Ein Quantensprung
fur die Rosche.
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Rundum RoOsche wie nie zuvor.
Bei jedem Brotchen jeden Tag.

Rosche ist Frische und Frische ist Qualitat.

Die gut gefensterte zartsplittrige Kruste ist neben
dem Aroma das Non-plus-ultra bei einem Brétchen.
Wenn Sie lhren Kunden 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

Rdsche zu erreichen, sind Kihlung, Feuchtigkeit und Durch das atmungsaktive Mikroséulen-Raster ist eine
Schutz der Teiglinge beim Transport in die Filialen sehr optimale Sauerstoffversorgung an der Auflagefléche
neuralgische Punkte. der Teiglinge gewéhrleistet. Es entsteht ein ideales
Mikroklima und verhindert sowohl Schwitzen als auch
Die Roschediele!oPTIMA von PlanEB mit ihren einzig- Austrocknen der Teiglinge. Besonders bei kritischer
artigen Eigenschaften I6st entscheidende Probleme fir Witterung.
eine gleichbleibende Spitzenqualitat der Brétchen.
Die Auflageflache — ein Mikroséulen-Raster — und Aerodynamisch optimierte Luftschlitze vergréBern den
die aerodynamische Form der Dielenschlitze schaffen Luftdurchsatz beim Kuhlen und fiihren die Luftstréme so,
ideale Voraussetzungen fur auBergewdhnliche dass die Teiglinge nicht verhauten. In der Garphase dringt
Backergebnisse. die Warme gleichmaBig ein.
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macht eine Bemehlung und den Einsatz von Tuchern oder

Schaumfolien Uberflussig.

Durch die Mikrosaulen-Oberflache haften

die Teiglinge beim Stlrzen nicht an und es sind

keine Tucher oder Schaumfolien mehr nétig.

Das Material ist sptlmaschinentauglich.

Es gibt keine Ecken und Schlitze, alles ist rund.

Schmutz kann sich nirgends festsetzen,
dadurch deutlich geringere Keimbildung.
Anforderungen nach der Lebensmittelhygiene-
Verordnung werden maximal erfullt.

Es gibt kaum Trocknungszeiten, deshalb kann

taglich mit wenig Zeitaufwand gereinigt werden.
Sind schnell wieder einsetzbar, dadurch kann die

erforderliche Stickzahl fir den Umlauf gering
gehalten werden.

Atmungsaktives
Mikrosaulen-Raster auf der
Dielenoberflache

Die doppelwandigen Gérgutréger isolieren beachtlich gut.
Die hochgezogenen Langsseiten schitzen vor Verhautung.
Die aerodynamischen Liftungsschlitze oben an der
Léngsseite sind in ihrer DurchlassgréBe und Anordnung
optimal auf einander abgestimmt.

Die Gérguttrager bleiben stabil

und hygienisch einwandfrei.

Spulmaschinentauglich.

Keine Beschichtung, die sich ablésen kdnnte -

denn alles ist aus einem Material.

Form und Material machen sie praktisch unkaputtbar.
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Hoschediele!OPTIMA

+ Material: PP
spulmaschinenfest

- Foérderfahigkeit: geeignet fur alle
gangigen Brétchenanlagen

60/40 78/58 98/58

- AuBenmaBe: 589 x 388 mm + AuBenmaBe: 775 x 573 mm + AuBenmaBe: 980 x 570 mm

- InnenmaBe: 564 x 364 x 45 mm - InnenmaBe: 752 x 548 x 45 mm - InnenmaBe: 957 x 547 x 45 mm
- Gesamthdéhe: 49 mm - Gesamthohe: 49 mm - Gesamthohe: 49 mm

- Eigengewicht: 1,1 kg - Eigengewicht: 2,1 kg + Eigengewicht: 2,7 kg

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

Plan® GmbH

Backprozess-Optimierung

Telgenbrink 105

33739 Bielefeld

Tel +49 521.988573 0

Fax +49 521.988573 19
info@planb-optimierung.de
www.planb-optimierung.de



Hinweise fur diele

Sauber klppen Tucher oder Schaumfollen

Erste Diele kippen ... ... alle weiteren Dielen kippen
und stapeln...

Telgllnge losen S|ch nach kurzer Zelt

... gekippte Dielen (Stapel) ... Teiglinge 16sen sich von selbst von
einen Augenblick (etwa 1 Minute) der Diele und fallen rlickstandsfrei
ruhen lassen ... und positionsgerecht auf das Blech.
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