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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
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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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ONDAS ELECTRICAS
AIRE FRIO BN RER

3
B

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

® 6 #E K A 1 We make future fresh ‘ PROTON CAR

B . Ministry of Economy, y -~
proton METI Tradle :?;xd Industry ¥ 2EKE! 7O S

www.proton-europe.com
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VENTAJAS PROTON

@
axxxo ill
3- FINANCIERAS +

VE NTAJAS 4- SANITARIAS
PROTON

6 i 5- SEGURIDAD

7-SALUD 6-AMBIENTALES

1- CALIDAD

2- PRODUCCION

3- FINANCIERAS

4- SANITARIAS

5- SEGURIDAD

6- AMBIENTALES

7- SALUD



VENTAJAS PROTON ®

7 Ventajas CALIDAD NUEVA
V:;':;TA;?«S CATEGORIA

ALIMENTO

CONSERVA SIN
PROPIEDADES EXUDADOS &Lélglgg'lg\l

ORGANOLEPTICAS AL
DECONGELAR O

ALIMENTO

SIN DANOS

AL
DESCONGELAR ORIGINALES

RAPIDEZ
(of0]\[e] S . UNICA FORMA
CONGELACION MENOR TODA CLASE CONGELAR

SIN
AGRESIVIDAD |[jj| PESH!PRATACION | RIDE ALIMENTOS B A rROZ/SUSHI

DESAPARECEN LAS

DIFERENCIAS
ENTRE PRODUCTO
DESCONGELADO

PESCADO Y FRESCO

MARISCO ol ‘
CARNE 3
VEGETALES

FRUTAS

PANADERIA
PASTELERIA

LACTEOS

IV GAMA

PROD. ESTACIONALES
PROD. ALTO VALOR

Ventajas PRODUCCION

’ PLANIFICACION PRODUCCION ‘

= Wi
|

TIEMPO DE POSIBILIDAD DE ST

DESCONGELAR Y
CONGELACION PROCESOS

MUY RAPIDO (%ERLAAR ELABORACION
ELABORACION MINIMO

ANTICIPADA PERSONAL
MENOR MAYOR
RENDIMIENTO MEJORA MAYOR

PRODUCTO
GESTION VOLUMEN
STOCKS PRODUCCION

< ra
AUMENTO RENTABILIDAD
AUMENTO RENTABILIDAD a

Ventajas FINANCIERAS

MINIMO
DIFERENCIA
IMPACTO EN NOTABLE

COSTE FINAL
PRODUCTO e

DESHIDRATACION

7

VENTAJAS
PROTON

Ventajas FINANCIERAS

MENOR
MEJOR ESTACIONALIDAD ESTABILIDAD

GESTION DE MATERIAS PRECIOS
COMPRAS PRIMAS

VENTA EN NUEVAS LINEAS
PRCE%':’IOPSRsiJAOS PERIODOS DE DE NEGOCIO
GRAN DEMANDA (EXPORT)

$

¥od $ p
AUMENTO RENTABILIDAD
7

VENTAJAS
PROTON 7
VENTAJAS
PROTON

COSTE SIN COSTES AHORRO
ELECTRICO LABORALES MANO DE OBRA
NORMAL ASOCIADOS ELABORACION




VENTAJAS PROTON ®
Ventajas SANITARIAS 7

VENTAJAS
PROTON

ELIMINA FRENA
MATA

POBLACION REPRODUCCION MICRORGANISMOS
BACTERIAS BACTERIAS

INHIBE CONSERVA PERMITE

ACTIVIDAD TODOS LOS ALMACENAMIENTO
PATOGENOS MUY APORTES LARGO TIEMPO
RESISTENTES NUTRICIONALES SIN ADITIVOS

FACILITA

ELIMINA
~ PARASITOS CUMPLIMIENTO
(ANISAKIS) NORMATIVA
SANITARIA LEGAL
an is

e -

Ventajas en la SEGURIDAD

SIN SIN SOLO RECUROS

PROCESOS LIMPIOS
ADITIVOS QUIMICOS (CM+OE+AF)

NO TOXICOS NO
(AMONIACO) PELIGROSIDAD
(NITOOGENO)

Ventajas AMBIENTALES

PRESERVA MINIMO
MEDIO CONSUMO
AMBIENTE GASES
7

VENTAJAS
PROTON

Ventajas SALUD

OPTIMA @proto..n 7
CO N G ELAC I O [\ We make future fresh. V:;‘giéﬁs
4

ALIMENTO NUEVA ALIMENTO CONSERVA
SIN DANOS } CATEGORIA FRESCO PROPIEDADES
Auvento @llEN CONGELADO ORGANOLEPTICAS

AL DESCONGELAR

ORIGINALES

Ventajas CALIDAD v ALIMENTOS SIN DANOS

'PROPIEDADES
Ventajas SANITARIAS ORCANOLEPTICAS
ORIGINALES
v" ELIMINA POBLACION
BACTERIAS Y SU
v REPRODUCCION
v' MUERTE DE
MICRORGANISMOS
IMPACTO EN LA iR
ACTIVIDAD PATOGENOS
MUY RESISTENTES
v CONSERVACION
SALUD
NUTRICIONALES

v" ELIMINACION
DELANISAKIS




PRODUCTOS CONGELABLES

Con los equipos PROTON ® de PROTON EUROPE SL, usted podra congelar cualquier tipo de materia prima:

PESCADO

VEGETALES FRUTAS PANADERIA

HEERE w0

e /ey N

3 s
= - 3
: @

IV GAMA

J‘
[
- o

Pronse trosen >

>y

PASTELERIA

PRODUCTOS ESTACIONALES PRODUCTOS DE ALTO VALOR

UNICO SISTEMA PARA CONGELAR SUSHI

El arroz es un producto que pierde muchisima calidad si se congela.
En la actualidad, PROTON ® es la tinica forma correcta de
congelar arroz, y por tanto, de congelar sushi.

En Japon se utiliza habitualmente para poder elaborar el sushi en
restaurantes y caterings.
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APLICACIONES PROTON

FRESH
FROZEN m
I:@%g; m @ erE%?lthCA)EI PROTON CAR

2EMEE 7O/ S
WE MAKE FUTURE FRESH HORECA

MATERIAS PRIMAS

CRUDAS Y
PROCESADAS

€ make iuture iresh.
CONGELACION RETAIL SECTOR MEDICO PROTON CAR
@ proton

CONGELACION

PLATOS
COCINADOS
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CONGELACION MATERIAS PRIMAS

PRODUCTOS DEL MAR SUSHI

CONGELACION

MATERIAS PRIMAS HELADOS.
CRUDAS Y PROCESADAS PV

CARNICOS

PANADERIA,
PASTELERIAY
BOLLERIA

VEGETALES Y
FRUTAS

CONGELACION MATERIAS PRIMAS

CONGELACION ENVASADOS EN MAP

.
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CONGELACION PLATOS COCINADOS

V GAMA HOTELES

(@, CONGELACION
PLATOS COCINADOS

PARA HORECA

RESTAURANTES

ja | B

CATERING CATERING CATERING
TIERRA AEREO BARCOS
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CONGELACION RETAIL

DISTRIBUCION PRODUCTOS PROTON

’\\&§\\“

-

RETAIL

=

CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA




PROTON - CAR

En Japdn, la tecnologia de congelacion magnética esta ampliamente reconocida por sus ventajas y por la
calidad de los productos asi congelados.

Existen mdltiples aplicaciones en diferentes tipos de industrias, existiendo incluso equipos de congelacion
moviles en forma de camién congelador, que se desplazan a los lugares de origen de las materias primas
para realizar una congelacion in situ con esta tecnologia.

J0 b REROFvSIN/CAR [TJOM/E] B ®INSIDE

ZEFHMRHEOFA MCBEAVWLET /ﬁ/\\

TOr/E-FRXaN
0742-36-7658 | Mtp s/ www protoo-1spport con

PROTON CAR

EKE ! TJONS
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PROTON ® EN EL SECTOR MEDICO

Proyecto en construccién sobre INNOVACION TECNOLOGICA 2018 por el Centro de promocidn de Clencla y Tecnologla
de Okinawa (OSTC, Okinawe Science and Technology promotion Center)

Tema de Investigacion: APLICACION DE LA TECNOLOGIA DE CONGELACION PROTON A LA MEDICINA REGENERATIVA
Investigacién realizada por ¢l departamento de Medkina Regenerativa Chika Shiohira, Hirofumi Noguchl de la Facultad
de Medicina de la Universidad de Ryukyus,

Descripodn

El mitode de criopremenadon de e oblulas ocupa un kegar muy importante oo & industrial zacide de |2 medicng regemenativa.

L3 tecnologa denominada “congeiacion de PROTON®, suglere I3 posbiiad de resolver ol probiema cde L muerte cebilar debido 2 &
congelacitn y descorgelacidn, problema que se mantione inddusd csando s wia L tecnciogla de criocenienacitn.

D Tema 1-1: Bldsqueda condicional de la forma de criopreservacién mds adecuada con k2 tecnologla de congelacion
PROTON
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o — 4 —y —— A - S by — COAERLCIN Madharte (Onge 200N Swvacta con 13 tecrologhs de conglacda FROTON

0 e o g -t
)

on comparscidn con b congelaciin convenciaral [80°C) velizads para s congelackin
TYY cefudat haots este mormenrta, wendes oguipos de medicdn de terpereture pare 3o
callbeaciin

Tambin pe corsd derd ba influercia de la welocidad del viento o que s sra de ls
warabies regelabies en L jenalogla de congelacdtn FROTON

¥ Lo welocidad def wiento frlo en la congelecdn MROTON ro produge argda camblo o
B wiocidod de congeiocion ml en ke teorperotuss de congelociin

< b tecrcioghs de cangelacidn PROTON restringlo o sobreenynianmiendo y of svmerto
del color orenve mis que I3 Corgennde drects medanie un (osgeiader 0 S0 °C

1+D Tema: 1-2 Criopreservacidn de células madre derivadas de grasa

Ctivbm by deviaton de groee Comporocion de o Teenologle de congelocdn PAOTON y of mdtodo de corgeiocide converconal -
AT I CONGORN ¢ RGO 8070 rmediante of Lo o ctla'on e odve Jervodar A 10 Gross pass Sreviner 1o Bpenviveecio ko
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D Tema 1-3: Criopreservacion de células ES células iPS
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Prosimas imvestigaciones:
1D Tema 1-1: Continuacion de | criopreservacidn de clulas £5 / iPS#S

D Tema 1-2: Aldamiento de celulas y otra criopreservacidn celular

WD Tema 1-3: Inspeccion de calidad de las ctlulas despuds de congelar y descongelar
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TIPOS DE CONGELADORES

pl’OtO.-Il

MAGNETIC FREEZER

We make future fresh.

ARMARIOS TUNEL
CON BANDEJAS EN CONTINUO

PROTON REBORN

CARROS




GAMA DE CONGELADORES PROTON & REBORN
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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




FUSION

DESCONGELADORES




EL CICLO PROTON & FUSION: CONGELACION + DESCONGELACION
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MATERIAS CONGELACION DESCONGELACION
MAGNETICA FUSION

PROTON DEFREEZER

PRIMAS EN
FRESCO

\ /

nuevo producto =

PRODUCTO FRESCO

EN CONGELADO




GAMA FUSION ®

DESCONGELACION

Tan importante como la congelacion es la descongelacion. Para realizar una descongelacion perfecta,
hemos desarrollado la gama FUSION.
El descongelador FUSION DEFROSTER descongela el alimento congelado utilizando el calor latente
condensado de 539 Kcal / kg.
Este calor latente es generado cuando el vapor se pulveriza sobre su superficie de-20 ° Ca O ° C para
transformarlo en gotas de agua.
Al utilizar la energia tan grande del calor latente, se produce una descongelacion mas rapida con la
humedad adecuada, y mas eficiente, con mejor rendimiento y de la mas alta calidad, evitando la pérdida
de color y sabor.

rincipio de Descongelag —

= 4/

ormaimente...
Absorbe 539Kcal Absorbe 80Kcal
" Difunde 539Kcal " Difunde 80 Kcal
100°C 100°C 200C 100°C

Clave: Aunque no haya un cambio de temperatura, provocar la
misma capacidad de calentamiento de alta temperatura.

Absorbe 586Kcal

leunde 586Kcal

20°C 20°C

*El calentamiento latente existe en
condiciones de temperatura baja, el
vapor producido es “seco”

Ej: Para dar 1000Kcal de calor a una carne
congelada hace falta...

1.7kg vapor (20°C)
es necesario

‘) ambloa 19°C por
L r— condensa
lOOOkg water (20°C)
€5 necesario
camuode 20°Ca

La gama FUSION incluye tanto descongeladores pensados para la restauracion como industriales.

Proton Thawing Machine Truck type

Defrost fast , without losing fiavor!!

High quality Defreezer

Proton Defreeze

Fushigi-na '}'lew

Movable proton Defreezer that allows
frozen foods to defrost in best form ever!

Proton Thawing
Patent No 4535341

@ High humidity of patented technology.
The use of latent heat makes the thawing speed faster.

@ Proton is the only thing Chunk of - 60 pounds can be thawed overnight

@ The yield rate and profitimproves.

Thawing program know-how

M bl S @ Itis possible to set the temperature
type I le for the thawed product.
k I n O k O ova e . POURTISUNG 0 Or TIe Lhaey PO |Process 1: Frozen storage
oA @ After thawing, g
zs 6 ' it can be used as a refrigerator. | [Process 2: Thawing process
@ Outstanding cleaning capacity.. |Process 3 : Thawing process
e {Process 4 Refrigerated storage
Keep the flavor .
[ Restore the flavor to before freezing J
Moge! P TP 7 P B T T s
Kee the (olor Exterior of Thawing machine Thawing unit 2machines Tipe Tearts SOMB T e
p V-ﬁa frertage 20 20 200
s Desth 1500 700 €00
[ Restore the color of the food to ‘ heght 2503(500ubeve the coling
i The fist step Frozen stseaged 9'C~ -8 Crtimar funchon]

before freezing J

N “ The fourth step Refrgerated storage{ -2C~-5C)

Keep the SENOX g5 = Indoor 302000 W 302000 StW 302000 B

‘ Outdoee 30200y 2200 30200y 2250 302000 W

i i 1 02VPs 40ag/n 02UPs 80kg/h 0.2MPs 12085
[ Defrost without losina savor | ey ey o) A iy 24
Wth drarage insds the roon
Exghusive sert 1 trech warshousing 8 troch w 17 trch warshsusing
‘ ) Opfion | Exchisive tray. | 64 sheats(18 shaets/cart) | 128 sheats(18 shaets/ear)| 192 shaetsl16 shewss/cart
Stases e For rst or edie

Thawing process 15'C~28'Cotimer function)
Thawing process! 15°C~28'Cotimer function)
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GAMA FUSION

roton
FUSION Defreezer

We make future fresh.

BF-3215

BATCH CAPAC. 500kg/batch
TOTAL CAPAC. Expandable until 3000 Kg.
PROGRAM

First step: frozen storage "0 ° C to -8 ° C" + timer holding
Second step: frozen storage "15 ° C to 28 ° C" + timer holding
Third step: frozen storage "15 ° C to 28 ° C" + timer holding
Fourth step: refrigerated storage "-2° C.to 5° C."

TIME Thawing time varies depending

KINOKO

CAPACITY 460x600x10 sheet
SYSTEM OUTLINE

Low temperature steam system based on CONFIGURATION

heating capacity 1 kW x 2 circuits Insulation panel + d ion unit + refrigeration unit

TIME Thawing time varies depending : L * = * 9 *
; ; control panel

COOLING A system that captures outside air OPERATION

STEAM 10100V, 1kWx2 circuitos "Frozen storage + thawing 1 + thawing 2 + refrigerated storage”

STEAM External
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EUROPE

PROTON HOLDING

Fresh Network Promotion Entity

Proton Holdings Group

“’ RYOHO FREEZE SYSTEMS CO., LTD.
W Head Office 6-3-10 Fujimoto Building, Omiya-cho, Nara City 630-8115
™ Tokyo Branch  3-6-10 Shibaura, Minato-ku, Tokyo 108-0023
W Tohoku Office  28-7, Katagishi-machi, Kamaishi shi, Iwate Prefecture 026-0302

®protoan  pPROTON MACHINE CO., LTD.
I Head Office 5192-39, Katsuren, Uruma-shi, Okinawa 904-2311

proton  pROTON DINING CO., LTD.
W Head Office  6-3-10 Fujimoto Building, Omiya-cho, Nara City 630-8115

@-cnrich  ENRICH FOOD MANUFACTURERS INC.
W Okinawa Factory  5192-39, Katsuren, Uruma-shi, Okinawa 904-2311

2L 88 () =R E B PR /2] (PROTON DINING FE )
Lt PROTON(DALIAN)INTENATIONAL TRADING.CO., LTD.
W Head Office T116014 FEARHLNE AEFERHFEEH97

SHINSEN PD(MALAYSIA)SDN.BHD

 BRRNAIERST. A

[N
PROTON DINNING RESTAURANT ENRICH FOOD MANUFACTURERS INC.  PROTON(DALIAN)INTERNATIONAL TRADING.CO.LTD

Business entities that support us.

M Aso Ltd. M Isetan Mitsukoshi Holdings Ltd.
Production of noodles. Department store business. (Tokyo)
(Kanagawa Prefecture)

M Orion Breweries, Ltd. B YUASA SHOJI CO., LTD
Production and marketing of Feed production. (Aichi Prefecture)

beer and beer-like beverages.
(Okinawa Prefecture)



PROTON EUROPE
BARCELONA & AYAMONTE (SPAIN)
Ms. MERCE MENCHON
+ 34 699 955 493
proton@innovafish.com

p roton
-UROPE

WWW.proton-europe.com

roton .
P USA CEETQO,EMEOI:'%IQA

EQUAL EXCHANGE INT'L GRUPO MEDICA NICARAGUA, S. A.
BILOXI (MS) & TAMARAC (FL) MANAGUA (NICARAGUA)
Mr. JERROLD F. GORDON Mr. LUIS ADOLFO GABUARDI
+1 954.722.2542 Tel.+505 85524289
jfgordontf@aol.com lagabuardi@grupomedica.net

protan protan
PERU I ISRAEL =

PATRONATO GASTRONOMICO DEL PERU ARIE SRUGO CONSULTING& PROJECTS
SANTIAGO DEL SURCO (PERU) ADI (ISRAEL)
Mr. MARCO ANTONIO SANCHEZ Mr. ARIE SRUGOT
Tel.+51 975173976 Tel.+972 54 9080144
marcosanchez57@gmail.com srugoa@gmail.com
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SERVICIO TECNICO PROTON ®

Para su plena tranquilidad, disponemos de servicio técnico especializado en Espana y Japén para el
mantenimiento y reparacion de los congeladores PROTON® distribuidos por PROTON EUROPE SL.

En Espana, los SERVICIOS TECNICOS OFICIALES PROTON® corre a cargo de MULTISERVICIOS ALMAGRO SL
con sede central en Jerez de la Frontera (Cadiz) y de P.E.C. PROFESSIONAL EQUIPMENT CONSULTING con
sedes Girona y Barcelona, ademas de ser DISTRIBUIDORES OFICIALES PROTON®.

P=C

@ Multiservicios
ALMAGRO

SOLUTIONS

Nuestro Servicio Técnico esta especializado en la tecnologia PROTON® y ademas del personal técnico
propio, esta asociado con varias Ingenierias para obtener las mejores soluciones en cuanto a instalacion,
averias, piezas, y cualquier problema que improbablemente pueda surgir en la vida Util de nuestra
maquinaria.

Logicamente, esta en estrecha conexion con nuestro fabricante en Japdén para la resolucion de cualquier
problema asi como para la obtencion de las mejores soluciones para la implementacion de la
tecnologia PROTON® en su empresa.

En sus instalaciones de mas de 3.000 m2. podemos realizamos también cualquier prueba de congelacion
que necesite aparte de las que puede también realizar en nuestro Show-Room en el C.I.B. Culinary Institut de
Barcelona.

Nuestras entregas de congelador incluyen:

» Montaje y ensamblaje del congelador

 Test de operaciones de prueba

« Trabajos de conexion final y y puesta en marcha.
En funcién del modelo de congelador, contamos con la asistencia de técnicos llegados desde Japon.
(Incluidos en el presupuesto).

Realizamos (si lo desea) un contrato de mantenimiento anual que incluye una revision anual.

Adicionalmente, nuestros técnicos pueden realizar también las obras de construccion primaria:

« para la tuberia de drenaje,

« eléctricas,

e de agua.
Asimismo, podemos suministrarle la unidad de condensacion (marca BITZER) adecuada para cada modelo
de congelador (si el modelo la necesita).




SHOW ROOM

® Culinary Institute
of Barcelona
Cooking Tomorrow

Hemos firmado un Acuerdo de Colaboracion con el CIB CULINARY INSTITUT BARCELONA para
el uso de la tecnologia PROTON en sus aulas y como show-room permanente y donde
desarrollaremos ademas diferente actividades:

¢ Uso del espacio para presentaciones, demostraciones y sesiones comerciales

¢ CIB como embajador de nuestra marca

« Disposicion de la maquina para congelar en la escuela

« Espacio en la tienda para alumnos y gente vinculada al CIB (exposicion y venta)

« Interrelacion de ambas marcas en redes sociales y mundo digital

« Desarrollo de talleres de creatividad con la tecnologia PROTON

« Colaboracioén con cientificos y desarrollo I+d

« Organizacion de eventos propios de nuestra marca

» Ofertas especiales de nuestras maquinas paras clientes del CIB tanto en el CIBLAB como en OUTCIB

El gastronom Pep Nogué impulsa
una nova escola privada de cuina, el
Culinary Institute of Barcelona, CIB

destuds, que
altraescola

Cutinry i a0 ¢ Rt rdora O . ¢ e 1 005 ks 9. vk fr w9 V.03
B tebera o gern D rendlc 5 A 209 s 4 85 8 1w O Qi semia Hhed

10y 1 GARITONOM Fep NOEIE AN 6 NIV 3 005 Y304 06 G @ COmaTy I o sanceions, L1
trobat en algunes cuines d'estrella

Michelin.

Si, era una premissa essencial nostra. En
una sala de demostracio tenim fogons
d'induccid, que poden fer bullir 'aigua en un
minut. A laresta tenim fogons de gas. Les
neveres tenen la possibilitat de convertir-se
en congelador: només s’ha de prémer un
bat6 per transformar-les dunaopcié a
l'altra. També tenim cambres de
fermentacio, una altra cambra de maduracid
de carn,@congelador magné@i un
laboratori d'investigacié cientifica. Esa dir,

creiem que la tecnologia ha de ser eficient;
hade funcionar tot a la perfeccio, perque
necessitem precisié per ensenyar als
alumnes acuinar.




PROTON FRESH NETWORK
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@ proton-

EUROPE

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

BARCELONA (SPAIN)

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


http://www.proton-europe.com
http://www.proton-europe.com
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