxH (cm)
Fassungsvermagen der Wagen

Leistung
+90/+3°C = kg 150
+90/-18°C = kg 130

134x135x239
1GN 2/1 / 60x80

Leistung
+90/+3°C = kg 200
+90/-18°C = kg 180

BCC/6015 BCC/6015P
(BXTxH (cm) 160x155x243
Fassungsvermdgen der Wagen 1 80x100 cm
Leistung Leistung

+90/+3°C = kg 150
+90/-18°C =kg 130

+90/+3°C = kg 200
+90/-18°C = kg 180

MAXI

GEMM

BCC/8027

BCC/8027P

BxTxH (cm)
Fassungsvermogen der Wagen

Leistung
+90/+3°C = kg 270
+90/-18°C = kg 250

160x225x243
2GN2/1/ 60x80

Leistung
+90/+3°C =kg 410
+90/-18°C = kg 380
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https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100420
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100520
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100620
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100625
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100720
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100725
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100820
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45100825

Die MAXI-Schockfroster wurden entwickelt, um auch in anspruchsvollsten Einsatzbereichen
maximale Robustheit und Zuverlassigkeit zu gewahrleisten. Eine Konstruktion aus Edelstahl
AISI| 304, Isolierpaneele mit hoher Starke, ein verstarkter rutschfester Boden sowie hochwer-
tige Komponenten sorgen fur Stabilitat, Widerstandsfahigkeit und eine lange Lebensdauer.

Jedes Detail ist darauf ausgelegt, dauerhaft konstante Leistungen ohne Kompromisse zu
bieten.




MAXI TUNNEL

Die Schockfroster der MAXI TUNNEL-Linie sind fur grof3e industrielle Anlagen konzipiert und bieten Kapazitaten fir 3
bis 6 Wagen GN 2/1 oder 60 x 80 cm. Die modulare Bauweise ermdglicht kundenspezifische Anpassungen, um gezielt
auf besondere Produktionsanforderungen einzugehen. Gefertigt mit 100 mm starken Isolierpaneelen aus hochdichtem
Polyurethan und einem verstarkten, rutschfesten Boden gewahrleisten sie eine hervorragende Warmedammung und

hohe Benutzerfreundlichkeit — auch dank der doppelten Auffahrrampen fir die Wagen.

Das System wird Uber eine 7”-Touchscreen-Steuerplatine gesteuert, mehrsprachig und individuell konfigurierbar, ge-
schiitzt durch getdntes Sicherheitsglas. Das System wird Uber eine 7"-Touchscreen-Steuerplatine gesteuert, mehr-
sprachig und individuell konfigurierbar, geschiitzt durch getontes Sicherheitsglas. Mit integriertem Wi-Fi und Anbin-
dung an die GEMM-Cloud-Plattform lasst sich der Prozess in jeder Phase aus der Ferne liberwachen - fiir konstante
Kontrolle, operative Effizienz und Echtzeit-RUckverfolgbarkeit.

WI-FI-UBERWACHUNGSSYSTEM
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MAXI TUNNEL

Industrielle Leistung fur
aulBergewohnliche Volumina

GT2/0340 GT3/0460 GT4/0580 GT5/0698

BXTxH (cm) 160x285x243 BXTxH (cm) 160x333x243 BXTxH (cm) 160x425x243 BXTxH (cm) 160x517x243
Fassungsvermdgen der Wagen 3 GN 2/1 o 60x80 Fassungsvermogen der Wagen 4 GN 2/1 o 60x80 Fassungsvermdgen der Wagen 5 GN 2/1 o 60x80 Fassungsvermdgen der Wagen 6 GN2/1 0 60x80
Leistung Leistung Leistung Leistung

+90/+3°C = Kg 410 +90/-18°C = Kg 380 +90/+3°C = Kg 595 +90/-18°C = Kg 550 +90/+3°C = Kg 820 +90/-18°C = Kg 750 +90/+3°C = Kg 980 +90/-18°C = Kg 920
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https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101010
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101060
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101100
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45101150

Technologie mit hoher Kapazitat,
konstante Ergebnisse

1 INTERNE LUFTFUHRUNG

2 INSPEKTIONSPANEL FUR WARTUNGSZWECKE

3 MEHRKREIS-VERDAMPFER MIT KATAFORETISCHER KORROSIONSSCHUTZBESCHICHTUNG

ll INNENSTORSCHUTZ AUS EDELSTAHL

5 ISOLIERTER ZELLENBODEN MIT RUTSCHFESTER . REISKORN“-STRUKTUR R12, VERSTARKT AUS EDELSTAHL AIS| 304, STARKE 15/10
6 VERSTARKTE AUFFAHRRAMPEN AUS EDELSTAHL AIS| 304

7 TUREN 95 x 201 HH MIT DREIKAMMER-MAGNETDICHTUNG UND DRUCKAUSGLEICHSVENTIL

8 LED-INNENBELEUCHTUNG

Die MAXI TUNNEL sind mit innovativen vertikalen Verdampfern ausgestattet, die mit einer
speziellen Korrosionsschutzbeschichtung behandelt sind, um eine hohe Lebensdauer und
dauerhafte Zuverlassigkeit zu gewahrleisten.

Dank einer optimal geflihrten Luftstromung sorgen sie fir eine schnelle und gleichmafiige
Kdhlung, ohne die Lebensmittel auszutrocknen. Ebenso tragen die regelbaren Ventilatoren
dazu bei, die Kalte gleichmaflig auf alle Wagen zu verteilen und konstante Ergebnisse in
hoher Qualitat zu erzielen.
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° ° (X} °
Zuverlassigkeit, Leistung und hochwertige Verarbeitung - alles, was fur effizientes Arbeiten KO n Z I p I e rt fu r EXZ e I I e n Z I m

im taglichen Einsatz erforderlich ist. Unsere Wagen-Schockfroster werden mit grofiter Sor-

gfalt bis ins Detail entwickelt: g rO B e n M a BSta b

!

Hochwertige Materialien, robuste Komponenten und durchdachte Technologien gewahrleisten
hohe und dauerhaft konstante Leistungsfahigkeit, selbst in besonders anspruchsvollen Arbei-
tsumgebungen.
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