KOMORA FERMENTACYJNA

ROZROST | FERMENTACJA KESOW CIASTA W WARUNKACH KONTROLOWANYCH

W KAZDEJ CHWILI MOZNA PRZERWAC PROCESY OBNIZAJAC TEMPERATURE | WILGOTNOSC KESOW BY Z KOLEI W ODPOWIEDNIM CZASIE
PONOWNIE KONTYNUOWAC ROZROST | FERMENTACJE KESOW POWRACAJAC DO WEASCIWEJ TEMPERATURY | WILGOTNOSCI KESA.

O ZASTOSOWANIU KOMORY KONTROLOWANEJ FERMENTACJI DECYDUJE PRZEDE WSZYSTKIM CZYNNIK FINANSOWY. W TEN SPOSOB MOZNA
DOSTOSOWAC PROCES TECHNOLOGICZNY DO OKRESLONEGO HARMONOGRAMU CZASOWEGO PRODUKCJI ELIMINUJAC DODATKOWY
NAKEAD PRACY LUDZKIEJ, CZY NADGODZINY.

ZALETY

* NOWOCZESNY PULPIT STEROWNICZY NA FRONCIE
KOMORY

* NIEZALEZNE NASTAWIANIE TEMPERATURY |
WILGOTNOSCI W KOMORZE

* WYSOKOWYDAJNY | TRWALY AGREGAT PAROWNICZY

¢ SCHLADZANIE | UTRZYMANIE PIECZYWA +2 DO -2ST
CELSJUSZA.

* PODGRZEWANIE PIECZYWA DO 85% WILGOTNOSCI
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