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Bei jedem Brotchen
jeden Tag.

ist und Frische ist

Die gut gefensterte zartsplittrige Kruste ist neben
dem Aroma das Non-plus-ultra bei einem Brot-
chen. Wenn Sie diese Qualitat garantiert zu jeder
Zeit in jeder lhrer Filalen bieten kdnnen, ist das
die effektivste Kundenbindung.

Von den vielen Faktoren, eine optimale lang
anhaltende Résche zu erreichen, sind Kihlung,
Feuchtigkeit und Schutz der Teiglinge beim
Transport in die Filialen sehr neuralgische Punkte.

Die Roschediele!OPTIMA 18st entscheidende
Probleme flr eine gleichbleibende Spitzenqualitat
der Brdtchen.

und

Durch das atmungsaktive Mikrosaulen-Raster

ist eine optimale Sauerstoffversorgung an der
Auflageflache der Teiglinge gewahrleistet.

Es entsteht ein ideales Mikroklima und verhindert
sowohl Schwitzen als auch Austrocknen der Teig-
linge. Besonders bei kritischer Witterung.

Aerodynamisch optimierte Luftschlitze vergréBern
den Luftdurchsatz beim Kihlen und flhren die
Luftstréme so, dass die Teiglinge nicht verhauten.
In der Garphase dringt die Warme gleichmaBig

ein.
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macht eine Bemehlung, Tucher

oder Schaumfolien

Teiglinge l6sen sich

Durch die Mikrosaulen-Oberflache haften die
Teiglinge beim Stiirzen nicht an und es sind

keine Tucher oder Schaumfolien nétig.

Komfortable Reinigung und

Das Material ist spilmaschinentauglich.

Es gibt keine Ecken und Schlitze, alles ist
rund. Schmutz kann sich nirgends festsetzen,
dadurch deutlich geringere Keimbildung.
Anforderungen nach der Lebensmittel-
hygiene-Verordnung werden maximal erftillt.
Es gibt kaum Trocknungszeiten, deshalb
kann taglich mit wenig Zeitaufwand gereinigt
werden.

Sind schnell wieder einsetzbar, dadurch kann
die erforderliche Stiickzahl fir den Umlauf
gering gehalten werden.

Aufliegender Teigling

Atmungsaktives
Mikroséulen-Raster auf der
Dielenoberflache

Form

Die doppelwandigen Gargutrager isolieren
hervorragend.

Die hochgezogenen Langsseiten schitzen vor
Verhautung.

Die aerodynamischen Luftungsschlitze oben
an der Langsseite sind in ihrer Durchlass-
groBe und Anordnung optimal auf einander

abgestimmt.

Haltbarkeit

Die Garguttrager bleiben stabil und
hygienisch einwandfrei.
Spulmaschinentauglich.

Keine Beschichtung, die sich ablésen
koénnte, denn alles ist aus einem Material.
Form und Material machen sie praktisch
unkaputtbar
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Material: PP
spulmaschinenfest
geeignet fur alle gangigen
Brétchenanlagen

60/40 78/58 98/58
AuBemaBe: 590 x 390 mm AuBemaBe: 780 x 575 mm AuBemaBe: 980 x 570 mm
InnenmaBe: 564 x 364 x 45 mm InnenmaBe: 752 x 548 x 45 mm InnenmaBe: 957 x 548 x 45 mm
Gesamthdhe: 52 mm Gesamthdhe: 52 mm Gesamthdhe: 52 mm
Gewicht: 1,1 kg Gewicht: 2,1 kg Gewicht: 2,7 kg

Die Réschediele OPTIMA ist patentiert unter der Patent-Nr.: DE102008051331.8
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