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La nostra missione
Da sempre ci anima essere un’organizzazione flessibile e 
resiliente dalle spiccate competenze tecniche, capace da 
50 anni di mantenersi leader nel settore della progetta-
zione, produzione e allestimento di prodotti per l’industria 
frigorifera. Al primo posto mettiamo le esigenze del cliente 
anticipandone le aspettative con soluzioni innovative, di 
qualità offrendo un servizio completo e professionale. 
La vetroresina e l’implementazione degli accessori sono 
solo alcuni degli aspetti su cui stiamo investendo per mi-
gliorare questo settore, Siamo partiti dal conoscere il cuore 
del freddo per arrivare ad ampliare il prodotto al cuore.

Our mission
We have always been driven by a flexible and resilient 
organization with strong technical skills, capable for 50 
years of remaining a leader in the design, production and 
preparation of products for the refrigeration industry. We 
put the customer’s needs first, anticipating their expecta-
tions with innovative, quality solutions offering a complete 
and professional service. 
Fibreglass cladding and the implementation of accesso-
ries are just some of the aspects we are investing in to 
improve this sector. We started from knowing the heart 
of refrigeration, to get to expand the product to the core.

La forma più logica 
per il vostro freddo

The most logical form 
for your cooling needs

www.frigorbox.it
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Abbattitori & Surgelatori Rapidi
Blast Chillers & Deep-Freezers

Abbattimento & Surgelazione
Blast Chilling & Freezing

Dal cuore del freddo al cuore  
del prodotto
L’abbattitore surgelatore rapido consente di 
abbassare in brevissimo tempo la temperatura 
dei cibi (carne, pesce, verdura, farinacei) prodotti 
in ogni cucina; ogni laboratorio o industria senza 
alterare le caratteristiche organolettiche dei 
prodotti.

Abbattimento
Il rapido abbattimento della temperatura al 
cuore permette di mantenere le caratteristiche 
qualitative dei cibi cotti. Raggiungere 
velocemente il +3°C al cuore consente di evitare 
l’accrescimento batterico, principale causa di 
invecchiamento degli alimenti.
Il ciclo di abbattimento permette di raffreddare 
in modo rapido e delicato le vostre creazioni 
mantenendone la fragranza sia all’interno che 
all’esterno. I vostri piatti saranno sempre pronti al 
momento del bisogno.

Cooling cycle
The rapid lowering of the core temperature allows 
the maintenance of the qualitative characteristics 
of cooked foods. Reaching +3°C at the core 
quickly avoids bacterial growth, the main cause of
food aging. The blast chilling cycle allows you 
to quickly and gently cool your creations while 
maintaining their fragrance both inside and 
outside. Your preparations will always be ready 
when needed.

From the heart of the cold to the 
heart of the product

The blast chillers and deep freezers are rationally 
designed to make it possible for the customer to
lower the temperature of the food (meat, fish, 
vegetables, bakery products, etc.) produced in 
every kitchen, laboratory or industry without 
altering the general characteristics of the produce.

Surgelazione
Conservare i cibi nel tempo è sempre stata una 
problematica dell’uomo fin dall’antichità. Oggi 
con i surgelatori rapidi FRIBOX i vostri prodotti si 
manterranno inalterati anche nel medio o lungo 
periodo. Grazie al processo di surgelazione e con 
la veloce penetrazione del freddo si favorisce il 
formarsi dei microcristalli, evitando la rottura 
molecolare dei vostri cibi o la perdita delle 
sostanze nutritive. Il prodotto si presenterà allo 
scongelamento come appena preparato senza 
perdita di peso, di fragranza e con le qualità 
organolettiche iniziali.

Freezing cycle
Preserving food over time has always been a human 
problem since ancient times. Today with FRIBOX blast 
freezers your products will remain unchanged even 
in the medium or long term, thanks to the freezing 
process. With the rapid penetration of the cold, the 
formation of microcrystals is favored, avoiding the 
molecular breakdown of your foods or the loss of 
nutrients. When thawed, the product will appear as 
freshly prepared without loss of weight, fragrance 
and with the initial organoleptic qualities.
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I vantaggi / The advantages

Settori di applicazione / Application sectors

RIDURRE I TEMPI MORTI  
fa trovare il tempo 

per la creatività.
Reducing wasted time

gives you time to
be creative.

PANETTERIA
BAKERY

CARNE
 MEAT

ORGANIZZARE 
il proprio lavoro grazie

al freddo.
Organising your work 

with cold storage.

GASTRONOMIA
GASTRONOMY

AUMENTARE  
le quantità disponibili  

al momento del bisogno.
Increase food quantity when 

needed.

PASTICCERIA
PASTRY

PESCE 
FISH

FORMAGGI 
CHEESE

QUINTA GAMMA
VEGETABLES

RISPARMIARE
l’eliminazione degli scarti per 

ridurre i costi dei prodotti.
Savings eliminating waste lets 

for rediìucing  the cost 
of products.

GELATERIA
ICE CREAM

CICLO DI ABBATTIMENTO
COOLING CYCLE

CICLO DI ABBATTIMENTO 
E SURGELAZIONE
BLAST CHILLING AND 
FREEZING CYCLE



Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori

>> 006 >> 007

Abbattitori e surgelatori 
come non li avete mai visti

Blast chillers and freezers 
like you’ve never seen them before

Gli abbattitori Frigorbox sono progettati per 
sostenere temperature da -40°C/-60°C a +80°C 
e per tutti i tipi di prodotti alimentari. 
Le apparecchiature sono interamente rivestite in 
acciaio inox con isolamento in poliuretano espanso 
a densità 42 kg/mc. I gas refrigeranti rispettano le 
normative ecologiche e lo sbrinamento avviene in 
maniera manuale o automatizzata con gas caldo. l 
controller in versione touch screen sono in grado di 
gestire cicli di abbattimento (+3°C) 

o di surgelazione (-18°C) sia a tempo 
che a temperatura, tramite il controllo della 
temperatura al cuore del prodotto. Sono dotati 
di dispositivo per il passaggio automatico in 
conservazione a fine ciclo. Modelli fino a 12 carrelli 
della tipologia GN 2/1 o 600×800. Possibilità di 
realizzare modelli su misura. Possibilità di avere 
gli abbattitori con sanificazione con sistema di 
ionizzazione aircare box (certificato contro i batteri 
e virus). Gas R452A e R744 (CO2).

The Frigobox blast chillers are designed to withstand 
temperatures from -40°C/-60°C to +80°C and for 
all types of food products.
The equipment is entirely built in stainless steel 
with insulation by rigid polyurethane foam, hot 
injected under press at a density of 42 Kg/m3.
The refrigerant gases comply with ecological 
regulations and defrosting takes place manually or 
automatically with hot gas. The controllers 
in touch-screen version are able to manage blast 
chilling (+3°c) or freezing cycles 

(-18°C) both by time and by temperature, by 
controlling the temperature at the core of the 
product. They are equipped with a device for 
automatic passage to conservation at the end of 
the cycle. Models up to 12 trolleys of the type GN 
2/1 or 600x800, possibility of creating customized 
models. Possibility of having the blast chillers 
sanitized with an aircare box ionization system 
(certified against bacteria and virus). GAS R452A 
and R744 (CO2).

Punti di Forza / Strong Points

Robusta rampa in acciaio 
inox, rimovibile per 
semplice lavaggio.

Robust stainless steel 
ramp, removable for easy 

washing.

Evaporatori, 
facilmente lavabili senza 

intervento tecnico.
Easily washable 

evaporators, with no need 
of technical 
assistance.

Pannelli spessore 100 
mm con gancio.

Cam-locked panels with 
thickness 100 mm.

Flusso aria 
che permette di estrarre
uniformemente il calore.

The air flow allows an 
even removal 
of the heat.

Basamento 
a vasca e colonne senza 

spigoli vivi per una 
perfetta pulizia.

Fully radiused floor 
joints / corner panels 

without sharp edges for 
perfect cleaning.

Evaporatori 
con passo alette 12 mm. 
Permettono di lavorare 

fino a 8 ore senza 
sbrinarsi.

Evaporators with fin 
pitch 12 mm allow 

freezing up to 8 hours 
without defrosting.

Controller 
touch a ricette 

illimitate per gestione 
cicli programmabili sia a 

sonda che a tempo.
Touch-screen controller 
with unlimited recipes,
for the management of 
cycles both by product 

probe and by timer.

Gruppi remoti
 carenati da esterno. 
(opzionale versione 

insonorizzate).
Split condensing units 

suitable for outside
installation (silenced 
version available on

request).

Compressori 
tecnologia Bistadio 

(Miglior C.O.P. a -40°C).
Compressors with 

2-stage technology 
(best C.O.P. 
at -40°C).

Sbrinamento a gas caldo 
(veloce ed automatico

per ottimizzare 
processo produttivo).

Hot gas defrosting 
(easy and automatic, to 
optimize the production 

process).
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L’intera gamma e tutte 
le sue componenti sono 
prodotte dallo stabilimento 
italiano Frigor-Box

The entire range and all its 
components are manufactured 
in the Italian Frigor-Box plant
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4 COMPONENTI:

4 COMPONENTS:

Gli Abbattitori sono composti da 

Blast Chillers & Freezers are made up of

- MOBILE
- QUADRO ELETTRICO
- BATTERIE EVAPORANTI
- UNITÀ FRIGORIFERA

- COLD ROOM
- CONTROL PANEL
- EVAPORATORS
- CONDENSING UNIT4

Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori



Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori

>> 0011>> 0010

Abbattitori - surgelatori rapidi  
temperatura (A /AS)
Blast chillers and deep freezers 
(A/AS)

1°
2°
3°

L’abbattitore surgelatore rapido è concepito 
in modo razionale e consente di abbassare in 
brevissimo tempo la temperatura dei cibi (carne, 
pesce, verdura, farinacei) prodotti in ogni cucina; 
ogni laboratorio o industria senza alterare le 
caratteristiche organolettiche dei prodotti.

1° CICLO ABBATTIMENTO +80°C -90°C / +3°C
Consente in 90’ (come prescrivono le normative 
H.A.C.C.P.) di arrivare da una temperatura di +80° 
/ 90°C (uscita forno) a + 3°C. Dopo l’abbattimento 
il cibo può essere conservato per alcuni giorni in 
un frigorifero normale, trascurato detto periodo 
il prodotto deve essere rigenerato in forno e 
consumato.

2° CICLO ABBATTIMENTO- SURGELAZIONE
Consente in un tempo variabile da 30’ a 240’ 
a seconda dello spessore e della tipologia del 
prodotto di surgelare da +80°/+90°C a -18°C. Il 
prodotto può essere poi conservato a temperatura 
di -20° C in armadio o cella idonea.

3° CICLO SURGELAZIONE
Consente di raggiungere la temperatura da +20 / 
25°C a -18°C in un tempo variabile dai 30’ ai 240’ a 
seconda dello spessore e della forma del prodotto.

The blast chillers and deep freezers are rationally 
designed to make it possible for the customer to
lower the temperature of the food (meat, fish, 
vegetables, bakery products, etc.) produced in every
kitchen, laboratory or industry without altering the 
general characteristics of the produce.

CYCLE 1 BLAST CHILLING +80° +90°C / +3°C 
It allows you to reach a product temperature of 
+3°C starting from +80°/+90°C (exit of the oven)
in 90’ (as prescribed by the H.A.C.C.P. standards).
After blast chilling the food can be preserved inside 
a normal refrigerator for a few days, then the
produce should be regenerated in oven and 
consumed.

CYCLE 2 BLAST CHILLING – DEEP FREEZING
It allows you to freeze from +80°/+90°C to -18°C in 
30’ to 240’, depending on the product thickness.
The produce can be preserved at a temperature of 
-20°C in a suitable reach-in or walk-in coldroom.

CYCLE 3 DEEP FREEZING
It allows you to reach a product temperature of 
-18°C starting from +20°/25°C in 30’ to 240’
depending on the product thickness and shape.

È d’uopo far disporre uniformemente il carico 
favorendo così la circolazione dell’aria.
Tutti gli impianti sono dotati di sonda prodotto.
La commutazione da ciclo di surgelazione a ciclo di 
conservazione è automatica.
Lo sbrinamento degli evaporatori è ideato per 
un maggiore risparmio energetico, con comando 
manuale/automatico nella fase di surgelazione 
mentre è automatico nella fase di conservazione.
Le quantità riportate sono indicative in quanto: il 
tempo di raffreddamento o di surgelazione dipende 
dalla temperatura di lavoro, dal tipo del prodotto, 
dalla velocità dell’aria, dalla forma del prodotto, dal 
tipo di stivaggio.
Per avere l’esatta tempistica occorre avere un 
campione del prodotto che si vuole raffreddare 
o surgelare in modo da effettuare i test specifici 
nella nostra sala prove per la raccolta dei tempi o 
consultare il ns. personale specializzato.

It is necessary to lay the load on the trays uniformly 
thus making the air circulation easier.
All refrigeration units are complete with product 
probe.
The unit will automatically switch from freezing 
to preservation cycle when the freezing cycle is 
finished.
Evaporator defrosting is designed for a better 
energy saving, with manual control during the
freezing phase and automatic operation during the 
preservation phase.
The freezing production rates are indicative, since:
the chilling or freezing time depends on the 
operating temperature, the type of produce, the air 
speed, the product shape, the storage method.
To obtain the correct process time it is necessary 
to carry out specific tests to a sample of the
product to be chilled or frozen, for the collection of 
the process times in our test room, or apply to our 
skilled engineers.

PER IL CALCOLO DEI VARI MODELLI DEGLI IMPIANTI 
SI È CONSIDERATO:
- Per l’“A/S” un valore di potenza 
   (espressa in W/kg) medio di 190 W/kg.
- Per l’“A” un valore di potenza (espressa in W/kq) 
medio di 80 W/kq. E si è considerato sempre un 
ciclo di 1,5h.

Utilizzando poi la formula: W (potenza necessaria)= 
(W/kq * kg)/h ne è conseguito il calcolo del numero 
di kg necessari rispetto alla potenza fornita per i 
vari armadi presenti a listino/catalogo.
È stato fatto un calcolo utilizzando, come detto 
sopra, un valore medio che è quindi indicativo.

FOR THE CALCULATION OF THE VARIOUS MODELS WE 
HAVE CONSIDERED::
- For “A/S” an average capacity 
   (expressed in W/kg) of 190 W/kg.
- For “A” an average capacity (expressed in W/kg) 
of 80 W/kg., always with a cycle of 1,5h.

Then, using the formula: W (power required)= (W/
kg * kg)/h the calculation of the kgs with respect 
to the power supplied for the various models in the 
price list / catalog was obtained.
A calculation was made using, as mentioned above, 
an average value which is therefore indicative.

• 

•
•

•

•

•

• 

•

•

•

•

•

Schema di funzionamento e 
distribuzione dell’aria degli 
abbattitori e surgelatori FRIBOX;
Functioning and air distribution 
diagram of the FRIBOX blast 
chillers and freezers;
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IL MOBILE:
il mobile è costruito con pannelli modulari 
prefabbricati tipo sandwich di spessore 100 
mm  (120 mm opzionale) con isolamento interno 
in poliuretano espanso iniettato a caldo e sotto 
pressa, ad una densità di 42 Kg/m3.
La finitura esterna dei pannelli è in acciaio inox 
o lamiera zincoplastificata RAL 901 O per uso 
alimentare, mentre la parte interna compreso il 
pavimento viene eseguita sempre in acciaio inox 
liscio antisdrucciolevole.
Internamente i nostri FRIBOX non necessitano di 
profili aggiuntivi in quanto realizzati con stampi 
arrotondati. Finiture esterne con profili in alluminio.
La porta girevole a filo pavimento è costruita in 
acciaio inox o lamiera zincoplastificata scatolata ed 
è completa di maniglia con sblocco interno, cerniere 
con rampa e molla, guarnizioni di tenuta con cavo 
termico perimetrale antighiaccio.

QUADRO GENERALE DI COMANDO E CONTROLLO:
Completo di PLC versione touch screen incorporato 
nella porta del FRIBOX. Quadro e collegamenti 
elettrici dell’unità conformi alle direttive in essere. 
Il quadro è di serie.

THE BODY:
It is built by means of modular sandwich panels 
with thickness 100 mm (optional 120 mm) and inner 
insulation by rigid polyurethane foam, hot injected 
under press at a density of 42 Kg/m3.
The external panel lining is in stainless steel 
or foodsafe PVC-coated galvanized steel color 
RAL9010, while the inside is always made of 
stainless steel, including an antislip upper floor 
finish.
No additional finish profiles are required inside our 
FRIBOX, as built by rounded molds, to obtain
hygienic fully radiused floor and ceiling joints. 
External L-shaped finish profiles are supplied.
The hinged door, opening at floor level with wiper 
gasket, is built in stainless steel or seamless
PVC-coated steel, with handle and inside release, 
hinges with ramp and spring, sealing gaskets
and electrical trace heater.

MAIN ELECTRICAL CONTROL PANEL:
Complete with PLC and touch screen display, built 
in the main door of the FRIBOX. Control panel and 
electrical connections are complying with the 
current directives. The control panel is included in 
the supply.

Caratteristiche costruttive armadi 
abbattitori surgelatori fribox (A/AS)
Construction features of the blast chillers 
and deep freezers fribox (A/AS)

IMPIANTO FRIGORIFERO:
Tipo SPLIT con compressore di primaria marca così 
composto:
• Unità motocondensante remota preassemblata 
con telaio a struttura monolitica autoportante in 
alluminio verniciato a polveri epossidiche in forno.
Tamponamento con pannelli in lamiera 
zincopreverniciata e convogliatore per ventilatori di 
condensazione in tubi di rame e alette in alluminio, 
ventilatori elicoidali ad alto rendimento a bassa 
rumorosità. 
Circuito frigorifero realizzato con tubazioni 
di rame coibentate, filtro deidratatore, 
indicatore di passaggio liquido e umidità, valvola 
elettromagnetica di intercettazione liquido.
Scambiatore e separatore d’olio per tubazioni
Manometri di controllo di serie.
• Prova e collaudo: ogni unità viene collaudata 
individualmente presso ns. stabilimento ed è 
fornita precaricata di gas R452A /CO2, pronta per 
l’installazione finale e messa in moto.

• UNITÀ EVAPORANTE sita all’interno del mobile 
costituita essenzialmente dalla batteria di 
evaporazione in tubi di rame ed alette di alluminio, 
verniciata con speciale trattamento di cataforesi, 
motoventilatori elicoidali ad alta prevalenza e 
portata, con flusso finale in aspirazione orizzontale 
per lambire il prodotto su entrambe le superfici.
Passo alette evaporatore 12 mm. per garantire 
un ottima resa e passaggio dell’aria anche dopo 
ore di funzionamento limitando al massimo gli 
sbrinamenti.

REFRIGERATION UNIT:
Type SPLIT, with compressor of primary brands, as 
follows:
• Remote packaged-type condensing unit with self-
bearing compact frame in epoxy powder coated 
aluminum in oven. Cladding by panels in prepainted 
galvanized steel, air conveyor for condenser 
fans, condenser in copper pipes and aluminum 
fins, high capacity axial fans with low noisiness. 
Refrigeration circuit made of insulated copper 
pipes, drying filter, liquid passage and humidity 
indicator, solenoid valve, liquid separator-receiver.  
Oil separator / exchanger for pipes.
Pressure gauges are included in the supply.
• Test and inspection: each unit is individually 
tested in our factory and supplied precharged with
refrigerant R452A /CO2, ready for final installation 
and start-up.

• EVAPORATING UNIT  inside the coldroom, made up 
of an air cooling coil in copper pipes and aluminium 
fins, painted by a special cataphoresis procedure, 
high-capacity axial fans, with final horizontal 
suction air flow, to strike the product on both 
surfaces.
Evaporator fin pitch 12 mm.
To ensure a perfect capacity and passage of air 
even after many working hours, with limited
quantity of defrosting cycles.

750 950
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Valvola termostatica di espansione gas con rego-
lazione automatica retroazionata a mezzo di equa-
lizzatore esterno di pressione e bulbo di controllo 
surriscaldamento.
Sifone di raccolta olio sul collettore in aspirazione.
Ogni sbrinamento è realizzabile alla fine di ogni ciclo 
di surgelazione in modo manuale e regolabile in dura-
ta, consentendo così di riproporsi al massimo del suo 
rendimento nel ciclo seguente.
Lo sbrinamento è a gas caldo secondo le tecnologie 
più avanzate.
Lo sbrinamento è automatico nella fase di conserva-
zione.
Bacinella di raccolta e drenaggio esterno della 
condensa dell’evaporatore con tubo PVC grigio liscio, 
completo di sifone di scarico di opportuna sezione.
• Materiale di collegamento comprensivo di tubazio-
ni in rame per la linea di aspirazione e per la linea di 
mandata, manicotti e riduzioni di rame per il collega-
mento tubazioni.
Tubo anticondensa per tubo aspirazione di opportu-
no spessore e nastro adesivo anticondensa
di finitura.
Staffe UZ per ancoraggio tubazioni, staffa porta 
tubo in acciaio inox e tasselli a muro.
Multicavo elettrico di collegamento tra unità moto-
condensante ed evaporatore, altro analogo tra unità 
motocondensante e quadro elettrico di comando.
Lo sviluppo di serie previsto delle tubazioni tra unità 
motocondensante ed evaporatore è di
mt. 10. Possibili distanze superiori su richiesta.

• Illuminazione interna compresa.
• Valvole di compensazione sono comprese di serie.

Thermostatic gas expansion valve with automatic 
adjustment fed by a pressure equalizer and
overheating control bulb. 
Oil trap on suction manifold.
Defrost cycles should be manually carried out at the 
end of each and every freezing cycle and defrost 
time can be adjusted, making it possible to re-
start the following cycle at the maximum freezing 
capacity. Hot gas defrost is carried out by means of 
the most advanced technologies.
Defrosting is automatically carried out during the 
preservation phase.
Drain pan and condensate drainage of the 
evaporator by a grey smooth PVC tube, complete 
with suitable drain trap.

• Connection materials including copper pipes for 
suction and liquid line having suitable section,
copper sleeves and couplings for the connection 
of pipes. Suitable insulation for suction pipe and 
insulating adhesive tape to finish.
UZ-brackets to fix pipes, tube-holding brackets in 
stainless steel and screw anchors.
Multi-core electrical cable to connect condensing 
unit and evaporator, plus another of the same kind 
to connect condensing unit and remote control 
panel. The supply includes 10 m. connection pipes 
between condensing unit and evaporator.
Optional longer distances

• Inside lighting installation is included.
• Pressure relief valves are included.

QUADRO GENERALE DI 
COMANDO E CONTROLLO
MAIN ELECTRICAL 
CONTROL PANEL

IMPIANTO FRIGORIFERO
CONDENSING UNIT

MATERIALE DI 
COLLEGAMENTO 
CONNECTING 
MATERIALS

UNITÀ EVAPORANTE 
EVAPORATING UNIT

Schema riassuntivo impianto
Layout of the refrigeration system

Aircare-Box è la soluzione per purificare e sanificare 
gli ambienti chiusi anche in presenza di persone. 
L’innovativo sistema di ionizzazione al plasma freddo 
restituisce aria pulita rimuovendo i cattivi odori e 
neutralizzando virus e batteri. Garantisce una co-
pertura igienizzante ottimale di tutta la superficie. 
La tecnologia NTP rende Aircare-Box perfetto per 
tutti gli ambienti dove è richiesta una sanificazione 
continua.

Aircare-Box is the solution to purify and sanitize 
closed environments even in the presence of the 
people. The innovative cold plasma ionization 
system returns clear air by removing bad odors and 
neutralizing viruses and bacteria. It guarantees an 
optimal sanitizing coverage of all surface. 
The NTP technology makes Aircare-Box perfect for 
all environments where continuous sanitation is 
required.

SANITIZATION SYSTEMSISTEMA DI SANIFICAZIONE
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Permette di selezionare un ciclo 
standard di abbattimento, con Il 
caricamento del pre-set relativi.

Allows you to select a standard blast 
chilling cycle, with the loading of the 
relevant pre-set values.

Permette di selezionare un ciclo 
standard di surgelazione con Il 
caricamento del pre-set relativi.

Allows you to select a standard blast 
freezing cycle,with the loading of the 
relevant pre-set values.

Permette di selezionare un ciclo Infinito 
di abbattimento surgelazione, con 
la posslbllltà di Inserire più timer di 
funzionamento.

Allows you to select an infinite blast 
chilling or freezing cycle, with the 
possibility of inserting more operating 
timers.

La pressione dell’area permette di 
avviare la procedura per l’Impostazione 
di un ciclo personalizzato.

Pressing the area allows you to 
start the procedure for setting up a 
customized cycle.

Abbattitore/surgelatore a carrelli
Roll-in blast chiller and freezer
CARATTERISTICHE PRINCIPALI DEL CONTROLLER TOUCH SCREEN:
MAIN CHARACTERISTICS OF THE TOUCH SCREEN CONTROLLER:

FUNZIONE ABBATTITORE/SURGELATORE
BLAST CHILLER/FREEZER FUNCTION

ALIMENTAZIONE: 230 VAC base rele’ -24 VAC/DC 
display touch screen
9 USCITE RELÈ PER LA GESTIONE DI:
Compressore , Sbrinamento, vent. evaporatore, 
vent. Condensatore, res. Porta, rise. Sonda spillone, 
valvola pump down, allarme , res. Scongelo.
4 INGRESSI DIGITALI:
micro porta, segnalazione alta pressione, bassa 
pressione, termica compressore
6 INGRESSI ANALOGICI (SONDE DI TEMPERATURA):
3 ingressi per sonde spillone , 1 ingresso per sonda 
ambiente, sonda evaporatore, sonda condensatore
Possibilità di memorizzare fino a 100 ricette.
1 porta USB per fare Upload e download di ricette, 
programmi e dati HACCP

 •

•

•

•

•
•

•

•

•

•

•
•

POWER SUPPLY: 230 VAC relay base – 24 VAC/DC 
touch screen display.
9 RELAY OUTPUTS FOR THE CONTROL OF: 
Compressor, Defrosting, Evaporator fans, 
Condenser fans, Door frame heater, Product probe 
heating, Pump down valve, Alarm, Thawing heater.
4 DIGITAL INPUTS: 
Door microswitch, High pressure signal, Low 
pressure, Compressor thermal switch.
6 ANALOG INPUTS (TEMPERATURE PROBES): 
3 inputs for product probes, 1 input for ambient 
probe, evaporator probe, condenser probe.
Possibility to store up to 100 recipes.
1 USB port to upload and download recipes, 
programs and HACCP data.
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Aggiungendo un modulo esterno chiamato 
“MODULO MULTIIFUNZIONE” e impostando il parametro 
E12=1 è possibile usufruire di ulteriori 2 CICLI:
- CICLO DI LENTA COTTURA
- CICLO DI LIEVITAZIONE

By adding an external module called “MULTIFUNCTION 
MODULE” and setting the parameter E12=1 it is possible 
to use 2 ADDITIONAL CYCLES:
- SLOW COOKING CYCLE
- PROOFING CYCLE

La pressione dell’area permette di 
selezionare un ciclo di lievitazione 
(funzione abilitabile da parametro).

La pressione dell’aree permette di 
selezlonere un ciclo di lente cottura 
(funzione abilitabile da parametro).

Pressing this area enables selection 
of a proofing cycle 
(a function activated by parameter).

Pressing this area enables selection 
of a low temperature cooking cycle 
(a function activated by parameter).

La pressione dell’area permette di selezionare un ciclo di 
sanificazione pesce (funzione sempre presente).

La pressione dell’area permette di selezionare un ciclo dì 
scongelamento (funzione sempre presente).

La pressione dell’area -permette di selezionare un ciclo di 
sbrinamento manuale (funzione sempre presente).

a pressione dell’area permette di selezionare un ciclo di 
indurimento gelato (funzione sempre presente).

La pressione dell’area pennette di selezionare un ciclo di 
sterilizzazione (funzione abilitabile da parametro).

La pressione dell’area permette di selezionare un ciclo 
di riscaldamento sonda spillone (funzione abllltablle da 
parametro se presente almeno una sonda spillone).

La pressione dell’area permette di selezionare un ciclo 
di asciugatura (funzione attivabile con porta chiusa).

Pressing this area enables selection of a fish sanitization 
cycle (a function always shown).

Pressing this area enables selection of a thawing cycle 
(a function always shown).

Pressing this area enables selection of a manual defrost 
cycle (a function always shown).

Pressing this area enables selection of an ice cream 
hardening cycle (a function always shown).

Pressing this area enables selection of a sterilisation cycle 
(a function activated by parameter).

Pressing this area enables selection of a needle probe 
heating cycle (a function activated by parameter if at 
least one needle probe is being used).

Pressing this area enables selection of a drying cycle 
(a function activated with the door closed).

FUNZIONE CICLI SPECIALI BASE
SPECIAL CYCLES BASE FUNCTION

FUNZIONE CICLI SPECIALI MODULO MULTIFUNZIONE
SPECIAL CYCLES MULTIFUNCTION MODULE
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Varianti cromatiche / Color variations

ULTRA è la nostra risposta alle vostre produzioni. 
Disponibili nella gamma completa da 1 a 12 
carrelli, le celle sono tutte dotate di un alto potere 
isolante per garantire massima resa e bassi 
consumi energetici. Sono disponibili con porta di 
inserimento anteriore e a richiesta tutti i modelli 
possono essere a doppia porta per produzione   
a ciclo passante. Tutti i gruppi sono remoti  
e sono forniti con 10 mt di materiale di 
collegamento di serie. 

ULTRA is our answer to meet all your production 
requirements. Available in a range of from 1 to 12
trolleys, the cold rooms are all perfectly
insulated to guarantee the maximum production 
capacity and low energy consumption. They are 
available with a front door for inserting the product 
and on request all models can be fitted with double 
doors for a pass-through production cycle.
All the units are remote and supplied 
with 10 m of connecting material. 

Maggiore rendimento 
grazie alla distribuzione 
dell’aria
Better efficiency, 
thanks to air 
distribution.

Disponibili nella 
versione INOX interno 
e esterno acciaio 
plastificato o INOX 
interno ed esterno.
Available in stainless 
steel inside and PVC-
coated steel outside, 
or stainless steel both 
sides.

Sonda prodotto 
rinforzata per
una rapida estrazione
Reinforced product 
probe for quick 
extraction

BIANCO
WHITE

NERO
BLACK

Abbattitori a carrelli AS Ultra Fribox
Roll-in blast chillers and freezers AS Ultra Fribox
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AS Ultra Fribox
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PORTA ABBATTITORE 750 SINGOLA
SINGLE BLAST CHILLER DOOR 750

PORTA ABBATTITORE 750 DOPPIA
DOUBLE BLAST CHILLER DOOR 750

PORTA ABBATTITORE 950 SINGOLA
SINGLE BLAST CHILLER DOOR 950

PORTA ABBATTITORE 950 DOPPIA
DOUBLE BLAST CHILLER DOOR 950SE

RI
E 
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A 
/ 
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A 
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ES

Tipologie porte / Door type
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1 CARRELLO
1 TROLLEY

1 CARRELLO
1 TROLLEY

2 CARRELLI
2 TROLLEYS

2 CARRELLI
2 TROLLEYS

MODELLO/MODELS N. CARRELLI/N.TROLLEYS DIMENSIONI/DIMENSIONS POTENZA HP/HP POWER

AS MAXI-FRIBOX 20/1800 1 1080x1170x2400H 4/6HP

AS MAXI-FRIBOX 20/2050 1 1080x1560x2400H 5HP/5HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1560/1/5B/1P 1 1560x1170x2400H 5HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/1/8B/1P 1 1755x1170x2400H 8HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/1/12B/1P 1 1755x1170x2400H 12HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1560/2/8B/1P 2 1560x2145x2400H 8HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/2/12B/1P 2 1755x2145x2400H 12HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/3/16B/1P 3 1755x3120x2400H 16HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/3/20B/1P 3 1755x3120x2400H 20HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/4/25B/1P 4 1755x4095x2400H 25HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1755/4/30B/1P 4 1755x4095x2400H 30HP 2-stage

545 750 265
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1 TROLLEY
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100970100
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750
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4 TROLLEYS
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0
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95

La gamma / The range

750
AS Ultra 
Fribox

PORTA SINGOLA 750
SINGLE DOOR 750

80
10
10

80

80 920 80

11
70

1080

165 750 165

1080
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60

8092080

80
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00

80

165 750 165
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PORTA SINGOLA 950
SINGLE DOOR 950

1 CARRELLO
1 TROLLEY

La gamma / The range

MODELLO/MODELS N. CARRELLI/N.TROLLEYS DIMENSIONI/DIMENSIONS POTENZA HP/HP POWER

AS ULTRA-FRIBOX 1950/1/8B/1P 1 1950x1170x2400H 8HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/1/12B/1P 1 1950x1170x2400H 12HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/2/12B/1P 2 1950x2145x2400H 12HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/2/16B/1P 3 1950x2340x2400H 16HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/2/20B/1P 3 1950x2340x2400H 20HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/3/20B/1P 4 1950x3120x2400H 20HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/3/25B/1P 4 1950x3120x2400H 25HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/4/30B/1P 5 1950x4095x2400H 30HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/4/32B/1P 5 1950x4095x2400H 32HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/5/32B/1P 6 1950x5070x2400H 32HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/5/40B/1P 6 1950x5070x2400H 40HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/6/40B/1P 7/8 1950x6045x2400H 40HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 1950/6/50B/1P 7/8 1950x6045x2400H 50HP 2-stage

4 CARRELLI
4 TROLLEYS

5 CARRELLI
5 TROLLEYS

1 CARRELLO
1 TROLLEY

6 CARRELLI
6 TROLLEYS

2 CARRELLI
2 TROLLEYS

7/8 CARRELLI
7/8 TROLLEYS

3 CARRELLI
3 TROLLEYS

AS Ultra 
Fribox
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PORTA DOPPIA 750
DOUBLE DOOR 750

La gamma / The range

MODELLO/MODELS N. CARRELLI/N.TROLLEYS DIMENSIONI/DIMENSIONS POTENZA HP/HP POWER

AS ULTRA-FRIBOX 3315/2/12B/2P 2 3315x1170x2400H 12HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3315/4/20B/2P 4 3315x2145x2400H 20HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3315/4/25B/2P 4 3315x2145x2400H 25HP 2-stage

4 CARRELLI
4 TROLLEYS

2 CARRELLI
2 TROLLEYS

10
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PORTA DOPPIA 950
DOUBLE DOOR 950

La gamma / The range

MODELLO/MODELS N. CARRELLI/N.TROLLEYS DIMENSIONI/DIMENSIONS POTENZA HP/HP POWER

AS ULTRA-FRIBOX 3705/2/12B/2P 2 3705x1170x2400H 12HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/2/16B/2P 2 3705x1170x2400H 16HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3900/2/20B/2P 2 3900x1170x2400H 20HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/4/30B/2P 6 3705x2340x2400H 30HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/4/32B/2P 6 3705x2340x2400H 32HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/6/40B/2P 8 3705x3120x2400H 40HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/6/50B/2P 8 3705x3120x2400H 50HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/8/60B/2P 10 3705x4095x2400H 60HP 2-stage

AS ULTRA-FRIBOX 3705/10/75B/2P 12 3705x5070x2400H 75HP 2-stage
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6 TROLLEYS

10 CARRELLI
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Fribox
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Abbattitore 2 carrelli passante / Blast chiller with 2 passing trolleys Abbattitore 2 carrelli passante / Blast chiller with 2 passing trolleys



Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori

>> 0035>> 0034

Abbattitore porta doppia 950 / Blast chiller with double door 950
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5
Euronorm con teglie 600x800
Euronorm with 600x800 trays

Euronorm con teglie 400x600
Euronorm with 400x600 trays

Gastronorm GN1/1 con teglie 530x325
Gastronorm GN1/1 with 530x325 trays

Gastronorm GN2/1 con teglie 650x530
Gastronorm GN2/1 with 650x530 trays

Carrelli speciali > su misura
Special trolleys > custom made

TUTTA LA NOSTRA 
GAMMA DI PRODOTTI È 
IDONEA PER CARRELLI:
OUR ENTIRE PRODUCT RANGE 
IS SUITABLE FOR TROLLEYS:

1
2
3
4
5

Abbattitore a pavimento / Blast chiller with recessed floor Carrello portateglie / Tray holding trolley

Frigor-Box | Catalogo Abbattitori & Surgelatori

OPTIONAL GRIGLIA INOX 
(PER LAVAGGIO)
ON REQUEST WASHING 
WATER DRAIN GRID
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Configuratore
Configurator

Frigor-Box mette 
a disposizione un 
innovativo software 
per la progettazione di 
celle frigorifere, porte e 
surgelatori a carrelli. 
Frigor-Box International 
provides an innovative 
software for the design of 
coldrooms, doors and blast 
freezers.

Rendi realtà la richiesta 
del tuo cliente con questo 
preciso ed efficace 
strumento di sviluppo in 3D 
sviluppato in azienda.
Make your client’s request 
a reality with this easy-
to-use and innovative 3D 
development tool.
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Struttura  
porta teglie regolabile
Adjustable Tray-Holding 
Structure

Maniglia a scomparsa
con chiusura a chiave
Built-in handle with
key lock

La gamma / The range

UNIFORMITÀ
La circolazione dell’aria 
garantisce il massimo grado 
di uniformità sul prodotto 
evitando shock termici tra 
la superficie e il cuore del 
prodotto.

UNIFORMITY
The air circulation ensure 
the best uniformity on 
the product and prevents 
thermal shocks between the 
surface and the core of the 
product.

FINE CICLO
Ogni abbattitore della 
gamma FRIBOX è dotato di 
dispositivo per il passaggio 
automatico in conservazione 
a fine ciclo.

CYCLE END
Each blast chiller/freezer or 
the FRIBOX range is complete 
with automatic switching 
to preservation mode at the 
cycle end.

Caratteristiche / Features
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SAS Mini Fribox 5/7 

Dimensioni 
Dimensions

820x700x950H

N°Teglie 
Trays

DA 5 A 7

AS Maxi Fribox 20/900

Dimensioni 
Dimensions

820x940x2100H

N°Teglie 
Trays

20

AS Mini Fribox 12-14/2.2

Dimensioni 
Dimensions

820x800x1800H

N°Teglie 
Trays

DA 12 A 14

AS Maxi Fribox 20/1210

Dimensioni 
Dimensions

1030x1000x2030H

N°Teglie 
Trays

20

AS Mini Fribox 5/LIGHT 

Dimensioni 
Dimensions

820x700x850H

N°Teglie 
Trays

DA 3 A 5

AS Mini Fribox  15/2.5 

Dimensioni 
Dimensions

820x800x1800H

N°Teglie 
Trays

DA 14 A 16
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Abbattitori con struttura porta teglie
Reach-in blast chillers and freezers
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Tunnel spirale 
Spiral freezers
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ECONOMICO grazie ad una altissima 
riduzione dei consumi energetici;
ECONOMICAL thanks to an extreme 
reduction of power consumptions;

AFFIDABILE perché progettato in ogni 
minimo dettaglio
RELIABLE because planned in every 
minimum detail;

POCO INGOMBRANTE perché 
il passo e la curvatura massima possibile 
sono state studiate per limitare al minimo 
gli ingombri
LITTLE CUMBERSOME because the step 
and the maximum possible curving have 
been studied in order to limit the overall 
dimensions;

NASTRO CON SISTEMA A TAMBURO
CONVEYOR BELT WITH DRUM SYSTEM

Realizzato 
SU MISURA
CUSTOM made
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Tunnel spirale 
Spiral freezers
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1 2 3
Per tutti i campi 
di temperatura 
da -40°c a +120°c;
RELIABLE because 
planned in every 
minimum detail;

PER TUTTI I PROCESSI 
dal raffreddamento
alla surgelazione, dalla 
lievitazione alla
fermalievitazione alla 
pastorizzazione;
EVERY PROCESS from 
cooling to freezing, from 
leavening to retarding, 
to pasteurizing;

PER TUTTI I PRODOTTI 
carne, pesce, latticini 
e farinacei, pasticceria 
dolce e salata, frutta e 
verdura, alimenti nudi o 
preconfezionati, sciolti 
o in teglia.
EVERY PRODUCT meat, 
fish, milk and bakery 
products, sweet and 
salty pastry, fruit and 
vegetables, packed or 
unpacked goods, loose 
or on pans.

Un nuovo nastro senza
Inconvenienti
• PULITO perché non sono usati lubrificanti
e perché le parti in contatto con reciproco
strisciamento sono in materiale plastico per
evitare depositi opachi ed annerimenti
inestetici;
• APERTO perché anche con l’utilizzo delle
maglie plastiche è garantito oltre il 50% di
superficie aperta con un ottimo scambio
aria / prodotto per la massimizzazione della
penetrazione del freddo;
• AFFIDABILE perché grazie ai moduli di   
ritenzione ricavati in ogni modulo del nastro
l’effetto Albero di Natale è solo un ricordo;
• RESISTENTE perché gli elementi del nastro
per la trasmissione del moto sono costruiti
in acciaio inossidabile;
• SCORREVOLISSIMO perché i materiali e le
geometrie a contatto sono stati studiati per
abbattere gli attriti del 60% dei nastri
tradizionali con obsoleti accoppiamenti
nastri metallici / guide plastiche;
• INCORRODIBILE perché a richiesa può essere fornito 
interamente in acciaio AISI316L.

Massima igiene
• NESSUN VUOTO INCONTROLLATO perché tutti
i profili della struttura, le guide, la bulloneria, il nastro, 
ogni singola maglia e la cella nella sua completezza, 
sono stati studiati per evitare tassativamente 
accumuli di sporcizia;
• LAVAGGIO AUTOMATICO perché sono installabili a 
richiesta impianti efficaci ed automatici per la pulizia 
del nastro;
• COMPATIBILITÀ INDUSTRIA ALIMENTARE perché 
tutti i materiali impiegati sono acciai inossidabili 
austenitici della serie AISI300 oppure resine e 
polimeri plastici chimicamente inerti o comunque 
classificati  come “alimentari”;
• PULIZIA SENZA DUBBI perché tutti gli elementi 
possono essere sottoposti al  lavaggio e disinfettati 
con i normali prodotti per la pulizia.

A new trouble free 
conveyor belt
• CLEAN because no lubricants have been used and 
because the parts in contact with mutual sliding 
are in plastic material to avoid opaque deposits and 
unsightly blackening

• OPEN because even with the use of plastic meshes 
more than 50% of the open surface is guaranteed 
with an excellent air/product exchange for 
maximizing the penetration of cold

• RELIABLE because thanks to the retention modules 
obtained in each module of the conveyor, the 
“Christmas tree” effect is just a memory
• RESISTANT because the elements of the belt for 
the motion transmission are made of stainless steel

• VERY SMOOTH because the materials and 
geometries in contact have been studied to reduce 
the friction of 60% of traditional belts with obsolete 
metal belt / plastic guide couplings

• INCORRODIBLE because on request it can be 
supplied internally in AISI316L steel.

Maximum Hygiene
• NO UNCONTROLLED VACUUM because all the profiles 
of the structure, the guides, the nuts and bolts, 
the tape, every single link and the cold room in 
its entirety have been studied to absolutely avoid 
accumulations of dirt;
• AUTOMATIC WASHING because effective and 
automatic belt cleaning systems can be installed on 
request;
• FOOD INDUSTRY COMPATIBILITY because all the 
materials used are austenitic stainless steels of the 
AISI300 series or chemically inert resins and plastic 
polymers or in any case classified as “food safe”;

• CLEANING WITHOUT DOUBTS because all the 
elements can be subject to washing 
and disinfected with normal cleaning products.

NASTRO CON SISTEMA A DOPPIO TRAINO
CONVEYOR BELT WITH DOUBLE DRIVE SYSTEM
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