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Wszystkie produkty

cukiern

ZAMArzysz

icze o jakich

Miejsce dla Twojej sztuki cukierniczej. Dzieki Smart Wind wystarczy jeden piec, aby

idealnie wypiekad kazdy rodzaj produktu: od najmniejszych i najlzejszych po duze

wypieki drozdzowe, takie jak panettone. Bedziesz mdgt zachwycié¢ swoich klientéw

bogatq, kreatywnq i apetyczng witryna.

Smart Wind to piec z termoobiegiem wyposazony w najnowoczesniejszg

technologie, ktéra zapewnia jakosé, szybkosé i powtarzalnosc od pierwszej do

ostatniej blachy.
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Doskonaty wypiek za
kazdym razem:

dzieki jednorodnemu przepty-
wowi powietrza oraz moz-
liwosci programowania dla
kazdego cyklu wypiekowego
az do 10 faz réznicujgc tem-
perature, predkosé powietrza
oraz otwarcie/zamkniecie za-
woru pary.

N

¥

Funkcje specjalne dla
cukierni.

Z systemem kontroli Hybrid
Control mozesz programowad
automatyczne cykle wypie-
kowe i wykorzystywad inteli-
gentne funkcje dla uzyskania
petnej kontroli nad procesem

wypieku.

Precyzja temperatury i wen-
tylacja odpowiednia dla
produktu pozwolg Ci zawsze
uzyskad taki rezultat korncowy
jakiego pragniesz.






PIEKARNIA

Od matego |
sredniego chleba
PO pizze z blachy

Do 80 kg dziennie doskonale wypieczonych produktow: matego i Sredniego chleba,

zwyktego lub nadzianego, stodkiego lub stonego, pizzy na blaszce i focaccii wszelkie-

go rodzaju, aby zaspokoi¢ apetyt klientéw. Dzieki Smart Wind mozesz upiec kazdy

produkt swojej piekarni i pizzerii, szybko i z zachowaniem statej jakosci.

Idealne ciepto. W samym
sercu kazdego produktu.
Delikatne i otulajgce w przy-
padku chleba, mocniejsze i w
wiekszych ilosciach w przy-
padku pizzy. System regulacji
ogrzewania i predkosci prze-
ptywu powietrza zapewniajg
optymalny rozrost produktu.

Para na kazde potrzeby
produkcyjne.

Generatory pary firmy Smart
Wind btyskawicznie wytwa-
rzajq catq potrzebnq ilosé
pary: zapewniajq dostep do
pary w dowolnym momencie
i gwarantujg petne nasycenie
nawet przy petnym obcigze-
niu.
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Funkcje specjalne

dla piekarni.

Dzieki systemowi Hybrid
Control mozna zaprogra-
mowac automatyczne cykle
pieczenia i korzystacd z inteli-
gentnych funkgji, aby przejqé
petng kontrole nad procesem
pieczenia.






KONCOWY WYPIEK

S
(d:b)@
S N~~~

°rodukuj na duzq skalg

gotowe do spozycia |
surowe mrozone

Jesli potrzebujesz matego pieca, ktéry pozwoli Ci intensywnie piec codziennie, o

kazdej porze dnia, Smart Wind jest piecem idealnym dla Ciebie. Zapewnia sred-

niq i duzq produkcje, gdy potrzebujesz szybkiego tempa pracy, zaréwno w przy-

padku produktéw wstepnie wypieczonych, jak i gteboko mrozonych.
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System zatadunku

i roztadunku pieca.

Aby utatwié operacje zatadunku
i roztadunku produktu, mozliwe
jest zastosowanie wdzka. lde-
alny do zwiekszenia wydajnosci
piekarni lub punktéw sprzedazy,
ktére wymagaijq ciggtego wy-
pieku (dostepne w kompozy-
cjach typu SHOP).

Smart Wind 4060/5+10 SHOP z wézkami do zatadunku/roztadunku.



SMART WIND

Zaawansowand
technologia w matym
plecu

Smart Wind 4060/9 z komorg garowniczq i panelami sterowania Hybrid Control.



CIEPLO | PRZEPLYW POWIETRZA

Smart Wind to piec konwekcyjny 4.0, ktéry wyznacza nowy poziom technologiczny
w swojej kategorii. Jest niezwykle elastyczny i moze wypiekac kazdy rodzaj produk-
tu dzieki systemowi wentylacji o zmiennym przeptywie, zaprojektowanemu tak, aby
zapewnic delikatne i rGwnomierne rozprowadzanie ciepta na powierzchni pieczo-
nych produktdw. Smart Wind jest wyposazony w nowy panel sterowania Hybrid
Control, ktéry umozliwia zarzgdzanie recepturami i funkcjami pieca oraz programo-

wanie dziatan, takich jak automatyczne wiqczanie/wytgczanie i cykl mycia.

K@

Obieg powietrza otac-
zajgcy produkt, podobny
do tego jak w duzych pie-
cach rzemiesiniczych.

System wytwarzania ciepta i Polin. Wewnetrzne Scianki Odwrdcenie kierunku obrotéw
wentylacji w urzqdzeniu Smart kierujg przeptyw powietrza wentylatora dopetnia ten sy-
Wind opiera sie na technologii w taki sposdb, aby zapew- stem, sprawiajqc, ze proces
bedgcej syntezq rozwiqzan ni¢ idealny rozktad strumieni pieczenia jest jeszcze bardziej
stosowanych w duzych pie- powietrza, a ciepto docierato réwnomierny.

cach rzemiesIniczych marki do kazdego punktu patelni.

SMART WIND PIECE TRADYCY]NE
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Predko$¢ powietrza
regulowana w zaleznoci @ Uil
4] 51N\

od rodzaju produktu.
Zastosowanie technologii fa- % 1) 2] 3]

lownika pozwala na wybér 5 I I !
predkosci powietrza dla kaz-

dego etapu pieczenia w za- @
leznosci od rodzaju produktu,

zaréwno w cyklach recznych,

jak i automatycznych (stan-

dard w kompozycjach typu
SHOP).
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Szybkie zmiany temperatury
w ciqgu kilku minut.

Dzieki systemowi szybkiego
chtodzenia Smart Wind tem-
perature pieca mozna bardzo
szybko obnizy¢ przy zamknie-
tych drzwiczkach.







AUTOMATYCZNE MYCIE

To tatwe. Samoczynnie
sie czysci i ponownie
W1tQCza

Model Smart Wind jest réwniez dostepny z systemem mycia oferujqgcym 4 programy o
czasie trwania od 25 do 100 minut. Po wybraniu programu mycia piec automatycznie
wykonuje nastepujgce czynnosci: wytgczenie, czyszczenie, zaprogramowane
wigczenie. Nie jest wymagana obecnosc operatora, poniewaz Smart Wind

automatycznie wykonuje wszystkie czynnosci.

CHtODZENIE SPECJALNE CYKLE
MYCIA

00 e 5 )
@ MYCIE —I— Odkamienianie.
Piec jest podgrzewany do wy-
sokiej temperatury, a nastep-
I nie bardzo szybko schtadzany, -
0006000 PLUKANIE co powoduje szok termiczny i
w efekcie kruszenie sie kamie- 2

nia na powierzchni.

SUSZENIE

&k
@ WYLACZENIE —I— Zaparowanie.

Komora jest nasycana parg w

celu zmiekczenia obecnych w
AUTOMATYCZNE niej zabrudzen, co poprawia

WEACZANIE ZGODNIE skutecznos$¢ automatycznego
\/ 7 PROGRAMEM cyklu czyszczenia.
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Detergent umieszczony
w dedykowanym

zasobniku.
Atestowany zasobnik do-

stepny jest od przodu pieca.

0 0

0
Zmiekczacz na zasilaniu
zmniejszajqgcy twardos¢
wody.
Aby zmniejszy¢ twardosé
wody - na poczqtku instalac;ji
hydraulicznej zainstalowano
zmiekczacz z wktadem
filtrujgcym.

AUTOMATYCZNE MYCIE

60060

Podtogowy system
odprowadzania wody.

Aby utatwic czyszczenie, pod-
toga komory pieczenia zostata
wyposazone w specjalny sys-
tem odprowadzajgcy wode
wyposazony w filtr zapobie-
gajacy zapychaniu.




STEROWANIE

14.

Hybrid Control.
Plec sterowany
dotykiem

Hybrid Control to nowy system sterowania z 5-calowym ekranem dotykowym
i jeszcze prostszym i bardziej intuicyjnym interfejsem. Dzieki ulepszonemu
procesorowi umozliwia tatwe sterowanie standardowymi i zaawansowanymi

funkcjami, utatwiajqc proces wypieku i optymalne zarzqgdzanie piecem.

Rrouin
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Touch.
Touch. Nowy 5-calowy ekran

dotykowy oraz nowy, prosty i
intuicyjny interfejs.

{ﬂj |

State przyciski.
Aby usprawnic i przyspieszy¢
prace operatora, utworzono
state klawisze dla tych po-

lecen, ktére chcesz mieé za-

wsze pod rekq.




STEROWANIE

PATENT
2 KraJOWY
Dynamiczny kod QR dla serwisu. il ok el
Hybrid Control posiada specjalng funkcje, ktéra osiudetitas
bezposrednio tqczy piec z wyznaczong jednost- I SEcE
kg serwisowq. Kiedy w piecu pojawi sie usterka R s v
na wyswietlaczu panelu sterowania pojawia /i DECK PROBE
2 INTERRUPTED
sie kod QR: za pomocq urzqdzenia mobilnego « MAX TEMPERATURE

REACHED
mozna zeskanowac kod i wystaé automatyczny

e-mail zawierajqcy dane niezbedne do wtasci-
wej analizy problemu.

100 programéw
—— wypiekowych z 10 fazami.
Do zapisywania wszystkich
receptur z preferowanymi
ustawieniami i szybkiego ich
wczytywania.

Programowanie funkgcji au-
tomatycznych.

Witgczanie/wytqczanie pieca i
programowanie automatycz-
nego myecia.

Funkcje kontroli, oszczedn-

osci energii i diagnostyki.

Dla petnej kontroli pieca i jego
L funkgji.

Potgczenie sieciowe i zdalne

sterowanie piecem.

Hybrid Control jest przygotowany do zdalnego ste-

rowania oraz potgczenia z innymi piecami i urzg- @ ba keAPP
dzeniami Polin w zaktadzie. Oprogramowanie Factory-management system

BakeApp Cloud dla stworzenia systemu
przemystowego 4.0 (opcja)

15.



EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

16.

Zaprojektowany
z myslq
0 0szczedzaniu

s\,

@ Funkcje

Wiqczanie i wytqczanie
automatyczne.

Aby mied piec zawsze goto-
wy, wtedy kiedy sie chce i by¢
pewnym ze nie pozostanie
niepotrzebnie wtgczony. Moz-
liwe planowanie na tygodnio-
wym kalendarzu.

Stand by: w trybie pauzy,
ale gotowy do uzycia.
Zmniejsza zuzycie energii po-
przez obnizenie temperatury
podczas pauzy i zapewnienie,
ze piec jest gotdéw do dalszej
pracy.

@ Elementy konstrukcyjne

Szyba zespolona z szybqg
wewnetrzng niskoemi-
syjng.

Utrzymuje ciepto wewnqtrz
pieca i pozostawia zewnetrz-
ng strone drzwi chtodniejszq.

Izolacja termiczna scian
pieca.

Redukcja strat ciepta: wetna o
duzej gestosci, do 120 kg/metr
szescienny.

Uszczelka i hermetyczne
zamkniecie drzwi.
Zapewnia maksymalng szczel-
no$¢ podczas pieczenia i na kaz-
dym innym etapie pracy pieca.




Kazdy detal
zaprojektowany tak,
aby byt uzyteczny

CHARAKTERYSTYKA | AKCESORIA

Komora garownicza z
cyfrowq klawiaturg
sterujgcqg

ze stali INOX kontrola umozli-
wia ustali¢ czas, temperature i
wilgo¢ (opcja).

Duza parownica z liczni-
kiem litréw, umieszczona
na dolnej pétce piekarnika
Zapewnia wiekszg ilos¢ i lep-
szq jakos¢ pary, nieporéwny-
walng z innymi piecami tego
samego typu (standard w
kompozycjach typu SHOP).

Okap z wentylatorem
Odprowadza opary i ciepto,
zapobiegajqc ich rozprzestr-
zenianiu sie w pomieszczeniu i
przyczyniajgc sie do utrzymania
bardziej stabilnego mikroklima-
tu w laboratorium.

Parownica z systemem
rozpylania wody

Szybko i rbwnomiernie wytwa-
rza pare, zapewniajgc optymal-
ny przebieg pieczenia produktu.
(w standardzie w modelach
LAB i zestawach LAB).

-

Bezkominowy

skraplacz pary

Dzieki suchemu powietrzu i
przy niskim zuzyciu energii
odprowadza kondensat pary z
okapu pieca (opcja).

Dwupozycyjne otwieranie
drzwi

Pierwsza umozliwia wydosta-
wanie sie pary, druga pozwala
na petne otwarcie drzwi.

Zawor wylotowy pary
Umozliwia szybkie usuwanie
pary z komory wypiekowej
(funkcja Fast Air).

Skrzynka elektryczna
wyciggana, dostepna od
przodu pieca

Utatwia obstuge techniczng
bez koniecznosci przesuwania
pieca.

17.



CHARAKTERYSTYKA

STEROWANIE

LAB

COMPOSIZIONI

LAB

SHOP

Rodzaj sterowania

HYBRID 5"

HYBRID 5"

HYBRID 5"

Elementy sterujqce po lewej stronie (piekarniki symetryczne)

o

o

o

Programy pieczenia z 10 etapami

100

100

Przepisy chronione hastem

Etapy w kazdym cyklu pieczenia

=
o

=
o

Port USB do zapisywania programéw

Funkcja trybu czuwania

Funkcje oszczedzania energii

Ogranicznik czasu/temperatury

Automatyczne witgczanie/wytgczanie

Alarmy z wyswietlaniem usterek

Automatyczne czyszczenie

Automatyczny system réwnomiernego rozprowadzania pary (z parownikiem masowym)

OO | % |% % %% O

O|O | % |% | % % | % 0O

¥ | Ok | % | % | % | & | *

Alarmy z wyswietlaniem usterek za pomocq opatentowanego systemu dynamicznych

kodéw QR

*

*

*

Kompatybilnosé z BakeApp 4.0 w celu potgczenia sieciowego i zdalnego zarzqdzania

o

o

o

ELEMENTY KONSTRUKCYJNE

Komora pieczenia ze stali nierdzewnej

Drzwi z podwdjng szybg i wewnetrzng szybq niskoemisyjng

Drzwi otwierane w dwdch pozycjach

System odprowadzania wody do podtogi

Oktadzina ze stali nierdzewne;j

* | % | ¥ | ¥ | X

Cokot na regulowanych nézkach

¥ | Kk | dk |k | X | *

Cokét na kétkach

Uchwyt na patelnie z regulowanymi deflektorami

*

Whktadanie pojedynczych blach do pieca

*

¥ | % | O % | k| | k| *|*

Automatyczny system wktadania/wyjmowania patelni na wézku

Skraplacz pary z suchym powietrzem zintegrowany z okapem

o

O | *

Zestaw filtrow z weglem aktywnym do skraplacza

Okap z wentylatorem odciqggajgcym pare

Zawor odprowadzajqcy pare

* 0|00

Zestaw odprowadzania pary do piecow ustawionych jeden nad drugim

Zestaw do automatycznego mycia

Wanna na wode

O|O | * | % |*

¥ O % | % | *

Obudowana podstawa na patelnie z drzwiczkami

Otwarta podstawa na patelnie

Zestaw kotek

Izolacja paneli

Szafka elektryczna wyjmowana od przodu

Komora do wyrastania ciasta z cyfrowym panelem sterowania

Higrostat do komory

* O|* | %000 |0|0O

- NIEDOSTEPNE * SERYJNIE 7 OPCJA




COMPOSIZIONI

LAB LAB SHOP

Silniki wentylacyjne o zwiekszonej mocy - - *
Zwiekszona moc zainstalowana - - *
SYSTEM GRZEWCZY | ZAPAROWANIA
Urzqdzenie do parowania z rozpylaniem wody * * -
Wolnostojgce urzqdzenie do parowania z niezalezng regulacjq masy i licznikiem litrow o o *
Regulacja predkosci przeptywu powietrza za pomocq falownika (Air Fine Control) o o *

* * *

Automatyczny system odprowadzania pary FAST AIR

- NIEDOSTEPNE * SERYJNIE 7 OPCJA
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(1) Miejsce na miske na wode — wymagane w piekarnikach wyposazonych wytqcznie w funkcje automatycznego mycia
WYMIARY (A) ILOSC BLACH WYMIARY BLACH WAGA MOC ZASILANIE
mm s gauge mm mm kg kw kw
4060/5 1130 5 84 400x600 130 6,5 400/3N~/50
4060/8 8 95
4060/9 1130 9 84 400x600 180 13 400/3N~/50
4060/10 10 76
5(1 5 99
Model (1) 1190 84 400x600 450 400/3N~/50
4060 5(2) 5 101
5(1 5 84 10,1
Model (1) 1190 400x600 500 400/3N~/50
4060 10 (2) 10 76 164
Komora 4060 940 10 46 400x600 90 1,7 230/1~/50
Okap z - - - - 10 011 400/3N~/50
wentylatorem
WYS0- PRZEPEYW ABSORPCJA WAGA ZASILANIE MOC
KOSC POWIETRZA Am k KW
mm m3h p- 9
Kondensator pary
wodnej zintegrowany 250 870 15 40 230/ 1~/50-60 0.3
z okapem
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"Zawsze uznawalismy ciepto za jeden ze sktadnikow receptury.
Tak jak inne sktadniki musi byc¢ ono najwyzszej jakosci."

Od 1929 lider w swiecie Piekarnictwa i Cukiernictwa

Stanowimy najwiekszq przemystowq rzeczywistos¢ w produkcji piecéw

i maszyn do chleba, pizzy, wyrobdw cukierniczych i ciastek we Wtoszech.
Kompleksowo wykonujemy najbardziej kompletng i wysokojakosciowq
game produktéow dla nowoczesnego zaktadu produkcyjnego.

Od ponad dziewiecdziesieciu lat dostarczamy na catym swiecie
doskonatg wydajnos¢ technologii stworzonej przez nasz geniusz.

FIPOLIN RCERREESEMB

POLIN  OSTALI  RAM IXER POLINAC VIMEK TEKNOM MCE

Ing. Polin e C. S.p.A.
Viale dell'Industria, 9 | 37135 Verona | Italy
Tel. +39 045 8289111 | Fax +39 045 8289122

polin@polin.it | www.polin.it
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Zdjecia, wymiary i dane techniczne nie sq wigzqce, dlatego mogq ulec zmianie bez uprzedzenia.
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