


NOW*

WIELOFUNKCYJNE
PROFESJONALNE

BEZ KTORYCH .
NIE MOZNA SIE OBEJSC

NOW zmienia sposob pracy. Elegancka na zewnatrz i
potezna wewnatrz, to wielofunkcyjna chtodziarka
szokowa, ktora obstuguje wszystkie cykle robocze w
zakresie od -40°C do +85°C, utatwiajac zycie.

Elastycznosc, tatwosc obstugi i rekordowa wydajnosc,
zapewniajg bezpieczng zywnosc wysokiej jakosci,
ograniczaja straty zywnosci oraz usprawniaja
organizacje pracy i zarzadzanie przestrzenia.
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ZAMRAZARKA
SZOKOWA

MULTIFUNKCYJNA

W zakresie temperatur od -40°C do +85°C, liczne
programy i funkcje umozliwiajg korzystanie z
Jjednej komory do podgrzewania i chtodzenia.
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garowanie ciepta pozytywna i
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0D -40°C DO +85°C
NADSZEDE, CZAS, ABY .
SOV RZECWIRRAISZIOSE WIECEJ.



MAKSYMALNA
PRODUKTYWNOSC,
ABSOLUTNA
WYDAJNOSC.

CO MAM ZROBIC? KIEDY | JAK?
ZADECYDUJ, ZAPLANUJ |
NIGDY WIECEJ O TYM NIE MYSL.

NOW optymalizuje czas i organizacje pracy, i robi to
przez caty czas, 24 godziny na dobe, 7 dni w
tygodniu: dziata rowniez w nocy i w dni wolne,
kiedy mozesz poswiecic sie innym pasjom.

NOW jest do Twojej dyspozycji przez caty czas, aby
zwiekszyc¢ produktywnosc w prosty i
Zrownowazony sposob.

PARTNER,

NA KTOREGO
ZAWSZE MOZNA
LICZYC.

OD GOTOWANIA DO ZAMRAZANIA
JEDNYM RUCHEM.

Wystarczy jedno dotkniecie, aby potaczyc kilka
funkgji w jednym procesie i zapewnic bezpieczna
Zywnosc oraz najwyzszg jakosc potraw.

ZEWSZE DO TWOJE]
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GEOWNE PROCESY ZACHODZACE W KUCHNI
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1. Wolne gotowanie - Chtodzenie - Konserwacja pozytywna -
2. Wolne gotowanie - Zamrazanie - Konserwacja Negatywna -
3. Wolne gotowanie - Utrzymanie temperatury -
4. Chtodzenie / zamrazanie - Konserwacja pozytywna/negatywna -
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PRZESTRZEN
JEST CENNA
TERAZ TO
WIESZ

TALENT DO
OPTYMALIZACII.

WYBIERZ NOW, A PRZESTRZEN SIE POMNOZY.

Dobrze wiemy, jak cenna jest przestrzen, podobnie jak NOW.
Dlatego jest to odpowiedz na rosnaca potrzebe
elastycznosci dzisiejszych duzych i matych pomieszczen: na
nowe potrzeby konsumentow i nowe trendy w gastronomii,
Sagi odpowiada zaawansowanym i intuicyjnym sprzetem,
ktory dziata doskonale i gwarantuje oczekiwany rezultat,
oszczedzajac przestrzen.
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INTUIGYJIINE [FUNKCEIE,

SPECIAL
INTELIGE

NE PR@@RAMY

NTIVA LACZNOSE

KILKA PROSTYCH
GESTOW DO

ZAAWANSOWANYCH
FUNKCIJI.

tatwy w obstudze sprzet jest kluczowy. Poruszanie sie po
funkcjach i programach NOW jest bardzo tatwe: interfejs
uzytkownika pozwala w petni wykorzystac jego potencjat.
Prostota nawigacji, prowadzi uzytkownika krok po kroku,
ekran po ekranie, dzieki intuicyjnym kolorowym ikonom i
7-calowemu dotykowemu wyswietlaczowi. Wyswietlacz
7" z portem USB do pobierania danych i aktualizacji
oprogramowania.Mozesz zaprogramowac NOW za
pomoca kilku prostych gestow, aby zapisac najbardziej
kreatywne przepisy jako ulubione, lub mozesz polegac na
programach automatycznych: jedno dotkniecie i gotowe,
Z gwarantowanymi rezultatami.

WSZYSTKO POD
KONTROLA,

GDZIEKOLWIEK
JESTES.

Dzieki dedykowanemu akcesorium mozesz
podtaczy¢ NOW do sieci Ethernet i uzyskac dostep
do portalu APO.LINK. Bedziesz mogt wyswietlac stan
urzadzenia w czasie rzeczywistym, modyfikowac
parametry i archiwizowac historie danych, aby
poprawic wydajnosc i lepiej zarzadzac swoimi
dziataniami.
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BEZPIECZENSTIYO
ZNOSE]

| JAKOSEC
GASTRONOMICZNA

BEZPIECZNE | SMACZNE
POTRAWY.

GDY W GRE WCHODZI JAKOSC | BEZPIECZENSTWO, NOW
JEST BEZKONKURENCYJNY.

Moc i niezawodnosc NOW, w potaczeniu z rownomiernym
zarzadzaniem temperaturg i wilgotnoscia, pozwalaja na
tworzenie i powtarzalnosc bezpiecznych potraw o wyjatkowej
Jjakosci. NOW poprawia smak i aromat zywnosci, jednoczesnie
zachowujac jej wtasciwosci odzywcze i zapobiegajac utracie
wagi. Utrata wagi, zarowno w procesach szybkiego
schtadzania, jak i w trybie gotowania w niskiej

temperaturze Korzysc ekonomiczna jest przewazona przez
wzrost jakosci zywnosci, ktora zachowuje swoje w tasciwosci,
az do talerza.
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GORACO CZY ZIMNO?
POMYSL O TYM TERAZ.

| TO W KROTKIM CZASIE

Silnik zostat zaprojektowany z mysla o maksymalnej
wydajnosci i niezawodnosci, zapewniajac rekordowe wyniki
zarowno w trybie gorgcym, jak i zimnym.

Jednoczesciowa rama wykonana ze stali AISI 304, tatwa
do czyszczenia, z profilami zaprojektowanymi tak, aby

wytrzymac wysokie temperatury, 10-komorowa
uszczelka, magnetyczna, tatwa do wymiany

rozpoznawania rdzenia produktu zarowno podczas cykli
goracych, jak i zimnych, zapewniajaca gwarantowane,
bezpieczne i wysokiej jakosci wyniki gastronomiczne.

Drzwi z systemem samo zamykania pod katem Qo7
wyposazone w uchwyt na sonde zapewniajacy maksymalna

: ; Wielopunktowa sonda z inteligentnym systemem

ergonomie. Ogranicznik drzwi, ktory utrzymuje drzwi otwarte,

zapobiega nieprzyjemnym zapachom podczas przestojow.

Odparowanie kondensatu odbywa sie automatycznie za
pomoca elementow grzewczych, dzieki czemu czynnosci
konserwacyjne sa tatwe dla uzytkownika.

inteligentnym systemem konserwagji rozpylacza

f Niezawodnosc¢ w kazdym detalu: dostarczanie pary z

DW*

CENNIRUINS
MOZLINYOSCL |
KORNTROL]

BEZKONKURENCYJNA
WYDAJNOSC.

NOW doskonale tgczy technologie zimna i ciepta, gwarantujac najlepsza
wydajnosc roznych funkgcji i dostosowujac sie do rodzaju wybranych
produktow. Cykle rozmrazania sg zgodne z najbardziej wymagajacymi
standardami HACCP i gwarantujg zachowanie wszelkich wtasciwosci
zywnosci przez dtugi czas. Procesy powolnego gotowania i zarzadzanie
wilgotnoscia pozwalaja na nieprzerwane uzytkowanie z urzadzenia,
optymalizujac czas pracy.

NOW jest mistrzem wydajnosci we wszystkich cyklach i funkcjach: doskonaty
w schtadzaniu szokowym i gtebokim mrozeniu, skraca czas wstepnego
podgrzewania komory o 50% w porownaniu z innymi produktami w tej samej
kategorii.

Wydajnosc NOW w potaczeniu z niezawodnoscia
wszystkich jego komponentow sprawiaja, ze jest to niezastgpiony i
profesjonalny produkt.
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A3

GLOWNE FUNKCJE | PROGRAMY

SZYBKIE SCHLADZANIE SZOKOWE, GLEBOKIE MROZENIE
Schtadzanie i zamrazanie szokowe w trybach; szybkim, sondy i
czasowym, wybierajac tryb najlepiej dostosowany do rodzaju zywnosci
(miekki do delikatnych produktow, takich jak musy, ryz i makaron, sosy,
twardy do surowego miesa, chleba, butek, pieczeni, gotowanych ryb,
twardy plus do lodow, ryb przeznaczonych do spozycia na surowo,
Swiezych owocow) gwarantuje bezpieczenstwo produktu, nie bedzie
mozna odrozni¢ swiezego produktu od produktu schtodzonego
szokowo i/lub zamrozonego!

ROZMRAZANIE

Rozmrazanie zywnosci w kontrolowany sposob, przy uzyciu sondy
wielopunktowej lub z kontrolg czasu, zapewnia bezpieczenstwo
zywnosci, a takze optymalizacje przeptywu pracy dzieki szybkim
procesom.
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WOLNE GOTOWANIE

Gotowanie zywnosci, nawet w prozni, w temperaturze do 85°C, z
zarzadzaniem para, zapewnia poszanowanie wtasciwosci odzywczych,
utrzymujac soczystosc, jednoczesnie poprawiajac smak i aromat,
dzieki delikathemu i zawsze kontrolowanemu procesowi gotowania, za
pomoca sondy lub czasu.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Oprocz gotowania w niskiej temperaturze, NOW moze byc uzywany do
utrzymywania wtasciwej temperatury potraw przez caty czas
serwowania. W ten sposob NOW okazuje sie niezastapionym
sprzetem, niezbednym do przygotowania potraw i poprawy ogolnej
organizacji restauracji

ZACZYN-FERMENTACJA

NOW kontroluje wyrastanie ciasta uzywanego w cukiernictwie i piekarnictwie poprzez odpowiednie zarzadzanie temperaturg i wilgotnoscig w
komorze oraz czasem trwania poszczegolnych etapow procesu. Ciasto, ktore zostato przerobione do ostatniego etapu, moze zostac zatrzymane w
procesie rozrostu, aby opoznic pieczenie. W ten sposob potprodukt nigdy nie przekracza zapotrzebowania, poniewaz pozostaje gotowy do

wypieku, aby sprostac wszelkim zmianom popytu.

KONSERWACJA

W temperaturach dodatnich lub ujemnych zywnosc¢ bedzie mozna
przechowywac niezaleznie, tj. korzystajac z NOW jak z szafy
chtodniczej lub w trybie automatycznym po cyklu szokowego
schtadzania/zamrazania, aby zabezpieczyc zywnosc i przechowywac
Jja do czasu, gdy bedzie potrzebna.

I.LF.R.

Dzieki wielopunktowej sondzie, ktora automatycznie okresla rdzen
produktu, NOW inteligentnie dostosowuje wentylacje i chtodzenie, aby
dopasowac sie do kazdego rodzaju zywnosci. Bezpieczenstwo i
najwyzsza jakosc.



A3

GLOWNE FUNKCJE | PROGRAMY

SUSZENIE

Susz owoce, warzywa, grzyby, aby je przechowywac i miec do nich
natychmiastowy dostep, gdy sa potrzebne do nowego i oryginalnego
przepisu.

CZEKOLADA

NOW umozliwia szybka krystalizacje ttuszczu kakaowego w
czekoladach, pralinach i batonach czekoladowych, zachowujac ich
smak, potysk i chrupkosc.
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PASTERYZACJA

Sosy, przetwory, swiezy makaron, wiele rozwigzan przygotowanych z
wyprzedzeniem poprzez pasteryzacje w NOW, przedtuzajac ich okres
przydatnosci do spozycia, dzieki czemu mozna je wykorzystac w
dowolnym momencie, dzieki czemu danie jest bezpieczne, tatwe w
przygotowaniu i wysokiej jakosci

JOGURT

Dzieki NOW mozesz przygotowac kremowe, naturalne jogurty, aby
sprostac nawet najnowszym trendom rynkowym i zawsze dodawac
odrobine oryginalnosci do swojego menu.

NIESKONCZONOSC

Jedyny program, ktory dziata w trybie chtodzenia szokowego i/lub
gtebokiego mrozenia bez konca, bez przerywania pracy! Aby
dostosowac sie do szybkiego tempa pracy, wnoszac cenny wktad.
Wybierajac pole informacyjne, zawsze mozna sprawdzi¢ temperature
rdzenia produktu

ANISAKIS 24H - ANISAKIS 35H

Cykle opracowane do profilaktycznej i petnej sanityzacji ryb morskich. W przypadku ANISAKIS 24h, sonda wykrywa osiagniecie temperatury rdzenia

WSTEPNE CHLODZENIE | GRZANIE

Przygotowanie urzadzenia przed cyklem zimnym lub goracym
umozliwia lepsze dziatanie wybranej funkcji lub programu.

-20°C, dajac sygnat do rozpoczecia fazy "dewitalizacji przez 24 godziny"; w przypadku ANISAKIS 15h, sonda wykrywa osiagniecie temperatury
rdzenia -35°C, dajac sygnat do rozpoczecia fazy "dewitalizacji przez 15 godzin'.



NF5TH NF51TM NF101L
Z cm 92,9X79,5X75 74.7X79,56X90 80,2x85,1x178,2
TEMPERATURA . .
POMIESZCZENIA od -40°C do+85'C
’:Pf goracy gaz goracy gaz goracy gaz
Cﬁ/ﬁ multipoint multipoint multipoint
@ 5 GN 1/1 n 5GN 1/1 n 10 GN 1/1
n° 5 60x40 cm n’ 10 60x40 cm
Fe30%
& .3cC 20 kg 25 kg 50 kg
Y
% E ©240'
*5§ e 10 kg 15 kg 25 kg
L ACZNOSC dostepne akcesoria
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Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych i konstrukeyjnych w produkcie bez wczesniejszego powiadomienia



