G a r e n
mit Befeuchtung +20 / +40 °C

Garraum

Die gleichmé&Bige Entwicklung der Teiglinge Zelle komplett in Edelstahl

in der Garphase ist entscheidend fiir die 100% FCKW-freie PUR-Isolierung
Qualitat der Backware. Fehler im Garprozess Mit / ohne Gegenkiihlung

sind im Ofen nicht mehr zu kompensieren Einsatz externer Dampfbefeuchter
und wirken sich negativ auf die Qualitat des Spezielles Luftleitsystem
Endprodukts aus. Die Garphase ist MUNZ Cooltouch® Computersteuerung
entscheidend fiir das Volumen, die

Oberflachencharakteristik und die

letztendliche Geschmacksentwicklung der

Produkte. Dabei spielt die GleichmaBigkeit

der Klimabedingungen im Garraum eine

wesentliche Rolle.

Temperatur, rel. Luftfeuchtigkeit und

Luftgeschwindigkeit miissen im gesamten

Garraum exakt geregelt werden, um die

komplette Produktionscharge perfekt und

gleichmaBig gegart fiir den Backprozess zur

Verfligung zu stellen.
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