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Revent E-Touch 10 - nowy rozdzial

w chlodnictwie

Zastosowane w chfodnio-garowniach Reventa
nowe panele dotykowe E-Touch10 maja nowo-
czesne i przyjazne dla uzytkownika oprogra-
mowanie, zapewniajace intuicyjna obsluge.

Szybko reagujacy duzy ekran o $rednicy 10" z opcja
slajdéw daje operatorowi natychmiastowy i tatwy dostep
do wszystkich kluczowych funkgji. Wizualne wykresy krzy-
wych temperatury przedstawiaja w zrozumiaty dla uzyt-
kownika sposdb cykle procesu opdznionego, jak i wydtu-
zonego garowania, a konfiguracja nowych programéw
pracy chtodnio-garowni jest naprawde prosta. Pojemnos¢
pamieci to 200 programow. Dostepne jest rowniez menu
blokady, umozliwiajace dostep tylko upowaznionym nad-
rzednym uzytkownikom, jak i autoryzowanemu persone-
lowi. Mozna go réwniez potaczy¢ z komputerem biuro-
wym, aby uzyskac zdalny dostep online.

Duza elastycznos¢ z jaka sa projektowane komory
chtodniczo-garownicze wynika zarébwno z mozliwosci
technicznych i materiatowych, jak i z samego know-
-how zdobytego na tym polu od potwiecza. Wsparcie
technologéw Reventa byto kluczowe przy wdrazaniu
komér z zastosowaniem nowego, prostego w obstudze
panelu dotykowego, ktory daje jeszcze wieksze mozli-
wosci niz dotychczas i to w pofaczeniu z prawdziwie in-
tuicyjng obstuga. Nowe panele dotykowe E-touch 10"
uwzgledniajg aktualne potrzeby jakie w ostatnim czasie
zgtaszajg uzytkownicy i w potaczeniu z technicznymi
rozwigzaniami, jak chociazby: system PID kontrolujacy
ciepto, pare i zimno, pulsacyjne dozowanie nadmuchu
z 200-stopniowa automatyczna regulacja predkosci
i wiele innych, ktore omoéwimy w dalszej czesci tekstu,
czynig oferte Reventa kompletna.

Komory chtodniczo-garownicze Revent projektowa-
ne sg na miare zardbwno dla matych piekarni rzemiesl-
niczych, jak i duzych zaktaddw piekarskich, jako indywi-
dulane pomieszczenia, jak i zespolone kombi-komory,
pozwalajace na prowadzenie procesu technologicznego
od poczatku do konca. W przypadku matych piekar-
ni czestym wyzwaniem jest ograniczona powierzchnia,
a mozliwos¢ elastycznego dostosowania do niej komér
Reventa pozwala mu sprostac.

W przypadku duzych zaktadoéw z dostepna znaczna
powierzchnig mozna tak zbudowac komory, aby pofta-
czy¢ wysoka wydajnos¢ produkcji z ergonomia pracy
w zintegrowanych ze sobg komorach.
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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 rozwigzania sa
szczegOlnie pozadane przez uzytkownikow.

Revent oferuje zaréwno rozwigzania do wydtuzo-
nego garowania, przechowywania ciasta w ujemnych
temperaturach, jak i magazynowania pieczywa w do-
datnich temperaturach, zapewniajagc komory dla kaz-
dych potrzeb. Revent projektuje je rowniez w formie
kombi komor, gdzie mroznia szokowa potaczona jest
np. z chtodnig, a ta z garownio-chtodnia. Komory te sa
,Szyte na miare”, a wiec dopasowywane zaréwno do
indywidualnych potrzeb klienta, jak i mozliwosci istnie-
jacych pomieszczen. Revent oferuje przy tym zarowno
mate komory na 1 wozek, jak i duze, projektowane na
wymiar nawet na 100 i wiecej wézkéw. Moga to by¢ ko-
mory zespolone z wewnetrznym systemem komunikacji,
potaczone suwanymi drzwiami w Scianach dziatowych.

Parowniki w komorach Revent wykonane sa w wer-
sji odpornej na dziatanie kwasu zawartego w chlebie, co
daje Reventowi istotng przewage nad rozwigzaniami in-
nych producentow.
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zasilane CO, lub glikolem i takie rozwigzania sg réwniez
w ofercie Reventa.

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
nadaje procesowi tagodny charakter, tak bardzo poza-
dany przez wrazliwe ciasto.

Nowy panel dotykowy E-10 touch daje mozliwo-
$ci zaroéwno prostej obstugi, jak i ograniczenia dostepu
do receptur dla niepowotanych pracownikéw z poziomu
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Para podawana jest z generatorow, ktére maja funk-
cje automatycznego oprdzniania i oczyszczania usta-
wiang w programie z czestotliwoscig zalezng od jakosci
wody. Rezultatem zastosowania tego rozwigzania jest
jeszcze wieksza niezawodnos$¢ oraz wyzszy poziom hi-
gieny, tak waznej przy produkcji spozywczej.

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

Oprécz klasycznych czynnikéw chtodniczych polscy
piekarze coraz czesciej wybierajg chtodnio-garownie

codziennej obstugi oraz zdalnego dostepu online dla
autoryzowanych uzytkownikéw. Jest to odpowiedz na
potrzeby wielu pracodawcédw, ktérzy potrzebuja kontroli
nad stabilng i powtarzalng jakoscig produktu.

Adam Nurkowski

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