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KUHLSCHRANKE

a”OLARIS

Hinter der Frische lhrer Produkte befindet sich seit Gber 30
Jahren die Kéltetechnologie von Polaris. Ein Ansprechpartner,
der in der Lage ist, die Entwicklung lhrer Bedirfnisse in der
Welt der Kiihlung zu erkennen und Sie bei den téglichen
Herausforderungen mit fachlicher Kompetenz zu begleiten.
Heute bietet Polaris eine breit gefacherte Palette, die in der

Lage ist, die wichtigsten Lebensmittelsektoren zu beliefern.

>

GASTRONOMIE

SPEISEEISHERSTELLUNG

PIZZERIA

) <D

KONDITOREI

D IF

BACKEREI

Derriére la fraicheur de vos produits, vous trouvez depuis plus
de 30 ans la technologie frigorifique Polaris. Un interlocuteur
a méme d'interpréter |'évolution de vos besoins dans I'univers
du froid et de vous accompagner professionnellement pour
affronter vos défis quotidiens.

Polaris présente a ce jour une gamme articulée de produits en

mesure de couvrir les principaux secteurs alimentaires :

traiteur

|\
J

crémes glacées

pizzeria

) <D

péGtisserie

D TE

boulangerie

/ armoires réfrigérées



MASTER

HAUPTEIGENSCHAFTEN

Kihlschrank der Linie MASTER von
POLARIS mit Frontvorhangskihlung fir
eine effiziente Barriere bei Turéffnung
und eine komplette Kihlungsqualitat.
Emissionsarm mit umweltfreundlichem
Gas R290, Klasse A, mit hochmoderner
Technologie IOT 4.0 von Polaris, die eine
Interaktion von fern mit lhrem MASTER

ermdglicht.

caractéristiques
principales

Armoires Ligne MASTER de POLARIS,
avec rideau avant de refroidissement,
pour une barriére efficace a l'ouverture
de la porte et une qualité de froid totale.
A basses émissions avec gaz écologique
R290, Classe A, connecté avec la nouvelle
technologie IOT 4.0 de Polaris qui permet
d’interagir a distance avec votre MASTER.

BIDIREKTIONALE KONNEKTIVITAT

GASTRONOMIE

KUHLSCHRANKE

NETZFAHIGKEIT SPEZIELLES UND

10T 4.0 INDIVIDUELL
GESTALTBARES
REZEPTBUCH

CLASS A ABSTAND 55 MM

GAS R290 FUR INSGESAMT
24 GITTER

ENERGIEEIN- FEUCHTIGKEI-

VERBESSERTE GLEICHMASSIGE
TEMPERATURVERTEILUNG IN DER
KAMMER (DIFFERENTIAL < 1°C
ZWISCHEN DECKE UND BASIS)

SOFTWARE MIT SELBSTLERNPRO-
GRAMM ZUR REDUZIERUNG DES
STROMVERBRAUCHS IN NICHT
OPERATIVEN PHASEN

VERRINGERTER KUHLVERLUST BEI

SPARUNG TSKONTROLLE TUROFFNUNG FUR EINE WEITERE
60%-90% ENERGIEERSPARNIS
—
I S —
l ——
I P
l Ere—
e ———
—
INNOVATIVES —
KUHLSYSTEM MIT —
FRONT-LUFTSTROM —
1
4,3 ZOLL

FULL TOUCH
BILDSCHIRM

/ armoires réfrigérées
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M70 TNN 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 0,95 230V/1/50HZ -2/+8 294 225 A 3 GN 2/1 55 24 -
M70 BT 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 3,07 230V/1/50HZ -15/-25 664 255 B 3 GN 2/1 55 24 -
M70 ITT 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 0,95 230V/1/50HZ -6/+4 294 225 A 3 GN 2/1 55 - 12
M70 TNV 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 294 295 E 3 GN 2/1 55 24 -
M72 TNN 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 0,95 230V/1/50HZ -2/+8 294 225 A 3 GN 2/1 55 24 -
M72 BT 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 3,07 230V/1/50HZ -15/-25 753 255 B 3 GN 2/1 55 24 -
KUHLSCHRANKE / armoires réfrigérées 9



MODELL

M140 TNN
M140 BT
M140 TNV

M144 TNN
M144 BT

10

VOLUMEN L

1298
1298
1085

1298
1298

INNENMASSE

LXTXH mm

1250X710X1480
1250X710X1480
1250X710X1480

1250X710X1480
1250X710X1480

w
wv
)
<
=
z
w
n
)
o]
<

LXTXH mm

1400X850X2080
1400X850X2080
1400X850X2080

1400X850X2080
1400X850X2080

ISOLIERUNG mm

85

85

85
85

KUHLSCHRANKE

KALTEMITTEL

R290
R290
R290

R290
R290

GASTRONOMIE

kWh/24h

Z ©®© -
] [S ")
> L x

1,84
8,51

MASTER

M144

(8]
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by 4 a
< =
a w
(%) Lol
230V/1/50HZ -2/+8
230V/1/50HZ -15/-25
230V/1/50HZ -2/+8
230V/1/50HZ -2/+8
230V/1/50HZ -15/-25

/ armoires réfrigérées

KUHLLEIST.

418
859
418

353
642

BETRIEBSLEIST.

470
9210
470

635
775

ENERGIEKLASSE

O w

o
(a)
P4
N
~

GELIEFERTE GITTER

8 GN2/1

ABSTAND

55
55
55

55
55

MAX. GITTER

48
48
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traiteur

SCHALEN
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M35/35 TNN 528 2X(550X710X695) 700X850X2080 85 R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 & -2/+8 294/294 590 D 4 GN2/1 55 48
M35/35 TNN BT 528 2X(550X710X695) 700X850X2080 85 R290 nd 230V/1/50HZ -2/+8 & -15/-25 294/491 680 nd 55 48
M70/70 TNN 1090 2X(550X710X1480) 1400X850X2080 85 R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 & -2/+8 294/294 580 B 8 GN2/1 55 48
M70/70 TNN BT 1090 2X(550X710X1480) 1400X850X2080 85 R290 N.A. 230V/1/50HZ -2/+8 & -15/-25 294/664 835 nd @ 55 48
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12 KUHLSCHRANKE / armoires réfrigérées 13



— — — —

INNOVATIVES
KUHLSYSTEM MIT
FRONT-LUFTSTROM
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ADVANCE

HAUPTEIGENSCHAFTEN

Die beste Wahl in der Kiichenwelt.
POLARIS bietet mit dem neuen Schrank
Advance einen neu konzipierten
professionellen Kiihlschrank, der

dank seiner Anpassung an die
Lebensmittelkategorie und der gréBeren

Innenkapazitat in jeder Hinsicht Ihren

Winschen entspricht.

16

caractéristiques
principales

L’excellence se présente en cuisine. Avec
sa nouvelle armoire Advance, Polaris
propose un nouveau concept d’armoire
réfrigérée professionnelle, en mesure
de suivre chacun de vos choix, grace
a ses personnalisations par catégorie
alimentaire et a sa capacité interne

accrue.

KUHLSCHRANKE

GASTRONOMIE

GAS R290

GITTER MIT
24-POSITIONEN,
GITTERABSTAND
55 MM

KAPAZITIVES 7"
FARB-DISPLAY

OPTIMIERTE IN-
DIREKTE UND
KANALISIERTE
BELUFTUNG MIT
ENERGIESPA-
RENDEN ELEK-
TRONISCHEN
LUFTERN

/ armoires réfrigérées

FORMGESTANZ-

TE SEITENTEILE

UND ABGERUN-
DETE WINKEL
FUR EINE OP.
TIMALE HYGIE-
NE UND REINI-
GUNG

MOGLICHKEIT,
DEN FEUCH-
TIGKEITSGRAD
IN DER ZELLE
PUNKTGENAU
VON 60 % AUF
90 % ZU AN-
DERN - FUR
EINE AUSSERST
PRAZISE EIN-
STELLUNG

RAHMEN
VOLLSTANDIG
AUS EDELSTAHL

W

VOLLKOMMENE
ISOLIERUNG
DANK DER PA-
TENTIERTEN
MAGNETDICH-
TUNGEN MIT 7
KAMMERN UND
DER TURDICKE,
DIE AUF 85 MM
ERHOHT WURDE

KATAPHORE-
SE-BEHAN-
DELTER VER-
DAMPFER FUR
EINEN VOLL.-
STANDIGEN
UND LANGE
ANHALTENDEN
KORROSIONS-
SCHUTZ

OPTIMALE
VERWENDUNG

MIT AUSSEN-T.

VON 43 °C

17

traiteur
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A70 BT 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 3,72 230V/1/50HZ -15/-25 664 540 C 3 GN 2/1 55 24
A70 TNV 562 550X710X1480 700X850X2080 85 R290 3,31 230V/1/50HZ -2/+8 294 295 C 3 GN 2/1 55 24
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MODELL

A140 TNN
A140 BT
A140 TNV
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VOLUMEN L

1085
1085
1085

INNENMASSE

LXTXH mm

1250X710X1480
1250X710X1480
1250X710X1480

AUSSENMASSE

LXTXH mm

1400X850X2080
1400X850X2080
1400X850X2080
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R290 3,17

R290 12,1

R290 5,53
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ADVANCE
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ABSTAND

55
55
55

MAX. GITTER

48
48
48
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traiteur

SCHALEN
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HANDY

HAUPTEIGENSCHAFTEN

Einfacher, solider, praktischer und

verlasslicher Schrank, fir eine intensive

Verwendung in der Kiiche konzipiert.

[k

RAHMEN
VOLLSTANDIG
AUS EDELSTAHL

e/}

VERDAMPFER
IN ZELLE BEI
DEN MODELLEN
S UND XS

24

OPTIMALE 1SO-

LIERUNG DANK

DER TURDICKE
VON 75 MM

|

caractéristiques
principales

Armoire simple, solide, pratique

et fiable, concue pour un usage intensif

en cuisine.

ABGERUNDETE
INNENVERKLEI-
DUNG FUR EINE
EINFACHE UND
GRUNDLICHE
REINIGUNG

AUTOMATISCHE ABTAUUNG MIT
BESEITIGUNG DES KONDENSWAS.
SERS MIT HEISSGAS

TURRAHMEN
MIT WIDER-
STAND UND
MAGNETDICH-
TUNG, DIE
EINFACH UND
OHNE WERK-
ZEUG AUSGE-
TAUSCHT WER-
DEN KANN

AUTOMATISCHE
HEMMUNG DER
LUFTUNG BEI
TUROFFNUNG

BEDIENFELD
TOUCH TYP EV3

KUHLSCHRANKE

GASTRONOMIE

/ armoires réfrigérées
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HANDY

HS
HXS

MODELL

HS TNN
HS BT

HXS TNN
HXS BT

26

VOLUMEN L

475
475

320
320

T —

—_—

INNENMASSE

LXTXH mm

550X580X1480
550X580X1480

450X480X1480
450X480X1480

AUSSENMASSE

LXTXH mm

700X700X2080
700X700X2080

600X600X1950
600X600X1950

ISOLIERUNG mm

75

75
75

KALTEMITTEL

R134A
R452A

R134A
R452A

KUHLSCHRANKE

GASTRONOMIE

kWh/24h

N
w
[e2)

4,90

2,05
4,20

SPANNUNG

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

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

/ armoires

°C

TEMPERATUR

-2/+8
-18/-22

réfrigérées

KUHLLEIST.

205
452

205
452

BETRIEBSLEIST.

280

270
750

ENERGIEKLASSE

O O

GELIEFERTE GITTER

ABSTAND

60
60

27
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HAUPTEIGENSCHAFTEN

Polaris prasentiert mit der neuen Linie
Crema die Evolution im Bereich der

Konservierung fiir Konditoreien und

Eisdielen. Kaltetechnik fir eine optimale

Leistung in voller Sicherheit.

caractéristiques
principales

Avec sa nouvelle ligne Crema, Polaris
présente I'évolution du conservateur
~ dans les laboratoires de patisserie et de

glacier. La technologie au service du froid

pour un rendement optimal permanent

en toute sécurité.

28
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IMMER VERBUNDEN: DIE
TIEFKUHLSCHRANKE
CREMA KONNEN
FERNANGESCHLOSSEN
UND FERNUBERWACHT
WERDEN, WOMIT

EINE VOLLSTANDIGE
SICHERHEIT
GEWAHRLEISTET IST

KUHLSCHRANKE

VERSTARKTE
ISOLIERUNG
VON 60 MM AUF
85 MM (+25MM
= CA. +30 %)

DIE BELUFTUNG
DER KUHL.-
ZELLE KANN
MIT MEHREREN
GESCHWINDIG-
KEITSSTUFEN
UND LUFTVOLU-
MEN GEANDERT
WERDEN

/ armoires réfrigérées

KALTEMITTEL.-

GAS R290 SERI-
ENMASSIG (HFC
VORPROGRAM-

MIERT)

FEUCHTIG-
KEITSSONDE
UND GENAUE
REGELUNG VON
40 % BIS 90 %.

NEUES MODELL
MULTI-
TEMPERATUR
(-30/+18).
FLEXIBILITAT
IST HEUTE
ANGESAGT

5" FULL-TOUCH-
DISPLAY MIT
HOCHWERTIGER
GRAFISCHER
OBERFLACHE
FUR EINFACHE
UND INTUITIVE
VERWALTUNG

patisserie

29

créemes glacées



OPTIMIERUNG
DER LUFT-
STROMUNG MIT
EINER VER-
BESSERTEN
GLEICHMASSIG-
KEIT DER TEM-
PERATUR IM
INNEREN DER
ZELLE

GROSSERER
AUFBAU UND
DADURCH GRO.-
SSERES FAS.-
SUNGSVERMO-
GEN (+2 % CA.)

30

VERWENDUNG
VON ENERGIE-
SPARENDEN
ELEKTRONI-
SCHEN LUF.
TERN

DIE SEITENTEI-
LE DES MOTOR-
RAUMS SIND
GESCHAUMT, WAS
ZU EINER BESSE-
REN ROBUSTHEIT
UND SCHALL-

DAMMUNG FUHRT

ABTAUEN MIT
HEISSGAS MIT
BESEITIGUNG

DES KONDENS-

DAMPFS, FUR

EINEN WIRK-

SAMEREN UND
KURZEN ZYK-
LUS

INTEGRIERTE
NETZPLATINE
MIT ETHER-

NET-AUSGANG

(WLAN-OPTION)

KONDITOREI

KUHLSCHRANKE

SPEISEEISHERSTELLUNG

RAHMEN
VOLLSTANDIG
AUS EDELSTAHL

/ armoires réfrigérées
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HOHERE ENERGIEERSPARNIS: DIE
AUSFUHRUNG BT WEIST ZUM BEISPIEL
EINEN TAGESENERGIEVERBRAUCH
VON 6,36 KW/H AUF, MIT EINER ER-
SPARNIS VON 8,75 KW IM VERGLEICH
ZUR DERZEITIGEN PALETTE. DIES BE-
DEUTET EINE ERSPARNIS VON BEINA-
HE 3200 KW/JAHR, WAS CIRCA 800,00
€/JAHR ENTSPRICHT. (KW/0,25€)

31



CREMA
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Ca1P 422
caz2p 396

C41PV 422

C41N 422
C42N 396
C41NV* 422

ST
b

-
[ 4

<

600X400
600X400
600X400

600X400
600X400
600X400

z
w
[+
D
[
N
z
<

RN

INNENMASSE

LXTXH mm

620X540X1510
620X540X710
620X540X1510

620X540X1510
620X540X710
620X540X1510

AUSSENMASSE
LXTXH mm

790X750X2110
790X750X2110
790X760X2110

790X750X2110
790X750X2110
790X760X2110

* Nur in ru-version verfiigbar / Disponible uniquement avec ['unité a distance

32

KUHLSCHRANKE

KONDITOREI

ISOLIERUNG mm

85
85
85

SPEISEEISHERSTELLUNG

kWh/24h

1,70
1,70
2,83

7,32
7,32
nd

KALTEMITTEL

R290
R290
R290

R290
R290
R290

SPANNUNG

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

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

/ armoires réfrigérées

(A

b

9]
o

S .

> o

o w

w -

o -

s T

w =]

- ¥
-3/+18 555
-3/+18 555
-3/+18 555
-25/-15 0
-25/-15 0
-25/-15 0

-10 °C +45 °C EN12900

KUHLLEIST.

-30 °C +45 °C ENI12900O

594
594
594

ENERGIEKLASSE

nd

nd

GELIEFERTE GITTER

ABSTAND

60
60
60

60
60
60

péGtisserie

)
o
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v
o
o
w
o
£
©
el
v

MAX. GITTER

24
22
24

24

22
24
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C81P 677 600X800 1 620X820X1510 790X1030X2110 85 1,65 R290 230V/1/50HZ -3/+18 555 0 3 60 24 5
Cc82P 634 600X800 2 620X820X710 790X1030X2110 85 1,65 R290 230V/1/50HZ -3/+18 555 0 C 3 60 22 5
C81PV 677 600X800 1 620X820X1510 790X1040X2110 85 2,75 R290 230V/1/50HZ -3/+18 555 0 3 60 24 4
C81N 677 600X800 1 620X820X1510 790X1030X2110 85 6,36 R290 230V/1/50HZ -25/-15 0 594 C 3 60 24 5
C82N 634 600X800 2 620X820X710 790X1030X2110 85 6,36 R290 230V/1/50HZ -25/-15 0 594 D 3 60 22 5
C101MP 1700 600X800 1 850X1100X1700 1010X1310X2310 85 - R290 230V/1/50HZ -30/+18 0 1622 D 4 60 30 5
C102MP 1700 600X800 2 850X1100X1700 1010X1310X2310 85 - R290 230V/1/50HZ -30/+18 0 1622 D 4 60 30 5
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KUHLSCHRANKE

ISOLIERTER BO-
DEN AUS EDEL-
STAHL AISI 304
18/10 BEI DER
AUSFUHRUNG
BT (NIEDRIGE
TEMPERATUR)

Plancher isoleé
en acier AISI
304 18/10 pour
la version

BT (basse

température)

STEUERKARTE
MIT SPEICHE-
RUNG VON DREI
ALARMEN

Carte de
contréle avec
enregistrement
de 3 alarmes

/ armoires réfrigérées

ISOLIERUNG
AUS PU OHNE
FCKW UND
H-FCKW, STAR-
KE 80 MM,
DICHTE 42 KG/
M3 (ISOLIE-
RUNG RUCKSEI-
TE 60 MM)

Isolation en

PU sans CFC ni
HCFC, épaisseur
80 mm, densiteé
42 k/gm3
(isolation du
montant 60 mm)

SEITENSTARKE
80 MM BEI DER
PANEELAUS.-
FUHRUNG, 60
MM BEI AUS-
FUHRUNG MIT
SCHALENBAU-
WEISE

Epaisseur des
flancs 80 mm
pour la version
a panneaux
(60 mm pour
la version
monocoque)

FASSUNGSVER-
MOGEN BE-
HALTER MIT
FAHRGESTELL:
GN2/1 ODER
EN400X600 MM
O 600X800MM

Capacité des
récipients sur
roues : GN2/1 ou
EN400X600 mm
ou 600x800 mm

|z

patisserie

N,
J

traiteur |
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HAUPTEIGENSCHAFTEN

Die Schranke prasentieren sich dank des
abgerundeten, Uber die ganze Héhe
reichenden Griffs mit einer ,,sanften”
Asthetik. Die angebotene Palette
umfasst Modelle von 560 bis 820 Liter.
Das Abtauen erfolgt elektrisch in
festgelegten Zeitabstinden und wird
Uber einen Thermostat kontrolliert.
Jeder Schrank ist serienmafBig mit
einem Schloss, Innenbeleuchtung und
20 ,L-férmigen” Fihrungspaaren fir 20
Backbleche 600x400 (Modelle FEN1) oder
600x800 (Modelle FEN2) ausgestattet.
Auf Anfrage sind statt der Stellful3e

Sockel oder Rader erhaltlich.

ANTIKONDENSATIONSHEIZUNG
AM KASTEN UNTER DEM TURAN.
SCHLAG, MAGNETDICHTUNG

48

BACKEREI
KONDITOREI

Les armoires sont caractérisées par des
lignes « souples », gréce a la poignée
arrondie sur toute la hauteur. La gamme
proposée comprend des modeles de
560 et 820 litres. Le dégivrage est de
type électrique a intervalles établis et
contrélé de facon thermostatique.
Chaque armoire est équipée de série
d'une serrure, d'un éclairage intérieur
et de 20 paires de guides en « L » visant
a soutenir 20 plats de 600x400 (sur les
modéles FEN1) ou de 600x800 (sur les
modéles FEN2).

Des roues ou des plinthes peuvent étre

installées sur demande a la place des pieds.

ISOLIERSTARKE 60 MM AUS HOCH-
DICHTEM PU-SCHAUM CA. 42 KG/
M3, FCKW-FREI

KUHLSCHRANKE

PIZZERIA

/ armoires réfrigérées

péGtisseri

VOLLSTANDIG ABGERUNDETE IN-
“NENVERKLEIDUNG AUS ROSTFREI-
EM EDELSTAHL

Revétement intérieur entiérement
arrondi en acier inoxydable

49
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Beim Garvorgang wird das Aufquellen

des Teiges durch chemische Reaktionen
hervorgerufen, die wiederum durch die
in das Gemisch eingefligten Enzyme
verursacht werden, das aufgrund

einer Wechselwirkung mit der im Mehl
enthaltenen Stérke diese in Zucker und
anschlieBend den Zucker in Kohlendioxid
umwandelt. Erfolgt dieser Vorgang

bei Zimmertemperatur, wird, wenn

die optimale Gérstufe erreicht ist, der
sofortige Eingriff der Bedienperson nétig,
was zur Notwendigkeit eines nachtlichen

Arbeitseinsatzes fuhrt.

50

BACKEREI
KONDITOREI

1 O.-
LI-
ERTES
RBEITS-
MANAGE-
MENT:
GARUN.-
TERBRE-
CHUNG

Au cours du processus de fermentation,
le gonflement de la péte est la
conséquence des réactions chimiques
provoquées par les enzymes introduites
dans le mélange qui, en interaction

avec I'amidon de la farine, transforment
ce dernier en glucide puis le glucide

en anhydride carbonique. Lorsque ce
processus se produit a température
ambiante, |'intervention immédiate de
|'opérateur devient nécessaire une fois que
le niveau optimal de fermentation a été

atteint, ce qui I'oblige a travailler la nuit.

KUHLSCHRANKE

PIZZERIA

Die Gerate zur Garunterbrechung
hingegen halten den Teig auf einer
Temperatur unter 4 °C, verlangsamen
die Garwirkung der Hefe, verhindern
die Bildung von Kohlendioxid und somit
die Garung des Teiges bis zu dem vom
Programm festgelegten Start (maximal
einstellbare Zeit: 72 Stunden). Das

wird durch eine exakte Steuerung der
Temperatur, Feuchtigkeit und Zeit
innerhalb einer thermisch isolierten
Umgebung mdglich, was den Beginn
der Garung erst zu der voreingestellten
Uhrzeit gestattet. Das Endergebnis ist
eine langsame und kontrollierte Garung,
durch die eine verbesserte Homogenitat
des Teiges gewahrleistet und wahrend
des Backvorgangs die Gefahr einer
Trennung der Kruste vom Gebackinneren
verhindert wird.

Der Vorgang der Garunterbrechung ist in
4 Phasen unterteilt: KUHLEN,
AUFBEWAHRUNG, VORGARUNG und
GARUNG

+3°°C

o°C

-10°C

ABKUHLEN AUFBEWAH- VORGA-
RUNG RUNG

/ armoires réfrigérées

boulangerie
péGtisserie

Les machines de fermentation contrélée
maintiennent en revanche le mélange

a une température inférieure a 4 °C, en
ralentissant ainsi I'action de fermentation
de la levure et en empéchant la
production d'anhydride carbonique, et
donc la fermentation du mélange jusqu'au
départ établi par le programme (pendant
72 heures au maximum). Tout cela est
possible grace a une gestion précise de la
température, de I'humidité et des temps
a l'intérieur d'un milieu thermiquement
isolé, qui permet a la fermentation de

ne commencer qu'a I'heure établie. Le
résultat final est une fermentation lente

et contrélée qui garantit une meilleure
homogénéité a la pate, en éliminant le
risque de séparation entre la crolte et
intérieur lors de la cuisson.

Le processus de fermentation contrélée se
divise en 4 phases : REFROIDISSEMENT
CONSERVATION, PRE-FERMENTATION et
FERMENTATION.

GARUNG
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DIE VOR-
TEILE
DER GAR-
UNTER-
BRE-
CHUNG

52

BACKEREI
KONDITOREI

KUHLSCHRANKE

PIZZERIA

FLEXIBILITAT IM BETRIEB

Dank der Maglichkeit, die

Garung aufzuschieben, kann der
Produktionsprozess mit den Geré&ten zur
Garunterbrechung in zwei verschiedene
Phasen unterteilt werden, wodurch
dieser zu unterschiedlichen Zeitpunkten
stattfinden kann: In der Mischphase
und der Garphase und anschlieBend

in der Backphase. Auf diese Art kann
die Notwendigkeit eines nachtlichen
Arbeitseinsatzes vermieden werden
und am Morgen, wenn der Bediener in
die Backstube kommt, kann der fertige
Teig sofort in den Ofen geschoben
werden.

Mit der Garunterbrechung ist es
auBBerdem moglich, eine betrachtliche
Teigmenge ,,einzulagern", wodurch
die Produktion an arbeitsintensiven Tagen

erleichtert wird.

/ armoires réfrigérées

boulangerie
péGtisserie

Gréce a la possibilité de retarder

la fermentation, les machines a
fermentation contrélée permettent de
diviser en deux phases différentes le
processus de production, qui peut donc
avoir lieu a des moments différents :

la phase de pétrissage et la phase de
fermentation et de cuisson ultérieure.
Est ainsi éliminée la nécessité de
I'intervention nocturne de |'opérateur
qui peut tranquillement arriver au
laboratoire tét le matin, en trouvant une
péte préte a enfourner.

La fermentation contrélée permet par
ailleurs de garder « en stock » une
grande quantité de péte, facilitant ainsi
la production durant les journées plus

chargées.
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DIE VOR-
TEILE
DER GAR-
UNTER-
BRE-
CHUNG
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BACKEREI
KONDITOREI

GERINGERER HEFEVER-
BRAUCH UND PERSO-
NALEINSPARUNG

Der Vorgang der Garunterbrechung
bewirkt eine geringere Verdampfung
des enthaltenen Wassers und somit
eine groBBere Volumenzunahme

des Teigs. Dies bedeutet, dass der
Hefeverbrauch um bis zu 50 % reduziert
werden kann, was eine deutliche
Kosteneinsparung mit sich bringt.

Und da keine Arbeitskréfte mehr in

den Nachtstunden bendtigt werden,

ist insgesamt weniger Personal

notwendig.

Le processus de fermentation contrélée
permet une évaporation réduite de
I'eau contenue et donc une plus grosse
augmentation de la péate. Cela signifie
qu'il est possible de réduire I'utilisation
de levure jusqu'a 50 %, en réalisant de
grosses économies financieres. Vu qu'il
ne faut plus travailler la nuit, il faudra par

ailleurs moins de personnel.

KUHLSCHRANKE

PIZZERIA

VERBESSERTE ORGA-
NOLEPTISCHE EIGEN-
SCHAFTEN

Durch die Garunterbrechung wird

die Gérzeit verkiirzt, und die
Anwesenheit einer Arbeitskraft ist
nicht mehr notwendig. Ein langsamerer
Garvorgang gewabhrleistet nicht nur
einen homogeneren Teig auch ganz
im Inneren des Produkts, sondern

auch eine bessere Erhaltung der
organoleptischen Eigenschaften.
Die Aromen und der Geschmack sind
intensiver und harmonischer und werden
nicht mehr durch eine erzwungene und

verkiirzte Garung verfélscht.

La fermentation contrélée augmente le
temps de fermentation, qui n'est plus
lié a la présence de I'opérateur. Une
fermentation plus lente ne garantit pas
seulement une pate plus homogéne
jusqu'au cceur du produit, mais assure
aussi une meilleure conservation des
propriétés organoleptiques. Les saveurs
et les parfums sont plus intenses et plus
ronds, sans étre davantage faussés par

une fermentation forcée et réduite.

/ armoires réfrigérées
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REI
BEH

HAUPTEIGENSCHAFTEN

Schranke aus Edelstahl Aisi 304, ideal, um
lhre Produkte zum richtigen Zeitpunkt
der Reifung und der Struktur zu fiihren.
Der Reifebehélter eignet sich speziell

fur K&se und Wurstwaren, wahrend sich
fur Fleisch eher der Fleischreifeschrank
eignet.

10 Programme mit je 6 Phasen zur
Steuerung von Temperatur, Feuchtigkeit
und Zeit. Automatische Kontrolle der
Feuchtigkeit mit Arbeitsbereich von 30
bis 95 %.

Kihlsystem mit gesteuerter
Zwangsbeliftung fir maximale Effizienz
und GleichmaBigkeit der Bedingungen in
der ganzen Zelle.

Verwaltung der Luft mit automatisiertem
Austausch und zeitgesteuerter Kontrolle
fir eine komplette Uberwachung des

Prozesses.

60

armoire de m n
caractéristiques principales

Armoires en acier inox AlSI304, idéales
pour accompagner vos produits au bon
point de maturation et de structure.
L'armoire d'affinage est spécialement
congue pour le fromage et la charcuterie
tandis que |'armoire de maturation est
dédiée aux viandes de meilleure qualité.
10 programmes avec 6 phases chacun
pour contréler température, humidité
et temps. Contréle automatique de
I’lhumidité avec une plage d’exploitation
de 30 % a 95 %.

Systéme de refroidissement a ventilation
forcée et contrélée pour garantir la plus
grande efficacité et uniformité des

conditions, dans toute la cellule.

Gestion de I'air avec échange automatisé

et contréle temporisé pour un suivi

complet du processus.

KUHLSCHRANKE

EINSTELLUNG
DER RELATI-
VEN FEUCHTIG-
KEIT (RF %) MIT
EIGENS DAFUR
VORGESEHENER
SONDE UND
DAMPFERZEU-
GER

/ armoires réfrigérées

DIE FEUCHTIG-
KEIT IN DER
ZELLE WIRD IN
EINEM BEREICH
VON 30 % BIS
95 % ELEKTRO-
NISCH KONT-
ROLLIERT

STEUERUNG
UBER MIKRO-
PROZESSOR MIT
ZELLENFUH.-
LER, VERDAMP.
FERFUHLER,
KONDENSATOR-
FUHLER UND
FUHLER RF %
FUR EINE KOM-
PLETTE UBER-
WACHUNG

FOR DIE REI-
FUNG VON
KASE UND

WURSTWAREN

ODER FUR DAS
SPEZIELLE AB-
HANGEN VON
FLEISCH KON-
ZIPIERTE MO-

DELLE

10 PROGRAMME
MIT JE 6 PHA-
SEN ZUR OPTI-
MALEN STEUE-
RUNG VON
TEMPERATUR,
FEUCHTIGKEIT
UND ZEIT

61
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cellules
de conservation

KUHLSCHRANKE

MINI-ZELLEN

Die Kihlzellen von Polaris sind sehr
vielseitig: Sie bestehen aus Modulen,

die entworfen wurden, um sich an

jeden Raum anzupassen und um Zellen
jeder GréBe gestalten zu kénnen. Die
einfache Installation und der dank der
exzentrischen Haken und der Dichtungen
«Line-up” perfekte Zusammenbau
erméglichen eine bessere Dichtigkeit und
eine erhebliche Energieersparnis. Die
Schrittmodularitat von 20 cm Breite, Tiefe
und Héhe erméglicht die Realisierung
unzdhliger Lésungen fir Kihlzellen.

Die Verwendung von geschdumten
Winkelstlicken, sowohl horizontal als auch
vertikal als Verbindungsstiicke an den
Winkeln gewéhrleistet eine Flexibilitat,
die die Installation der Kihlzellen in

jedem strukturellen Rahmen erméglicht.

/ armoires réfrigérées

mini cellules

Les cellules réfrigérées Polaris sont
extrémement polyvalentes ; elles sont
composées de modules congus pour
s’adapter a n'importe quel espace et
créer des cellules de toute taille. La
facilité d'installation et I'assemblage
parfait, gréce a des crochets excentriques
et a des jonctions « line up » permettent
une étanchéité majeure et d’'importantes
économies d’énergie. La modularité du
pas de 20 cm en largeur, en profondeur
et en hauteur permet de réaliser des
solutions infinies de cellules réfrigérées.
L'utilisation de corniéres isolées par
injection de mousse, aussi bien verticales
qu’horizontales, comme éléments de
jonction dans les angles, garantit une
flexibilité qui permet d’installer les
cellules réfrigérées dans n’'importe quel

contexte structurel.
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WAH -
RUNGS-
ZELLEN .. .

MODULARE KUHLZELLEN

Hoéchstmégliche individuelle Gestaltung:
Kunststoffbeschichtetes verzinktes Blech
mit Paneelen verschiedener Starke, mit
oder ohne FuBboden, positive, negative,
Multitemperaturen und noch viele andere

Vorteile.

MINI-KUHLZELLEN MIT
EINGEBAUTEM AGGREGAT

Vorgefertigte Kihlzellen mit in die Wand
oder an der Decke eingebautem Motor.

Rasche und einfache Montage.

KUHLZELLE MIT FLUGELTUR MIT
EINER STARKE VON 80mm

66 KUHLSCHRANKE

cellules modulaires

Une personnalisation maximale :

téle galvanisée avec panneaux de
différentes épaisseurs, portes battantes
ou coulissantes, avec ou sans plancher,
positives, négatives, multi-températures

et de nombreux autres avantages.

mini cellules avec groupe a bord

Cellules préfabriquées avec un moteur
a bord, au mur ou au plafond, montage

rapide et simple.

cellule réfrigérée et porte battante
de 80 mm d’'épaisseur

/ armoires réfrigérées



STANDARDEIGENSCHAFTEN

caractéristiques standards

GESCHAUMTE VER-
TIKALE UND
HORIZONTALE
WINKELSTUCKE

Die Standard-Winkelstlicke zeichnen sich
durch eine duBere und innere Verkleidung
aus weilBem, kratzfestem verzinktem und

lackiertem Blech aus.

corniéres verticales
et horizontales iso-
lées par injection de
mousse

Les cornieres standards sont caractérisées
par un revétement extérieur et intérieur
en plaque de zinc pré-peinte blanche

anti-griffes.

2

PANEELE

Die verwendeten Standard-Paneele
verflgen Uber ein inneres und &uBeres
Finish aus weilBem, kratzfestem
verzinktem und lackiertem Blech Die
Isolierung der Paneele wird durch
Polyurethanschaumstoffe (PUR) mit einer

Dichte von 43 kg/m®gewéhrleistet.

68

panneaux

La finition intérieure et extérieure des
panneaux standards fournis est réalisée
en plaque de zinc pré-peinte blanche
anti-griffes. L'isolation des panneaux

est réalisée avec des mousses de
polyuréthane (PUR) d’une densité égale a
43 kg/m°.
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TUR

STANDARD

Die Standard-Tur, die im Preis der
Kihlzelle enthalten ist, hat das gleiche
Finish wie die Standard-Paneele und
zeichnet sich durch einen Rahmen mit
einer tatsachlichen Offnungsweite von
80*190H bzw. 90*190H, Turfligel mit
Randprofilen aus Aluminium, Scharnieren
aus Verbundmaterial mit einer Rampe
und Héhenverstellung, duBerem Griff mit
Schlissel zum VerschlieBen, innerem Griff

mit Push-Notfall-Offnung aus.
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FUSSBODEN

Unsere Standard-FuBbdden sind mit

einem Finish aus grauem rutschfestem
kunststoffbeschichtetem Blech, mit einer
Isolierung aus Polyurethanschaumstoff (PUR)
mit einer Dichte von 43 kg/m? und einer
unteren AuBenverkleidung aus verzinktem
und lackiertem Blech ausgefuhrt. Auf
Anfrage kann auch ein Edelstahl-Finish

304, Leinengewebe oder gepresstes

Phenollaminat (HPL) geliefert werden

/ armoires réfrigérées

porte
standard

La porte standard, comprise dans le

prix de la cellule, posséde les mémes
finitions que les panneaux standards et
elle est caractérisée par un chassis avec
espace net de passage 80*190H ou
90*190H, battant avec profil périmétrique
en aluminium, charniéres en matériau
composite avec rampe et réglage en
hauteur, poignée extérieure avec clé

de fermeture, poignée intérieure avec

ouverture par poussée d’urgence.

plancher

Tous nos planchers standards sont réalisés
avec une finition en téle grise plastifiée
antidérapante, isolation en polyuréthane
(PUR) d’une densité égale a 43 kg/m3 et
revétement extérieur inférieur en plaque
de zinc pré-peinte. Sur demande, des
finitions en acier inoxydable 304 toile de
lin ou en stratifié phénolique (HPL) sont

disponibles.
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/ armoires réfrigérées
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Anmerkungen

Die Fotografien der Geréte und die Datenmuster fir den Kunden
haben nur indikativen und Werbe-Charakter. Der Kunde kann keine
Beschwerden auf eventuelle Unterschiede zwischen der gelieferten
Ware und dem, was aus dem Anschauungsmaterial in seinem Besitz
hervorgeht, begrinden.

Das Unternehmen Polaris Ali Group behlt sich auBerdem die
Méglichkeit vor, die eigenen Produkte jederzeit in technischer und

baulicher Hinsicht zu verbessern, wenn es dies fir angebracht hélt.

Notes

Les photos des produits et les échantillons fournis au client ont une
valeur purement indicative et publicitaire. Le client ne peut fonder
aucune réclamation en cas de différences éventuelles entre les produits
livrés et ce qui ressort clairement du matériel de démonstration en sa
possession.

La société Polaris Ali group srl se réserve par ailleurs le droit d’apporter
a ses produits les améliorations techniques et constructives qu’elle

jugera opportunes, a tout moment.





