HUPFER

we make work flow

CHLODNA
PRZYJEMNOSC

Nowa witryna chtodnicza Hupfer. Utrzymuje zywnos¢
w niskiej temperaturze - skutecznie
| w zgodzie ze srodowiskiem naturalnym.
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ZACHOWAJ
CHLOD

Optymalne chtodzenie i prezentacja
idealnie zimnych dan.

Bezpieczenstwo i atrakcyjna prezentacja zimnych
potraw to kluczowe aspekty w cateringu. Witryna
chtodnicza Hupfer to najlepszy sposdb na
utrzymanie zywnosci w idealnej temperaturze.
Kurtyna powietrzna o przeptywie laminarnym
zapewnia optymalne, rownomierne chtodzenie i
utrzymuje swiezos¢ oraz jakosc.

Co wiecej, ergonomiczny design utatwia czyszczenie

i gwarantuje niezmiennie najwyzsze standardy
higieny. Zachwy¢ swoich gosci ultra-cicha witryna
chtodnicza, ktéra jest zaréwno funkcjonalna, jak i
estetyczna. Zainwestuj w wydajnos¢, niezawodnosc
i atrakcyjna prezentacje potraw

PRZEPLYW POWIETRZA LAMINARNY VS TURBULENTNY
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Nasze witryny chtodnicze wykorzystuja zaawansowana, wolno poruszajaca sie kurtyne powietrzna laminarna, ktora
energooszczednie chtodzi zywnosc i chroni ja przed oddziatywaniem cieptego powietrza z otoczenia. Dzieki temu Twoje dania
dtuzej pozostaja Swieze i smaczne - to bezpieczne i skuteczne rozwiazanie dla Twoich potrzeb chtodniczych w cateringu.



LGASTRO/ ECONOMY

WSZYSTKIE ZALETY W PIGULCE

NIE MARNUJ JEDZENIA

e Optymalne przechowywanie: TWolno poruszajaca sie
kurtyna powietrza laminarnego zuzywa mniej energii niz
konwencjonalne systemy chtodzenia, poniewaz dziata tam,
gdzie jest to potrzebne - bezposérednio nad zywnoscia.

* Mniej odpaddéw w cateringu: Dzieki réwnomiernemu i
delikatnemu chtodzeniu, Twoje jedzenie dtuzej pozostaje
Swieze i apetyczne, co zmniejsza marnowanie zywnosci i
pozwala zaoszczedzi¢ pieniadze. .

ZROWNOWAZONY ROZWOJ

Innowacyjny czynnik chtodniczy: PUrzadzenia typu plug-in
sa wyposazone w przyjazny dla klimatu czynnik chtodniczy
R290. Jesli uzywane jest chtodzenie centralne, proces
odbywa sie za pomoca CO2 lub solanki

Ekologiczny design: Niezawodna, dopracowana w kazdym
szczegdle kontrukcja jest zgodna z Dyrektywa Ecodesign i
minimalizuje negatywny wptyw na srodowisko

Inwestycja, ktora sie zwraca: Niskie zuzycie energii i
maksymalna tatwos¢ czyszczenia znacznie zmniejszaja
koszty energii elektrycznej i pracy, co w dtuzszej
perspektywie obniza koszty eksploatacji.

MAXIMUM PRZYJEMNOSCI

o Maksymalna swiezos¢ zywnosci: Wolno poruszajaca sie
kurtyna powietrza laminarnego delikatnie chtodzi jedzenie,
nie wptywajac na jego strukture ani smak.

e Ochrona przed cieptym powietrzem z otoczenia: Kurtyna
powietrza laminarnego sprawia, ze Twoja zywnos¢ jest
skutecznie izolowana od otaczajacego ja cieptego
powietrza. Dzieki temu masz pewnos¢, ze jedzenie jest
stale utrzymywane w odpowiedniej temperaturze..

ZAWSZE CZYSTO -
ZAWSZE BEZPIECZNIE

e tatwe czyszczenie: Elementy urzadzenia mozna tatwo
wyjac bez uzycia narzedzi, umozliwiajac tym samym bardzo
doktadne czyszczenie i pozwalajac oszczedzi¢ czas.

o Brak ukrytych zakamarkow: Petna higiena gwarantowana!
Pozegnaj sie z trudno dostepnymi miejscami do
czyszczenia, zwtaszcza wokot wentylatorow.

e Mozna myc¢ w zmywarce: Wiele elementéw mozna

bezpiecznie my¢ w zmywarce, co zapewnia wygodniejsze i
bardziej efektywne utrzymanie czystosci.



POTRZEBUJESZ
WIECEJ COOL
INFORMACJI?

Chetnie doradzi Ci zespot ekspertow GASTRO-ECONOMY.
Skontaktuj sie z nami juz teraz i umow sie na spotkanie!

GASTRO) ECONOMY

Gastro Economy sp. komandytowa
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakoéw

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl

www.gastroeconomy.pl

Wiecej informacji
znajdziesz na naszej
stronie internetowe].

Wszystkie dane/wymiary sa przyblizone. Zastrzega sie prawo do zmian technicznych. Ostatnia aktualizacja: 06/2025.
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