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KIT DE FERMENTACION
TRADICIONAL

Permite de mejorar la organizacion productivay la estandarizacion.

Perfecciona la calidad, la uniformidad, el sabor y el aroma del
producto.

Reduce los tiemposy los costos de produccion.

Hace mucho mas ligera y mas rentable la labor profesional del
panaderoy del pastelero.

EL kit de fermentacion tradicional INNOVAPAN es ideal para la generacion
estable de Temperatura y Humedad, homogeneizando el resultado del
productoy generando importantes ahorros de levadura.

Construido en acero inoxidable, con resistencias ubicadas en el exterior
del equipo, este kit asegura una larga vida util de su estructura y
componentes, es de facil instalacion y posee un tablero de control de uso
simple y sencilla configuracion al exterior del equipo.

Por su disefo, el uso de espacio interior en la cAmara es minimo respecto
de otras opciones en el mercado, permitiendo maximizar la cantidad de
carros en proceso de fermentacion.

*Para la instalacion de este equipo es obligatorio el uso de filtro y
ablandador de agua.

*Lainformacién, medidas y fotografias pueden estar sujetas a cambios sin previo aviso.

MODELO IKFT-20

CAPACIDAD 20 m3. Se recomienda un segundo kit para cdmaras de mayor tamafo.
RANGO DE TEMPERATURA Regulable hasta +40°C sin refrigeracion. Se recomienda uso a 35°C.
HUMEDAD RELATIVA Regulable hasta 99%. Se recomienda uso a 75%

PANEL DE CONTROL Electromecanico digital programable

ENERGIA / POTENCIA TRIFASICA 380V 3L+N+T /4.5 kW
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