
CDS - Fermentación controlada

El CDS de KOMA funciona según la fórmula  exclusiva TLR. Una temperatura constante, una 
humedad controlable y una circulación de aire crean condiciones ambientales que permiten un 
acondicionamiento óptimo sin afectar la calidad del producto.

La cámara de fermentación totalmente automática CDS ofrece la opción de separar la preparación de 
la masa del proceso de horneado. De esta forma, se pueden evitar las costosas horas de trabajo 
nocturno. Tanto el proceso de interrupción de la fermentación como el reposo en frío (operación a 
largo plazo) son tareas del CDS.

El control le permite reproducir cualquier curva conocida actualmente. El sistema se adapta a su 
forma de trabajo y no al revés.

Con la fermentadora totalmente automática CDS, puede lograr una calidad constante. Como 
resultado, la capacidad de su horno y de su de producción, se pueden utilizar de manera más 
eficiente y rentable.

El sistema no es adecuado para un funcionamiento con congelación permanente (más de 3 días), ya 
que no es posible descongelar el evaporador.

-20°C / +35°C
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Ventajas

Exterior en inox aspecto tejido (en opción) Cuadro K-Control con pantalla táctil

Suelo extendido en inox Puerta magnética (en opción)

Protección interior en inox

Cuadro fácilmente programable por el ususario
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Ventajas

Panel de circulación del aire extraíble fabricado 
en acero inoxidable

Turbinas para una distribución del aire más 
homogénea en toda la cámara

Espacio reducido entre las aletas para una 
mayor superficie de evaporación

Evaporadores fabricados en acero inoxidable Bandeja de acero inoxidable plegable para un 
mejor mantenimiento

Sistema antibacteriano KOMA Air Modul 
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Ventajas

Suelo cubeta inoxPuerta en inox Interior completamente en inox

Bisagras reforzadas con tope de protección Circulación indirecta del aire Protecciones inox en las puertas



KOMA SLOW-RECOVERY

TLR
Temperatura

Circulación del aire

Humedad relativa

Control preciso de:
� Tiempo
� Temperatura
� Ventilación
� Humedad

del saber hacer nace la experiencia de KOMA 5

Enfriamiento
Mantenimiento 

en frío

Pre-

fermentación

Fermentación 

final
Dormilón

Calculado por 

el ordenador

hasta

Fórmula exclusiva de KOMA que 

asegura la calidad  constante 

de su producto



Ventajas del CDS relacionadas con el diseño
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Sistema de turbinas separadas del 

evaporador a lo largo de toda la 

cámara con control de velocidad

� Menor impacto térmico y mayor vida útil

� Mejor distribución del aire en toda la cámara

Falso techo en inox

� Facilita la circulación del aire  a 

través del panel lateral

� Mayor durabilidad del conjunto

� Protección del evaporador, 

turbinas y demás elementos

Calefacción separada del 

evaporador

� Posibilidad de enfriamiento durante la

fase de fermentación

Bloque evaporador en acero 

inoxidable con diferentes distancias 

entre aletas

� Mayor superficie de evaporación en menos 

espacio 

� Menos hielo = menos descongelación = menor 

consumo energético

� Mayor durabilidad

Suelo en cubeta de acero 

inoxidable de 3 mm y

umbral extendido soldado

� Mayor resistencia

� Mayor durabilidad

� Protección del suelo existente

Con el bac de humidificación 

separado, no se rocía vapor 

sobrecalentado, sino que se 

evapora suavemente.

� Menor consumo de  energía

� Menos condensación en la cámara y en el 

suelo.

� Humedad distribuida uniformemente a lo 

largo de toda la cámara

� Más suave con el producto

� Menor desgaste del sistema de 

humidificación.

� Menores costes de mantenimiento

Panel de circulación lateral largo 

fabricado en inox

� Se puede desmontar sin herramientas 

según las normas de higiene HACCP

(limpieza)

� Ranuras de aire ajustables

� Circulación indirecta en toda la cámara



Para más información puede seguirnos y contactarnos por:
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93.223.29.00

https://www.facebook.com/ElkomaKoma/

https://www.elkoma.com

https://www.youtube.com/user/elkomakoma

https://www.instagram.com/koma.spain/


