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LAS TECNOLOGIAS DE CONGELACION ACTUALES

1- NO pueden incidir en la FORMACION de 2- Siempre crean

diferentes segun su
) VELOCIDAD de
3- Ocasionan B
[PROTON Freezer] [Congelador Convencional] CongeIaC|on)
ROTURAYy -
DESTRUCCION ; N
CELULAR - '
5- Causan PERDIDAS por
GOTEO (EXUDADOS)
4- Provocan
DESHIDRATACION
CELULAR
(Pérdidas de 6. Ocasi _ . |
HUMEDAD) - Ocasionan incrementos en la
CONCENTRACION de SOLUTOS
7- Originan
DILATACION 8- Crean una
BARRERA al

congelar ANTES la
CAPA EXTERIOR

10- Incapaces de congelar
TODO TIPO de ALIMENTOS
y determinados PRODUCTOS DELICADOS

9- NO eliminan el OXIGENO




@ proton-

EUROPE

10 DANOS PROVOCADOS POR LA CONGELACION ACTUAL

1- DANOS en forma de
PERDIDA DE COLOR

2- DANOS en la
ESTRUCTURA MUSCULAR

3- DANOS por
PERDIDA DE HUMEDAD

4- DANOS en forma de *
CAMBIOS EN LA TEXTURA

5- DANOS en forma de
CAMBIOS EN EL SABOR

6- DANOS por
PERDIDA DE NUTRIENTES

7- DANOS por
OXIDACION DE GRASAS

9- DANOS por
DESHIDRATACION

8- DANOS por
CAMBIOS ENZIMATICOS

10- DANOS por
DESARROLLO MICROBIANO




PROTON

TECNOLOGIA
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LA NUEVA GENERACION EN LA CONGELACION

En Jap6n han comprobado que ya no es suficiente con utilizar una congelacion rapida como la del
nitrégeno.
El factor determinante en la calidad organoléptica del producto congelado es el tamafo de los cristales:

= Con ninguno de los tipos de congeladores actuales se puede incidir ni alterar el factor mas
importante: el control sobre el tamano de los cristales de hielo formados.

= | os cristales de hielo que se forman durante el proceso de congelacion, especialmente si son
grandes, danan gravemente la materia prima congelada.

La unica forma probada y eficaz de maximizar su minimizacion es mediante la nueva generacion de
congeladores: la tecnologia PROTON ® FREEZER.

FUNDAMENTOS TECNICOS DE LA TECNOLOGIA PROTON

La tecnologia PROTON® distribuida por PROTON EUROPE SL se basa en una combinacion de:

CAMPO MAGNETICO

7
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El factor determinante en la calidad organoléptica del producto congelado es el tamano de los cristales
que se forman al pasar del estado fresco al congelado.

El fundamento de nuestra tecnologia se basa en la ordenacion de las moléculas de agua durante
el proceso de congelacion.

Mediante la tecnologia PROTON ® el producto se congela mientras un campo magnético estatico y una
onda eléctrica se irradian en una direccion predeterminada.

Al congelar, se disponen las moléculas de agua en una direccidon constante y se ordenan de manera
uniforme a intervalos predeterminados debido al campo magnético estatico unidireccional e uniforme.
Dichas moléculas, que tienen una fluctuacién constante gracias a la onda eléctrica, se disponen en
condiciones casi constantes haciendo que la cristalizaciébn suceda de manera uniforme (interior y
exterior) en todo el producto, alineando las moléculas de agua manteniendo su estructura lineal y
evitando la expansion del volumen de cristales de hielo, inhibiendo tanto el cambio en el volumen de
humedad como la destruccion de las células que contienen esa humedad en el momento de la
descongelacion debido a las pérdidas por goteo.



PROCESO DE CONGELACION

(PASO DEL ESTADO FRESCO AL CONGELADO)

—
® Q CONTENIDO
e Up MR
LML | EN AGUA
«? @6 @ . X del alimento
=00 / CELULAS DEL ALIMENTO
Sko? ‘ CONGELACION
l ’ MAGNETICA PROTON
CONGELACION | _ Il a
TRADICIONAL P | ‘camara o
CONGELACION

El agua libre se congela

produciendo cristales de DD .:‘

hielo que crecen de

El producto se congela
mientras un campo
magnético estatico y una

forma ir:vefdsadao:a onda electromagnética se
:oﬁzel??ciéﬁ g::gzgr?:i::gad"ecc'on
T mayor tamano) CONGELACION

o = ONDAS
: ELECTROMAGNETICAS

CAMPO
MAGNETICO

LOS CRISTALES se EXPANDEN

cuando el AGUA (liquido)
SE CONVIERTE en HIELO (sé6lido),

provocando ROTURA CELULAR

ORDENACION de las MOLECULAS de AGUA
EVITANDO la EXPANSION del VOLUMEN de los CRISTALES
de hielo al congelar (NANOCRISTALES)

Al congelar se alinean
las moléculas de agua
manteniendo su
estructura lineal e

0\0 glgLleuLig . DESCONGELACION

impidiendo el
crecimiento de los
cristales que provocan
® o 0o o 40
H20 ;o’ 0 ESTRUCTURA|| PROPIEDADES
o o %% o 40 g ‘ CELULAR ||ORGANOLEPTICAS
w© w0 “,o 120 ORIGINAL INTACTAS

Se MANIFIESTA en forma de EXUDADOS (GOTEO)
y provoca CAMBIOS en la ESTRUCTURA CELULAR
(CAMBIOS EN LA TEXTURA, COLOR, SABOR,...) y
PERDIDA de NUTRIENTES y de OTROS
COMPONENTES del alimento

MANTIENE la ESTRUCTURA CELULAR ORIGINAL
(puede volver a congelarse) y PRESERVA INTACTAS TODAS
las PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS ORIGINALES
del alimento (COLOR, TEXTURA,SABOR,..)



CARACTERISTICAS PROTON
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SYSTEMS

CONGELA

TODA ClL ASE
DE ALIMENTOS

PESCADO, CARNE, VERDURAS

PAN, PASTEE@CWCJSQS, PLATOS

SIN EXUDADOS ﬁLIQUIDOS)
Y SIN CAMBIOS AL

DESCONGELAR
de COLOR, TEXTURA,SABOR

CONSERVA LA
ESTRUCTURA
CELULAR

SIN.DANOS
SIN ROTURA CELULAR

CONTROLA

LA FORMACION Y

TAMANO DE LOS

CRISTALES DE
AGUA

GRACIAS
A LOS CAMPOS

ELECTRO
MAGNETICOS

B CONGELACION UNIFORME
Th INTERIOR Y EXTERIOR
CONGELACION DELICADAY
NO AGRESIVA
COMO EL NITROGENO
MIT

Conserva todas las

CUALIDADES

ORGANOLEPTICAS originales
SABOR, COLOR, TEXTURA

. (3 >% ELIMINA BACTERIAS,
MAYOR RAPIDEZ Y MANTIENE INTACTOS MICRORGANISMOS,

MEJOR CALIDAD VALORES PATOGENOS Y
QUE EL ABATIDOR NUTRICIONALES ANISAKIS

] T i". P y
© Culinary Institute i PIDA GITA - RESTAURANTES SIN COCINA
of Barcelona Sl roton
Cooking Tomorrow proton@innovafish.com +DINING

Tel. +34 627 925 103

ULTIMA e TECNOLOGIA
GENERACION DE % i O VALIDA PARA
CONGELADORES - MICHELIN \ CONGELAR
eN JAPON orren D J SUSHI

—

Bﬁﬁ%ﬁéER RECOMENDADA POR EL MINISTERIO DE INDUSTRIA DE JAPON CONGELACION MOVIL e
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CONGELACION PLATOS COCINADOS

V GAMA HOTELES

(@, CONGELACION
PLATOS COCINADOS

PARA HORECA

RESTAURANTES

PROTON
DINING

ol EI é
Q’ S S
CATERING CATERING CATERING

TIERRA AEREO BARCOS
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SECTOR HORECA




PLANIFICACION DE LA PRODUCCION CULINARIA

+« CONCENTRA TRABAJO + CONCENTRACION COMPRAS
« MAYOR RITMO DE PRODUCCION + APROVECHAMIENTO EXCESO OFERTA
« ANTICIPA SOLUCION A PROXIMAS * MENOR FLUCTUACION PRECIOS COMPRA
NECESIDADES AHORRO COMPRAS I - ELIMINA ESTACIONALIDAD PRODUCTOS
« PRODUCCION GRANDES SERIES + COMPRA DE ALIMENTOS DE PROXIMIDAD
« MENOR TIEMPO DE ELABORACION « APLICABLE A TODAS LAS MATERIAS PRIMAS
* ORGANIZACION TRABAJO EN 2 FASES
(a. congelacion / d. descongelacion)
+ MEJORA ORGANIZACION DEL TRABAJO
(hares pLints; timpos: iusrts, hormros) ALMACEN (FRESCO) - PROPIEDADES ORIGINALES
INTACTAS COMO EN FRESCO
PREPARACION (organolépticas y nutricionales)
+ EVITA OXIDACION
I MEJORA SALUD I COCINADO . SIN EXUDADOS
+ SIN DESHIDRATACION
« FIN de bacterias / s + SIN MODIFICACION RECETAS
microorganismos/ patégenos / PROTON * MAXIMA TRAZABILIDAD
parasitos, ... + SIN LOS PROBLEMAS DEL
+ ELIMINACION RIESGO PRODUCTOS REFRIGERADO
SANITARIO —
+ MENOR CONTAMINACION | “chioe’ —
CRUZADA s paidy COCCION
* MAYOR CONTROL AL VACIO L VAC
ALERGENOS ENFRIAMIENTO MEJORA VIDA UTIL
SIV COCINA PROTON
COCINAR s ' - MAYOR VIDA UTIL
« SIEMPRE STOCK DISPONIBLE
CONGELACION « MEJOR GESTION CADUCIDADES
MEJORA GESTION I PROTON « POSIBILITA LA RECONGELACION
+ GESTION POR TIPO DE PRODUCTO ENVASADO
(COMISARIADO DE CARNE, PESCADO,.) || Az425 AL VACIO
+ PLANIFICACION A LARGO PLAZO
+ MAYOR SENCILLEZ TAREAS
+ DISMINUCION MERMAS, RESIDUOS SMACEN(CONGELADO)
+ Y BASURAS ALIMENTO ALIMENTOS ALIMENTOS
+ OPTIMIZACION ESPACIO DE LA COCINA Pgrt o) T > I VENTAJAS V GAMA
+ ESTANDARIZACION DEL PRODUCTO CONGELADO CONGELADOS TE:/"G'A":’;JOS
+ AFRONTA AUMENTOS IMPREVISTOS DE CONGELADOS
LA DEMANDA
« ADAPTABLE A CUALQUIER ESPACIO
+ POSIBILITA LO QUE EL NITROGENO NO
PUEDE PARA ESTE TIPO DE NEGOCIO
AHORRO COSTES AUMENTO INGRESOS
I MEJORA OFERTA I
+ MENOR EMPLEO MANO DE OBRA + MEJORA LA CANTIDAD Y CALIDAD DE LA
. PERMITE PERSONALIZAR ACABADOS | | * AHORRO GESTION DE COMPRAS OFERTA GASTRONOMICA
- MENUS (kosher, vegano,.) + SIN MANTENIMIENTO MENOR PERSONAL
» DIETAS MEDICAS (diabticos..) + REDUCCION CONSUMO AGUA Y » AUMENTO EVENTOS Y GRANDES
. MENUS TEMATICOS (mexicano..) ELECTRICIDAD POR MENOR PRODUCCIONES
- RECETAS EXCLUSIVAS MANIPULACION « PRECIOS PLATOS MAS COMPETITIVOS
. INCLUSION CONGELADOS EN BUFFET | | © CONSUMO ELECTRICO MODERADO + ESTABILIZACION /AUMENTO DE VENTAS
. NUEVAS LINEAS DE NEGOCIO: * MAYOR CONSERVACION REDUCIENDO || + IDENTIFICACION PLATOS RENTABLES
. Take Away PERDIDAS POR DESPERDICIOS * NUEVAS LINEAS DE INGRESOS
et e + APROVECHAMIENTO DE MERMAS * MAYOR RENDIMIENTO MATERIAS
. Tiendas / Supers * MAS CONTROL ESCANDALLO POR PRIMAS POR MENOR DESHIDRATACION
RACION + MEJOR CONTROL INVENTARIO Y STOCK
+ DIFERENCIACION
MEJORA RENTABILIDAD

@)protan

We make future fresh.
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PLANIFICACION DE LA PRODUCCION CULINARIA
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I MEJORA Y RAPIDEZ AL DESCONGELAR I

p roton
DESCONGELACION

We make future fresh.

+ Extremada rapidez

+ Calidad constante y uniforme de los alimentos

* Mantlene el color, sabor, y texturas originales del alimento 100%

+ Especial delicadeza para alimentos crudos (sushi, sashimi, etc.)

+ Garantia de eliminacion de todas las perdidas de liquidos (exudados)

+ Se obtienen resultados culinarios exactos después de la
descongelacion

* Evita los problemas del enfriamiento

+ Sin perdidas por deshidratacion al mantener el 100% de la humedad

+ Minimizar el crecimiento microbiano

+ Puede establecerse un programa optimo segun el alimento

+ Posibilidad de programar cada una de las etapas de la descongelacion

+ Sistema de carros adaptables segin necesidades

» Uso también como refrigerador después de descongelar

* Minimiza el consumo de agua.

+ Gran facilidad de limpieza

ALMACEN (CONGELADO)

.

DESCONGELACION FUSION

REGENERACION

ENSAMBLAJE VENTAJAS
V GAMA
EMPLATADO

PUESTA EN TEMPERATURA

DISTRIBUCION
CONSUMO
LIMPIEZA
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PROTON COMO CENTRO PRODUCCION PARA CATERING

Permitira la realizacion de una nueva linea de alimentos en congelado

SOI uciones complementaria a la linea actual de productos refrigerados.

COCINADO ENFRIADO DESCONGELAD?Q MONTAIJE
Organizacion FUTURA de la PRODUCCION %
ki

A CONGELADO

I\ COCINADO NORMAL

e &#ﬂ s

»

N [ SoUS VIDE Rl ] ,
Im—— »‘\
% = ? PROTON & ENFRIADO

[

gn=i

9

2 tipos de 2 formatos de
COCINADO PRODUCTO

Soluciones

¢ .' / — y >

* Aprovechamiento de todas las yenmm t?fue ofrece la
* Aprovechamiento de todas las gia de agr ON para la
ventajas que ofrece la tecnologia de o
congelacion magnética PROTON para la: Soluciones congelacién de meniis especiales:
congelacion de platos cocinados p
- alérgenos

médicos (hipertension, diabetes, ...)

g e ) ligiosos (kosher, halal
A6 -rel igi osher, halal, ..)
55 V@) et

o ¢ e

H . i i i * Aprovechamiento de todas las ventajas que ofrece la tecnologia
Soluciones SPTmNCNTIID 15 LoUNE o e s siesca Soluciones de congelacion magnética PROTON:

congelacién de platos cocinados semiterminados. congelacién platos envasados sous-vide.
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PROTON COMO CENTRO PRODUCCION PARA CATERING

Soluciones
« Aprovechamiento de todas las ventajas que . Aprovevchamienlo de .t.odas las vgnlajas que ofrece la
ofrece la i lacié tecnologia de congelacion magnética PROTON para la:

e o'
PROTON para la:
congelacion de formatos especiales:

congelacién de V gama: R " 3 - porclonado
- salsas, < . - monoracién

- Guarniciones v - a granel

Soluciones

* Aprovechamiento de todas las ventajas
que ofrece la tecnologia de congelacion
magnética PROTON para la:

panaderia y pasteleria;

- masas
- pan precocido
- pasteles y dulces
- sandwiches

Nueva programacion de la produccién para realizar en paralelo
una produccién adiclonal destinada a congelar.

‘—-'4_-____&_

+ Transformacion del espacio del area de la ZONA
. ENVASADO AL VACIO § en zona para:

Soluciones + el EMPLATADO y ENBANDEJADO 2
(ampliacion).
« el almacenamiento del producto en
congelado, disponiendo el producto
slempre en stock congelado.

Soluciones Soluciones

+ Utilizacién de un mismo tipo BANDEJA ;e:gm':ml:':zz::f;;sa
1 utill inar.
que la que se Za para cocinar. de la DESCONGELAC'ON

FUSION
para una descongelacion muy
rapida de los alimentos.

Whlm.
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La congelacion magnética PROTON contribuira a una MEJOR ORGANIZACION de la cocina gracias a:

Posibilidad de elaboracion de la produccion actual en un tiempo
menor.

Oportunidad de aumentar la produccion gracias a una mayor
rapidez de enfriamiento, de congelacion y de descongelacion.

« Facilitar la planificaciéon anticipada a medio y largo plazo.

* Permitir una separacion temporal de las fases de la produccion
(cocinado/montaje) mejorando el ritmo de trabajo en cada fase.

Disponer siempre de producto ya preparado gracias al stock en
congelado, permitiendo afrontar cualquier imprevisto.

Mejorar la estandarizacion del producto.

Posibilidad de comprar productos estacionales en el
momento optimo y al mejor precio.

Concentracion de compras a mejores precios para una
planificacion a medio o largo plazo.

Aprovechamiento de ofertas puntuales de los
proveedores a precios mas economicos.

Posibilidad de tener productos estacionales todo el afo.
* Aumentar las compras de productos de proximidad.

Il T Ty T I gzz:ﬂ:tge realizar gestion individual para cada tipo de

VENTAJAS en la GESTION de COMPRAS

La congelacion magnética PROTON contribuira a una MEJORA DEL PRODUCTO gracias a:

Mejor calidad en el enfriamiento y en congelacion por su mayor rapidez y
por la aplicacion de campos electromagnéticos.

Permitir la congelacion de todo tipo de alimentos en crudo o en cocinado.
Conferir a los alimentos una mayor vida atil.

Eliminar toda la poblacion de bacterias y parasitos.

Mantener intactas todas sus cualidades organolépticas originales.
Conservar integramente todas sus propiedades nutricionals

Impedir cualquier oxidacion.

Disminuir su deshidratacion.

Eliminar la perdida de exudados al descongelar.

Posibllitar Ig recongelacion de una alimento una vez descongelado.

VENTAJAS en el PRODUCTO

La congelacion magnética PROTON contribuira a una MEJORA DE LA OFERTA GASTRONOMICA gracias a:

Hacer viable la creacion de una nueva linea de alimentos
en congelados (platos terminados o semiterminados,
V gama, menus especiales, etc.).

Posibilidad de disponer de producto estacional durante
todo el ano.

Incorporacion de nuevos platos en crudo como sushi,
sashimi, etc,

Ampliacion de los tipos de menus especiales (alérgenos,
médicos y religiosos) y tematicos.

VENTAJAS GASTRONOMICAS
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La congelacion magnética PROTON contribuira a una MAYOR SEGURIDAD gracias a:

Realizar un proceso de congelacion y descongelacion
do cualqui blacion de bacterias y parasitos.

9 M

P
el

Posibilitar la oferta de productos en crudo con las
maximas garantias sanitarias.

Asegurar la eliminacion del anisakis en los productos del
mar ofrecidos en crudo (sushi/sashimi/etc.).

i Minimizar el riesgo de contaminacién, incluida la
- S e e contaminacion cruzada.

Permitir un control maximo sobre trazabilidades y de
gestion de caducidades.

VENTAJAS en la SEGURIDAD

La congelacién magnética PROTON contribuira a una MAYOR RENTABILIDAD gracias a:

Permitir una nueva linea de productos que generaran mayores
volimenes de produccion y una mayor rentabilidad.

Menores costes de personal por una posible reduccion del
personal necesario gracias al ahorro de tiempo provocado por
Wi AeanIibh @ una disminucion disminucion en las tareas de produccion..

FEL 3L,
oty Mejor gestion de compras.
Disminucion del consumo y de los costes eléctricos y de agua.
Disminucion de fas mermas, residuos y basuras.

Aprovechamiento de los sobrantes que pueden congelarse y
aprovecharse posteriormente.

Mayor rendimiento del producto por menor deshidratacion.

Gracias a las ventajas que aporta permite una muy rapida
amortizacion gracias al ahorro de costes y al aumento del
~ volumen de negocio.

(38 Loslos
AR5 R (R A IR )
wRTowna20~240 ) cwmcrny

* Esla t_ecnolo%’g numero 1 en Japon ﬁ usada en la mayoria
de paises de Asia (China, Singapur, Malasia, etc.).

Las vema'as que aporta estan plenamente corroboradas
desde su implantacion en el ano 2.005.

Son equipos 100% fiables, fabricados en Japon bajo la
idea de “sin mantenimiento”.

onronen un modelo de organizacion de la cocina
replicable en cualquier lugar.

Pueden adaptarse a cualquier espacio.
Estan disenados para una larga duracion sin fallos.

VENTAJAS DE LA TECNOLOGIA

VENTAJAS FRENTE
AL COVID-19

La congelacion magnética PROTON contribuira a la
a las limitaci impuestas a partir del COVID-
19 respecto a:
- PERSONAL
- MANIPULACION
- SANITARIAS.

al contribuir a la realizacion de la produccion mediante:
* Menor concentracion de personal.
* Minimizacién de las manipulaciones de los alimentos.
« Ayudar al cumplimiento de la normativa sanitaria resperto
a la contaminacion de los alimentos.
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EXPERIENCI
PROTON

PROTON tiene en Japon como cliente a la empresa ROYAL, una muy importante empresa que
realiza el catering en todos los aeropuertos de Japon (Haneda, Narita, Kansai, Fukuoka, Naha, etc.)
para mas de 30 compainias aéreas entre las que se encuentra la compania aérea japonesa JAL.

Al ser ROYAL uno de nuestros clientes mas importantes, podemos afirmar que PROTON, aunque
sea de forma indirecta, esta ya presente en el sector del catering aéreo.

BAVYNA Y G4 avl sy
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CLIENTES JAPON sector HORECA

TS BELD

https://maikuru.coop-

gﬁ-lj- A—Fb MAIKURU COOP KOBE Kobe net JAPAN HORECA
HORECA Big Catering
ROYAL DELI https://royaldeli.jp JAPAN Company and
Restaurant-chain
h -/ Jwww.roval- HORECA Big Catering
ROYAL HOLDINGS CO., LTD. holdings.co.i JAPAN Company and
BAPAA-AT IR BE holdings.co.jp/ Restaurant-chain
HORECA Famous
P 4 https:// )
'wge azer JDIYREMD COLOWIDE www.colowide.co.in/about JAPAN JapanesghF;?ﬁtaurant
[ RHDES B/~ hitos: HORECA Famous
» §%D%E7‘“J_7 YORONOTAKI CO., LTD. www.yoronotaki.co.jp, JAPAN Japanesghz‘?rs]taurant-
https://
oA JAB=ED KAIKATEI.SHOP www.kaikatei.shop/html JAPAN fo':g?uii’r\;fepsigﬁfaem EJE
page2.html|
by tns// HORECA Japanese
T V_g&, % SHIMOGAMOSARYO \évsz.smmogamosarvo.co.l JAPAN o luxary restaurant
https:// HORECA Japanese
AL Bk s TANKUMAKITA www.tankumakita.jp/ JAPAN food luxury restaurant OK
KEEE SHOJIKIYA http://shojikiva.co.jp/ JAPAN HORECA Osechi OK
o http://tairyoumaru.com/ HORECA Sushi
E; RER TAIRYOUMARU profile/proton JAPAN Restraunt OK
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CLIENTES JAPON sector PROCESADORES

OMBEEF=ZEHK2>
bERILREMAZA. LA VEFE(TOMN2SE] (FERE R /I IFIRALAISY)

produced by proton dining

About us mEmIcoLT -
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—RkLTLEY.

Food #smic-out
HARBERE 1y 71« AZAILT
NORME, TLYFY I IPNRRAAS
- L ERLLBEREY 2y DT
HRATERLSLEEHETY.
Lunch buﬁ‘af - -+ 1,300pen~
Dinner buﬁt . - 1600y~

L 2
Memo »»~ 5

Food Manufacturing
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R’ Nara City
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CLIENTES JAPON sector SUSHI
Y% | 1CHIBANYAGo . ICHIBANYA CO,, LTD,  [oPs:ciuniichibanacodn JAPAN RICE CURRY
FENIX https://fenix.jp/service/ JAPAN SUSHI oK
KAKINOHASUSHI MM hﬁfnkl'” hasushi.com/eisel/ | \pa SUSHI EJE
http://www.mishimafoods.com
MISHIMAFOODS reforral-facilit JAPAN SUSHI EJE
RYOUTEIKOIUYOU http://ryouteikoujyou.jp JAPAN SUSHI BENTO EJE
https://mesitoku.co.jp/info/ .
MESITOKU 620.htm| JAPAN SUSHI Rice food oK
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CADENA RESTAURANTES "PROTON DINING”

Tanto en Japdn y recientemente en China, Malaysia y Corea se estan desarrollando restaurantes donde no
tienen cocina, Son los llamados “PROTON DINING” (www.proton-dining.com).

En estos restaurantes s6lo se regenera, descongelando y emplatando platos previamente cocinados y
congelados magnéticamente en una cocina central, lo que les ofrece amplios margenes de maniobra debido
a la disminucién de inversiones (ahorro inversion en cocina) y de los costes de elaboracion y de personal de
cocina.

PROTON DINING
TR KA

BREAARR (ASSnBRESRETHE7/OMY - 70—
XY+ Fa4Y-3R) OBSEBRRBCHARERRETTIL2ERT
S8UTT.

Overview of Proton Dining Business
a) To provide Know-how of operating a restaurant based on Proton equipment and frozen foodstuff
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2012 Special Gift of Hankyu Department Store
Bouillabaisse of fresh seafood of which foodstuff
were directly shipped from local producer

All of seafood (ex. prawn, squid, red sea bream)
were frozen in local production areas. After

PLATOS COCINADOS
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CADENA RESTAURANTES "PROTON DINING”

 @EMT - 2RI BETHTREERE TIRENT, ZORMSEER- M5 HRM THERS, |
@ELYRREFIVK CHB - OERTEBRRUOL LES CIRRIVF VY,

K H & & NEIBS iR B b b
AR —R M TRU = RMT A WNABRE) (345

.
5

HEE N B35
A W2 3 - 3 E

:- v e

Proton Frozen Cuisine
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TECNOLOGIA DE CONGELACION MAGNETICA
PROTON

LA TECNOLOGIA IDEAL DE CONGELACION PARA LOS RESTAURANTES CON ESTRELLA

DISTRIBUIDO EN EXCLUSIVA POR —GUIA MICHELIN—

DITPRE  ESTRELLAS
—  EUROPE

70kv3-09N
PROTON Mit[:ijT;'lCﬁF':R;EZER TECH M I c H Ell N

2020

LA TECNOLOGIA IDEAL DE CONGELACION PARA:

MANTENER INTACTA LA CALIDAD DESPUES DE DESCONGELAR
PRESERVAR LAS CUALIDADES ORGANOLEPTICAS ORIGINALES
CONSERVAR LA ESTRUCTURA CELULAR SIN DANOS
CONGELAR TODA CLASE DE ALIMENTOS

ELIMINAR BACTERIAS, PATOGENOS Y ANISAKIS

MANTENER INTACTOS SUS VALORES NUTRICIONALES
DESCONGELAR Y VOLVER A CONGELAR

REPLICAR PLATOS “ESTRELLA” THE

PLANIFICAR LA PRODUCCION GOURMET
ELIMINAR MERMAS

NUEVAS TECNICAS DE COCCION JO URNAL
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Japanese, Western and Chinese chefs use

the most advanced technology and collaborates
with the production area to reduce food loss
without relying on additives.

@ Bamplesof @RI DISH

Foasted Pock

Fried Vellowral with
Besil mayonnese

r.u»k.m
ot Hem

Saunded Saknon wi
Taurguigran Dutter

»
n"nlrn! white speamp
seeds ang TOFY)

A

Garlle Chicken and Hod, Yollow ava Serdred Sviwp Whiite Fish with Stir-fried egs anc
‘mm e AUVC Saace  Vegetable Adkaee  spinach with butter
el ar
with Black ww,..
= & = [y
Salman with leek Braised peckwith  Grated Canrons oith  Noya Tofu and Hijkiri Sukiysd lice
miso ard bears marnstedspirack  Roested Chickes

Japanast Fapser

#Product image for flustation purposes anly. Actuad product may very.

@ Howtoenjoy anrd5i D1SH

Enjoy!

You tan combine any
wvarlety for your meal,
1Akt defrosting, pleass
enjoy it 4y soon as
possible.

These Products shou'd be
stored at-18°C or less,
These can be stocked in
regural freazers. O 209 mastes.
The defrotting time is
Bated on each pad wge.

Cut the package and
warm it up In the
microwave for 45ieconss

@ Damples of presentations

w Frozen

Highly selected ingredi

We have coondinated wllll 120 food producess tarmess In lapan and alrectly purchased a
stock of high-quality ingredients.

Chef not required.

You don't need a chef anymore in your restaurant because e autheAfic dishes are
made by Western, Chinesc and Japanes: professional chefs.

Easy to cook.
You justneed to serve it after microwaving for 45 seconds 1o 2 minuity, % 1S easy for
anyone 1o cook,

No more food to waste.
Praton frozen delis can pressnse the fresh tasse and enables long term storage.

prot
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Company Naine

Established hne 262013

Head Office b P ]
*AENTESW

Presicent Daieo Niromiya

Business Descfiptio  Restaurart sperstion and import
and export of food freezers and
defrosters.

Caphal $tock 1 millicn 43

Enjoy Proton Internationally

Protan cusine is & Ngh-quaity sieak restaurantpro-
duced by yolon Dinig. THs Is 3 resaurant which
prometes Proton Frozen foods, We are developing
TSt Dpeatons, 3 sales businass of proton frozen
2lus animgan s expart business of proton
machines, We wil creae a dist of safe
delclous and low cost focds.

Our Japanese chefs teaches cooking o the
<talfs in Chira %0 thay could provide a ful

course menu which ncudes the high-end
baef steak
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roton

AGNETIC FREEZER
We make future fresh.
PF-15 CAPACITY CYCLE 30 kg. CAPACITY CYCLE 60 kg. CAPACITY CYCLE 150 kg.
SIZE 1660Wx 1205Dx 1830H SIZE 2440Wx 1250Dx2050H SIZE 3400Wx1904Dx2320H
CAPACITY.GYOLE 15K0, WEIGHT 750 Kg. WEIGHT 1.200 Kg. WEIGHT 3.900 Kg.

PF-3 (HOIHOI)

CAPACITY CYCLE 3 kg.

SIZE 900Wx750Dx 1850H
WEIGHT 250 Kg.

TEMPERATURE air blast -25°C
CAPACITY 300L

TRAYS NUMBE 4

TRAYS DIM. 542W x 330D x 250H

SIZE 1200Wx870Dx1700H
WEIGHT 450 Kg
TEMPERATURE air blast -35/-38°C

TRAYS DIM. 600 x 400 x 20

TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 8 trays x 1 room

TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 8 trays x 2 room

CAPACITY 5 trays x 1100 TRAYS NUMBER 8 TRAYS NUMBER 16 TRAYS NUMBER 32
TRAYS NUMBER 5 TRAYS DIM. 600 x 400 x 20H TRAYS DIM. 600 x 400 x 20H TRAYS DIM. 600 x 600 x 20H
EXTERNAL CONDENSIG UNIT EXTERNAL CONDENSIG UNIT EXTERNAL CONDENSIG UNIT

TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 8 trays x 4 room

TU-300

CAPACITY CYCLE 300 Kg.

SIZE Made-to-order. (Speed of the R E B O R N
conveyor belt can be customized) SIZE Made-to-order

BELT CONVEYOR SIZE 1400x9400 CAPACITY Expandable until 300 Kg.
MAIN BODY WEIGHT 12.000 kg TEMPERATURE air blast-30/-35°C
INSIDE TEMPERATURE SETTING CONFIGURATION 3 stages

air blast system -35/-38°C CONFIGURATION

EXTERNAL CONDENSIG UNIT

Nominal 77 KG./1 loading cart

40 Kg. (10 trays)

60 Kg. (15 trays)

TRAYS DIMENSION 600Wx600Dx350H
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

TU-500

CAPACITY CYCLE 500 Kg.

TU-150

CAPACITY CYCLE 150 Kg.

SIZE Made-to-order. (Speed of the
conveyor belt can be customized)
BELT CONVEYOR SIZE 1400x13900
MAIN BODY WEIGHT

INSIDE TEMPERATURE SETTING
air blast system -35/-38°C
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

SIZE Made-to-order. (Speed of the
conveyor belt can be customized)

BELT CONVEYOR SIZE 1.200Wx3.000L
MAIN BODY WEIGHT 4.000 kg

INSIDE TEMPERATURE SETTING

air blast system -35/-38°C

EXTERNAL CONDENSIG UNIT




PROTON FRESH NETWORK
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EUROPE

PROTON EUROPE SL
www.proton-europe.com
NARA -OKINAWA (JAPAN)

BARCELONA (SPAIN)

T: +34 627 925 103
proton@innovafish.com
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