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WIE KO
IST DIE[QUAT
IHRES TEIGES?

Teig ist ein empfindliches Prod
Austrocknung wdhrend des Garpre
Umgebungstemperatur im Garschi
hoch genug ist, Riihlt der Teig ab

EIN BEKANNTES PROBLEM? JASCA KENNT DIE URSACHE DAVON
UND HAT DARAUF AUCH EINE ANTWORT.

Austrocknung und AbRiihlung entstehen ndamlich durch eine zu niedrige Luftfeuchtigkeit.
Dies Rann zu einer unregelmaRigen Brotstruktur fiihren. Entscheidend ist, dass sowohl

Luftfeuchtigkeit als auch Temperatur in einem ausgeglichenen Verhaltnis zueinander
stehen, um die beste Qualitat lhrer Brot- und Backwaren zu erhalten.

Durch eine optimale Luftbefeuchtung Rann dieser Prozess beeinflusst
werden und die Austrocknung wird deutlich verringert. Indem man
mit Diisen Wasser einbringt, entsteht ein besonders feiner Nebel

mit einer minimalen TropfengrofRe. Die Verteilung von Feuchtigkeit
und Warme in lhrer Installation wird dadurch sehr gleichmagRig.
Warmelibertragung und Ventilation sind nun optimal aufeinander
abgestimmt. Dies fiihrt zu einer besseren und konstanten Teigqualitat
in lhrem Garschrank. Mithilfe des Jasca-Mikrovernebelungssystems
kRann man den Prozess besser beherrschen als bei der Dampfmethode.
Zudem verringern Sie mit dieser nachhaltigen Losung deutlich Ihre
Energiekosten. Dadurch kénnen Sie in lhrem Land eventuell Subventio-
nen beantragen.

KONSTANTE QUALITAT

Waéhrend des gesamten Jahres halten Sie ungeachtet der Wetterumstande
die Bedingungen in lhrem Garschrank besser unter Kontrolle. Auf diese
Weise bieten Sie lhren Kunden ein ansprechendes und konstant
hochwertiges Produkt, das nicht austrocknet.
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Das Jasca Mikro-
s vernebelungssystem mit
. kRaltem Wasser kRann vielfiltig
verwendet werden in/bei:
e Brotchenschrianken
e Gdrraum
* Vernebelung am Arbeitsplatz/Backstube
e Trichter- und Knetervernebelung
* Mehlstaubreduktion
« Kiihlung von Teigprodukten
e Vor und nach dem Ofen
e Bandvernebelung

W

DIE VORTEILE DES JASCA-
MIKROVERNEBELUNGSSYSTEMS

» Besser beherrschbarer und kRontrollierbarer Garprozess

 Vernebelung mit Leitungswasser durch selbstreinigende Diisen

* Nachhaltige Losung

» Niedrigere EnergieRosten, mehr Maglichkeiten fiir Subventionen
 Keine Zufuhr von unerwiinschter zusatzlicher Warme

» Wartungs- und storungsarme Installation

« Weniger Staubbildung im Brotschrank

» Verbesserung der Produktkonsistenz

 Keine Streifen oder harte Stiickchen

» Besserer Geschmack und verbessertes Aroma EI?I:I:I;'I:EI?TfCI)ENISI.II?:TE

* Diinnere Krustenbildung Wiinschen Sie eine gezielte

» Bessere Backergebnisse und optimale Farbbildung Beratung dariiber, wie unser
Mikrovernebelungssystem zu

Jasca Bakery Technology BV lhrem Produktionsprozess

Westwal 4b, 7631 BN Ootmarsum Niederlande passen kénnte?
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Jasca: Nachhaltige und effiziente Losungen fir die Backindustrie




