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Nowoczesna technika kuchenna
Modern kitchen technic

Amortyzacja

Racjonalne przygotawanie potraw jest codziennym wymogiem 
w profesjonalnej kuchni. Schładzanie szokowe poprawia ekonomikę 
i wydajność pracy. Pracując na porcjach oszczędza się czas, 
a możliwość przygotowania większych ilości potraw równocześnie 
pozwala zmniejszyć koszty.

Amortization

Rational cooking is a daily requirement in a professional kitchen. 
Shock cooling improves the economy and labor productivity. 
Portions saves time and larger quantities allowed  decrease the 
cost of preparation.

Zakres zastosowania

Technologia smart-fresh otwiera przed wszystkimi rodzajami potraw 
nowe możliwości przygotowania i przechowywania świeżo przyrzą-
dzonych dań. Już gotowe do podania mogą zostać zakonserwowane 
i  są gotowe do zregenerowania i serwowania o każdej porze.

Scope 

Smart-fresh technology opens up all sorts of new possibilities 
preparation and storage of freshly cooked dishes. Ready dishes 
can be preserved and they are ready to regenerate, and serving 
at any time.

Suwerenne planowanie, szybkie przygotowanie, 
najwyższa jakość

„Świeżo przygotowane smakuje najlepiej” to twierdzenie śmiało 
możemy odłożyć do akt. System schładzania i przechowywania 
wcześniej przygotowanych potraw �rmy Rilling made by Krosno-
Metal konserwuje przygotowane potrawy zachowując ich aromat  
oraz jakość produktów na najwyższym poziomie nie niszcząc struktury 
produktu. Nie oznacza to bynajmniej konieczności pójścia na 
kompromis w zakresie jakości potraw i ich smaku. Przeciwnie, 
technologia smart-fresh zapewnia produktom spożywczym najwyższe 
bezpieczeństwo, ponieważ procesy chłodnicze zachodzą bardzo 
szybko, są kontrolowane i ochraniają jakość i smak.

Sovereign planning, rapid development, 
the highest quality 

„Freshly prepared taste the best” this claim we can con�dently put 
into an archive. The system of cooling and storage of pre-prepared 
dishes made by our company preserves prepared foods while 
preserving their �avor and quality at the highest level without 
destroying  the structure of products. It doesn’t  mean having to 
compromise on the quality of food and taste. On the contrary, 
technology “Smart-fresh” food product provides the highest security 
because the refrigeration processes occurring  very rapidly, they are 
controlled and protect the quality and taste 



4
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Brokuł schłodzony w temperaturze 
pokojowej
Warzywa tracą konsystencję i smak.

Tajemnica serwowania zawsze świeżych dań leży w procesie ich konserwacji. W przedziale temperatur od +60°C do +10°C 
bakterie namnażają się w zawrotnym tempie, co ma wpływ m.in. na obniżenie jakości potraw. Można to zauważyć po zmianie 
koloru, a także utracie smaku i aromatu.
Temu procesowi zapobiega technologia szybkoschładzania/zamrażania Rilling made by Krosno-Metal. Produkty spożywcze 
w ciągu 90 min. zostają dogłębnie schłodzone do +3°C, tak, że bakterie nie mają szans na rozwój. Świeżość i smak są w pełni 
zachowane, jednocześnie termin przydatności do spożycia wydłuża się trzykrotnie. Higiena i bezpieczeństwo produktów 
spożywczych są bez przeszkód utrzymane.
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Szokowo schłodzone brokuły
Smak pozostaje niezmieniony, 
podobnie jak konsystencja 
i intensywny kolor.

Konserwacja z zachowaniem aromatu i świeżości
Preserving, keeping the aroma and freshness

Shock-chilled broccoli: 
The taste remains unchanged, 
as does the texture and intense 
color.

Broccoli cooled at room temperature: 
Vegetables lose their texture and taste.

Zakończenie gotowania 100%
End of cooking process 100%

24 godziny
24 hrs

do 72 godzin w temperaturze 
+3°C w pojemnikach GN
Up to 72 hrs at +3°C in GN tray

Zamrażanie szokowe - miesiące
Blast freezing - months

Najwyższa jakość
Top-quality
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DŁUGOTRWAŁA ŚWIEŻOŚĆ
CONTROLLED PREPARATION TO PRESERVE THE FOOD’S QUALITY

Bez Rilling Powolne, 
niekontrolowane schładzanie 
od +65 °C do +3 °C. 
Bardzo silne wysuszanie
Without Rilling Slow, 
uncontrolled cooling of the core 
temperature from+65°C to +3°C
Great loss of moisture

Schładzarko-zamrażarki szokowe Rilling naturalna  
wilgotność i świeżość produktu są utrzymywane 
przez długi czas dzięki natychmiastowemu 
przerwaniu dalszego procesu gotowania.
Blast chillers | freezers Rilling Moisture, nutrients 
and quality of food are preserved since cooking 
process is stopped immediately

The secret to always serving fresh dishes lies in the process of their preservation. In the temperature range from +60°C to +10°C, 
bacteria multiply at a great speed, which a� ects, among others,nthe quality of food. This can show itself as the change in color, 
as well as the loss of taste and aroma.
This process is prevented by the Rilling made by Krosno-Metal blast chilling/freezing technology. Food products are thoroughly 
cooled to  + 3°C, in approx. 90 min., so that bacteria have no chance to develop. Freshness and taste are fully preserved, while 
the shelf life extends three times. The hygiene and safety of food products are maintained without any hindrance.
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Produkty spożywcze, które są schładzane powoli wysuszają się oraz tracą wagę i smak. W trakcie procesu tradycyjnego 
zamrażania tworzą się makrokryształy lodu, które uszkadzają strukturę produktu. Podczas rozmrażania zmienia się ich 
konsystencja i tracą one cenne wartości odżywcze. Schładzarko-zamrażarki szokowe Rilling made by Krosno-Metal w krótkim 
czasie zamrażają dogłębnie produkty. Przy temperaturze -40°C w komorze urządzenia następuje zamrożenie wnętrza produktu 
do -18°C. Naturalna wilgotność w produktach zostaje zakonserwowana i przekształcona w mikrokryształy lodu. 
Można to zauważyć po minimalnej utracie wagi produktu po rozmrożeniu. Kolor, konsystencja i smak pozostają zawsze świeże.

Szokowo zamrożony łosoś 
Włókna, struktura i intensywny 
kolor pozostają nietknięte.

Łosoś zamrożony w zamrażarce
Tworzą się makrokryształy lodu, czego 
wynikiem jest utrata płynów i zmiana 
struktury włókien.

Zamrażanie szokowe. Pewny sposób konserwacji
Blast freezing. A reliable way of preservation

Shock-frozen salmon: 
The � bers, texture and intense 
color remain intact.

Salmon frozen in the freezer: 
Ice macrocrystals are formed, resulting 
in loss of � uids and a change in the 
� bers structure.

Krytyczny zakres temperatury
Critical temperature range

90 min. 120 min.

Temperatura 
gotowania

Hot

+65° C

+10° C

+3° C

+65°C g +3°C,
wg. normy DIN 18872-5
According to DIN 18872-5

+65°C g -18°C,
wg. normy DIN 18872-5
According to DIN 18872-5

SZYBKIE SCHŁADZANIE
BLAST CHILLING

ZAMRAŻANIE SZOKOWE
BLAST FREEZING

Temperatura 
gotowania

Hot

+65° C

+10° C

+3° C
0° C

-18° C

Schładzarko-zamrażarki 
szokowe Rilling
Mikrokryształy
Blast chillers | freezers 
Rilling 
Micro ice crystals

Konwencjonalne 
chłodzenie
Makrokryształy
Common cooling
Macro ice crystals

Food products that are chilled slowly, dry out and lose weight and taste. During the traditional freezing process ice 
macrocrystals are formed, which damages the product structure. During defrosting, their texture changes and they lose valuable 
nutritional value. Rilling blast chiller / freezers made by Krosno-Metal freeze products quickly and thoroughly. At -40°C in the 
device chamber, the product core freezes to -18°C. The natural humidity in the product is preserved and transformed into ice 
microcrystals. This results in a minimal weight loss after the thawing. The color, texture and taste always remain fresh.
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Sterownik dotykowy
Touchscreen driver

Bardzo prosty w obsłudze i w pełni zautomatyzowany panel 
dotykowy do schładzarko-zamrażarek szokowych. Wystarczy 
wybrać rodzaj procesu (schładzanie lub zamrażanie szokowe), 
kliknąć właściwą kolorową ikonę, następnie wybrać rodzaj 
produktu (drób, mięso, warzywa), potem wbić sondę w produkt. 
Urządzenie wystartuje, samodzielnie i automatycznie
przeprowadzi cały proces wraz z ciągłym nadzorem. 

Very easy to use and fully automated touch pad to the blast 
chiller / shock freezer. Just choose the type of process (cooling 
or freezing), click the appropriate color icon, then choose the 
type of product (poultry, meat, vegetable), then stick a probe 
into a product. The device starts automatically and will carry out 
the entire process with constant supervision.

Sonda temperatury rdzenia
Core temperature probe

Czteropunktowa sonda temperatury pozwala uzyskać 
optymalne wyniki w przypadku załadunku mieszanego lub 
załadunku z żywnością o różnej strukturze. Jako opcję możecie 
Państwo wybrać podgrzewaną sondę do pomiaru temperatury 
rdzenia, którą łatwo można wyjąć z żywności po zakończonym 
cyklu szokowego zamrażania.

Through 4 - zone temperature probe optimal results are
obtained in case of mixed charge or charging with food
of various structure. Optional heated core temperature probe. 
Therefore the probe can easily be removed from food after 
a blast freezing cycle.
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Wentylatory parownika
Evaporator fan unit

Płyta czołowa parownika z kołami wentylatora wyważonymi tak, 
że nie występują wibracje przy ruchach obrotowych jest uchylna 
na bok, dzięki czemu parownik jest szybko i łatwo dostępny 
w celu czyszczenia oraz trwale chroniony przed uszkodzeniami.

The evaporator faceplate with balanced fan wheels for an
optimum radial runout is pivotable sidewards. Thus the
evaporator can be accessed easily for cleaning purposes.
The evaporator is durably protected against damages.

Agregat chłodniczy do instalacji na zewnątrz
Cooling aggregate for outdoor installation

Oddzielnie dostarczony agregat dla modeli wjezdnych został 
umieszczony w odpornej na warunki atmosferyczne obudowie 
z izolacją akustyczną nadającej się do instalacji na zewnątrz. 
Agregat jest standardowo wyposażony w możliwość 
manualnego załączenia funkcji energooszczędnego rozmrażania
gorącym gazem.

The cooling aggregate of roll-in models which is delivered
separately is �tted with a casing as weather protection. Reliable 
prevention of noise pollution due to an e�ective sound
insulation. The provided cooling aggregates are standard 
including an energy-saving, manually switchable defrosting 
using hot gas.

Wyposażenie dodatkowe do wszystkich modeli schładzarko-zamrażarek szokowych
Accessories for all Blast chillers / Shock freezers

Nr artykułu / Art. No      Cena / Price      PLN

Zmiana kierunku otwierania drzwi (przy modelach wjezdnych)
Changing door opening direction (Roll-in models)    A701 106

Wykonanie jako urządzenie przelotowe
Drive trough version    A701 107

Urządzenie sterylizujące (ozonowanie) 
Sterilisation device (ozonation)    A701 111

Ogrzewalna sonda temperatury*
Heatable core temperature sensor*    A701 112

Stojak do sondy do płynnych / miękkich pokarmów
Fitting for core temperature probe suitable for liquid or soft food     A701 493

Zapis danych HACCP za pośrednictwem połączenia WiFi
HACCP data recording via WIFI connection       A701 494

Urządzenie GSM do transmisji komunikatów
alarmowych do telefonu komórkowego
GSM Equipment to relay alarm indication to a mobile phone     A701 495

Pakiet oprogramowania do wyświetlania danych HACCP
Software to diagram HACCP data    A701 496

1.524,-

10.959,-

2.490,-

1.649,-

106,-

1.915,-

3.126,-

544,-

* urządzenie posiada standardowo sondę temperatury (nieogrzewaną), sonda w wersji ogrzewanej dostępna tylko przy zamówieniu  urządzenia - opcja urządzenia,   
   niedostępna jako dodatkowy element później
* the device has a standard temperature probe (non-heated), heated probe version available only with the device as a optional equipment



8

Schładzarko-zamrażarki szokowe
Blast Chillers / Shock Freezers 

Schładzarko-zamrażarka szokowa wykonana 
wewnątrz i z zewnątrz ze stali nierdzewnej AISI 304. 
Izolacja pianowana PUR pod wysokim ciśnieniem wolna 
od halonów FCKW. Zaokrąglone krawędzie wewnątrz 
urządzenia. Z odpływem kondensatu. Izolowane dno 
z rampą podjazdową. Zainstalowany w bocznej ściance 
wentylator, otwierana przesłona wentylatora. 
Prosty w obsłudze panel sterowania z wyświetlaczem 
cyfrowym i sondą temperatury schładzanych 
produktów. Możliwość zapamiętywania programów 
oraz funkcja rozmrażania. Pojemność przystosowana do 
wózków wjezdnych na 20xGN 1/1 lub 20x EN 400x600. 
Głębokość pojemników do 65mm. Komora szokowa 
dostarczana jest bez wózka wjezdnego, w elementach 
do montażu. Agregat dostarczany jest oddzielnie. 
Szczegółowe wytyczne montażowo-instalacyjne 
umieszczone są w katalogu � rmy Rilling.

Blast chiller / Shock freezer made from AISI 304 
stainless steel inside and outside. PUR insulation foam 
under high pressure CFC-free haloes. Rounded edges 
inside the machine. Bottom with integrated drainage 
and drip groove on the condensate. Insulated bottom 
with ramp. Fan installed on the side. The removable, 
easy to keep clean rack with rails. Easy to use control 
panel with digital display and a temperature probe. 
The possibility of saving programs and defrost function. 
Capacity adapted for racks 20xGN 1/1  or 20xEN 
400x600. Containers to 65mm depth. The blast chiller´s 
unit is delivered without trolley, ready for assembly. 
The refrigeration unit is delivered separate. Details 
about the assembly and installation you can � nd in the 
our catalog.

Wymiar zewnętrzny / External dimensions:  1190x1120/1332x2490 mm (LxWxH)
Wymiar wewnętrzny / Internal dimensions:  580x815x2000 mm (LxWxH)
Czynnik chłodniczy / Refrigerant:  R452A
Zasilanie - Moc / Power supply:  400V / 4,9kW / 21A
Wydajność schładzania / Cooling e�  ciency:  110kg (+90°C/+3°C) w 90 min.
Wydajność zamrażania / Freezing capacity:  95kg (+90°C/-18°C) w 240 min.
Wydajność chłodnicza / Cooling:  12740W  temp. odpar. -10°C / 12740W evap. temp. -10°C

przy temp. otoczenia  +40°C / at ambient temp. +40°C
5060W  temp. odpar. -30°C / 5060W evap. temp. -30°C
przy temp. otoczenia  +40°C / at ambient temp. +40°C

Waga netto / Net Weight:  644 kg (404+240 kg)

Nr artykułu / Art. No. Cena / Price      PLN

Z własnym chłodzeniem / Built-in cooling ASK FMSE2 011C 123.900,-

20xGN 1/1 / EN 400x600   
Wjezdna / Roll-in  

Dopłaty / Extra cost

1.707,-

1.524,-
10.959,-

Oprogramowanie dla piekarni / cukierni
Software for bakery / confectionery A701 933

Zawiasy z lewej str. / Hinges on the left side A701 106

Urządzenie przelotowe / Drive through version  A701 107
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Zastrzeżone prawo do zmian technicznych / We reserve the right to make technical changes

Z własnym chłodzeniem
With built-in cooling, ready to plug in
A’ Zasilanie elektryczne 400V

Elektrical connection 400V
A’ Przewody łączące z agregatem (min. 16x1mm2 i min. 5x2,5mm2)

Cooling aggregate conecting cabels (min. 16x1mm2 and min. 5x2,5mm2)
B Przewód ssący Ø 22 mm    

Suction pipe Ø 22mm 
C Przewód tłoczny Ø 12 mm  

Discharge pipe Ø 12 mm
D Odpływ kondensatu DN20 (do odrębnego podłączenia)

Condensation water drain DN20 (to be connected by customer)
H Przewód gorącego gazu Ø 12 mm (max. do 10 m)

Connection hot gas pipe Ø 12 mm (up to max 10 - meters)
Ze względu na rozmiary (wydajność) urządzeń agregat nie jest wbudowany 
lecz dostarczany oddzielnie do zainstalowania u klienta. 
For this model, the cooling aggregate is not built-in, but is rather delivered 
separately and has to by installed by customer.

kabel zasilający po stronie kupującego / Power supply on site
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Agregat zewnętrzny 
Ze względu na duże gabaryty i wydajność agregat 
nie jest wbudowany w korpus schładzarko-
zamrażarki szokowej, dostarczany jest oddzielnie 
do samodzielnego montażu przez kupującego. 
Podane ceny nie zawierają przewodów instalacji 
chłodniczej, elektrycznej i czynnika chłodniczego.
Remote cooling aggregate 
Due to the large size and the high capacity, the 
aggregate is not built-in in the blast chiller / shock 
freezer,  is delivered separately and has to be 
installed by customer. The prices do not include 
connecting pipes to refrigeration, electrical 
installations and refrigerant. 
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Schładzarko-zamrażarki szokowe
Blast Chillers / Shock Freezers 

Schładzarko-zamrażarka szokowa
wykonana wewnątrz i z zewnątrz ze stali nierdzewnej 
AISI 304. Izolacja pianowana PUR pod wysokim 
ciśnieniem wolna od halonów FCKW. Zaokrąglone 
krawędzie wewnątrz urządzenia. Z odpływem 
kondensatu. Izolowane dno z rampą podjazdową. 
Zainstalowany w bocznej ściance wentylator, 
otwierana przesłona wentylatora. Prosty w obsłudze 
panel sterowania z wyświetlaczem cyfrowym i sondą 
temperatury schładzanych produktów. Możliwość 
zapamiętywania programów oraz funkcja rozmrażania. 
Pojemność przystosowana do wózków wjezdnych na 
20xGN 2/1 , 20xEN 60x80 lub 2 wózki 20xGN 1/1,  
2 wózki 20xEN 400x600. Głębokość pojemników do 
65mm. Komora szokowa dostarczana jest bez wózka 
wjezdnego, w elementach do montażu. Agregat 
dostarczany jest oddzielnie. Szczegółowe wytyczne 
montażowo-instalacyjne umieszczone są w katalogu 
� rmy Rilling.

Blast chiller / Shock freezer made from AISI 304 
stainless steel inside and outside. PUR insulation foam 
under high pressure CFC-free haloes. Rounded edges 
inside the machine. Bottom with integrated drainage 
and drip groove on the condensate. Insulated bottom 
with ramp. Fan installed on the side. The removable, 
easy to keep clean rack with rails. Easy to use control 
panel with digital display and a temperature probe. 
The possibility of saving programs and defrost function. 
Capacity adapted for racks 20xGN 2/1 , 20xEN60x80 
or 2 racks 20xGN 1/1 or 20xEN 400x600. Containers 
to 65mm depth. The blast chiller´s unit is delivered 
without trolley, ready for assembly. The refrigeration 
unit is delivered separate. Details about the assembly 
and installation you can � nd in the our catalog.

Wymiar zewnętrzny / External dimensions:   1390x1370/1532x2490 mm (LxWxH)
Wymiar wewnętrzny / Internal dimensions:   780x1015x2010 mm (LxWxH)
Czynnik chłodniczy / Refrigerant: R452A
Zasilanie - Moc / Power supply: 400V / 9,5kW / 32A
Wydajność schładzania / Cooling e�  ciency: 200kg (+90°C/+3°C) w 90 min.
Wydajność zamrażania / Freezing capacity:        175kg (+90°C/-18°C) w 240 min.
Wydajność chłodnicza / Cooling: 23300W  temp. odpar. -10°C / 23300W evap. temp. -10°C

przy temp. otoczenia  +40°C / at ambient temp. +40°C
8820W  temp. odpar. -30°C / 8820W evap. temp. -30°C
przy temp. otoczenia  +40°C / at ambient temp. +40°C

Waga netto / Net Weight: 900 kg (461+439 kg)

Nr artykułu / Art. No. Cena / Price      PLN

Z własnym chłodzeniem / Built-in cooling ASK FMSE4 011C 157.900,-

40xGN1/1 / EN 400x600
Wjezdna / Roll-in 

Zastrzeżone prawo do zmian technicznych / We reserve the right to make technical changes

Dopłaty / Extra cost

1.707,-

1.524,-
10.959,-

Oprogramowanie dla piekarni / cukierni
Software for bakery / confectionery A701 933

Zawiasy z lewej str. / Hinges on the left side A701 106

Urządzenie przelotowe / Drive through version  A701 107
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Z własnym chłodzeniem
With built-in cooling, ready to plug in
A’ Zasilanie elektryczne 400V

Elektrical connection 400V
A’ Przewody łączące z agregatem (min. 16x1mm2 i min. 5x4mm2)

Cooling aggregate conecting cabels (min. 16x1mm2 and min. 5x4mm2)
B Przewód ssący Ø 28 mm    

Suction pipe Ø 28 mm 
C Przewód tłoczny Ø 16 mm  

Discharge pipe Ø 16 mm
D Odpływ kondensatu DN20 (do odrębnego podłączenia)

Condensation water drain DN20 (to be connected by customer)
H Przewód gorącego gazu Ø 16 mm (max. do 10 m)

Connection hot gas pipe Ø 16 mm (up to max 10 - meters)
Ze względu na rozmiary (wydajność) urządzeń agregat nie jest wbudowany 
lecz dostarczany oddzielnie do zainstalowania u klienta. 
For this model, the cooling aggregate is not built-in, but is rather delivered 
separately and has to by installed by customer.

kabel zasilający po stronie kupującego / Power supply on site
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Agregat zewnętrzny 
Ze względu na duże gabaryty i wydajność agregat 
nie jest wbudowany w korpus schładzarko-
zamrażarki szokowej, dostarczany jest oddzielnie 
do samodzielnego montażu przez kupującego. 
Podane ceny nie zawierają przewodów instalacji 
chłodniczej, elektrycznej i czynnika chłodniczego.
Remote cooling aggregate 
Due to the large size and the high capacity, the 
aggregate is not built-in in the blast chiller / shock 
freezer,  is delivered separately and has to be 
installed by customer. The prices do not include 
connecting pipes to refrigeration, electrical 
installations and refrigerant. 

Zastrzeżone prawo do zmian technicznych / We reserve the right to make technical changes



Wszystkie podane ceny są cenami netto (bez VAT) tzn. należy do nich doliczyć podatek VAT.
Zastrzegamy sobie prawo do zmian technicznych, cenowych, jak również błędów i pomyłek drukarskich.
All provided prices are net (excl. VAT) i.e. VAT should be added.
We reserve the right to make technical changes and price changes. We waive our responsibility for printing errors.

Doradztwo, planowanie, montaż, przeszkolenie i serwis 
poprzez Państwa regionalnego dystrybutora.
Consultancy, planning, installation, training and 
maintenance by your local distributor.

Nasz program produktów dla branży HoReCa
Our product scheme for the HoReCa industry.
- szafy chłodnicze i mroźnicze / refrigerators and freezers

- stoły chłodnicze i mroźnicze / refrigerated and freezing counters

- barowe stoły chłodnicze / beverage counters

- schładzarki odpadów / solid waste refrigerators

- schładzarko-zamrażarki szokowe / blast chillers - shock freezers

- meble ze stali nierdzewnej AISI 304: (stoły robocze, zlewy, szafki, ect.)
stainless steel furniture AISI 304 (work tables, sinks, work units...)

KROSNO-METAL Sp. z o.o.
Skrytka pocztowa 7
Kamień 16m
PL 66-600 Krosno Odrzańskie
Tel. +48  68 38 33 - 300
Fax. +48 68 38 33 - 301
e-mail: info@krosno-metal.pl
       www.fb.com/RillingPL

WWW.RILLING.PL

Gastro Economy Sp. Jawna
ul. Zakopiańska 163a
30-435 Kraków

tel.: +48 12 260 26 40
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl




