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CUKIERNIA

Wszystkie produkty

cukiernicze o jakich zama-
rzysz, od lekkich do duzych
produktow garowanych

Przestrzen dla Twojej sztuki cukierniczej.

Z piecem Stratos XP mozesz perfekcyjnie wypiekac kazdy rodzaj produktu:

od najmniejszych i lekkich do duzych produktéw garowanych.

Bedziesz mdgt zachwycac Twoich klientdw oferujgc im bogatq, kreatywng

i apetyczng game wyrobow.

Stratos XP to modutowy piec elektryczny 4.0 z catq zaawansowang technologig

gwarantujgcg jakosé, szybkosé i powtarzalnosé od pierwszej do ostatniej blachy.

20
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Doskonaty wypiek za
kazdym razem:

dzieki unikalnemu systemowi
ogrzewania, ktéry utrzymuije
statg i jednorodnq temperatu-
re w kazdym punkcie komory
i dzieki mozliwosci programo-
wania do 10 faz dla kazdego
cyklu wypiekowego.

N
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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 i stabilnos¢ tempe-
ratury pozwolq Ci zawsze
uzyskac taki rezultat koncowy
jakiego pragniesz.






PIEKARNIA

Do kazdego rodzaju
nieczywal Od ciast

ciezkich do ciast o duzej
zawartosci wody

Twoja kreatywnos¢ nie bedzie miata korica.

Kazdego dnia perfekcyjnie upieczony produkt: maty, sredni i duzy, zwykty

i nadziewany, stodki lub stony, aby spetnié preferencje Twoich klientow.

Z piecem Stratos XP szybko upieczesz produkty wysokiej jakosci.

Idealne ciepto docierajgce, az

do rdzenia kazdego produktu.

Stratos XP nieustannie za-
pewnia tagodne i otaczajqce
produkt ciepto: warunki ideal-
ne do optymalnego rozrostu.

£

Para niezalezna od
temperatury pieca.
Parownica pieca Stratos XP,
autonomiczna i niezalezna,
szybko wytwarza odpo-
wiedniq ilos¢ technologicznej

pary kiedy tego potrzebujesz,

gwarantujqc catkowite na-
sycenie rowniez przy petnym
zatadunku.

7
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Funkcje specjalne dla

piekarni.

Przy wykorzystaniu systemu
kontrolnego Hybrid Control
mozesz zaprogramowacd
automatyczne cykle wypieko-
we i wykorzystad inteligentne
funkcje, aby miec petng kon-
trole nad procesem wypieku
wyrobdw piekarniczych.



STRATOS XP

Elektryczny piec modutowy
Na NAjwyzszym poziomie

POLIN [

Stratos XP 4STL z komorg garowniczq



WYDAJNOSC PRODUKCYJNA

Stratos XP to wszechstronny i elastyczny piec, ktéry posiada wyjgtkowy
system ogrzewania z unikalng i opatentowanq technologiqg, zaprojektowany by
gwarantowac zawsze jednorodny wypiek. Kazda komora jest wyposazona w
nowy panel kontrolny Hybrid Control, ktéry pozwala w prosty sposdb sterowacd
unikalnymi funkcjami poprawiajgcymi efekty wypiekowe.

Stratos XP jest rowniez dostepny w wersji Super Power, ktéra zapewnia
podwdjng moc pieca i jest zalecana do duzych produkgji.

Powierzchnia wypiekowa 400° Powierzchnia wypiekowa 400°
z blachy strukturalnej ze zbrojonego betonu

Powierzchnia wypiekowa 300° Powierzchnia wypiekowa z 450°
z widknocementu materiatu ceramicznego




WYDA]JNOSC

Elastyczny i stabilny
w utrzymaniu zadane;

temperatury

Stratos XP szybko osigga zadang temperature, a dzieki unikalnemu dynamicznemu

systemowi kontroli (PID), gwarantuje, ze jej wahania sg minimalne w odniesieniu do

ustawionej wartosci.

N
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Dynamiczny system
kontroli - PID.
System PID w dynamiczny i automa-
tyczny sposdb oblicza odpowiednig
ilos¢ energii, ktéra jest potrzebna do
utrzymania temperatury i sprawia, ze
@ jej wahanie jest minimalne.

Temperatura zadana

Szybki wzrost

A\




Stworzony, aby
zredukowac zuzycie

energii do minimum

\l/

@ Funkcje i systemy

WYDAJNOSC ENERGETYCZNA

Automatyczne zatqczenie

i wytqczenie.

Mozliwe do zaprogramowania
w kalendarzu tygodniowym,
umozliwia osiggniecie gotowo-
$ci pieca do pracy kiedy jest to
potrzebne i daje pewnosé, ze
nie pozostanie nieproduktyw-
nie wtqczony.

Stand by: nie pracuje ale

w statej gotowosci.
Redukuje zuzycie obnizajgc
temperature w momentach
wstrzymania pracy ale spra-
wia, ze piec moze szybko
odzyskad gotowosc¢ do wypie-
kania.

Dynamiczne funkcje
samoregulaciji.

Nowy panel sterowniczy Hybrid
Control umozliwia optymaliza-
cje zuzycia energii dzieki za-
awansowanym funkcjom, ktére
zarzgdzajq energig w sposdb
dynamiczny i autonomiczny.

@ Elementy konstrukcyjne

Izolowane drzwiczki z szybq
niskoemisyjnq.

Gwarantujg maksymalng
bariere dla ciepta (opcja).

Panele dla izolacji

cieplne;j.

Minimalne straty ciepta dzieki
zastosowaniu wetny mineralnej
o gestosci 100 kg/m3.

Sklepienie zapobiegajgce ucie-
kaniu ciepta na wejsciu do pieca.
Wyprofilowany element

w ksztatcie sklepienia dla
Zmniejszenia rozpraszania
ciepta (dostepny z Super Power).




SYSTEM CIEPLA

Oto czym jest
inteligentny system
cieplny

To co najlepsze w technologii do kontroli ciepta w komorze: system elastyczny,

dynamiczny i inteligentny.

T
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Nowy dynamiczny system
dystrybucji energii (PRD).
Kazda komora pieca auto-
matycznie reguluje prze-

ptyw energii, rozprowadza-
jac jg w sposdb dynamiczny
dla utrzymania optymalnej
temperatury.

x
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Gesto roztozone zbrojone
grzatki ze stali.

Duza gestosé wzmocnionych
grzatek rozmieszczonych po-
przecznie znacznie poprawia
réwnomiernosc i rozprowa-
dzenie ciepta.

ﬂ

Dynamiczna regulacja tempe-
ratury dzieki trzy strefowemu
systemowi TZS.

Piec wyréwnuje temperature
w sposéb automatyczny dla
uzyskania réwnomiernego
wypieku dzieki trzy strefowe-
mu systemowi (TZS), ktéry w
dynamiczny sposob reguluje
energie komory na przodzie, w
centrum i z tytu pieca.

Niezalezna kontrola
temperatury i mocy
gora-dot komory.
Mozesz regulowad niezaleznie
moc i temperature w goérze i
dole komory, w oparciu o
potrzeby i rodzaj wypiekane-
go produktu.

SYSTEM CIEPtA

System z gestym roztozeniem zbrojonych grzatek pieca Stratos XP




KONTROLA

Hybrid Control.
Plec sterowany
dotykowo

Hybrid Control to nowy skomputeryzowany system kontroli z jeszcze prostszym
i intuicyjnym interfejsem na wyswietlaczu dotykowym 5. WWzmocniony procesor
pozwala w tatwy sposéb wprowadzad ustawienia i sprawnie kontrolowad funkcje

standardowe i zaawansowane systemu.

RroLIn

. e

60 | 40
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Touch.
Nowy wyswietlacz

dotykowy 5™ oraz prosty
i intuicyjny nowy interfejs

graficzny.

{ﬂj |

Przyciski state

Aby praca operatora byta
lepsza i sprawniejsza zostaty
stworzone przyciski state dla
komend, ktére majqg byé —
wygodne i zawsze dostepne.

12.



KONTROLA

D PATENT
P KRAJOWY

Dynamiczny kod QR dla serwisu. “14] pECK PROBE.
Hybrid Control posiada specjalng funkcje, ktéra EEMTIEE B
bezposrednio kontaktuje piec z wyznaczong A SEACE
jednostkq serwisowaq. Kiedy w piecu pojawi sie N soos o 2m i
usterka na wyswietlaczu panelu sterowania 4, DECK PROBE

INTERRUPTED
pojawia sie kod QR: za pomocq urzqgdzenia mo- o MAX TEMPERATURE

REACHED
bilnego mozna zeskanowad kod i wystaé auto-

matyczny e-mail zawierajgcy dane niezbedne do
wtasciwej analizy problemu.

100 programoéw

—  wypiekowych z 10 fazami.
Do zapisywania wszystkich
receptur i szybkiego ich wczy-
tywania.

Programowanie funkcji
automatycznych,
jak zatqczenie i wytqczenie

pieca o zgdanej porze.

Funkcje kontroli i
oszczednosci energii.

Dla optymalnego ustawienia
pieca w oparciu o wiasne po-
trzeby produkcyjne i dla jego
optymalnego dziatania.

Potgczenie miedzysystemowe i zdalne

sterowanie piecem.

Hybrid Control jest przygotowany do zdalnego

sterowania oraz miedzysystemowego potqcze- @ b a ke APP
nia z innymi piecami i urzqgdzeniami poprzez Factory-management system

oprogramowanie BakeApp Cloud dla stworzenia
systemu przemystowego 4.0 (opcjal).

13.



CHARAKTERYSTYKA | AKCESORIA

Wszystko zostato
zaprojektowane dla
maksymalizacji efektu

Rozsuwany okap z pochtaniaczem pary i demontowalng

kratownicqg

Okap wysuwany do 400 mm do ustalenia na etapie montazu
pochtaniajgcy pare wypiekowq w trakcie wytadunku produktu

(opcja).

Drzwiczki z hartowanego

szkta

Niskoemisyjne szkto pozwala
zatrzymac ciepto w komorze
oraz umozliwia petng
widoczno$é wypiekanego
produktu.

Chowane drzwiczki dla
utatwienia pracy
Chowany system otwierania
drzwiczek pozwala unikng¢
przypadkowego kontaktu
typowego dla otwarcia
uchylnego.

Praktyczna wysuwana
podstawka

Utatwia zatadunek i wytadunek
produktu (opcja).

14 .

Parownica, montowana od
tytu pieca, ktéra po zamon-
towaniu miesci sie w jego
obrysie

Parownica dziatajgca na bazie
impulséw gwarantuje wysokq
wydajnosd i posiada znaczng
mase grzewczg, aby szybko
dostarczacd pare technologiczng
do komory (opcja).

Automatyczny zawor
odprowadzenia pary
Umozliwia otwarcie zasuwy
(czesciowe lub kompletne) do
odprowadzenia pary recznie
lub automatycznie zgodnie z
ustawionq recepturq.

Kondensator pary z filtrem
weglowym

Kondensator powietrzny pary
na suche powietrze z aktyw-
nym weglem (opcja).



Zaczepy na wejsciu do
aparatu zatadowczego
Przygotowanie pieca do
zastosowania recznego
aparatu zatadunkowego.

Zintegrowany system
zatadunku FAST

Wykonany ze stali inox i
wywazony do pracy bez wysitku,
umozliwia sprawne reczne
wykonanie normalnego zatadunku
pojedynczemu operatorowi.

Przy dodatkowym zastosowaniu
odpowiedniego aparatu mozna
réwniez zautomatyzowad
wytadunek z pieca.

W pozycji spoczynkowe;j
zintegrowany system zatadunku
znajduje sie na wysokosci okapu,
a zatem nie zajmuje miejsca na
podtodze. Dostepny dla piecéw do
maks. 5 komor.

CHARAKTERYSTYKA | AKCESORIA

Komora garownicza sterowana z panelu pieca z automatyczng regulacjg
temperatury/wilgotnosci (opcja)

Komora garownicza jest w catosci wykonana ze stali inox i posiada wewnetrzng
wentylacje dla lepszego rozprowadzenia powietrza. Sterowana z panelu pieca
umozliwia ustawienie czasu, temperatury i wilgotnosci w procentach. Regulowany
rozstaw pieter.

¢ POZOSTALE
WLASCIWOSCI

Fasada i boczna obudowa
ze stali inox

Kétka utatwiajgce
przestawianie.

15.



KONFIGURACJA

Jakiego modelu
potrzebujesz?

Elementy konstrukcyjne

1. Okap bez aspiratora

2. Okap z aspiratorem

3. Gorny element izolacyjny

4. Okap z kondensatorem powietrznym

5. Komora 17/22 cm drzwiczki izolowane
6. Komora 17/22 cm drzwiczki szklane

7. Pow. wypiekowa z blachy strukturalnej (400°C)
8. Pow. wypiekowa z wtdknocementu (300°C)

9. Pow. wypiekowa z materiatu ceramicznego (450°C)
10. Pow. wypiekowa ze zbrojonego betonu (400°C)

11. Dolny element izolacyjny

12. Podstawa na kétkach (dostepne 4 wysokosci)
13. Komora garownicza (wysokos¢ 73/93)
14. Podstawa obudowana (wysokosc 73/93)

15. Stelaz na blachy
16. Dolny element z wysuwang podstawkq
17. Podstawa na blachy




ELEMENTY GORNE (WARIANTY)

POWIERZCHNIE WYPIEKOWE (WARIANTY)

*opcjonalnie za 10 *29,12,13,15

17.
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WYKONCZENIA

I SHoP

In Shop.
Najpiekniejszy punkt
Twojego sklepu.

Piec to miejsce, w ktérym cata Twoja praca staje sie dobra, na ktére Twoi

klienci patrzq i czekajq, by zobaczyc co gorgcego i pachngcego z niego
wychodzi. Tak wazne miejsce Twojego sklepu musi byc rowniez najpiekniejsze.
Stratos XP jest dostepny réwniez w specjalnych wykonczeniach, ktére pasujg do
stylu Twojego sklepu.

Satynowa czern Szkietkowany brgz

Duna Blu (carbon look)

—
e
-

—
-
-
-

S B BB
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CHARAKTERYSTYKA

KONTROLA KOMORY
Panel sterowania HYBRID CONTROL TOUCH SCREEN 5"

Temperatura maksymalna przy szklanych drzwiczkach 300°

Temperatura maksymalna przy izolowanych drzwiczkach 450° (mat. ogniotrwaty)

Programy wypiekowe z 10 fazami chronione hastem

Funkcja szybkiego ogrzewania (booster z Super Power)

Poziom energii

Funkcja Stand By energetyczny

Zatgczenie/ wytgczenie programowane (dwa na dzien w planie tygodniowym)

Niezalezna kontrola temperatury w komorze (géra- dét)

Rownowazenie komory gotowania

Puls parowy

Automatyczny opatentowany system dystrybucji energii (PRD)

Timer z dzwiekowym powiadomieniem zakoriczenia wypieku

System dynamicznej regulacji energii w komorze (system trzy-strefowy TZS)

Dynamiczny system kontroli energii (PID)

Ekonomizer mocy (réwniez z Super Power)

Komora w wersji Super Power

Regulacja temperatury na wejsciu (termopara)

Alarmy z wyswietleniem usterek z opatentowanym dynamicznym systemem koddw QR

***OO**********Oé

Przygotowanie do zdalnego sterowania i do BakeApp Cloud
ELEMENTY KONSTRUKCYJNE

Frontal ze stali inox

Frontal specjalny IN-SHOP (stal elektrobarwiona lub specjalnie formowana blacha)

Powierzchnia wypiekowa ze zbrojonego betonu/ materiatu ceramicznego/ blachy strukturalnej/ wtdknocementu

Zaczepy na wejsciu do recznego aparatu zatadowczego

Podstawka wysuwana

Okaz z aspiratorem pary z demontowalnqg kratownicq

Izolacja z paneli termicznych o duzej gestosci

Kondensator powietrzny pary na suche powietrze zintegrowany w okapie

Drzwiczki komory z podwdjng szybg nisko emisyjng z ergonomicznymi uchwytami

System regulacji wyciggu przdd/komory do okapu z aspiratorem

Automatyczne oswietlenie przy zatgczeniu lub wytqczeniu oszczedzajgce energie

O OO0 |* OO |% OO *

Obudowana podstawa ze stelazem na blachy i drzwiczkami
SYSTEM CIEPEA
Wzmocnione grzatki zbrojone ze stali

SYSTEM PARY

*

Parownica zintegrowana w piecu z impulsowym wprowadzeniem pary o wysokiej wydajnosci o
Programowany cykl otwarcia/zamkniecia automatycznego zaworu odprowadzania pary *
KOMORA GAROWNICZA (opcja)

Procentowa regulacja wilgotnosci i czasu garowania *
Stelaz na blachy z regulowang wysokoscig *

% SERYJNIE O OPCJA




CHARAKTERYSTYKA
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6 ST 4060 1630 | 1510 | 1240 | 1210 Oli\ ‘
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CHARAKTERYSTYKA

ILOSC BLACH WAGA | MOC standard MOC MAX ZASILANIE
(SuperPower)
kW kwW
szt mm kg kw
2 STL 6040 2 120 45 380-415V/3~N/50-60Hz
600x400 7
2 STL 6040 + Komora 10-16 80-90 1 220-240/1~/50-60Hz
2 STA 4060 2 130 4,8 380-415V/3~N/50-60Hz
400x600 6,8
2 STA 4060 + Komora| 15-24 80-90 1 220-240/1~/50-60Hz
2 STA 4680 2 160 7.4 380-415V/3~N/50-60Hz
460x800 11,4
2 STA 4680 + Komora 16-24 90-100 1 220-240/1~/50-60Hz
3 STA 4060 3 160 7 380-415V/3~N/50-60Hz
400x600 10
3 STA 4060 + Komora| 20-32 90-100 1 220-240/1~/50-60Hz
3 STA 4680 3 180 9,9 380-415V/3~N/50-60Hz
460x800 154
3 STA 4680 + Komora 10-16 100-110 1 220-240/1~/50-60Hz
4 ST 4060 4 180 8,2 380-415V/3~N/50-60Hz
400x600 13,6
4 ST 4060 + Komora 15-24 90-100 1 220-240/1~/50-60Hz
4 STL 6040 4 180 9 380-415V/3~N/50-60Hz
600x400 14
4 STL 6040 + Komora 20-32 90-100 1 220-240/1~/50-60Hz
6 ST 4060 6 230 9,5 380-415V/3~N/50-60Hz
400x600 15,8
6 ST 4060 + Komora 20-32 100-110 1 220-240/1~/50-60Hz
6P 142/95 3 200 11 380-415V/3~N/50-60Hz
460x800 16,5
6P 142/95 + Komora 20-32 110-120 1 220-240/1~/50-60Hz

23.



"Zawsze uznawaliSmy ciepto za jeden ze sktadnikdw receptury.

Tak jak inne sktadniki musi byc ono najwyzszej jakosci."

Od 1929 lider w swiecie Piekarnictwa i Cukiernictwa

Stanowimy najwiekszq przemystowq strukture w branzy produkcji piecéw
i maszyn do chleba, pizzy, wyrobow cukierniczych i ciastek we Wtoszech.
Kompleksowo wykonujemy najbardziej kompletnq i wysokojakosciowq
game produktéw dla nowoczesnego zaktadu produkcyjnego.

Od ponad dziewieddziesieciu lat dostarczamy na catym swiecie

wysokowydajng technologie stworzonq przez naszq pasje i know-how.

RPIPOLI RGN BEXEETM

POLIN OSTALI  RAM MIXER POLIN-AC VIMEHK RAUMER TEMWNOM 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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09/25 - 99999513831

Zdjecia, wymiary i dane techniczne nie sq wigzqce, dlatego mogq ulec zmianie bez uprzedzenia.
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