


SCHOCKFROSTER

SCHOCKFROSTEN

BEDARFSABTAUEN

Schockfrosten ist ideal, um Teiglinge rasch einzufrieren,
indem die Feuchtigkeit der Teiglinge aufgeldst wird und
sich zwischen den Teiglingszellen kleine Eiskristalle bil-
den. Der grosse Vorteil darin ist, dass die Zellwande und
Hefezellen intakt bleiben.

Wir haben ein spezielles Verfahren entwickelt, um Teig-
linge rasch zu schocken und die Struktur des Teiges zu
erhalten. Unsere eigens entwickelte Lufter- und Ver-

SCHONENDES SCHOCKFROSTEN FUR RASCHE WEITERVERARBEITUNG

dampfertechnik macht den Unterschied - sie schutzt die
Produkte vor dem Austrocknen und halt die Feuchtigkeit
im Teig.

Dadurch ergibt sich nach dem Wiederaufbacken eine
bessere Qualitat im Endprodukt mit hohem Volumen und
langer Haltbarkeit.




TECHNISCHE DATEN

Temperaturbereich

Wagenanzahl 1 bis unbegrenzt

Anlagenfront
Anlagengehduse

Isolierung der Paneele bis zu 150 mm

Anlagentyp

Mit unserem Verfahren wird der Teig rasch ge-
froren und die Qualitat des rohen Teiges bleibt
erhalten. Und das naturlich ohne Bildung von Eis-
kristallen. Dies erreichen wir durch leistungsstarke
Kihltechnik und ein ausgekllgeltes Luftleitsystem.

Fir lhr umfangreiches Produktsortiment in
gleichbleibender Qualitat: Egal ob Brote, Brotchen
oder Feinbackwaren - Geschmack und Teigstruk-
tur bleiben durch das schonende Frosten erhalten.

Damit die Nacht nicht zum Tag wird:
Mit unserem Schockfroster kdnnen Sie Arbeitsschrit-
te von der Nacht in den Tag verlegen.

Prazise Steuerungstechnik: In der Steuerung
unserer  Schockfroster wird genau program-
miert, wie die kalte Luft wann mit welcher Dreh-
zahl umgewadlzt wird. Temperaturgenaues Ab-
tauen und programmierbare Abtauzyklen der
Verdampfer sorgen fur reibungslose Arbeitsablaufe.

fur Garwagen / Stikkenwagen

-10°C bis -30°C stufenlos einstellbar

verzinktes Stahlblech, optional in Edelstahl

verzinktes Stahlblech, optional in Edelstahl

IHRE VORTEILE MIT DEM SCHOCKFROSTER VON KOLB KALTE

Gleichbleibende Qualitdt und damit Entlastung
des Personals: Die Teiglinge haben in unseren An-
lagen immer die gleiche Qualitat und kénnen einfach
in der Filiale aufgebacken werden. Damit erreichen
Sie gleichmassige und standardisierte Bedingungen.

Umweltbewusster Energieeinsatz: Das erreichen
wir unter anderem durch Bedarfsabtauung, die nur so
viel Energie wie unbedingt notwendig verbraucht, und
durchdenEinsatzvon Komponenten, die beivergleich-
barer Leistung wesentlich weniger Energie bendtigen.

Paneele mit besonders effizienter Isolierung: Wir
statten unsere Kihlanlagen mit speziellen Paneelen
mit besonderen Dammeigenschaften aus, das spart
zusatzlich Energiekosten.

Jede Anlage ist einzigartig: Denn wir planen sie
komplett individuell fur Ihre Ansprtche. Grosse, tech-
nische Ausfuhrung und verbaute Kaltetechnik werden
genau auf lhre Prozesse und Backwaren angepasst.



AUSSERORDENTLICHE QUALITAT HAT FUR UNS PRIORITAT

In unseren Kalteanlagen verwenden wir nur Komponenten von ausgezeichneter Qualitat. Der Unterschied liegt in den
Details, die fur Sie eine bessere Leistung, einen langlebigeren Betrieb und eine einfachere Nutzung bedeuten. Die

folgenden Vorteile haben alle unsere Anlagen gemeinsam.

HOCHWERTIGE BAUWEISE

IN EDELSTAHL

Wir setzen auf robustes Design und hohe Quali-
tat der verwendeten Materialien. Die Zellenaus-
fuhrung innen, Rammschutz, Luftleitsystem und
die Front sind innen und aussen aus hochwerti-
gem Edelstahl.

OPTIMALE LUFTFUHRUNG

FUR IHRE PRODUKTE

HOCHWERTIGE

DREHTUREN

Wir verwenden standardmadssig qualitativ hoch-
wertige Turscharniere und eine durchgehende
eloxierte Griffleiste mit Magnetverschluss. Eine
inkludierte Rahmenheizung verhindert die Ver-
eisung und Kondensat.

VERDAMPFER FUR HOHE
BACKWAREN-QUALITAT

Mit unserer einzigartigen LuftfUhrung stellen wir
optimale Bedingungen fur Ihren Teig her. Dreh-
zahlgesteuerte Ventilatoren steuern die Luftver-
teilung Uber Produkte fur optimale Feuchtigkeit
und Temperatur.

Ein elektronisches Expansionsventil sorgt fur pra-
zise Kuhlung und energieeffizienten und zuverlas-
sigen Betrieb. Eine grosse Verdampferoberflache
und massgeschneiderte Lamellenabstande ver-
hindern das Austrocknen der Produkte.




VERSCHIEDENE BODEN
FUR IHRE ANSPRUCHE

- E| EFFIZIENTE PANEELE FUR

OPTIMALE DAMMUNG

-

Sie mochten keine Umbauten vornehmen? Ger-
ne fertigen wir einen Boden mit befahrbarer
Rampe an. Fur optimale Reinigung: Unser Hy-
gieneboden setzt sich zusammen aus UnterlUf-
tung, Isolierung und einer befahrbaren Oberfla-
che aus geschliffenem Edelstahl, aufgebracht auf
einer wasserfesten Druckverteilungsplatte. Alter-
nativ konnen Sie fur ebenen Zugang auch eine
Bodenabsenkung vornehmen.

Unsere Anlagen statten wir mit speziellen Panee-
len mit besonderen Dammeigenschaften aus,
das spart Energiekosten.

INTUITIVE STEUERUNG

NOJIRIN=

Unsere Kuhlanlagen bieten eine moderne und
einfach zu bedienende Touch Steuerung mit
hochauflésendem Display. Sie ist individuell pro-
grammierbar und Parameter wie beispielsweise
die Lufterdrehzahl sind einfach zu steuern.

DRUCKAUSGLEICH FUR
OPTIMALE TEIGKONSISTENZ

Das speziell entwickelte, beheizte LUDA-
VENT-Ventil verhindert die Bildung von Unter-
druck in der Anlage und somit ein zusatzliches
Austrocknen Ihrer Produkte.

NATU RLICHES
KALTEMITTEL CO,

FUr mehr Nachhaltigkeit — wir planen auf Wunsch
fur Sie einen CO, Booster ein, damit Sie das um-
weltfreundlichste Kaltemittel verwenden konnen.

COOL CONTROL
FERNUBERWACHUNG

FUr maximale Zuverldssigkeit und Ausfallsicher-
heit: Unsere ,Cool Control” Fernuberwachung
vernetzt lhre Anlage(n), kontrolliert eine Reihe
von Parameter rund um die Uhr und leitet Sto-
rungen weiter.

WARMERUCKGEWINNUNG
DER ENERGIE

Fur effiziente Ruckgewinnung und Wiederver-
wendung der Energie in lhrer Backstube, zum
Beispiel fur Warmwasser.

EINFACHE

REINIGUNG

Wir legen grossen Wert auf Zuganglichkeit und
Reinigung bei unserer Kaltetechnik. In unserem
Verdampfer kénnen Sie die Ventilatoren zum
Reinigen ohne Werkzeug abklappen. Der Dampf-
befeuchter sitzt aussen an der Anlage und kann
einfach abgenommen werden. Die Oberflache
unseres Bodens ist rutsch- und abriebfest und
leicht zu reinigen.




DIE GESAMTE WELT DER KALTETECHNIK
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