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arOLARIS

Polaris to jeden z najwiekszych w Europie producentéw urzadzen chtodniczych dla gastronomii.
Wihoskie zakfady zatozone zostaty w 1989 roku we wtoskiej miejscowosci Sedico.

Od 2004 roku Polaris wchodzi w sktad ogromnego koncernu ALl Group zajmujacego sie produkcja
réznego typu urzadzen gastronomicznych.

Fabryka Polaris wyposazona jest obecnie w niezwykle nowoczesny oraz specjalistyczny park maszynowy
i posiada ponad 20 000 m? powierzchni produkcyjnej.

Produkowane przez zaktady Polaris urzadzenia chtodnicze do gastronomii dostarczane sa do wielu
krajéw na Swiecie.

Polaris dostosowuje sie na biezaco do réznorodnego typu wymogdw w zakresie schtadzania
produktéw zywnosciowych oferujac najlepsze technologicznie i ekonomiczne rozwigzania.
Aktualnie Polaris produkuje i oferuje bardzo szeroka game urzadzen chtodniczych spetniajacych
réznorodne wymagania gtéwnych sektoréw rynku zywnosciowego.

W niniejszym katalogu zaprezentowana jest szeroka gama urzadzen produkowanych

przez zaktady Polaris.
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Jeven Sp. z 0.0. obecna jest na rynku polskim od 2007 roku i aktualnie jest jednym z lideréw w zakresie
wysokosprawnych okapdéw do profesjonalnych kuchni.

Okapy Jeven posiadajgce wiele unikalnych, opatentowanych i z bardzo wysokimi parametrami technicznymi
rozwigzahn produkowane sg pod konkretny wymiar. Mozliwe jest réwniez ich indywidualne dopasowanie
ksztattem oraz kolorystyka do potrzeb wnetrza kuchni czy lokalu gastronomicznego.

Jeven oferuje réwniez szeroka game urzadzen gastronomicznych przeznaczonych do profesjonalnych

kuchni. Urzadzenia Polaris sg jedna z grup produktowych wchodzacych w sktad oferowanych
urzadzen gastronomicznych.

W szerokiej ofercie Jeven posiada réwniez urzadzenia grzewcze wtoskiej firmy Mareno, piece konwekcyjno-
parowe niemieckiego producenta Hobart oraz pakowarki prézniowe niemieckiej firmy Boss Vakuum.

Jeven zapewnia kompleksowa oferte w poszczegdlnych grupach produktowych, dobér oraz doradztwo
w zakresie rozwigzan sprzetowych, szybkie i kompleksowe dostawy, montaz i serwis urzadzen oraz
obstuge gwarancyjna i pogwarancyjna.

Jeven Sp. z o0.0. posiada aktualnie 3 biura techniczno-handlowe wraz z serwisem na terenie Polski
umieszczone w Krakowie, Poznaniu i Warszawie.
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BEHIND THE FRESHNESS

Technologia schtadzajaca firmy Polaris juz od ponad 30 lat
umozliwia zachowanie $wiezosci i wysokiej jakosci produktoéw
zywnoséciowych. Polaris oferuje szeroka game produktéw
spetniajacych réznorodne wymagania gtéwnych sektoréw
wytwarzania produktéw zywnosciowych.

(N ZAKLADY GASTRONOMICZNE

9 LODZIARNIE
7%  PIZZERIE
[ CUKIERNIE
/™  PIEKARNIE

Wszechstronne zastosowanie schtadzarek
szokowych firmy Polaris sprawia, ze idealnie
nadaja sie one do schfadzania dowolnego
typu produktu zywnosciowego.

NORMA EU +65° > +10° /120 min
EN17032 +65° > -18°/ 270 min




SCHEADZARKI SZOKOWE
ZAPROJEKTOWANE

DLA KAZDEGO
UZYTKOWNIKA

Schtadzarka szokowa, wokét ktérej rozwija
sie Twoja praca, jest dzi$ nieodzownym
narzedziem, ktéry jest w stanie zapewnié
skuteczna poprawe jakosciowego,
iloéciowego i ekonomicznego

poziomu Twojej firmy.

|

MALA CUKIERNIA

+12°C +3°C -18°C

Schtadzanie Schtadzanie Zamrazanie
kruchego ciasta ciasta do +3°C, wnetrza ciasta do
do optymalnej zaraz po wyjeciu -18°C, na potrzeby
temperatury z pieca dtugotrwatego
przetwarzania przechowywania

Rozmrazanie

SERWOWANIE



Lody opuszczajace urzadzenie
produkcyjne majg temperature -7°C,
natomiast schtadzarka obniza ich
temperature do -12°C, wytwarzajac
powtoke na ich powierzchni AN
zwana skorupka. |
System ten pozwala na zmniejszenie
strat objetosciowych i ograniczenie gﬁz
powstawania mikrokrysztatkéw,
ktére maja niezwykle duzy wptyw ROGALIK FRANCUSKI
na strukture lodow i obnizenie |
ich jakosci.
Temperatura przechowywania

Kontrolowany wzrost ciasta

Pieczenie < |> Gtebokie schfadzanie
lub zamrazanie
przeprowadzane

po zakonczeniu
procesu wyrostu
ciasta

- Pieczenie

N

SERWOWANIE

<D

LODY

Lody opuszczajace zamrazarke maja
temperature okoto -7°C.

Schtadzanie < | > Zamrazanie
wnetrza masy wnetrza masy
lodowej do -12°C lodowej do -18°C
(optymalna (temperatura

temperatura magazynowania)
przetwarzania)
V

SERWOWANIE (-12 °C)
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OWOCE

Kontrolowana dehydratacja A
(osuszanie) |

| 8

FILET Z PIERSI KURCZAKA

Gotowanie
niskotemperaturowe

SERWOWANIE

Schtadzanie wnetrza < Zamrazanie wnetrza
migsa do +3°C miesa do -18°C

- Rozmrazanie

D WV

| Pieczenie

@ SERWOWANIE

KREM
|

Pasteryzacja
Przechowywanie <|s Zamrazanie
(+3°C) (-18°C)

- Rozmrazanie

4

SERWOWANIE

11
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PIZZA

Kontrolowany wzrost ciasta

Pieczenie

Schtadzanie wnetrza <« | > Zamrazanie
ciasta do +3°C wnetrza

ciasta do -18°C

Lé Rozmrazanie
N

Podgrzanie

\’

SERWOWANIE



SCHLADZARKA SZOKOWA -
CECHY PRODUKTU

Schtadzarka to urzadzenie schtadzajace
w sposOb dynamiczny, dzigki czemu
szybko zostaje obnizona temperatura
panujaca w komorze, co w efekcie
zatrzymuje proces dojrzewania - psucia
sie, umieszczonych w niej produktéw.

Dzieki zebranemu przez Polaris
doswiadczeniu i innowacyjnej technologii
mozna obecnie pomédc przy doborze
urzadzenia idealnie dopasowanego

dla kazdych potrzeb.

Sa dwa powody dlaczego nalezy
schfadzaé zywnos¢?

PODNIESIENIE
JAKOSCI OSZCZEDNOSCI

13



MIMO UPLYWU
CZASU

JAK?

ZWIEKSZENIE
JAKOSCI

Technologia Polaris pozwala na schtodzenie zywnosci

do +3°C lub zamrazanie do -18°C, broniac ja
przed potencjalnymi czynnikami degradacyjnymi

obejmujacymi m.in. zawarto$é bakterii, utlenienie,
przegotowanie i utrate wagi, ktére sa odpowiedzialne

za obnizenie jakosci produktéw spozywczych.

v

ZWIEKSZENIE BEZPIECZENSTWA
SWIEZOSCI ZYWNOSCI

Spowolnienie lub zatrzymanie cyklu
degradacyjnego pozwala na zachowanie
niezmienionych wiasciwosci produktéw
spozywczych przez optymalny czas
magazynowania.

STALA JAKOSC

Schtadzarki pozwalajg na bezpieczne
zwiekszenie produkcji, przy
zagwarantowaniu niezmiennej
jakosci przez o wiele dtuzszy czas.

14
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ZWIEKSZENIE SZYBKOSCI
SERWOWANIA

Poprawna organizacja i dostepnos¢
produktéw umozliwia szybkie reagowanie
na zamodwienia klientow.

MENU

T |

WYDLUZONA DATA WAZNOSCI
PRODUKTOW

Schtadzanie/zamrazanie Polaris pozwala
na przechowywanie produktéw
zywnosciowych przez o wiele diuzszy
czas, ufatwiajac réwnoczesnie zarzadzanie
zmiennymi fazami zapotrzebowania

na dany wyrdb.



OSZCZEDNOSCI

OSZCZEDNOSCI
ZWIEKSZAJACE
WYDAJNOSC

EKONOMICZNA
KAZDEGO PROCESU

JAK?

Utrzymywanie niezmiennych wtaéciwosci produktéw

przez dtuzszy czas daje znaczne oszczednosci ekonomiczne.
Niewielkie kazdorazowe oszczednosci moga mieé ogromny
wptyw na rachunek zyskéw i start firmy.

£ i

POPRAWA ORGANIZACJI ZMNIEJSZENIE ILOSCI
KAZDEGO PROCESU POWSTAJACYCH
PRODUKCYJNEGO ODPADOW

Mozna przygotowac wigksza ilo$¢ jedzenia  Umozliwia wykorzystywanie jedynie
w tym samym czasie, przy rownoczesnym,  potrzebnych produktéw bez zbednych

optymalnym wykorzystaniu czasu resztek, niwelujgc tym samym ryzyko
i mozliwosci skoncentrowania sie na wyprodukowania zbyt duzej ilosci
przeprowadzaniu innych prac w kuchni. produktéw i koniecznosci ich wyrzucenia.

2

V)

OPTYMALIZACJA ZAKUPOW POKRYCIE WZROSTU
ZAPOTRZEBOWANIA

Mozliwo$é statego dostepu do ustug
wykonywanych w optymalnie krétkim
czasie, bez ryzyka straty klienta
wynikajacej z braku produktu.

Mozliwosé zakupu duzej ilosci
sezonowych produktéw przy
rownoczesnym planowaniu ich
zuzycia w dtuzszym okresie czasu.

15



TEMPERATURA
SCHEADZANIA
DO +3°C

Stosowanie schtadzarek termicznych
pozwala na szybkie schtodzenie (do +3°C)
lub zamrozenie (do -18°C) produktow.
Szokowe obnizenie temperatury
panujacej w komorze urzadzenia, niweluje
rozmrazanie sie bakterii w krytycznym
przedziale temperatur (+65°C +10°C).

+120°C

TERMICZNA
NEUTRALIZACJA
BAKTERII

+70°C

ROZMNAZANIE

/

FLORY
BAKTERYJNEJ B
A 1
1
1
+3°C ,
USPIENIE | 0°C
BAKTERII 18°C :
7{9 1
o’ 90’ 240'
A - krzywa obrazujgca proces zamrazania szokowego
B - krzywa obrazujaca proces schtadzania szokowego
16 SO = VA



TEMPERATURA
ZAMRAZANIA
DO -18°C

Stosowanie schtadzarek termicznych

do zamrazania w temperaturze -18°
znaczaco zmniejsza okresy przestoju
produkcyjnego, w formowaniu sie
makrokrysztatéw odpowiedzialnych

za pogorszenie jakosci odmrozonego
wyrobu oraz redukuje ilo$¢ sokéw
wyciekajacych z rozmrazanego produktu.

0°C
-10°C
-18°C
. SCHLADZANIE ZAMRAZANIE -
SZOKOWE - 8 GODZIN
240 MINUT

Duze krysztaty formuja sie w przestrzeniach
miedzykomérkowych produktu, powodujac
przerwanie bton komérkowych produktu,
co prowadzi do utraty ptyndw i witamin

W procesie rozmrazania.

MAKROKRYSZTAL

%
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RODZAJE PROCESOW

SCHEADZANIA SZOKOWEGO

Zaleznie od rodzaju produktu
spozywczego, schtadzanie i rozmrazanie
moga zostaé przeprowadzone w trybie
DELIKATNYM (SOFT) i INTENSYWNYM
(HARD), ktére pozwolg na zachowanie
najwyzszej jakosci produktow.

Schladzanie szokowe
2z 90°C do +3°C

® Maks. 90 minut

Zamrazanie szokowe
z 90°C do -18°C

® Maks. 240 minut

18
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ROZNICA MIEDZY SCHLADZANIEM

DELIKATNYM (SOFT)

| INTENSYWNYM (HARD)

+90°C

+3°C
0°C

Xy
C
0&&"‘4
>
<
1
3
SCHLADZANIE
HARD
\
90’

ROZNICA MIEDZY ZAMRAZANIEM

DELIKATNYM (SOFT)

I INTENSYWNYM (HARD)

+90°C

0°C
-18°C

ZAMRAZANIE
SOFT

AN

ZAMRAZANIE
HARD

temperatura produktu
temperatura komory

240’

Zalezno$¢ miedzy temperatura robocza,

a czasem wymaganym do schtodzenia
wyrobow moze zosta¢ zmieniona

w zaleznosci od réznej struktury produktéw.

Dla delikatnych cienkich produktéw

(np. tarty) konieczne bedzie uzycie trybu
schtadzania SOFT, ktéry stopniowo
schtodzi produkt, uzywajac réznych

skal temperaturowych, unikajac przy
tym uszkodzenia jego struktury.

W przypadku bardzo grubych produktéow
(np. lazanii) konieczne bedzie zastosowanie
bardziej statego procesu schtadzania,

tym samym uzyty zostanie tryb schtadzania
HARD.

Zamrazanie wyrobow umozliwia ich dtugie
przechowywanie. Przyktadowo, jesli
konieczne bedzie zamrozenie dopiero
wyjetego z piekarnika wyrobu, nalezy uzy¢
trybu zamrazania SOFT czyli wystarczy
ustawi¢ statg wartos$¢ obnizenia temperatury
w czasie pozwalajgcym na uzyskanie
zrbwnowazonej krzywej zamrazania.

Nalezy pamietaé, ze zbyt agresywne
schfadzanie wyrobdw moze wywotacé tzw.
efekt IGLO polegajacy na natychmiastowym
zamknigciu poréw zewnetrznych wyrobu

i niedostatecznego schtodzenia jego wnetrza,
w takim przypadku nalezy przeprowadzi¢
pierwsza faze cyklu schtadzania SOFT.
Surowe produkty o temperaturze pokojowej
lub szczegdlnie grube wyroby mozna
zamrazad przy uzyciu trybu zamrazania
HARD.

19



SCHEADZARKI SZOKOWE
LINIA

Niezawodna, solidna,
tatwa w obstudze linia
ECO przeznaczona jest
dla oséb poszukujacych
swojego pierwszego
sprzymierzenca w kuchni,

bez kompromisdw...

TWOJA

PIERWSZA

SCHELADZARKA
@ SZOKOWA...

CECHY LINII ECO:

Konstrukcja z pojedyncza rama ze stali nierdzewnej AlSI 304,
blacha szczotkowana Scotch-Brite z 4 stron i od gory.

Whnetrze catkowicie wykonane ze stali nierdzewnej AlSI 304.

Dno komory ttoczone w celu zamkniecia
z centralnym odptywem wody myjace;.

Izolacja z pianki poliuretanowej o wysokiej gestosci,
grubo$é¢ 60 mm (ok. 42 kg/m3) bez HCFC

Miedziano-aluminiowa wezownica parownika,
z zabezpieczeniem antykorozyjnym, a takze z odchylanym
deflektorem na zawiasach w celu tatwego czyszczenia.

Miedziana wezownica kondensacyjna z aluminiowymi
lamelami o wysokiej wydajnosci termicznej.

Odpornoéé na kondensacje.

Ergonomiczny uchwyt na catej wysokosci i uszczelki
magnetyczne z 4 stron drzwi.

20
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S

KONFIGURACJA
WEWNETRZNA:

Wspornik uchwytu tacki wykonany
ze stali nierdzewnej AlSI 304.

Zdejmowane pary prowadnic
NO-TIPPING ze stali nierdzewnej
AISI 304, moga by¢ blokowane

co 20 mm dla GN1/1 lub 600x400.

Sonda z podgrzewanym rdzeniem,
z 1 punktem pomiarowym.

Mikroprzetacznik blokujacy
wentylacje po otwarciu drzwi.

CECHY SCHLADZARKI:

Zabezpieczenie termiczne chronigce
sprezarke.
Rozmrazanie reczne.

Wentylatory elektroniczne z posrednim
przeptywem na produkt.

Ptyn chtodniczy R452A.

Parownik o duzej powierzchni wymiany,
zapewniajacy wysoka wydajnos¢ uktadu
chtodzenia.

797

FUNKCJE:

Schtadzanie szokowe
Mrozenie szokowe

i

PANEL DOTYKOWY:

Intuicyjny i praktyczny siedmio
calowy wyswietlacz dotykowy.

Przedni, tatwo dostepny panel
elektryczny IPX4.

<

DOSTAWA NA ZADANIE /

AKCESORIA:

Zestaw kot obrotowych, dwa z hamulcem.

Zdejmowany sterylizator.

Mozliwo$é odwrdcenia drzwi.

21



ECO

SIMPLE
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START/STOP GORA
ROZPOCZECIE / @ ) ) L
Zwiekszenie wartoéci, wyswietla

ZATRZYMANIE temperature sondy zalania
CYKLU SCHEADZANIA P € y .

SZOKOWEGO

Po podtaczeniu urzadzenia do
zasilania, naciénij ten przycisk,

aby zmieni¢ urzadzenie ze stanu
wytaczenia (Off) na stan gotowosci,
aby ustawi¢ zadany cykl.

Przycisk stuzy réwniez do
przerywania pracy podczas cyklu
chtodzenia szokowego / zamrazania
szokowego / konserwaciji.

< -
Zmniejszenie wartosci, wyswietla
czas cyklu, ktory uptynat.

SONDA GRZEWCZA
Ogrzewanie do ekstrakcji

sondy spozywczej.

)
m.
;:
<
s
©)=
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ODSZRANIANIE
START/STOP

Nacisnigcie przycisku przez
3 sekundy aktywuje tryb
odszraniania przy otwartych
drzwiach.

TEMPERATURA +3°C

Schtadzarki szybko schtadzajg
wyroby zaraz po wyjeciu

ich z pieca, sprawiajac, ze
osiagaja one bezpieczng
temperature réwna 3°C przy

SCHEADZANIE

Wybér cyklu miekkiego
schtadzania szokowego
(+3°C) lub szokowego
zamrazania (-18°C).

ZAMRAZANIE -18°C

Wybér zamrazania -18°C.

23



SCHELADZARKI SZOKOWE

LINIA

A

SCHEADZANIE +3°C

Delikatny cykl schtodzania w celu obnizenia
temperatury rdzenia zywnosci do 3°C

z cyklem pracy od 0°C do +2°C w komorze,
konserwacja w temperaturze +2°C.

Cykl szczegdlnie odpowiedni do cienkich,
delikatnych produktéw spozywczych,
takich jak makaron, ryz, warzywa,

ciastka, ryby.

oS

ZAMRAZANIE

Delikatny cykl zamrazania w celu
obnizenia temperatury zywnosci do -18°C
z nastepujacymi fazami:

1° - faza powinna wynosi¢ 20°C, w rdzeniu
z temperaturg w komorze od 0°C;

2° - faza do osiggnigcia -18°C w rdzeniu

z temperaturg w komérce -40 °C,
zamrazanie w temperaturze -20°C.

Cykl pracy szczegdlnie odpowiedni

dla goracych produktéw, ktére nalezy
natychmiast zamrozié.

24
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CYKLE
PRACY

LY L
>+<

SCHEADZANIE SZOKOWE
HARD +3°C

Cykl chtodzenia szczegdlnie skuteczny
przy obnizaniu temperatury zywnosci
do 3°C z nastepujacymi fazami:

1° - faza powinna wynosi¢ 15°C, w rdzeniu
z temperaturg w komorze do -25°C;

2° - faza do osiaggniecia 3°C w rdzeniu

z cyklem pracy od 0°C do +2°C w komérce,
konserwacja w +2°; z temperaturg

w komorze od 0°C;

Cykl pracy szczegdlnie odpowiedni do
chtodzenia zywnosci gotowanej prézniowo,
migsa, soséw, bulionu.

LY L
>+
TAY

ZAMRAZANIE SZOKOWE
HARD -18°C

Cykl zamrazania szczegdlnie skuteczny

w obnizaniu temperatury rdzenia zywnosci
do -18°C przy cyklu pracy, ktéry moze
osiagnac -40 °C.

Cykl pracy szczegélnie odpowiedni

do zamrazania produktéw surowych

lub zimnych.

25



SCHEADZARKI SZOKOWE
LINIA

ECO

WYMIARY

WYDAJINOSC

ZASILANIE  POJEMNOSC ZUZYCIE ENERGI

050 ECO DF 050 ECO 050 ECO 051 ECO
COMPACT STAFF COMPACT
szer. 790 mm szer. 790 mm szer. 790 mm szer. 790 mm
@” gt. 700 mm @“ gt. 700 mm @H gt. 700 mm @“ gt. 800 mm
A wys. 850 mm NA wys. 800 mm NA wys. 850 mm A wys. 850 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 15

Zamrazanie szokowe

Kg: 10

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,09

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,37

@ x5
GN 1/1 - 600x400

V/Hz
220-240/50

26
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EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 20

Zamrazanie szokowe

Kg: 12

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,13

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,33

@ )ésN (Al

V/Hz
220-240/50

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 20

Zamrazanie szokowe

Kg: 12

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,13

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,33

@ )ésN (Al

V/Hz
220-240/50

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 20

Zamrazanie szokowe
Kg: 12

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,13

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,33

@ x5
GN 1/1 - 600x400
@9 x6

V/Hz
220-240/50



WYMIARY

WYDAJINOSC

ZASILANIE  POJEMNOSC ZUZYCIE ENERGI

081 ECO

szer. 790 mm
@“ gt. 850 mm
NA wys. 1450 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 32

Zamrazanie szokowe
Kg: 24

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,09

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,25

@ x8
GN 1/1 - 600x400
@’V‘ x12

V/Hz
220-240/50

121 ECO

szer. 790 mm
@H gt. 850 mm
PNA wys. 1800 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 44

Zamrazanie szokowe

Kg: 32

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,06

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,29

@ x12
GN 1/1 - 600x400
@ v x15

V/Hz
380-420/3/50+N

161 ECO

szer. 790 mm
@H gt. 850 mm
NA wys. 1950 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 70

Zamrazanie szokowe
Kg: 54

kW/Kg

Schtadzanie szokowe
Kg: 0,09

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,27

@ x16
GN 1/1 - 600x400
@9 x21

V/Hz
380-420/3/50+N
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SCHEADZARKI SZOKOWE
LINIA
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K E E P * SCHEADZANIE SZOKOWE,

S
-0«
{T\

Komunikacja 2.0

(=

Kompresor
spiralny Bitzer

Funkcja redukcji
poboru energii
i odwrdcony cykl

Elastycznos$é
pracy

** ZAMRAZANIE SZOKOWE,

@ ROZMRAZANIE

Funkcje T° Range
podstawowe:

schtadzanie szokowe, @

mrozenie szokowe, + 6 5 o

rozmrazanie.

i

Odmrazanie Panel dotykowy
goracym gazem KEEP 7"

Instalacja
Cco,

29



WYDAJNOSC  WYMIARY

ZUZYCIE ENERGI

POJEMNOSC

ZASILANIE

SCHEADZARKI SZOKOWE
LINIA

KEEP

szer. 790 mm
gt. 800 mm
wys. 850 mm

> EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 23
Zamrazanie szokowe

Kg: 15

> kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,08

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,11

> @ x5
GN 1/1 - 600x400
@ rV\ x6
(165x360x120)

> V/Hz
230/1/50

<D

>

3 NP o

szer. 790 mm
gt. 850 mm
wys. 1450 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 34

Zamrazanie szokowe

Kg: 25

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,11

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,14

@ x8
GN 1/1 - 600x400
@’v‘ x12
(165x360x120)

V/Hz
230/1/50



WYDAJINOSC  WYMIARY

ZASILANIE POJEMNOSC  ZUZYCIE ENERGI

e
e
i;

AL,

szer. 790 mm
@H gt. 850 mm
NA wys. 1800 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 47

Zamrazanie szokowe
Kg: 35

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,09

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,14

@ x12
GN 1/1 - 600x400

n
@ v x15
(165x360x120)

V/Hz
400/3/50

szer. 790 mm
@H gt. 850 mm
NA wys. 1950 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 73

Zamrazanie szokowe

Kg: 60

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,06

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,10

@ x16
GN 1/1 - 600x400

A
@ v x21
(165x360x120)

V/Hz
400/3/50
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SCHEADZARKI SZOKOWE LINIA

1

Linia GENIUS GM to szeroki wybor
specjalistycznych schtadzarek
kompaktowych.

Schtadzarki GENIUS GM poprzez swoj
design oraz intuicyjny nowoczesny panel
sterowania idealnie wpasowuja sie we
wnetrza najbardziej wyrafinowanych
kuchnii.

Linia schtadzarek GENIUS GM idealnie
nadaje sie do uzytku w matych jak

i Srednich zaktadach.

S\

TEMPERATURA

Schtadzarki serii GENIUS szybko
schtadzaja wyroby zaraz po wyjeciu

ich z pieca, sprawiajac, ze osiagaja

one bezpieczng temperature réwng 3°C
przy petnym zachowaniu struktury

i wlasciwosci wyrobow.

32
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ZAMRAZANIE

Schtadzarki serii GENIUS szybko
zamrazajg wnetrze wyrobu, obnizajac
jego temperature do -18°C,
umozliwiajgc dtugie przechowywanie
zywnosci przy zachowaniu wlasciwosci
organoleptycznych i strukturalnych

w stanie niezmienionym, tworzac sieé
delikatnych mikrokrysztatkéw, ktdre
natychmiast rozpuszczaja sie w czasie
rozmrazania wyrobu.



N

O

ROZMRAZANIE

Schtadzarki serii GENIUS gwarantuja
rozmrazanie wyrobow w petni bezpieczny
sposob. Po okresleniu grubosci i godziny,
na ktérg maja zostaé rozmrozone
produkty, schtadzarki GENIUS zrobia

cata reszte.

@

WZROST CIASTA

Idealnie nadaje sie do pracy w nocy

i przeprowadzania proceséw roztozonych
w czasie. Schtadzarki GENIUS pozwalaja
na zaplanowanie cyklu wzrostu ciasta,
umozliwiajac wybranie dnia i godziny
okreslajacej moment zakonczenia pracy.

Schtadzarki GENIUS uruchomig pierwszy
cykl konserwacyjny przy temperaturze
magazynowania, by nastepnie wyznaczy¢
petna krzywa wzrostu ciasta, ktéra
dostosuje sie do wybranego terminu.

Instalacja wodna podtaczona do
schtadzarek umozliwia przeprowadzenie
zbilansowanego i statego procesu wzrostu
ciasta, gwarantujacego uzyskanie statych
efektéw bez wzgledu na czas.

(0!

PIECZENIE
NISKOTEMPERATUROWE

Schtadzarki GENIUS moga
zastapic¢ piekarniki przy pieczeniu
niskotemperaturowym.

Te idealnie nadajace sie do pracy
w nocy, schtadzarki ugotuja wyroby
w niskiej temperaturze, zachowujac
ich whasciwosci odzywcze.

Po zakonczeniu pracy, przejdzie w tryb
schfadzania lub zamrazania zachowujac
ich najwyzsza jako$¢. Zaprogramowanie
schfadzarek GENIUS realizuje proces
gotowania bez ciggtego nadzoru.

Q
R

PASTERYZACJA

Schtadzarki GENIUS umozliwia
profesjonalne przeprowadzanie
procesow na kazdym poziomie
konserwacyjnym, umozliwiajac
przeprowadzenie pasteryzacji

i schfadzania wyrobow

w zgodzie z wymogami norm
bezpieczenstwa*.

a0

0o
DEHYDRATACJA

Schtadzarki GENIUS dodajg wyrobom
nuty fantazji, umozliwiajac odwodnienie
$wiezych produktéw w sposéb zgodny
z indywidalnymi wymogami.

* Pierwszy przetworzony produkt musi w kazdym
przypadku zawsze zostaé poddany szczegdtowej
kontroli wstepnej we wtasciwym dziale zdrowia
w celu doktadnego okreslenia czasu
przechowywania i standaryzacji procesu.
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SCHEADZARKI SZOKOWE LINIA

GENIUS

SCHEADZANIE SZOKOWE

ZAMRAZANIE SZOKOWE

ROZMRAZANIE

GAROWANIE CIASTA

PROCES GOTOWANIA >
GEHIUS NISKOTEMPERATUROWEGO

e L )




MOZLIWOSC
STWORZENIA WLASNEJ
LISTY ULUBIONYCH
PRODUKTOW

MOZLIWOSC ZAPISANIA
INDYWIDUALNYCH CYKLI

STALE CYKLE ROBOCZE

BEZPIECZNE ANISAKIS
ZAMRAZANIE KILLER

Innowacyjny proces zabijania nicieni Anisakis zastosowany w schtadzarkach
serii GENIUS GM zostat zaprojektowany z myslg o $wiezych wyrobach
rybnych. Przeprowadzenie tego procesu pozwala na usunigcie nicieni
Anisakis z pozywienia i zachowanie bezpieczenstwa wyrobdw.

Stosujac to urzadzenie mozna zaopatrzy¢ sie w sezonowe produkty

rybne i zuzywacd je poza sezonem.
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WYDAJNOSC  WYMIARY

ZUZYCIE ENERGII

POJEMNOSC

ZASILANIE

szer. 790 mm
@H gt. 700 mm
A wys. 850 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 20

Zamrazanie szokowe

Kg: 13

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,07

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,25

x6
<> ann

x6

600x400

V/Hz
230/1/50

N,
J

SCHLADZARKI SZOKOWE LINIA

GENIUS

szer. 790 mm
@“ gt. 820 mm
PNA wys. 1320 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 28

Zamrazanie szokowe

Kg: 18

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,07

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,22

x12
<> N

x12

600x400

V/Hz
230/1/50

I
>

GM171

szer. 790 mm
> @H gt. 820 mm
A wys. 1800 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 40

Zamrazanie szokowe

Kg: 26

kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,06

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,19

x17
<> onn
x17

600x400

V/Hz
400/3/50



WYDAJNOSC  WYMIARY

ZUZYCIE ENERGII

POJEMNOSC

ZASILANIE

GM231

szer. 790 mm
> @H gt. 820 mm
A wys. 1950 mm

» EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 61

Zamrazanie szokowe
Kg: 40

> kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,07

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,21

x23

T aNn

x23
600x400

> V/Hz
400/3/50

GM172

szer. 1100 mm
> @H gt. 1050 mm
A wys. 1800 mm

s EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 79
Zamrazanie szokowe

Kg: 53

> kW/Kg
Schtadzanie szokowe
Kg: 0,08

Zamrazanie szokowe
Kg: 0,27

x17

&> N

x17
600x800

> V/Hz
400/3/50
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SCHLADZARKI SZOKOWE - POROWNANIE
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790x700x850 0,09 0,37 -
790x700x800 0,13 0,33 -
790x700x850 0,13 0,33 -
790x800x850 0,13 0,33 -
790x850x850 0,09 0,25 -
790x850x1800 0,06 0,29 -
790x850x1950 0,09 0,27 -
790X800X850 45 0,08 0,11 3177
790X850X1450 45 0,11 0,14 6180
790X850X1800 45 0,09 0,14 9156
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790X720X850 45 0,07 0,25 -
790X820X1320 45 0,07 0,22 -
790X820X1800 45 0,06 0,19 -
790X820X1950 45 0,07 0,21 -
1100X1050X1800 45 0,08 0,27 -




SCHLADZARKI

1

SZOKOWE WOZKOWE LINIA

Linie GENIUS GN, GN1i GN2 to

szeroki wybor schtadzarek wdzkowych

o niezwykle szerokim zastosowaniu

i wszechstronnosci, ktéra zaprojektowano
tak, by spetniata nawet najsurowsze
standardy jakosciowe wymagane przez
obecny rynek branzowy. Innowacyjnosé
techniczna, niezawodno$é, wytrzymatosé
i nowoczesny wyglad sprawiaja, ze
schtadzarki wézkowe linii GENIUS

GN, GN1 i GN2 staja sie idealnym
rozwigzaniem dla duzych jednostek
przetwdrczych dziatajgcych na obecnym
rynku zbytu, obejmujacych m.in.

firmy cateringowe, hotele, szpitale,

supermarkety itp.
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Linie GENIUS GN, GN1 i GN2 sprawiaja,
ze profesjonalne zarzadzanie procesami
produkcyjnymi i ich optymalizacja stajag

sie mozliwe.



i

INTERFEJS DOTYKOWY

Schtadzarki wézkowe serii GENIUS
GN, GN1 i GN2 zostaty wyposazone
w niezwykle intuicyjny i praktyczny
siedmio calowy wyswietlacz dotykowy,
ktory spetni wymagania kazdego
uzytkownika.

Schtadzarki serii GENIUS GN, GN1

i GN2 umozliwiaja spersonalizowanie
procesu produkcyjnego oraz ustawienie
parametréw kazdego cyklu roboczego
tak, by spetniaty one indywidualne
wymagania.

9]

FUNKCJONALNOSC

Schtadzanie (+3°C), gtebokie
zamrazanie (-18°C), rozmrazanie,
wzrastanie ciasta, gotowanie
przy niskich temperaturach,
pasteryzacja, kontrolowane
odwadnianie.

s

ELASTYCZNOSC

Dzieki fabrycznie skonfigurowanym
cyklom dostosowanym do réznych
typow produktéw schtadzarki

serii GENIUS GN, GN1i GN2
moga zasugerowac sposob,

w jaki najlepiej poradzi¢ sobie

z natezeniem pracy, sprawiajac,

ze uzytkowanie urzadzenia jest
bezproblemowe i niezwykle proste.
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MOZLIWOSC PODLACZENIA

State potaczenia schladzarek
umozliwiajace petne monitorowanie
postepu zaplanowanych prac.

Pobieranie danych jest mozliwe
za posérednictwem sieci Wi-Fi
i klucza USB.

—(_\J
SONDA WIELOPUNKTOWA

Sonda z 4 punktami odczytu
umozliwiajaca zebranie catkowicie
rzetelnych danych.

6,0
ROZMRAZANIE

Rozmrazanie reczne z mozliwosciag
otwarcia drzwiczek w dowolnym
momencie, by nie naruszy¢
znajdujacych sie w urzadzeniu
wyrobow.

co,

Schtadzarki moga zosta¢ podtaczone
systemu chtodniczego zasilanego
CO, (jedynie wersja STD).

42
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SYSTEM STEROWANIA
ZA POSREDNICTWEM
ELEKTRONICZNEGO

TERMOSTATU | FALOWNIKA
(OPCJONALNY)

Sterowanie za posrednictwem
elektronicznego termostatu

i falownika, pozwala na zachowanie
wysokiej jakosci wyrobdw, petnej
kontroli nad procesem.

STD

WERSJA STANDARDOWA

Schfadzanie i gtebokie zamrazanie
(+3°C, -18°C) jest rébwniez dostepne
w wersji przeznaczonej do pracy

w systemach chtodniczych
zasilanych CO,,.

(]

SPREZARKA BITZER

Dobrze znana na $wiecie marka
sprezarek stanowigca synonim
petnej niezawodnosci.

Zastosowanie sprezarek Bitzer
gwarantuje uzyskanie wymagane;j
temperatury, bezawaryjnej pracy
systemu i jego ekstremalnie
energooszczedne uzytkowanie.

PLUS

WERSJA ROZSZERZONA - PLUS*

Wielofunkcyjnosé (+85°C, -40°C)
Dostepne funkcje: schtadzanie (+3°C),
gtebokie zamrazanie (-18°C), rozmrazanie,
wzrastanie ciasta, gotowanie przy

niskich temperaturach, pasteryzacja,
kontrolowane odwadnianie.

* petna funkcjonalno$é Genius




SCHLADZARKI SZOKOWE WOZKOWE LINIA

GENIUS

Schtadzarki linii GENIUS GN, GN1

i GN2 sg dostepne w dwdch wersjach:
wersji Standard zaprojektowanej

z mysla o profesjonalnym schtadzaniu

i zamrazaniu oraz wersji Plus posiadajace

rozszerzong game funkgji.

STD

DPOLARIS

PLUS

[®
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WYDAJNOSC  WYMIARY

ZASILANIE POJEMNOSC ZUZYCIE ENERGII

GCR201

> Wézki:

1x GN 1/1 (600x400)

szer. 1500 mm
@“ gt. 1330 mm
A wys. 2230 mm

EN17032
Schfadzanie szokowe
Kg: 170

Zamrazanie szokowe
Kg: 120

x20

> N

> V/Hz

380-420/3/50 + N

GCR202

>  Wézki:

1x GN 2/1 (600x800)

szer. 1700 mm
@H gt. 1530 mm
A wys. 2230 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 220

Zamrazanie szokowe
Kg: 150

x20

<> ana

V/Hz
380-420/3/50 + N

LINIA
GNR
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WYDAJNOSC  WYMIARY

ZASILANIE POJEMNOSC ZUZYCIE ENERGII

SCHLADZARKI SZOKOWE WOZKOWE LINIA

GENIUS

GC100 1P

> Woézki:
1x GN 1/1 (600x400)
1x GN 2/1 (600x800)

szer. 1300 mm
b4 @" gt 1330 mm
PNA wys. 2100 mm

> EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 160

Zamrazanie szokowe
Kg: 110

20x
>
<> on
20x
GN 2/1

> V/Hz
380-420/3/50 + N

46

GC151 1P

> Wézki:
1x GN 1/1 (600x400)

szer. 1500 mm
> @“ gt. 1330 mm
A wys. 2300 mm

> EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 280

Zamrazanie szokowe
Kg: 200

20x
>
SSRT

> V/Hz
380-420/3/50 + N

i
>

GC151

> Woézki:
1x GN 1/1 (600x400)

szer. 1500 mm
> @H gt. 1460 mm
A wys. 2300 mm

» EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 280

Zamrazanie szokowe
Kg: 200

20x
>
<> ann

> V/Hz
380-420/3/50 + N



GC301
E > Wozki:
s 2x GN 1/1 (600x400)
:8 szer. 1500 mm
o @ ot. 2380 mm
< NA wys. 2300 mm
[a)

ZASILANIE POJEMNOSC ZUZYCIE ENERGII

» EN17032

Schtadzanie szokowe
Kg: 560

Zamrazanie szokowe
Kg: 400

40x
>
<> ann

> V/Hz
380-420/3/50 + N

GC401

Wézki:
3x GN 1/1 (600x400)

szer. 1500 mm
@“ gt. 3280 mm
A wys. 2300 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 840

Zamrazanie szokowe
Kg: 600

<&

V/Hz
380-420/3/50 + N

LINIA

GC501

Woézki:
4x GN 1/1 (600x400)

szer. 1500 mm
@" gt. 4180 mm
NA wys. 2300 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 1120

Zamrazanie szokowe
Kg: 800

80x
<> N
V/Hz

380-420/3/50 + N
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WYDAJNOSC  WYMIARY

ZUZYCIE ENERGI

POJEMNOSC

ZASILANIE

SCHLADZARKI SZOKOWE WOZKOWE LINIA

GENIUS

GC202 1P

> Wézki:
2x GN 1/1 (600x400)
1x GN 2/1 (600x800)

szer. 1700 mm
> @H gt. 1530 mm
P wys. 2300 mm

> EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 350

Zamrazanie szokowe
Kg: 240

40x
>
@ GN 1/1
20x
GN 2/1

> V/Hz
380-420/3/50 + N

48
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GC202

>  Woézki:
2x GN 1/1 (600x400)
1x GN 2/1 (600x800)

szer. 1700 mm
> @H gt. 1660 mm
PNA wys. 2300 mm

> EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 350

Zamrazanie szokowe
Kg: 240

40x
>
<> ann
20x
GN 2/1

> V/Hz
380-420/3/50 + N

GC402

> Woézki:
4x GN 1/1 (600x400)
2x GN 2/1 (600x800)

szer. 1700 mm
> @H gt. 2750 mm
A wys. 2300 mm

> EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 700

Zamrazanie szokowe
Kg: 480

80x
>
@ GN 1/1
40x
GN 2/1

> V/Hz
380-420/3/50 + N



WYDAJNOSC  WYMIARY

POJEMNOSC  ZUZYCIE ENERGII

ZASILANIE

GC602

Woézki:
6x GN 1/1 (600x400)
3x GN 2/1 (600x800)

szer.: 1700 mm
@" gt. 3850 mm
A wys. 2300 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 1050

Zamrazanie szokowe
Kg: 720

120x
<> ann

60x
GN 2/1

V/Hz
380-420/3/50 + N

GC802

Wézki:
8x GN 1/1 (600x400)
4x GN 2/1 (600x800)

szer. 1700 mm
@“ gt. 4950 mm
A wys. 2300 mm

EN17032
Schtadzanie szokowe
Kg: 1400

Zamrazanie szokowe
Kg: 960

160x
@ GN 1/1

80x
GN 2/1

V/Hz
380-420/3/50 + N

LINIA
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GN 1

GN 2

GN R

SCHLADZARKI SZOKOWE WOZKOWE LINIA

MODEL

GC100 1P

GC151 1P

GC151

GC301

GC401

GC501

GC202 1P

GC202

GC402

GC602

GC802

GCR201

GCR202

50

WERSJA

[%2]
—
O

o
—
c
wn

STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD
PLUS
STD

PLUS

WYDAJNOSC [KG]
+90°C /+3°C

-
o~
o

280

280

560

840

1120

350

350

700

1050

1400

170

220

WYDAJNOSC [KG]
+90°C /-18°C

-
-
o

200

200

400

600

800

240

240

480

720

960

120

150

B

Czynnik chtodzniczy: R452a

Zasilanie:

TEMP. PANUJACYCH

MAKS. ZAKRES
W KOMORZE [°C]

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

+85°/-40°

ILOSC DRZWICZEK

-

380V/3f/50Hz + N

EN 1, GN 1/1, 600X400

-

EN 2, GN 2/1, 600X800



=
Z
A
>
3
X
[
w
N
(%]
X
a
a

WYMIARY WEWNETRZNE

KOMORY

740X940X1700

700X880X2020

700X880X2020

700X1780X2020

700X2680X2020

700X3580X2020

900X1080X2020

900X1080X2020

900X2180X2020

900X3280X2020

900X4380X2020

700X940X1700

900X1140X1700

WYMIARY ZEWNETRZNE
(Dk. X SZER. X WYS.) [MM]

1300X1330X2100

1500X1330X2300

1500X1460X2300

1500X2380X2300

1500X3280X2300

1500X4180X2300

1700X1530X2300

1700X1660X2300

1700X2750X2300

1700X3850X2300

1700X4950X2300

1500X1330X2230

1700X1530X2230

WAGA NETTO [KG]

w
~
al

490

490

980

1470

1960

650

650

1300

1950

2600

410

570

2
<
4
N
(S}
>
[+ 4
-
¥
w
-
w
(8}
(©
=

~N
5]
[6,]

2775

7575

2865

7665

5400

15000

7935

22335

10470

29670

2775

7575

2865

7665

5400

15000

7935

22335

10470

29670

795

5595

795

5595

POBOR PRADU [A]

N
2]

5,5
12,4
5,9

12,8
10,3
24,2
14,7
35,6
19,2
47,0
5,5

12,4
5,9

12,8
10,3
24,2
14,7
35,6
19,2

47,0
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MPOLARIS

BEHIND THE FRESHNESS
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SZAFY
CHLODNICZE

c® @ BEHIND THE FRE



Szafy chtodnicze linii MASTER z przednia

w

N

v

e =

\_.'v.’:' o

i z

- (o)

[+ 4

|—

> w

GLOWNE g
CECHY

>

[a]

<

24

Y

<

N

kurtyna chtodzaca stanowia skuteczna
bariere dla cieptego powietrza z zewnatrz
gwarantujac wysoka jako$é chtodzenia.
Szafy MASTER sa nisko emisyjne przez
zastosowanie czynnika chtodniczego gazu

R290 nieszkodliwego dla $rodowiska.

LACZNOSC INTERNETOWA
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Technologia Dedykowana Réwnomierny rozktad temperatury
IOT 4.0 i konfigurowalna w komorze, réznica <1°C miedzy

ksigzka kucharska. gorna a dolng czescig komory
chtodnicze;.

ZAKEADY GASTRONOMICZNE

Najwyzsza Czynnik Oprogramowanie z systemem
klasa chtodniczy samouczenia sie w celu
energetyczna. typu R290. zmniejszenia zuzycia energii

w rakcie fazach nieoperacyjnych.

Wysoka Kontrola Zmniejszone straty ciepta
energoosz- wilgotnosci po otwarciu drzwi,
czednosd. 60% -90%. co zapewnia dodatkowe

oszczednosci energii.

Urzadzenie

w catosci
wykonane ze
stali nierdzewnej
AlISI 304.

— — — —

MPOLARIS

Obieg czynnika
chtodniczego

z przednia
kurtyna zimna,
uktad chtodniczy
typu monoblock.

W petni dotyko
ekran o wielkosci
4,3"
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MASTER

M70

P SZAFY

TY

CHLODNICZA
MROZNICZA
DO RYB

CHLODNICZA PRZESZKLONA

CHLODNICZA DWUDRZWIOWA

MROZNICZA DWUDRZWIOWA

56

MODEL

M70 TNN

M70 BT
M70 ITT

M70 TNV

M72 TNN

M72 BT

B

POJEMNOSC
UZYTKOWA [L]

[&,]
o~
N

562
562
562
562
562

(SZER. X Gk. X WYS.)

WEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

550X710X1480
550X710X1480
550X710X1480
550X710X1480
550X710X1480
550X710X1480

(SZER. X Gk. X WYS.)

ZEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

700X850X2080
700X850X2080
700X850X2080
700X850X2080
700X850X2080
700X850X2080

ZAKLADY GASTRONOMICZNE

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

© © ©0 © © oo
(G2 BRI 2 BRI S, IR @ BN G BN )



ZYNNIK
HLODNICZY

(SRS

ZUZYCIE ENERGII

kWh/24h

w O
o 0
N o

0,95
N.A.
0,95
3,07

ZASILANIE

230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ

TEMPERATUR [°C]

ZAKRESY

WYDAJNOSC
CHLODNICZA [W]

o~ N
o~ O
E

294
294
294
753

MOC WEJSCIOWA [W]

255
225
295
225
255

<
2
N
(3]
>
-
w
0
[+ 4
w
2
w
<
(%]
<
-
X
A
B

w > m >

DOSTARCZONE

3 GN 2/1
3 GN 2/1
3 GN 2/1
3 GN 2/1
3 GN 2/1

ODLEGLOS$E MIEDZY
PROWADNICAMI

55

55
55
55
55

MAKSYMALNA
ILOSC POLEK

NN
NN

24
24
24

POJEMNIKI
DOSTARCZONE
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P SZAFY
MODEL

TY

CHLODNICZA DWUDRZWIOWA
MROZNICZA DWUDRZWIOWA
PRZESZKLONA DWUDRZWIOWA

CHLODNICZA CZTERODRZWIOWA M144 TNN
MROZNICZA CZTERODRZWIOWA M144 BT

>

POJEMNOSC
UZYTKOWA [L]

1298
1298

(SZER. X Gk. X WYS.)

WEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

1250X710X1480
1250X710X1480
1250X710X1480

1250X710X1480
1250X710X1480

(SZER. X Gk. X WYS.)

ZEWNETRZNE
[(MM]

WYMIARY

1400X850X2080
1400X850X2080
1400X850X2080

1400X850X2080
1400X850X2080

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

ZAKLADY GASTRONOMICZNE

© 0o o
(O, INNEN G, IENG, |

85
85



ANZOINONOJYLSVYVD AQVIIVZ

MASTER

I

1443}

<

i

INOZDyvisoda
IDIINW3rod

A370d 250171
VNIVINASIHVIN

INVDINAQVMOYd
AZd3In 250193100

IN10d
INOZD¥VLSOod

VNZDOALIDIINI VSV

[M] vmoOID2Sram DO

[M] VZDINAQOZHD
DSONIFVAAM

[D.] ynivyadwal
ASawivz

JINVIISVZ

Yvre/umi
119¥3AN3 J1D2AZNZ

AZDINAO?THD
AINNAZD

48

55

6 GN2/1

470 B

418

230V/1/50HZ  -2/+8

1,84

R290

48

55

910 C 6 GN2/1

859

-15/-25

230V/1/50HZ

8,51

R290

48

55

6 GN2/1

470 D

418

-2/+8

230V/1/50HZ

N.A.

R290

635 B 8 GN2/1 55 48

353

230V/1/50HZ  -2/+8

1,84

R290

8 GN2/1 55 48

642 775 Cc

-15/-25

230V/1/50HZ

8,51

R290
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MASTER

10 =
™ =
\ —
n
o™
=
PODWOJNIE
- ol NIEZALEZNE
B KOMORY
CHLODNICZE
[
l
wn
>
s
) g X
[S) —_ .
w < N
L 0z &Y
N o =¥ <z o
w [a) [T E ; w —
> ON wn =
- = a> 3S31=
CHLODNICZA 2-KOMOROWA M35/35 TNN 528 2X(550X710X695)
CHLODNICZ0-MROZNICZA M35/35 TNN BT 528 2X(550X710X695)
CHLODNICZA 2-KOMOROWA M70/70 TNN 1090 2X(550X710X1480)
CHLODNICZ0-MROZNICZA M70/70 TNN BT 1090 2X(550X710X1480)
CHELODNICZA Z KOM. DO RYB M105/35 TNN 1056 1X(550X710X1480)
CHLODNICZA Z KOM. MROiNICZA M105/35 TNN BT 1056 2X(550X710X695)

B

60 AN A=

ZAKLADY GASTRONOMICZNE

(SZER. X Gk. X WYS.)

ZEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

700X850X2080
700X850X2080

1400X850X2080
1400X850X2080

1400X850X2080
1400X850X2080

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

[e]
[6,]

85

85
85

85
85



M70/70

ZAKEADY GASTRO

s
2 N >
= ) N
= %) = < > o _
o $ 3 2 o =5
[ = - o It} - =g <
> w [ w < = I Zz U Z2¥
N 2 =) w N 3] o (o) WE Sw
(8] w w = ov v = N v > <N
¥Z2 ws Z > 2z w 9 98 s9
= e 0 2 w x N o
Zo o <« W w 20 2 < < — ol >
20 > = @ o <o 9 n =Y ws wuwv
>N NS wn ¥ s o35 < vy 40 Xw
NT D3 « <w T o 3 00 oz <0
VU NX N N - E3e) = v 0o Oao =2
R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 & -2/+8 294/294 590 D 4 GN2/1 55 48
R290 nd 230V/1/50HZ -2/+8 & -15/-25 294/491 680 nd 4 GN2/1 55 48
R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 & -2/+8 294/294 580 B 8 GN2/1 55 48
R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 & -15/-25 294/664 835 nd 8 GN2/1 55 48
R290 nd 230V/1/50HZ -2/+8 & -4/+6 294/294 580 G 8 GN2/1 55 48
R290 nd 230V/1/50HZ -2/+8 & -15/-25 294/721 770 nd 8 GN2/1 55 48
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GLOWNE
CECHY

Doskonato$é¢ w kuchni. EVO Polaris oferuje
nowa koncepcje profesjonalnej szafy
chtodniczej, ktéra ktdra spetnia szeroki zakres
wymagan stawianych przez sektor spozywczy.

Szafy EVO to duze zwiekszenie przestrzeni

wewnetrznej urzadzenia.

62
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Czynnik
chtodniczy R290.

24 dostepne
prowadnice

z rozstawem
odlegtosci 55 mm.

Urzadzenia

w catosci
wykonane ze stali
nierdzewnej

AISI 304.

T

|

Wyprofilowane
Scianki i zaokraglone
krawedzie utatwiaja
zachowanie
optymalnej higieny
oraz czyszczenie
urzadzenia.

ZAKEADY GASTRONOMICZNE

o

S e
Petna izolacja Optymalne
obudowy szafy uzytkowanie
) uzyskana dzigki szaf chtodniczych EVO
S ™ —— opatentowanemu przy temperaturze
Panel kontrolny linii EVO to prosty 7-komorowemu otoczenia
w obstudze, precyzyjny sterownik uszczelnieniu nieprzekraczajqcej
elektroniczny z cyfrowym magnetycznemu 43°C.
wyswietlaczem parametréw pracy. i drzwiczkach,

Zoptymalizowany
system wentylacji
posredniej
wyposazony

w przewody
wentylacyjne

i energooszczedne
wentylatory
elektroniczne.

ktorych grubosé
zostata zwiekszona
do 85 mm.

Procentowa wartosé
wilgotnosci wzgledne;j
moze zosta¢ zmieniona
dla kazdej komory,
dopuszczalny zakres
wynosi od 60% do 90%.
Zmiana wilgotnosci
pozwala na precyzyjne
personalizowa-

nie parametréw

v Parownik zostat poddany
pracy urzadzenia.

procesowi kataforezy
zabezpieczajacej go
przed skorodowaniem
w miare uptywu czasu.
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PE70

2 2 -
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CHLODNICZA 1-DRZWIOWA 562  550X710X1480  700X850X2080
MROZNICZA 1-DRZWIOWA 562  550X710X1480  700X850X2080
CHLODNICZA ZE SZKLANYMI DRZWIAMI 562  550X710X1480  700X850X2080

>

ZAKLADY GASTRO



MPOLARIS

BEHIND THE FRESHNESS

ZYNNIK
HEODNICZY

(GRS

ZUZYCIE ENERGII

kWh/24h

ZASILANIE

230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ

TEMPERATUR [°C]

ZAKRESY

WYDAJNOSC
CHLODNICZA [W]

294
664
294

MOC WEJSCIOWA [W]

295

295

KLASA ENERGETYCZNA

vs]

ZAKLADY GASTRONOMICZNE

ON/STAND BY

Przytrzymanie klawisza

przez kilka sekund powoduje
wiaczenie lub wytaczenie
szafy chtodniczej

GORA/MANUAL
DEFROSTING KEY

Zwiekszenie wartosci

DOL
Zmniejszenie wartosci

SET POINT
Zatwierdzenie

>

N

[a]

o=
w == w
z 2< 3y 2
N vz 34 gl
s OE 30 S0
o e =5 2g
< - 0J >, =<
v, ws oY wE
09 al <0 3bé
(Y1 o0& =2 an
3 GN 2/1 55 24 -
3 GN 2/1 55 24 -
3 GN 2/1 55 24 -
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TYP SZAFY

MODEL

CHLODNICZA 2-DRZWIOWA PE140 TNN
MROZNICZA 2-DRZWIOWA

CHLOD. 2-DRZW. Z SZKLANYMI DRZWIAMI PE140 TNV

>

POJEMNOSC
UZYTKOWA [L]

(SZER. X GEk. X WYS.)

[MM]

v
>
2
X
N
(Y
x
[
w
N
L

s
Z

WYMIARY
WEWNETRZNE
WYMIARY
ZEWNETRZNE

1250X710X1480 1400X850X2080

1250X710X1480 1400X850X2080

1250X710X1480 1400X850X2080

ZAKLADY GASTRONOMICZNE

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

© © 0o
[S2BNREN G, IS,
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48

3 GN2/1 55

D

470

230V/1/50HZ -2/+8 418

3,17

R290

48

3 GN2/1 55

910 D

859

230V/1/50HZ -15/-25

12,1

R290

48

55

3 GN2/1

470

18

4

-2/+8

230V/1/50HZ

53

]

5

R290
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HANDY

GLOWNE
CECHY

Prosta, wytrzymata, praktyczna

i niezawodna szafa kuchenna zaprojektowana

do intensywnego uzytkowania.

Urzadzenia
w catosci
wykonane
ze stali
nierdzewnej
AISI 304.

Parownik
komorowy
zamontowany
w modelach
SiXs.

68

‘ ‘ Skoséne wnetrze
‘H1 komory ufatwiajace
czyszczenie.

Petna izolacja
uzyskana dzieki
drzwiczkom

o grubosci
rébwnej 75 mm.

Automatyczny systemem
rozpraszania wody powstatej
W czasie rozmrazania
wyrobow wykorzystujacy
zrédto rozgrzanego gazu.

®

>
<D
<)
1]
B

Rama drzwiczek
z odbojnikami

i uszczelkami,
ktérych wymiana
jest niezwykle
prosta i nie
wymaga
zastosowania
zadnych narzedzi.

Automatyczne
zadlepianie otwordéw
wentylacyjnych

w momencie
otwarcia drzwiczek.

Panel gléwny
dotykowy
typu EV3.

ZAKLADY GASTRONOMICZNE



69



ZAKLADY GASTRO
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CHLODNICZA 1-DRZWIOWA HS TNN 475 550X580X1480 700X700X2080 75
MROZNICZA 1-DRZWIOWA HS BT 475 550X580X1480 700X700X2080 75
CHLODNICZA 1-DRZWIOWA HXS TNN 320 450X480X1480 600X600X1950 75
MROZNICZA 1-DRZWIOWA HXS BT 320 450X480X1480 600X600X1950 75
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M310d DSO1I
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INVDOINAVMOYd
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VNZDOALIDYINIT VSV

[M] vmolIdSram oo
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JINVIISVZ

Yve/umi
II19¥3IAN3 IIDAZNZ
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20

3X500X530 60

D

280

230V/1/50HZ -2/+8 205

2,38

R290

3X500X530 60 20

D

452 750

-18/-22

230V/1/50HZ

4,90

R290

20

3X420X430 60

D

270

230V/1/50HZ -2/+8 205

2,05

R290

3X420X430 60 20

D

452 750

-18/-22

230V/1/50HZ

4,20

R290
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e

GLOWNE -

' CECHY

\

Nowe modele'/;zaf chtodniczych
magazynowych serii CREMA
przeznaczone sa dla lodziarni i cukierni
Technolegia tych urzadzen stuzy do
schtadzania przy zachowaniu maksymalnej

wydajnosci i bezpieczenstwa uzytkowania.

1 N\
= =

2 P4

o o

w <

v N

D [a]

O (o]

prt

Szafy chtodnicze serii CREMA

moga by¢ zdalnie monitorowane,
co zapewnia maksymalne

bezpieczenstwo uzytkownika.



Gruboé¢ warstwy
izolacyjnej
obudowy urzadzen
zostata zwiekszona
z 60 do 85 mm.

Modularny system
wentylacyjny z
wielopoziomowym
sterowaniem
szybkoscia

i objetoscia
przeptywajacego
powietrza.

Cioccolato 01

§

Cioccolato
Set -18¢°/40%

A

Gaz chtodzacy
typu R290
(model HFC).

Sonda wilgotnosci
z precyzyjna
regulacja
wilgotnosci
wzglednej

w zakresie

od 40% do 90%.

Nowy model
wielotemperaturowy
(-30°C/+18°C)

o wysokiej
elastycznosci.

W petni dotykowy
ekran o wielkosci 5"
oraz z wysokiej jakosci
interfejsem graficznym
umozliwiajacy fatwe

i intuicyjne sterowanie
urzadzeniem.

CUKIERNIE

73

LODZIARNIE



CREMA

&1

Optymalizacja Zastosowanie Proces rozmrazania
natezenia przeplywu energooszczednych  wyrobdéw wykorzystujacy
powietrza przy wentylatoréw zrédto rozgrzanego gazu
zwiekszeniu elektronicznych. przy réwnoczesnym
jednolitosci odprowadzeniu pary
temperatury kondensacyjne;j,
panujacej wewnatrz pozwalajacy zwiekszyé
komory. efektywnosé i skrécié

czas trwania cyklu.

UL |
wE

m

:h‘

Zwiekszony korpus  Wyprofilowane Z urzadzeniem
pozwalajacy $cianki komory zintegrowana jest
na lepsze silnika pozwalajag karta sieciowa
rozprowadzanie na zwiekszenie z wyj$ciem
obcigzen wytrzymatosci ethernetowym
o okoto +2%. i dzwiekoszczelnosci  (opcjonalnie

instalacji. z wyjsciem Wi-Fi).

~
4

74 R -

CUKIERNIE
LODZIARNIE
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Urzadzenia Zwigkszenie oszczednosci
w catosci energetycznych
wykonane ze stali na poziomie 8,75 kW
nierdzewnej dla catej serii.

AIS| 304.
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C41P

i

TYP SZAFY

CHLODNICZA 1-DRZWIOWA
CHLODNICZA 2-DRZWIOWA

CHLODNICZA 1-DRZWIOWA
Z SZKLANYMI DRZWIAMI

MROZNICZA 1-DRZWIOWA
MROZNICZA 2-DRZWIOWA

MROZNICZA 2-DRZWIOWA
Z SZKLANYMI DRZWIAMI

C41PV

C41N
C42N
C41NV*

* Dostepne tylko z zewnetrznym agregatem.
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POJEMNOSC
UZYTKOWA [L]

A W b
N NON
N o N

422
396
422

RODZAJ

600X400
600X400
600X400

600X400
600X400
600X400

B

ILOSC DRZWICZEK

N =

(SZER. X Gk. X WYS.)

WEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

620X540X1510
620X540X710
620X540X1510

620X540X1510
620X540X710
620X540X1510

CUKIERNIE

(SZER. X Gk. X WYS.)

ZEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

790X750X2110
790X750X2110
790X760X2110

790X750X2110
790X750X2110
790X760X2110

LODZIARNIE

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

© 0
(S, NI, IENG, |

85
85
85
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C81P

i

TYP SZAFY

CHLODNICZA 1-DRZWIOWA
CHLODNICZA 2-DRZWIOWA

CHLODNICZA 1-DRZWIOWA
Z SZKLANYMI DRZWIAMI

MROZNICZA 1-DRZWIOWA
MROZNICZA 2-DRZWIOWA
MROZNICZA 1-DRZWIOWA
MROZNICZA 2-DRZWIOWA

78

MODEL
POJEMNOSC
UZYTKOWA [L]

C81P 677

Cc82P 634
C81PV 677
C81N 677
C82N 634

C101MP 1700
C102MP 1700

RODZAJ

600X800
600X800
600X800

600X800
600X800
600X800
600X800

B

ILOSC DRZWICZEK

N =

(SZER. X Gk. X WYS.)

WEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

620X820X1510
620X820X710
620X820X1510

620X820X1510
620X820X710
850X1100X1700
850X1100X1700

(SZER. X Gk. X WYS.)

ZEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

790X1030X2110
790X1030X2110
790X1040X2110

790X1030X2110
790X1030X2110

CUKIERNIE

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

85

85

85
85

1010X1310X2310 85

1010X1310X2310 85
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C81MP

|

TYP SZAFY

MULTITEMPERATUROWE
MULTITEMPERATUROWE

MULTITEMPERATUROWE
MULTITEMPERATUROWE
MULTITEMPERATUROWE
MULTITEMPERATUROWE

82

C81MG
c82MG
C101MG
C102MG

POJEMNOSC
UZYTKOWA [L]

o O
w N
N

677
634
1700
1700

|

RODZAJ

600X800
600X800

600X730
600X730
600X800
600X800
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ILOSC DRZWICZEK
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(SZER. X Gk. X WYS.)

WEWNETRZNE
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WYMIARY

620X820X1510
620X820X710

620X820X1510
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850X1100X1700
850X1100X1700

CUKIERNIE

A

1
|
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GLOWNE
FUNKCJE

Szafy na wozki linii ROLL-IN stanowia
rozwigzanie posrednie pomiedzy komora
magazynynowa a komora chtodnicza.
Gama szaf serii ROLL-IN firmy Polaris
jest niezwykle elastyczna, a same szafy

o wymiarach GN2/1 mogg pomiescié
600 x 400 mm oraz wieksze wézki

o wymiarach 600 x 800 mm.
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Odizolowane
podtoze ze stali
nierdzewnej

AISI 304 18/10
przeznaczone do
wersji mrozniczej
(wersji BT).

Panel sterowania
szafy chtodniczej
mogacy
przechowadé

do 3 alarméw.

Pojemnosé wozkow:

GN 2/1 lub
EN 400 x 600 mm
lub 600 x 800 mm.

80 mm $cianki
obudowy szafy

w wersji panelowej
oraz 60 mm

w wersji
kompozytowe;j.

Obudowa szafy posiada warstwe
izolacji poliuretanowej pozbawionej
chlorofluoroweglowodoréw

i chlorofluoroweglowodoréw
uwodnionych o grubosci 80 mm

i gestosci réwnej 42 kg/m?.

Sciana tylna szafy posiada

izolacje o grubosci 60 mm.

CUKIERNIE
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POJEMNOSC
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1170
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(SZER. X Gk. X WYS.)

WEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

630X740X1730
630X740X1730

700X900X1860
700X900X1860
700X900X1860
700X900X1860
700X900X1860

CUKIERNIE

(SZER. X GEk. X WYS.)

ZEWNETRZNE
[MM]

WYMIARY

760X850X2090
760X850X2090

880X1070X2250
880X1070X2250
880X1070X2250
880X1070X2250
880X1070X2250

ZAKLADY GASTRONOMICZNE

GRUBOSC WARSTWY
IZOLACYJNEJ [MM]

80
80

80
80
80
80
80



ZAKEADY GASTRO
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R290A 230V/1/50HZ -20/-15 572 955 5 (590X664X1650), 40 20
1 EN (400X600)
R290A 230V/1/50HZ -2/+8 506 682 5 40 20
R290A 230V/1/50HZ -20/-15 572 955 5 2 GN1/1, 40 20
1 GN2/1
R290A  230V/1/50HZ -2 2 4 ' 40 20
0 30V/1/50 /+8 506 68 2 EN (400X600),
R290A 230V/1/50HZ -2/+8 506 682 5 1 EN (600X800) 40 20
R290A 230V/1/50HZ -20/-15 572 955 5 40 20
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GAROWNICZE

GLOWNE

FUNKCJE

SZAFY GAROWNICZE produkcji Polaris dzieki zaokraglonej

na catej dtugosci raczce maja ,delikatny” wyglad.

Dostepne sa w dwdch modutach o pojemnosci

560 i 820 litréw.

Proces rozmrazania jest przeprowadzany za pomoca

elektronicznego sterownika termostatycznego

o zdefiniowanych interwatach czasu.

Standardowo, kazda szafa jest wyposazona w blokade,

os$wietlenie wewnetrzne i 20 par prowadnic o ksztatcie

przypominajacym litere ,L", stuzacych do zamontowania

20 tac o wymiarach 400 x 600 mm (wersja FEN1)

lub 600 x 800 (wersja FEN2).

Na specjalne zyczenie klienta, nézki zamontowane

w szafach tego typu moga zostaé zastgpione kotkami.

Zabezpieczenie Whnetrze komory Obudowa szafy posiada izolacje

przeciw skraplaniu szafy wykonane poliuretanowa pozbawiona

jest zamontowane  jest ze stali chlorofluoroweglowodoréw

w puszce nierdzewnej i chlorofluoroweglowodoréw

umieszczonej pod AlSI 304. uwodnionych o grubosci 80 mm

uszczelnieniem i gestosci réwnej 42 kg/m?.

magnetycznym. Sciana tylna szafy posiada izolacje

o grubosci 60 mm.
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SZAFY GAROWNICZE utrzymujg temperature ciasta na poziomie

nizszym niz 4°C, co prowadzi do spowolnienia procesu fermentacji
drozdzy i zatrzymania produkcji dwutlenku wegla, powstrzymujac
spulchnianie ciasta az do momentu uruchomienia ustawionego

programu czyli na maksymalnie 72 godziny.

Jest to mozliwe dzieki precyzyjnemu zarzgdzaniu temperatura,
wilgotnoscia i czasem w termicznie odizolowanym srodowisku,
umozliwiajgcym wznowienie procesu fermentacji w z géry okreslonym
momencie. Efektem koricowym jest powolne i w petni kontrolowane
spulchnianie pozwalajgce na uzyskanie jednolitego ciasta

i wyeliminowanie ryzyka oddzielenia sie skérki w czasie pieczenia chleba.

Proces spulchniania dzieli sie na 4 etapy:

SCHEADZANIE, MAGAZYNOWANIE, SPULCHNIANIE WSTEPNE
i SPULCHNIANIE.

+30°C

0°C

-10°C

SCHEA- MAGAZY- SPULCHNIANIE SPULCH-
DZANIE NOWANIE WSTEPNE NIANIE

n
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ELASTYCZNOSC PRACY

Dzigki mozliwosci opdznienia procesu
spulchniania SZAFY GAROWNICZE
pozwalajg na podziat procesu na dwa
samodzielne etapy: etap mieszania
ciasta i etap spulchniania, po ktérych
nastepuje pieczenie.

Tym samym nie ma koniecznosci pracy
na nocnej zmianie.

Wystarczy, ze przyjdzie on do pracy
wczesnie rano i umiesci przygotowane
ciasto w piecu.

Stoty te pozwalajg na zmagazynowanie
znacznej iloéci gotowego ciasta,
zwiekszajgc tym samym szybkosé
produkeyjna zaktadu w okresie
szczytowego obciazenia.

POLEPSZENIE WEASCIWOSCI
ORGANOLEPTYCZNYCH

WYROBU

Zastosowanie SZAF GAROWNICZYCH
pozwala na zwigkszenie czasu
spulchniania, ktére nie wymaga

juz obecnosci pracownikow.

Pozwala to na uzyskanie bardziej
jednolitego ciasta, az do wnetrza
produktu, a takze na zachowanie
i polepszenie jego wiasciwosci
organoleptycznych.

Aromat i smak ciasta nabiorg
wyrazistosci i nie beda juz zmieniane
przez wymuszone skracanie

procesu spulchniania.

PIEKARNIE
CUKIERNIE

MNIEJSZE ZUZYCIE DROZDZY
| ZMNIEJSZONE KOSZTY
PRACY

Proces opdzniania spulchniania obniza
iloé¢ odparowanej wody, co prowadzi
do zwiekszonego wzrostu ciasta.

Tym samym zuzycie drozdzy zmniejsza
sie 0 50%, co prowadzi do oszczednosci
ekonomicznych.

Co wiecej, poniewaz nie ma koniecznosci
pracy na nocna zmiane, iloé¢ pracownikow
moze zostac ograniczona.
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SEZONO
MIESA

GLOWNE
CECHY

e
Szafy do sezonowania migsa produkgcji PoIaris;}iT
idealnie dostosuja sie do obrabianego wyrobu,
odczytujac idealny punkt lezakowania i nadajac

mu odpowiednig strukture.

Szafy zostaty wyposazone w specjalne zbiorniki
lezakowe przeznaczony dla seréw i mies
dojrzewajacych, natomiast komory dojrzewania
przeznaczone sg do przetwarzania najlepszych
gatunkow mies.

Szafy posiadaja 10 programow, z ktérych kazdy ma
6 faz kontrolujacych temperature, wilgotno$é i czas.
Automatyczny regulator wilgotnosci

dziata w zakresie od 40 do 90%.

Wymuszony, kontrolowany system schtadzania
wentylacyjnego pozwala zagwarantowac uzyskanie
maksymalnej wydajnosci i jednolitej temperatury
wewnatrz komory szafy.

Regulator powietrza z automatycznym sterowaniem
zapasowym i czasowym pozwala

na petne monitorowanie systemu.

Szafy wykonane sg w catoéci ze stali

nierdzewnej AlS| 304.
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Regulacja wilgotnosci
wzglednej (RH%)
odbywa sie za
pomoca specjalnej
sondy

i generatora pary.

Wilgotnos¢ wzgledna
panujgca wewnatrz
komory szafy sterowana
za pomoca sterownika
elektronicznego moze
zmieniacd sie w zakresie
od 30% do 95%.

Modele szaf
zaprojektowane do
uzytku z serami i migsem
lezakujacym lub ze
specjalnymi rodzajami
mies dojrzewajacych.

Mikroprocesor sterujacy

sondag wewnetrzng komory.

Sonda parownika, sonda

skraplacza i sonda koncowa

mierzaca wilgotnosé
wzgledna umozliwiaja

petne monitorowanie pracy

systemu.

10 programéw,
z ktérych
kazdy ma 6 faz
kontrolujacych
temperature,
wilgotnosé
oraz czas.
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STOLY
CHLODNICZE







TRECO 21

Stoty chtodnicze z serii TRECO dostepne sg dwdch wariantach
wysokosciowych: 660 mm i 710 mm.

Stoty chtodnicze serii TRECO sa wykonane w catosci

ze stali nierdzewnej AlSI 304. Obudowy stotéw posiadajag

60 mm grubosci izolacji z pianki pouliretanowej pozbawione;j
chlorofluoroweglowodandw.

Stoty wyposazone sg w drzwiczki lub szuflady posiadajace,
zaokraglone rogi i demontowane prowadnice utatwiajace
oczyszczenie catego urzadzenia i rbwnomierne roztozenie
mozliwych obcigzen.

Stoty chtodnicze TRECO zaprojektowane sa tak, by spetnic¢
wszelkie wymagania branzy spozywczej. Sktadaja sie one

z korpusu o kompaktowej strukturze i fatwo demontowanego

agregatu. Dzieki zamontowanemu wewnatrz komory parownikowi

piankowemu z automatycznym systemem rozpraszania wody
powstatej w czasie rozmrazania wyrobdw i automatycznym
systemem wentylacyjnym dajacym kontrole nad temperatura
wewnetrzng, pozwalaja one na uzyskanie maksymalnej
niezawodnosci i wysokiej odpornosci na oddziatywanie
kwaséw wydzielanych z jedzenia.

Wysokosé Szeroko$é Grubos¢ izolacji
660 mm/ 690 mm 60 mm
710 mm
A )
—)
-
-
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ZAKLADY GASTRO
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STOL CHEODNICZY T21-01 710 1 93 -2/+8 360X570X600 910X690X860
STOL CHELODNICZY T21-02 710 2 186 -2/+8 720X570X600 1270X690X860
STOL CHELODNICZY T21-03 710 3 279 -2/+8 1080X570X600 1730X690X860
STOL CHLODNICZY T21-04 710 4 372 -2/+8 1440X570X600 2190X690X860
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SUPREME 21

Stoty chtodnicze z linii SUPREME dostepne sa dwéch
wariantach wysokosciowych: 660 mm i 710 mm.
Stoty chtodnicze linii SUPREME sg wykonane

w catoéci ze stali nierdzewnej AlSI 304.

Obudowy stotéw posiadajg 60 mm grubosé

izolacji z pianki pouliretanowej pozbawionej
chlorofluoroweglowodanéw.

Stoty wyposazone sg w drzwiczki lub szuflady.
Urzadzenia posiadajg zaokraglone rogi i demontowane
prowadnice, ktére ufatwiaja szybkie oczyszczenie catego
urzadzenia i elastyczne roztozenie mozliwych obcigzen.

Idealnie nadajace sie do profesjonalnych kuchni

stoly chfodnicze SUPREME zostaty wyposazone

w wentylacyjny system chtodzenia, w ktérego

sktad wchodzi m.in. demontowany filtr, a takze

w poprawiajacy cyrkulacje powietrza system swobodnego
odparowywania zamontowany w komorze urzadzenia.

Wysokosé
660 mm
710 mm

106

Szeroko$é Gruboéé
690 mm 60 mm

Wentylacyjny system chtodzacy (parownik zostat pokryty
warstwa farby i wyposazony w obudowe zabezpieczajaca).

ZAKLADY GASTRONOMICZNE
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STOL CHLODNICZY $21-01 1 85 -2/+8 360X570X550 910X690X810
STOL CHLODNICZY S$21-02 2 170 -2/+8 720X570X550 1270X690X810
STOL CHLODNICZY $21-03 3 256 -2/+8 1080X570X550 1730X690X810
STOL CHLODNICZY S21-04 4 340 -2/+8 1440X570X550 2190X690X810
108 N K04 ~



OYLSVD AQVIIVZ

VNZDOALIDYINIT VSV

Urzadzenie
dostepne
réwniez w wersji
bez agregatu
chtodniczego

7

[M] vmolosram oo

[M] VZDINAQOZHD
JSONFVAAM

dINVIISVZ

AZDINAO?THD
AINNAZD

Yvre/umi
119Y3IN3 IIDAZNZ

[WW] ranrAdviozi
AMLSY¥VM DSO9N¥D

109

5

210
230
32

320

2

425
425
63

632

230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ
230V/1/50HZ

R290
R290
R290
R290

1,04
1,04

38
1,38

’

60
60
60
60




ZAKLADY GASTRO

o
-
N
<
.
-
N
(72]
w “
—_ —_ > >
o v 3 3
3 = ;‘ uzJ x w X
: % 2 88 53
o 2 >« = x> &
vy Z n e & e X kX
- 3 w w <z’ <’
w (¥ < o =S =2
a W o ¥s S3uw s S3ws
s o o > <5 >wNEZ >aNZS
[ s 4 =2 N - =30 SN2E
STOL CHLODNICZY $21-01 710 1 93 -2/+8 360X570X600 910X690X860
STOL CHLODNICZY $21-02 710 2 186 -2/+8 720X570X600 1270X690X860
STOL CHLODNICZY $21-03 710 3 279 -2/+8 1080X570X600 1730X690X860
STOL CHLODNICZY $21-04 710 4 372 -2/+8 1440X570X600 2190X690X860
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STOL CHLODNICZY S21-01 BT 1 85 -20/-15 360X570X550 910X690X810
STOL CHLODNICZY S21-02 BT 2 170 -20/-15 720X570X550 1270X690X810
STOL CHLODNICZY $21-03 BT 3 256 -20/-15 1080X570X550 1730X690X810
STOL CHEODNICZY S21-04 BT 4 340 -20/-15 1440X570X550 2190X690X810
STOL CHLODNICZY S21-01 710 BT 1 93 -20/-15 360X570X600 910X690X860
STOL CHLODNICZY $21-02 710 BT 2 186 -20/-15 720X570X600 1270X690X860
STOL CHLODNICZY $21-03 710 BT 3 279 -20/-15 1080X570X600 1730X690X860
STOL CHLODNICZY S21-04 710 BT 4 372 -20/-15 1440X570X600 2190X690X860
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60 5,78 R290 230V/1/50HZ 573 480 D
60 6,08 R290 230V/1/50HZ 573 490 D
60 7,37 R290 230V/1/50HZ 877 720 D
60 8,84 R290 230V/1/50HZ 877 740 D
60 5,78 R290 230V/1/50HZ 573 480 D
60 6,08 R290 230V/1/50HZ 573 490 D
60 7,37 R290 230V/1/50HZ 877 720 D
60 8,84 R290 230V/1/50HZ 877 740 D

113

ZAKELADY GASTRO



ZAKLADY GASTRONOMICZNE

-
-
o
~ Vi
a vf’-’%’ R
HE
p N ‘@‘% |

|

)
<)
1]
B

114 N9



Kompaktowe stoty seri SNACK sa niezawodne, wytrzymate
oraz niezwykle praktyczne. Stoty sprawdzaja sie jako
podstawa pod urzadzenia grzewcze. Stoty wykonane

sg w catosci z wypolerownej stali nierdzewnej AISI 304.

Obudowy stotéw posiadajg 50 mm warstwe izolacyjna z pianki
pouliretanowej pozbawionej chlorofluoroweglowodandw.

Stoty wyposazone w wentylacyjny system chtodzacy
z w petni demontowanym filtrem.

Moga petnic¢ role podstaw chtodniczych do urzadzen

grzewczych.

Automatyczny
systemem
rozmrazajacy.

Podstawa komory
zostata uformowana
tak, by jej krawedzie
byty zaokraglone

i wyposazona

w demontowane
wsporniki strukturalne
utatwiajace
oczyszczenie

catego urzadzenia

i elastyczne roztozenie
mozliwych obcigzen.

Wentylacyjny
system chtodzacy
(parownik zostat
pokryty warstwa
farby i wyposazony
w obudowe
zabezpieczajaca).
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SNACK

ZAKLADY GASTRO
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STOL CHLODNICZY SNACK 2TN 2 -2/+8 1200X630X610 GN 1/1
STOL CHLODNICZY SNACK 3TN 3 -2/+8 1600X630X610 GN 1/1
STOL CHLODNICZY SNACK 4TN 4 -2/+8 2000X630X610 GN 1/1
STOL MROZNICZY SNACK 2BT 2 -20/-15 1200X630X610 GN 1/1
STOL MROZNICZY SNACK 3BT 3 -20/-15 1600X630X610 GN 1/1
STOL MROZNICZY SNACK 4BT 4 -20/-15 2000X630X610 GN 1/1
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PIEKARNIE
CUKIERNIE

Stoty garownicze sg wykonane w catosci z wypolerowane;j
stali nierdzewnej AlSI 304. Urzadzenia posiadja
odpowiednio zaokraglone krwedzie.

Obudowy stotéw posiadajg 50 mm warstwe
izolacyjna z pianki pouliretanowej pozbawionej
chlorofluoroweglowodandéw.

Stoty wyposazone w wentylacyjny system chtodzacy
z w petni demontowanym filtrem.

Stoty zostaty Dzieki zastosowaniu Stoty moga zostaé wyposazone
wyposazone tatwo dostepnej w kotka, obsadki, blokade
w sonde wilgoci i demontowanej i pozostate elementy wchodzace w
umozliwiajaca jednostki chtodzacej  sktad wyposazenia podstawowego
poprawne umieszczonej w kazdej komory, w tym réwniez
sterowanie komorze chfodzacej w 8 par prowadnic o ksztatcie
urzadzeniem. konserwacja przypominajacym litere ,1”.
urzadzenia zostata Stoty sg réowniez dostepne w wersji
znacznie utatwiona. pozbawionej blatu, a takze w wersji

z blatem gtadkim lub nadrukowanym.
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W czasie spulchniania ciasta zachodzace w nim reakcje chemiczne wywotane oddziatywaniem
enzymoéw dodanych do ciasta wywotujg jego wzrost. Enzymy te reaguja ze skrobig zawarta

w mace, zmieniajac sie w cukry, ktére nastepnie przeksztafcaja sie w dwutlenek wegla.

Gdy proces ten jest przeprowadzany w temperaturze pokojowej, po osiggnieciu
optymalnego poziomu spulchnienia, uzytkownik musi niezwtocznie zareagowac,

co niesie za soba koniecznos¢ pracy réwniez w nocy.

STOLY GAROWNICZE utrzymuja temperature ciasta na poziomie nizszym niz 4°C, co prowadzi
do spowolnienia procesu fermentacji drozdzy i zatrzymania produkcji dwutlenku wegla,
powstrzymujac spulchnianie ciasta az do momentu uruchomienia ustawionego programu

czyli na maksymalnie 72 godziny.

Jest to mozliwe dzigki precyzyjnemu zarzadzaniu temperatura, wilgotnosécia i czasem

w termicznie odizolowanym $rodowisku, umozliwiajgcym wznowienie procesu fermentacji

w z gory okreslonym momencie. Efektem koncowym jest powolne i w petni kontrolowane
spulchnianie pozwalajace na uzyskanie jednolitego ciasta i wyeliminowanie ryzyka oddzielenia
sie skérki w czasie pieczenia chleba.

Proces spulchniania dzieli sie na 4 etapy:
SCHLADZANIE, MAGAZYNOWANIE, SPULCHNIANIE WSTEPNE i SPULCHNIANIE.

+30°C

0°C

-10°C

SCHYADZANIE MAGAZYNO- SPULCHNIANIE SPULCHNIANIE
WANIE WSTEPNE
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MNIEJSZE ZUZYCIE
DROZDZY | ZMNIEJSZONE
KOSZTY PRACY

Proces opdzniania spulchniania
obniza ilos¢ odparowanej wody,
co prowadzi do zwiekszonego
wzrostu ciasta. Tym samym
zuzycie drozdzy zmniejsza

sie 0 50%, co prowadzi do
oszczednosci ekonomicznych.
Co wiecej, poniewaz nie ma
koniecznosci pracy na nocna
zmiang, ilo$é¢ pracownikéw
moze zostac ograniczona.

POLEPSZENIE WEASCIWOSCI
ORGANOLEPTYCZNYCH
WYROBU

Zastosowanie stotow
garowniczych pozwala na
zwiekszenie czasu spulchniania,
ktére nie wymaga juz obecnosci
pracownikéw. Pozwala to na
uzyskanie bardziej jednolitego
ciasta, az do wnetrza produktu,
a takze na zachowanie

i polepszenie jego whasciwosci
organoleptycznych.

Aromat i smak ciasta nabiorg
wyrazistosci i nie beda juz
zmieniane przez wymuszone
skracanie procesu spulchniania.

PIEKARNIE
CUKIERNIE
PIZZERIE

ELASTYCZNOSC
PRACY

Dzieki mozliwosci opdznienia
procesu spulchniania stoty
garownicze pozwalaja

na podziat procesu na dwa
samodzielne etapy: etap mieszania
ciasta i etap spulchniania, po
ktérych nastepuje pieczenie.

Tym samym nie ma koniecznosci
pracy na nocnej zmianie. Wystarczy,
ze przyjdzie on do pracy wczesnie
rano i umiesci przygotowane ciasto
w piecu. Stoty te pozwalaja na
zmagazynowanie znacznej ilosci
gotowego ciasta, zwiekszajac tym
samym szybko$¢ produkcyjna
zaktadu w okresie szczytowego
obcigzenia.
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STOL GAROWNICZY TEN 02 444 -12/+35 1408X790X850 2EN (600X400)
STOL GAROWNICZY TEN 03 3 666 -12/+35 1947X790X850 3EN (600X400)
STOL GAROWNICZY TEN 04 4 888 -12/+35 2486X790X850 4EN (600X400)

122

>
<D
\.,2)
1
>



31832Z1d
..

_I_ JINJ3IDIND

FINYVIIId

[M] vMmoOID$ram DO

[M] VZDINAQOZHD
DSONFVAAM

JINVIISVZ

AZDINAQO?HD
JAINNAZD

[WW] raNFADVI1OZI
AMLS¥VM DS09NY¥D

INVDINAQVMO¥Yd
AZd3INOd 2501931d0

360

04

230V/1/50HZ

R134A

55

55

520

441

230V/1/50HZ

R134A

55

55

750

598

230V/1/50HZ

R134A

55

55

123



MPOLARIS

BEHIND THE FRESHNESS

polarisprofessional.com

an Ali Group Company

GROUP

The Spirit of Excellence

Wytaczny dystrybutor marki POLARIS w Polsce: Oficjalny partner handlowy firmy JEVEN:

Jeven Sp. z o.o.

62-080 SADY k. Poznania
ul. Logistyczna 23
tel. 61 661 02 95

biuro@jeven.pl

Oddziat KRAKOW tel. 795 560 827
Oddziat POZNAN tel. 662 332 817
Oddziat WARSZAWA tel. 661 363 918




