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Abstract (en)
An open cooling device (refrigerating device) (1) for the storage of pastries (3), in particular the storage of chocolate-coated dry pastries, in
which there is arranged in the region of a receiving container for the pastries a cooling plant (refrigerating plant) (7), the heat exchanger of which
is impinged by an air flow generated by means of fans, the air supply taking place in the lower region of the container and the air discharge
taking place in the upper region thereof, while the side walls of the container are hermetically sealed, is to be designed in such a way that the
disadvantageous influencing of the pastries is avoided and that it is ensured that even chocolate-coated dry pastries can be stored for relatively
long periods of time (several days). For this purpose, it is provided according to the invention that the cooling air be generated by means of an air
conditioning unit (7) which is arranged in a space located at a relatively large distance from the container (1) of the cooling device and which is
connected via an air supply conduit (6) to the container (1) for the pastries, the supply air generated by the air conditioning unit being subjected to
drying by the air conditioning unit. <IMAGE>

Abstract (de)
Eine offene Kihlvorrichtung (1) flir die Lagerung von Gebéck (3), insbesondere die Lagerung vom mit Schokolade liberzogenem Trockengebéck,
bei welcher im Bereich eines Aufnahmebehélters fir das Gebéack ein Kihlaggregat (7) angeordnet ist, dessen Warmetauscher von einem mittels
Ventilatoren erzeugten Luftstrom beaufschlagt wird, wobei die Luftzufuhr im unteren Bereich des Behélters und die Luftabfuhr in dessen oberen
Bereich stattfindet, wahrend die Seitenwénde des Behalters hermetisch abgeschlossen sind, soll so ausgebildet werden, dai die nachteilige
Beeinflussung des Gebéacks vermieden wird und daB3 sichergestellt ist, daB auch mit Schokolade Uberzogenes Trockengeback Uber langere
Zeitdauer (mehrere Tage) gelagert werden kann. Hierzu ist erfindungsgeman vorgesehen, daf3 die Kihlluft mittels eines Klimagerates (7) erzeugt
wird, das in einem in einem gréBeren raumlichen Abstand zum Behalter (1) der Kuhlvorrichtung liegenden Raum angeordnet ist, und das tber
eine Zuluftleitung (6) mit dem Behalter (1) fur das Geback verbunden ist, wobei die vom Klimageréat erzeugte Zuluft einer Trocknung durch das
Klimagerat unterliegt. <IMAGE>
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