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Doskonalosc
w kazdym calu

Szwedzka firma Revent swoje swoje piece budu-
je i udoskonala juz ponad pét wieku. Wyznaczni-
kiem tej marki sg: prostota, a zarazem niezawodnosc
i innowacyjnos¢ stosowanych rozwigzan. InZynierowie
z fabryki Reventa, obok swietnie sprawdzajgcych sig
wwielu g)lskich piekarniach piecow obrotowych, skonstru-
owali takze unikatowe garownie i agregaty garownicze.

Wprowadzenie piecow obrotowych Revent bylo strzalem w dzie-

sigtke. Wiele duzych, $rednich i matych firm dzieki nim znakomicie
sie rozwinelo laczac duza wydajnos$¢ z wydatnym zwigkszeniem
i urozmaiceniem asortymentu. Oprdcz chleba, do wypieku ktorego
nie potrzeba stosowacd form, mozliwe stalo si¢ wprowadzenie do ofer-
ty drobnego pieczywa, sandwiczy, bulek tradycyjnych i hot-dogo-
wych, bagietek, jak i wyrobow cukierniczych - np. sernika, drozdzé-
wek czy ciast biszkoptowych. Stowem - elastyczne reagowanie na
zapotrzebowanie i zmieniajace si¢ trendy na rynku.
Piece Revent standardowo wyposazone sg w system rozprowadzenia
powietrza TCC (total convection control). Dzieki temu gorace powie-
trze nadmuchiwane jest uko$nie pod spod blach, a nie bezposrednio
na pieczywo. Daje to efekt cieploty spodu, pozwalajacy na réwno-
mierny wypiek chleba. Perfekcja fabrycznych ustawien piecéw Re-
vent wynika z rygorystycznej kontroli, jakiej poddawana jest ich pro-
dukgja. Srednio w co dziesigtym piecu réwnomiernos¢ wypieku
sprawdzana jest §wiatlomierzem.

Duza masa goracego powietrza kierowana z calej $cian (a nie z po-
jedynczej listwy nadmuchowej) sprawia, Ze produkt jest rowno wypie-
czony. Dzieje si¢ to przy niskiej predkosci nadmuchu (1,7-2,4 m/s)
dzigki czemu nie ma efektu nadmiernego przesuszania pieczywa.

W piecach Revent niepowtarzalny jest takze — wynaleziony i opaten-
towany przez konstruktoréw firmy — kulowy system zaparowania HVS.

Uzupetnieniem dotychczasowych atutéw piecow Revent jest, wystepu-
jacy juz w wersji podstawowej, komputerowy panel sterujacy IAC-2
-z polskim menu. Ma on pojemnos¢ do 100 programéw wypiekowych.
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Jego obstuga jest prosta, niemal intuicyjna. Istotne jest to,
ze w jednym cyklu wypiekowym mozna wpisaé nawet 4 po-
ziomy temperatur, 4 zaparowania i 4 otwarcia wyciagu pary.
Komputer steruje praca pieca tak, aby krzywa temperatur
ulegata automatycznym zmianom.

Szwedzki Revent to takze producent garowni oraz agre-
gatow garowniczych. Te agregaty parotworcze, o wyjatkowej
konstrukeji pracuja w systemie natryskowym. Dzieki temu uzy-
skujemy idealne warunki do garowania ciasta. Wyposazone sg
w specjalny filtr, kt6ry zapobiega osadzaniu si¢ mineratow; za-
nieczyszczen, a przede wszystkim kamienia. To sprawia, ze urza-
dzenia te sg bezawaryjne.

Model EBK ma dodatkowo funkcje chlodzenia, ktéra daje
mozliwo$¢ obnizenia temperatury w garowni do 4°C i wydtuze-
nia samego procesu az do 72 godzin! Daje to np. mozliwo$¢ pro-
dukcji butek bez ,,polepszaczy” czy innych wyrobdw; ktére, od-
powiednio schtodzone, zostaja przewiezione do sklepéw; gdzie
nastepuje wlasciwy wypiek — np. w piecach Revent z serii 739.
8 blachowy model ma obrotowy wézek. Jego ogromna zaleta jest
to, ze podobnie jak wicksze odpowiedniki ma kulowy system
zaparowania HVS i system rozprowadzenia powietrza TCC.

Doskonatym uzupelnieniem tego typu pracy moze by¢ pro-
dukowana w Niemczech dzielarko - zaokraglarka do butek Eri-
ka. Urzadzenie, dzigki stosunkowo prostej budowie i wykorzy-
staniu komponentéw wysokiej jakosci jest niezawodne. Erika
wystepuje w wielu wersjach — dostepne sg zaréwno automaty; jak
i potautomaty. Wyposazano je w teflonowang glowice, co po-
zwala na dzielenie i zaokraglanie luznych ciast. Do tej pory pie-
karze smarowali ,,prasy” olejem lub posypywali je maka. Stoso-
wanie tego zabiegu czesto prowadzito do nadmiernego poslizgu
ciasta i niedostatecznego zaokraglenia $rodkowych kesow.

Walorem np. modelu Erika Easy Plus jest polaczenie
funkgji automatu i pétautomatu - w praktyce oznacza to
automatyczne opuszczanie glowicy i odcinanie kesow oraz
- to co zawsze sugerowali klienci - reczng regulacje czasu
zaokraglania. Cena tego modelu Eriki plasuje si¢ znacznie
blizej potautomatu, niz automatu Classic.
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