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WYDAINA | PERFEKCYINA PREZENTACIA POTRAW

Odkryj nowy sposob na serwowanie dah na ciepto! Bemary Therma Dry marki Hupfer
wyrdzniajq liczne funkcjonalnosci, doskonata ergonomia i tatwos¢ obstugi, wysoka
wydajnoS¢ oraz atrakcyjny design.

Hupfer Therma Dry to:
o Wieksze bezpieczehstwo i szybsze procesy pracy
o Ciepto dostepne od zaraz
e Brak zagrozenia parqg
 Nizszy pobor energii
e Brak kamieniq, dzigki czemu system jest tatwy w czyszczeniu
e Nie wymaga rur wodociggowych ani przytqgcza 400 V

Wykonane ze stali nierdzewnej urzgdzenia posiadajq izolowane komory grzewcze
zawierajgce na spodzie ptyty ze szkta hartowanego, pod ktérymi zamontowano
lampy na podczerwien. Dostepu do komor broniqg funkcjonalne, tatwo uchylane klapy.



JAK DZIAtAJA BEMARY HUPFER THERMA DRY?

Podczas pracy bemary Therma Dry wykorzystujg energie cieplng fal
podczerwonych i btyskawicznie sie nagrzewajq, znacznie szybciej niz klasyczne
bemary. Pozwala to na oszczednoS$¢ czasu oraz energii — az do do 63%*! Regulator
umozliwia bardzo precyzyjne ustawienie mocy grzewczej i utrzymywanie jej
statego poziomu. Nie ma potrzeby doprowadzania wody ani spustu do kanalizacii.

Nad potrawami nie unosi sie para wodna.

Bemary Hupfer Therma Dry utrzymujq ciepto i wykorzystujg zaawansowang
technologige promieniowania podczerwonego, aby utrzymac¢ optymalng

temperature zywnosci.
Promieniowanie podczerwone jest formqg energii emitowanq w postaci
niewidzialnych fal. Fale te przenikajq przez powietrze i bezposrednio podgrzewajq

powierzchnig, na ktérg uderzajg — w tym przypadku zywnoS§¢.

Oznacza to, ze ciepto jest rozprowadzane rdbwnomiernie, a zywnos¢ utrzymuje sie w
idealnej temperaturze bez wysuszania i utraty jakosci.

*w poréwnaniu do Bemara ze standardowym elementem grzejnym i mocq przytqczeniowq 700 W



ZALETY PROMIENIOWANIA PODCZERWONEGO

KorzySci z promieniowania cieplnego w podczerwieni

» Delikatne podgrzewanie: Delikatne i rbwnomierne podgrzewanie gwarantuje,
ze zywno$¢ zachowa $wiezos€ i smak.

» Efektywna dystrybucja ciepta: W przeciwiefstwie do tradycyjnych metod
podgrzewania, ciepto nie jest przekazywane przez powietrze lub wode, ale
bezposrednio do zywnosci. Oszczedza to energig i zapewnia statq temperature.

e Natychmiastowa dostgpnosé: Promienniki podczerwieni nie wymagajq czasu
wstepnego nagrzewania. Po wigczeniu urzgdzenia ciepto jest natychmiast
dostepne, co jest szczegdlnie korzystne w godzinach szczytu.

» Higiena i bezpieczefistwo: Poniewaz nie ma cyrkulacji powietrza, zarazki i
bakterie nie rozprzestrzeniajq sie po pomieszczeniu. Zapewnia to bardziej
higieniczne Srodowisko.

Urzqdzenie do podgrzewania Therma Dry, wykorzystujgce promieniowanie
podczerwone to niezawodne i skuteczne rozwigzanie, ktore pozwoli utrzymac
optymalng temperature potraw oraz zachwyci gosci.



KORZYSCI Z POSIADANIA BEMAROW HUPFER

Z bemarami Therma Dry przygotowywanie dan, ich ekspozycja oraz uzupetnianie
przed oczami klientdéw staje sie bardzo prostq i czynnosciq. Uchylna klapa bardzo
utatwia szybkq i bezpieczng wymiane pojemnikéw GN.

Bez unoszqcej sie w powietrzu pary, nic nie ogranicza widocznos$ci dla personelu
oraz gosci. U osdb noszqcych okulary szkta pozostajg suche. Umieszczone w
pojemnikach potrawy prezentujq sie bardzo apetycznie i zachecajg do ich
sprébowania. Doskonale oswietla je opcjonalna nadstawka grzewcza, mozliwa do
zamontowania w gérnej czesci urzqdzenia.

Bemar jest bardzo tatwy do utrzymania w czystosci. Wystarczy lekko go przetrze€

wilgotnq Sciereczkq.

L Optymaina prezentacja potraw
_

e Stata temperatura

e Regulator energii do kontroli temperatury

e Zadnego rozgotowania w wyniku ponownego
podgrzewania

s®a8 prostota i wydajnosé
e Nie wymaga wstgpnego podgrzewania

e Niska moc
e 63% Mniejsze zuzycie energii*

Idealna obstuga

e Ergonomiczny zatadunek
e Brak zagrozenia parqg
e tatwe do czyszczenia

*w poréwnaniu do Bemara ze standardowym elementem grzejnym i mocq przytqczeniowq 700 W



ILE MOZNA ZAOSZCZEDZIC?

Bemar Therma Dry firmy Hupfer pozwala zaoszczedzi€ wiele pienigdzy.
Koszty nowych instalacji wodnych sg eliminowane dzigki suchemu ogrzewaniu.

Niski pobér mocy Therma Dry w potgczeniu z eliminacjq irytujgcych czaséw
podgrzewania dzieki innowacyjnej technologii podczerwieni nie tylko oszczedza
koszty operacyjne, ale takze zmniejsza emisje szkodliwego CO2 o 5,9 tony rocznie.
To rozwiqzanie jest korzystne zaréwno dla Ciebie i dla Srodowiska.

Wreszcie, czas czyszczenia, a co za tym idzie i koszty, mozna réwniez skrocic dzieki
Therma Dry firmy Hupfer.

PRZYKLADOWE OSZCZEDNOSCI - wg danych producenta

YOU CAN SAVE!

apprnx.900€ Eapprnx.llooﬁ apprnx.570€

Installation costs - Cleaning costs per year 5 Operating costs
: per year*

*fssumption: GN-3/1 appliance fo 0 operating days per year at 3 hours operating time.
You can find all the details at https:/f'www hupfer.com/en/tharma-dry

Oszczednosci po 1roku uzytkowania:

~1870 euro

Oszczednosci po 5 latach uzytkowania:

~5750 euro



JEDEN PRODUKT - DWA ZASTOSOWANIA

THERMA DRY

Therma Dry z klapqg zatadunkowq rewolucjonizuje prezentacje i obstuge zywnosci,
zapewniajgc ergonomiczny zatadunek i idealng temperature zywnosci w Twojej
koncepciji cateringowe.

Ergonomia:
Pojemniki GN wsuwasz do Therma Dry z maksymalng wydajnosciq i ergonomia.

Wyglqgd, ktory przykuwa uwage:

Bemar Therma Dry mozna estetycznie zintegrowac¢ z meblami do serwowania
positkdw, jak pokazano w przyktadzie, dzieki czemu urzgdzenie naprawde przycigga
wzrok.




JEDEN PRODUKT - DWA ZASTOSOWANIA

THERMA DRY ISLAND

Zoptymalizowany Therma Dry z jednokomorowq spawang wanng ze stali
nierdzewnej, do serwowania positkdw bez personelu w ramach koncepciji
cateringowe.

Stacja jednoosobowa:
Nowy Therma Dry jest zoptymalizowany jako lada samoobstugowa. Oszczedza to
ilo§€ pracy oraz personel.

Wyglqgda dobrze z kazdej strony:
Bemar Therma Dry mozna optymalnie zintegrowa¢ z meblami do serwowania,
dzieki czemu przycigga wzrok ze wszystkich stron.




AKCESORIA DO JESZCZE LEPSZEJ PREZENTACII

NADSTAWKA GRZEWCZA Z LAMPA

Odkryj innowacyjng nadstawke, ktéry idealnie ogrzewa Twoje daniq, jednoczesnie
atrakcyjnie je eksponujqc. To idealny produkt dla lokali gastronomicznych, ktére
chcqg potgczy€ jakos€ i estetyke.

e Innowacyjna nadstawka grzewcza do podgrzewania zywnosci bez strat
emisyjnych

» Niskie obcigzenie przytqczeniowe 300 W

e Wygodna praca dzigki niewielkiej iloSci strat ciepta — dzigki temu mozliwe jest
zastosowanie stylowej oktadziny z réznych materiatéw

e OszczednoS¢ energii do 50% w poréwnaniu do konwencjonalnych nadstawek
grzewczych

e Spektrum Swiatta podczerwonego lampy grzewczej jest specjalnie
dostosowane do zywnosSci

e Wydajna lampa grzewcza o mocy 300 W na kazde pole 1/1GN



AKCESORIA DO JESZCZE LEPSZEJ PREZENTACII

Ciepto powinno by¢ wytwarzane tylko tam, gdzie jest potrzebne — w positkach.
Zapewnia to innowacyjny reflektor. Technologia ta sprawia, ze promienie
podczerwone sq kierowane wytqcznie na potrawy i nie gromadzq sig wokot
podgrzewanej suwnicy lampy. Dzigki temu dotykowe powierzchnie mostka
termicznego nie nagrzewajq sie powyzej temperatury 50°C. Mozliwe jest stylowe
ostonigcie mostka termicznego. Zminimalizowane jest réwniez ryzyko poparzenia.
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3 WARIANTY NADSTAWEK GRZEWCZYCH

Nadstawki grzewcze zwigkszajg bezpieczenstwo zywnosci oraz eksponujq i
podgrzewajq jg w idealnym Swietle. W catym naszym asortymencie mozna
zastosowac rézne opcje projektowania.

Do wyboru sq trzy wzory nadstawek.



AKCESORIA DO JESZCZE LEPSZEJ PREZENTACII
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ZAMOW THERMA DRY DO SWOJEGO LOKALU!

KITCHEN

INNOVATION )
CHALLENGE

Bemar Hupfer Therma Dry to inwestycja, ktéra szybko si¢ zwraca.
Przekonaj si¢ sam!

Skontaktuj sie ze specjalistami z Gastro-Economy i dowiedz sie wiecej na temat
urzqgdzenia, jego mozliwosci i korzySci posiadania oraz akcesoriow.

GASTRO / ECONOMY

Ul. Zakopiahska 163q,
30-435 Krakéw

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



