STOPKYNARNA

AFLV/40 & AFLV/20 (-10/+35°C)

STOPKYNARNA

je zakladnim zafizenim pro fizeni a zpomaleni kynuti pro vSechny profesiondly, ktefi pracuji
v pekarndch, cukrdrnach, pizzeriich, laboratofich apod., a ktefi musi nebo chtéji proces
kynuti fidit podle svych konkrétnich potieb:

Diky stopkynarné miZete nastavit optimalni teplotu, vihkost i intenzitu proudéni vzduchu a
prejit z "chladné" faze procesu do "horké" faze, kde dochazi k procesu kynuti. Nastaveni
programu procesu obsluha provadi velice snadno a intuitivné pomoci 5“ dotykového
ovladaciho panelu.

DUVODY PROC SI PORIDIT STOPKYNARNU?

Se stopkynarnou ziskate vzdy dokonale nakynuty produkt, pfipraveny k peceni v presné
pozadovaném case. To Vam umozni maximalni flexibilitu vyroby, absolutné kontrolovat
fizeny proces kynuti a predevsim pak moznost zruseni nocnich smén a tim Usporu nakladd.
Stopkynarna Vam v koneéném disledku vyrazné usetti ¢as, snizi spotfebu energie a zvysi
kvalitu produktd.

5 FAZI PROGRAMU (cely proces kynuti Ize rozdélit do 5 nize uvedenych fazi):

1) Faze zachlazeni,

S if—

Rychlé zachlazeni tésta inhibuje fermentacni aktivitu kvasinek. Pokud je teplota tésta udrzovana pod +3°C,

kvasinkové mikroorganismy zUstavaji neaktivni az do faze zotaveni.
2) Faze zotaveni,

3) Faze regenerace,

Postupnym zvySovanim teploty dochdzi k reaktivaci tésta a zvySené fermentacni aktivité kvasinek.

4) Faze kynuti

Ve faze kynuti tésta se teplota a vlhkost postupné zvysuji aZz na nastavenou hodnotu pro nakynuti tésta.

5) Faze udrzovani
Faze udrZovani umozni pfi snizené teploté a vlhkosti odloZit peceni jiz nakynutého tésta.

+30°C  START KONEC CYKLU STOP

-10°C \

1.faze 2.faze 3.faze 4 faze 5.faze
Zachlazeni Zotaveni Regenerace Kynuti UdrZovani
(odloZeni peceni)
-5/-10°C -2/+2°C +10/+13°C +25/+30°C +15/+30°C
-%r.Vih. -%r.Vih. 70-80%r.Vih. 85-90%r.Vih. 85-90%r.Vlh.
4-6 hod. variabilni 1-5 hod. 2-4 hod. libovolné
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STOPKYNARNA

AFLV/40 & AFLV/20 (-10/+35°C)

VARIABILNi PARAMETRY STOPKYNARNY

Teplota: - nastaveni optimalni teploty pro kazdou fazi programu v rozsahu -10°/+35°C
Vlhkost vzduchu: - nastaveni optimalni hodnoty relativni vihkosti v rozsahu 45 — 95 % relativni vlhkosti
Proudéni vzduchu: - nastaveni optimalni intenzity proudéni vzduchu v rozsahu 25 - 100 %

(pro zajisténi homogenni teploty v celém prostoru stopkynarny)
- nastavte poZadovany ¢as konkrétni faze programu
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Systém fizeni umozni uloZit a opakované vyvolat az 100 pracovnich program(. Kromé teploty a vihkosti umoziuje
fidit ve vSech krocich programu také intenzitu proudéni vzduchu, coz umoznuje dosazeni idedlni mikroklima pro
nakynuti jakéhokoli druhu tésta. Diky neustalému snimani a sledovani provoznich parametri umoznuje také
okamzitou diagnostiku procesu.

VYHODY

e Uspora pfi ndkupu pekaiskych zlep3ujicich pfipravkd

e SniZeni po¢tu nocnich smén

e  Zajisténi nejvyssi kvality vyrobkd (lepsi chut, Smak, viné ...)
e ZvySeni zisku a sniZeni energie

e UloZeni az 100 programu

e DosaZeni vidy konstantni kvality vyrobk
e Snadna sanitace zafizeni

4

Rizeni vlhkosti s Rizeni vlhkosti
(elektronické cidlo) (elektronické cidlo)
‘tt Rizeni proudéni vzduchu ._e» USB
(ve vSech fazich programu) (snadny prenos dat)
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STOPKYNARNA

AFLV/40 & AFLV/20 (-10/+35°C)

TECHNICKA DATA AFLV/20 AFLV/40
TL. IZOLACE: 75 mm 75 mm
KONSTRUKCE: Nerezova ocel Nerezova ocel
MAX. KAPACITA: 20 plech (600 x 400 mm) 40 plechd (600 x 400 mm)
ROZTEC PLECHU: 16,5 mm 16,5 mm
CELKOVY OBJEM: 500 litrd 900 litrd
ROZSAH TEPLOT: -10 °C a7 +35°C -10°Caz +35°C
ROZSAH VLHKOSTI: 60-95 % 60-95 %
CHLADICI JEDNOTKA: Plug-in Plug-in
PRIKON 1,25 kW 1,80 kW
CHLADICI VYKON 675 W 1063 W
TRIDA ZARIZENI: 5 5
CHLADIVO: R290 R290
ODMRAZOVANI: Automaticky - horké pary Automaticky - horké pary
RIZENI VLKOSTI: Ano (Altro) Ano (Altro)
ROZMERY: 790 x 690 x 2140 (vyska) mm 790 x 1080 x 2140 (vyska) mm
VAHA: cca 150 kg cca 190 kg
NAPETI: 230 V/ 50 Hz 230 V/ 50 Hz
PRIKON ELEKTRO: 1360 W/ 230V/6,2 A 1360 W/ 230V/ 6,2 A
RYCHLOST VENTILATORU: 25-100 % 25-100 %
DVERE 1x jednokfidlé 1x jednokfidlé
PRISLUSENSTVi/ OPCE '

- - 40 B0
<% ~
KOLECKA @ 100 MM 48 60-90% 48 soo0%
WI-FI: VZDALENA SPRAVA
SPECIALNI NAPET( 60HZ 1 X 2\—;
230V+N

D FO o D I E c H foodtech@foodtech.cz
www.foodtech.cz

POTRAVINARSKA TECHNIKA | ROBOTIKA 602 121 007



STOPKYNARNA

AFLV/40 & AFLV/20 (-10/+35°C)

VYKRESY A STAVEBNi PRIPRAVENOST
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