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Gotowanie na oczach
klienta

—Garland

Technologia
indukcyjna:
Inteligentne
rozwigzanie pod
kazdym wzgledem

Moc

NN
(M~

Czysto

Wyobraz sobie jaka bytaby skutecznosc¢

i szybkos¢ gotowania, gdyby dato sie
Prowadzenie bufetu/
wytworzy¢ odpowiednig ilos¢ ciepta w podgrzewanie

samym tylko naczyniu do gotowania.
Bez naczynia nie ma ciepta.

| to wiasnie jest istota technologii
indukcyjnej stworzonej przez Garland.

Mozliwo$¢ gotowania z precyzyjnym i

natychmiastowym skoncentrowaniem
ciepta doktadnie w tym miejscu, w jakim Grillowanie

jest ono najbardziej potrzebne.
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Porownaj moc ptyt indukcyjnych Garland

z tradycyjnym gotowaniem:

Ogromna oszczednos¢ energii

- Oszczednosc energii przekraczajaca
50% (w porownaniu do ptyt
gazowych) - dostarcza tylko
niezbedng ilos¢ energii.

- Punkty grzewcze wstrzymuja
przekazywanie energii w chwile po
zdjeciu naczynia

- Gotowanie indukcyjne nie
powoduje emisji ciepta do
otoczenia, wiec kuchnia ulega
mniejszemu nagrzaniu

- Podczas gotowania nie dochodzi
do marnotrawstwa energii

Precyzyjne sterowanie temperaturg

- Szybka reakcja na zmiany ustawien
mocy, bezprecedensowa w
urzadzeniach elektrycznych

- Programowalnos¢ oraz wyswietlacz
cyfrowy umozliwiaja doktadne i
powtarzalne procedury gotowania

- Brak wahan przy gotowaniu w
niskich temperaturach

- Krotki czas gotowania,
niewymagajacy ciagtych regulacji

il Kuchnie oparte na technologii
indukcyjnej to czyste kuchnie.
+t3czg one w sobie doskonatg
wydajnosc¢ typowa dla kuchni
gazowych z fatwoscia czyszczenia i
higieniczng powierzchnig ceramiczna
charakteryzujaca ptyty elektryczne.
- Powierzchnie pdl grzejnych
pozostaja chtodne, wiec nie
Sposob sie poparzy¢ nawet w
najgoretszych okresach.

Chtodne otoczenie robocze

- Ptyta jest wigczona, ale w
kuchni jest chtodno, gdyz ciepto
przekazywane jest bezposrednio
do potrawy, a nie do otoczenia.

« Kuchenki indukcyjne praktycznie
nie emituja ciepta = przyjemne
otoczenie.

- Ptyta ceramiczna jest
powierzchnig, na ktérej opieraja
sie naczynia do gotowania.

+ Nie wymaga instalacji
dodatkowej wentylacji na
kuchni.

T Wieksze bezpieczenstwo

- Opatentowany system RTCSmp®
odcina doptyw energii w
przypadku ryzyka wygotowania i
przegrzania naczynia.

- Zwieksza bezpieczenstwo pracy
w poréwnaniu do palnikéw z
ptomieniami o wysokiej temperaturze
lub rozgrzanych do czerwonosci
elektrycznych pdl grzejnych.

« RTCSmp® umozliwia korzystanie z
szerszej gamy naczyn.

8 Blyskawiczne ciepto

& - Ciepto wytwarzane bezposrednio
w podstawie naczynia,

w bezposredniej stycznosci

Z potrawa.

- Niezaleznie od zastosowania i
techniki gotowania wymagane jest
tylko krotkie rozgrzanie.

W celu zapoznania sie z kompletnq listq dozwolonych rodzajéw naczyri zachecamy do odwiedzenia strony internetowej

www.garland-group.com/induction.



Nieograniczony
potencjat,

niezrownana
MOC, precyzja i

efektywnosc

energetyczna.

Korzysci wynikajace z gotowania indukcyjnego
sg ogromne. Niezrownana precyzja, efektywnosc,
predko$c oraz energooszczednosc to tylko niektore
z nich. A poniewaz jest to Garland, wiadomo, ze
kazdy komponent zostat zaprojektowany z myslg o
gastronomii. Jakos¢ i trwatosc¢ idealnie potagczona z

wygoda, elastycznoscia i efektywnoscia.

Wyrazasz sie zardwno przez to, co tworzysz, jak i przez
sposadb, w jaki to tworzysz. Gotowanie indukcyjne umozliwia
Citworzenie bez barier, dzieki czemu mogq powstac

wspaniate rzeczy.

Ciepfo generowane jest w samym naczyniu do
gotowania, a nie w ptycie kuchennej, Powierzchnia
pozostaje chfodniejsza i tatwiejsza do czyszczenia.

Kazdy element urzqdzenia zostat stworzony
przez firme, ktéra dziata od ponad 100 lat i jest
liderem w branzy.

Szybkie i precyzyjne okreslanie temperatury z
doktadnosciq do 1°C.

Znaczne zmniejszenie nagrzewania kuchni.

EV—\ll—<1l

/asada dziatania:

- Ptyty indukcyjne wytwarzaja przemienne pole magnetyczne
dzieki cewce magnetycznej, ktéra jest zasilana pragdem o
okreslonej czestotliwosci i mocy.

- Gdy w bliskim sgsiedztwie umieszczone zostaje stalowe
naczynie, w stali,indukowany” jest prad elektryczny.

- Ciepto wytwarzane jest dzieki oporowi metalu w stosunku
do indukowanego pradu. W przypadku prawidtowej obstugi i
sterowania, metoda ta umozliwia wytwarzanie precyzyjnych
ilosci zlokalizowanego ciepfa.






Precyzja
Moc
Bezpieczenstwo

R:T-G-Smp°

realtime temperature control system

Technologia indukcyjna RTCSmp® firmy Garland

7 wieloma punktami sensorycznymi zapewnia
dokfadniejsze utrzymywanie ciepta i wykrywanie niz
kiedykolwiek wczedniej oraz lepszg ochrone przed
zagrozeniami takimi jak wygotowanie i przegrzanie.

Gotowanie wody to jedna rzecz, a przyrzadzanie
idealnego, delikatnego sosu to catkiem

inna kwestia. Dzieki regulacji temperatury z
dokfadnoscig do jednego stopnia za kazdym
razem mozna osiggnac idealne rezultaty. Gdy
mozna ustawic urzadzenie i mie¢ pewnos¢, ze
dostarczy ono i utrzyma doktadnie i niezawodnie
wymagang temperature, zyskuje sie jeszcze
wiekszg swobode tworzenia.

Urzadzenia indukcyjne nie wydzielajg ciepta do
otoczenia, dzieki czemu kuchnia sie nie nagrzewa
i stanowi bardziej komfortowe $rodowisko pracy,
wymagajace mniejszego wysitku zaréwno od
personelu, jak i od systemow wentylacji.

Indukcja kontra gaz

W tescie polegajgcym na podgrzaniu dwdch litrow
wody od temperatury pokojowej do zagotowania
metody indukcyjne wykazaty efektywnos¢
energetycznq wyzszq o 70% w poréwnaniu do
gotowania na palniku gazowym 17000 Btu (5 Kw).



RTCSmMp® kontra tradycyjna
indukgcja

Conventional  Induction with rtcs Syster RTCSmp® jest pierwszym w swoim

rodzaju na swiecie. Czujniki wykrywajq
wygotowanie | przegrzane naczynia
| ordz zmniejszajq moc poprzez sterowanie
STOP 'Yﬁ elektroniczne.

Dzieki zastosowaniu technologii RTCSmp®

Induction Induction TR . . .

ehioactional Gt mozliwe jest korzystanie z szerokiej gamy naczyn.
Przybory kuchenne o stabych wiasciwosciach
ferromagnetycznych majq wplyw na wyniki

LT gotowania nawet przy duzej mocy (skutecznosc¢

S High efficiency sprzezen/q). Ale RTCSmp inowa tgghno/og/q _
sterowania wykrywajq wiasciwosci naczynia i
dostosowujq moc w celu zwiekszenia efektywnosci.

Induction Induction
conventional with rtcs

Czujnik pomiaru temperatury RTCSmp®
rozpoznaje naczynie, mierzy odbite prqgdy

l IS0 l WEC S irowe i oblicza doktadny wzor temperatury.
System dziata precyzyjnie i bezbtednie w

O

re dowolnej temperaturze.

Pod obudowag - tam, gdzie liczy sie jakosc

Deflektor zapobiega ponownemu wcigganiu Cewka falownika jest catkowicie ekranowana Podzespoty, przewody i mikro-obwody klasy
nagrzanego powietrza z otworu wylotowego i zaizolowana. Uzwojenie jest rozmieszczone przemystowej.

do otworu wlotowego chtodnego powietrza z w odpowiednich odlegtosciach, aby

wyjmowanym, nadajgcym sie do czyszczenia zminimalizowac ilos¢ przewodzonego ciepfa.

filtrem. Wytrzymate, nieslizgajqce sie nézki z Zamknieta konstrukcja typu ,sandwich”

requlacjq poziomu blokowania. oddziela i izoluje podzespoty, zapewniajgc

maksymalnq ochrone przed przegrzaniem i
dtugqg zywotnos¢ urzqdzenia.



Linia podstawowa - Base Line

Wysokowydajna technologia indukcyjna z szerokg gama modeli do ustawienia na blacie. tatwa obstuga i pfaska

konstrukcja zapewniajag maksymalng wygode i bezpieczenstwo eksploatadji.

Obejmuje linie Wok

Eleganckie wzornictwo z miskg Ceran, umozliwiajace teatralng
prezentacje potraw. Seria Wok-Line przeznaczona do gotowania

w obecnosci klienta zapewnia maksymalne bezpieczenstwo,
efektywnos¢, wydajnosc¢ i optymalng elastycznosc podczas
przyrzadzania dan kuchni azjatyckiej lub potraw jednogarnkowych.

Precyzyjne sterowanie i umiarkowana temperatura
pokojowa drastycznie obnizyty zuzycie energii,
umozliwiajgc ogromne oszczednosci kosztow.

Hans-Jorg Seyfried, szef kuchni i manager



Elastyczna linia Griddle

Unikalna i opatentowana patelnia indukcyjna zapewnia krétszy czas
nagrzewania, nizszy pobdr energii i mniejsze wypromieniowywanie
ciepta dzieki nowej, specjalnej powtoce na powierzchni. Przektada

sie to na réwnomierne rozprowadzanie ciepta oraz dokfadne
monitorowanie catej powierzchni grzewczej. Precyzyjne nagrzewanie
dziata tak szybko, ze umieszczenie swiezego miesa na patelni
powoduje minimalne ochtodzenie powierzchni i wyjgtkowo szybki

odzysk ciepta.

Bezprecedensowa innowacja: nowa patelnia indukcyjna marki Garland
zapewnia niespotykang doktadnosc¢ i skutecznos¢ sterowania podczas
przyrzadzania potraw na patelni typu,griddle”.

« Ta szybka precyzja zapewnia btyskawiczne przypiekanie w
razie potrzeby oraz doktadne sterowanie temperaturg podczas
przyrzadzania najdelikatniejszych potraw.

- Cata powierzchnia gotowania jest kontrolowana i monitorowana.
Po wykryciu nawet niewielkiego, chwilowego odchylenia temperatury
rzedu potowy stopnia powoduje jej automatyczne wyregulowania w
danej strefie.

Optymalizuje skutecznos¢ dziatania
poprzez réwnomierne rozprowadzanie
ciepta po catej powierzchni gotowania.




Linia,Modul” spetnia wszelkie wymagania
stawiane urzadzeniom przeznaczonym do
gotowania na duzg skale.

Linia Modul jest idealnym rozwigzaniem dla kuchni przystosowanych do gotowania na duzg
skale. Dzieki mozliwosci taczenia ze sobg modutdw zasilania istnieje mozliwos¢ zdalnego
rozmieszczania duzych generatorow mocy, co idealnie sprawdza sie podczas elastycznego
planowania kuchni. Modularno$¢ przektada sie rowniez na elastyczne planowanie liczby
punktow do gotowania, cewek obejmujgcych cate pole, okragtych, rozgrzewajacych patelnie
wok lub griddle oraz styl sterowania. Potgczone moduty zasilania dostepne sg w szerokiej
gamie parametrow znamionowych i z roznymi typami cewek, elementow sterowniczych, ptyt

Ceran oraz konstrukcji montazowych.

Linia Modul z zasilaniem zdalnym zapewni
elastycznos¢ planowania kuchni oraz instalacji.



Linia, Install” zapewnia efektywnosc, elastycznosc
oraz optacalnosc na wszystkich frontach.

Trendu zorientowanego na goscia nie mozna juz zatrzymac. Aktualnie rézne koncepcje biznesowe
skfaniajg sie ku urzadzeniom przeznaczonym do zabudowy. Linia,Install” stanowi idealne
rozwigzanie: obejmuje ona pie¢ modeli z ptytami Ceran oraz trzy modele z patelniami wok Ceran,
ktére oferujg optymalng game koncepcji urzadzen do zabudowy, przeznaczonych do przyrzadzania

potraw na oczach klienta.

Linia ,Install” stanowi idealne rozwiqgzanie: obejmuje ona pie¢ modeli
z ptaskimi ptytami Ceran oraz trzy modele z patelniami wok Ceran,
ktore oferujg optymalng game koncepcji urzqdzer do zabudowy,
przeznaczonych do przyrzqdzania potraw na oczach klienta.




Linia Hold ze sterowaniem temperaturg

Idealnie sprawdzajgca sie w przypadku bufetow, organizacji imprez i bankietow, gama Install
Hold-Line zapewnia stata temperature oraz inteligentny spust skroplin, gwarantujgc tym samym

doskonatg jakos¢ potraw. Jeden generator moze zasila¢ nawet cztery ptyty. Install Hold-Line

wspaniale wpasowuje sie w dowolng koncepcje bufetu.

Tym, co najbardziej cenie w mojej kuchni
wyposazonej w urzadzenia indukcyjne, jest
duza elastycznos¢ i btyskawiczna dostepnosc
kazdego pola grzejnego.

Restauracja Riiti, Herisau, Szwajcaria.

Dzieki indukgji temperatura w naszej kuchni
ulegta znacznemu obnizeniu. Ulepszyto to nasze
srodowisko pracy i pozwolito zaoszczedzi¢
energie.

Auberge du Pommier, Toronto, Kanada.




Serwis, pomoc techniczna, sukces

Sukces

Produkty marki Garland uzywane s do przyrzadzania wspaniatych
potraw na catym sSwiecie. Od ponad stu lat firma Garland jest
wiodacym innowatorem w dziedzinie projektowania i produkdji
urzadzen gastronomicznych. Obecnie urzgdzenia firmy Garland,
takie jak piece konwekcyjno-parowe, ptyty indukcyjne, frytownice,
opiekacze, maszynki elektryczne oraz patelnie elektryczne znalez¢
mozna niemal w kazdej mozliwej do wyobrazenia kategorii

gastronomii.

Sie¢ pomocy technicznej

Dla wszystkich produktow Garland przewidziano globalng sie¢
pomocy technicznej, w ktérej pracujg przeszkoleni i dyplomowani
szefowie kuchni, inzynierowie oraz doskonale wyszkoleni w
naszych zaktadach produkcyjnych serwisanci. Sg oni zawsze
gotowi stuzy¢ pomoca i wsparciem, niezaleznie od tego, czy
potrzebujg Panstwo dodatkowych informacji lub wymagaja pilnej

interwencji technicznej w swojej siedzibie.

Wspotpraca partnerska w zakresie serwisowania

Serwis jest naszg pasja i jestesmy dumni z naszej reputacji firmy
zapewniajacej doskonate serwisowanie oraz, po raz pierwszy, state
stawki. Wierzymy w budowanie dtugoterminowej wspotpracy
partnerskiej w celu zapewnienia najwyzszej niezawodnosci,
wydajnosci oraz najnizszych kosztéw eksploatacyjnych.

We wspdtpracy z szefami kuchni, wiodacymi
producentami artykutow spozywczych oraz
lokalami sprzedajacymi dania gorace, firma
Garland nadal inwestuje w badania i rozwdj, aby
zoptymalizowac oszczedno$¢ energii, skrocic
czas gotowania, wyeliminowa¢ marnotrawstwo
i poszerzy¢ menu z myslg o zwiekszeniu
wydajnosci, zmniejszeniu kosztéw ponoszonych
przez klientow i zwiekszeniu optacalnosci.

Oferowana przez nas pomoc techniczna
rozpoczyna sie od naszego zespotu ds.
opracowywania potraw, ktory nawigzuje
prawdziwie partnerskie stosunki z klientami,
niespotykane wsréd innych dostawcow. Nasze
skupienie na kompleksowych rozwigzaniach
wspierane jest przez najnowoczesniejsze
osrodki badan i rozwoju oraz Manitowoc
Foodservice Education and Technology Center
w miejscowosci Tampa na Florydzie (USA).
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Modele i dane techniczne Model Opis Moc Napiecie  Zabez- Faza  Wymiary w (mm) Plyta ceramicznaw

Ptyty indukcyjne pieczenie SXgXW (mm)s x g x w
BH/BA 2500 plyta wolnostojaca o mocy 2,5 kW 2,5kw 230 12A 1AC 320x380x107 260x260
BH/BA 3000 plyta wolnostojaca o mocy 3 kW 3kw 230 14A 1AC 320x380x107 260x260
BH/BA 3500 plyta wolnostojaca o mocy 3,5 kW 35kw 230 15A 1AC 320x380x107 260x260
SH/BA 3500 plyta wolnostojaca o mocy 3,5 kW 35kw 230 15A 1AC 380x440x140 320x320
SH/BA 5000 plyta wolnostojaca o mocy 3,5 kW S5kw 400 8A 3AC 380x440x140 320x320
SH/BA 5000 plyta wolnostojaca o mocy 5,0 kW 5kw 440 7A 3AC 380x440x140 320x320
SH/DU/BA 7000 podw. ptyta o mocy 3,5 kW na 1 pole 2x3,5kW 400 10A 3AC 380x700x160 320x580
SH/DU/BA 7000 podw. ptyta o mocy 3,5 kW na 1 pole 2x3,5kW 440 9A 3AC 380x700x160 320x580
SH/DU/BA 10000 podw. ptyta o mocy 5 kW na 1 pole 2x5 kW 400 15A 3AC 380x700x160 320x580
SH/DU/BA 10000 podw. ptyta o mocy 5 kW na 1 pole 2x5 kW 440 13A 3AC 380x700x160 320x580
SH/WO 3500 patelnia wok na jedno pole grzewcze 35 kW 3,5 kW 230 15A 1AC 380x440x200 kuweta @ 300
SH/WO 5000 patelnia wok na jedno pole grzewcze 5kW 5 kW 400 8A 3AC 380x440x200 kuweta @ 300
SH/WO 5000 patelnia wok na jedno pole grzewcze 5kW 5 kW 440 7A 3AC 380x440x200 kuweta @ 300
SH/WO 8000 patelnia wok na jedno pole grzewcze 8kW 8 kW 400 12A 3AC 380x440x200 kuweta @ 300
SH/GR 3500 pojedyncza patelnia griddle najednopole 3,5 kW 230 15A 1AC 531x446x198 486x345

grzewcze 3,5 kW

SH/GR 5000 pojedyncza patelnia griddle najedno pole 5 kw 400 8A 3AC 531x446x198 486x345

grzewcze 5 kW

SH/DU/GR 7000 podw. patelnia griddle o mocy 7kw 400 10A 3AC 656x671x198 610x570
3,5kW na 1 sekcje

SH/DU/GR 10000 podw. patelnia griddle o mocy 10kw 400 15A 3AC 656x671x198 610x570
5kW na 1 sekcje

BH/IN 2500 plyta do zabudowy o mocy 2,5 kW 2,5kw 230 10A 1AC 310x310x186 260x260
SH/IN 3500 plyta do zabudowy o mocy 3,5 kW 35kw 230 15A 1AC 384x384x226 320x320
SH/IN 5000 plyta do zabudowy o mocy 5 kW 5kW 400 8A 3AC 384x384x226 320x320
SH/IN 5000 plyta do zabudowy o0 mocy 5 kW 5kw 440 7A 3AC 384x384x226 320x320
SH/DU/IN 7000 podw. do zabudowyomocy 3,5kWna1pole  2x3,5 kW 400 10A 3AC 644x384x155 320x580
SH/DU/IN 7000 podw. do zabudowyomocy 3,5kWna1pole  2x3,5 kW 440 9A 3AC 644x384x155 320x580
SH/DU/IN 10000 podw. do zabudowy o mocy 5 kW na 1 pole 2x5 kW 400 15A 3AC 644x384x155 320x580
SH/DU/IN 10000 podw. do zabudowy omocy 5kWna1pole  2x5 kW 440 13A 3AC 644x384x155 320x580
SH/WO/IN 3500 do zabudowy patelnia wok o mocy 35 kW 3,5 kW 230 15A 1AC 384x384x297 @300

SH/WO/IN 5000 do zabudowy patelnia wok o mocy 5 kW 5kw 400 8A 3AC 384x384x297 @300

SH/WO/IN 5000 do zabudowy patelnia wok o mocy 5 kW 5kw 440 7A 3AC 384x384x297 @300

SH/WO/IN 5000 do zabudowy patelnia wok o mocy 8 kW 8kw 400 12A 3AC 384x384x297 @300

SH/GR/IN 3500 do zabudowy patelnia griddle 3,5 kW 35kw 230 15A 1AC 541x400x176 486x345
SH/GR/IN 5000 do zabudowy patelnia griddle 5,0 kW 50kw 400 8A 3AC 541x400x176 486x345
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Qanlrowoc ROZWIAZANIA

Garland zapewnia wiele rozwiqzan za posrednictwem Manitowoc Foodservice - globalnej firmy pracujqcej na rzecz podmiotéw
branzy gastronomicznej, oferujqc im ustugi i produkty podnoszqce atrakcyjnosc ich menu, serwis, rentownosc i efektywnosc.

I\

SERWIS
73,.,..,.«“( Produkty Garland sq objete serwisem w ramach programu STAR. Siec certyfikowanych punktow serwisowych zapewnia szybkq obstuge
techniczng Paristwa urzqdzen przez specjalistéw przeszkolonych u producenta. Serwisanci STAR dajg gwarancje na swoje ustugi oraz
e L) stosujq oryginalne czesci zamienne, co pozwala zapewnic optymalnq wydajnos¢ urzqdzeri oraz ich diuzszq trwatosc eksploatacyjng.

Aby poznac oferte Manitowoc Foodservice i oferowane przez nig marki produktéw, zapraszamy do odwiedzenia naszej

QanlfOWOC

strony internetowej www.manitowocfoodservice.com, a nastepnie wyszukania regionalnego lub lokalnego przedstawiciela.

©2011 Manitowoc Foodservice Inc. chyba, ze zostato to inaczej wyraznie okreslone. Wszelkie prawa zastrzezone. (WER.12.11)



