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BK +

Zakladni

Pokrocily

Tloustka izolace

Cyklus zchlazeni

Cyklus zmrazeni

Ovladaci panel

Jazykové mutace

Popis parametr(

Rozmrazovani horkym plynem

USB pro stahovani dat HACCP

Pamét program

RezZzim suseni

Ikona Sanitace Ozénem

BK +
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IBDOREBXSEA BEARCNODST BAOKEMNU

Proces Sokového zchlazovani a
Sokového zmrazovani redukuje
mnozeni bakterii, ktery zacina
bezprostiredné po vareni a
makrokrystalizaci, kterd poskozuje
molekuly potravin.
To jsou vlastnosti, proc¢ jsou sokery
nezbytnymi prvky pro bezpeénost
potravin v souladu s pravidly HACCP.

Sokové zchlazovani

+90°C +3°C
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Pouziti Sokového zchlazovani
redukuje mnoZeni bakterii, ke
kterému dochazi u pokrma pfi
teplotach mezi +65°C a +10°C.
Vysledkem jsou bezpecné a

zdravé pokrmy: proces

umoznuje snizeni teplota jadra
pravé uvareného pokrmu
na +3 °C za méné nez 90 minut.

zachovani nejlepsi kvality,
barvu a chut. Teplota jadra
pravé uvareného produktu

% UNSERAINE AHEA OORRQUALITY

Sokové zchlazovani a $okové
zmrazovani je nejlepsi prirozeny
systém pro zajisténi delsi
trvanlivosti potravin a niZsi ztraty
vihkosti. Pouziti Sokeru zarucuje
zachovani nejlepsi kvality potravin,
jejich barvu a chut, vyznamné
snizuje plytvani a umoznuje rozsirit
nabidku, aniz by se tim
zkomplikovala organizace prace.

Sokové zmrazovani

+90°C -18°C

Sokové zmrazovani
zastavuje proces

krystalizace: zarucuje delsi

trvanlivost potravin a

produktu dosdahne
-18 °C za 240 minut.




BK + eVenl ChillTOUCH CT Roll-in

Zakladni Pokrocily Multifunkéni Velkoobjemovy



POUZITI
Bakoony, Secton

PEKARENSKE PROVOZY

Zarizeni pro Sokové zmrazovani je nepostradatelny nastroj modernich pekarskych provoza.
Sokové zchlazovani umoznuje zvyseni efektivity, redukci pripravnych ¢ast i skladovacich prostor zvysuje kvalitu a produkci
syrového, predpeceného a pecenych vyrobku.

SOKER KONZERVACE KYNARNA PEC

1 o

SYROVE MRAZENE PECIVO

Jakmile je tésto hotové (at uz predkynuté, nebo ne), Soker jej zmrazi na -18 °C.
Jedna se o dllezity proces, ktery umoZriuje spravnou konzervaci, aby bylo tésto vzdy pfipraveno ke kynuti a nakonec k

peceni. Vysledkem je dokonale voriavé pecivo.



POUZITI

CUKRARNY

Moderni cukrarenské provozy potfebuji zvysit bezpecnost svych produkt( a prodlouzit jejich dobu uchovavani.
Zatizeni pro Sokové zmrazovani umoznuje snizeni odpadu a vyraznou uUsporu ¢asu urychlenim ptipravy riznych produktd a
spravnym zchlazenim varenych polotovaru.

PEC SOKER KONZERVACE

BEZPECNOST POKRMU

== S . RGzné cukrarské dpravy
SRS hotovych vyrobku, jako je

pudinkovy krém, vyZaduji
okamtZité zchlazeni, aby byla
zachovana jejich kvalita a
bezpecnost.
» Konecnym vysledkem bude
et delSi trvanlivost bez sniZzeni
chuti.
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MODERNI ZAKUSKY

Priprava modernich dort( a zakuskl je sloZita a recepty zahrnuji rdzné potreby pripravy.
Soker umoZiiuje urychlit proces pfipravy a ziskat za krat$i dobu lepsi vysledek.
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POUZITI

ZMRZLINA

Zarizeni pro Sokové zmrazovani je velmi uzitec¢ny ndstroj pti vyrobé zmrzliny.
Jeho pouZiti pomdha zachovat vlastnosti a strukturu zmrzliny, bez jakychkoliv ptisad. Vysledkem je
krémovita, naslehana zmrzlina, kterou lze ihned podavat nebo konzervovat v chladnicce.

TZCNOMAC

eVENT a ChillTOUCH - Program zmrzlina

KREMOVITA KONZISTENCE

Krémovita konzistence zmrzliny je
podminéna predevsSim existenci
mikroskopickych vzduchovych bublin a
ledovych mikrokrystall. Pro zachovani
téchto vlastnosti je nutné zmrzlinu
Sokové zmrazit okamzité poté, co
opusti vyrobnik zmrzliny.
Takovyto postup pfispiva nejen k
tvorbé mikrokrystall ledu, ale
umoznuje i vytvoreni tenké povrchové
ochranné vrstvy zabranujici
,Spadnuti“ naslehané hmoty, cili dniku
obsaZeného vzduchu.

Sokery eVENT a ChillTOUCH maiji specialni program na vyrobu zmrzliny, ktery je dostupny prostfednictvim ikony na dotykovém

ovladacim panelu. Jedna se o nac¢asovany cyklus, ktery je opravdu uZite¢ny v nepretrzitém provoz
nastavit potiebny ¢as a po dokonceni cyklu se automaticky znovu spusti pfi kazdém zavreni dvefi.

u vyroby zmrzliny: je mozné



POUZITI

GASTRONOMIE

Zatizeni pro Sokové zmrazovani je jediné zafizeni, které umoznuje prodlouzit Zivotnost produktl a minimalizovat mnozeni
bakterii. Je to uzite¢ny nastroj do kazdé kuchyné a baru, ktery umoznuje planovat a organizovat praci v predstihu,
nabizet zdkazniklim rozmanitou a kompletni nabidku jidel, minimalizovat plytvani jidlem, Setfit ¢as a tim i penize.

TZCNOMAC

RUZNE PRACOVNI REZIMY & SANITIZACE OZONEM

iﬂ

USPORA PENEZ

Uspora ¢asu znamend automaticky Setfit
penize. Soker je v dnedni dobé Uzasné
zatizeni, které si zaslouzi kazdy
Séfkuchafr, pri organizaci tydenniho
menu, prodlouZeni trvanlivosti produktd,
snizeni plytvani potravinami a Setfeni
penéz za nakup surovin. DalSim
dllezitym silnym bodem, ktery je tfeba
vzit v Uvahu, je zachovani
organoleptickych vlastnosti potravin:
chlazené/mrazené potraviny chutnaji
presné jako Cerstvé uvarené.

Sokery eVENT, ChillTOUCH a CT ROLL-IN maji vyhrazenou ikonu Sanitace Ozénem, ktera je dostupna na dotykovém ovladacim panelu. Systém
ozonové dezinfekce je volitelny 120minutovy cyklus, ktery dezinfikuje cely interiér komory, neutralizuje vSechny bakterie a viry. Série BK + mlze byt

vybavena timto volitelnym pfislusenstvim s moZnosti spustit cyklus na ovladacim panelu bez vyhrazené ikony.

CT ROLL-IN a BK + maji pouze tti pracovni cykly, zatimco ChillTOUCH a eVENT maji vice moznosti: 4 pracovni cykly zmrazovani a 4 pracovni cykly

zchlazovani.





