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Neo Neo
PRZYDATNA PRZESTRZEN DLA TWOICH POTRZEB WSZYSTKO W ZASIEGU REKI

TRYB UZYTKOWANIA AUTOMATYCZNEGO

SCHEADZANIE SZOKOWE OD 90°C DO 3°C Duza liczba przepiséw podzielonych wedtug kategorii
produktow: mieso, ryby, warzywa, makaron, wyroby

na zaczynie, wyroby piekarnicze, wyroby cukiernicze.
Utatwia identyfikacje, ktorej funkcji nalezy uzyc.

ZAMRAZANIE SZOKOWE OD 90°C DO -18°C TRYB UZYTKOWANIA ZAAWANSOWANEGO

Q'a W zalezno$ci od wymagan wybrany program mozna
skonfigurowad poprzez zmodyfikowanie ustawien
. temperatury w komorze, temperatury wnetrza
ROZMRAZANIE OD -18°C DO 3°C produktu, wentylacji i czasu.

PRZYJAZNY DLA UZYTKOWNIKA

Interfejs jest prosty i intuicyjny dzieki stosowaniu ikon.
5-STOPNIOWE SPOWOLNIONE GAROWANIE

D & F #

G PRZEPISY Z MOZLIWOSCIA
& INDYWIDUALIZAC]I (MOJE PRZEPISY)

% POWOLNE PIECZENIE DO 85°C Mozliwos¢ utworzenia sekcji z przepisami
dostosowanymi do indywidualnych wymagan.
. ELEMENTY STERUJACE EKRANU
% UTRZYMYWANIE POTRAWY @J DOTYKOWEGO
W TEMPERATURZE PODAWANIA 65°C

7-calowy, kolorowy ekran pojemnosciowy wysokiej
rozdzielczosci z funkcjami ekranu dotykowego.

~ WI-FI
o System tacznosci Wi-Fi do zapisywania danych HACCP.

ZtACZE USB
Przesytanie i pobieranie przepisow.
Pobieranie danych HACCP.
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10 Nov 2016

Blast Chilling

10 Nov 2016

Shock Freezing

10 Nov 2016

SCHLADZANIE SZOKOWE

Schtadzanie szokowe we wnetrzu potrawy wywotuje wstrzas
cieplny, ktory zapobiega namnazaniu sie bakterii powodu-
jacych starzenie sie zywnosci, dzieki czemu dania dtuzej
utrzymuja lepsze wtasciwosci.

%% 90°Cdo3°C

ZAMRAZANIE SZOKOWE

Zwykta zamrazarka zamraza zywnos¢ powoli, co sprawia,
ze w ptynach tworza sie makrokrysztatki powodujace
uszkodzenia struktury tkanek, a w konsekwencji pogor-
szenie konsystencji produktu, a wiec jego jakosci podczas
rozmrazania.

NEO gwattownie obniza temperature wnetrza kazdego
artykutu spozywczego do -18°C, co sprawia, ze tworzg sie
mikrokrysztatki, ktore nie powoduja uszkodzen struktury
produktu.

Oznacza to, ze réwniez po rozmrozeniu produkt zachowuje
najwyzsza jakosc.

*** 90°C do -18°C

ROZMRAZANIE

Mozliwos¢ zweryfikowania i podjecia decyzji o rozmrozeniu
produktu za pomocg specjalnej funkcji oznacza zachowy-
wanie wtasciwosci organoleptycznych artykutéw spozyw-
czych i optymalizowanie ich zapaséw przy réwnoczeSNym
uniknieciu zbednych odpaddw.

() -18°Cdo 3°C
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ZALETY

OPOZNIONE PRZYRZADZANIE
Schtadzanie szokowe pozwala na zaplanowanie przyrzadzania
potraw z wyprzedzeniem, a tym samym zwigksza produktywnosc.

DOPUSZCZALNY OKRES PRZECHOWYWANIA
Potrawy moga by¢ bezpiecznie przechowywane z zachowaniem
Swiezosci przez 4-5 dni zgodnie z normami HACCP.

STALA JAKOSC

Ze wzgledu na utrzymywanie wtasciwego stopnia wilgotnosci
i ograniczenie do minimum utraty ptynéw, potrawy pozostaja
tak migkkie, jakgdyby dopiero wyszty z pieca.

ZALETY

ODROCZONE PRZYRZADZANIE

Zamrazanie szokowe pozwala na zorganizowanie pracy

z zastosowaniem odroczonego przyrzadzania, oddzielajac
etap przygotowywania od etapu uktadania na talerzu.

Ma to zasadnicze znaczenie na przyktad w przypadku
przygotowywania lodéw lub wypiekdw.

STAEA JAKOSC

Nastepuje mniejsza utrata wagi dzieki zatrzymaniu ptynéw,
wiec potrawy zachowuja swoj smak, kolor i konsystencje,

a takze wartosci odzywcze.

ZALETY

ODPOWIEDNI CZAS

Szybkie rozmrazanie w kontrolowanej temperaturze skraca czasy
oczekiwania na etapy dalszego przygotowywania, a takze gwa-
rantuje jako$¢ i higiene artykutow spozywczych, niezaleznie

od tego, czy s3 surowe, na wpot upieczone czy zamrozone.

20°C
MALE PORCJE <50 mm ¥, !
® 60’
SREDNIE PORCJE  50-100 mm v § 25°C
© 240’
DUZE PORCJE >100 mm § 30°c
© 360’

GRAFEN

RESTAURANT EQUIPMENT

KORZYSCI EKONOMICZNE

Koszty artykutéw spozywczych pozostajg pod statg kontrola,
poniewaz odpady s3 ograniczone do minimum, potrawy sg
konserwowane na dtuzszy czas, a dzieki ograniczeniu utraty
wilgoci nastepuje mniejszy ubytek wagi.

LEPSZA OBStUGA
Mozesz w sposob bardziej efektywny zarzadza¢ swoim czasem,
a takze organizacjg pracy w kuchni w celu przyspieszenia obstugi.

KORZYS$CI EKONOMICZNE

Rozszerzone i bardziej zréznicowane menu dzieki mozliwosci
kupowania produktéw wowczas, gdy jest na nie sezon, s3 tafisze
i dostepne w wigkszych ilosciach; wszystkie je mozna doskonale
zakonserwowac i wykorzysta¢ do przyrzadzania potraw przez
okragty rok.

Bez marnotrawienia zywnosci i dodatkowych kosztow

BEZPIECZNA ZYWNOSC

Rozmrazanie odbywa sie w warunkach petnego bezpieczeristwa
i w catkowitej zgodnosci z norma analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli (HACCP) poprzez powolne wchtanianie
mikrokrysztatkdw wody przez artykuty spozywcze.

STAEA JAKOSC

To idealna funkcja dla kazdego produktu, ktéry ma by¢ podany
na surowo lub na zimno, takiego jak ryby lub wyroby wypiekane,
poniewaz nie powoduje ona uszkodzen struktury czasteczkowej.

KORZYSCI EKONOMICZNE

Oznacza to, ze produkty gotowe lub na wpdt przetworzone mozna
uzyska¢ w stosunkowo krétkim czasie z zachowaniem najwyzszej
jakosci i tylko w takich ilosciach, jakie sa potrzebne, optymalizujac
w ten sposdb koszty artykutéw spozywczych.
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Advanced Mode

| How |

65°C

SPOWOLNIONE GAROWANIE

Kontrolowane garowanie jest stosowane do mieszanek
piekarniczych i cukierniczych poprzez zarzadzanie
temperaturg, wilgotnoscig i czasem.

Z=\ 5-stopniowe spowolnione
—/ garowanie

PIECZENIE | SCHEADZANIE

Z NEO mozna korzysta¢ bez problemu nawet po godzinach.
To narzedzie kuchenne jest w stanie pracowac przez
24 godziny na dobe bez przerwy.

-6- do 85°C

UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Kolejna wyjatkowa funkcja NEO.

Poza pieczeniem w niskich temperaturach mozna go
wykorzystac do utrzymywania potraw w temperaturze
ich serwowania przez caty czas podawania.

+65°C

65°C

CRAFEN

NT EQUIPMENT



ZALETY

ODROCZONE PRZYRZADZANIE

Wyroby cukiernicze lub piekarnicze mozna przygotowac az po
kohcowy etap ich przyrzadzania, a przed wypiekiem zablokowac
lub op6zni¢ ich rozrost, by mdc je upiec w pézniejszym czasie.

Blokowanie | Przechowywanie | Aktywo- | Wzrastanie Odroczone
fermentacji | - zmienny czas wanie pieczenie
trwania fermentacji

ODROCZONE PRZYRZADZANIE

Po zakoriczeniu zmiany dziennej mozna go uzywac po godzinach,
gdy w kuchni nie ma ruchu, w porze nocnej do powolnego
pieczenia.

Mozna go zaprogramowac do schtadzania do temperatury
dodatniej +3°C lub zamrazania szokowego do temperatury

-18°C po pieczeniu.

JAKOSC

Powolne pieczenie chroni nie tylko smak i aromat, lecz réwniez
soczystos¢ i kruchos¢, zwtaszcza duzych porcji miesa, ze znako-
mitym efektem.

ZALETY

JAKOSC
Ta wyjatkowa funkcjonalno$¢ NEO gwarantuje najwyzsza jakos¢
w catkowitej zgodnosci z norma HACCP.

KORZYSCI EKONOMICZNE

Korzy$¢ ekonomiczna polega na dostepnosci, bez dodatkowych
kosztow, urzadzenia niezbednego w godzinach pracy, ktorego
czesto brakuje w kuchniach.

GRAFEN

RESTAURANT EQUIPMENT

GWARANTOWANA JAKOSC
Dzigki wyjatkowej recznej funkcji garowania z zarzadzaniem
wilgocig uzyskuje sie wysoki standard jakosci.

KORZYSCI EKONOMICZNE

Korzystajac z odroczonego przyrzadzania, mozna wyeliminowac
nocne zmiany.

Elastycznos¢ wytwarzania ,doktadnie na czas (JIT) to najlep-
szy sposob optymalizacji wykorzystania zasobow, zarzadzania
czasem i reagowania na zmienne wystepujace w zamdwieniach.
Bez dodatkowych kosztéw nadprogramowo przygotowywanych
potproduktow.

LEPSZA OBStUGA

Najwazniejsza zaleta polega na tym, ze produkty s3 natychmiast
dostepne do pieczenia w przypadku wystapienia niespodziewa-
nych sytuacji nadzwyczajnych.

KORZYSCI EKONOMICZNE

Zauwazalne ograniczenie utraty wagi oznacza korzy$¢ ekono-
miczng, ktdra jest niezwykle istotna w sprzedazy na wage

(w delikatesach i sklepach migSNych).

Wieksze porcje, wieksze dochody.

LEPSZA OBStUGA

Elastycznosc¢ tej funkcji oznacza, ze mozesz lepiej zorganizowac
sobie prace, poniewaz zawsze masz do dyspozycji pod reka
istotng pomoc kuchenna.

Cyklu tego mozna uzywac réwniez w piekarniach do topienia
czekolady lub kandyzowania owocéw.

LEPSZA OBStUGA

To nieodzowna pomoc w zakresie poprawy organizacji

i przygotowan.

Nie ma niczego gorszego od tego, gdy po cigzkiej pracy majacej
na celu znalezienie najlepszych sktadnikow i przeksztatcenie
ich w smakowite danie, jest ono potem serwowane klientowi

w niewtasciwej temperaturze.
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UPROSZCZONE KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

PODGRZEWANIE SONDY RDZENIOWE)
Praktyczne rozwigzanie stuzace do wyjmowania sondy rdzeniowej
z produktu po cyklu zamrazania szokowego do temperatury -18°C.

ROZMRAZANIE AUTOMATYCZNE
Funkcja do automatycznego rozmrazania komory.

WSTEPNE SCHLADZANIE
Specjalna ikona do tej przydatnej funkgji przed rozpoczeciem
cykli schtadzania szokowego lub zamrazania szokowego.

OSUSZANIE

Wykonanie cyklu osuszania wskazane jest przed rozpoczeciem
pieczenia delikatnych wyrobdw, takich jak bezy, w niskich
temperaturach.

Wazne jest réwniez, by nie dopusci¢ do powstawania plesni

i nieprzyjemnych zapachéw po cyklu mycia.

ZABOJCA NICIENI WYWOLUJACYCH ANISAKIOZE

W TEMPERATURZE -20°C

Opatrzony specyficzna ikong wyspecjalizowany program do
uruchamiania cyklu dezynfekcji ryb spozywanych na surowo.

CYKL CIAGLY / TRYB WIELOPOZIOMOWY

Dzigki funkcji cyklu ciggtego mozna aktywowac na wyswietlaczu
funkeje trybu wielopoziomowego z mozliwoscia wybrania
maksymalnie o$miu zegaréw do odliczania i przypisanie czasu
przebywania w komorze na kazdym poziomie.

MYCIE KOMORY
NEO jest wyposazony w praktyczne, zaopatrzone w szybkoztaczke
mocowanie gtowicy natryskowej (opcjonalnie) do mycia komory.
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CHARAKTERYSTYKA

ZASTOSOWANIE

» Schtadzanie szokowe +90°C - +3°C

Zamrazanie szokowe +90°C - -18°C

Rozmrazanie -18°C - +3°C

5-stopniowe spowolnione garowanie i wolne rozmrazanie
Powolne pieczenie w niskich temperaturach do +85°C
Utrzymywanie potrawy w temperaturze podawania +65°C

OBStUGA

« 7-calowy, kolorowy ekran pojemnosciowy wysokiej rozdzielczosci,

ciektokrystaliczny (LCD) z tranzystorami cienkowarstwowymi
(TFT) i przetaczaniem w obrebie ptaszczyzny (IPS), z wyborem
funkcji ekranu dotykowego Wszystkie procesy sa wyswietlane
z wykorzystaniem specjalnych ikon dla kazdego rodzaju potrawy,
miesa, ryb, wyrobow wypiekanych itd., aktywowane poprzez
nacisniecie ikony.

Sonda wewnetrzna wielopunktowa podgrzewana (4 punkty)
Ztacze USB do przesytania lub pobierania danych
Automatyczne cykle odszraniania

Zintegrowana ksiega przepiséw ,Moje przepisy” (My recipes)
Wstepne schtadzanie komory

Osuszanie

Cykl ciagty

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Mycie reczne z uzyciem zewnetrznej gtowicy natryskowej
z szybkoztaczka (opcjonalnie)

ELEMENTY STERUJACE | ZABEZPIECZENIA

+ Standardowo montowany zawor wlotowy wody

+ Bezpiecznik termiczny do zabezpieczenia sprezarki

+ Mikroprzetacznik odcina zasilanie wentylatora wewnetrznego
w momencie otwarcia drzwiczek

KONSTRUKCJA

+ Zewnetrzne panele boczne i czeS¢ gorna ze stali nierdzewnej
AISI 304 18/10

+ Drzwiczki ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10 o grubosci 0,8 mm

+ Wewnetrzne z zaokraglonymi naroznikami ze stali nierdzewne;j
AISI 304 18/10

+ Szczelne dno wewnetrzne

- Izolacja z pianki poliuretanowej wysokiej gestosci (okoto
42 kg/m3), o grubosci 60 mm, niezawierajacej
wodorochlorofluoroweglowodoréw (HCFC)

+ Grzatka antykondensacyjna na korpusie ponizej ogranicznika
uszczelnienia magnetycznego

+ Ergonomiczny uchwyt poziomy petnej szerokosci i uszczelki
magnetyczne na wszystkich czterech bokach drzwiczek

g

Intertek

@ @. pm

Intertek

« Opatentowany system wtryskiwania wilgoci do komory

- Demontowalne wsporniki prowadnic szynowych ze stali
nierdzewnej AISI 304 18/10 z mozliwoScia tatwego
przestawienia w celu pomieszczenia pojemnikow
gastronomicznych 1/1 GN lub tac o wymiarach 600x400

» Demontowalne prowadnice szynowe L-ksztattne ze stali
nierdzewnej AISI 304 18/10, moga by¢ zaopatrzone w szczeliny
rozstawione co 15 mm

KONSTRUKCJA AGREGATU CHLODNICZEGO

« Wentylatory elektryczne niekierujace bezposSrednio
strumienia powietrza na zywnos¢

« Uszczelniona sprezarka

+ Gaz chtodniczy R404A

« Wysokowydajny parownik z wieloma punktami wtryskiwania
gazu

+ Miedziano-aluminiowy zesp6t odparowujacy z kataforetyczna
powtoka malarska z nietoksycznej zywicy epoksydowej

» Miedziana cewka kondensacyjna z aluminiowymi lamelami
o wysokim uzysku ciepta

+ Opatentowany system odszraniania goragcym gazem

+ Niewymagajacy doprowadzania energii system
odparowywania skroplin i odszraniania

AKCESORIA DODATKOWE

« Wersja 60 Hz

+ Wersja wstepnie skonfigurowana do urzadzenia zdalnego
(tylko komory zespotu zdalnego)

+ Wersja ze skraplaczem chtodzonym woda

« Zestaw kot skretnych z hamulcem (modele z zespotem
wbudowanym)
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