Garvollautomat
-20 °C/ +40 °C mit Befeuchtung

1- seitige Luftfiihrung

Garvollautomaten GVA stellen morgens die
Teiglinge fiir die ersten 3 bis 4 Schiisse
abbackbereit zur Verfiigung. Zuvor werden
die Teiglinge iiber Stunden mittels einer
exakten computergesteuerten Klimafiihrung
konditioniert. Das Ergebnis sind Produkte
mit einer optimalen enzymatischen
Geschmacksentwicklung. In der
Einbringphase wird die volle Kalteleistung
benotigt, um die Teiglinge mit hoher
Luftumwalzung schnell abzukiihlen und zu
stabilisieren. Programmgesteuert folgen die
weiteren Schritte Lagern/Garverzogern -
Antauen/Auftauen — Géren, bis die Produkte
die optimale Gare erreicht haben.

Bei Bedarf kann an die Garphase noch eine
Absteifphase angehangt werden, in der die
vollgarigen Produkte vor dem Schuss durch
Kaltluft stabilisiert werden. Dies ist z.B. bei
Laugenprodukten fiir eine optimale
Produktqualitat erforderlich.
Garvollautomaten helfen, die Produktion
aus den Morgenstunden zu verlagern und
jeden Tag langzeitgefiihrte und damit
geschmacklich optimal entwickelte Produkte
anbieten zu kénnen.
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Zelle komplett in Edelstahl

100% FCKW-freie PUR-Isolierung
Einsatz externer Dampfbefeuchter
Spezielle Hochleistungsverdampfer
MUNZ Cooltouch® Computersteuerung
mit Slow Conditioning-Funktion

GVA Programm
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