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* L'6s polar aconsegueix mantenir una temperatura constant gracies a una pell dura i a una capa de greix de fins a 11 cm de gruix.
Aquesta adaptacio li déna un aillament capag de salvar difereéncies de temperatura de més de 70° C.
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24 hores al dia i 365 dies a I’any
24 hours a day and 365 days a year

Amb un servei de teleassisténcia i telecontrol, que gestiona
i informa en tot moment de qualsevol incidéncia.

With 24-hour assistance and remote control service,
which manages and informs at all times of any incident.

Responsabilitat Refrica
Refrica responsibility

REFRICA esta compromesa amb la reduccié
de gasos d'efecte hivernacle.

REFRICA is committed to reduce
greenhouse gases emissions.

Refrica i la industria 4.0
Refrica and Industry 4.0

Innovacié i Eficiéncia energética
Fabricacié més intel-ligent, amb processos interconnectats
i amb la maxima eficiencia energética.

Innovation and Energy Efficiency
Smart manufacturing with integrated processes
and with maximum energy efficiency.

IREI RI m Creant el clima perfecte des de 1948 - Creating the perfect climate since 1948

En Refrica ens dediquem al sector de la refrigeracié i estem
especialitzats en la fabricacié propia d'assecadors per a
embotits, pernils i tota mena de productes curats, aixi com
de tdnels de congelacid, cambres de descongelacié, cambres
de maduracié, sales blanques, cameres de fermentacié per
a la industria del pa i instal-lacions completes de refrigeracié
industrial.

Com a fabricants, a Refrica ens hem caracteritzat per la
mentalitat de buscar, dissenyar i construir els millors productes
del mercat aplicant les Ultimes tecnologies del sector i
adaptant-les especificament a les necessitats del client.

Seu Refrica
Headgquarters

Experiencia
Compromis
Projeccio

Avui, a Refrica seguim compromesos amb la nostra filosofia
inicial i continuem fabricant productes de qualitat adaptats a
les necessitats dels nostres clients.

Confii les seves instal-lacions a especialistes. Portem 70 anys en
el mercat i el nostre Passat “Experiéncia” i el nostre Present
"Compromis” sén la millor garantia de Futur “Projeccié” per
la seva empresa.

Today at Refrica, we continue to be committed to our initial
philosophy and to manufacture maximum quality products
tailored to our clients’ needs.

Put your refrigeration needs in the hands of specialists. Entrust
us your facilities. As specialists, we have been working in
the sector for over 70 years. And our Past (experience),
our Present (commitment) are the best Future guarantee
(Projection) for your company’s future outlook.

Experience
Commitment
Projection
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ASSECADORS ARTIFICIALS
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Refrica is dedicated to industrial refrigeration and is specialized
in own drying rooms manufacturing for sausages, hams and
any other cured product as well as freezing tunnels, thawing
rooms, aging rooms, clean rooms, fermentation rooms for
baking industry and complete industrial refrigeration solutions.

As manufacturers, we are committed to finding, designing and
building the best products on the market by applying the latest
technology in the industry and specifically adapting it to our
clients’ needs.
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Projectem
Dissenyem
Executem

Les 90 persones que formem part de I'empresa Refrica som
la base del seu éxit. Som un equip format per enginyers
industrials, enginyers electronics i técnics de refrigeracio
totalment compromesos amb |'éxit dels nostres clients.

Projectem, dissenyem i executem obres integrals de refrigeracio
a tot el mon.

The 90 people who make up Refrica are the very foundation
for our company’s success. Our team consists of industrial
engineers, electronic specialists and refrigeration technicians
who are entirely committed to the success of our clients.

We plan, design and implement end-to-end refrigeration
systems all over the world.

We plan
We design
We implement



ASSECADORS

EMBOTITS | PERNILS | FORMATGE

DRYING ROOMS

SAUSAGE|HAM|CHEESE

Antigament el procés de curat estava totalment a merce de les
incleméncies del temps. Aquest factor no era excessivament
problematic quan les produccions eren baixes. El problema
va sorgir en passar de la fabricacié artesanal a la industrial:
la necessitat d’augmentar la produccié per tal de proveir
als mercats va dificultar el control de I'homogeneitat del
producte curat. Va ser llavors quan vam decidir dedicar tots
els nostres esforgos a oferir als nostres clients la tranquil-litat
de no dependre de les constants variacions meteorologiques
i aixi poder assegurar la capacitat de produccié desitjada i
homogeneitat en i entre lots de producte.
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Assecador
Drying Room

sy d’€Xperiencia

avalen els nostres equips

Durant els anys setanta, Refrica va modificar per primer cop
una bomba de calor estandard per convertir-la en assecador.

Lany 1979, després d'haver dissenyat i provat diferents
prototips, Refrica llanca al mercat el primer assecador artificial
dissenyat i fabricat integrament per Refrica.

In the past, the curing process was entirely at the mercy of
weather conditions. This factor was not much of a problem
as long as production was low. However, problems started
to arise when we shifted from traditional production to
industrial manufacturing. Production increased to keep up
with market demand which in turn made it difficult to control
the homogeneity of products to be cured. Then was when
we decided to dedlicate all our efforts to offering our clients a
solution that did not depend on unstable weather conditions
but rather offered peace of mind and thus be able to ensure
the desired production capacity and homogeneity in and
between batches of product.

Our devices are endorsed by 48 years

- experience

In the 19705, Refrica was the first to modify a standard heat
pump and convert it into a dryer.

In 1979 after having designed and tested various prototypes,
Refrica launched the first artificial dryer on the market.

.. tecnologia

al servei del clima ideal

Les instal-lacions poden ser des d'equips autonoms o
centralitzats, segons les necessitats del client. Els refrigerants
utilitzats sén indirectes (Propilenglicol) o directes (NH3 o
Fredon (HFC)).

Technology

at the service
of the best climate

Based on the clients needs, the facilities can be with
autonomous or centralized equipment. Refrigerants may be
indirect (propylene glycol) or direct (NH3) or Freon (HFC).

IREFRICA

Model ARV-40
ARV-40 model

Embotits
Sausage




CAMBRES DE DESCONGELACIO

THAWING ROOMS

En els dltims anys en el sector alimentari hi ha una demanda
creixent de cambres de descongelacié. Per aquesta rad, hem
aplicat tota |I'experiéncia acumulada des de 1948 en el camp
de la refrigeracié industrial en el desenvolupament d'uns equips
concebuts des del seu inici per a aquesta finalitat. Aquestes
cambres estan destinades als nostres clients més exigents
que busquen descongelar els seus productes de la forma més
rapida possible pero sense sacrificar ni la qualitat del mateix ni
incrementar els costos. El disseny de les cambres permet que el
temps de descongelacié es redueixi molt significativament.

Aquestes cambres estan destinades a tot tipus de productes
congelats: carn porcina, aus, peixos o qualsevol altre producte
del sector alimentari que necessiti una descongelacié controlada
i homogenia.

Maxima eficacia
i estalvi en el procés
de descongelacié

Les nostres cambres de descongelacié estan construides
amb materials d‘alta qualitat: acer inoxidable a tot I'interior,
ventiladors d'alt rendiment, bateries de fred especials, etc.

Per poder aportar un producte complet, hem dissenyat unes
estructures mobils, totalment d'inoxidable, que aprofiten al
maxim les prestacions de la cambra i, al mateix temps, ofereixen
la maxima capacitat de producte.

Over the past few years, the demand for thawing rooms in
the food industry has grown. That is why we have used all
the experience accrued since 1948 in the field of industrial
refrigeration to develop equipment that is designed for this
purpose from the very start. These chambers, designed to
significantly reduce unfreezing time, are intended for our most
demandling clients who seek to thawing out their products
as quickly as possible without sacrificing quality or increasing
costs.

These chambers can be used for a wide range of frozen
products: pork, poultry, fish and any other food product that
needs to be thawed out in a controlled and homogeneous
environment.

--------------

Thawing Rooms
Cambres de Descongelacié

Maximum efficiency
and savings
for the thawing out process

Our thawing systems are manufactured with high-quality
materials: stainless steel in the inside, high-performance fans,
special chillers, etc.

To provide you with a complete solution, we have designed
mobile structures entirely out of stainless steel that optimizes
the chamber’s performance in order to create a high quality
product.

Recerca
. desenvolupament

de nous sistemes de control

La investigacié i el desenvolupament de nous sistemes
de control propis permeten que les nostres instal-lacions
s'adaptin perfectament a les necessitats del client. La
visualitzacié i gestio de les instal-lacions mitjangant automats,
pantalles tactils i programes Scada ens permeten coneixer
|'estat de la installacié en tot moment, des de la ubicacio i
des de l'exterior de la fabrica.

Research
« development

of new control systems

With the efforts, we have carried out in research and
in developing new control systems, we can adapt our
installations to our clients’ needs. With our controllers,
touch screens and SCADA programs, we know in real
time the status of the system, whether we are physically
located in the factory or not.

Prestatgeries

Descongelacié controlada sense alterar
la qualitat ni la textura del producte

Controlled thawing out without altering
the quality nor texture of the product

Caracteristiques - Specifications

Construccié modular de panells frigorifics
Modular construction of cooling panels

Exterior en PVC o inoxidable
Outer side in PVC or stainless steel

Interior en acer inoxidable
Inside made of stainless steel

Proteccions en parets interiors incorporades
Built-in protection for insidle walls

Portes batents en inoxidable a les dues cares
Hinged doors in stainless steel on both sides

Capacitat de 2 a 16 prestatgeries mobils
Capacity for 2 to 16 removable racks

Prestatgeries fabricades en inoxidable
Racks made of stainless steel

Capacitat per prestatgeria de 500 kg
Capacity for 500 kg racks

Sistema de distribucié de vapor incorporat
Built-in vapor dlistribution system

Control mitjangant pantalla tactil i programa Scada
Touch screen and SCADA program

Adaptem els equips a les necessitats especifiques del client segons les dimensions i particularitats de la instal-lacié.

We adapt equipment to the client’s specific needs in terms of the dimensions and characteristics of the installation.



SALES BLANQUES
CLEAN ROOMS

Les sales blanques son els espais reservats a la manipulacié Clean rooms are spaces set aside for safely handling food
de forma segura de productes alimentaris per a evitar que products. They help avoid contamination with external
resultin contaminats per agents externs, tant quimics com agents, whether chemical or microbiological, as well as cross
microbiologics. La seva funcié és també que aquests productes contamination with other products subsequently handled in
no puguin contaminar a altres que entrin a posteriori en the same clean room.

aquestes mateixes sales.

Clean rooms and
people wellness

Les sales blanques i la proteccio
de les persones

Confinament del producte per evitar exposicions Confinement of product to avoid unnecessary exposures.

It is important that specialized companies design, install and ) ne
innecessaries.

qualify clean rooms. Control of handling risks.

Es important que tant el disseny com la instal-laci6 i la
certificacié de les sales blanques es deixi en mans d’empreses
especialitzades.

Control dels riscos derivats de la manipulacié. Proper air renewal and control of airborne particulates by

Adequada renovacié d‘aire, i control de particules en effectively monitoring conditions in the room.
suspensié mitjangant el monitoratge efectiu de les

- Comfortable conditions for personnel (temperature,
condicions de la sala.

humidity, noise).
Condicions de confort per al personal (temperatura, humitat,

I Ergonomic design to facilitate traffic and flows, for example
soroll).

easy access to service Components.

Les sales blanques i la proteccio
del producte

Ergonomia en els moviments i fluxos com, per exemple, facil
accés als components en realitzar el manteniment.

Clean rooms and
environmental safety

S Garantia de conservacié del producte al preservar-lo
d’eventuals contaminacions.

Les sales blanques i la proteccio
del medi ambient

Segregacié o aillament de I'ambient exterior de |a sala.

Clean Rooms
Sales Blanques

Eliminacié maxima possible de la contaminacié introduida pel
personal que treballa a |a sala.

Proteccié enfront de la contaminacié creuada entre productes
mitjangant segregacio.

Control i gesti6 dels fluxos de materials durant les etapes del
procés mitjangant un correcte layout i configuracio.

Control i gestié dels moviments del personal mitjangant
I'optimitzacié de les connexions entre sales.

Clean rooms and

product safety

Guarantees product preservation by preventing contamination.
Separates or isolates from the external environment.

Optimally eliminates contamination brought in from person-
nel working in the clean room.

Separates to prevent cross contamination between products.

Thanks to its optimal layout, it allows for proper control and
management of the flow of materials during all phases of the
process.

Allows for the control and management of personnel traffic
with optimal connections between rooms.

Segregacié o aillament de I'ambient exterior.

Eliminacié o dilucié de la contaminacié produida pel mateix
procés de fabricacié mitjangant sistemes de filtracié d'aire i
depuracié d'aigies.

Minimitzacié de |'espai necessari, el que permet reduir el
consum energetic.

Clean Rooms —~e—
Sales Blanques

Separates and isolates from the external environment.

Air filtering and water purifying systems eliminate or dilute
pollution produced during the manufacturing process.

Minimizes space needed thus reducing energy consumption.




CONTROL - CONTROL

+ Control + Efficiency

Remote control, remote assistance, temperature
register and alarm notification.

+ Control + Eficiencia

Control remot, teleassistencia, registre de temperatu-
res i notificacions d'alarmes.

AVANTATGES DEL CONTROL:

Supervisié de I'estat de la instal-lacio, fins i tot
de zones alienes a Refrica, depuradora, analitzadors
de consum eléctric, forns ...

CONTROL ADVANTATGES:

Supervision of all facilities, including those unrelated to
Refrica, water-treatment system, electricity consumption
analyzer, furnaces...

Enviament d'alertes si una variable surt del rang Sending alerts when a variable is not within established

preestablert. ranges.
Alertes técniques per fallades en la instal-lacié. Technical alerts in case of failure or error.
Grafiques diaries, setmanals, mensuals, anuals. Daily, weekly, monthly and yearly charts.

Comparison charts.

Grafiques comparatives.

QoS

Qe

SERVEIS - SERVICES

Enginyeria

El nostre departament d’enginyeria dissenya, projecta i
desenvolupa conjuntament amb les enginyeries de cada
empresa la solucié més adequada per a cada client.

Les premisses en qué ens basem sén:

La optimitzacié dels recursos tecnics i informatics.
Compromis amb el medi ambient .

Our engineering department works in collaboration with our
client’s engineers to plan, design, and develop the solution
best suited to our clients.

Our work is focused on:

The optimization of technical and IT resources.

Commitment to the environment.

Engineering

Instal-lacio

Els nostres tecnics instal-ladors tenen un concepte clar: els
millors productes mal installats es comporten com el pitjor
producte del mercat. Per aquesta rad, extremem I'atencié en la
instal-lacié dels mateixos.

Our technical installers keep in mind: The best products poorly
installed will behave like the worst products on the market. That
is why we maximize measures when installing our products.

Installation

Manteniment preventiu

Les solucions de manteniment preventiu Refrica es creen per
ajudar als nostres clients a maximitzar el temps de funciona-
ment i reduir els costos de les reparacions.

Refrica’s preventive maintenance solutions have been created
to help our clients maximize operating times and reduce repair
costs.

Preventive maintenance

Servei postvenda

Quan apareix una incidéncia en el funcionament dels equips,
s'ha de solucionar el més aviat possible.

L'aplicacié de la 4.0 en tots els nivells de la instal-lacié ens
permet solucionar els problemes de forma remota.

Aquestes intervencions remotes escurcen els temps de solucié
de les incidencies.

Incidents need to be addressed as soon as possible.

Thanks to 4.0 technology integrated on all levels of the
installation, we can solve problems remotely.

These remote interventions shorten solution times in the event
of incidents.

Technical customer service

il Ml‘.”l@‘% e
REFRICA |

Servei 24 hores

El Servei 24 hores de Refrica ofereix als nostres clients una as-
sisténcia d’emergencies permanent durant els 365 dies de I'any.

At Refrica, we offer our customers 24-hour emergency service,
365 days a year.

24 /7 assistance



TUNELS DE CONGELACIO

FREEZING TUNNEL

Tunel

Tunnel

En el sector alimentari, la necessitat de congelar els productes
elaborats augmenta cada dia.

Per obtenir una congelacié optima, hem d'assolir la temperatura
de -33 °C en el menor temps possible.

Com més rapida sigui la congelacié, menors seran els cristalls
de gel que es formen a l'interior del producte. A més, s'evitara
el trencament de les fibres i es mantindra la textura original dels
aliments.

Els nostres tunels d'ultracongelacié estan dissenyats per a la
congelacio rapida i presten molta atencié als factors seglients:

- Temperatura d'evaporacié molt baixa
- Evaporadors d'alt rendiment
- Circulacié d'aire optimitzada

Disposem del tunel
de congelacié adequat
per a cada aplicacid

La congelaci6 a molt baixa temperatura és especialment
necessaria per a productes que es presenten encaixats.

Pera cada aplicacié disposem del tiinel de congelacié adequat:

Tanel en espiral — Entrada continua
Tanels en cascada — Entrada contlnua
Tunels per palets — Carrega massiva

Tanels per palets — Carrega continua

In the food industry, the need to freeze products increases
every day.

To create an optimal freezing process, we need to obtain the
-33 °C temperature as quick as possible.

The quicker the freezing process is, the fewer ice crystals will
form inside the product, thus preventing the breakage of fibres
and maintaining the food original texture.

Our ultra low-temperature tunnel freezers designed for quick
freezing thanks to:

- Very low working temperature
- High-performance evaporators
- Optimal air circulation

We have a freezing tunnel
for every application

Freezing at a low temperature is especially required for
boxed products.

We have a tunnel freezer for every application:

Spiral tunnel freezer Continuous freezing
Cascade tunnel freezer — Continuous freezing
Freezing tunnel for pallets — Large loads

Freezing tunnel for pallets — Continuous freezing

CAMBRES DE CONGELATS

FROZEN STORAGE

Alhora que augmenta el volum de productes congelats, ha
d'augmentar la capacitat d'emmagatzematge de la planta.

i unasa i i6

Disposem d'una amplia gamma de cambres per a la conservacid
, i ui i

de congelats, des de formats amb capacitat reduida fins a

grans volums d’emmagatzematge.

Oferim en tot moment la solucié técnica més adequada segons
el perfil de la instal-lacié, des d'evaporadors per NH3 inundats
per bomba fins unitats evaporadors per CO2, inundats o en
expansié directa.

En tots els casos, fem especial atencié al sistema de desglag.
Utilitzem energia recuperada de la central frigorifica, ja sigui
amb el gas refrigerant procedent de la descarrega dels
compressors o aigua glicolada escalfada amb calor recuperada
de la central.

En cambres de gran volum amb un transit de producte elevat,
hem d'evitar la formacié de gel, que podria entorpir la feina
dels dispositius dinamics installats (prestatgeries mobils o
robots de paletitzacid), tractant I'avantcambra amb dispositius
higroscopics.

Disposem d’una émplla
gamma < cambres
de congelats

As frozen food volume increases, you must be able to also
increase your storage capacity.

We have a wide range of chambers for the storage of frozen
foods, from reduced sizes to large storage volumes.

We offer the technical solution most suitable for the installation
space, from flooded evaporators for NHs3 to flooded or direct
expansion evaporators for COz.

In any case, we pay special attention to the defrosting systems
by using energy from the cooling compressor, whether with
refrigerant gas given off by the compressors or glycol water
heated from the heat given off by the compressor.

In large volume chambers with high product traffic, we must
prevent forming ice which could interfere with the dynamic
mechanisms installed (mobile racks, palletizers) by equipping
the antechamber with hygroscopic mechanisms.

We have - wide range
of frozen storage systems

CAMBRES DE CONSERVACIO

COLD ROOMS

En el procés d'elaboracié de productes alimentaris frescos, es
necessiten cambres de conservacié que permetin mantenir la
cadena de fred en les diferents fases d'elaboracié.

Les unitats terminals per a l'intercanvi de calor poden ser
evaporadors amb refrigerant directe (NH3) o aerorefredadors
amb refrigerant indirecte (aigua glicolada).

Aquestes cambres poden treballar amb o sense control
d’humitat, i eviten en tots els casos la presencia de condensats
sobre la superficie del panell frigorific.

Evitem

en tots els casos
la presencia
de condensats

The production process for fresh food products requires
storage chambers that can guarantee an unbroken cold chain
during the different production phases.

Terminal units for the exchange of heat can be evaporators with
direct refrigerants (NH3) or dry coolers with indirect refrigerants
(glycol water).

These chambers can work with or without humidity control to
prevent the formation of condensation on the surface of the
cooling panel.

We prevent
the formation
of condensation

n all circumstances



CENTRALS d’NH,

NH; COMPRESSORS RACKS

Les restriccions en |'Gs dels gasos refrigerants fluorats (freons)
han tornat a I'amoniac (NH3) I'hegemonia que ja tenia en la
refrigeracié.

L'amoniac és un refrigerant natural. El seu Us esta lligat als inicis
de la refrigeracié per la seva facilitat d'obtencié i les seves
excel-lents propietats termodinamiques.

El gas amoniac manté una eficiéncia energética alta en una
amplia gamma de temperatures d'evaporacié, des de -10° C
per a ambres de frescs 0 -25° C per a cambres de conservacié
de congelats fins -33° C per tinels de congelacié.

Hi ha una completa gamma de productes (compressors,
condensadors i evaporadors) per treballar amb NHs, des de
poteéncies discretes fins a potencies molt elevades.

Pot treballar amb un ampli ventall d'instal-lacions: unitats
compressores en descarrega directa o en booster, condensadors
secs o evaporatius i unitats terminals amb sistemes inundats o
en expansid directa.

Les unitats de compressié poden ser compressors alternatius
(pistons) o compressors continus (cargols).

Els costos per obtenir aquest gas sén molt baixos, de
manera que és el refrigerant més economic del mercat.

La seva preséncia en |'ambient és facilment detectable fins
i tot en concentracions molt baixes, tant per part de les
persones com mitjancant detectors electronics.

[amoniac
és un refrigerant

natural amb
excel-lents propietats

Ammonia
is a natural

refrigerant
with excellent
thermodynamic properties

Restrictions on the use of fluorinated gases (Freon) have
restored the predominance of ammonia (NH3) in refrigeration.

Ammonia is a natural refrigerant. It was initially used for
refrigeration because it's easy to obtain and has excellent
thermodynamic properties.

Ammonia gas maintains a high-energy efficiency by offering a
range of evaporation temperatures, as low as -10 °C for cold
rooms, -25 °C for the storage of frozen foods and -33 °C for
freezing tunnels.

We have a wide range of products (compressors, condensers
and evaporators) to work with NHs, from modest to high
performance applications.

Ammonia gas can be applied to a wide range of installations:
direct discharge or booster compressors, evaporative or air
cooled condensers, flooded or direct expansion terminal units.

We offer reciprocating compressors (pistons) and rotary screw
compressors.

The costs to obtain this gas are very low making it the
most affordable refrigerant on the market.

It can be easily detected in the air by both people
and electronic detectors even when present in low
concentrations.

Centrals d’'NH3
NH3 Compressors Racks

CENTRALS de CO,

CO; COMPRESSORS RACKS

Centrals de CO2
CO2 compressors racks

El COZ juntament amb

‘amoniac son los refrigerants
del futur

Igual que el NHs, el COz2 (anhidrid carbonic) és un gas refrigerant
natural amb una gran preséncia en I'ambient i de facil obtencié.

No és un gas inflamable ni toxic i no té olor ni sabor, pel que
la seva preséncia no perjudica el producte alimentari.

Per a les persones, la seva presencia en |'ambient és perjudicial
només en la mesura que desplaca I'oxigen.

Pot treballar:
En transcritic (compressié per sobre del punt critic).

En subcritic (compressié inferior al punt critic). Aquestes
instal-lacions requereixen temperatures de condensacié molt
baixes (aproximadament de -5° C), pel que és necessari un equip
frigorific complementari.

Igual que en el cas del NH3, les unitats de compressié poden
ser compressors alternatius (pistons) o compressors continus
(cargols).

Els costos per obtenir aquest gas sén molt baixos, per la qual
cosa és un refrigerant molt economic.

L'ds d'aquest gas és especialment eficient en tdnels de
congelacié en que es necessiten temperatures d'evaporacié
molt baixes (des -35° C fins -45° C).

Maxima eficiencia
a baixa temperatura

The COZ together to ammonia

is the refrigerant of the future

Like NH3, CO> (Carbon dioxide) is a natural refrigerant that is
abundant in the air and easy to obtain.

It is neither flammable nor toxic. Because it is odourless and
has no flavour it is not harmful to food products.

This gas can be easily detected with electronic devices even
when it’s present in very low concentrations.

It can work:

It works in transcritical (compression under the critical
point). Currently, transcritical equipment is restricted to low
temperature refrigeration applications.

In subcritical (Inferior compression to critical point) installations
require very low condensation temperatures (around -5 °C) and
therefore require an additional refrigeration system.

Like with NH3, we offer reciprocating compressors (pistons)
and rotary screw compressors.

The costs for obtaining this gas are very low making it a very
affordable refrigerant.

This gas is especially effective in tunnel freezers which require
very low evaporation temperatures (between -35 °C and -45 °C).

Maximum efficiency
at low temperature



CENTRAL DE TURBOCOR
TURBOCOR COMPRESSORS

En I'4tima década, hem incorporat els compressors de levitacid
magnética Danfoss Turbocor. Som ['Gnica empresa d'Espanya amb
llicencia per a la seva comercialitzacié. Vam aconseguir |'autoritzacié
després d'una avaluaci6 de la nostra trajectoria i revisions de
les instal-lacions realitzades per la nostra empresa, i també dels
professionals qualificats que componen la nostra plantilla.

Compressors
de levitacio
magnetica

Aquests compressors permeten eliminar l'oli de les
instal-lacions. Com que sén magnétics no necessiten d’oli per
a la seva lubricacio, el que simplifica les instal-lacions, ja que
s'eliminen tots els components de control d'oli y millora la
eficiencia de la instal-lacié ja que I'oli empitjora la transmisié
de calor.

Som |'Gnica empresa
JsEspanya amb
licencia per a la seva
comercialitzacio

In the last ten years, we have incorporated Danfoss
Turbocor magnetic levitation compressors. We are
the only company in Spain authorised to market these
compressors.

Magnetic
levitation
compressors

Turbocor

Since these compressors are magnetic, they do not require
lubrication oil. This simplifies installations because there is no
need for oil control components. Furthermore, oil decreases
the transmission of refrigerants and is therefore considered to
be a poor transmitter.

We are the only company
in Spain

with marketing
authorisation

CAMBRES DE FERMENTACIO
FERMENTATION ROOMS

Fermentacio
controlada

Les cambres de fermentacié van apareixer els anys setanta
i, a partir d'aquest moment, els forners podien pastar el pa
el dia anterior al de la venda. Aquestes cambres permeten
programar la fermentacioé i que finalitzi just abans que el forner
arribi al mati, a temps per procedir a la seva coccié.

Les fases que permeten realitzar
les cambres de fermentacio son:

Fase de Bloqueig:

La temperatura de |'interior ha de ser de -8° C fins a aconseguir
que l'interior de la massa arribi als 2-3° C. Amb aquesta
temperatura, el llevat no reacciona a la massa de pa.

Fase de Manteniment:

Un cop assolits els 2-3° C a linterior de la massa, hem
d'aconseguir fixar aquesta temperatura a l'interior del pa. Per
aquesta rao, la temperatura de la cambra ha d’estar entre 0-2° C.

Fase de Fermentacié:

Quan sigui necessari iniciar la fermentacié, hem de pujar la
temperatura de la cambra fins als 30° C i la temperatura relativa
fins al 75-85%. Es important assolir aquestes condicions d'una
forma progressiva i gens brusca. Altrament, només fermenta la
part exterior i la interior queda sense fermentar.

Fase del Dormilega:

Una vegada que finalitza la fermentacié, hauriem coure el pa.
La fase del dormilega permet retardar fins a 4 hores I'inici de
la coccié des del final de la fermentacié. La temperatura de la
cambra oscil-lara entre els 10° i els 14° C.

Controlled
fermentation

Fermentation chambers appeared in the 1970s. As a result,
bakers are now able to knead bread the day before it is sold.
Fermentation can be programmed so that it finishes when
bakers arrive in the morning to bake the bread.

Fermentation chambers allow us to program
the following stages:

Blocking:

The inside temperature must be -8 °C so that the inside of the
dough reaches 2-3 °C. This temperature prevents the yeast
from activating in the bread dough.

Maintenance:

Once the inside of the dough has reached 2-3 °C, we have
to maintain this temperature inside the bread. That is why the
temperature in the chamber must remain between 0-2 °C.

Fermentation:

When we start fermentation, we need to raise the temperature
in the chamber to 30 °C and relative humidity to 75-85 %. We
must reach these conditions progressively and not abruptly,
otherwise only the outside will ferment and not the inside.

Proofing:

Once fermentation is over, we start the proofing stage which
allows us to delay baking up to 4 hours. Because of this
temperature in the chamber varies between 10 and 14 °C.



CLIMATIZACIO
CLIMATE CONTROL

Actualment parlar de climatitzacié als espais publics o privats
no és parlar d'un luxe, és parlar d’una necessitat.

No ens podem centrar només en la
temperatura: cal tenir en compte quina és la
humitat adequada per tenir una sensacio de
confort en espais tancats

Una humitat alta és sinonim de infestacions d'acars, sense
oblidar que els nivells alts d’humitat també augmenten la
probabilitat que substancies quimiques perilloses com el
formaldehid es filtrin i es transmeten a l'aire de I'interior dels
edificis.

Aquests efectes negatius en edificis o habitatges s’eradiquen

completament en baixar la humitat relativa dels mateixos per
sota del 50%.

Aquests percentatges d’humitat s'assoleixen amb un calcul
precis de les necessitats de I'espai climatitzat i amb |'equip
adequat instal-lat correctament.

Les instal-lacions de climatitzacié també han de garantir una
qualitat de |'aire depenent de l'activitat desenvolupada de
cada local. Per aixo és necessaria |'aportacié i tractament de
I'aire exterior per garantir el benestar dels ocupants.

Today in age climate control in public and private spaces is no
longer a luxury but a necessity.

We must not focus only on a comfortable
temperature in a climate controlled space
but also on the proper level of humidity for
closed spaces.

High humidity brings infestations of mites and increases
the possibility of dangerous chemical substances such as
formaldehyde infiltrating and being transmitted through the
air inside buildings.

These problems in buildings and houses are eliminated when
relative humidity is lowered below 50%.

This percentage of humidity is reached by precisely calculating
the requirements of the space to be climate controlled and by
installing the most suitable equipment.

Climate control systems should also provide an optimum
air quality taking into account the use of every space. In this
context, it is imperative to use and treat outside air in order to
guarantee the comfort and well-being of the users.




|R N
REFRICA
i DA

Refrica
Ctra. Nacional lla, 47
17458 Fornells de la Selva - Girona - Espafa

T  +34972476 253
E  refrica@refrica.com
W www.refrica.com

g @refrica_sa
refrica_sa
G Refrica
m Refrica
n Refrica

*

Polar bears maintain a constant body temperature thanks to their hard skin and a layer of fat of up to 11cm thick.
As a result, they are equipped with a natural insulation that allows them to withstand changes in temperature of over 70°C.



