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DESITGN

MOC PIEKNA: NIKT NIGDY THE POWER OF BEAUTY:
WCZESNIEJ NIE ODWAZYt NOBODY HAS EVER BEEN
SIE NA TAK WIELE SO BOLD

Schtadzarko-zamrazarka szokowa Utra to unikalnie With Ultra, the blast chiller - freezer becomes
zaprojektowany i funkcjonalny sprzet, ktory sprawia, ze an object of unique and functional design
Srodowisko pracy jest bezpieczniejsze, bardziej which makes the working environment safer,
elastyczne i zawsze zapewnia najwyzszg jakosc. more flexible and superior in quality.
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MAKSYMALNA DBALOSC O SZCZEGOLY
konstrukcja z funkcjonalnej, solidnej i tatwej
w czyszczeniu stali nierdzewnej AlSI 304
MAXIMUM ATTENTION TO DETAIL
structure in functional, solid and easy to
clean AlSI 304 stainless steel

PODWOJNE OTWIERANIE

Uchwyt ze stali nierdzewnej AlSI 304 z
systemem podwadjnego uchwytu dla
maksymalnej elastycznosci w kuchni

DOUBLE OPENING

handles in AISI 304 stainless steel with double -
socket system for maximum flexibility in the
kitchen

WYSWIETLACZ LCD + ENKODER
Umiejscowienie zapewniajace maksymalng
ergonomie i odczyt pod kazdym katem

LCD DISPLAY + ENCODER

positioned for the best ergonomics and reading
from all angles

RGB MSG LED

Oswietlenie LED - niebieskie/zétte/czerwone -
umozliwia uzytkownikowi zdalne sterowanie
funkcjami

RGB MSG LED

LED lighting - blue/yellow/red - allows the user
to control functions also remotely

NIC NIE JEST PRZYPADKOWE
NOTHING IS LEFT TO CHANCE
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WIELKOSC TKWI W
PROSTOCIE

Dzieki doswiadczeniu i know-how, Ultra jest
dostepny dla kazdego: zastosowanie
nowoczesnej technologii zapewnia
maksymalna skutecznos¢ jego funkgji przy
wyjatkowej tatwosci uzytkowania.

ZYCIE W KUCHNI NIGDY NIE BYLO
tATWIEJSZE

SONDA WIELOPUNKTOWA Z AKTYWNA
KONTROLA dla statego zarzadzania
temperaturg w trybie automatycznym. Jesli
sonda rdzeniowa nie jest wtozona, Ultra
automatycznie przeprowadza cykl czasowy

DEEPCORE, do -42°C w rdzeniu dla
maksymalnej zgodnosci z przepisami
bezpieczenstwa zywnosci i najlepszej jakosci
(mod. IF101...)

EASYPROBE do tatwego wyjmowania sondy
rdzeniowej z zywnosci po cyklu zamrazania

ALARMY HACCP (nr 42) + REJESTRACJA
HACCP (nr 110) dla statej kontroli jakosci i
bezpieczenstwa produktu.

USB do fatwego pobierania danych HACCP i
aktualizacji oprogramowania

SZYBKA KONSERWACJA zapewnia szybka i
tatwa konserwacje dzieki w petni modutowe;j
konstrukgji systemu

ITS GRANDEUR IS IN ITS
SIMPLICITY

The combination of experience and know how,
Ultra is available to everyone: the application of
modern technology ensures maximum
efficiency with extreme ease of use.

LIFE IN THE KITCHEN HAS NEVER BEEN
SO SIMPLE

MULTIPOINT PROBE WITH ACTIVE
CONTROL for constant management of
temperatures in automatic mode. In the
absence of insertion of probe into core, the time
cycle will activate automatically, Ultra will carry
outacycle

DEEPCORE, up to -42°C to the core in order to
comply with food safety regulations and ensure
the best quality (mod. IF101...)

EASYPROBE for facilitated extraction of the
probe into core from food after a freeze cycle

HACCP ALARMS (no. 42) + HACCP
RECORDING (no. 110) for constant quality
control and product safety

USB to download HACCP data easily and to
upgrade the software

QUICK MAINTENANCE for quick and easy
maintenance thanks to a fully modular designed
system



INTUICYJNA FORMA

Panel sterowania LCD + enkoder do
nawigacji bez potrzeby korzystania z
instrukcji

WIELOJEZYCZNOSC I SZEROKI RYNEK
pozwala zaspokoi¢ kazda potrzebe, od
cateringu po cukiernictwo, piekarnictwo i
produkcje lodéw, z niezwykig
elastycznoscia, komunikujac sie w
gtéwnych jezykach swiata.

INTUITIVE FORMULA

LCD control panel + encoder for
navigation without the need for
instructions

MULTILINGUAL & MULTIMARKET
able to meet every need from catering
to confectionery, bread and ice cream
making with optimum flexibility,
communicating in the main
international languages
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WSZYSTKIE EMOCJE
PODCZAS GOTOWANIA Z
S ZYBKOSCIA, JAKOSCIA,
BEZPIECZENSTWEM |
SWOBODA

Zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,
odpowiedni r ytm pracy w kuchni, zwiekszajaca sie
potrzeba obnizenia kosztéw operacyjnych i
oferowania klientom coraz wiecej - znajduja
odpowiedz w systemach chtodniczych,
programach i funkcjach zaprojektowanych przez
dziat badawczo-rozwojowy, we wspétpracy z
najlepszymi szefami kuchni. Nowe funkcje, aby
zoptymalizowac¢ wykorzystanie czasu w kuchni i
zawsze oferowac to, co najlepsze: jakos¢ i szybkosc
to przysztosc.

ULTRA TO SYNONIM
NAJNOWOCZESNIEJSZYCH OSIAGNIEC

NIEZAWODNOSC: komponenty oraz system
chtodzenia i sterowania zostaty starannie dobrane i
przetestowane, aby zapewni¢ diugotrwata
wydajnosé.

ZIELONA WYDAJNOSC: opatentowany
program LF.R. "Intelligent Food Recognition" i
mozliwos¢ wyboru rodzaju zatadunku (minimalny,
sredni i maksymalny) sprawiajg, ze Ultra
dostosowuje swojg moc do rodzaju zywnosci i/lub
ilosci wiozonej zywnosci. Po co zuzywac wiecej?

ALL THE EXCITEMENT
OF COOKING WITH
SPEED, QUALITY,
SAFETY AND FREEDOM

To ensure the quality and safety of food, the
rhythms of the kitchen, the growing need to
reduce operating costs and to offer
increasingly more to customers, all these
aspects find their answer in the refrigeration
systems, programs and features designed by
the R&D department, with the best Chefs.
New features, to optimise the use of time in
the kitchen and to always offer the best:
quality and speed are the future.

ULTRA IS SYNONIMOUS OF
ADVANCED PERFORMANCE

RELIABILITY: the components and the
refrigeration and control system have been
carefully selected and tested to ensure perfect
performance capable of standing the test of
time

GREEN PERFORMANCE: |.F.R. patented
program “Intelligent Food Recognition”and
the option of selecting the type of load
(minimum, medium and maximum) requiring
Ultra to work by adjusting its power
depending on the type of food and/or the
quantity of food contained. Why consume
more?



-42°C W KOMORZE

dla cykli produkcyjnych z zadana
predkoscia z dodatkowym biegiem
(mod.IF101...)

HIPER PREDKOSC CHLODZENIA
ulepszony system termodynamiczny
drastycznie skracajacy czas schfadzania i
zamrazania szokowego

IDEALNY PRZEPLYW POWIETRZA
Zoptymalizowana dystrybucja powietrza
zapewniajaca rownomierne chtodzenie
szokowe i integralnos¢ zywnosci

fell OV D e

-42°C THE CHAMBER

for production cycles at the desired
speed with a higher gear

(mod. IF101...)

HYPER SPEED COOLING
thermodynamic system enhanced to
dramatically reduce chilling - freezing
times

IDEAL AIR FLOW
air distribution optimised to ensure chill
uniformity and integrity of the food
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FLEXIBILITY

PASJADODODATKOW

Ultra jest naprawde wyjatkowy! To nie tylko
chtodziarko-zamrazarka, ale znacznie wiecej!
W razie potrzeby rozmraza, sprawdza sie jako
niezastapiony i cenny wspétpracownik w
kuchni.

ULTRA ZAPEWNIA SWOBODE!

ROZMRAZANIE: cykl przeznaczony do
kontrolowanego rozmrazania zywnosci za
pomoca czasu i/lub sondy rdzeniowej. Dzieki
pofaczeniu wysokiej temperatury i predkosci
wentylatora zamrozona zywnos¢ jest
doprowadzana do zagdanej temperatury,
oszczedzajac czas i zachowujac whasciwosci
organoleptyczne zywnosci.

GAROWANIE | KONTROLA
OPOZNIENIA GAROWANIA: cykle
przeznaczone do produktéw na zakwasie,
umozliwiajace reczne lub zaprogramowane
wyrastanie pizzy, butek, rogalikow itp.

PRZECHOWYWANIE: po kazdym cyklu
schtadzania szokowego i/lub gtebokiego
mrozenia, za pomoca czasu i/lub sondy,
Zywnosc jest zabezpieczana poprzez
automatyczne przejscie do dodatniej i/lub
ujemnej fazy przechowywania. W razie
potrzeby tryb przechowywania mozna
aktywowac niezaleznie od cyklu schtadzania
szokowego.

A PASSION FOR EXTRAS

Ultra is truly special! Not only is it a cooler -
quick temperature freezer, but much more!
Defrosts if needed. It leavens and preserves,
establishing itself as an irreplaceable and
valuable collaborator in the kitchen.

ULTRA OFFERS YOU FREEDOM

THAWING: cycle dedicated fo the controlled
defrosting of foods, via time and/or probe
mode. Through the combination of warm
temperatures and fan speeds, frozen foods
are brought to desired temperature, saving
time and preserving the organoleptic
characteristics of the food

PROVING AND RETARDER PROVING
CONTROL: cycles devoted to leavened
products, allowing manual or programmed
leavening of pizza, rolls, croissants, efc...

STORAGE: after each cycle of cooling and/
freezing, via time and/or probe mode the
food is made safe through automatic
switching to positive and/or negative storage
phase. If necessary, preservation mode can
be activated regardless of the cooling cycle
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Modele chtodziarko-zamrazarek szokowych
Ultra posiadajg dwa nowe programy
automatyczne, specyficzne dla " sanityzacji"
surowych ryb i zaprojektowane w celu
zapewnienia na rynku catkowicie
bezpiecznych, smacznych dan wysokiej jakosci
(carpaccio z turiczyka, marynowane sardele,
sushi, surowe marynowane kawatki makreli
itp.)

ANISAKIS 24h, automatyczny cykl
zamrazania do prewencyjnego i
kompleksowego usuwania skutkéw
ubocznych produktéw rybnych. Sonda
wykrywa, ze temperatura rdzenia zywnosci
osiaggneta -20°C, dajac maszynie sygnat do
rozpoczecia fazy "24-godzinnej
dewitalizacji"

ANISAKIS 15h, automatyczny cykl
zamrazania do prewencyjnego i
kompleksowego oczyszczania produktéw
rybnych. Sonda wykrywa, ze temperatura
rdzenia zywnosci osiggnetfa -35°C, dajac
maszynie sygnat do rozpoczecia fazy "15-
godzinnej fazy dewitalizacji"

PROGRAMY ANISAKIS 24H |
ANISAKIS 15H:

+» Zgodnos¢ z obowiagzujacymi przepisami
(Rozporzadzenie WE nr 853/04, zatacznik I,
sekcja VI, rozdziat lll, D. )

* Bezpieczny i przetestowany

* Niezwykle prosty

* Przyjazny dla uzytkownika

The Ultra temperature chiller - freezer models
have two new automatic programs, specific to
the “sanitation” of raw fish and designed to
provide the market with completely safe,
quality tasty dishes (tuna carpaccio, marinated
anchovies, sushi, raw marinated morsels of
mackerel, etc.).

ANISAKIS 24h, an automatic freezing cycle
for preventive and comprehensive abatement
of fish products. The probe detects food core
temperature has reached -20°C, giving the
machine the input to start the “24-hour
devitalization” phase

ANISAKIS 15h, an automatic freezing cycle
for preventive and comprehensive abatement
of fish products. The probe detects food core
temperature has reached -35°C, giving the
machine the input to start the

“15-hour devitalization” phase

THE ANISAKIS 24H AND ANISAKIS 15H
PROGRAMS:

+ Comply with current legislation

(EC Regulation no. 853/04, ann. lll, sect. VIII, ch.
I, D.)

- Safe and tested

« Extremely simple

- User friendly
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| VANTAGGI DI ULTRA
DIVETANO ANCORA
PIU" GRANDI

e Struttura a pannelli in acciaio inox AlSI
304 con spessore d'isolamento 80 mm

e Fondo realizzato in acciaio inox AlS| 304
con isolamento di 30 mm con rampa di
serie, ideale per |'inserimento dei carrelli

® Porta auto chiudente con maniglia
esterna e serratura; all’interno &
dotata di pulsante di sblocco di sicurezza

¢ Scheda comandi LCD Display +
Enconder con porta USB e sistema
RGB MSG LED di serie. Programmi
e funzioni speciali: abbattimento con
sonda multipunto IFR, lievitazione,
scongelamento, conservazione ...

THE ULTRA
ADVANTAGES BECOME
EVEN BIGGER

o AlSI 304 stainless steel panelstructure,
with 80 mm thick insulation

o AlSI 304 stainless steel base with 30 mm
thick insulation; standard ramp, ideal for
trolley insertion

e Selfclosing door with external handle
and lock; equipped with an interior
safety release button

e LCD Display control board + Encoder
with USB port and standard RGB
MSG LED system. Special programs
and functions: chilling cycle with IFR
multipoint probe, retarder proving,
thawing, storage ...
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PROGRAMS

“NIEZAWODNE”

Gléwne rodzaje zamrazania szokowego, poprzez czas i/
lub tryb wykrywania sondy: miekkie +3°C, twarde +3°Ci
miekkie -18°C, twarde -18°C, w petni konfigurowalne

Opatentowany system L.F.R. "Intelligent Food Recognition"
z wielopunktowa sonda moduluje wentylacje i chtodzenie
w trybie inteligentnym, aby dostosowac sie do kazdego
rodzaju zywnosci. Ekstremalna jakos¢

INFINITY, jedyny cykl, ktéry dziata z ciggtym
chtodzeniem i/lub zamrazaniem bez zatrzymywania!
Dostosowuje sie do szybkich metod pracy, oferujac
cenny wkfad. Temperatura w rdzeniu produktu moze
by¢ zawsze sprawdzana

ANISAKIS 24h i ANISAKIS 15h, automatyczne cykle
zamrazania do prewencyjnego i kompleksowego
usuwania skutkéw ubocznych produktéw rybnych. W
przypadku ANISAKIS 24h sonda wykrywa, gdy
temperatura rdzenia osiggnie -20°C i podaje sygnat
wejsciowy do rozpoczecia fazy "24-godzinnej
dewitalizacji". W przypadku ANISAKIS 15h, sonda wykrywa,
kiedy temperatura rdzenia osiaga -35°C i daje sygnat do
rozpoczecia fazy "15-godzinnej dewitalizacji".

OPISTORKIS 24H, automatyczny cykl zamrazania do
prewencyjnego i kompleksowego odkazania
stodkowodnych produktéw rybnych. Sonda wykrywa,
kiedy temperatura rdzenia zywnosci osiggnie -20°C, dajac
maszynie sygnat do rozpoczecia fazy "24-godzinnej
dewitalizacji".

“INDISPENSABLE”

The main types of chilling - freezing, via time and/or
probe detection mode: soft +3°C, hard +3°C and soft -18°C,
hard -18°C, fully customisable

The L.F.R. patented system “Intelligent Food Recognition”
with multipoint probe, modulates ventilation and
refrigeration in smart mode to adapt to any type of food.
Extreme quality

INFINITY, the only cycle that works with continuous
chilling and/or freezing without stopping! To adapt to the
rapid working methods, offering a valuable contribution.
The temperature at the core of the product can always be
checked

ANISAKIS 24h and ANISAKIS 15h, automatic freezing
cycles for preventive and comprehensive fish product
abatement. For ANISAKIS 24h, the probe detects when the
core temperature reaches -20°C and gives the input to
start the “24-hour devitalization” phase. For ANISAKIS 15h,
the probe detects when the core temperature reaches -35°
Cand gives the input to start the “15-hour devitalization”
phase

OPISTORKIS 24H, an automatic freezing cycle for
preventive and comprehensive abatement of fresh water
fish products. The probe detects when food core
temperature has reached -20°C, giving the machine the
input to start the “24-hour devitalization” phase






v
0

%
23,

_I

@

{,,.«.m\%
b4

X"h..rl.

IIIIIl}

S

PROGRAMS

“EKSKLUZYWNE"

SMART ON: wystarczy wiozy¢ produkt, a po kilku
sekundach chtodzenie o temperaturze +3°C, rozpocznie sie
samoczynnie, bez koniecznosci aktywacji z panelu
sterowania, zapewniajac bezpieczenstwo zywnosci z sondg
lub bez. Nigdy wczesniej niespotykane!

MULTY do tadowania od 5 do 20 timeréw, z opcjg odczytu
sondy, aby podazac za rytmem kuchni, przypisujac kazdej
potrawie wiasny czas!

YOGURT BOX, automatyczny cykl opracowany do
przygotowywania jogurtu, aby sprosta¢ najnowszym
trendom rynkowym.

BANQUETING, cykl dedykowany swiatu cateringu, idealny
do przygotowywania produktéw bankietowych, mozliwos¢
wyboru obciagzenia - minimalne, srednie, maksymalne

VACUUM, cykl dedykowany dla $wiata gastronomii, do
przygotowywania produktéw przed etapem prézniowym;
mozliwos¢ wyboru obcigzenia - minimalne, srednie,
maksymalne

KONTROLA GAROWANIA | OPOZNIENIA FERMENTACJI,
cykle przeznaczone do produktéw na zakwasie,
umozliwiajace reczne lub zaprogramowane prowadzenie
zaczynu

ROZMNAZANIE, cykl przeznaczony do kontrolowanego
rozmrazania zywnosci, za pomoca trybu czasu i/lub sondy

“EXCLUSIVE”

SMART ON: just insert the product and, after a few
seconds, chilling, soft +3°C, starts by itself, without having
to activate from the control panel, keeping food safe with
or without a probe. Never seen before!

MULTY for the loading of 5 to 20 timers, with the option of
probe-reading to follow the rhythms of the kitchen,
assigning each food its own time!

YOGURT BOX, automatic cycle developed for yoghurt
preparation, to meet the latest market trends

BANQUETING, cycle dedicated to the world of catering,
ideal for the preparation of banquet products, possibility
of selection of the load - minimum, medium, maximum

VACUUM, cycle dedicated to the world of catering, for the
preparation of products before a vacuum stage; possibility
of selection of the load - minimum, medium, maximum

PROVING AND RETARDER PROVING CONTROL, cycles
devoted to leavened products, allowing manual or
programmed leavening

THAWING, cycle dedicated to the controlled defrosting of
foods, via time and/or probe mode
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elettrico / electric

elettrico / electric

elettrico / electric

O multipoint

s
%

n°5GN 1/1
n® 5 60x40 cm

n° TOGN 1/1
n°® 10 60x40 cm

n° TOGN 1/1
n°® 10 40x60 cm

* © 90'
v +900C - +3°C 22 kg 45 kg 45 kg
#E oo
$y 8 13 k 27 k 27 ki
H 8 L00c 18 & < <
C 4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C
—> ” “«— 55 75 75
mm
N 1054 W 3136 W 3136 W
} 1400 W 4000 W 4000 W
IN / OUT AlSI 304 AlSI 304 AlSI 304

L = inserimento dal lato piv lungo della teglia
container insertion by the longest side

S L
L mento aa’ )

7 S = inserimento dal lato piv corto della teglia

N container insertion by the shortest side

S

~




AISI 304

[Jo == (0]
O
4
O I . [
|2; cm 105x125x226 140x125x226 140x135x226
% elektryczne/electric elektryczne/electric elektryczne/electric
/ [ ] [ ] [ )
O multipoint
n° 20 GN 1/1 n° 20 GN 2/1 n° 20 GN 2/1
n°® 20 60x40 cm n°® 20 60x80 cm n° 20 60x80 cm
?PI<'2§ 19090 > +3°C 120 kg 210 kg 210 kg
®E 0o
-] 72 k 144 k 144 k

H 8 000 »-18C & & £

c 5/+43° C 5/+43° C 5/+43° C
—> || +“— 80 80 80

mm
% W 5300 ** 12440 ** 12440 **
* W 900/3600 *** 1200/5300 *** 1200/5300 ***
IN / OUT AlS| 304

AISI 304

* P = wersja przelotowa, podwojne drzwi « pass-through version, double door

** Podigczony do zdalnego agregatora, mod. GR7AU (IFR201R) - mod.GR14AU (IFR202R-IFP202R) - If connected to its remote
motor unit, mod. GR7AU (IFR201R) - mod.GR14AU (IFR202R-IFP202R)

*** Pochtanianie w trybie odszraniania « Absorption in defrost mode
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REFRIGERATION UNIT

Zona Industriale Campolungo, 79/81
63100 Ascoli Piceno - ltaly

Tel. +39 0736 22601

Fax +39 0736 226065
marketing@sagispa.it
www.sagispa. it

HEADQUARTERS

ANGELO PO Grandi Cucine SpA con socio unico
Societd soggetta a direzione e coordinamento

di Marmon Retail Technologies Company

41012 Carpi (MO) - Italy - S/S Romana Sud, 90
Tel. +39 059 639411

www.angelopo.it

www.apvd.it (07/18) 7Y20055

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych w produkcie i projekcie bez uprzedzenia
The manufacturer reserves the right to make technical changes to the product and design without notice

100%

Made in ltaly



