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CO, to juz nie trend, ale kierunek
rozwoju catej branzy. Przysztos¢
chtodnictwa w gastronomii.

Rosnace ceny energii, zmieniajace sie przepisy srodowiskowe i coraz wieksze wymagania inwestoréw
sprawiajg, ze technologia chtodnicza oparta na CO; staje sie jednym z najwazniejszych kierunkéw rozwoju
profesjonalnej gastronomii. Rozwigzania ,,CO. Ready” pojawiaja sie dzi$ nie tylko w obiektach handlowych,
ale tez w hotelach, restauracjach i nowoczesnych inwestycjach gastronomicznych.
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Dlaczego dzis coraz czesciej moéwi sie o chtodnictwie CO,?

Zmienily sie zaréwno technologie, jak i oczekiwania rynku. Inwestorzy
patrza dzis nie tylko na koszt zakupu urzadzenia, ale przede wszystkim
na jego perspektywicznosc, koszty eksploatacji i zgodnos¢ z regulacjami
Srodowiskowymi.

Technologia chtodnicza oparta na CO., czyli czynniku R744, bardzo
dobrze odpowiada na te potrzeby. t3czy wysoka efektywnosé
energetyczna, bezpieczenstwo uzytkowania i zgodnos¢ z kierunkiem
regulacji Unii Europejskiej dotyczacym ograniczania F-gazéw.

Jeszcze kilka lat temu byta to technologia stosowana gtéwnie w duzych
obiektach handlowych czy centrach logistycznych. Dzi$ coraz czesciej
trafia takze do hoteli, restauracji i nowoczesnych inwestycji

gastronomicznych.
Dlaczego wtasnie CO; staje sie tak waznym czynnikiem chtodniczym?

Przede wszystkim ze wzgledu na regulacje srodowiskowe. Tradycyjne
czynniki chtodnicze typu HFC s3 stopniowo ograniczane przez przepisy UE.
CO; jest natomiast naturalnym gazem o bardzo niskim wspétczynniku
GWP* réwnym 1.

W praktyce oznacza to brak ryzyka wycofania technologii z rynku i duzo
wieksza stabilnosé inwestycji w perspektywie kolejnych lat.

Co oznacza oznaczenie ,,CO, Ready" w urzadzeniach Dora Metal?
To oznaczenie méwi, ze urzadzenie zostato przygotowane do
wspétpracy

z instalacjami chtodniczymi opartymi na CO,.

W praktyce oznacza to odpowiednio zaprojektowana konstrukcje,
przystosowanie do wyzszych cisnien pracy oraz mozliwos¢ integracji
z centralnymi systemami chtodniczymi.

Dla inwestora oznacza to wieksze bezpieczernstwo technologiczne
i przygotowanie obiektu na przyszte standardy rynku.

Czy chtodnictwo CO; stanie sie standardem?

Moim zdaniem juz sie staje. Chtodnictwo CO, w gastronomii nie jest dzis
ciekawostka technologiczna ani rozwigzaniem premium wytacznie dla
najwiekszych obiektow.

To kierunek rozwoju catej branzy HVACR i profesjonalnej gastronomii.
Coraz wigcej inwestoréw chce budowac obiekty gotowe na przyszite

wymagania rynku, a rozwiazania ,,CO. Ready" pozwalajg przygotowaé
instalacje na kolejne lata bez koniecznosci kosztownych modernizacji.

Wiecej o nagrodzonej technologii CO2 Ready na www.dora-metal.pl

*Global Warming Potential (GWP) - wspétczynnik ocieplenia globalnego
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