B E V 0 Die Back-Revolution

WEE (R ALLE,
DIE RATIONAL DENKEN !

Bei unserer neuen REVO-Modulserie haben wir von
WSS fortschrittlichste Technik, geringstmaglicher
Energieverbrauch und hdchste Qualitat mit einem
revolutiondr einfachen Bedienkonzept kombiniert.

M Einfach leichter bedienbar!

Komplexe Produktions- und Steuerungsprozesse wurden fiir
den Anwender auf nur einen Finger-Druck, ndmlich auf das
gewdinschte Produktbild am Touchscreen reduziert — mit dem
Ziel, fiir jedes Produkt ein gleichbleibend perfektes Back-
ergebnis zu erreichen, Produktionszeiten zu minimieren und
Bedienfehler praktisch auszuschlieBen. Selbst die Tiir des
Backraums 6ffnet sich nach Fertigstellung einer Backware
automatisch. lhr passendes WSS REVO-System stellen wir
ganz einfach nach Ihrem individuellen Backvolumen und Ihren
Produktionsanforderungen zusammen. Dank der Modul-Bau-
weise aller REVO-Komponenten als Stecksystem sind nach-
tragliche Erweiterungen oder Anderungen jederzeit maglich.

m SerienmiBig vielseitiger!

Ein einmal erprobtes Programm fiir eine bestimmte Backware
iibertragen Sie einfach per USB-Stick oder Online auf REVO-
Umluftbackdfen in Ihren Filialen oder Niederlassungen. Alles
dafiir Nétige hat jeder REVO serienmaBig. So lassen sich neue
oder saisonale Backwaren an jedem lhrer Standorte, ohne Zeit-
und Schulungsaufwand, sofort produzieren. Durch das ebenfalls
serienmaBige Auftau-Programm und die Nachtstart-Automatik
bieten wir lhnen ohne Mehrkosten eine nie dagewesene
Flexibilitat in Sachen individueller Nutzung und Produktions-
weise: Ob traditionelle Backerei, Filialbetrieb, synchronisierte
und ferniiberwachte Backstationen an vielen Standorten,
Bistro, Catering oder Hotel — ein WSS REVO-System ist von
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Qualitit
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\ { Haus aus fiir alles ausgertistet und wurde fiir den Dauereinsatz
gebaut — ist aber selbst bei geringer Auslastung wirtschaftlich.

m Ganz gleich, ob Sie handwerklich frisch produzieren, mit TK-Ware
arbeiten oder im Hotel-Friihstiicksbetrieb die Auftau- und Nachtstart-Automatik einsetzen!

ALLES SPRICHT FUR WSS REVO: BACKERGEBNIS, LEISTUNG + PREIS!




m Alles inklusive!

* Selbsterkldrende Bedienung
iiber farbigen Touchscreen.

* 99 automatisierte Programme,
mit bis zu 9 Arbeitsschritten je
Backprogramm voreinstellbar.

* Piktogramme mit eigenen Fotos
belegbar (USB-Schnittstelle).

* Manuell eingestellte Backablaufe
konnen per Knopfdruck als Back-

programm abgespeichert werden.

* Auftauprogramm serienméBig,
inklusive Nachtstart-Automatik.

* Volle Kontrolle durch Proto-
kollierung aller Backvorgange
und Fehler im Exprocon-Mendl.

* SerienmaBiger Fernzugriff auf
das Exprocon-Menii per Online-
Interface (ideal fir Filialbetriebe).

* Herausragende Backergebnisse
durch reversierenden 9-Stufen-
Backraumliifter.

* Neues Beschwadungssystem mit
automatischer Kalk-Abscheidung.

* Leicht zu reinigende Hygiene-
Backkammer aus Edelstahl.

* Doppelt verglaste Ofentiir mit
Klappscheibe, thermodynamisch.

Auch in schwarz lieferbar*

B E V 0 Umluft-Backofen fiir Profis

e

Konfigurationsbeispiele: Individuelle Kombinationsmdglichkeiten fiir REVO Umluft-Backdfen siehe Riickseite.

RcVO B564T

* Elektrische Heizleistung individuell
regelbar, max. 8,4 kW / 400 V.

* Hocheffiziente Backkammeraus-
leuchtung durch 4 Halogenlampen.

AuBenmaBe:

810x 660 x 770 mm (Bx Hx T)

(Tiiranschlag auf Wunsch).

Kapazitat pro Backvorgang:

5 Ablagen fiir 5 Bleche
a 60 x40 cm / 85 mm Blechabstand
= ca.100 Brotchen, 60 Brezeln, 60 Plunderteile

6 Ablagen fiir 6 Bleche (optional)
a60 x40 cm/ 65 mm Blechabstand
= ca. 72 Brezeln, 72 flache Plunderteile

RcVO B864T

* Elektrische Heizleistung individuell
regelbar, max. 12,4 kW / 400 V.

* Hocheffiziente Backkammeraus-
leuchtung durch 8 Halogenlampen.

AuBenmaBe:
810x900x 770 mm (BxH x T)
(Tiranschlag auf Wunsch).

Kapazitit pro Backvorgang:

8 Ablagen fiir 8 Bleche
a 60 x 40 cm / 85 mm Blechabstand
= ca.160 Brotchen, 96 Brezeln, 96 Plunderteile

10 Ablagen fiir 10 Bleche (optional)
a 60 x 40 cm / 65 mm Blechabstand
= ca. 120 Brezeln, 120 flache Plunderteile

Optional: Erhéltlich mit automatischem Reinigungssystem ECO-Clean (das Gerat wird dadurch 12 cm hoher).

*Individuell gestaltete Gerdte-Fronten in den Farben Ihres Unternehmens méglich (Stahl- und Glasteile in RAL-Sonderfarben).

OB LADENGESCHAFT, HANDWERKLICHE BACKEREI, FILIALBETRIEB, BAC




RclV/0 Touchscreen-Steuerung - genial einfach

arbeiten allgemein — Programme
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Die Benutzeransicht:

Die Bedienung des WSS REVO Umluft-Backofens
reduziert sich im automatisierten Backbetrieb auf
das Beriihren des richtigen Produkt-Symbols auf
dem selbsterklarenden Touchscreen. Alles Weitere
erledigt der REVO von selbst, in einer konstant
hohen Backqualitét. Bis hin zur automatischen
Offnung der Backraum-Tiir, nach Ende des Back-
prozesses, um ein Nachbacken zu verhindern.

m Dazu passend!

( EEVO GS 86

RclV/0
Garschranke

* Modell-Reihe C:
Befeuchtung iber Wannenverdampfer.

* Modell-Reihe F:
Separater Dampferzeuger mit
zusatzlicher Feuchteregulierung.

* Ubersichtliche elektronische Steuerung
mit Digital-Anzeigen.

* Mit Temperatur-, Feuchte- und Zeit-
messung inklusive Wochen-Timer.

e Mit Garraum-Umlifter, fiir eine
gleichméBige Luftverteilung.

* Hygiene-Garkammer aus poliertem
Edelstahl, fiir leichte Reinigung.

**QOptional: Doppelt verglaste Ofentiir mit
thermodynamischer Klappscheibe erhaltlich.

Hauptmenti

arbeiten einfach | arbeiten erweitert
Handprogramm programmieren

Service Dateniibergabe

Die Schaltzentrale:

Nie war es einfacher, Programme fiir Backwaren
in einen WSS REVO Umluft-Backofen einzulesen,
anzupassen, weiterzugeben, neu zu program-
mieren und mit einem eigenen Symbol oder
Produktbild auf der Benutzeransicht des Touch-
screens abzuspeichern. Auch manuelle Back-
einstellungen sowie Routine- und Reinigungs-
aufgaben kdnnen hier einfach gestartet werden.

REVO GS564C+F

* Modell C: Wannenverdampfer
* Modell F: Dampferzeuger

* Elektrische Heizleistung der Gar-
kammer 2,0 kW/ 230 V (Schuko).

AuBenmaBe:

810 x 760 x 770 mm (Bx H x T).
Optional:

Mit Glastiiren**, hoherer Ablage-
kapazitat, Garraumausleuchtung.

Kapazitit pro Garvorgang:

5 Ablagen fiir 5 Bleche
a 60 x 40 cm / 85 mm Blechabstand

6 Ablagen fiir 6 Bleche (optional)
a 60 x 40 cm / 65 mm Blechabstand

***Passend zu Umluft-Backofen REVO B564 T

EXPROCON

15.02.2011-10:19 P01/S01  2/42

Croissant gestartet

15.02.2011-10:07 P--/S—- 4/42
Kein Start Zulauf Beschwadung
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Kontrolle und Fernzugriff:

Hier haben Sie stets den Uberblick, was zu welcher
Zeit auf lhren REVO Umluft-Backéfen produziert
wurde und ob Fehler auftraten. So entgeht Ihnen
nichts, auch wenn Sie mal nicht im Betrieb sind.
Im Filialgeschaft, mit mehreren Geraten, kénnen
Produktionsdaten auch serienméaBig per USB-Stick
oder Online-Verbindung ausgelesen und Back-
programme fiir neue Produkte eingespielt werden.

RcVO GS864C+F

* Modell C: Wannenverdampfer
* Modell F: Dampferzeuger

* Elektrische Heizleistung der Gar-
kammer 2,3 kW/ 230 V (Schuko).

AuBenmaBe:

810x990 x 770 mm (B x H x T)

Optional:

Mit Glastiiren**, hoherer Ablage-

kapazitat, Garraumausleuchtung.

Kapazitit pro Garvorgang:

8 Ablagen fiir 8 Bleche
a 60 x 40 cm/ 85 mm Blechabstand

10 Ablagen fiir 10 Bleche (optional)
460 x40 cm/ 65 mm Blechabstand

****Passend zu Umluft-Backofen REVO B864T

K-SHOP ODER HOTEL - EIN REVO BRINGT SIE WEITER: ¢ 07134/9879-0




RcV0

Umluft-Backdfen »

V Steck-Komponenten
DK

Dampfkondensator

B564

B864

B564 B864
e — e —
B864 B864

MM

DAH-K
D I mit

haith

eingebautem Kondensator

ZA 364

Zwischenablage-Modul
mit 3 Einschub-Féchern
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ZA 464

Zwischenablage-Modul
mit 4 Einschub-Fachern

E 164
Elektro-Steinbackofen
 mit Steinbackplatte
« digitale Steuerung

GS564C+F
Fahrbarer Garschrank
aus Edelstahl, mit 5 bis 6
Ablagen, fiir Backbleche
60 x 40 cm. Erhaltlich als
Wannenverdampfer (C)
oder Dampferzeuger (F)

mit Feuchtigkeitsregulierung.

GS864C+F
Fahrbarer Garschrank

aus Edelstahl, mit 8 bis 10
Ablagen, fiir Backbleche
60 x 40 cm. Erhaltlich als
Wannenverdampfer
(Modell GS 864 C)

oder mit separatem
Dampferzeuger und

Feuct g
(Modell GS 864 F ).

TRA 164

Fahrbare Traverse.

UGF 464

Fahrbare Blech-Ablage aus

Edelstahl, mit 4 Einschiiben,

fiir Backbleche 60 x 40 cm.

UGF 564

Fahrbare Blech-Ablage aus

Edelstahl, mit 5 Einschiiben,

fiir Backbleche 60 x 40 cm.

UGF 864

Fahrbare Blech-Ablage aus

Edelstahl, mit 8 Einschiiben,

fiir Backbleche 60 x 40 cm.

Warmetechnische Gerate
Siegfried Schiile GmbH

Manfred-Schweikert-Str. 8
D-74251 Lehrensteinsfeld

Telefon +49(0)7134/9879-0
Telefax +49(0)7134/9879-20

info@wss-gmbh.de
www.wss-gmbh.de






