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Maszyny i Piece Piekarskie

Revent — piece ktore pieka rowno

Rownomierny wypiek z cieptota spodu bez efektu
nadmiernego przesuszenia pieczywa wyrozniaja
szwedzkiego Reventa sposrod innych piecow ob-
rotowych.

Wrysoka jako$¢ i wydajno$¢ to jeszcze nie wszystko. W ca-
tym rachunku ekonomicznym uwzglednia sie, obok kosztow
ludzkich, réwniez koszty zwiazane z eksploatacja maszyn
i piecow liczona w latach.

W 2011 roku w Piekarni Bagietka Marka Jackowskiego
w Kostrzyniu nad Odra zainstalowano pierwszy piec obro-
towy Reventa. Do dzi§ zamontowano 9 piecéw z serii Revent
724, w tym 6 w piekarni i 3 w cukierni. To piece proste w ob-
studze, o sprawdzonej konstrukeji. Revent na przestrzeni lat
nie ,odchudzil” swoich piecow.

Piece te cechuje, w poréwnaniu z piecami obrotowymi
innych producentdw, relatywnie niskie zuzycie gazu i réwno-
mierny wypiek bez nadmiernego wysuszenia pieczywa. Mozna
na nich wypiekac ciezki zytni chleb foremkowy, jak kajzerki,
i to wozek za wozkiem. Dwufunkeyjny kulowy generator pary
Revent-HVS ma funkeje odzysku ciepta do procesu wypieko-
wego podczas calego cyklu wypiekowego od momentu zakon-
czenia zaparowania. Wielkopowierzchniowy kulowy generator
pary to réwniez akumulator ciepla o wysokiej masie, z ktérego
powietrze powracajace z komory wypiekowej odzyskuje cie-
plo jeszcze przed przejsciem przez wymiennik ciepla. Wysoka
akumulacja ciepta pozwala na wypiek ciezkiego chleba.

Rownomierny wypiek pieczywa to skutek dzialania syste-
mu Revent-TCC z uko$nym nadmuchem pod blachy i efek-
tem cieploty spodu przy niskiej predkosci powietrza. Wtasnie
cieplota spodu i niska predkos$¢ powietrza pozwalaja na wy- M Bagietka 3.
piek nie tylko bulek, ale i wyrobéw cukierniczych bez efektu
nadmiernego wysuszenia.

E Revent, ktdéry specjali- E
i zuje sie w produkeji piecéw |
E obrotowych to globalny li- E
i der. Przed trzema laty Re- |
E vent sprzedal najwieksza E
i liczbe piecéw obrotowych
E na $wiecie. W Polsce po- E
i pularno$¢ Reventa wynika 1
E z réwnego wypieku bez E
i nadmiernego przesuszenia
E pieczywa, prostoty obstu- E
i gi, niezawodnej pracy i ni-
E skiego zuzycia gazu. i
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