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Bogaci w solidne doswiadczenie projektujemy i produkujemy od 1991
roku ekologiczne urzadzenia oraz wyposazenie dla przetwoérstwa
miesnego, rybnego, drobiarskiego, mleczarskiego i piekarniczego,
dla matej i duzej gastronomii.

Firma REX-POL dziata w oparciu o System Zarzadzania Jakoscig wg
ISO PN-EN 9001:2000. Zapewnia to prowadzenie wszystkich etapéw
poczawszy od procesu projektowania a skonczywszy na kontroli
jakosci wyrobu na bardzo wysokim poziomie, zgodnym z najdrob-
niejszymi wymogami omawianej normy.

Z uwagi na indywidualne potrzeby kazdego z Klientéw, firma REX-POL
umozliwia im czynny udziat w procesie projektowo-konstrukcyjnym.
Tego typu wspotpraca wspomaga produkcje urzadzenia dostoso-
wanego do wymogoéw konkretnego odbiorcy, spetniajacego wszyst-
kie zatozenia planowanej inwestycji.

Serdecznie zapraszamy do zapoznania sie z petng oferta firmy REX-POL.
Pracownicy naszej firmy doradza oraz udziela3 wyczerpujacych
odpowiedzi dotyczacych aspektow technicznych produkowanych
urzadzen. Na catym swiecie zapewniamy kompleksowe doradztwo
przy modernizacji i budowie nowych zaktaddow.
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Oupma REX-POL ocHoBaHa B 1991 roay. 3a rofbl paboTbl Hakonuna
6OMbLUION OMbIT B MPOEKTUPOBAHNMN 1 NMPOU3BOACTBE 060PYAOBaHUA
ana mAaconepepabaTbiBatoLient, PbIOHOM NTULEBOAYECKON, MONIOUYHOW
1 xne6onekapcKo NPOMBbILLNIEHHOCTU.

Oupma REX-POL pabotaet, onupascb Ha Cuctemy YKpaBneHus
KauectBom cornacHo I1SO PN-EN 9001:2000. 3To obecneumBaeT
BbINOJIHEHNE BCEX 3TanoB MPOW3BOACTBA, OT MNPOEKTMPOBAHUA
[0 KOHTPONA KauyecTBa NPOAyKUWYM, Ha CaMOM BbICOKOM YpPOBHE B
COOTBETCTBMU C BbICOYANWMMYK TPebOBaHMAMY MEXAYHAPOAHbBIX
CTaHAapTOB.

pa HaBcTpeuy noxenaHumaM Kaxporo KnveHTta, ¢upma REX-POL
Nno3BOJSIAET UM aKTMBHO Y4yacTBOBaTb B MpoLecce NpoeKk-TPoBaHUA
N KOHCTpynMpoBaHuA obopyaoBaHuA. Takoe COTPYA-HWYECTBO
Cnoco6CTByeT NPOU3BOACTBY 060PYA0-BaHUA CyUeTOM CrieLndryecknx
TpeboBaHWI 3aKa3uuKa, CObMOAeHMe BCEX MPeANOXEHNI 3aKa3umKa,
B TOM umcsie OTHOCU-TENIbHO 3amnflaHUPOBAHHbBIX pPaCLUVPEHUit
npon3BoACTBa.

Mpurnawaem Bac 03HaKOMUTbCA C MOSIHBIM  MpPEASIOKEHNEM
¢upmbl REX-POL. Hawwm coTpygHuKu rotoBbl nomoratb Bam u
KOHCYNbTMPOBaTb MO BCEM BOMPOCaAM, KacaloWMMCA TeXHUYeCKux
acnekToB npowu3BofcTBa obopypoBaHuA. [lpefocTaBnsem  Kom-
NneKkcHble KOHCYNbTaTMBHblE YCYrM MO MOAEPHU3aUWUM W CTpPO-
UTENIbCTBY HOBbIX NMPEANPUATUIA B JTI060I TOUKe Mrpa.

(Ency

Enriched with broad experience, we have been designing and manu-
facturing ecological devices and equipment used in meat, fish, poul-
try, dairy and bakery processing for small and large gastronomic
facilities since 1991.

REX-POL acts on the basis of the Quality Control System in accor-
dance with PN-EN 1SO 9001:2000. This enables passing through each
stage, from the process of design to product quality control at a very
high level even in accordance with the least important requirements
of the foregoing norm.

Due to individual needs of the Clients, REX-POL enables their active
participation in the design and structural process. Such cooperation
supports the production of a device adjusted to the requirements
of a specific receiver, and meeting all assumptions of the planned
investment.

We kindly recommend you to familiarise yourself with the complex
offer of REX-POL. Our workers will provide advice and exhaustive
answers to questions concerning technical aspects of the manufac-
tured devices. We provide complex consulting services concerning
the modernisation and construction of new plants throughout the
world.

AKTUALNA LISTA DYSTRYBUTOROW
DOSTEPNA NA NASZEJ STRONIE INTERNETOWEJ

OBHOBJIEHHbIN CNNCOK ANCTPUBbIOTOPOB,
AOCTYMHbIX HA HALUEM CAUTE

UPDATED LIST OF DISTRIBUTORS
AVAILABLE ON OUR WEBSITE
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Komory
wedzarniczo-parzelnicze

KonTunbHO-BapouHble Kamepbl

Smokehouses

(POLJ

Firma REX-POL jest wieloletnim producentem komor
wedzarniczo-parzelniczych, w petni zautomatyzowanych,
energooszczednych i bezpiecznych dla $rodowiska natural-
nego. Wytwarzane przez nas komory wedzarniczo-parzelnicze
dzieki zastosowaniu najlepszych materiatéw oraz niezawod-
nych rozwiagzan technicznych, cechuje dtuga zywotnosc i wie-
loletnia sprawnos¢ techniczna.

Nowoczesna konstrukcja pozwala na skrécenie czaséw pro-
cesow technologicznych, minimalizacje ubytkdw wagowych
oraz wysokiej jakosci powtarzalnos¢ produkgji.

Komory wedzarniczo-parzelnicze przeznaczone sg do termicz-
nej obrdébki mies, wedlin, ryb, drobiu oraz seréw. Urzadzenia
umozliwiajg prowadzenie takich proceséw technologicznych
jak: osadzanie, suszenie, wedzenie zimne i ciepte, wedzenie
z parzeniem, parzenie, pieczenie do 150°C oraz schtadzanie.

Komory wedzarniczo-parzelnicze z uwagi na ich modutowa
budowe wykonywane sg w wersjach jedno, dwu lub wielow6z-
kowych w zaleznosci od potrzeb Klienta. Komory w wersjach
tranzytowych umozliwiajg rozdzielenie stref produkcyjnych.
Z uwagi na réznorodnos¢ technologii produkcji w przemysle
spozywczym, wykonujemy komory w dwoch wariantach
obiegu powietrza wewnatrz urzadzenia: cyrkulacja wertykal-
na i horyzontalna.

Zrédtami zasilania komér moga byé: energia elektryczna, para
technologiczna, gaz ptynny lub ziemny oraz olej opatowy.
W wersji standardowej komory wedzarniczo-parzelnicze
wyposazone sg w hastepujace podzespoty: wysokiej klasy
sterownik mikroprocesorowy zapewniajacy automatyczng
regulacje parametréw wszystkich proceséw wewnatrz ko-
mory, dwustopniowy system cyrkulacji powietrza w komorze,
system automatycznego mycia komory oraz hermetyczny
dymogenerator zrebkowy duzej wydajnosci.
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Oupma REX-POL aBnaetcA MHOroneTHUM mnpousBoauTenem
COBPEMEHHbIX KONTUNbHO-BaPOUHbIX Kamep, NOHOCTbIO aBTO-
MaTV3MPOBaHHbIX, dHeprocbeperarowmx 1 6GesonacHbIX AnA
OKpy»atoLLen cpefbl.

Mpov3BogMMble  HamMy  KOMTWbHO-BapOYHble  Kamepbl,
6narogaps WUCNOMb30BaHMIO KayecTBEHHbIX MaTepranoB ”
HafEeXHbIX TEXHUUYECKMX PELIEHUI, OTIMYAIOTCA AJIN-TENbHBIM
CPOKOM CNy»0bl 1 BbICOKON TEXHUYECKON 3PHEKTUBHOCTBIO.
CoBeplUeHHass KOHCTPYKLUMS KaMep MO3BONAET COKpPaTUTb
BPEMA  TEXHONOTMYECKMX MPOLECCOB, MUHVMU3UPOBATb
BECOBbIE MOTEPU, @ TaKXKe LOCTUYb BbICOKOW CTabUbHOCTY
Mpov3BOACTBA  MpofyKumn. KonTu-nbHOBapoOuHble  Kamepbl
npeHa3HayeHbl 415 TepMUYECKo 06paboTKIM Msca, KONbacHbIX
n3genui, pbibbl, NTMLbl 1 cbipoB. O6opyaoBaHMe NO3BONSAET
NPOBOAUTL CefytoLrie TEXHONOMMYECKME NPOLECChl: OCaLiKa,
CyLWKa, KOMYeHne XONOAHOE U ropsavee, KOMYeHUe C BapKoii,
BapKa, obXKapKa, oxnaxzaeHue.

Kamepbl, 6narogapa uX MOAYNbHON KOHCTPYKUMK, W3ro-
TaBAMBAOTCA B  OfHO-, ABYX WM  MHOFOTENeXeyHON
KOHCTPYKLUW, B 3aBUCMOCTM OT NOXeNnaHui KnneHTa. Kamepbl
B TYHeNnbHO-NpOe3[HOM BepCuX MO3BONAIT  pasfenvTb
NPOV3BOACTBEHHbIE  30Hbl.  YumTbiBad  pa3Hoo-6pasue
MPOV3BOACTBEHHbIX TEXHOMOMI B MULLEBOM MPOMBILLIEHHOCTY,
Mbl ieflaeM Kamepbl C ABYMA BapuaHTaMy LUPKYNALMN BO3ayXa
BHYTPV 00OOpPYyAOBaHUA: BepTUKanbHasd W TOPU3OHTaNbHO-
LeneBas LUpKynaums.

OCHOBHbIMM ~ MCTOYHMKaAMK ~ HarpeBa Kamepbl —ABNAIOTCA:
aNeKTpMYeCcKan >SHeprvs, TEeXHONOTMYEeCKUd nap, ras wim
Ma3yT. B cTaHpapTHOW KOMMeKTaumn KOMTUIbHO-BapOUHble
Kamepbl OCHaLUEeHbl CMeAyLMMI  COCTaBAAIOWMMM:  BbICO-
KOKaueCTBEeHHbIVI MUKPOMPOLLECCOPHbBIV KOHTPOSIEP, KOTOPbIN
obecrneunBaeT aBTOMATVYECKU KOHTPOb BCeX MapameTpoB
TEXHONOMMYECKMX  MPOLIECCOB, ABYXCTYMeHuYaTasa  CucTema
LMPKYNALMM BO3Jyxa B Kamepe, aBTOMaTMyeckas cucTema
MOWIKIN Kamepbl, repMETNYHbIN ,KOIOCHUKOBBIN” fibIMOreHepaTop,
paboTaroLmii Ha KONTUIIbHON Lene.

(Ency

REX-POL is a long-time manufacturer of smokehouses - fully
automated, energy efficient and environment-friendly. Ow-
ing to the use of best materials and unfailing technical solu-
tions, our chambers are durable and technically efficient for
years. The modern structure allows for shortening the dura-
tion of technological processes, minimising weight loss and
high quality production repeatability.

Smokehouses are used for meet, cold cooked meet, fish,
poultry and cheese thermal processing. The devices facilitate
technological processes, such as warming up, drying, cold

and hot smoking, smoking with steam, steaming, baking to
150°C and cooling.

Due to their modular structure, smokehouses are produced
in single-, double- or multi-cart versions, dependent on the
needs of the Client. Transit versions of chambers enable the
division of production zones. Due to the production technol-
ogy diversity in food industry, we manufacture chambers
in two inside air circulation variants: vertical and horizontal
circulation. The sources of chamber supply may be electric
energy, technological steam, liquid or natural gas, as well as
fuel oil.

Standard smokehouses are equipped with the following subas-
semblies: high class microprocessor controller which guaran-
tees automatic regulation of parameters in all processes inside
the chamber, a two-stage system of chamber air circulation, an
automatic chamber cleaning system and an efficient hermetic
wood chip smoke generator.
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Komory
wedzarniczo-parzelnicze
z wewnetrznym systemem
chtodzenia

KonTunbHo-BapouHble
Kamepbl C BHYTPeHHen
CNCcTeMon oxnaxkaeHms

Smokehouses with
internal cooling systems

Komory wedzarniczo-parzelnicze wertykalne i horyzontalne,
jedno, dwu lub wielowézkowe, jednorzedowe lub dwurzedowe
wyposazone w wewnetrzny system chtodzenia umozliwiaja
prowadzenie proceséw suszenia i wedzenia w temperaturze od
26°C wzwyz.

Wewnetrzny system chtodzenia sktada sie z nierdzewnego
parownika zabudowanego wewnatrz komory oraz agregatu
chtodniczego z uktadem regulacji i zabezpieczen.

Zaleta konstrukcyjna tego typu systemu chtodzenia jest brak
dodatkowych elementéw na zewnatrz komory co pozwala
zachowac¢ wymiary gabarytowe standardowego urzadzenia.

Kamepbl ~ KOMTUNbHO-BapOYHble - BepTUKalibHble WK
ropu3oHTasbHble, B OAHO-, ABYX WIW MHOrO-TENIeXXeYHOM
WCMONIHEHNW, OAHO- WAW ABYXpAAHble 060pyAoBaHHbIE
BHYTPEHHEN CUCTEMON OXNa)KAeHNsA, MO3BONAIOT BbIMOMHATb
npoueccol,,Cywkn” n ,KonueHna” npu Temnepatype ot 26°C u
BbILLe.

BHYTpeHHAA cncTemMa oxnakAeHUsa COCTOUT U3 BCTPOEHHOTO
BHYTPU Kamepbl HEPXXaBetoLero NcnapuTens, a TakKe xono-
LVNbHOTO arperaTa ¢ CUCTEMOW PErYMPOBKM 1 3aLLMThI.

KOHCTPYKLMOHHBIM NPeuMyLLecTBOM CUCTEMbI OXJTaXXAeHNA
TaKoro Tuna ABNAETCA -OTCYTCTBUE JONOMHUTENbHbIX 3NeMeH-
TOB C BHELLHel CTOPOHbl KamMepbl, YTO MO3BOMAET COXPaHUTb
rabapuTHble pasmepbl CTaHAAPTHOro 060PyAOBaHUA.

Vertical and horizontal smokehouses, single- double- or
multi-trolleys versions, one- or two-row ones equipped with
an internal cooling system enable drying and smoking pro-
cesses in 26°C and above.

The internal cooling system consists of a rustproof evapora-
tor built-in inside the chamber and a refrigerating unit with a
control and protection system.

The structural advantage of this cooling system type is the
lack of additional elements outside the chamber, which al-
lows for retaining the standard device size.
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Komory wedzarniczo-parzelnicze wertykalne i horyzontalne, jedno,
dwulubwielowézkowe, jednorzedowe lub dwurzedowe wyposazone
w zewnetrzny system chlodzenia umozliwiaja prowadzenie pro-
ceséw suszenia i wedzenia w temperaturze od 20°C wzwyz.

Zewnetrzny system chtodzenia sktada sie z nierdzewnego parowni-
ka zabudowanego na zewnatrz komory w obiegu zamknietym
powietrza oraz agregatu chtodniczego z uktadem regulacji i za-
bezpieczen. Konstrukcja systemu umozliwia przeprowadzanie pro-
ceséw w obiegu zamknietym powietrza z jego jednoczesnym inten-
sywnym osuszaniem.

Praca w ukfadzie zamknietym skraca czas obrébki w stosunku do tra-
dycyjnego obiegu powietrza w komorze.

Zaleta konstrukcyjng tego typu systemu chtodzenia jest skutecz-
niejsza redukcja wilgoci zawartej w powietrzu oraz jej odprowa-
dzenie ze strefy obrobki.

®—

Kamepbl KONTUNbHO-BAPOYHble - BEPTUKANIbHbIE AN FOPU3OHTaNb-
Hble, B OAHO-, BYX U1 MHOTOTENIeXXeYHOM UCTOSTHEHUN, OAHO- UK
LOBYyXpAfAHble 0060pyAOBaHHblEe BHELHEN CUCTEMOW OXNaKAeHUA,
NO3BONAIOT BbIMOMAHATL NPOLEcChl ,CyWKn” 1 ,KonyeHna” npn tem-
nepatype ot 20°C u BbiLe.

BHeWHAA cncTema oxnaxkaeHnsa COCTOUT U3 CMOHTUPOBAHHOTO C
BHELUHEN CTOPOHbI KaMepbl HepKaBetoLero ncnapuTens, ¢ 3amMmKHy-
TOW CUCTEMO LMPKYNALUN BO3LYXa, a TaKXKe XON0o-AUNIbHOrO arpe-
rata c CUCTEMOW PErynMpoBKM 1 3aLlnTbl.

Takaa KOHCTPYKUMA MO3BOMAET LMPKYyNIMPOBaTb BO3AYyXy B 3am-
KHYTOM ULMWK/e, C OJHOBPEMEHHbIM WHTEHCUBHbBIM OCYLUEHVEM.
PaboTa B 3aMKHYyTON cucTeme yMmeHbluaeT Bpema 06paboTkm no
CPaBHEHNIO C TPAAVLVOHHON LMPKYNALVen BO3AyXa B Kamepe.

MpeumywecTtBOM 3TOro TWMa KOHCTPYKUWWM ABRseTca 6Gonee
3ddeKkTUBHaA cucTeMa oxNaxAeHua BO3Ayxa, yto obecneumBaet
ObICTPOE CHVIXXEHUSI YPOBHSA BNAXXHOCTM U €€ OTBOA U3 30HbI
06paboTKu.

NGy

Vertical and horizontal smokehouses, single- double-or multi-cart
versions, one- or two-row ones equipped with an external cooling
system enable drying and smoking processes in 20°C and above.

The external cooling system consists of a rustproof evaporator built-
in outside the chamber in a closed air system and a refri-gerating
unit with a control and protection system.

The system structure enables the process in a closed air circulation
with its simultaneous drying. A closed system work shortens the
processing time with regard to the traditional air circulation in the
chamber.

The system advantage of this cooling system type is a more efficient
air humidity limitation and its carrying from the processing area.

REX WA POL




REX W POL’

Sp. z o.0.

Komory
wedzarniczo-parzelnicze
dla matej gastronomii

KonTnnbHo-Bapo4YHble Kamepbl
ANA Manaoun racCTpoHoOMNn

Smokehouses for small
gastronomic facilities

D

Firma REX-POL posiada w swojej ofercie komory wedzarniczo-
parzelnicze przeznaczone dla matej gastronomii, matych linii
produkcyjnych oraz supermarketéw. Niewielkie rozmiary
tych urzadzen (w poréwnaniu do standardowej komory)
umozliwiajg ich instalacje w sklepie, restauracji lub matym
pomieszczeniu produkcyjnym.

Komory tego typu wykorzystywane sg do produkcji ciastek,
pizzy, hamburgeréow, hot-dogdéw, wyrobéw miesnych, ryb,
drobiu i seréw. W komorach istnieje mozliwos¢ realizacji ta-
kich procesow technologicznych jak: osadzanie, suszenie,
wedzenie zimne i ciepte, wedzenie z parzeniem, parzenie,
pieczenie do 150°C oraz schtadzanie.

Minimalne wymiary komory:

e wysokos¢: 2050 mm + 400 mm (z nadstawka maskujaca)

o szerokos¢: 1305 mm + 450 mm (z dymogeneratorem)

o gtebokosé: 900 mm

Wysokiej klasy sterownik mikroprocesorowy zapewnia auto-
matyczna regulacje parametréw wszystkich proceséw wew-
natrz komory oraz mozliwos¢ archiwizacji danych dla po-
trzeb HACCP.

D

Oupma REX-POL npepnaraeT KONTWNbHO-BapoOuHble Kame-
pbl, MpedHa3HaueHHble ANnA HebONbWUX NPeanpPUATAI
06LleCcTBEHHOIO MUTaHKA, NPOWN3BOACTBEHHBIX IMHUA U CY-
nepmapKeToB.

He6onblumne pa3mMepbl 3TUX KaMep (no CPaBHEHUIO CO CTaH-
ﬂ,apTH0l7I Kamepoﬁl) NO3BONAKT NPON3BOAUTb UX YCTaHOBKY
B MarasmHe, pecTtopaHe wunn He6oNbLIOM nomeweHnn
npeanpunaTnA Masnom ractpoHomumun.

Kamepbl 3TOoro Tuna wWcnonb3ylTca ANA NPOV3BOACTBA
KOHAUTEPCKUX W3AEeNuUN, nuuubl, rambyprepos, XOT-AOroB,
MSACHbIX 13Jenuid, pbibbl, NTULbI, CbIPOB. B Kamepax ecTb
BO3MOXHOCTb peann3oBaTb TakuMe Npouecchl Kak: ocafka/
CyLWIKa, KonyeHne ropayeé n XonofgHoe, KonyeHue ¢ Bapkon,
BapKa/obKapka c TemnepaTypol fo 150° ¢ n oxnakpeHue.

MwuHUManbHble pa3mepbl Kamepbl:

® BbicoTa: 2050 MM + 400 MM (C ycTaHOBNEHHOM
danblu-naHenbio);

o WunpwnHa: 1305 mm + 450 Mm (C gbIMOreHepaTopoM)

e Mny6uHa: 900 mm

MukponpoueccopHbili  KOHTPOsep, KOTOpbIA ynpaBnseT
paboToil Kamepbl, obecrneyriBaeT aBTOMAaTUYECKUIN KOHTPOJSIb
napameTpoB BCEX MPOLECCOB B Kamepe UM BO3MOXKHOCTb
apxuBmnpoBaTtb AaHHble ana cuctembl HACCP - AHanus pucka
N KpUTMYEeCKne KOHTpOsbHble Toukn (Cnuctema ynpasneHusa
6e30MacHOCTbIO NMULLEBbLIX MPOAYKTOB).

(Ency

REX-POL offers smokehouses for small gastronomic facilities,
small production lines and supermarkets. The insignificant
size of these devices (as compared with the standard cham-
ber) enables their installation in shops, restaurants or a small
production room.

This type of chambers is used for the production of pizza,
hamburgers, hot dogs, meat products, fish, poultry and
cheese. The chambers offer the following technological pro-
cesses: seating, drying, cold and hot smoking, smoking and
smoking with steam, steaming, baking, scalding, roasting to
150°C and cooling.

Minimum chamber size:

e height: 2050 mm + 400 mm (with a casing)

e width: 1305 mm + 450 mm (with a smoke generator)

e depth: 900 mm

A high class micro-processor controller ensures the regula-

tion of parameters of all processes inside the chamber and
possibility of archiving data for the needs of HACCP system.
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Piekarniki

Kamepbl »KapKu 1 3anekaHuna

Industrial baking ovens

D

Komora piekarnicza przeznaczona jest do termicznej ob-
rébki mies, wedlin, pasztetéw oraz przetworéw i innych.
Urzadzenie umozliwia prowadzenie takich proceséw techno-
logicznych jak: pieczenie, parzenie, nawilzanie, pasteryzacja
lub rozmrazanie.

Zrédtami zasilania komér moga byé: gaz, olej opatowy lub
pofaczenie energii elektrycznej i parowe;j.

D

Kamepa Kapku 1 3anekaHusa npefcraBnseT coboi obopy-
[l0BaHVe, NpefjHa3HayeHHoe Ana TepMuyeckon o6paboTku
Msica, Konbac, naluTeToB, KOHCEPBOB U MHOTMX APYrux
NPoAyKTOB. T0 060pyAOBaHVE MO3BOAET BbIMOMHATL Cle-
aylole TexXHOMorMyecKne NpPoLecchl: Bbineuky, o6paboTky
napom, nacteprsaLunm Uam pasMmopaKMBaHmus.

MIcTOYHMKOM HarpeBa MOXeT 6bITb ras, MasyT Unv KOMOuHa-
LM 3NIEKTPOIHEPTUY 1 Napa.

(Ency

Baking ovens are devices intended for thermal processing of
meat, cured meats, pies, preserves and many other groceries.
These devices allow to carry out following technological pro-
cesses: baking, steaming, pasteurization or defrosting and
can be powered by gas, oil or by a combination of electricity
and steam.

15
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Komory intensywnego
schtadzania

Kamepbl NHTEHCMBHOTO
oxnaxkaeHna

Intensive cooling
chambers

D

Przeznaczeniem komér szokowego chtodzenia jest schtadzanie
produktéw bezposrednio po ich obrébce termicznej. Proces
gwattownego odbierania ciepta zapobiega rozwojowi bakte-
rii i gwattownemu odparowaniu wody. Dzieki temu wyroby
zachowuja kolor, smak, aromat i odpowiednig wilgotnos¢.
Wszystkie komory wyposazone sg w wysokiej klasy sterownik
mikroprocesorowy zapewniajacy przeprowadzenie w petni
zautomatyzowanego procesu.

D

Kamepbl LWOKOBOro oxnakaeHus npeaHasHauyeHbl Ana Gbic-
TPOrO OXNaXAeHWs MNPOAYKTOB HemnocpefACcTBEHHO nocie
nx Tepmuyeckoln obpabotku. [lpouecc OGbICTPOro oTBOAA
Tenna npefoTBpallaeT PoCcT GaKTepuii U M3BbITOYHOH Kcna-
peHvie Bofbl. Takum 06pa3oM, MPOAYKTbl COXPAHAIOT CBOW
LBET, BKYC, apoMaT ¥ Hajnexallee copepaHue Bnaru. Bce
Kamepbl 060py0BaHbl MMKPOMPOLIECCOPHBIM KOHTPOMNEPOM
BbICOKOrO KayecTBa, obecrneyrBaiowm MOSIHOCTbIO aBTOMaA-
TU3UPOBAHHDBIN NMPOLIECC OXJIAXKAEHNS.

(Ency

The purpose of cooling chambers is the rapid heat removal
from the products immediately after the heat treatment. The
process of rapid heat removal prevents the growth of bacteria
and excessive evaporation of water. In this way products keep
their color, taste, aroma and proper moisture content. All cool-
ing chambers are equipped with high quality microprocessor
controller providing fully automated cooling process.
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Liniowe zestawienie komory
wedzarniczo-parzelniczej
z komorg intensywnego
chtodzenia

TexHONornyeckas KombmHayua
KOMNTUNIbHOW KamMmepbl C Kamepon
WHTEHCUBHOIO OXJ1aXKAeHNA

Continuous combination
of smokehouse and intensive
cooling chamber

(POLJ

Technologiczne pofaczenie urzadzer zapewnia minimalizacje
wtérnego skazenia mikrobiologicznego dzieki przemieszcza-
niu wozkéw pomiedzy strefami w zamknietej przestrzeni, co
przektada sie réwniez na minimalizacje ubytkéw wagowych
w stosunku do proceséw technologicznych realizowanych
w tozsamych urzadzeniach, jednak konstrukcyjnie odsepa-
rowanych. Urzadzenie zapewnia pneumatyczny transport
wozkéw wedzarniczych, bez wzgledu na ich typ, pomiedzy
strefami obrébki, ktére oddzielone s3 przestong sekcyjna
w postaci drzwi podnoszonych.

D

TexHonornsi CONpPsXeHna YCTPOWCTB obGecrneurBaeT MUHU-
MaJibHOe BTOPMYHOE MUKPOOHOEe 3arpsisHEHME 3a CYET TOro,
UTO KOMTW/IbHbIE TENEXKN MepeMeLialnTca MexAy 30Hamu
06paboOTKM B 3aKPbITOM NPOCTPAHCTBE. ITO TaKXKe NPUBOAUT
K MUWHVMaNbHOM MOTEpe Beca MO CPaBHEHWIO C TeXHO-
NOrMYEeCKMMY MpoLeccami, Peann3oBaHHbIMU B TaKUX Xe,
HO KOHCTPYKTVMBHO pa3feneHHbIX, YCTPONCTBaX. YCTPONCTBO
obecneumBaeT MHEBMATUUYECKYIO TPAHCMOPTUPOBKY KOMTWII-
bHbIX TeJieXeK, He3aBUCMMO OT WX TUMa, MeXAy 30Hamu
06paboTKY, KOTOpble pa3feneHbl NocnefoBaTeNbHbIM 3aTBO-
poMm B BUAE NoJHMMatoLEeNnca fBEPU.

(ENG)

The technological combination of devices ensures minimal
secondary microbial contamination by transfer of smoke
trucks between treatment zones in enclosed space, which
also translates into minimal weight loss comparing with
technological processes implemented in identical devices,
but structurally separated. The device provides pneumatic
transport of smoke trucks, regardless their type, between
treatment zones, which are separated by a sequential shut-
ter in the form of a raised door.
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Systemy klimatyzacyjne

Knumatnuyeckue cucrembl

Climatic systems

(POLJ

Urzadzenia klimatyzacyjne REX-POL dzieki zastosowaniu
w pelni programowalnej jednostki sterowniczej pozwalaja
na przeprowadzenie wszelkich znanych dzisiaj procesow
fermentacji, dojrzewania, suszenia, cieptego i zimnego
wedzenia oraz przechowywania. Urzadzenia te stuza do
produkcji wedlin, szynek, seréw i innych produktéw surowo-
dojrzewajacych.

D

Knumatunyeckme cuctembl REX-POL 6naropapsa ucnonb3o-
BaHWVIO MOJIHOCTbIO MPOrpammmupyemMoro 6noka ynpasneHus
NMo3BONIAIOT OCYLECTBNATbL BCe W3BECTHble B HacTosllee
Bpemsa npoueccbl depmMeHTauuKn, Co3peBaHMA, CYLLKK,
XOJIOQHOTO 1 FOPAYEro KOMUYEHWA 1 XpaHeHuA. OTo obopy-
[loBaHMe NCMonb3yeTca ANa NPon3BOACTBa Konbac, BETUUHDI,
CbIPOB 1 IPYTMNX CbIPOBANEHbIX U3AENNI.

(Ency

REX-POL climatic systems thanks to the use of a fully pro-
grammable control unit allow to carry out any known pro-
cess: fermentation, maturing, drying, hot and cold smok-

" ¢ ‘i_;_ ing and storing. These devices are used for the production
/ R {'_.,;3‘- of cured meats, hams and other raw cured products (e.g.,
SR ;3
&G cheese).
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Defrostacja -
szybkie rozmrazanie

Kamepbl geppocrauun
(6bbicTPOro pasmopakuBaHus)

Defrosting chambers

@

Komora defrostacyjna jest urzadzeniem stuzacym do przeprowa-
dzania procesu rozmrazania mies i ryb. Nowoczesna konstrukcja
i bogate wyposazenie pozwalajg rozmrozi¢ wyroby w znacznie
krétszym czasie w poréwnaniu do metod tradycyjnych.

Wyeliminowanie pracochtonnych czynnosci wptywa na zwiekszenie
wydajnosci i zmniejszenie kosztéw produkcji. Réwnoczesnie
uzyskuje sie produkty jednolicie rozmrozone co wptywa korzyst-
nie na jakos¢ dalszej produkgji.

Defrostacja w komorach firmy REX-POL gwarantuje szybkie i row-
nomierne rozmrazanie produktéw pakowanych w blokach,
luzem jak i w kartonach. Pomimo duzego tempa defrostacji
proces zachowuje osocze i nie rozrywa tkanki rozmrazanych
produktow. Proces dazy do osiagniecia jak najdalej posunietej
odwracalnosci procesu zamrazania przy najmniejszych zmia-
nach w strukturze miesa.

Oferta naszej firmy obejmuje:

e komory adaptujace istniejace pomieszczenia
e komory pod indywidualne zaméwienie

e komory kontenerowe

D

Kamepbl pgedpocrtauum npepctaBnAT cobon  ycTponcTaa
N7 MPOBefeHUs Mpouecca PasMOpPakUBaHWA Msca U Pbibbl.
CoBeplueHHasa  KOHCTPYKUMA  MO3BOAAET  pa3MOpakuBaTb
NpofyKTbl B 6oniee KOPOTKME CPOKM MO CPABHEHUMIO C Tpaau-
UVMOHHBIMM MeTofamu. B npouecce wmcrnonb3oBaHUA Kamep
CHVXXAEeTCA JOoNs TPYLOEMKMX Orepaumii, 4to crnocobcreyer
MOBbLILIEHMNIO MPOU3BOAUTENIBHOCTY U CHUXKEHWIO 3aTpat. B 1o
e Bpems [LOCTUraeTcsd PaBHOMEPHOCTb Pa3MOPAXMBaHWSA
NpoAyKLUMKW, UTO TMOMOXUTENIbHO CKa3blBaeTca Ha KauecTBe
JasbHENWero NpPon3BoACTBa.

LedpocTauma B kamepax ¢upmbl REX-POL rapaHTmpyeT Obic-
TpOoe M paBHOMEPHOE pa3MopakMBaHWe KaK MPOAYKTOB B
6/10Kax, Tak ¥ YMakKoBaHHbIX B AwWMKax. HecmoTpa Ha Obic-
TP Npouecc AedpocTauum, COXpaHAeTCcA Mnasma KpoBu W
He pa3pbiBalOTCA TKaHV Pa3MOPaXMBAEMbIX MPOAYKTOB. DTOT
NpOoLEeCcC HanpaBsJieH Ha JOCTMXKEHME MATKOTO Pa3MopaxXnBaHus
rny6oKo 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB, 6e3 Manenwmx nmeHe-
HUIN B CTPYKType MAca.

Hawe npennoXxeHne BKAYaeT B cebs:

® Kamepbl, afanTrupoBaHHbIe K CyLLeCTBYOLWNM
nomMelieHnam

® Kamepbl N0 nHAnBuayasnbHOMY 3aKa3sy

® Kamepbl KOHTEI;IHepHOI'O ThnNa

(Ency

A defrosting chamber is a device which serves to carry out the
process of meat and fish defrosting. Its modern structure and
rich equipment allow for defrosting products in shorter time
than in the case of traditional methods. The elimination of time-
consuming activities influences the increase in efficiency and
production costs reduction. At the same time, the products are
uniformly defrosted, which triggers further successful produc-
tion.

Defrosting in REX-POL chambers guarantees fast and uniform
defrosting of products packed in blocks, loose or in cartons. De-
spite the great defrosting pace, the process retains plasma and
does not tear the tissue of defrosted products. The process aims
at possibly the greatest rever-sibility of the freezing process
with the slightest meat structure changes.

The offer of our company is as follows:
e chambers adapting existing rooms
e chambers upon individual order

e container chambers

TemnepaTtypa /
Temperature /
Temperatura °C

Msco, 6nok 25 r.k/
Meat, block 25 kg /
Mieso w 25 kg blokach
Mnasnenne - 17°Cpo -2,5°C/
Unfreezing - 17°Cto-2,5°C/
Rozmrazanie - 17°C do -2,5°C
— I MomuuweHwne / Place / Pomieszczenie
N osepxHoCTb 6710Ka / Surface of block / Powierzchnia bloku
mmm BHyTpu 6aToHa / Centre of block / Srodek bloku

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 M1

Bpems / Time / Czas (r/h)
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Dymogeneratory

AbimoreHepaTtopbl

Smoke generators

D

Dymogenerator naszej produkcji jest urzadzeniem hermetycz-
nym, bezobstugowym, w ktérym wskutek wytleniania sie suchych
zrebkéw o wilgotnosci <12% przy temperaturze 360°C wytwarzany
jest dym wedzarniczy. Dymogenerator zapewnia stata kontrole tem-
peratury wytleniania zrebkéw wedzarniczych. Dzieki temu dym jest
suchy i nie przekracza temperatury 54°C co pozwala na uzyskiwanie
wyrobéw o duzym potysku. Urzadzenie wyposazone jest ponadto w
automatyczny system przeciwpozarowy oparty na czujnikach tem-
peratury i poziomu pozwalajacy na prace bez nadzoru.

Rodzaj uzytego drewna do wedzenia wptywa w duzym stopniu
na barwe produktu. Drewno debu lub olchy nadaje zabarwienie
ztocistozotte i brazowe. Firmowe zrebki wedzarnicze REX-POL olcho-
we, bukowe a takze ich mieszanki o statej granulacji i wilgotnosci
pozwalajg podczas catego procesu wedzenia utrzymywacd statg
wilgotnos¢ i temperature dymu. Zachowuja przy tym obfitos¢
najwyzszej esencji naturalnego drzewa.

Dymogeneratory produkowane przez firme REX-POL przystosowane
sg do wspétpracy z kazdym typem komory wedzarniczo-parzelniczej
i dojrzewalniczo-klimatyzacyjnej dostepnej na rynku. Firma REX-POL
oferuje réwniez technologie ptynnego dymu bez emisji zanie-
czyszczen do atmosfery (brak smoty i popiotu).

D

[biMoreHepaTop Hallero npou3BOACTBa npeAcTaBnseT coboin
repMeTuyHoe ,KONOCHMKOBOE” YCTPOMCTBO, paboTawolyee B aBTO-
MaTUYeCKOM peXume, B KOTOPOM B pe3ysbTaTe TNEHUA CyxXoW
wenbl, C BAAXHOCTblo OT <12%, npu Temnepatype 360°C
BblpabaTbiBaeTCA KONTUMbHbIV AbIM. [lbiMoreHepaTop obecneynBaeT
NMOCTOAHHBIA KOHTPOMb Haj TemnepaTypon THeHWA KOMTWSIbHOW
Lenbl. 3TO MO3BOJAET, C MOMOLLbIO CYXOro AbiMa C TeMnepaTypo,
He npesblwalowen +54°C, nonyyaTb  BbICOKOKayeCTBEHHble
NPOAYKTbl C OTIMYHbIM 61eckom. ObopyaoBaHME TakxKe OCHaLLeHO
aBTOMAaTMYeCKON CUCTEeMON noxapoTyweHuns, pabota KoTopoi
OCHOBaHa Ha CUrHanax AaTyuMKoB TemrepaTtypbl AbiMa W YPOBHA
Lenbl, 4TO NO3BONIAET paboTaTh AbiIMOreHepaTopy 6€3 NOCTOAHHOIO
KOHTPOJIA CO CTOPOHbI 06CNyX1MBatoLLero nepcoHana.

Tvn [peBecyHbl, MCMONb3yemMoN ANA TNEHUA, B 3HauyuTeNbHON
cTeneHn BAUAET Ha LBET KOHEYHOro npopykra. [lpeBecnHa ay6a
VNN ONbXW MPUAAeT LBeT OT 30/10TUCTO-XKENTOro 1O KOPUYHEBOrO.
OupmeHHan konTunbHasa wena REX-POL - onbxoBas, 6ykoBas unm ux
CMeCb, CO CTabUbHLIM Pa3MEPOM FPaHYIVPOBAHUA U BNAXKHOCTH,
No3BOJIAIT KOHTPONMPOBaTb MpoLecc TNeHUA U MNoAAepKMBaTb
NOCTOAHHYIO BIAXKHOCTb 1 TemnepaTypy AblMa, OCTaBAAA NPU 3TOM
BCE 6oraTcTBO 3anaxa apomata HaTypasibHOro epesa.

KoHCTpyKuua pbimoreHepatopoB npoussoactsa REX-POL nosso-
nAeT apanTupoBaTb UX K JOO6OMY TWMy KOMTUIbHO-BapOYHbIX
N KAMMaTUYeCKUX Kamep, AOCTYMHbIX Ha PbIHKE aHaforMyHbIX
npopyktoB. ®upma REX-POL Takxe npepanaraeT TEXHONOTUU KUA-
KOro fAblMa - TexHonoruv 6e3 BpeAHbIX BbIGPOCOB B aTMocdepy
(oTCcyTCTBYIOT CMONa 1 30Ma).

@

Our smoke generator is an automatic hermetic device which creates
curing smoke, as a result of pyrolysis of <12% wet wood chips in
360°C. The smoke generator allows for permanent control of wood
chips pyrolysis temperature, thanks to which the smoke is dry and
does nor exceed the temperature of 54°C, which, in turn, allows
for the manufacture of high gloss products. Moreover, the device is
equipped with an automatic fire system based on temperature and
level sensors ensuring an unattended operation.

The type of wood used for smoking highly influences the colour
of the product. Oak or alder wood gives golden-yellow and brown
colour. REX-POL alder, oak or beech wood chips, as well as their
mixtures of permanent granulation and moisture enable to keep
constant moisture and smoke temperature throughout the whole
smoking process, thereby retaining the profusion of the highest
quality essence of natural wood.

Smoke generators manufactured by REX-POL are adjusted to the in-
teraction with each type of smoke houses as well as fermantation
and drying units available in the market. Moreover, REX-POL offers
a liquid smoke technology without the disposal of pollutants to the
atmosphere (no tar or ash).




@

Wychodzac naprzeciw coraz wyzszym wymaganiom ochrony
Srodowiska w zakresie produkcji gazow szkodliwych firma
REX-POL oferuje Panstwu urzadzenia znacznie obnizajace

REX w POL® emisje do atmosfery substancji szkodliwych.

Sp. z o.0. Dym wedzarniczy to substancja ztozona z wielu skfadnikéw
gazowych, cieczy i pewnej ilosci czasteczek statych (sadzy).
Ilos¢ dymu oraz rodzaj zwigzkédw chemicznych w nim za-
wartych zalezy od rodzaju czynnika dymotwdrczego oraz
warunkéw spalania. W sktad chemiczny dymu otrzymanego

Dopalacze termiczne ze spalania mieszaniny zrebkéw wchodzg miedzy innymi:

zwigzki zywiczne, aldehyd mrowkowy (formaldehyd), wyzsze

dymu Wedza rn iczego aldehydy, ketony, kwas mréwkowy, kwas octowy, woda oraz
alkohole.

Dopalacz termiczny dymu wedzarniczego moze by¢ sto-
sowany do wszystkich typow komoér produkowanych na

Tele/l‘-leCKVle AOoXUratenu $wiecie. W zaleznosdci od wysokosci pomieszczenia moze
by¢ usytuowany na dachu komory, pomiedzy stropami lub
KOMTUJIbHOTO HblMa na dachu hali produkcyjnej. Dla dopalacza termicznego

dymu wedzarniczego przewidziano trzy wersje zrédet zasi-
lania: energie elektryczng, gaz ptynny lub ziemny oraz olej

Smoke thermal afterburners opatowy.

D

Ona yposneTBopeHna Bce Oonee XeCcTKUX TpeboBaHUA
Mo OxpaHe OKpyXKalolen cpefbl, B YaCTHOCTK, BbIOPOCOB
BpefHbix rasos, pupma REX-POL npeanaraet o6opyposaHue,
KOTOpOe MNO3BOMAET CYLEeCTBEHHO COKPaTUTb BbIGPOCHI
3arpAsHALWMX BelecTs B aTMocdepy.

KonTunbHbI AbiM - 3TO cybCTaHUUA, cocToAwan U3 MHOMMUX
KOMMOHEHTOB: ra3a, Mapa W HEKOTOPOro KonuMyecTBa
TBEpAbIX 4actuy (caxu). KonmyectBO pgbima ©  Tvn

SbPeKTUBHOCTb foXNMra
Afterburning efficiency
Skutecznos$¢ dopalania

XUMUNYECKNX COEAUHEHUN, COAEp)KallMxcA B HEM, 3aBUCUT = 80
OT TuNa AbIMOOOpPA3yLWEro areHTa U YCJIOBUN TOPEHUA. E_F
B xvmnueckmnin coctaB AbiMa, MOSyYeHHOro B pe3ynbTaTe gga 70
CKUTaHMA KOMTWIbHOWM Lienbl, BXOAAT: CMONAHble coeau- Iy g’é 60
HeHuA, MypaBbuHbIA anbaerng (popmanbaervp), BbicLive (-UUHJ %
anbfernabl, KeToHbl, MypaBbMHaA KUCOTa, YKCYCHasa KuUC- s 3
noTa, BOfja U CANPTbI. g g‘_% 40
TepMunyecknin foxkmratesnb AbiMa MOXeT OblTb MCMONb30BaH é Y] 30
ONABCEXTUMNOBKaMep, MPOU3BOAMMbIX BMUpe. B3aBncumocTtu Q =
OT BbICOTbI MOMELLEHMA €ro MOXXHO YCTaHaB/MBaTb Ha Kpbllle 29 ; 20
Kamepbl WM Ha Kpbllle NPOW3BOACTBEHHOIO MOMELLEHUA. g g 2 1
Ona Tepmmueckux poxuratenen pAbiMa CylecTByeT Tpwu Fi’m}‘é ~1 |
g =

BEPCUN NCTOYHNKOB HArpeBa: 3NeKTPUYECTBO, ras Uiv MasyT. 0
580 600 620 640 660 680 700 720 740 760 780 800

Temnepatypa paboTbl
Working temperature
Temperatura pracy

(Ency

In order to meet higher and higher environment protection
requirements concerning harmful gas production, REX-POL
offers devices which considerably lower the discharge of
harmful substances to the atmosphere.

Smoke is a substance which consists of many gas compo-
nents, a few liquids and some solid particles (tar). The amount
of smoke as well as the type of chemicals included depends
on smoke-forming factor type and combustion conditions.
The chemical composition of the smoke which constitutes
the product of wood chips combustion includes such in-
gredients, as: resin compounds, formic aldehyde (formalde-
hyde), higher aldehydes, ketones, formic acid, acetic acid,
water and alcohols.

Smoke thermal afterburner may be used in all types of cham-
bers produced all over the world. Depending on the room
height, it may be situated on the chamber roof, between ceil-
ings or on the production hall roof. In the case of the smoke
thermal afterburner, there are three power supply versions:
electric energy, liquid gas and fuel oil.
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Kotty warzelne o szerokim zastosowaniu, zasilane elektry-
cznie, gazowo, olejowo lub parowo. Stosowane miedzy in-
nymi do produkcji wedlin, farszéw, dzeméw lub wytapiania
ttuszczu.

Wykorzystywane zaréwno w zaktadach przetwérczych jak
i w placéwkach gastronomicznych jak hotele czy restaura-
cje. W ofercie REX-POL znajdujg sie réwniez kotty okragte
wyposazone w mieszadto.

Kazde urzadzenie projektowane jest zgodnie z zyczeniem
klienta.

D

BapouHble KoTnbl REX-POL mMoryT 6biTb MCMONIb30BaHbl B LWNK-
POKOM Anana3oHe NpMMeHEeHUN, NICTOYHMKOM HarpeBa KoT/ia
BbICTyMaeT 31eKTPUYeCcTBO, ras, Macsio Uau nap.

KoTnbl ucnonb3yloTca cpeay Mpoyero Ansa MNpov3BoACTBa
KONGACHbIX W3AENNIA, HAUMHOK, AXEMOB WU MnaBieHus
)upa. MprMeHsI0TCA Kak Ha nepepabaTbiBaloWwmnX Npeanpu-
ATUAX, TaK 1 B 3aBeAeHNAX O6LLEeCTBEHHOrO NUTa-HUSA, TaKMX
KaK rOCTUHULbI I PECTOPaHbI.

Hawe npepnoxeHve TakXke BKMUaeT B cebs Kpyrible
KOTNbl, CHabXeHHble Mewankon. Kaxpoe obopyaoBaHue
pa3paboTaHO B COOTBETCTBUM C TPeOOBAHMAMY 3aKa3unKa.

(NG

REX-POL cook tanks can be used in a wide range of applica-
tions. Used among others for the production of cured meats,
stuffings, jams or melting fat. Used both in processing plants
as well as in catering establishments such as hotels and res-
taurants.

Our offer also includes round boilers equipped with an agita-
tor. Each device is designed according to customer request.

Tenexkun ana nepeBo3Kku K0p3V‘IH
Trucks for baskets
Wozki do transportu koszy
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Urzadzenia liniowe

KoHBennepHoe o6opyaoBaHue

Conveyor

D

Liniowe urzadzenia znajdujg zastosowanie przede wszyst-
kim w duzych zakfadach gastronomicznych i przetwor-
czych. Nowoczesna konstrukcja i wyposazenie linii pozwala
uzyskiwac wyroby o najwyzszej jakosci w odpowiednio krot-
kim czasie przy mniejszym naktadzie pracy w poréwnaniu do
metod tradycyjnej obrébki termicznej. Zastosowanie w petni
zautomatyzowanego przenosnika tasmowego umozliwia
wyeliminowanie pracochtonnych czynnosci powodujac
zwiekszenie wydajnosci, a co za tym idzie obnizenie kosztéw
produkcji.

Procesy przeprowadzane na urzadzeniach:

e gotowanie

o schtadzanie

® pasteryzowanie

e blanszowanie

D

KoHBelepHble NMHUY B OCHOBHOM MCMOJb3YOTCA B 6OIbLINX
3aBefeHVAX OOLeCTBEHHOIO NUTaHUA 1 NepepabaTbiBaOLL X
npeanpuATnaAXx.

CoBpeMeHHble TexHonorum U obopyaoBaHue no3BonsAeT
nosyvyatb MPOAYKLMIO BbICOKOTO KayecTBa B KOPOTKMeE
CPOKU M C MEHBLUMMU TPYAOBbLIMU 3aTpaTamu MO CPaBHEHNIO
C TPaAVLVOHHbIMKM MeTofaMu TepMUYeckon 06paboTKu.
MonHOCTblO aBTOMATM3MPOBAHHaA KOHBelepHaa JieHTa
YCTPaHAeT TPYAOEMKUIA NPOLIECC, YTO NMPUBOAMNT K MOBbILLIEHWNIO
3$PEeKTUBHOCTY 1 CHUMXKEHWIO N3[ePXKEK MPOU3BOACTBA.

Mpouecchbl, npor3BoAnMble Ha 060pYAOBaHNUN:
® Bapka

e oxnaxpaeHve

® nactepusayms

e GnaHwWMnpoBaHue

(Ency

REX-POL cooking, cooling, pasteurizing and blaching devic-
es are used primarily in large catering and processing plants.
Modern technology and equipment allows to obtain prod-
ucts of the highest quality in a short time with less effort
compared to traditional methods of heat treatment.

Fully automated conveyor belt eliminates labor-intensive
activity, resulting in increased efficiency and reduced pro-
duction costs.

|
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Myjki wézkéw wedzarniczych lub defrostacyjnych przez-

o naczone sa do automatycznego usuwania zabrudzen i pozo-

Myj ki statoéci poprodukcyjnych z wézkéw po poprzednich proce-
sach technologicznych.

> System mycia wézkow w urzadzeniu naszej produkcji opiera
Monknu sie na zatozeniu, iz roztwér $rodka myjacego pracuje w
uktadzie zamknietym, dzieki czemu odzyskujemy znaczne

ilosci ptynu myjacego. Pozwala to obnizy¢ koszty procesu

Trol |ey Washers mycia do minimum oraz ograniczy¢ ilos¢ sciekow.
Gtéwnym elementem urzadzenia jest komora myjaca umie-
szczona nad zbiornikiem zawierajgcym roztwor srodka
myjacego. Zatadunek woézka do komory myjacej odbywa
sie po specjalnym podjezdzie. Wewnetrzny podwdjny sys-
tem rur z dyszami zapewnia nanoszenie roztworu $rodka
myjacego oraz ptukanie go czystg woda.

(RUs)

ABTOMaTMYeCKMe MOWMKU KOMTUNbHbIX U AedpOoCTaLMOHHbIX
Tenexek, NpegHasHayeHbl AfA aBTOMATUYECKOro yaaneHus
3arpA3HeHMI U OCTaTKOB MPOAYKTOB MOC/e MpeablayLnx
TEXHOJIOTMYECKNX NPOLIEeCCOB.

Motowaa Kamepa pacrnonioxeHa Haj pe3epByapoMm C pac-
TBOPOM MOIOLLEro CpeacTBa. BHyTpeHHAA aBOMHaA cuctema
TPy6 c dopcyHkamm obecneumBaeT HaHeceHMe pacTBOpa
MOIOLLEero cpefcTBa C NocneyoLMm onoslackuBaHem Ymc-
TOW BOOOW.

KoHCTpyKuma Kamepbl npegycMaTprBaeT 3aMKHYTbIA LMK
LMPKYNALMY MOIOLLIErO CPEACTBA, YTO NO3BOJNAET 3HAUNTENIbHO
CHU3WTb €r0 PACXOA M NOBbLICUTbL KauyecTBO NpoLecca MONKN.

(ENG)

= Trolley washers are designed for automatic removal of dirt

‘mt . and post-production remains from trolleys after previous
A} technological processes.

. Trolley washing system in our device is based on an assump-

. . tion that the washing agent solution works in a closed sys-

.. ® '. tem, thanks to which we reclaim considerable amounts of

L ’ N & ™ the washing agent, which, in turn, allows for the reduction

[ . of the washing process cost and sewage amount to the mini-

mum at the same time.

» s ¥ ' | The main device element is the washing chamber situated

’ over the tank which contains the washing agent solution.

9, o ¢ ¢ _ The trolley is loaded to the washing chamber down a special

. ramp. The internal double pipe system with nozzles guaran-

o’ o] ! tees the washing agent solution application and its rinsing
. with clean water.
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Wytwornice lodu tuskowego Wyposazenie @

e woézki wedzarnicze

,U,ononHVITeanoe o wozki piekarnicze
obopynoBaHue o wozki defrostacyjne

. S e wozki ociekowe
Wytwornice lodu tuskowego z wody pitnej: o Wézki transportowe

e Wydajnos¢: 400 - 6 000 kg. . o kije wedzarnicze
o Temperatura lodu: ok. -7°C Eq ul pment o siatki i tace nierdzewne

o stoty rozbiorowe

e wywrotnice

e okapy

e drzwi ze stali nierdzewnej
e iinne

JibporeHepaTtopbl

@

Ice flakers

D

JIbporeHepaTopbl YelynyaToro nbfa U3 NUTbeBON BOAbI:
e lMpowussoguntenbHocTb: 400 — 6 000 Kr.
o TemnepaTypa nbga: ok. -7°C

D

® TeNEeXKN A5 KonyeHns
® TeNeXKW AN 3aneKaHus

o Tenexku ana gedpoctaunn

® TeJIeXXK AanAa cKanbiBaHUA

® TPAHCMOPTHbIE TENEXKN

© naJsiky anAa KkonyeHuAa

® Hep)KaBeloLme CeTKM 1 MoALOHbI
® CTOJbI 48 Pa3genku

® OMnpoKuabiBaTeENN

® BbITAXKU

e [1IBepu 13 HepKaBetLLen cTanm

® 1 gpyrue

(Ency

Device producing ice flakes out of fresh water:
e Device performance: 400 - 6 000 kg / 880 - 13 200 Ib
o |ce temperature: -7°C/ 19,4 °F

@

e smoke trolleys

| o bakery trolleys
1 e thawing trolleys
e dripping trolleys
e transpotation trolleys
e smoke sticks
o stainless steel mesh trays
o stainless steel tables
e hydraulic tippers and tilters
e industrial hoods
e stainless steel doors
e etc.
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