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Chtodnio-garownie Revent
— projektowane na miare

Komory chlodniczo-garownicze Revent projektowane s3 na miare¢ zaréwno dla malych piekar-
ni rzemies$lniczych, jak i duzych zakladéw piekarskich jako indywidulane pomieszczenia lub
zespolone kombi-komory, pozwalajace na prowadzenie procesu technologicznego od poczatku
do konca. W przypadku malych piekarni czgstym wyzwaniem jest ograniczona powierzch-
nia, a mozliwos¢ elastycznego dostosowania do niej komdr Reventa pozwala mu sprostac.

W przypadku duzych zaktaddéw, z dostepna znaczna
powierzchnia, mozna tak zbudowac komory, aby pota-
czy¢ wysoka wydajnos$¢ produkgji z ergonomiag pracy
w zintegrowanych ze sobg komorach.

Duza elastyczno$¢ z jaka sa projektowane komory
chtodniczo-garownicze wynika zaréwno z mozliwosci
technicznych i materiatowych, jak i z samego know-
-how zdobytego na tym polu od pdtwiecza. Wsparcie
technologéw Reventa jest kluczowe przy wdrazaniu
komor z zastosowaniem nowego, prostego w obstudze
panelu dotykowego, ktory daje jeszcze wieksze moz-
liwosci niz dotychczas i to w potaczeniu z prawdziwie
intuicyjna obstuga.

Nowe panele dotykowe E-10 touch uwzglednia-
ja aktualne potrzeby jakie w ostatnim czasie zgtaszaja

uzytkownicy i w potaczeniu z technicznymi rozwigzania-
mi, jak chociazby: system PID kontrolujacy ciepto, pare
i zimno, pulsacyjne dozowanie nadmuchu z 200-stop-
niowa automatyczna regulacja predkosci i wiele in-
nych, ktére omoéwimy w dalszej czesci tekstu czyni oferte
Reventa kompletna.

Systemy garownicze Revent moga same wytwarzac
pare i ciepto, moga tez by¢ wyposazone w wymienniki
ciepta i by¢ alternatywnie zasilane zewnetrzna para
i ciepta woda z systeméw odzysku ciepta z piecow.
Przy obecnych kosztach energii takie rozwiagzania sa
szczegolnie pozadane przez uzytkownikow.

Revent oferuje zarédwno rozwigzania do wydtu-
zonego garowania, przechowywania ciasta w ujem-
nych temperaturach, jak i magazynowania pieczywa
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w dodatnich temperaturach, zapewniajac komory dla
kazdych potrzeb. Revent projektuje je réwniez w for-
mie kombi komér, gdzie mroznia szokowa potgczona
jest np. z chtodnig, a ta z garownio-chtodnia. Komory te
sg ,szyte na miare”, a wiec dopasowywane zaréwno do
indywidualnych potrzeb klienta, jak i mozliwosci istnie-
jacych pomieszczen. Revent oferuje przy tym zaréwno
mate komory na 1 wozek, jak i duze projektowane na
wymiar nawet na 100 i wiecej wozkéw. Moga to by¢ ko-
mory zespolone z wewnetrznym systemem komunikagji,
potaczone suwanymi drzwiami w $cianach dziatowych.

Parowniki w komorach Revent wykonane sg w wersji
odpornej na dziatanie kwasu zawartego w chlebie, daje
to Reventowi istotng przewage nad rozwigzaniamiinnych
producentéw. Para podawana jest z generatorow, ktore
maja funkcje automatycznego oproézniania i oczyszcza-
nia ustawiang w programie z czestotliwoscia zalezng od
jakosci wody. Rezultatem zastosowania tego rozwigzania
jest jeszcze wieksza niezawodnos¢ oraz wyzszy poziom
higieny, tak waznej przy produkgji spozywcze;j.

Chtodnio-garownie Revent projektowane na miare
mozna dowolnie dopasowaé do miejsca, ktore jest do
dyspozycji nie tylko w piekarni, cukierni czy sklepie, ale
i na zewnatrz.

Technologia Fresh Bake zastosowana w komorach ga-
rowniczo-chtodniczych i garowniczo-mrozniczych Revent,
to innowacyjne rozwigzanie, ktdre zapewnia oprocz tra-
dycyjnego wydtuzonego garowania ciasta mozliwosc¢
przechowywania pieczywa zapieczonego w 80-90% przez
ok. 7-10 dni i to w temperaturze ok. +4°C z automatycz-
nym dozowaniem wilgotnosci, zapewniajac przy tym bez-
pieczenstwo bakteriologiczne. Zaawansowana kontrola
wilgotnosci zapobiega wysuszeniu pieczywa, a lampy UV
zapewniaja sterylne warunki magazynowania chleba
i zabezpieczajg go przed plesniag. Caty proces sterowany

jest przez innowacyjny program z 200-poziomowa regu-
lacja predkosci wentylatorow i algorytmem PID, zapew-
niajgce regularng dystrybucje wilgotnosci i precyzyjne
ustawienie temperatury (ciepto i zimno) oraz w petni
kontrolowany pionowy i poziomy przeptyw powietrza.

Optymalne warunki klimatu w komorach Revent
z systemem Fresh Bake powodujg, ze nie tylko pieczy-
wo umieszczone w nich nie wysycha ani nie plesnie-
je, ale ze wzrasta w nich zawartos$¢ wilgoci (masa), co
wzmacnia strukture produktu, a smak i aromat sg bar-
dzo intensywne.

Zastosowana w komorach Reventa technologia FSP
— Flexible Slow Proving (elastyczne wolne garowanie)
zapewnia wydtuzone dojrzewanie ciasta z petna kontrola
nad cyklem technologicznym, poczawszy od schtodze-
nia uformowanego ciasta poprzez faze przechowywania
az do wybudzenia i wznowienia garowania i doprowa-
dzenia go do gotowosci do wypieku lub ponownego
tagodnego schtodzenia i ponownego wstrzymania pro-
cesu przez wywozem do sklepdw firmowych lub wypie-
kiem. Konstrukcja $cian nadmuchowych oraz kontrolo-
wana predkos$¢ powietrza z systemem pracy pulsacyjnej
nadajg procesowi tagodny charakter, tak bardzo poza-
dany przez wrazliwe ciasto.

Stosowany obecnie w chtodnio-garowniach Revent
nowy panel dotykowy E-10 touch daje mozliwosci
zarébwno prostej obstugi, jak i ograniczenia dostepu do
receptur dla niepowotanych pracownikéw z poziomu co-
dziennej obstugi. Jest to odpowiedZ na potrzeby wielu
pracodawcéw, ktorzy chca stabilnej i powtarzalnej jako-
$ci produktu.

Adam Nurkowski

wiecej informacji: tel. 602 619 916
www.nurkowski.com
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