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Etapy pakowania prézniowego

Pakowanie prozniowe to optymalny sposéb na przedtuzenie trwatosci
oraz ochrong produktow spozywezych iinnych przed czynnikami
zewnetrznymi. (ykl pakowania prézniowego przebiega

w czterech etapach. :

4 NAPOWIETRZANIE

2 3 7GRZEWANIE Jak tylko worek zostanie zgrzany,
ietrze witaczane jest z
INIEKCJA GAZU » powle
(OPCJONALNIE) Whasciwy system zgrzewania FUNGIEIT do komory. Jal/< tylko
chroni produkt efektywnie clsnienie W komorze w%/rowna
. - sie z cisnieniem zewnetrznym,
1 EWAKUACJA Znana rowniez jako pakowanie przed &y nnikami AU, pgkrywa otwiera sie. e
POWIETRZA w modyfikowanej atmosferze Lalezny jest od rodzaju i grubosd
ochronnej (MAP). Dodanie gazu worka baperowego.oraszomh
Powietrze jest usuwane chroni produkt przed czynnikami wymagar w zakresie pakowania.
z produktu, worka oraz komory zewngtrznymi oraz zmiang

barwy. Jest to zwykle mieszanina
gazow.

przez okreslony czas lub
do momentu osiggniecia
zatozonego cisnienia
lub punktu wrzenia.

#optimalendvacuum
#vacuumpackaging

#vacuumchamber
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Systemy sterowania

Kontrola cyklu pakowania jest kluczowa w celu osiggnieciu ostatecznie
niskiego poziomu prozni. Technologia Henkelman'a pozwala Ci kontrolowac
cykl pakowania na trzy sposoby.

GASTRONOMIA

KONTROLA CZASU

Ustaw czas cyklu pakowania, a urzagdzenie zakoriczy
ewakuacje powietrza jak tylko osiggnie zatozony czas.

Idealny dla podstawowych i profesjonalnych potrzeb pakowania.

CZUJNIK KONTROLI

Chcesz aby urzadzenie wykrywato okreslony poziom prézni
w komorze? Z czujnikiem kontroli prézni cykl konczy sie

jak tylko osiggniety zostanie okreslony wcze$niej procentowo
poziom prézni.

CZUJNIK PUNKTU WRZENIA

Mokre i ptynne produkty jak zupy i sosy szybko osiggaja punkt
wrzenia podczas cyklu pakowania prézniowego. Redukowanie
cisnienia ponizej atmosferycznego powoduje wrzenie cieczy

w temperaturze pokojowej i gotowanie nawet zimnego produktu.
Czujnik poziomu prézni szybko i precyzyjnie wykrywa moment
utraty wilgoci przez produkt — maszyna zatrzymuije ewakuacje
powietrza i zaczyna proces zgrzewania worka. Dzieki temu
chronimy zaréwno produkt jak i urzadzenie.

STEROWANIE PODSTAWOWE

1 program
- Kontrola czasu
- Opcjonalnie: czujnik kontroli prézni

STEROWANIE CYFROWE

+ Pamiec¢ na 10 programéw

- Kontrola czasu

+ Opcjonalnie: czujnik kontroli prézni,
czujnik punktu wrzenia

KONTROLA

: : DOTYKOWA
ZAAWANSOWANA - Pamiec¢ na

KONTROLA 20 programéw

« Czujnik kontroli prézni

« Zaawansowany system kontroli (ACS) . Zdalne sterowanie
« Pamiec¢ na 20 programow - Dostepny tylko
« Opcjonalnie: czujnik punktu wrzenia dla serii NEO
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Z nowa serig NEQ, Henkelman przenosi technologie
pakowania prozniowego na wyzszy poziom.
Z/aawansowana technologia z dodatkowg
funkcjonalnoscia. Inteligenta. Petna mozliwosci.
Rozwojowa i intuicyjna. Wspotczesny
design powoduje, ze ten model
przycigga wzrok.

~Podstawowe
funkcje moga byc
obstugiwane przez
urzadzenie. Bardziej
Zaawansowane opcje
programujemy

z uzyciem aplikacji
VacAssist'.



Neo

NEO 42

Standard

I H180 ™
370™
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WYDAJNOSC POMPY 21 m?/h
CYKL PRACY 15-35 sek.
WYMIARY KOMORY
370x420%180 mm

WYMIARY MASZYNY
544x499x461 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 64 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,75-1,0 kW

GASTRONOMIA

WERSJA STANDARDOWA
EKRAN DOTYKOWY Z CZUINIKIEM
KONTROLI PROZNI, PODWOINY
ZGREW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE/
SZEROKIZGRZEW (8 MM), DELIKATNE
NAPOWIETRZANIE, BLUETOOTH

OPCJONALNIE

CZUINIK PUNKTUWRZENIA, INIEKCIA

GAZU, ZGRZEWANIE T ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE, DRUGA
LISTWA ZGRZEWAJACA.

NEO 42XL

Standard
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T H180 ™
460 ™
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WYDAJNOSC POMPY 21 m’/h
CYKL PRACY 20-40 sek.
WYMIARY KOMORY
460x420x180 mm

WYMIARY MASZYNY
637x499x466 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 72 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,75-1,0 kW

STANDARD

EKRAN DOTYKOWY Z CZUINIKIEM
KONTROLI PROZNI, PODWOINY
ZGREW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE/
SZEROKI ZGRZEW (8 MM), DELIKATNE
NAPOWIETRZANIE, BLUETOOTH

OPCJONALNIE

EKRAN DOTYKOWY Z CZUINIKIEM
KONTROLI PROZNI, PODWOINY
ZGREW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE/
SZEROKI ZGRZEW (8 MM), DELIKATNE
NAPOWIETRZANIE, BLUETOOTH

APLIKACJIA

Podstawowe opcje mogg byc zaprogramowane
na urzadzeniu. Aby zarzadzac pozostatymi
funkcjami, Henkelman stworzyt aplikacje
VacAssist dostepna za darmo w App Store oraz
Google Play. Prosta w uzyciu stanowi Swietne
wsparcie w codziennym procesie pakowania.

FUNKCJONALNOSC APLIKACJI
Definiowanie nazw programow i ikon

- Kontrola ustawien

- (De)aktywacja opcji i funkgiji

- Zarzadzanie danymi HACCP

+ Bezprzewodowe ustawienie drukowania
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Po co pakowac produkty
prozniowo?

/ produktu, opakowania i komory
mozna usuna¢ nawet 99,8% powietrza.
Aby tego dokonac potrzebna jest
profesjonalna maszyna do pakowania
prozniowego. Zacznij optymalizowac
swojg kuchnie juz dzisiaj.

PRZEDtUipNA PRZYDATNOSC

PRODUKTOW DO SPOZYCIA
Pakowanie prézniowe produktow redukuje
wzrost bakterii, a co za tym idzie, wydtuza
przydatno$¢ produktow spozywczych do
spozycia. Dzieki temu zyskujesz przewage —
uzywajac, sprzedajac i serwujac produkty
przez dtuzszy okres czasu.

PEWNOSC W ZAKRESIE JAKOSCI

PRODUKTU / ZWIEKSZENIE

BEZPIECZENSTWA PRODUKTU
Hermetyczne zamkniecie produktu zwieksza jego
bezpieczeristwo przed czynnikami zewnetrznymi
oraz zapobiega kontaminadji. Zywnos¢ jest
réwniez chroniona przed dehydratacja,
zmrozeniem, przypaleniem i plesnia. Dzieki temu
mozemy przeprowadzac procesy dojrzewalnicze
bez utraty wagi i aromatu produktu.

o=

OPTYMALIZACJA PRZECHOWYWANIA

KONTROLA NAD PORCJAMI
Optymalizacja uzycia przestrzeni pozwala
na efektywne wykorzystanie wszystkich potek —
dzieki trzymaniu produktéw razem. Bez psucia
produktéw, bez kontaminadji i bez przykrych
zapachow. Przedtuzenie trwatodci do spozycia
pozwala Ci na zakup wiekszych ilosci sezonowych
produktéw i polepszenie kontroli porcji.

PROFESJONALNA PREZENTACJA
ZGODNOSC Z HACCP
Od zakupu i przygotowania do ekspozycji.
Pakowanie prozniowe zawsze zapewnia najlepsze
warunki dla $wiezosci produktu i profesjonalnej
prezentadji. Inne istotne aspekty, to higiena
i bezpieczenstwo, o ktdre nalezy dbac. Upewnij
sie, ze dziatasz zgodnie z ostatnimi wymaganiami
i uzywasz dobrej jakosci maszyn pakujacych dla
Twoich profesjonalnych rozwigzan.

#extendshelflife
#qualityfood
#aromas#vitamins
#noweightloss
#nowaste
#nofreezerburn
#nodehydration
#nocrosscontamination
#haccp #foodsafety
#sousvide
#vacuumcooking

NIEZBEDNY DLA GOTOWANIA

SOUS-VIDE
Gotowanie sous-vide, lub gotowanie w niskiej
temperaturze oferuje wiele zalet w zakresie
jakosci zywnosci i korzysci organizacyjnych.
Poprzez uzytkowanie maszyn Henkelman,
masz pewnos¢, ze Twoj produkt jest wiasciwie
zapakowany prozniowo, przez o mozesz
bezpiecznie rozpoczad przygotowywanie
positkdw i dar metoda sous-vide.

GASTRONOMIA







Boxer

Mozliwa do doposazenia, kompletna seria do pakowania
proznioweqo roznych produktow spozywczych o roznych ksztattach
i rozmiarach. Modele stotowe Boxer zapewniaja fatwy i bezpieczny
proces pakowania. Mozliwos¢ zapisywania Twoich ustawien

w 10-ciu programach to standard w tej serii urzadzen.




~Nie‘ma
rozwigzania
blizszego
niezawodnosci
| prostocie
uzytkowania
od serii Boxer”.

GASTRONOMIA

Boxer

BOXER 30/35

Standard

WYDAINOSC POMPY

8 m'/h (830), 16 m/h (B35)
CYKL PRACY

25-45 sek. (B30), 15-35 sek. (835)
WYMIARY KOMORY
370:350x150 mm

WYMIARY MASZYNY
551x450x367 mm (830)
550x450x405 mm (835)
LISTWA ZGRZEWAJACA 350 mm
WAGA 46 kg (B30), 52 kg (B35)
ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOC 0,40 kW (B30),

0,55 kW (835)

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGRZEW/ZGRZEWANIE-
ODCINANIE/SZEROKI

ZGRZEW (8 MM), DELIKATNE
NAPOWIETRZANIE

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, CZUINIK
PUNKTU WRZENIA, ACS, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE T ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

BOXER42

Standard

TSR
T H180 ™
370m™

4-1-420 T=>

| —

Opqja
t H18o™

Opgja ACS

WYDAINOSC POMPY 21 m'/h
CYKL PRACY 15-35 sek.
WYMIARY KOMORY
3704420180 mm

WYMIARY MASZYNY
530x490x440 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 64 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOC0,75-1,0 kW

WERSJA STANDARDOWA
CZUINIK KONTROLI PROZNI, CZUINIK
PUNKTU WRZENIA, ACS, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE | ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, CZUINIK
PUNKTU WRZENIA, ACS, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE | ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE, DRUGA
LISTWA ZGRZEWAJACA

q
©
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Boxer

BOXER 42XL

Standard

R
T H180 ™

460 ™

<—1—420 .

)

Opqja

(—
1 Higom™
410

40—

)

WYDAJNOSC POMPY 21 m'/h
CYKL PRACY 15-35 sek.
WYMIARY KOMORY
460x420x180 mm

WYMIARY MASZYNY
615x490x440 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 72 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOC0,75-1,0 kW

(12

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGREW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE/
SZEROKI ZGRZEW (8 MM),
DELIKATNE NAPOWIETRZANIE

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, CZUINIK
PUNKTU WRZENIA, ACS, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE I ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE, DRUGA
LISTWA ZGRZEWAJACA

Zaawansowany
system kontroli
oraz drukarka

etykiet dla
zwiekszenia
wydajnosci
w Twojej kuchni.

BOXER 52/62

B52 Standard

1 Higom™ .
410™ N

%szom
—_—

B62 Standard

R
1 tgom

360 ™

<J-620™—>

| —

Opgja ACS

WYDAJNOSC POMPY 21 m?/h
CYKL PRACY 15-35 sek.
WYMIARY KOMORY
410x520x180 mm (B52)
360x620x180 mm (B62)
WYMIARY MASZYNY
530x700x440 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA
410mm (B52), 620 mm (B62)
WAGA 81 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO0,75-1,0 kW

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGREW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE/
SZEROKI ZGRZEW (8 MM),
DELIKATNE NAPOWIETRZANIE

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, CZUINIK
PUNKTU WRZENIA, ACS, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE I ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

GASTRONOMIA
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Wybor kT A
szefow I
kuchni

,Lakowarki

prozniowe Henkelman
sg sprytnym, solidnym
rozwigzaniem, niezwykle
fatwym w czyszczeniu.
Jestem wielkim fanem
systemu ACS z funkcja
marynowania oraz

Szef kuchni .
Reif Othman -

O pCJ l ko n t rO | l p rOZ n l * PRZEWODNICZACY WYDZIAI.’I’I
Absolutnie proste "SZEF LAY RESURANT AND LOUNGE" 2

W DUBAJU. OSTATNIO OTRZYMAL
NAGRODE PROCHEEF AWARD DLA

W UZyC| u : TO /rozvvlaza n le NAJBARDZIEJ INNOWACYJNEGO SZEFA
jest przysztosciowe, 'JEG0 OSTATNIE OSIAGNIECIETO.THE

0 I EXPERIENCE’, NIEZWYKEA KONCEPCJA
to jest na lata!

PRYWATNEJ RESTAURACII.



System zaawansowanego sterowania (ACS)

Jest zaawansowany. Stanowi nowa generacje. To przysztos¢
sterowania. System ACS Henkelman'a jest czyms wigecej niz tylko
systemem sterowania. Zawiera on unikalne rozwigzania, specjalne
opcje i inteligentne funkgje, ktdre oferujq jeszcze wiecej narzedzi

w Twojej profesjonalnej kuchni.

STANDARDOWE FUNKCJE

1 PANEL LCD
+ Kolorowy 4.7-calowy ekran LCD

+ Wyswietlacz alfanumeryczny

+ 5 wersji jezykowych, inne jezyki dostepne
opcjonalnie

+ Animowany cykl pakowania

+ Aktualny czas i data

2 20 PROGRAMOW

+ Personalizacja oraz mozliwo$¢

komputerowego programowania

z poziomu przegladarki internetowej
+ Mozliwos¢ wpisania nazwy produktu
+ Import i Export danych

3 KONTROLA PROZNI W STANDARDZIE
+ Detekgja okreslonego poziomu prézni
w komorze, okreslony w mbar, hPa lub %

—
Q=

4 KONTROLA DOSTEPU

- Wielopoziomowy dostep (dystrybutor,
wiasciciel, operator) z réznymi
uprawnieniami

- Dla bezpieczeristwa i ochrony

5 OPROGRAMOWANIE SZYTE NA MIARE

- Mozliwos¢ zaimplementowania wiasnego
logo

6 PORT USB

- Implementacja programdéw przez port USB

7 KOMPATYBILNOSC Z DRUKARKA

Drukarka termotransferowa, ktéra

drukUJe nazwe produktu, date pakowania,

trwatosci uzytkowania, temperature
przechowywania i skfad mieszaniny gazu

8 ZGODNOSC Z HACCP

+ Mozliwos¢ zapisu i eksportu czynnosci

serwisowych oraz historii serwisowania

+ Zaawansowany poziom dostepu
+ Przechowywanie danych serwisowych

9 SERWIS | UTRZYMANIE

Wskaznik wymiany oleju (mozliwos¢
vvy’raczema oraz reaktywowania przez
dystrybutora)

- Program czyszczenia pompy z alarmem

przypominajacym

10, GATE CHECK”/ALARM DIAGNOSTYKI

- tatwa diagnostyka serwisowa
tzw.,GateCheck” (z poziomu 7
dostepu dystrybutora).

W panelu kontrolnym mozesz
bezposrednio poprzez
aktywacje, sprawdzi¢

kazdy element

urzadzenia.




FUNKCJE

TENDERYZOWANIE
MARYNOWAN |E Dzieki funkcji tenderyzowania

mozesz utrzymac komore prézniowa

Marynowanie to funkcja uzywana w celu w zadanym cisnieniu przez okreslony
CZERWO NE MI ESO stworzenia lepszych rezultatéw marynowania. czas (maksymalnie 30 minut).
Po prostu wtéz marynowany produkt Podtrzymywana réznica cisnien
L. Poprzez niewielka i szybka iniekcje do komory i rozpocznij cykl pakowania. pomiedzy komdrkami produktu,
PROZN IA SEKWENCYJ NA powietrza, funkcja czerwonego Dzieki inteligentnemu oprogramowaniu, a cisnieniem w komorze powoduje
miesa zatrzymuje odgazowywanie ktére generuje pulsacyjne wydostawanie rozrywanie struktury komaorkowej.
Aby mie¢ pewnos¢, ze cate powietrze cieczy z miesa w fazie zgrzewania. sie powietrza, struktura miesa otwiera sie. Podziat struktury komorkowej
zostato usuniete z produktu, uzyj To zapobiega tworzeniu sie komor Dzieki temu marynata przenika w strukture powoduje zmiekczenie produktu.
prozni sekwencyjnej. Ta funkcja powietrznych w opakowaniu produktu. Otwarcie struktury komorek pozwala
ewakuuje powietrze, zatrzymuje prézniowym. Funkcja czerwonego produktowi w petni absorbowac¢ marynate
cykl, ponownie dokonuje ewakuacji, miesa generuje wiele usprawnien w minuty zamiast dtugie godziny.
zatrzymuje i tak dalej. Maksymalnie w jakosci i przydatnosci do
mozna zaprogramowac 5 cykli. Jest to Spozycia czerwonego miesa.

szczegodlnie przydatne dla produktow,
ktdre zawierajg duzo powietrza takich
jak sery, ciasta czy musy czekoladowe.

OPCJONALNIE
CZUINIK PUNKTU WRZENIA

Zapobieganie gotowania w cyklu pakowania chroni wilgotne lub ptynne produkty. Jak tylko punkt
wrzenia zostaje wykryty, urzadzenie zatrzymuje ewakuacje powietrza i rozpoczyna zgrzewanie worka
barierowego. Gtéwne zalety: brak utraty wody, wagi, zapachu, ochrona zaréwno produktu, pompy
jaki komory prézniowej, brak dehydratacji spowodowanej gotowaniem, optymalizowanie czasu cyklu.

»~Jest zaawansowany.

Jest kolejna
WYSOKA TEMPERATURA

Wysoka temperatura to opcja dostepna tylko dla modelu Lynx. Pozwala na pakowanie produktéow
w wysokiej temperaturze 65 °C w worku prézniowym. Dla lepszej jakosci produktu, higieny

i bardziej efektywnego procesu oraz wiekszej kontroli w profesjonalnej kuchni.

generacja.
To przysztosé
sterowania”.
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Lynx

/aprojektowany razem z i dla najbardziej wymagajacych szefow
kuchni. W standardzie wyposazony w zaawansowany system
sterowania Henkelman'a zawierajacy 20-programéw, w petni
kolorowy ekran oraz szerokg palete funkcji. Stofowy model Lynx
jest kompatybilny z HACCP oraz termotransferowg drukarkg etykiet.
Doswiadczaj wszystkiego co moze zapewnic (i
komorowa pakowarka prozniowa, oraz wiecej. . .




»Seria Lynx
Henkelmana
zdecydowanie
wprowadza
wieksza
uzytecznosé
do Twojej
kuchni”.,

GASTRONOMIA

Lynx

LYNX 32

Standard

WYDAINOSC POMPY § m'/h
CYKL PRACY 15-30 sek.
WYMIARY KOMORY
360:320x103 mm

WYMIARY MASZYNY
530:390x380 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 320 mm
WAGA 43 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,5 kW

WERSJA STANDARDOWA
CZUINIKKONTROLI PROZNI,
PODWOINY ZGRZEW/ZGRZEWANIE-
ODCINANIE/SZEROKI ZGRZEW (8 MM),
DELIKATNE NAPOWIETRZANIE

OPCJONALNIE

CZUINIK PUNKTU WRZENIA, INIEKCIA
GAZU, WYSOKATEMPERATURA,
ZGRZEWANIE T ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

LYNX 42

ACS w standardzie. Opcjonalnie: drukarka etykiet

WYDAINOSC POMPY 16 m'/h
CYKL PRACY 15-30 sek.
WYMIARY KOMORY
360+420x115 mm

WYMIARY MASZYNY
530x490x395 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 55 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,7 kW

WERSJA STANDARDOWA
CZUINIK KONTROLI PROZNI,
PODWOINY ZGRZEW/ZGRZEWANIE-
ODCINANIE/SZEROKI ZGRZEW (8 MM),
DELIKATNE NAPOWIETRZANIE

OPCJONALNIE

CZUINIK PUNKTU WRZENIA, INIEKCJA
GAZU, WYSOKATEMPERATURA,
ZGRZEWANIETODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

K
©
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Gotowanie sous-vide

(otowanie sous-vide to prosta i wydajna technika, ktdra daje gwarancje,

Ze produkt jest gotowany dokfadnie we wiasciwej i statej temperaturze

w naczyniu lub piekariku.

KORZYSCI

. Zawsze wysoka jakos¢

-+ 100% naturalne, zdrowe gotowanie

+ Pozwala zaoszczedzi¢ czas

- Ekonomiczna metoda gotowania

- Optymalizacja pracy w kuchni

- Odpowiedni dla matych i duzych
produktow

+ Optymalna higiena

#georgepralus #cookingmethod
#lowtemperature #easycooking
#vacuumpackaging #vacuumcooking

GLOWNE ETAPY

Gotowanie zapakowanej prézniowo
zywnosci w statej temperaturze.

To podstawowa zasada sous-vide.
Gtéwne etapy tego procesu to:
przygotowanie, pakowanie prézniowe,
gotowanie oraz chtodzenie. Mieso, ryby,
owoce i warzywa s3 ciete, obierane

i wktadane do torby wraz z ziotami

i przyprawami po czym pakowane
prézniowo, gotowane, schtadzane,

a pézniej serwowane lub
przechowywane.

PRZYGOTOWANIE

Zacznij od porcjowania zywnosci,
ktéra chcesz przygotowad. Potnij
mieso lub rybe, obierz owoce

i warzywa oraz widz wszystko

do worka prézniowego. Dodaj
ziota i przyprawy jakie lubisz. Sél,

tymianek, bazylia, trawa cytrynowa.

Cokolwiek. Odrobina masta jest

w stanie zdziata¢ cuda. Po prostu
widz wszystko do worka i upewnij
sie, ze jest whasciwie umieszczony
w komorze pakowania.

#meat #fish #vegetables #fruits
#freshfood #lowfat #noadditions
#freshherbs #tasteful #healthy

PAKOWANIE

W celu zapakowania zywnosci

we wiasciwy sposéb, obstugu;j
maszyne za pomoca kontroli
czasowej, czujnika poziomu prézni
lub czujnika punktu wrzenia. Jesli
Twoje urzadzenie wyposazone
jest w System Zaawansowanego
Sterowania (ACS), mozesz uzy¢
rowniez jednej z dodatkowych
funkgji, takich jak marynowanie,
do specjalnych aplikacji. Dzieki
temu urzadzenie pakujace oferuje
wiecej korzysci dla twojej kuchni.

#marinating #redmeat #liquidcontrol
#sequentialvacuum #nospoilage
#HACCP #acs #portioncontrol




#

GOTOWANIE

W16z zapakowany produkt

do goracej wody lub piekarnika
oraz gotuj w niskiej temperaturze.
Z uwagi na to proces moze zajac
nawet kilkanascie godzin zanim
zapakowany produkt bedzie
gotowy. Mozesz podac jedzenie
bezposrednio lub przesmazy¢ je
na patelni. Jesli nie podajesz dania
bezposrednio pamietaj o tym,
aby schtodzi¢ danie przed
wiozeniem go do loddwki.

#lowtemperaturecooking

#thermicbaths #easycooking
#vacuumcooking #sousvide

GASTRONOMIA

CHLODZENIE

Jeden niezwykle istotny krok
w gotowaniu sous-vide to
chtodzenie zapakowanych

i ugotowanych produktéw.
Mozna to wykona¢ w naturalny
sposob przez pozostawienie
produktu poza lodowka.
Ewentualnie mozna uzy¢
chtodziarki szokowej. Niezaleznie
od tego jakg metode wybierzesz
masz pewnos¢, ze spetniasz
wszystkie regulacje w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci.

#cooldown #blastchiller
#foodsafety #HACCP

SERWOWANIE

I'w koricu danie moze zostac podane.
Dla wszystkich gosci, w tym samym czasie.

Swietna jako$¢, fantastyczny smak.
Smacznego!

#catering #portioncontrol

#preparationsinadvance #greattiming

LUB PRZECHOWYWANIE

Twoje zapakowane dania sous-vide sg idealne
do przechowywania. Zapakowane prézniowo
i $wieze. Gotowe do uzycia w kazdym czasie!

#portioncontrol #storage #optimize
#kitchenlogistics




.....

Marlin

|dealnie sprawdza sie przy duzym zapotrzebowaniu
oraz dla duzych ilosci produktéw, zardwno do pakowania zywnosci
w celu przechowywania, jak rowniez do gotowania sous-vide,
Absolutnie niezbedne urzadzenie dla duzych restauradji, hoteli
czy firm cateringowych. Standardowo wyposazony w kontrole
czasu oraz 10 programadw. Szeroki zakres opcji mozliwych
do zastosowania, takich jak system zaawansowanego
sterowania lub czujnik punktu wrzenia.




GASTRONOMIA

Marlin

MARLIN 52

Standard

O 7
1 Hao0™
520™
%500@»
|
Opcja (bez dodatkowych
kosztow)
TSR
1 Haoom
470 ™
<f-600™—

| N —

WYDAJNOSC POMPY 63 m’/h
CYKL PRACY 15-40 sek.
WYMIARY KOMORY
520x500x200 mm
WYMIARY MASZYNY
710x700x1025 mm
LISTWA ZGRZEWAJACA
2x520mm

WAGA 165 kg
ZASILANIE 400V-3-50 Hz
MOC2,4-35kW

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGRZEW/ZGRZEWANIE-
ODCINANIE/SZEROKI

ZGRZEW (8 MM), DELIKATNE
NAPOWIETRZANIE

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, CZUINIK
PUNKTU WRZENIA, ACS, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE T ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

~Swietna jako$¢
oraz wiele opgji
z zakresu kontroli,
wielkosci
i wydajnosci”.

“PAUZDIUPRY eIz | yajhwiod ‘mynip m mopdtg op omeld dis ebaziisez “eppdideu auul 3zye} audjsoq SOYOSAMXIDSOY0IZSXIDSOBNP Op 8IS BZSOUpO AUAZSeW ArejuuAp

*(2S040SAMX)S0401325X)500N4P) 3Z10W0Y M 1UYZIdIM0d (3UZD31AZN op 1S Bzsoupo Alowoy AleILIA




Jumbo

Podstawowa wersja modeli stotowych do profesjonalnych
zastosowan w najlepszej mozliwej cenie. Idealna do rozpoczecia
przygody z pakowaniem prozniowym. Zaspokoi twoje potrzeby
7 zakresu pakowania. Daj sie przekonac serii Jumbo!




Jumbo

~Kompaktowa
maszyna, ogromne
rezultaty. tatwa
w uzytkowaniu,
fatwa
W czyszczeniu”,

GASTRONOMIA

MINIJUMBO/JUMBO PLUS

Standard

)
T Hgs ™
310™

ﬁzao .

| —

Opcja: wysoka pokrywa

SR
LELRS
310

<} 280~

| —

WYDAJNOSC POMPY
4m*/h (MJ), 8 m?/h (JP)
CYKL PRACY

25-60 sek. (MJ), 15-35 sek. (JP)
WYMIARY KOMORY
310x280x85 mm

WYMIARY MASZYNY
450x335x305 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 230 mm
WAGA 26 kg (MJ), 32 kg (JP)
ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,30kW (MJ), 0,40 kW (JP)

—

™ et

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGRZEW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE

OPCJONALNIE
CZUJNIK KONTROLI PROZNI,
WYPUKEA POKRYWA (H 130 MM)

JUMBO 30/35

Standard

T H150 ™
370™

4-1-350 =

WYDAINOSC POMPY
8m'/h (130), 16 m/h (135)

CYKL PRACY

20-40 sek. (130), 15-30 sek. (/35)
WYMIARY KOMORY
370:350¢150 mm

WYMIARY MASZYNY
555x450x365 mm (J30)
555x450x405 mm (135)

LISTWA ZGRZEWAJACA 350 mm
WAGA 44 kg (130), 51 kg (135)
ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCOA0KW (130), 0,55 kW (135)

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
LGRZEW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE/
SZEROKI ZGRZEW (8 MM)

OPCJONALNIE
CZUJNIK KONTROLI PROZNI
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Jumbo

JUMBO 42

Standard

)
T H180 ™
370 ™

<—1—420'"M—>

)

Opqja

(e \

t  Higom™
320

40—
—

WYDAJNOSC POMPY 16 m'/h
CYKL PRACY 20-40 sek.
WYMIARY KOMORY
370:420x180 mm

WYMIARY MASZYNY
530:490x440 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 58 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz

MOC 0,55 kW

(24 1

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGRZEW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE,
SZEROKI ZGRZEW (8 MM)

OPCJONALNIE
CZUINIK KONTROLI PROZNI, DRUGA
LISTWA ZGRZEWAJACA

Podwodjny zgrzew
w standardzie.

Zgrzewanie
i odcinanie oraz
szeroki zgrzew
sg dostepne
opcjonalnie
i bez dodatkowych
kosztow.

Standard

SR
T H180 ™
460™

<¢420 Th=>

)

Opqja

[———
t  Higo™
410

“f-420m™—>

| —

WYDAJNOSC POMPY
16 m*/h (J42XL), 21 m*/h (J42XXL)
CYKL PRACY

20-40 sek.

WYMIARY KOMORY
460x420x180 mm

WYMIARY MASZYNY
615x490x440 mm (J42XL)
615%490x470 mm (J42XXL)
LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 65 kg (J42XL),

70kg (JA2XXL)

ZASILANIE 230V-1-50 Hz

MOC 0,55 kW (J42XL)

0,75-1,0 KW (J42XXL)

@@ [tz

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
IGRZEW/ZGRZEWANIE-ODCINANIE,
SZEROKI ZGRZEW (8 MM)

OPCJONALNIE
CZUINIK KONTROLI PROZNI, DRUGA
LISTWA ZGRZEWAJACA

GASTRONOMIA
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Toucan

Seria pionowych pakowarek
prozniowych, dzieki requlowane]
platformie jest przystosowana

do rdzneqo rodzaju opakowar.
Unikalne rozwigzania do pakowania
5050w, zup, kawy oraz artykutow
sypkich w torebki w ksztatcie
szescianu |ub trojkatne. Dostarczane
wraz ze specjalng formg dla fatwego
pakowania pionowego twoich

produktow.
«—30™ —F—>
max 275 ™
330
[ 285™
min70 ™ 380 ™
Z 22
GASTRONOMIA

TOUCAN REGULAR

WYDAJNOSC POMPY 21 m‘/h
CYKL PRACY 15-35 sek.
WYMIARY MASZYNY
480x490x780 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 79 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,75 kW

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGREW/SZEROKI ZGRZEW (8 MM),
DELIKATNE NAPOWIETRZANIE,
PLATFORMA DLA OPAKOWAR
STOJACYCH

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, ACS,
CZUINIK PUNKTU WRZENIA, INIEKCJA
GAZU, ZGRZEWANIE BI-ACTIVE

TOUCAN SQUARE

WYDAJNOSC POMPY 21 m‘/h
CYKL PRACY 15-35 sek.
WYMIARY MASZYNY
480x490x780 mm

LISTWA ZGRZEWAJACA 420 mm
WAGA 79 kg

ZASILANIE 230V-1-50 Hz
MOCO,75 kW

@ e nim

WERSJA STANDARDOWA
KONTROLA CZASU, PODWOINY
ZGREW, DELIKATNE NAPOWIETRZANIE,
PLATFORMA DLA OPAKOWAN
WKSZTARCIE SZESCIANU

OPCJONALNIE

CZUINIK KONTROLI PROZNI, ACS,
CZUINIK PUNKTU WRZENIA,
INIEKCJA GAZU, ZGRZEWANIE
BI-ACTIVE, PLATFORMA DLA
OPAKOWAR STOJACYCH

yatfwod ‘nynip m mopsjg op omeld 3is eb3ziisez “en3ideu auul 3zye audisoq “PSONOSAMXDSON0IAZSXDSOBNIP Op 35 bzsoupo Aukzsew AseiAp

¥0500nip) 3zIowoy M 1UYpzi3Imod [Buzdaukzn op s bzsoupo Alowoy Ateiwpy



System zgrzewania

Po zakonczeniu cyklu pakowania prozniowego i opcjonalnie iniekdji gazu,
worek jest gotowy do zgrzania. Wrasciwa technologia zgrzewania chroni
twoj produkt efektywnie przed czynnikami zewnetrznymi.

STANDARD

HENKELMANA

PODWOJNY ZGRZEW

Podwajny zgrzew to standard Henkelmana.

Zawiera dwa druty 3.5 mm convey, idealnie
odpowiadajace podstawowym potrzebom
pakowania. Dla kazdego projektu w kazdej
branzy, od gastronomii do pakowania
przemystowego produktéw spozywczych

i niespozywczych.

ZGRZEWANIE | ODCINANIE

System odcinania nadmiaru worka firmy
Henkelman, sktada sie z drutu 3.5 mm convex
oraz okragtego 1.1 mm. Dzieki temu mozesz
ztatwoscia oderwac nadmiar plastikowego
opakowania. Technologia zgrzewania

i odcinania jest dostepna za darmo

dla kazdego modelu urzadzer Henkelman.

ZGZREW BI-ACTIVE

Ten zgrzew jest stosowany przy
aluminiowych lub grubszych workach.
System posiada listwe zgrzewajaca

w pokrywie oraz komorze, dzieki czemu
worek zgrzewany jest zdwoch stron
jednoczesnie.

ZGRZEWANIE | ODCINANIE
STEROWANE ODDZIELNIE

Ten system sktada sie z drutu 3.5 mm
convex oraz drutu 1.1 mm okragtego.
Jedyna réznicg pomiedzy tym
rozwigzaniem, a systemem zgrzewania
i odcinania, jest mozliwos¢ ustawienia
innego czasu nagrzewania drutéw.

#worki termokurczliwe

Worki termokurczliwe s wykonane z bardzo
odpornej, ale cienkiej folii. Henkelman
specjalnie opracowat ten system zgrzewania,
aby usuniecie nadmiaru folii mozliwe byto
réwniez podczas pakowania produktéw

w worki termokurczliwe.

DRUTY CONVEX

SZEROKI ZGRZEW

Niektére typy workéw sg zgrzewane

z trzech stron. Dla bardziej profesjonalnego
rezultatu, zgrzew na pozostatej stronie
moze zostac¢ wykonany przez pakowarke
prézniowg i moze odpowiada¢ pozostatym
trzem zgrzewom. Gféwna przewaga
technologii 8 mm szerokiego zgrzewu,

to estetyczny rezultat.

g 8 mm

Henkelman bazuje na drutach convex dla systeméw podwdjnego zgrzewu oraz zgzrzewania
i odcinania. Dzieki temu resztki produktu znajdujace sie w miejscu zgrzewu zostaja
wypchniete spomiedzy folii podczas procesu zgzrzewania. Ptaskie druty, ktére sg standardem
na rynku pakowarek prézniowych miazdza resztki produktu znajdujace sie pomiedzy foliami
worka. Zwieksza to ryzyko wycieku. Technologia drutu convex Henkelmana zapewnia
mocniejszy zgzrzew dzieki tatwej separacji resztek produktu w miejscu zgzrzewania.

GASTRONOMIA




Iniekcja gazu i napowietrzanie

INIEKCJA GAZU

Przed fazg zgrzewania, mozliwe jest dodanie
mieszanki gazéw. Maszyny pakujace
Henkelmana moga by¢ wyposazone

w opcje gazowania. Ta technika nazywana
jest pakowaniem w modyfikowanej
atmosferze ochronnej lub po prostu MAP.

DLACZEGO DOKONYWAC INIEKCJI GAZU?
Iniekcja gazu powoduje zwiekszenie terminu
przydatnosci do spozycia, daje dodatkowa
ochrone oraz chroni produkt przed zmiang
barwy. Zwykle uzywana jest mieszanka azotu
(N,) oraz dwutlenku wegla (CO,). Tlen rowniez
moze zostac¢ dodany do tej kombinacji. Coraz
czesciej w nowych mieszankach stosuje sie
argon (Ar) jako zamiennik azotu (N,).

MIESZANKA GAZU

Zalezna jest od tego co jest najbardziej
odpowiednie dla produktu. Twéj dostawca
powinien poinformowac cie o optymalnym
rozwigzaniu. Specjalne pompy tlenowe

sg dostepne dla mieszanek gdzie zawartos¢
0, wynosi powyzej 21%. Skontaktuj sie w tej
sprawie z dystrybutorem.

] AR S
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GASTRONOMIA

NAPOWIETRZANIE

Jak tylko cykl pakowania zostanie
wykonany, a worek prézniowy
zostanie zgrzany, powietrze jest
wpuszczane do komory poprzez
zawor napowietrzania. Kiedy cisnienie
wewnatrz komory wyréwna sie

z ci$nieniem atmosferycznym,
pokrywa otwiera sie. Proces ten
wyglada podobnie z wigczona

funkcja delikatnego napowietrzania.

DELIKATNE NAPOWIETRZANIE
Uzywajac delikatnego
napowietrzania, powietrze powraca
do komory stopniowo i delikatnie.
Proces opiera sie na wstepnie
okreslonym czasie. W kontrolowany
sposéb, worek prézniowy obtacza
produkt. Zapewnia optymalna
ochrone zaréwno produktu,

jak i opakowania.

Delikatne napowietrzanie przydaje sie
podczas pakowania produktéw

z ostrymi krawedziami takich jak steki
z koscia, zeberka, homary, owoce
morza i inne.

PRZYKLRD

Satata
siekana ----------

Skorupiaki --+---- -

Wstepnie pieczone
lub gotowe do spozycia produkty

Iniekcja gazu
Delikatne
napowietrzanle




Akcesoria

DRUKARKA TERMO-TRANFEROWA
wraz z rolka etykiet, kablami m
oraz konfiguracja. Dostepna
tylko dla urzadzen
wyposazonych w ACS.

! ]
[ ——
-
9
o

WKEADKA do pakowania produktéw ptynnych lub

sypkich. Dostepna w réznych rozmiarach dla kazdego WOZEK Z POLKAMI pasuje do wszystkich modeli
modelu. stofowych z wytgczeniem B52 oraz B62.
z ”h-;-‘-;e‘\'-
ZESTAW CZESCI
Do standardowego ZEWNETRZNY
przegladu. Zestaw ADAPTER
zawiera druty Do pakowania i ;
zgrzewajace, prézniowego ' },a 'ﬁ
tasme teflonowa, Zywnosci e i
uszczelke pokrywy, w pojemniki GN. ' ’ i
olej do pompy oraz Dostepny dla
silikonowy profil modeli stotowych
dociskowy. Dostepny oraz serii Marlin. e PLYTY WYPEENIAJACE Z POLIETYLENU s3 w standardzie
B : ' jako osobny zestaw \o z kazdym urzadzeniem. Dostepne rézne rozmiary.
= posprzedazowy lub - Dla skrécenia cyklu pakowania. Powodujg rowniez
wraz z urzadzeniem. zmnigjszenie zuzycCia gazu.

(28 =4 GASTRONOMIA




Koncepcja, Easy Clean”

Wszystkie pakowarki prozniowe Henkelman'a moga byc bardzo fatwo czyszczone.
Wewnatrz oraz zewnatrz. Dokfadnie i szybko. Zaprojektowalismy nasze urzadzenie

specjalnie zmysla o tym. Kilka przyktadow koncepdji, Easy Clean’”

SMART DESIGN

Henkelman zapewnia wiele rozwigzan
konstrukcyjnych i projektowych
usprawniajacych prace urzadzenia. Gtebokie
komory w urzadzeniach stotowych sa
dobrym tego przyktadem. Kazdy naroznik
jest zaokraglony i tatwy do wyczyszczenia.
Ponadto, niektére modele maja pfaski stot
roboczy. Bez kabli, spawdw w komorze.

Co wiecej listwy zgrzewajace i ptyty
wypetniajace sg fatwe do wyciggniecia,

a specjalna obudowa ze stali nierdzewnej
umozliwia fatwe i sprawne mycie maszyny.

#haccp #smartdesign #easyclean
#removableparts

GASTRONOMIA

bé

PROGRAM
CZYSZCZENIA POMPY

Pompa jest sercem twojej pakowarki
prézniowej. Dlatego powinna by¢
utrzymywana w najlepszych warunkach.
Kazda pakowarka prézniowa Henkelman jest
wyposazona w program czyszczenia pompy.
Poprzez ekstraktacje wilgoci z oleju, pompa
jest czysta i zabezpieczona przed korozja.
Program jest bardzo fatwo aktywowany

za pomoca dedykowanego przycisku.

#c-button #nomoist #nocorrosion
#everyweek #extendlifespan
#pumpconditioning
#preventivemaintenance #smartdesign




O firmie Henkelman
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HENKELMAN to specjalista w zakresie rozwoju, produkgji

i dystrybudji profesjonalnych komorowych pakowarek
proézniowych. Nasza wiodgca technologia pakowania
prézniowego w najbardziej ztozonym asortymencie maszyn

z tego segmentu, stawia nas przed konkurencjg zaréwno

w branzy spozywczej jak i poza nia. Od najmniejszych
stotowych pakowarek do najwiekszych i najbardziej wydajnych,
dwukomorowych modeli przemystowych. Z tego powodu,
firmy z réznych branz na catym $wiecie polegajg na maszynach
Henkelman.

HENKELMAN TO FIRMA RODZINNA, zlokalizowana

w Hertogenbosch w Holandii oraz Illinois, USA.

Zatrudniajac zaledwie 50-ciu pracownikdw, produkujemy
ponad 14 000 urzadzen rocznie. Przy produkgcji uzywamy
wyltacznie najwyzszej jakosci czesci z Holandii oraz Niemiec.
Naszym najbardziej wartosciowym zasobem jest rozlegta sie¢
ekskluzywnych oraz autoryzowanych dystrybutoréw

w ponad 80-ciu krajach.

HENKELMAN JEST ROZWIAZANIEM KLASY PREMIUM

W ZAAWANSOWANYCH SYSTEMACH PAKOWANIA PROZNIOWEGO.
Nasze maszyny sg,Made in Holland" MozZecie by¢ za nie
pewni. Sg $wietnym potaczeniem solidnego wykonania oraz
funkcjonalnego designu z optymalnym i prostym sterowaniem.
Instalacja jest niezwykle prosta, a specjalna konstrukcja zapewnia
najwyzsze standardy higieny przez caty czas uzytkowania.

#fastestdelivery #greatservice #technicalsupport
#salessupport #marketingsupport

#professional #valueformoney

GASTRONOMIA




000000000
400000

e—d
=
=

000/
(X X4
(X X4
000 -
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PROFESJONALNE SYSTEMY
PAKOWANIA PROZNIOWEGO

<—>0 R I G I N AL
= HENKELMAN" Grmeen
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= VACUUM SYSTEMS
Henkelman Holandia Dystrybucja w Polsce
Titaniumlaan 10 +31736213671 WEINDICH Sp. J. +48 32 746 91 35
5221 CK's-Hertogenbosch info@henkelman.com ul. Karola Adamieckiego 8 henkelman@weindich.pl
The Netherlands www.henkelman.com 41-503 Chorzow www.weindich.pl

m n u u Pakowarki Henkelman



