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Icematic

Blast Chillers / Freeze

Blast Chilling / Freezing

Blast chilling and shock freezing are the best natural
systems to extend the shelf life of food.

This is why Icematic, utilizing its great experience in
refrigeration, created a complete range of blast
chillers/freezers. These machines are designed to improve
the quality and organization of the work in restaurants,
confectioneries, bakeries and ice-cream shop.

Great power, versatility and reliability are the most evident
features of Icematic blast chillers/freezers. Thousands of
operators all over the world are already successfully using
Icematic blast chillers/freezers, thus improving their work,
leaving more time for creativity.

und Schockfroster

Schnellkthler und
Schockfroster

Das Schnellkiihlen/Schockfrosten ist das beste natiirliche
System zum ldngeren Haltbarmachen der Lebensmittel.
Das Unternehmen Icematic, das (ber eine langjéhrige
Erfahrung im Bereich der Lebensmittelkiihlung verfiigt, hat
daher die Serie der Schnellkiihler/Schockfroster entwickelt,
die zur Verbesserung der Arbeitsqualitidt und -organisation
in Restaurants, Konditoreien, Béckereien und Eisdielen
bestimmt ist.

GroBBe Leistung, Vielseitigkeit und Zuverlédssigkeit
sind die hervorstechenden Merkmale der
Schnellkiihler/Schockfroster Icematic. Tausende von
Unternehmern weltweit benutzen bereits mit Erfolg die
Schnellkiihler/Schockfroster von Icematic und driicken ihre
Genugtuung dartiiber aus, ihre Arbeit verbessert und mehr

Zeit fir Kreativitét zur Verfligung zu haben.
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_Control panel Becienfeld

Extremely easy to use, but comprehensive of all
the functions necessary for the different
processes.

Sehr einfach zu benutzen, enthélt sémtliche fiir die
verschiedenen Prozesse erforderlichen Funktionen

Cycle control with core

probe or timer

Temperatur- oder zeitgesteuerter
Zyklus

Temperature and time display
Anzeige von Temperaturen
und Zeiten

Status display

(Blast Chilling / Preserving)
Zustands-Display
(Schockkiihlen/-frosten /
Konservierung)

HACCP alarms memory
(except model T5/ 14)
Alarmspeicher HACCP
(Ausser Model T5/ 14)

Sterilizing UV-C lamp (Optional)
UV-C-Lampe fiir Sterilisierung
(Optional)

Hot gas defrosting
HeiBgas-Abtauung

99 programs
99 Programme

Special features / Sonderfunktionen

¢ Ice cream blast freezing function (except model T5/ 14)
 Software for PC connection (optional)
* Integrated printer (optional)

* Tiefkiihlzyklus Speiseeis (Ausser Model T5/ 14)
« Software PC-anschluss (optional)
 Eingebauter Drucker (optional)

Working cycles
Arbeitszyklen

—— T BLAST CHILLING
s LLKUHLEN “SOFT”

CORE TEMPERATURE
PRODUKTKERN

Suited for delicate or
thin foodstuffs such as
rice, vegetables, fried
foods.

Geeignet fiir 3¢

empfindliche Speisen
oder Speisen geringer °°C-wq AAAAA
Stérke wie Reis,
Gemiise, Fritierte ﬁIJF;T
Produkte. .
-20°C .

90 min

RD” BLAST CHILLING
LLKUHLEN “HARD”

CORE TEMPERATURE
PRODUKTKERN

Very effective for
dense, greasy and
large-sized foodstuffs.

oC ml}
Sehr wirkungsvoll bei \
dickfliissigen oder 0°C
fetten Produkten sowie
groBen StiickgréiRen. AR
e LUFT

Suited for any food

product. CORE TEMPERATURE
20°C = PRODUKTKERN
Fiir alle Lebensmittel

geeignet. 3°C o

0°C

-18°C

\ AR

4 LUFT
40°C e MDAV
240 min



The Benefits | Die Vorteile

bl
Greater profits
Profitsteigerung

Quality improvement
Qualitatsverbesserung

Time savings up to 30%
Zeitersparnis bis zu 30%
Waste reduction

Weniger verschwendung
Less weight loss
Geringerer gewichtsverlust
Savings on purchases
Ersparnis beim einkaufen

Reduction in bacterial growth
Bakterienreduzierung

Less dehydration

Geringerer feuchtigkeitsverlust
Wider menu

Reichhaltigeres menu
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Blast Chilling Shock Freezing

Schnellkthlen Schockfrosten
+90°C mp +3°C +90°C mp -18°C
+95°C +95°¢
0°c
+3°C -18°¢
WITHOUT BLAST CHILLER:  WITH BLAST CHILLER: -\-/- WITHOUT BLAST FREEZER: WITH BLAST FREEZER: -\\l/-
BACTERIA RISK FOOD SAFETY - MACRO-CRISTAL_S e MICRO-CRISTALS -
OHNE SCHNELLKUHLER: MIT SCHNELLKUHLER: OHNE SCHOCKFRbSTI_E’R: MIT SCHOCKFROSTER:
BAKTERIENGEFAHR LEBENSMITTELSICHERHEIT MAKROKRISTALLE \ MIKROKRISTALLE
Catering / Gastronomie Confectionery / Konditorei
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Combi-steamer Blast Chiller/Freezer storage cabi Combi Baking oven Blast Chiller/Freezer Storage cabinet
Dampfgar-Backofen ~ Schnellkiihler  Lagerkiihischrank D Backofe Backofen Schnellkiihler/Schockfroster Lagerkiihlschrank
Ice-cream / Eisdiele Bakery / Brotbereitung
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Whisker Blast Freezer Storage cabinet Blast freezer Storage cabinet Retarder prover Baking oven
Speiseeisbereiter Schockfroster Lagerkiihlschrank Schockfroster  Lagerkiihlschrank ~ Gérunterbrecher Backofen




chilling air flow
machine efficie
both GN1/1 an
trays.

Universal-
Behaltergestell.

Fur Reinigung leicht
herausziehbar, begunstigt den
Durchgang der Kuhlluft und
erhdht somit die
Funktionstiichtigkeit des
Gerétes. Geeignet sowohl fiir
Behélter GN 1/1 als auch EN
600x400.

Special structure for
patisserie (optional).
Extremely versatile, thanks to
the 10 mm adjustable pitch
between guides.

Spezialstruktur fur
Feinbackwaren
(optional).

AuRerst vielseitig dank der
Einstellung des
Schienenabstands von 10 mm,
geeignet fur Behalter EN
600x400.

Automatically controls the
length of the blast chilling cycle;
conic shaped, it is easily
removed after shock freezing
cycle, without heating it.

Kerntemperaturfuhler.
Kontrolliert automatisch die
Dauer des Schnellkiihlzyklus.
Kegelform fiir ein einfaches

Herausziehen ohne Erwarmung.

UV-C lamp (optional).
Sterilizes the blast chilling
chamber after cleaning the
machine. Useful also for
sterilizing working tools.

UV-C-Lampe (optional).
Sterilisiert die Schnellkuhlzelle
nach der Reinigung des
Gerates. Nutzlich auch zur

Sterilisieriung der Arbeitsgeréte.

Indirect air flow. / Indirekter Luftstrom.
Ensures the least dehydration possible, keeping the chilling highly efficient.
Garantiert geringsten Feuchtigkeitsverlust bei hoher Kihlleistung.

(only for T5 / 20
It allows a quick and easy
cleaning of the condenser,
guaranteeing high efficiency,
low power consumption and
cheaper maintenance.

Herausnehmbarer
Kondensatorfilter.

(Fur Mod. T5 / 20 und T14)
Ermoglicht eine schnelle
Reinigung des Kondensators
und gewahrleistet dadurch
Effizienz, Reduzierung des
Verbrauchs und der
Wartungskosten.

Printer (optional).
The date, temperatures and

times during all the blast chilling

and preservation cycles are
printed out.

Drucker (optional).
Datum, Temperaturen und
Zeiten werden wahrend aller
Schnellkihl- und

Konservierungszyklen gedruckt.

Rounded corners and
openable evaporator.
Make cleaning the blast chiller
fast and easy.

Abgerundete Kanten
und aufmachbarer
Verdampfer.

Fur eine problemlose und
schnelle Reinigung des Gerates.

Castors (optional).

Réader (optional).
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Blast Chillers / Freezers | Schnellkiihler und Schockfroster

CAPACITY - KAPAZITAT
« 3 trays - Bleche GN 2/3 (354 x 325 mm)
« 2 ice cream containers 5 It. - Eisbehélter 5 It

TRAYS PITCH - ABSTAND
*70 mm

DIMENSIONS - ABMESSUNGEN
« Width - Breite 600 mm

« Depth - Tiefe 600 mm

* Height - Héhe 400 mm

YIELD* - LEISTUNG*
| +95° C > +3°C | +95°C > -18°C

T3 ‘ Tkg ‘ 5kg

VOLTAGE - ANSCHLUSSWERTE
*230V/1/50Hz

AVERAGE POWER CONSUMPTION
LEISTUNGSAUFNAHME
*T3 600 W

INTEGRATED CONDENSING UNIT
INTEGRIERTES KUHLAGGREGAT

LEFT HINGED DOOR
TUR MIT LINKSANSCHLAG

CAPACITY - KAPAZITAT

« 5 trays - Bleche GN 1/1

« 5 trays - Bleche 600 x 400 mm

* 6 ice cream containers 5 It. - Eisbehélter 5 It

TRAYS PITCH - ABSTAND
*68 mm

DIMENSIONS - ABMESSUNGEN
« Width - Breite 800 mm

* Depth - Tiefe 700 mm

* Height - Hohe 900 + 930 mm

YIELD* - LEISTUNG*
| +95°C > +3°C | +95°C > -18°C

T5/14 | ug | sk
T5/20 20kg 12kg

VOLTAGE - ANSCHLUSSWERTE
+230V/1/50Hz

AVERAGE POWER CONSUMPTION
LEISTUNGSAUFNAHME

*T5/14 900 W

*T5/20 1200 W

INTEGRATED CONDENSING UNIT
INTEGRIERTES KUHLAGGREGAT

REVERSIBLE DOOR
WECHSELBARE TURANSCHLAGE

OPTIONS - OPTIONEN

» Structure with variable pitch (10mm)
Einhéangegestell mit variablem Abstand (10mm)

* Height - H6he 850 mm

« Castors - Rollen

* With ambience temperature of +32 °C and with load of standard samples of 125 gr according to DIN 8953/8954
* Daten mit Umgebungstemperatur: +32° C und 125 gr Beladung geméss DIN 8953/8954

Castel MAC SpA

Via del Lavoro, 9 - C.P. 172
| - 31033 Castelfranco Veneto (TV) - Italy - EU

Tel. +39 0423.738452
Fax +39 0423.722811

CAPACITY - KAPAZITAT

« 14 trays - Bleche GN 1/1

« 14 trays - Bleche 600 x 400 mm

« 18 ice cream containers 5 It - Eisbehélter 5 It

TRAYS PITCH - ABSTAND
*68 mm

DIMENSIONS - ABMESSUNGEN
« Width - Breite 800 mm

« Depth - Tiefe 800 mm

* Height - Hohe 1820 + 1850 mm

YIELD* - LEISTUNG*
+95° C=> +3°C | +95°C=> -18°C

T14/40 40kg 30kg

T14/65 65 kg 50 kg

VOLTAGE - ANSCHLUSSWERTE
*400V/3N/50Hz

AVERAGE POWER CONSUMPTION
LEISTUNGSAUFNAHME

*T14/40 3000 W

*T14/65 3500 W

INTEGRATED CONDENSING UNIT
INTEGRIERTES KUHLAGGREGAT

REVERSIBLE DOOR
WECHSELBARE TURANSCHLAGE

OPTIONS - OPTIONEN

« Structure with variable pitch (10mm)
Einhéngegestell mit variablem Abstand (10mm)

» Remote condensing unit - Separates Aggregat

« Castors - Rollen

« Version for Convotherm 10.10 (T14-C+)
Version fiir Convotherm 10.10 (T14-C+)

icematic@castelmac.it
www.castelmac.it

Castel Mac SpA reserves the right to change models and specifications without prior notice. / Castel Mac SpA behaltet sich das Recht vor jederzeit Aenderungen der Modelle und der technischen Angaben vorzunehmen.

Ak FKDESIGN.it



