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Stratos XP Pizza to piec elektryczny przeznaczony do pieczenia pizzy i focacci,

ktéry nie ogranicza Twojej kreatywnosci.

Umozliwia ustawienie specyficznych parametréw pieczenia i wypiekanie wszyst-

kich produktow, jakie tylko chcesz: od pizzy tradycyjnej po pizze dla smakoszy, od

pizzy z blachy po kazdy rodzaj focaccii, jaki mozesz sobie wyobrazié. Wszystko

szybko w wysokiej jakosci.

Wydajny i stabilny w
okreslonej temperaturze.
Dzieki swojej mocy Stratos XP
Pizza szybko osiqga ustawio-
ng temperature i utrzymuje jg
dzieki unikalnemu systemowi
automatycznej kontroli.

Mozesz wypiekac tak,

jak lubisz.

Piec Stratos XP Pizza mozesz
zasadzad produktem zaréwno
na blachach wypiekowych jak
i bezposrednio na tto komo-
ry, za pomocq topaty lub z
uzyciem aparatéw zatadun-
kowych.
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Specjalne funkcje dla
kazdego rodzaju pieczenia.
Dzieki systemowi Hybrid
Control mozna zaprogramo-
wad rézne automatyczne
cykle pieczenia dla kazdego
rodzaju wyrobu i korzystaé z
inteligentnych funkcji z petng
kontrolq procesu.



STRATOS XP PIZZA

Naszg technologie
poswiecilismy pizzy

Stratos XP Pizza 2STA z komorg garowniczq



WYDAJNOSC

Stratos XP Pizza to wszechstronny i elastyczny piec wyposazony w unikalny
system grzewczy, oparty na, opatentowanej technologii. Zaprojektowany tak, aby
zawsze zapewnic rownomierny wypiek. Kazda komora wyposazona jest w nowy
panel sterowania Hybrid Control, ktéry pozwala w prosty sposdb zarzqdzad spe-
cjalnymi, unikalnymi funkcjami zwiekszajgcymi mozliwosci pieca.

Stratos XP Pizza jest réwniez dostepny w wersji Super Power, ktéra pozwala po-

dwoic¢ moc pieca i jest zalecana do pracy z duzg intensywnosciq.

ﬂ400°

Tto wypiekowe ze
zbrojonego betonu.
Zalecane do wypieku
bezposredniego lub na blaszka-
ch w temperaturze do 400°C.

ﬂ450°

Tto wypiekowe z materiatu
ogniotrwatego.

Zalecane do wypieku
bezposredniego w temperatur-
ze do 450°C.




WYDA]JNOSC

Wydajny i stabilny
W zakresie ustawione
temperatury

Stratos XP Pizza szybko osigga ustawionq temperature do 450°C, a dzieki uni-
kalnemu systemowi dynamicznej kontroli (PID) gwarantuje minimalne odchylenia

temperatury od ustawionej wartosci.

VAV
i

Dynamiczny system kontroli
(PID).

System PID w dynamiczny i automa-
tyczny sposdb oblicza odpowiedniq
ilos¢ energii, ktéra jest potrzebna do
utrzymania temperatury i sprawia, ze

Temperatura zadana

Szybki wzrost

A\

@ jej wahanie jest minimalne.




EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

/aprojektowany
zmyslgo )
0Szczedzaniu energii

Mo

@ Funkcje i systemy

Automatyczne zatqgczenie

i wytgczenie.

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

Tryb czuwania: piec w trybie
pauzy, ale w gotowosci.
Zmniejsza zuzycie energii po-
przez obnizenie temperatury
W czasie przerwy w pracy.
Jednoczesnie zapewnia szyb-
kie osiggniecie gotowosci pro-
dukcyjnej.

Dynamiczne funkcje auto-
regulagc;ji.

Nowy panel sterowania Hy-
brid Control automatycznie
kontroluje piec a zaawanso-
wane funkcje optymalizujq
zuzycie energii.

@ Elementy konstrukcyjne

Izolowane drzwiczki z szybq
niskoemisyjnq.

Gwarantujg maksymalng
bariere dla ciepta (opcja).

Izolacja termiczna z
wykorzystaniem paneli.
Minimalna utrata ciepta dzieki

wetnie mineralnej o gestosci
100 kg/ m3

Profil zatrzymujgcy ciepto w
przedniej czesci komory pieca.
tukowy element zmniejszajgcy
straty ciepta (dostepny z wersjq
Super Power).




INTELIGENTNY SYSTEM GRZEWCZY

Oto dlaczego
wypiek jest zawsze
idealny

Najlepsza technologia w zakresie kontroli ciepta: elastyczny, dynamiczny

i inteligentny system.

J

Nowy, dynamiczny system
rozdzielania energii (PRD).
Kazda komora pieca auto-

PATENT
F! 1~ MIEDZYNARODOWY R

matycznie reguluje przeptyw
energii, rozprowadzajqc jg w
dynamicznie, w celu zapew-

nienia optymalnej temperatu-

ry wypieku.
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Gesto roztozone zbrojone
grzatki ze stali.

Duza gestosé wzmocnionych
grzatek rozmieszczonych po-
przecznie znacznie poprawia
rownomiernosc rozprowadze-
nia ciepta.

ﬂ

Dynamiczna regulacja
temperatury dzieki trzy
strefowemu systemowi TZS.
Piec automatycznie wyréwnu-
je temperature w komorze, w
celu uzyskania réwnomiernego
wypieku dzieki trzy-strefowemu
systemowi (TZS). Dynamiczna
regulacja energii z przodu, w
centrum i z tytu komory.

=

Niezalezna kontrola
temperatury i mocy géra/dét
komory.

Niezalezna regulacja mocy i
temperatury w gorze i dole
komory, w zaleznosci od po-
trzeb i rodzaju wypiekanego
produktu.

UNIKALNY SYSTEM OGRZEWANIA




KONTROLA

Hybrid Control.
Plec sterowany
dotykiem

Hybrid Control to nowy, skomputeryzowany system kontroli z wyswietlaczem
dotykowym 5™ i prostym.,i intuicyjnym interfejsem . Wzmocniony procesor pozwala
w tatwy sposdéb wprowadzad ustawienia i sprawnie kontrolowac funkcje systemu,

tak standardowe jak i zaawansowane.

intuicyjny nowy interfejs

APoLIN
@ FZB P1ZZA |
g 450" 40
Touch. 60 |40 B
Nowy wyswietlacz 5
dotykowy 5" oraz prosty i min
2 5:30

graficzny. H 2

n [ | 00
=

Przyciski state. n
START

Aby operator mégt pracowad
wydajniej i szybciej, doda-

no state przyciski dla tych

polecen, ktdre najlepiej mied —

zawsze pod rekq.



KONTROLA

PATENT
P KRAJOWY

Dynamiczny kod QR dla serwisu. 14) SONDA CAMERA
ITERROTTA. 17:02

Hybrid Control posiada specjalng funkcje, ktéra
bezposrednio tqczy piec z wyznaczong jedno-
stkg serwisowaq. Kiedy w piecu pojawi sie uster- S smuos . ioit
ka na wyswietlaczu panelu sterowania pojawia 4\ SONDA CAMERA
sie kod QR: za pomocq urzqdzenia mobilnego o TEMPERATURA
mozna zeskanowac kod i wystaé automa-

tyczny e-mail zawierajgcy dane niezbedne do

.'\- SERVICE

wtasciwej analizy problemu.

100 programéw

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

Programowanie funkgc;ji
automatycznych,
jak zatgczenie i wytqczenie

pieca o zqdanej porze.

Funkcje kontroli i oszczed-
nosci energii.

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

Potgczenie sieciowe i zdalne sterowanie

piecem.

Hybrid Control jest przygotowany do zdalnego

sterowania oraz potgczenia z innymi piecami i b k
urzqdzeniami Polin w zaktadzie. Oprogramowa- @ Factoamanagﬁsypstepm
nie BakeApp 4.0 dla stworzenia systemu prze-

mystowego 4.0 (opcja)







CHARAKTERYSTYKA | AKCESORIA

Kazdy detal

zaprojektowany tak,
aby byt uzyteczny

Okap z pochtaniaczem pary Kondensator pary z filtrem
i demontowalng kratownicq. weglowym

Zapobiega rozprzestrzenianiu sie do otoczenia pary wypiekowej  Kondensator pary z aktywnym
w trakcie wytadunku produktu (opcja). weglem (opcja). Idealne rozwig-

zanie wszedzie tam, gdzie nie
mozna wykona¢ komina.

Komora garownicza sterowana z panelu pieca Parownica kulowa o duzej
i komora na blachy (opcja) masie termicznej,

Komora garownicza jest w catosci wykonana ze stali nierdzewnej dziatajgca na bazie impulséw,

i wyposazona w wewnetrzng wentylacje zapewniajgcq lepszq gwarantuje wysokq wydajnosé
dystrybucje powietrza. Sterowana z panelu pieca, umozliwia i szybkie dostarczenie pary

ustawienie czasu, temperatury i wilgotnosci. Wysoko$¢ pdtek mozna  technologicznej do komory
regulowad. (opcja).

Automatyczny zawor
odprowadzenia pary
Umozliwia automatyczne
otwarcie zasuwy
odprowadzenia pary zgodnie z
wybrang recepturg.

POZOSTALE
WLASCIWOSCI

nierdzewne;j.

wiajgce prace.

Zaczepy do aparatéw
zatadunkowych.

Praktyczna, wysuwana
potka.

Kétka utatwiajgce prze-
suwanie pieca.

Front i boki wykonane ze stali

Wysuwane drzwiczki utat-



KONFIGURACJE

Skonfiguruj tak,

Jjak chcesz.

Elementy konstrukcyjne

1. Okap bez aspiratora

2. Okap z aspiratorem

3. Gorny element izolacyjny

4. Okap z kondensatorem powietrznym

5. Komora 17 cm drzwiczki izolowane

6. Tto wypiekowe ze zbrojonego betonu (400°C)
7. Tio wypiekowe z materiatu ceramicznego (450°C)

9. Dolny element izolacyjny
11. Podstawa na kétkach
12. Komora garownicza
13. Podstawa obudowana

14. Stelaz na blachy
8. Dolny element z wysuwang pétkg
10. BOX na blachy




ELEMENTY GORNE (ALTERNATYWNIE)

TtA WYPIEKOWE (ALTERNATYWNIE)

POZOSTALE OPCJE

*opcjonalnie za 9 *28,9,12i13
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I SHOP

In Shop.
Najpiekniejszy punkt
w Twoim sklepie

Piec to miejsce, w ktérym cata Twoja praca nabiera smaku. To miejsce, gdzie Twoi
klienci czekajqg, aby zobaczy¢, co wyjdzie z pieca, gorqce i pachngce. Tak wazne
miejsce w Twoim sklepu musi by¢ réwniez najpiekniejsze. Stratos XP Pizza jest réw-
niez dostepny w specjalnych wykoriczeniach, ktére pasujq do stylu Twojego wypo-

sazenia.

Satynowa czern Szkietkowany brgz Duna Blu (carbon look)
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CHARAKTERYSTYKA

STEROWANIE 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 100

Funkcja szybkiego ogrzewania (booster z Super Power)

Poziom energii

Funkcja Stand By

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

Niezalezna kontrola temperatury w komorze (géra- dot)

Timer z dZzwiekowym powiadomieniem zakonczenia wypieku

Impulso di vapore

Automatyczny opatentowany system dystrybucji energii (PRD)

Timer z dzwiekowym powiadomieniem zakorniczenia wypieku

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

System dynamicznej kontroli energii (PID)

Ekonomizer mocy (tez z Super Power)

Komora w wersji "Super Power"

Regulacja temperatury na wejsciu (termopara)

Alarmy z wyswietleniem usterek z opatentowanym, dynamicznym systemem koddow QR

¥ | F |k | O[O | % | %k | |k k| & |k ¥ ¥ % O

Przygotowanie do zdalnego sterowania i do BakeApp 4.0

ELEMENTY KONSTRUKCYJNE

Frontal ze stali inox

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

Tto wypiekowe ze zbrojonego cementu/materiatu ogniotrwatego

Zaczepy na wejsciu do recznego aparatu zatadowczego

Wysuwana pétka

Okaz z aspiratorem pary z demontowalng kratownicq

Izolacja z paneli termicznych o wysokiej gestosci

Kondensator pary zintegrowany z okapem

Drzwiczki komory z podwdjng niskoemisyjng szybg z ergonomicznymi uchwytami

Sistema regolazione aspirazione fronte/camere per cappa con aspiratore

Automatyczne oswietlenie przy zatqczeniu lub wytqczeniu oszczedzajgce energie

O ¥ O | O|*| OO |%| OO *

Obudowana podstawa ze stelazem na blachy i drzwiczkami

SYSTEM CIEPEA

*

Wzmocnione grzatki ze stali, zbrojone

SYSTEM PARY

Parownica zabudowana w piecu z impulsowym wprowadzeniem pary o

Programowany cykl otwarcia/zamkniecia automatycznego zaworu odprowadzania pary *

KOMORA GAROWNICZA (opcja)

Procentowa regulacja wilgotnosci i czasu garowania *

Stelaz na blachy z regulowanqg wysokosciq *

# SERYJNIE O OPCJA
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2 STL 6040 | 980 |1110 | 620 | 810
2 STA 4060 |1220 | 910 | 830 | 610
2 STA 4680 | 1340 | 1110 | 950 | 810
3 STA 4060 | 1630 | 910 |1240 | 610
3 STA 4680 | 1810 | 1110 | 1420 | 810
4 ST 4060 1220 | 1510 | 830 |1210
4 STL 6040 |1630 | 1110 | 1240 | 810
6 ST 4060 1630 | 1510 | 1240 | 1210
6P 142/95 1810 | 1250 | 1420 | 950
BLACHY

CHARAKTERYSTYKA
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Gdrny element izolacyjny

2 STL 6040 2 STA 4060 3 STA 4060 4 ST 4060 4 STL 6040 6 ST 4060 6P 142/95
2 STA 4680 3 STA 4680
ILOSC BLACH PéZZZTA MOC standard | MOC MAX (Super Power) ZASILANIE
kW kW kW
szt. mm 230
2 STL 6040 + Komora | 2/+16 600x400 5 4,5/+1 7
2 STA 4060 + Komora | 2/+24 400x600 5 4,8/+1 6,8
2 STA 4680 + Komora | 2/+24 460x800 6 7.4/+1 114
3 STA 4060 + Komora | 3/+32 400x600 8 7/+1 10 380-415V/3~N/50-60Hz
3 STA 4680 + komora | 3/+16 460x800 11 9,9/+1 15,4 +
220-240/1~/50-60Hz
4 ST 4060 + Komora | 4/+24 400x600 11 8,2/+1 13,6
4 STL 6040 + Komora | 4/+32 600x400 11 9/+1 14
6 ST 4060 + Komora 6/+32 400x600 16 9,5/+1 15,8
6P 142/95 + Komora 3/+16 460x800 6 (@ 46) 11/+1 16,5




"Zawsze uznawalismy ciepto za jeden ze sktadnikow receptury.
Tak jak inne sktadniki musi byc¢ ono najwyzszej jakosci."

Od 1929 lider w Swiecie "Biatej Sztuki"

Stanowimy najwiekszg przemystowg strukture w branzy produkcji piecéw
i maszyn do chleba, pizzy, wyrobdw cukierniczych i ciastek we Wtoszech.
Kompleksowo wykonujemy najbardziej kompletng i wysokojakosciowg
game produktéw dla nowoczesnego zaktadu produkcyjnego.

Od ponad dziewiecdziesieciu lat dostarczamy na catym Swiecie
wysokowydajna technologie stworzong przez naszg pasje i know-how.

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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Images, measurements and technical data are not binding and are subject to change without notice. All rights to images and content are reserved: unauthorised copying or use is prohibited.
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