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EIN KLEINERSCHRITT
FUR EINEN MENSCHEN,
ABERE INGROBER
SCHRITT FURDIE
KUHLUNG VON BROT.

Manche Menschen werden Lehrer, Artisten oder Fussballspieler. Vielleicht
sogar Primaballerinas. Uns zieht es zum Backen, und seit 1958 haben
wir funktionelle Produkte hergestellt, die den Backern ihre Arbeit erleich-
tern. Heute sind wir die Nummer 1 in der Stikkenofenproduktion mit
Reprasentanten in der gesamten Welt — und bieten tiberall Brotliebhabern
unsere Backtechnik an. So wie unser innovativen Vakuumkiihlsysteme.
Der beste Weg um Brot zu kiihlen.

Brot einfrieren ist nicht immer die beste Losung.
Und es einfach abkiihlen zu lassen dauert Ewigkei-
ten. So haben wir die Idee des Vakuumkiihlens
wieder aufgegriffen und weiterentwickelt. Heute ist
der Revent Vakuumkiihler der giinstigste Weg um
Brot zu kiihlen, die Qualitdt und Haltbarkeit zu

BACKZEIT KUHLZEIT

D Vakuum Q Regulér a Vakuum < > Regulér
>40 Minuten

12 Minuten 15 Minuten 2-3 Minuten

vee 1. Durch die einzigartigen Moglichkeiten des Revent Vakuum- 2. Wahrend des Vakuumkihlungsprozesses wird das Brot
verbessern und damit eine bessere Gesamtkosten- kihlers kann die Menge der Zutaten verringert werden. Der fertiggebacken und dadurch wird die gesamte Backzeit um
rechnung fiir den Eigenttiimer zu erreichen. Revent Vakuumkiihler verteilt die Aromen gleichméBiger im Produkt bis zu 30% verkiirzt. Die Kilhlung an sich benétigt nur wenige
und verbessert das Geschmackserlebnis. Eine Haselnuss im Minuten. Letztendlich wird weniger Energie verbraucht und
Das Brot kann bei Verwendung vom Vakuumkiihler Muffin, ur]d der ganze Muffin schr_neckt nach Haselnusg Und weniger Arl.:-)eitss.,tunden benbtjgt. Dulrch die markante Verkgr—
warum nicht glutenfrei backen? Sie werden erstaunt sein. zung der Kuhlzeit werden weniger Stikken verwendet und die

kiirzer gebacken werden, da der Backprozess noch
wéhrend dem Kiihlen fortgesetzt wird. Was vorher
tiber eine Stunde fiir backen und kiithlen dauerte
kann heute in weniger als 15 Minuten fertig sein,
natirlich abhéngig vom Produkt. Der Revent
Vakuumkiihler kann fiir praktisch alle Backwaren
eingesetzt werden.

friher benétigte Stellflache wird zur Produktionsflache.

Jedes Brot ist unterschiedlich und benétigt daher
unterschiedliche Back- und Kiihlprogramme.

Das Resultat ist eine bessere Qualitit mit mehr
Geschmack und das bei kiirzerer Backzeit. Es wird
weniger Energie und Stellfliche benétigt, weniger
Abfall durch Retouren und zu guter Letzt konnen
auch Geschmackstriager wie zum Beispiel Salz,
Zucker und Butter reduziert werden. Alles in allem
— Ein besseres Produkt mit giinstigeren Gesamt-
kosten fiir den Eigentiimer.

TRANSPORT

Vakuum Reguléar

LW
¥ N

8. Vergleicht man ein vakuumgekiihltes Produkt mit einem 4. Die bessere Struktur der Krume und Kruste des Brotes
traditionellen hergestellten Produkt so kann direkt ein deutlicher  erleichtert auch das Schneiden und Verpacken. Andere
Unterschied in der Qualitt der Kruste, Volumen und Struktur positive Eigenschaften sind die reduzierten Packmaterialen
festgestellt werden. Sowoh| Geschmack als auch die Halt- und weniger Transporte durch die langere Haltbarkeit.

barkeit der Produkte werden verbessert.



Max. Beladung, kg

Max. ausgenutzte Flache, mm 500x800 820x1000

Tiiren Vorder Vorder

Stikkenkapazitat 1 1

Benétigter 11 kW, 22 kW,

Pumpenanschluss 400V/50Hz, 400V/50Hz,
3 phase, 27A 3 phase, 52A

Benétigter

Kiihleinheitsanschluss

Gesamtgewicht, kg 1940 2200

Passend zum Ofen 726 724/725/726

820x1000
Hinten+Vordertur
1

22 kW,

400V/50Hz,
3 phase, 52A

2570

724/725/726

820x1000 820x1000
Vorder Hinten+Vordertur
1 1

11 kW, 11 kW,
400V/50Hz, 400V/50Hz,
3 phase, 27A 3 phase, 27A
15.4 kW, 15.4 kW,
400V/50 Hz, 400V/50 Hz,
3 phase, 40A 3 phase, 40A
2660 3030
724/725/726 724/725/726

Max. Beladung, kg

Max. ausgenutzte Flache, mm 820x1000 820x1000
Tiiren Vorder Hinten+Vordertur
Stikkenkapazitat 1 1
Bendotigter 22 kW, 22 kW,
Pumpenanschluss 400V/50Hz, 400V/50Hz,
3 phase, 52A 3 phase, 52A
Benétigter 23.3 kW, 23.3 kW,
Kiihleinheitsanschluss 400V/50 Hz, 400V/50 Hz,
3 phase, 40A 3 phase, 40A
Gesamtgewicht, kg 3100 3470
Passend zum Ofen 724/725/726 724/725/726

Rehydrationseinheit: Kontakte uns fiir die Rehydrationseinheit

850x1280
Vorder

2

22 kW,
400V/50Hz,
3 phase, 52A
23.3 kW,
400V/50 Hz,
3 phase, 40A
3220

2x725 / 2x726

850x1280
Hinten+Vordertir
2

22 kW,
400V/50Hz,

3 phase, 52A
23.3 kW,
400V/50 Hz,

3 phase, 40A
3620

2x725 / 2x726

Revent International AB

Postfach 714, SE 194 27 Upplands Visby, Schweden
Telefon +46 8 590 006 00, Fax +46 8 590 942 10
E-Mail info@revent.se www.revent.com

In Bread We Trust



