Ultraschall-Befeuchtungs-Technologie
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& QReduktlon des Energieverbrauchs um bis zu 60% (Verbrauch von nur ‘
0,07 kWh/kg Wasser) im Vergleich zu Elektrobefeuchtern.

« Hohe Wettbewerbsfahigkeit durch die Energiereduktionsrate.

» Generation hoher relativer Feuchten von bis zu 100% bei Temperatu-
ren zwischen -5 und +30°C.

«  Einsetzbar fur Teiglinge, Kuchen, halbgebackene und fertig gebackene
Produkte.

e Produziertes Aerosol besitzt eine TropfchengréBe zwischen 1-2 pm.

Diese Technologie wird von der Européischen Kommission unter dem Projektnamen ‘NanoBAK2' gefordert.
Weitere Informationen unter: http://nanobak2.eu oder per Mail info@contronics.nl, Telefonnummer: +31/413/48 7000.
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Feuchtigkeit ist einer der Faktoren, der die Brotqualitat am meisten
beeinflusst.

Der Einsatz der Ultraschall-Befeuchtungs-Technologie, die einen Kaltnebel
mit TropfchengréBen zwischen 1-2 pm generiert, liefert die Moglichkeit,
Luftfeuchten von bis zu 100% bei kalten Temperaturen in Ra&umen und
Kammern zu halten (konventionelle Befeuchter kénnen dies nicht).

Durch die Kombination der hohen relativen Feuchten und der kleinen
Tropfchen kdnnen bekannte Effekte wie Austrocknung der
Produktoberflache und Kondensation vermieden werden.

Diese Technologie wird von der Europaischen Kommission unter dem Projektnamen ‘NanoBAK2' geférdert.
Weitere Informationen unter: http://nanobak2.eu oder per Mail info@contronics.nl, Telefonnummer: +31/413/48 7000.



