La linea Revent de innovadora tecnologia de horneado se ha

creado para conseguir que cualquier pan alcance el nivel mds alto.
En el pan confiamos.

In Bread We Trust
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HUMEDOR EB-10* HUMEDOR EBK-10*
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Desarollo continuo de productos es un politica de Revent. Por consiguiente, nos reservamos el derecho de
cambiar especificaciones y/o disefo sin aviso. Imagenes o planos pueden incluir opciones de productos.

EB/EBK Humedor EB-10

El sistema de humidificacién de EB/EBK  Este humedor estd equipado con radiadores
es uno de los mas sofisticados del mercado. de una capacidad calorifera de 10 kW. La
Aun asi es facil de usar y mantener. Es un capacidad maxima calorifera por unidad es

sistema poderoso ampliamente usado en 65 sqf/ 6 m2. Hasta 6 unidades de EB-10
panaderias mayoristas en todo el mundo.  pueden ser conectadas a una unidad de
control.

Humedor EBK-10

Este humedor es para espacios combinados de
retardado/fermentacion. A diferencia del EB10
este humedor estad equipado con una bobina
de enfriamiento por el lado de la entrada del
aire. Un compresor conveniente tiene que ser
adquirido local — no suministrado por Revent
— asimismo como valvula de expansion, filtre,
contador de presioon, valvula solenoide, vidrio
de inspeccién y tubo. Estos componentes
tienen que ser instalados por un ingeniero
frigorifico local.

Representante de ventas Revent:

Revent.

Revent International AB

PO Box 714, SE 19427 Upplands Visby, Suecia
Teléphono + 46 8 590 006 00, fax +46 8 590 942 10
Correo electrénico info@revent.se, www.revent.com
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