ARMARIO DE FERMENTACION

Ha sido concebido para favorecer y mejorar la fermentacion de masas
con levadura en pasteleria, panaderia y hosteleria. Puede utilizarse
como armario para aquellos productos que perderian calidad
permaneciendo al aire libre.

Soluciona la descongelacién de bolleria, fermentacién de masas y
prolonga la conservacién del hojaldre, pastas de té, petit-sous, en
estado crujiente y a punto.

CARACTERISTICAS

« Construido en acero inoxidable y montado sobre cuatro ruedas de doble
giro.

= Puerta de doble cristal enmarcada en aluminio, cierre hermético.

= La parte inferior es una bandeja estanca en la que se aloja primero un
calefactor para el calor seco e inferiormente el del calor hiimedo, siempre
que se vierta agua en esta bandeja. Ambos calefactores, controlados por
termostatos independientes, proporcionan la temperaturay humedad deseadas.
« Tiene capacidad para 22 bandejas.

= Las correderas son extensibles permitiendo el

alojamiento de bandejas hasta un ancho de 48 cm. méximo, y un minimo de
38 cm.

= El fondo disponible es de 78 cm.

= Se envia preparado para 60 x 40 cm.

AR 22 6,8 cm

Monofésica 230 V.

Monophase 230 V 2 90 Kg

ARMOIRE DE FERMENTATION ET CONSERVATION

Elle a éte congue pour favoriser et améliorer la fermentation de pates
avec levures en boulangerie, patisserie et hotellerie. On peut aussi
I'utiliser comme armoire por la conservation des produits qui en
contact a I'air libre perdraient leur qualité.

Elle présente aussi solution & la décongélation des petits pains au
lait, fermentation de pates et prolonge la conservation des pates
feuilletées, biscuits de thé, petit-choux et les maintient an état frais
etapoint.

CARACTERISTIQUES

- Carcasse construite en ac/inox. monté sur roues pivotantes.
= Porte, cadre aluminium avec double verre de cristal et joint d'étanchéité.
= Lapartie inferieure est formée d’un plateau étanche ou se trouve tout
d'abord un élément chauffant pour la chaleur séche et a I'interieur un autre
pour la chaleur humide, si I'on met de I'eau dans se plateau.

« Les deux éléments chauffants sont controlés par des thermostats
indépendants et donnent la temperature et humidité desirées.

= Capacité pour 22 plaques.

= Coulisses extensibles permettant de placer les plaques & une largueur
maximum de 48 cm. et minimum de 38 cm.

= Laprofondeur disponible 78 cm.

= On la livre preparée pour des plaques de 60 x 40 cm.
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FERMENTADOR
BANDEJAS

Armarios de fermentacion controlada
y directa

Armoires de fermentation controllée
et directe




Fermentador controlado

Fermentation controllée

Su utilidad en pastelerfas, panaderias, bollerfas, asi como en puntos
calientes o terminales de coccién, le hacen ser un equipo indispensable
para facilitar el trabajo y ofrecer en complemento con un horno
producto recién cocido al cliente.

CARACTERISTICAS

Construidos totalmente en acero inoxidable, disefiados para productos
de pastelerfa, panaderia, bollerfa, etc... sean frescos o congelados.
A la ventaja de la fermentacion controlada se afiade la del STOP de
fermentacion, que permite posponer el momento de la coccién hasta
tres horas después del instante porgramado para la coccién.
En base a un micropr dor se puede pr bl una
programacién para 24 horas de forma muy sencilla.

Dicho microprocesador regulay controla los parametros de tiempo
en las fases de frio, mantenimiento del producto, fermentacién y
STOP de fermentacion.

Leur grande utilité dans les patisseries, boulangeries, croissanteries,
ainsi qu’aux points chauds ou terminaux de cuisson, on fait un
équipment indispensable pour faciliter le travail et pouvoir offrire des
produits sortant du four au client.

CARACTERISTIQUES

Construites tout a fait en inox., dessinnées pour produits de
boulangerie, patisserie, viennoisserie, etc. soit frais, soit congelés.
Aux avantages d’une fermentation, qui permet de retarder le moment
de la cuisson jusqu’a trois heures apreés I'instant programmé pour
la cuisson.

Gréace a un microprocesseur on peut préetablir une programmation
sur 24 heures de fagon trés simple et sans aucune difficulté.

Ce microprocesseur régule et controle les parametres de temps pour
les cicles de froid, de conservation du produit, fermentation et STOP
de fermentation.

« Tecla de grabacion de datos.
= Touche de mise en memoire des valeurs.

= Programar sélo frio

= Fonction froid seulement

= Programar frio y fermentacion.

= Fonctions froid et fermentation.

= Programar s6lo fermentacion

= Programmation de la fonction fermentation

Un equipo indispensable para facilitar
su trabajo y un complemento de su
horno para ofrecer producto recién

cocido al cliente.

Un équipment indispensable pour
faciliter le travail et pour pouvoir offri
des produits sotant du four au client.

« Visualizar el programa en ejecucion

= Affichage du programme en cours d'éxecution.
= Incremento y disminucion de datos.

= Augmentation et disminution des valeurs.

= Activar “el dormilén”, se debe pulsar 2 veces

= Branchement de la foction “dormeur”

= Poner en hora el reloj

« Mise & I'heure de I'horloge.

« Interruptor general.
« Intérrupteur général.

= Informacién del programa en curso
= Information du programme en éxecution

Disefiados para trabajar desde -3°C hasta +40°C y humedad hasta el Ces armoires sont congues pour fonctionner de -3°C a +40°C et

90%. humidité jusqu’a 90%.

FC-18+STOP 520 810 2170 88 18 (600x400) 230 11 3/8 0.1 1.2 215

FC-22+STOP 520 810 2170 72 22 (600x400) 230 11 3/8 0.1 12 215
18 (660x460)

FCL-18+STOP ~ 580 1010 2170 88 18 (800x400) 230 ALl 3/8 0.1 1.2 240
18 (800x460/ 750x450)
22 (660x460)

FCL-22+STOP 580 1010 2170 72 22 (800x400) 230 11 3/8 0.1 12 240
22 (800x460/ 750x450)

FC-46+STOP 740 1075 2180 69 46 (600x400) 230 ALl 12 0.1 1.2 288
23 (800x600)

PERMITE PROGRAMAR :

[

Nivel de frio inicial

Hora de coccion

Proceso de fermentacién marcando una temperaturay tiempo en
cada fase.

Proceso de fermentacion de hasta 48 horas.

Rango de temperaturas de -3°C a 40°C; Humedad hasta 90%.
Posibilidad de repetir el ciclo anterior.

Efecto STOP de fermentacion automatico, por el cual se retiene la
fermentacion, llegado a su punto éptimo, por un tiempo.
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PERMET DE PROGRAMMER :

[

Niveau de froid initial.

Heure de cuisson.

Processus de fermentation en indiquant la

température de chaque phase et % d’humidité.

Maintenir un processus de fermentation jusqu'a 48 heures.
Echelle de températures: De -3°C & 40°C; Humidité jusqu’a 90%.
Possibilité de répéter le cycle antérieur.

Effet STOP de fermentation automatique, par lequel la fermentation,
une fois arrivée a son terme, est suspendue pendant un temps
déterminé.
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