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Vakuové chlazeni

MALY KROK
PRO CLOVEKA, VELKY SKOK PRO CHLAZENi CHLEBA.

Nékteri lidé se stanou uciteli, umélci nebo fotbalisty.
Pripadné i primabalerinami. My jsme si zvolili pecCeni a
od roku 1958 vymyslime funkcni produkty, které
pomahaji pekartim v jejich pokroku. Dnes jsme
prednim vyrobcem rotacnich peci se zastupci po
celém svété — nabizime nase pecici technologie vSem
milovnikdm chleba. Jako napfiklad inovativni vakuové
chlazeni Revent. Nejlepsi zpUsob, jak vychladit chleba.

Zmrazeni chleba nemusi byt vzdy tim nejlepsSim feSenim. A ¢ekat az sdm zchladne trva vécnost.
chlazeni Revent se dnes stalo nejucinnéjsim zplisobem chlazeni chleba, zvyseni jeho kvality a
trvanlivosti.

S vakuovym chlazenim jde Vas chléb upéct za kratsi dobu, protoze proces peceni pokracuje
béhem chlazeni. Jednoduse receno to, co dfive mohlo trvat vice nez hodinu Uplného peceni a
chlazeni, I1ze dnes v zavislosti na produktech zvladnout méné za méné nez 15 minut. Vakuové
chlazeni Revent je vhodné pro vSechny druhy chleba.

Kazdy chléb je jiny a potfebuje samostatné kfivky ohfevu a chlazeni. Vysledkem je vyssi kvalita
s vice aroma, které zabere méné Casu na peceni, méné energie, méné podlahové plochy, méné
odpadu a méné manipulace a pfisad nez kdykoli predtim. Celkové vzato — lepsi produkt spolu
s lepsimi celkovymi naklady na provoz.
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1. Diky jedinecnym schopnostem vakuového chlazeni Revent
muUZete snizit mnozstvi pfidanych konzervaénich latek. Vakuové
chlazeni také rovnomérné distribuuje aroma po chlebu, coz ma za
nasledek celkové prijemnéjsi chutovy zazitek.

Do muffinu vlozte liskovy ofiSek a cely muffin bude chutnat po
liskovych ofiScich. A pro¢ nezkusit bezlepkové produkty. Budete se

divit.
2. Protoze chléb se nechava dopéct béhem procesu vakuového
chlazeni, celkova doba peceni se zkrati az o 30%. Skutecné chlazeni
Y B trvd jen nékolik minut. Doba peceni a chlazeni se tak muze
ﬁ' ¥ ¥V v v zévislosti na produktech zkrétit na méné nez 15 minut. To m4 za

nasledek usporu energie a také méné pracovnich hodin. Vznikne
Uspora podlahové plochy, kvili mensimu poctu vozik( v pekarné.
Cas petenii VC - 12 min. , Bémé - 15 min.
Doba chlazeni: VC 2-3 min, bézné < 40min.

Cas peceni Doba chlazeni

3. Kdyz porovnate vakuové chlazeny produkt s bézné chlazenym
produktem uvidite jasny rozdil v celkové kvalité klrky, objemu a
struktury. Chut a vliné jsou vylepseny stejné jako trvanlivost.

VC Standard

Ve
Standard
Objem Vystaveni
kontaminaci
4 Lepsi struktura a klrka chleba také usnadnuje kdjeni a baleni.

Dalsi pozitivni efekty jsou, Ze milZete snizit mnozstvi obalového
materialu spolu s mensim poctem preprav diky lepsi trvanlivosti.

—
Doprava Skladovatelnost

B vc
Standard

VC-5 Standard - 10

% S @H KVALITNi PEKARSKE TECHNOLOGIE
i ?% y ° ‘ | S VYSOKOU PRIDANOU HODNOTOU
D_ L | U [;J = NASICH SLUZEB




T: +420 583 430 147-8
. E: artos@artos.cz

ARTOS www.artos.cz / www.propek.cz

PARAMETR VC70A2 VC100W VC100W2
Maximalni vyuzitelny 500 x 800 820 x 1000 820 x 1000 820 x 1000 820 x 1000
prostor (v x §) (mm)

Maximalni zatizeni 40 70 100 100 100
(kg)

Dvere Predni Predni Zadni + predni Predni Zadni + Predni
Prikon ¢erpadlo (kW 11+ 27 22+ 52 22+ 52 11+ 27 11+ 27
+A)

Prikon chladici 15,4 + 40 15,4 + 40
jednotka (kW + A)

Jmenovité napéti 400/50/3 400/50/3 400/50/3 400/50/3 400/50/3
(V/Hz/faze)

Hmotnost (kg) 1940 2200 2570 2660 3030
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PARAMETR | vcaoow VC200W2 VCL200W VCL200W2 |
Maximalni vyuzitelny 820 x 1000 820 x 1000 850 x 1280 850 x 1280
prostor (v x §) (mm)

Maximalni zatizeni 200 200 200 200

(kg)

Dvere Predni Zadni + predni Predni Zadni + predni
Prikon ¢erpadlo (kW 22+ 52 22+ 52 22+ 52 22+ 52
+A)

Prikon chladici 23,3+40 23,3+40 23,3+40 23,3+40
jednotka (kW + A)

Jmenovité napéti 400/50/3 400/50/3 400/50/3 400/50/3
(V/Hz/faze)

Hmotnost (kg) 3100 3470 3220 3620
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