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G A S T R O N O M I A

G E L AT E R I A

P I Z Z E R I A

PA S T I C C E R I A

PA N E T T E R I A

Dietro la freschezza dei tuoi prodotti, trovi da più di 30 anni 

la tecnologia del freddo Polaris. Un interlocutore in grado di 

interpretare l’evoluzione dei tuoi bisogni nel mondo del freddo 

e di accompagnarti professionalmente nelle sfide quotidiane.

Ad oggi Polaris presenta una gamma articolata in grado di 

coprire i principali settori alimentari di prodotto:

Behind the freshness of your products, for more than 30 years 

is the Polaris cold technology. An interlocutor able to interpret 

the evolution of your needs in the world of cold and accompany 

you professionally in daily challenges.

To date, Polaris has an articulated range able to cover the main 

food product sectors:

g a s t r o n o m y

i c e  c r e a m  s h o p

p i z z e r i a

c o n f e c t i o n e r y

b a k e r y
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L’eccellenza si presenta in cucina. Con 

il nuovo armadio Advance, Polaris 

propone un nuovo concetto di armadio 

refrigerato professionale, in grado di 

seguirti in ogni tua scelta, grazie alle sue 

personalizzazioni per categoria alimentare 

ed all’aumentata capienza interna.

C L A S S E  A  S U 
R I C H I E S TA

C l a s s  A
o n  r e q u e s t

S O F T WA R E 
PA R A M E T R AT O 
P E R  FA M I G L I E 
A L I M E N TA R I 
P R E S E L E Z I O -
N AT E  P E R  T E . 
A  C I A S C U N O  I L 
G I U S T O  F R E D D O

S o f t w a r e 
w i t h  s e t t i n g s 
a c c o r d i n g  t o 
f o o d  f a m i l i e s 
p r e s e l e c t e d 
f o r  y o u ,  e a c h 
c h i l l e d  t o 
t h e  r i g h t 
t e m p e r a t u r e

P O S S I B I L I TÀ 
D I  M O D I F I C A 
D E L L A  %  D I 
U M I D I TÀ  I N 
C E L L A  P U N T O 
S U  P U N T O ,  DA 
6 0 %  A  9 0 % ,  P E R 
U N A  P E R S O N A -
L I Z Z A Z I O N E 
E S T R E M A M E N T E 
P R E C I S A

T h e  h u m i d i t y 
%  v a l u e  c a n 
b e  e d i t e d  i n  a 
p o i n t - t o - p o i n t 
c e l l ,  f r o m  6 0 % 
t o  9 0 % ,  f o r  e x -
t r e m e l y  p r e c i s e 
c u s t o m i s a t i o n

G R E E N 
C O N C E P T  C O N 
L A  T E C N O L O G I A 
E N E R G Y 
S AV I N G .  I L 
C O N S E RVAT O R E 
P O L A R I S 
A DVA N C E 
I N T E R P R E TA  I 
T U O I  F L U S S I 
D I  L AVO R O  E 
T I  P E R M E T T E 
D I  I M P O S TA R E 
U N  R I S PA R M I O 
E N E R G E T I C O 
S P E C I F I C O  N E I 
M O M E N T I  D I 
PA U S A

G r e e n  c o n c e p t 
w i t h  e n e r g y 
s a v i n g 
t e c h n o l o g y . 
P O L A R I S 
A d v a n c e 
s t o r a g e  c a b i n e t 
i n t e r p r e t s  y o u r 
w o r k  f l o w s  a n d 
e n a b l e s  y o u  t o 
s e t  a  s p e c i f i c 
e n e r g y  s a v i n g 
w h e n  t a k i n g  a 
b r e a k

V E N T I L A Z I O N E 
O T T I M I Z Z ATA 
I N D I R E T TA  E 
C A N A L I Z Z ATA 
C O N  V E N T O L E 
E L E T T R O N I C H E 
A  B A S S O 
C O N S U M O

I n d i r e c t 
o p t i m i s e d 
v e n t i l a t i o n  a n d 
d u c t e d  w i t h 
l o w - c o n s u m p t i o n 
e l e c t r o n i c  f a n s

U T I L I Z Z O 
O T T I M A L E 
C O N  S O G L I A  T 
E S T E R N A  A  4 3 ° C

O p t i m a l  u s e 
w i t h  e x t e r n a l 
t  t h r e s h o l d  a t 
4 3 ° c

E VA P O R AT O R E 
T R AT TAT O  I N 
C ATA F O R E S I , 
P E R  U N A  P R O -
T E Z I O N E  A L L A 
C O R R O S I O N E 
T O TA L E  N E L 
T E M P O

E v a p o r a t o r 
t r e a t e d  i n 
c a t a p h o r e s i s 
f o r  p r o t e c t i o n 
a g a i n s t  t o t a l 
c o r r o s i o n  o v e r 
t i m e

A DVA N C E
C A R AT T E R I S T I C H E
P R I N C I PA L I

I S O L A M E N T O  T O TA L E ,  G R A Z I E 
A L L E  G U A R N I Z I O N I  M A G N E T I C H E 
A  7  C A M E R E  B R E V E T TAT E  E  A L L O 
S P E S S O R E  P O R TA  A U M E N TAT O  A D 
8 5 M M

To t a l  i n s u l a t i o n ,  t h a n k s  t o  t h e 
p a t e n t e d  7 - c h a m b e r  m a g n e t i c 
g a s k e t s  a n d  t h e  d o o r  t h i c k n e s s 
i n c r e a s e d  t o  8 5 m m

2 4  P O S I Z I O N I 
G R I G L I A  C O N 
PA S S O  5 5  M M

2 4  g r i d s  w i t h 
5 5  m m  p i t c h

F I A N C H I 
S TA M PAT I 
E D  A N G O L I 
A R R O T O N DAT I , 
P E R  U N A 
I G I E N E  E 
P U L I Z I A 
O T T I M A L I

M o u l d e d  s i d e s 
a n d  r o u n d e d 
e d g e s ,  f o r 
o p t i m a l  h y g i e n e 
a n d  c l e a n i n g

S T R U T T U R A 
I N T E R A M E N T E 
I N  AC C I A I O 
I N O X

U n i t  c o m p l e t e l y 
m a d e  o f 
S TA I N L E S S 
S T E E L

D I S P L AY 
C A PAC I T I VO  A 
C O L O R I  7 "

7 "  c o l o u r 
c a p a c i t i v e 
d i s p l a y

G
A

S
T

R
O

N
O

M
IA

g
a

st
ro

n
o

m
y

Excellence in the kitchen. The new 

Advance cabinet by Polaris offers a new 

concept of professional cooling cabinet 

that can follow you every step of the way 

as a result of its customisations for the 

food sector and increased inner space.

m a i n
f e a t u r e s
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A 7 0  T N N 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 2 9 4 2 9 5 B 3  G N  2 / 1 5 5 2 4 -

A 7 0  B T 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 5 / - 2 5 6 6 4 5 4 0 C 3  G N  2 / 1 5 5 2 4 -

A 7 0  I T T 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 6 / + 4 2 9 4 2 9 5 B - 1 2

A 7 0  T N V 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 2 9 4 2 9 5 F 3  G N  2 / 1 5 5 2 4 -

A 7 0  B T V 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 5 / - 2 0 5 6 0 8 5 0 F 3  G N  2 / 1 5 5 2 4 -

A 7 2  T N N 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 2 9 4 2 9 5 B 3  G N  2 / 1 5 5 2 4 -

A 7 2  B T 4 9 0 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 5 / - 2 5 7 5 3 8 1 0 C 3  G N  2 / 1 5 5 2 4 -
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I N D I C AT O R I  O P E R AT I V I
o p e r a t i o n  i n d i c a t o r s

R A N G E  D I  T E M P E R AT U R A
t e m p e r a t u r e  r a n g e

T E M P E R AT U R A  D ’ E S E R C I Z I O
o p e r a t i n g  t e m p e r a t u r e

FA M I G L I A  A L I M E N TA R E  S E L E Z I O N ATA
s e l e c t e d  f o o d  f a m i l y
S E T P O I N T  T E M P E R AT U R A / U M I D I TÀ
t e m p e r a t u r e / h u m i d i t y  s e t p o i n t
I N D I C AT O R E  D I  E N E R G Y  S AV I N G
e n e r g y  s a v i n g  i n d i c a t o r
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A 1 4 0  T N N 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 4 1 8 4 7 0 D 3  G N 2 / 1

2  G N 2 / 1

5 5 4 8 -

A 1 4 0  B T 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 5 / - 2 5 8 5 9 9 1 0 D 5 5 4 8 -

A 1 4 0  I T T 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 6 / + 4 4 1 8 4 7 0 D - 2 4

A 1 4 0  T N V 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 4 1 8 4 7 0 F 5 5 4 8 -

A 1 4 0  B T V 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 5 / - 2 0 1 1 2 5 1 0 8 0 F 5 5 4 8 -

A 1 4 4  T N N 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 3 5 3 6 3 5 D 5 5 4 8 -

A 1 4 4  B T 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 5 / - 2 5 6 4 2 7 7 5 D 5 5 4 8 -
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A DVA N C E
A

35
/3
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A 3 5 / 3 5  T N N 3 8 0 2 X ( 5 5 0 X 7 1 0 X 6 9 5 ) 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z 2 / + 8  & - 2 / + 8 2 9 4 / 2 9 4 5 9 0 G 3  G N 2 / 1

2  G N 2 / 1

5 5 4 8

A 3 5 / 3 5  T N N  B T 3 8 0 2 X ( 5 5 0 X 7 1 0 X 6 9 5 ) 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8  &  - 1 5 / - 2 5 2 9 4 / 4 9 1 6 8 0 n d 5 5 4 8

A 7 0 / 7 0  T N N 9 8 0 2 X ( 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 ) 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8  & - 2 / + 8 2 9 4 / 2 9 4 9 8 0 E 5 5 4 8

A 7 0 / 7 0  T N N  B T 9 8 0 2 X ( 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 ) 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8  &  - 1 5 / - 2 5 2 9 4 / 6 6 4 9 8 0 n d 5 5 4 8

A 1 0 5 / 3 5  T N N  I T T 8 8 0 1 X ( 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 ) 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8  &  - 4 / + 6 2 9 4 / 2 9 4 8 8 0 G 5 5 4 8

A 1 0 5 / 3 5  T N N  B T 8 8 0 2 X ( 5 5 0 X 7 1 0 X 6 9 5 ) 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8  &  - 1 5 / - 2 5 2 9 4 / 7 2 1 8 8 0 n d 5 5 4 8
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D O P P I O  VA N O 
I N D I P E N D E N T E
d o u b l e  i n d e p e n d e n t
c o m p a r t m e n t
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H A N DY
C A R AT T E R I S T I C H E
P R I N C I PA L I

O T T I M O  I S O L A -
M E N T O  G R A Z I E 
A L L O  S P E S S O R E 
P O R TA  D I  7 5  M M

E x c e l l e n t  i n s u -
l a t i o n  t h a n k s  t o 
t h e  7 5  m m  d o o r 
t h i c k n e s s

Armadio semplice, solido, pratico

e affidabile, pensato per un uso intensivo 

in cucina. 

S T R U T T U R A 
I N T E R A M E N T E 
I N  AC C I A I O 
I N O X

U n i t  c o m p l e t e l y 
m a d e  o f 
S TA I N L E S S 
S T E E L

S B R I N A M E N T O 
A U T O M AT I C O 
C O N 
D I S S I PA Z I O N E 
D E L L ’ AC Q U A 
D I  C O N D E N S A 
T R A M I T E  G A S 
C A L D O

A u t o m a t i c 
d e f r o s t i n g  w i t h 
d i s s i p a t i o n  o f 
c o n d e n s e d  w a t e r 
w i t h  h o t  g a s

B L O C C O  A U T O -
M AT I C O  D E L L A 
V E N T I L A Z I O N E 
A L L ' A P E R T U R A 
D E L L A  P O R TA

A u t o m a t i c 
b l o c k i n g  o f 
v e n t i l a t i o n 
w h e n  t h e  d o o r  i s 
o p e n e d

PA N N E L L O 
C O M A N D I 
T O U C H  T I P O 
E V 3

T O U C H  c o n t r o l 
p a n e l  t y p e  E V 3

C O R N I C E 
P O R TA  C O N 
R E S I S T E N Z A  E 
G U A R N I Z I O N E 
M A G N E T I C A 
FAC I L M E N T E 
S O S T I T U I B I L I 
S E N Z A  L A 
N E C E S S I TÀ  D I 
AT T R E Z Z AT U R E

D o o r  f r a m e 
w i t h  e a s i l y 
r e p l a c e a b l e 
r e s i s t a n c e  a n d 
g a s k e t  w i t h o u t 
t h e  n e e d  f o r 
e q u i p m e n t

E VA P O R AT O R E  A 
M O N O B L O C C O 
N E I  M O D E L L I  H

S i n g l e - b l o c k 
e v a p o r a t o r  f o r 
H  m o d e l s

I N T E R N O 
R A G G I AT O  P E R 
U N A  P U L I Z I A 
FAC I L I TATA  E 
T O TA L E

B e v e l l e d 
i n t e r i o r  f o r 
e a s y  a n d  t o t a l 
c l e a n i n g

E VA P O R AT O R E 
I N  C E L L A  N E I 
M O D E L L I  S  E D 
X S

C e l l  e v a p o r a t o r 
i n  S  a n d  X S 
m o d e l s

G
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Simple, solid, practical

and reliable cabinet designed for 

intensive use in the kitchen.

m a i n
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H A N DY
H

70
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H 7 0  T N 4 9 5 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 7 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 2 9 4 2 9 5 D 3  G N  2 / 1
3  G N  2 / 1

6 0 2 0

H 7 0  B T 4 9 5 5 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 7 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 8 / - 2 2 6 6 4 5 4 0 C 6 0 2 0

H 1 4 0  T N 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 3 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 4 1 8 4 7 0 D 6  G N  2 / 1
+ 3  M I D

6 0 4 0

H 1 4 0  B T 1 0 8 5 1 2 5 0 X 7 1 0 X 1 4 8 0 1 4 0 0 X 8 3 0 X 2 0 8 0 8 3 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 8 / - 2 2 8 5 9 9 1 0 D 6 0 4 0
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H

S
H
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H S  T N 4 7 5 5 5 0 X 5 8 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 7 0 0 X 2 0 8 0 7 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z 0 / + 1 0 2 0 5 2 0 0 n d 3 X

5 0 0 X 5 3 0

6 0 2 0

H S  T N N 4 7 5 5 5 0 X 5 8 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 7 0 0 X 2 0 8 0 7 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 2 0 5 2 8 0 n d 6 0 2 0

H S  B T 4 7 5 5 5 0 X 5 8 0 X 1 4 8 0 7 0 0 X 7 0 0 X 2 0 8 0 7 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 8 / - 2 2 4 5 2 7 5 0 n d 6 0 2 0

H X S  T N 3 2 0 4 5 0 X 4 8 0 X 1 4 8 0 6 0 0 X 6 0 0 X 1 9 5 0 7 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z 0 / + 1 0 2 0 5 2 0 0 n d 3 X

4 2 0 X 4 3 0

6 0 2 0

H X S  T N N 3 2 0 4 5 0 X 4 8 0 X 1 4 8 0 6 0 0 X 6 0 0 X 1 9 5 0 7 5 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 2 0 5 2 7 0 n d 6 0 2 0

H X S  B T 3 2 0 4 5 0 X 4 8 0 X 1 4 8 0 6 0 0 X 6 0 0 X 1 9 5 0 7 5 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 1 8 / - 2 2 4 5 2 7 5 0 n d 6 0 2 0
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C R E M A

S E M P R E  C O N N E S S O : 
I  C O N S E RVAT O R I 
C R E M A  P O S S O N O 
E S S E R E  C O L L E G AT I 
E  M O N I T O R AT I 
DA  R E M O T O  P E R 
G A R A N T I R T I  U N A 
S I C U R E Z Z A  T O TA L E

A l w a y s  c o n n e c t e d : 
C r e m a  s t o r a g e 
c a b i n e t s  c a n  b e 
c o n n e c t e d  a n d 
m o n i t o r e d  r e m o t e l y 
t o  g u a r a n t e e  t o t a l 
s a f e t y

C A R AT T E R I S T I C H E
P R I N C I PA L I

Con la nuova Linea Crema, Polaris 

presenta l’evoluzione del conservatore 

nei laboratori di pasticceria e gelateria. 

Tecnologia a servizio del freddo per una 

resa ottimale sempre in sicurezza.

G
E

L
A

T
E

R
IA

P
A

S
T

IC
C

E
R

IA

I S O L A M E N T O 
A U M E N TAT O  DA 
6 0  M M  A  8 5  M M 
( + 2 5 M M  =  + 3 0 % 
C A )

I n s u l a t i o n 
i n c r e a s e d  f r o m 
6 0  m m  t o  8 5  m m 
( + 2 5 m m  =  + 3 0 % 
a p p r o x . )

G A S 
R E F R I G E R A N T E 
R 2 9 0  D I  S E R I E 
( P R E D I S P O S T O 
H F C )

R 2 9 0  s e r i e s  g a s 
c o o l a n t  ( H F C 
s e t - u p )

V E N T I L A Z I O N E 
C E L L A 
M O D U L A B I L E  
C O N  P I Ù 
L I V E L L I  D I 
V E L O C I TÀ  E 
VO L U M E  D ’ A R I A

M o d u l a r  c e l l 
v e n t i l a t i o n  w i t h 
m u l t i p l e  s p e e d 
a n d  a i r  v o l u m e 
l e v e l s

D I S P L AY 
5 ”  F U L L 
T O U C H  C O N 
I N T E R FAC C I A 
G R A F I C A 
D I  E L E VATA 
Q U A L I TÀ  P E R 
U N  G E S T I O N E 
FAC I L E  E D 
I N T U I T I VA

5 ”  f u l l  t o u c h 
d i s p l a y  w i t h 
h i g h - q u a l i t y 
g r a p h i c 
i n t e r f a c e 
f o r  e a s y  a n d 
i n t u i t i v e  c o n t r o l

S O N DA  D I 
U M I D I TÀ  E 
R E G O L A Z I O N E 
P U N T U A L E  DA 
4 0 %  A  9 0 %

H u m i d i t y  p r o b e 
a n d  p r e c i s e 
a d j u s t m e n t  f r o m 
4 0 %  t o  9 0 %

N U OVO 
M O D E L L O 
M U LT I -
T E M P E R AT U R A 
( - 3 0  /  + 1 8 ) .  L A 
F L E S S I B I L I TÀ 
O R A  È  D I  M O DA

N e w  m u l t i -
t e m p e r a t u r e 
m o d e l  ( - 3 0  / 
+ 1 8 ) .  F l e x i b i l i t y 
i s  n o w  t h e  t r e n d

ic
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ct
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Polaris presents the evolution of the 

storage cabinet in confectionery and ice 

cream laboratories with the new Crema 

Line. Technology at the service of cooling, 

for optimal performance always under 

safe conditions.

m a i n
f e a t u r e s
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S C H E DA  D I 
R E T E  I N T E G R A -
TA  C O N  U S C I -
TA  E T H E R N E T 
I N C L U S A  ( W I F I 
O PZ I O N A L E )

I n t e g r a t e d 
n e t w o r k  c a r d 
w i t h  E t h e r n e t 
o u t p u t  i n c l u d e d 
( o p t i o n a l  W I F I )

F I A N C H I  VA N O 
M O T O R E  S C H I U -
M AT I  P E R  U N A 
M I G L I O R E  R O -
B U S T E Z Z A  E D 
I N S O N O R I Z Z A -
Z I O N E

F o a m e d  m o t o r 
c o m p a r t m e n t 
s i d e s  f o r  i m -
p r o v e d  s t u r d i -
n e s s  a n d  s o u n d -
p r o o f i n g

S B R I N A M E N -
T O  G A S  C A L D O 
C O N  D I S S I -
PA Z I O N E  D E L 
VA P O R E  D I 
C O N D E N S A ,  P E R 
U N  C I C L O  P I Ù 
E F F I C I E N T E  E 
B R E V E

H O T  G A S  d e -
f r o s t i n g  w i t h 
c o n d e n s a t i o n 
v a p o u r  d i s s i p a -
t i o n ,  f o r  a  m o r e 
e f f i c i e n t  a n d 
s h o r t  c y c l e

U T I L I Z Z O  D I 
V E N T I L AT O R I 
E L E T T R O N I C I 
A  B A S S O 
C O N S U M O

U s e  o f  l o w 
c o n s u m p t i o n 
e l e c t r o n i c  f a n s

O T T I M I Z Z A Z I O -
N E  D E L  F L U S -
S O  D ’ A R I A  C O N 
U N A  M I G L I O R A -
TA  U N I F O R M I TÀ 
D E L L A  T E M P E -
R AT U R A  A L L ’ I N -
T E R N O  D E L L A 
C E L L A

A i r  f l o w  o p t i m i -
s a t i o n  w i t h  i m -
p r o v e d  t e m p e r a -
t u r e  u n i f o r m i t y 
i n s i d e  t h e  c e l l

C R E M A
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S C O C C A 
M A G G I O R ATA , 
P E R  U N A 
M I G L I O R E 
C A PAC I TÀ  D I 
C A R I C O  ( + 2 % 
C A . )

I n c r e a s e d  b o d y 
f o r  b e t t e r 
l o a d  c a p a c i t y 
( a p p r o x .  + 2 % )

M I G L I O R A M E N T O  D E L  R I S PA R M I O 
E N E R G E T I C O :  E S .  L A  V E R S I O N E  B T  
P R E S E N TA  U N  C O N S U M O  G I O R N A -
L I E R O  D I  6 . 3 6  K W / H .  C O N   U N  R I -
S PA R M I O  D I  8 . 7 5  K W  S U L L A  G A M -
M A  AT T U A L E .  Q U E S T O  S I G N I F I C A 
U N  R I S PA R M I O  D I  Q U A S I  3 2 0 0 K W /
A N N O  C H E  E Q U I VA L E  A  C I R C A 
8 0 0 € / A N N O .  ( K W / 0 , 2 5 € )

E n e r g y  s a v i n g  e n h a n c e m e n t : 
E . g .  t h e  LV  Ve r s i o n s  h a s  a  d a i l y 
c o n s u m p t i o n  o f  6 , 3 6  K W / h .  w i t h  a 
s a v i n g  o f  8 , 7 5  K W  o n  t h e  c u r r e n t 
r a n g e .  T h i s  m e a n s  a  s a v i n g  o f 
a l m o s t  3 2 0 0 K W / y e a r  w h i c h  e q u a t e s 
t o  € 8 0 0 / y e a r .  ( K W / 0 . 2 5 € )

S T R U T T U R A 
I N T E R A M E N T E 
I N  AC C I A I O 
I N O X

U n i t  c o m p l e t e l y 
m a d e  o f 
S TA I N L E S S 
S T E E L
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C 4 1 P 4 2 2 6 0 0 X 4 0 0 1 6 2 0 X 5 4 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 7 5 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 / + 1 8 5 5 5 0 C 3 6 0 2 4 5

C 4 2 P 3 9 6 6 0 0 X 4 0 0 2 6 2 0 X 5 4 0 X 7 1 0 7 9 0 X 7 5 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 / + 1 8 5 5 5 0 C 3 6 0 2 2 5

C 4 1 P V 4 2 2 6 0 0 X 4 0 0 1 6 2 0 X 5 4 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 7 6 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 / + 1 8 5 5 5 0 n d 3 6 0 2 4 4

C 4 1 N 4 2 2 6 0 0 X 4 0 0 1 6 2 0 X 5 4 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 7 5 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 5 / - 1 5 0 5 9 4 E 3 6 0 2 4 5

C 4 2 N 3 9 6 6 0 0 X 4 0 0 2 6 2 0 X 5 4 0 X 7 1 0 7 9 0 X 7 5 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 5 / - 1 5 0 5 9 4 E 3 6 0 2 2 5

C 4 1 N V * 4 2 2 6 0 0 X 4 0 0 2 6 2 0 X 5 4 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 7 6 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 5 / - 1 5 0 5 9 4 n d 3 6 0 2 4 4
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* Disponibile solo in versione pred. / Available only with remote unit
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C R E M A
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C
82

P

C
81

P
V

C 8 1 P 6 7 7 6 0 0 X 8 0 0 1 6 2 0 X 8 2 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 1 0 3 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 / + 1 8 5 5 5 0 B 3 6 0 2 4 5
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* Disponibile solo in versione pred. / Available only with remote unit
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N U OVO 
M O D E L L O 
M U LT I -
T E M P E R AT U R A 
( - 3 0  /  + 1 8 )

N e w  m u l t i -
t e m p e r a t u r e 
m o d e l 
( - 3 0  /  + 1 8 )

L A  F L E S -
S I B I L I TÀ
O R A  È  D I 
M O DA

C 8 1 M P 6 7 7 6 0 0 X 8 0 0 1 6 2 0 X 8 2 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 1 0 3 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 0 / + 1 8 0 5 9 4 C 3 6 0 2 4 5

C 8 2 M P 6 3 4 6 0 0 X 8 0 0 2 6 2 0 X 8 2 0 X 7 1 0 7 9 0 X 1 0 3 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 0 / + 1 8 0 5 9 4 D 3 6 0 2 2 5

C 8 1 M G 6 7 7 6 0 0 X 7 3 0 1 6 2 0 X 8 2 0 X 1 5 1 0 7 9 0 X 1 0 3 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 0 / + 1 8 0 5 9 4 C 3 6 0 1 0 5

C 8 2 M G 6 3 4 6 0 0 X 7 3 0 2 6 2 0 X 8 2 0 X 7 1 0 7 9 0 X 1 0 3 0 X 2 1 1 0 8 5 R 2 9 0 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 3 0 / + 1 8 0 5 9 4 D 3 6 0 9 5
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R O L L - I N
C A R AT T E R I S T I C H E
P R I N C I PA L I

Armadi conservatori a carrello, a porta 

singola o passanti, ponte naturale 

tra il tuo laboratorio e la cella di 

conservazione. Gli armadi Roll In Polaris 

presentano capacità flessibili per 

permetterti di lavorare sia con carrelli 

GN2/1 o 600x400 sia con i più capienti 

600x800. Con uno spessore da 80 mm, 

ti garantiamo ottime prestazioni e una 

costanza di conservazione sempre 

ottimale.
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C A PAC I TÀ  D E I 
C O N T E N I T O R I 
C A R R E L L AT I : 
G N 2 / 1  O P P U R E 
E N 4 0 0 X 6 0 0  M M 
O  6 0 0 X 8 0 0 M M

C a p a c i t y  o f 
t h e  w h e e l e d 
c o n t a i n e r s : 
G N 2 / 1  o r 
E N 4 0 0 X 6 0 0  m m 
o r  6 0 0 x 8 0 0 m m

I S O L A M E N T O 
I N  P U  P R I VO  D I 
C F C  E D  H C F C , 
S P E S S O R E 
8 0 M M ,  D E N -
S I TÀ  4 2 KG M ³ , 
( I S O L A M E N T O 
S C H I E N A  6 0 M M )

P U  i n s u l a t i o n 
w i t h o u t  C F C  a n d 
H C F C ,  8 0  m m 
t h i c k ,  4 2 K G M ³ 
d e n s i t y ,  ( 6 0  m m 
b a c k  i n s u l a t i o n )

PAV I M E N T O 
I S O L AT O  I N  AC -
C I A I O  A I S I  3 0 4 
1 8 / 1 0  P E R  L A 
V E R S I O N E  B T 
( B A S S A  T E M P E -
R AT U R A )

A I S I  3 0 4  1 8 / 1 0 
s t e e l  i n s u l a t e d 
f l o o r  f o r 
t h e  LT  ( l o w 
t e m p e r a t u r e ) 
v e r s i o n

S C H E DA  D I 
C O N T R O L L O 
C O N  M E M O R I Z -
Z A Z I O N E  D I  3 
A L L A R M I

C o n t r o l  b o a r d 
a b l e  t o  s t o r e  3 
a l a r m s

S P E S S O R E 
F I A N C H I  8 0  M M 
P E R  L A  V E R S I O -
N E  A  PA N N E L -
L I ,  6 0  M M  P E R 
L A  V E R S I O N E 
M O N O S C O C C A

8 0  m m  t h i c k 
s i d e s  f o r  t h e 
p a n e l  v e r s i o n , 
6 0  m m  f o r  t h e 
m o n o c o q u e 
v e r s i o n

m a i n
f e a t u r e s

Trolley storage cabinets, with single or 

through door, natural bridge between 

your laboratory and the storage cell. 

The Polaris Roll In cabinets have flexible 

capacity to allow you to work with 

both GN2/1 or 600x400 trolleys or 

with the larger trolleys 600x800. With a 

thickness of 80 mm, we ensure excellent 

performance and constant conservation, 

always optimal.
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R O L L - I N
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R I  T N  C O M PA C T 8 0 0 6 3 0 X 7 4 0 X 1 7 3 0 7 6 0 X 8 5 0 X 2 0 9 0 8 0 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 5 0 6 6 8 2 5 1  G N 1 / 1 , 
1  G N 2 / 1 , 
( 5 9 0 X 6 6 4 X 1 6 5 0 ) , 
1  E N  ( 4 0 0 X 6 0 0 )

4 0 2 0

R I  B T  C O M PA C T 8 0 0 6 3 0 X 7 4 0 X 1 7 3 0 7 6 0 X 8 5 0 X 2 0 9 0 8 0 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 0 / - 1 5 5 7 2 9 5 5 5 4 0 2 0

R I  T N 1 1 7 0 7 0 0 X 9 0 0 X 1 8 6 0 8 8 0 X 1 0 7 0 X 2 2 5 0 8 0 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 5 0 6 6 8 2 5 2  G N 1 / 1 , 
1  G N 2 / 1 , 
2  E N  ( 4 0 0 X 6 0 0 ) , 
1  E N  ( 6 0 0 X 8 0 0 )

4 0 2 0

R I  B T 1 1 7 0 7 0 0 X 9 0 0 X 1 8 6 0 8 8 0 X 1 0 7 0 X 2 2 5 0 8 0 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 0 / - 1 5 5 7 2 9 5 5 5 4 0 2 0

R I  T N V 1 1 7 0 7 0 0 X 9 0 0 X 1 8 6 0 8 8 0 X 1 0 7 0 X 2 2 5 0 8 0 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 5 0 6 6 8 2 4 4 0 2 0

R T  T N 1 1 7 0 7 0 0 X 9 0 0 X 1 8 6 0 8 8 0 X 1 0 7 0 X 2 2 5 0 8 0 R 1 3 4 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 / + 8 5 0 6 6 8 2 5 4 0 2 0

R T  B T 1 1 7 0 7 0 0 X 9 0 0 X 1 8 6 0 8 8 0 X 1 0 7 0 X 2 2 5 0 8 0 R 4 5 2 A 2 3 0 V / 1 / 5 0 H Z - 2 0 / - 1 5 5 7 2 9 5 5 5 4 0 2 0
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F E R M A -
L I E V I TA
C A R AT T E R I S T I C H E
P R I N C I PA L I

Gli armadi si presentano con un’estetica 

“morbida”, grazie alla maniglia 

arrotondata su tutta l’altezza. La gamma 

proposta comprende modelli da 560 

e da 820 litri. Lo sbrinamento è di tipo 

elettrico ad intervalli prestabiliti e 

termostaticamente controllato.

Ogni armadio è dotato di serie di: 

serratura, illuminazione interna e 20 

coppie guide ad “L” atte a supportare 20 

teglie da 600x400 (nei modelli FEN1) o 

da 600x800 (nei modelli FEN2).

Su richiesta, si possono avere zoccolatura 

o ruote in sostituzione dei piedini.
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p r o o f i n g  r e t a r d e r 
m a i n  f e a t u r e s

The cabinets have a “soft” appearance, 

thanks to the handle that is rounded 

along its entire length. The available 

range includes models from 560 

and 820 litres. Defrosting is electric, 

thermostatically controlled, and carried 

out at pre-set intervals.

By standard, each cabinet is equipped 

with a lock, internal lighting and 20 

“L-shaped” guide pairs for 20 baking 

trays measuring 600x400 (with FEN1 

models) or 600x800 (with FEN2 models).

On request, it is possible to have a plinth 

or wheels instead of legs.

R I V E S T I M E N T O 
I N T E R N O  C O M -
P L E TA M E N T E 
R A G G I AT O  I N 
AC C I A I O  I N O X

I n t e r n a l  l i n i n g 
c o m p l e t e l y 
b e v e l l e d  i n 
s t a i n l e s s  s t e e l

I S O L A M E N -
T O  S P E S S O R E 
6 0 M M  I N  P U 
E S PA N S O  P R I VO 
D I  H C F C  C O N 
D E N S I TÀ  D I 
C I R C A  4 2  KG / M ³

6 0  m m 
i n s u l a t i o n  i n 
e x p a n d e d  P U 
w i t h o u t  H C F C 
w i t h  d e n s i t y  o f 
a b o u t  4 2  K G / m ³

R E S I S T E N Z A 
A N T I C O N D E N -
S A  P O S TA  S U L 
C A S S O N E  S O T -
T O  L A  B AT T U TA ,  
G U A R N I Z I O N E 
M A G N E T I C A

A n t i -
c o n d e n s a t i o n 
r e s i s t a n c e , 
p l a c e d  o n  t h e 
b o x  u n d e r  t h e 
m a g n e t i c  g a s k e t
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Nel processo di lievitazione, il 

rigonfiamento della pasta è reso possibile 

dalle reazioni chimiche provocate 

dagli enzimi inseriti nell’impasto che, 

interagendo con l’amido della farina, 

trasformano questo in zuccheri e 

successivamente gli zuccheri in anidride 

carbonica. Quando questo processo 

avviene a temperatura

ambiente, una volta raggiunto il 

livello ottimale di lievitazione, si rende 

necessario l’intervento immediato 

dell’operatore, obbligandolo ad una 

lavorazione notturna.

Le macchine fermalievitazione, 

invece, mantenendo l’impasto ad una 

temperatura inferiore ai 4 °C, rallentano 

l’azione fermentativa del lievito, 

impedendo la produzione di anidride 

carbonica e quindi la lievitazione 

dell’impasto fino all’avvio stabilito dal 

programma (per un tempo massimo 

di 72 ore). Questo è reso possibile da 

una gestione precisa di temperatura, 

umidità e tempi all’interno di un 

ambiente termicamente isolato, che 

permetterà alla fermentazione di iniziare 

solo all’orario impostato. Il risultato 

finale sarà quello di una lievitazione lenta 

e controllata che assicurerà maggiore 

omogeneità all’impasto, eliminando il 

rischio della separazione tra crosta ed 

interno durante la cottura.

Il processo di fermalievitazione è 

suddiviso in 4 fasi: RAFFREDDAMENTO,

CONSERVAZIONE, PRE-LIEVITAZIONE e 

LIEVITAZIONE.

RAFFRED-
DAMENTO

+30°C

0°C

-10°C

CONSERVA-
ZIONE

PRE-LIEVI-
TAZIONE

LIEVITA-
ZIONE
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During the proofing process, the dough 

rises thanks to chemical reactions caused 

by the enzymes mixed into the dough. 

They interact with the starches in the 

flour, turning them into sugar, which 

then turn into carbon dioxide. When 

this process is carried out at room 

temperature, once the optimum proofing 

level is achieved, the operator is required 

to intervene promptly, therefore making it 

necessary to work at night.

With proofing retarder machines, on 

the other hand, by keeping the dough 

below 4°C, yeast fermentation slows 

down, the production of carbon dioxide 

stops and, subsequently, leavening is put 

on hold until the set programme starts 

up (for a maximum of 72 hours). This 

is made possible through the precise 

management of temperature, humidity 

and times, in a thermally-insulated 

environment, that will allow fermentation 

to start only at the set time. The final 

result is slow and controlled proofing, 

which ensures more uniform dough, 

eliminating the risk of the crust separating 

from the bread during baking.

The retarder proofing process is carried 

out in 4 steps: COOLING,

STORAGE, PRE-PROOFING and 

PROOFING.

cooling storage pre-rising rising
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Grazie alla possibilità di differire la 
lievitazione, le macchine fermalievita 

consentono di suddividere in due 
diverse fasi il processo produttivo 

che può quindi avvenire in momenti 

differenti: la fase di impasto e la 

fase di lievitazione e successiva 

cottura. In questo modo si elimina la 
necessità dell’intervento notturno 

dell’operatore, che può tranquillamente 

arrivare in laboratorio di primo mattino, 

trovando un impasto pronto da infornare.

La fermalievitazione permette inoltre di 
tenere “a magazzino” una notevole 

quantità di impasti, agevolando così la 

produzione nelle giornate più intense.

F L E S S I B I L I TÀ  O P E R AT I VA
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t h e  b e n e f i t s 
o f  p r o o f i n g 
r e t a r d e r

Thanks to the possibility of postponing 

proofing, retarder proofer machines allow 

you to divide the production process into 

two separate phases: the dough mixing 

phase and the proofing phase, followed 

by the baking phase. Accordingly, it 

is possible to relieve operators from 

working night shifts. They can go into 

the shop in the early morning, with the 

dough ready to go into the oven.

The retarder proofer also allows a 

considerable amount of dough to be kept 

"in stock", therefore improving the rate 

of production on peak days.

o p e r a t i o n a l  f l e x i b i l i t y
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Il processo di fermalievitazione consente 

una minor evaporazione dell’acqua 
contenuta e quindi un maggior 
aumento dell’impasto. Ciò significa 

che si può ridurre l’impiego di lievito fino 

ad un 50%, con un notevole risparmio 

in termini economici. Non dovendo 

più sottostare ad orari notturni, inoltre, 

servirà meno personale.

La fermalievitazione allunga il tempo 
di lievitazione, non più vincolato alla 

presenza dell’operatore. Una lievitazione 

più lenta non solo garantisce un impasto 
più omogeneo fino al cuore del 

prodotto, ma assicura anche un maggior 
mantenimento delle proprietà 
organolettiche. Aromi e sapori saranno 

più intensi e rotondi, non più falsati da 

una lievitazione forzata e ridotta.

M I N O R  C O N S U M O  D I 
L I E V I T O  E  R I S PA R M I O 
S U L  P E R S O N A L E

M I G L I O R I  P R O P R I E TÀ 
O R G A N O L E T T I C H E
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t h e  b e n e f i t s 
o f  p r o o f i n g 
r e t a r d e r

The retarder proofing process causes less 

water to evaporate, and subsequently 

the dough rises more. This means that 

up to 50% less yeast is required, leading 

to considerable economic savings. Also, 

as there will no longer be night-shifts, less 

staff is required.

The retarder proofer extends the 

proofing time, which no longer requires 

the presence of staff. Not only does 

slower proofing guarantee more uniform 

dough, right through to the core of 

the product, but it also improves the 

preservation of the organoleptic 

properties. Aromas and flavours will have 

more body, and will no longer be altered 

by forced and reduced proofing.

l e s s  y e a s t  c o n s u m p -
t i o n  a n d  s a v i n g  o n 
s t a f f  e x p e n s e s 

i m p r o v e d  o r g a n o -
l e p t i c  p r o p e r t i e s 
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M AT U -
R AT O R E
Armadi in acciaio Inox Aisi304, ideali per 

accompagnare i tuoi prodotti al giusto 

punto di maturazione e struttura. 

Specifico per formaggi e salumi il 

maturatore, mentre dedicato alle carni 

più pregiate il frollatore.

10 programmi con 6 fasi ciascuno per 

controllare temperatura, umidità e 

tempo. Controllo automatico dell’umidità 

con finestra operativa da 30 a 95%. 

Sistema di raffreddamento a ventilazione 

forzata e controllata per garantire la 

massima efficienza e uniformità di 

condizioni in tutta la cella. 

Gestione dell’aria con ricambio 

automatizzato e controllo temporizzato 

per un monitoraggio totale del processo.

C A R AT T E R I S T I C H E
P R I N C I PA L I
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M O D E L L I  S T U -
D I AT I  P E R  L A 

S TA G I O N AT U R A 
D I  F O R M A G G I  E 

S A L U M I  O  P E R 
L A  S P E C I F I C A 
F R O L L AT U R A 

D E L L E  C A R N I

M o d e l s  d e s i g n e d 
f o r  s e a s o n i n g 

c h e e s e s  a n d 
c u r e d  m e a t s 

o r  t h e  s p e c i f i c 
a g e i n g  o f  m e a t s

R E G O L A Z I O N E 
D E L L ’ U M I D I TÀ 

R E L AT I VA  ( U R % ) 
T R A M I T E  A P P O -

S I TA  S O N DA  E 
G E N E R AT O R E  D I 

VA P O R E

A d j u s t m e n t  o f 
r e l a t i v e  h u m i d -

i t y  ( R H % )  b y 
m e a n s  o f  a  s p e -

c i a l  p r o b e  a n d 
s t e a m  g e n e r a t o r

1 0  P R O G R A M M I 
C O N  N . 6  FA S I 
C I A S C U N O  P E R 
U N  C O N T R O L L O 
O T T I M A L E  D I : 
T E M P E R AT U -
R A ,  U M I D I TÀ  E 
T E M P O

1 0  p r o g r a m s 
w i t h  6  p h a s e s 
e a c h  t o  p e r f e c t -
l y  c o n t r o l :  t e m -
p e r a t u r e ,  h u m i d -
i t y  a n d  t i m e

U M I D I TÀ  I N 
C E L L A  C O N -
T R O L L ATA 
E L E T T R O N I C A -
M E N T E  C O N  U N 
R A N G E  DA L  3 0 % 
A L  9 5 %

H u m i d i t y  i n  a n 
e l e c t r o n i c a l l y 
c o n t r o l l e d  c e l l 
w i t h  a  r a n g e 
f o r m  3 0 %  t o  9 5 %

C O N T R O L L O  A 
M I C R O P R O C E S -
S O R E  D O TA -
T O  D I  S O N DA 
C E L L A ,  S O N DA 
E VA P O R AT O R E , 
S O N DA  C O N -
D E N S AT O R E  E 
S O N DA  U R % , 
P E R  U N  M O -
N I T O R A G G I O 
T O TA L E

M i c r o p r o c e s s o r 
c o n t r o l  w i t h  c e l l 
p r o b e ,  e v a p -
o r a t o r  p r o b e , 
c o n d e n s e r  p r o b e 
a n d  R H %  p r o b e 
f o r  t o t a l  m o n i -
t o r i n g
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Aisi304 Stainless steel cabinets, ideal to 

accompany your products at the right 

point of maturation and structure. 

Specific for cheeses and cured meats the 

maturing vat, while the ageing cabinet is 

for the finest meats.

10 programs with 6 phases each to 

control temperature, humidity and 

time. Automatic humidity control with 

operating window from 30 to 95%. 

Forced and controlled ventilation cooling 

system to guarantee maximum efficiency 

and uniformity in the whole cell. 

Air control with automated spare and 

timed control for complete process 

monitoring.

d r y  a g i n g  c a b i n e t 
m a i n  f e a t u r e s
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Le celle frigorifere Polaris sono 

estremamente versatili: sono composte 

da moduli progettati per adattarsi a 

qualsiasi spazio e creare celle di ogni 

dimensione. La facilità di installazione 

e il perfetto assemblaggio, grazie a 

ganci eccentrici e a giunzioni “line up”, 

consentono una maggior tenuta e un 

notevole risparmio energetico. La 

modularità passo 20 cm in larghezza, 

profondità ed altezza permette di 

realizzare infinite soluzioni di celle 

frigorifere. L'utilizzo di angolari schiumati 

sia verticali sia orizzontali, come elementi 

di giunzione negli angoli, garantisce una 

flessibilità che permette di installare le 

celle frigorifere in qualsiasi contesto 

strutturale.

M I N I  C E L L E

s t o r a g e  c e l l s

The Polaris cold rooms are extremely 

versatile: they consist of modules 

designed to adapt to any space and 

create cells of all sizes. The ease of 

installation and the perfect assembly, 

thanks to eccentric hooks and “line 

up” junctions, allow a better seal and 

a significant energy saving. The 20 cm 

pitch modularity in width, depth and 

height allows for infinite cold room 

solutions. The use of both vertical and 

horizontal foamed edges, as joining 

elements in the corners, ensures flexibility 

that allows the installation of cold rooms 

in any structural context.

m i n i  c e l l s
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Massima personalizzazione: lamiera 

zincoplastificata con pannelli di spessori 

diversi, porte ad anta o scorrevoli, con 

o senza pavimento, positive, negative, 

multitemperatura e molti altri plus.

Celle prefabbricate con motore a bordo, 

a parete o a soffitto, montaggio breve e 

semplice.

C E L L E  M O D U L A R I

M I N I C E L L E  C O N  G R U P P O 
A  B O R D O

C E L L A  F R I G O R I F E R A  E  P O R TA 
B AT T E N T E  C O N  S P E S S O R E 
DA  8 0 m m

Maximum customisation: galvanised 

sheet with different thickness panels, leaf 

or sliding doors, with or without floor, 

positive, negative, multi-temperature and 

many other pluses.

Prefabricated cells with on-board motor, 

wall or ceiling mounted, short and simple 

assembly.

m o d u l a r  c e l l s

m i n i  c e l l s  w i t h  u n i t  o n  b o a r d

c o l d  r o o m  a n d  h i n g e d  d o o r  w i t h 
t h i c k n e s s  f r o m  8 0 m m

s t o r a g e  c e l l s
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A N G O L A R I 
V E R T I C A L I 
E  O R I Z Z O N TA L I 
S C H I U M AT I

C A R AT T E R I S T I C H E  S TA N DA R D
s t a n d a r d  f e a t u r e s

1

Gli angolari standard sono caratterizzati 

da rivestimento esterno ed interno in 

lamiera colore bianco zincopreverniciata 

antigraffio.

P O R TA 
S TA N DA R D

PAV I M E N T O

PA N N E L L I

3

4

2
I pannelli standard in dotazione hanno 

finitura interna ed esterna in lamiera 

colore bianco zincopreverniciata 

antigraffio. L'isolamento dei pannelli è 

ottenuto mediante l'utilizzo di schiume 

poliuretaniche (PUR) con densità pari a 

43Kg/m3.

La porta standard, compresa nel prezzo 

cella, ha le stesse finiture dei pannelli 

standard ed è caratterizzata da: telaio con 

luce netta di passaggio 80*190H oppure 

90*190H, battente con profilo perimetrale 

in alluminio, cerniere in materiale 

composito con rampa e regolazione in 

altezza, maniglia esterna con chiave di 

chiusura, maniglia interna con apertura 

mediante push di emergenza.

Tutti i nostri pavimenti standard sono 

realizzati con finitura in lamiera grigia 

plastificata antiscivolo, isolamento in 

poliuretano (PUR) con densità pari a 

43Kg/m3 e rivestimento esterno inferiore 

in lamiera zincopreverniciata. Su richiesta, 

sono disponibili finiture in acciaio inox 

304 tela di lino o stratificato fenolico 

(HPL).

v e r t i c a l  a n d 
h o r i z o n t a l 
f o a m e d  e d g e s

Standard vertical and horizontal edges 

have an internal and external anti-scratch 

white galvanised prepainted steel sheet 

finish.

s t a n d a r d 
d o o r

f l o o rp a n e l s

Standard panels have internal and 

external finish with white anti-scratch 

galvanised prepainted steel sheet. 

Panel insulation is obtained by using 

polyurethane foams (PUR) with density 

equal to 43Kg/m3.

The standard door (included in the cold 

room price) has the same finish as the 

standard panels and is characterised 

by a standard clear passage 80*190H 

or 90*190H, a leaf with an aluminium 

perimeter profile, hinges in composite 

corrosion resistant material with height-

regulating, lockable door with internal 

safety push opening.

All our standard floors have internal finish 

with grey plastified non-slip steel sheet, 

with polyurethane (PUR) insulation with 

density of 43Kg/m3 and lower external 

finish in galvanised pre-painted steel 

sheet. On request, further finishes are 

available: stainless steel 304 “tela di lino” 

or stratified phenolic (HPL).
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have only indicative and advertising value. The customer cannot found 

any claim on any differences between the supplied goods and the 

demonstrative samples in their possession.

Moreover Polaris Ali group srl reserves the right to make technical, 

constructive or design changes at any time and without prior notice.

POLARIS ALI GROUP SRL
Via Cav. Vittorio Veneto, 25
32036 Sedico - BL - I

polarisprofessional.com
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