e Patisserie - Boulangerie
e Gebak - Bakkerij
e Konditorei - Backerei
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ABN/ANIVAGE!

toute nouvelle génération de fours (Polyvalents EN 600x400 & GN 1/1), cuisson
homogene et rapide, cuissons délicates, réussissez méme les plus fine.
Turbines "autorevers", 2 vitesses de ventilation 1500/2800 tours/minutes
Humidificateur automatique 'nébulisation", régulation graduelle du tot d'humi-
fication de I'enceinte

Vaste gamme d'accessoires, supports, chambre de pousse, etc....

@ Het is geweten, wie het moeilijkste kan, kan ook het eenvoudigste... Waa-
rom enkel bij het essentiéle, de basis blijven wanneer we meer kunnen
bieden!!... ConvoBis een totaal nieuwe generatie ovens (Polyvalent EN 600x400
& GN 1/1), snelle en homogene bakwijze, delicate en zelfs de meest fijne be-
reidingen vormen geen probleem.

Turbines "automatisch omkeerbaar", 2 ventilatiesnelheden 1500/2800 tr./min.
Automatische bevochtiger " verneveling", de graad van de bevochtiging is vol-
ledig regelbaar.

Vast gamma van accessoires, onderstellen, rijskamer, ...

Jeder weiB "Wer mehr tun kann, kann auch weniger" Warum sollen wir uns
zufrieden geben mit dem was wir haben, wenn viel mehr méglich ist? Conco-
Bis, eine neue Ofengeneration (Polyvalent, EN 600x400 & GN 1/1), homogenes
und schnelles Zubereiten auch Empfindlicher Produkte.

Ventilatoren "autorevers": 2 Ventilatorgeschwindigkeiten 1500/2800 U/Min.
Automatischer Befeuchter (Benebelung), stufenweise einstellbarer Feuchtig-
keitsgrad in der Kammer.

GroBes Angebot an Zubehor: Untergestelle, Gérschrinke etc.

Fours a convection EN 600x400 & GN 1/1

- Enceinte en acier inox (AISI 304) soudée. (Prédisposition pour filtre graisse), coins et
angles arrondis, fond embouti avec décharge (possibilité de fermeture).

- Structure porte platines (75mm), amovible

- Cheminée évacuation condensat réglable (motorisée)

- Eclairage enceinte. ( allumage automatique)

-Cuvette récolte condensat (sur la porte ) intégrée, reliée directement a la décharge.

- Porte double vitrage (option: porte avec charnieres a droite), vitre interne sur char-
nieres, poignée ergonomique et athermique, fermeture automatique, joint d’étanchéité
(amovible).

- Micro-interrupteur pour I'arrét du ventilateur lors de I'ouverture.

- Chauffage gaz: brlleur en acier inox a flamme stabilisée, sécurité par thermocouple,
allumage automatique par veilleuse.

- Chauffage électrique : résistances blindées inox, placées derriere les déflecteurs.

- Régulation de 50 a 270°C, minuterie de 1 a 120 min. (ou) continu, thermometre
électronique.

- Thermostat de sécurité.

- Réalisation en acier inox.

- Pieds en inox, réglables.

@ Convectieovens EN 600x400 & GN 1/1

- Binnenkamer in RVS (AISI 304) gelast, afgeronde hoeken en kanten, diepgetrokken
bodem met afvoer.

- Draagstructuur voor bak schalen (75mm), verwijderbaar.

- Regelbare schouw voor evacuatie van condens gemotoriseerd.

- Verlichting binnenin.(automatische ontsteking)

- Ingebouwde condensaatkom (op de deur), rechtstreeks verbonden met de afvoer.
- Deur met dubbele beglazing (optie: deur met scharnieren aan rechterkant), glas aan
binnenkant op scharnieren, Ergonomisch en thermisch handvat, automatische sluit-
ing, dichtingsrubber (verwijderbaar).

- Micro schakelaar om de ventilator te stoppen bij het openen van de deur.

- Elektrische verwarming : gepantserde weerstanden geplaatst achter de luchtver-
delers.

- Regelbaar van 50°C tot 270°C, timer van 1 tot 120min. of doorlopend, elekirische
thermometer.

- Veiligheidsthermostaat.

- Vervaardigd uit RVS.

- Verstelbare roestvrijstalen poten.

Kovektionsidfen EN 600x400 & GN 1/1

- GeschweiBter Garraum aus Edelstahl (AISI 304), vorbereitet fiir Fettfilter, abgerun-
dete Ecken und Kanten, gestanzter Boden mit Ablauf (verschlieBbar).

- Tragestruktur fiir bleche (75mm) herausnehmbar.

- ( (motorisiert) Kondensatsabfuhr.

- Innen beleuchtet. (automatische Ziindung)

- Eingebaute Kondensatbehdlter (an der Tiir), direkt an den Abfluss angeschlossen.

- Doppelt verglaste Tiir (optional: rechts angeschlagene Tiir), aufklappbare Innen-
scheibe, ergonomischer und athermischer Griff, selbstschlieBend, Dichtung (ab-
nehmbar).

- Microschalter stoppt Ventilator beim Offnen der Tir.

- Gas: Edelstahlbrenner, stabile Flamme, Sicherheit durch Thermostate, automatisches
Ziinden durch Pilot-Flamme.

- Elektro: verstérkte Edelstahl Heizelemente hinter Deflektoren.

- Regelbar von 50-270°C, Timer von 1 bis 120 Minuten (oder) kontinuierlich, elektro-
nisches Thermometer.

- Sicherheitsthermostat.

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304.

- Regelbare EdelstahlfiiBe.

Cooking possibilities

$
8

Convection 270°C.

® § | Convection 270°C with automatic moisterize.
(Y
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Pastry Convection Ovens gL

EN 600X400 OR GN 1/1
AUTOMATIC HUMIDIFIER
2 SPEEDS

100

0,7

PFE-52/S 4 214,06

I mm : 920x750xh700 kW : 7 400-230/3N 50Hz

Four a convection électrique, 5x EN (GN), humidificateur automatique
- Dimensions internes 660x420xh450

- 1 Turbine "autorevers" (1500/2800 tours/minutes).
- En dotation : 1 grille EN 600x400

@ Elektrische convectie oven 5x EN (GN) met automatische bevochtiger
- Interne afmetingen 660x420xh450

- 1 Turbine "autorevers" (1500/2800 tr./min.)

- Standaard uitrusting: 1 rooster EN 600x400

Elektrischer Konvektionsofen 5XEN(GN) mit automatischer Befeuchtung
- InnenmaBe 660x420xh450

- 1 Turbine "autorevers" (1500/2800 U/Min).

- Standardausstattung: 1 Rost EN 600x400

'PFG-52/S 5 020,%¢E0R

I mm : 920x810xh760 kW : 0,3 / kcal/h : 8600 230/1N 50Hz

Four a convection gaz, 5x EN (GN), humidificateur automatique
- Dimensions internes 660x420xh450

- 1 Turbine “autorevers” (1500/2800 tours/minutes).

- En dotation : 1 grille EN 600x400

@ Gonvectie oven op gas, 5x EN(GN) automatische bevochtiger
- Interne afmetingen 660x420xh450

- 1 Turbine “autorevers” (1500/2800 tr./min.)

- Standaard uitrusting: 1 rooster EN 600x400

GasKonvektionsofen 5XEN(GN) mit automatischer Befeuchtung
- InnenmaBe 660x420xh450

- 1 Turbine “autorevers” (1500/2800 U/Min).

- Standardausstattung: 1 Rost EN 600x400

LCECISIRNIES

Autorevers

®

EN 600X400 OR GN 1/1
AUTOMATIC HUMIDIFIER
2 SPEEDS

'PFE-102/S 5 655,00 VR

I mm : 920x750xh1080 kW:14 400-230/3N 50Hz

Four a convection électrique, 10x EN (GN), humidificateur automatique
- Dimensions internes 660x420xh820

- 3 Turbines “autorevers” (1500/2800 tours/minutes).

- En dotation : 1 grille EN 600x400

@ Elektrische conventie oven 10x EN (GN) met automatische bevochtiger
- Interne afmetingen 660x420xh820

- 3 Turbine “autorevers” (1500/2800 tr./min.)

- Standaard uitrusting: 1 rooster EN 600x400

LICECISIRN

Elektrischer Konvektionsofen 10x EN(GN) mit automatischer Befeuchtung
- InnenmaBe 660x420xh820

- 3 Turbine “autorevers” (1500/2800 U/Min).

- Standardausstattung: 1 Rost EN 600x400

'PFG-102/S 6 796,20 ER

I mm : 920x810xh1140 kW : 0,6 / kcal/h : 17200 230/1N 50Hz

Four a convection gaz, 10x EN (GN), humidificateur automatique
- Dimensions internes 660x420xh825

- 3 Turbines "autoreverse" (1500/2800 tours/minutes).

- En dotation : 1 grille EN 600x400

@ Convectie oven op gas, 10x EN(GN) automatische bevochtiger
- Interne afmetingen 660x420xh825

- 3 Turbine "autorevers" (1500/2800 tr./min.)

- Standaard uitrusting: 1 rooster EN 600x400

Gas Konvektionsofen 10x EN(GN) mit automatischer Befeuchtung
- InnenmaBe 660x420xh825

- 3 Turbine "autorevers" (1500/2800 U/Min).

- Standardausstattung: 1 Rost EN 600x400

LICESIESIRNIES

S
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Pastry Convection Ovens

21 16,00 EUR

230/1N 50-60Hz

' AMHF/305-P

mm : 995x795xh834 kW :2

Armoires de pousse pour fours, 2 portes, 2x 8 niveaux

- Porte en verre trempé (6 mm) avec poignée inox.

- Chauffage par résistances blindées inox.

- Cuvette GN interne pour humidifier I'armoire.

- Strucuture avec glissieres 2 x 8 niv. (74 mm), double rangée (600x400 ou GN1/1).

@ Rijskast voor oven 2 deuren 2x 8 niveaus

- Deur gehard glas (6 mm) met RVS handgreep.

- Verwarming door gepantserde weerstanden.

- Kuip interne GN om de kast te bevochtigen.

- Structuur voor schalen 2 x 8 niv. (74 mm), dubbele rij (600x400 EN of GN1/1).

Garschrank fiir Gfen mit 2 Tiiren, 2x 8 Ebenen

- Tiir aus gehértetem Glas (6mm) mit Edelstahlgriff.

- Aufheizen durch verstérkte Heizelemente.

- Innen GN1/1 Wanne um den Schrank zu befeuchten.

- Struktur fiir Schalen 2 x 8 Niv (74 mm), doppelreihig (600x400 EN oder GN1/1).
FOR: PFE-52/S*PFG-52/S

FOR: PFE-52/S*PFG-52/S

2 000,00 EUR

230/1N 50-60Hz

'AMHF/312-P

mm : 995x795xh734 kW :2

Armoires de pousse pour fours, 2 portes, 2x 6 niveaux

- Porte en verre trempé (6 mm) avec poignée inox.

- Chauffage par résistances blindées inox.

- Cuvette GN interne pour humidifier I'armoire.

- Strucuture avec glissieres 2 x 6 niv. (74 mm), double rangée (600x400 ou GN1/1).

@ Rijskast voor oven 2 deuren 2x6niveaus

- Deur gehard glas (6 mm) met RVS handgreep.

- Verwarming door gepantserde weerstanden.

- Kuip interne GN om de kast te bevochtigen.

- Structuur voor schalen 2 x 6 niv. (74 mm), dubbele rij (600x400 EN of GN1/1).

Garschrank fiir Ofen mit 2 Tiiren, 2x6 Ebenen

- Tiir aus gehértetem Glas (6mm) mit Edelstahlgriff.

- Aufheizen durch verstérkte Heizelemente.

- Innen GN1/1 Wanne um den Schrank zu befeuchten.

- Struktur fiir Schalen 2 x 6 Niv (74 mm), doppelreihig (600x400 EN oder GN1/1).
FOR: PFE-102/S*PFG-102/S

FOR: PFE-102/S*PFG-102/S
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Our design office
help you to create an graphic projecting,

presentations and budgeting for collective catering
(rendering, printing layouts and technical legends).
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PMF-52/S 738 0¢0

| mm : 920x630xh850

Piétement pour four 5x EN (GN), avec tablette inférieure |
- Réalisation en acier inox (AISI 304). Pieds en inox, réglables.

@ Qpen onderstel voor ovens 5x EN(GN) + ondertablet |
- Uitvoering in RVS (AISI 304). RVS poten, regelbaar.

Untergestell fiir Ofen 5xEN (GN) mit Zwischenboden
- Version aus Edelstahl (AISI 304). einstellbare Fiisse

PMF-102/S 724,008

| mm : 920x630xh700

Piietement pour four 10x EN (GN), avec tablette inférieure
- Réalisation en acier inox (AISI 304). Pieds en inox, réglables.

@ Open onderstel voor ovens 10x EN(GN) + ondertablet
- Uitvoering in RVS (AISI 304). RVS poten, regelbaar.

Untergestell fiir Ofen 10x EN (GN) mit Zwischenboden
[ &% - Version aus Edelstanl (AISI 304). einstellbare FiiBe
21

\GMGP-52/S 309,00EvR

| mm : 610x600xh23
Structures a platines 8 niveaux, pietement 5x EN (GN)

@ Structuur voor voor schalen 8 niv. , onderstel 5XxEN(GN)

Blechfiihrung 8 Niv. fiir Untergestell 5x EN(GN)

h
9 003 FOR: PMF-52/S
|GMGP-1 02/S 289,00 EUR
| mm : 610x490xh25
Structures a platines 5 niveaux, pietement 10x EN (GN)
@ Structuur voor voor schalen 5 niv., onderstel 10xEN(GN)
Blechfiihrung 5 Ebenen, fiir Untergestell 10x EN (GN)
/j; ﬁ FOR: PMF-102/S

/

0PS-52-S 378,00 EUR GLG6F-P 33,00 ER

mm : 600x400

- Option: Porte four 5 niv. charniéres DROITE % Grille chromée 600x400

@ Qptie: Deur oven 5 niv. scharnieren RECHTERKANT @ Verchroomde rooster 600x400
Option: Tiir zur RECHTS-Montage fiir Ofen 5 Einschiiben Gitterrost verchromt 600x400
FOR : PFE-52/S* PFG-52/S*

=
OPS-102-S 461,00E0R GG1F-P 25, 00EUR
/ : mm : 530x325

Option: porte four 10 niv. charnieres DROITE < P, Grille chromée GN 1/1

@ Qptie: deur oven 10 niv. scharnieren RECHTERKANT e " @ Verchroomde rooster GN 1/1

Option: Tiir zur RECHTS-Montage fiir Ofen 10 Einschiiben .""‘.-\-. i Chromrost GN 1/1

FOR : PFE-102/S* PFG-102/S* FOR:Turbo Line & Gastro Line
PL6F-P 45,00 EW] [ FDE 336,00 VR
mm : 600x400 mm : 200x300xh100

i Platine en acier inox 600x400 Douchette pour fours
~ ®R.V.S. plaat 600x400 @ Douchekraan voor ovens
Blech aus Edelstahl 600x400 Handbrause fiir Ofen

FOR: COMBI LINE - COMBI LINE PLUS (PREMIX)




/ANDN/AN/ACI[E

- Mise a température rapide. - Cuisson homogeéne et rapide, méme a basse
température grace a la diffusion de la chaleur par turbines. - Grace a I’humi-
dificateur, cuisez sans desséchement, “autorevers”...

@ - Snel temperatuurbereik. - Vlug en gelijkmatig bakken, zelfs op lage tem-
peratuur dankzij de warmteverdeling met turbines. - Dankzij de luchtbevoch-
tiger, kookt u zonder uitdrogen,”autorevers”...

- Schneller Temperaturanstieg. - Schnelles und gleichméBiges Kochen auch
bei niedriger Temperatur dank der Warmeverteilung durch den Ventilator. -
Kochen ohne Austrocknen dank des Luftbefeuchters, “autorevers”...

CPE434-P

mm : 725x685xh565

Four a convection électrique 4x 460x340 mm + humidificateur manuel
- Livré avec 1 platine et 1 grille 460x340 mm. 1 turbine "autoreverse".

4x 460x340
HUMIDIFIER 52 ;gz

- Lieferung inkl. einem Edelstahlblech und einem Grillrost 460x340 mm. 1 "autore-

visible" Turbine.

Fours a convection “EURONORM” avec humidificateur

- Enceinte de cuisson: entierement soudée, étanchéité totale, coins et angles arrondis.
Joint sur le contre porte, facilement amovible. Structure porte platine facilement amo-
vible (75 mm) anti-basculante. Déflecteurs facilement démontables. Oura d’évacu-
ation du condensat.

- Moteur(s) avec Turbine(s) (2800 t/min) “autoreverse” garantissent une diffusion ho-
mogene de la chaleur.

- Porte athermique a double vitrages (4 mm), vitre intermédiaire sur charnieres, en-
tretien aisé. Poignée ergonomique et athermique, fermeture automatique. Micro-inter-
rupteur pour I'arrét du ventilateur lors de I'ouverture.

- Chauffage électrique: résistances blindées inoxydables placées derriére les déflec-
teurs des turbines.

- Panneau de commandes composé d’un sélecteur d’humidification, thermostat de
50°C a 270°C, timer de 1 a 120 min.

- Construction intérieure et extérieure en acier inox AlSI 430.

@ Convectie banketovens “EURONORM”, met bevochtiger

- Kookruimte: volledig gelast en waterdicht, afgeronde hoeken en kanten. Dichting op
de deuromtrek, gemakkelijk verwijderbaar. Draagstructuur voor plateaus gemakkelijk
te verwijderen (75mm) anti-kantelbaar. Warmteverspreiders gemakkelijk demonteer-
baar. Luchtklep.

- Motor(en) met turbine(s) (2800tr/min/) “autoreverse” garanderen een gelijkmatige
warmteverdeling.

- Athermische deur met dubbele beglazing (4mm), interne ruit op scharnieren, een-
voudige onderhoud. Deur met ergonomisch en athermisch handvat, automatische
sluiting. Microschakelaar voor het stoppen van de ventilator bij het openen van de
deur.

- Elektrische verwarming: d.m.v. een met R.V.S. gepantserde weerstand, gevestigd
achter de warmteverspreider van de turbines.

- Bedieningspaneel met vochtigheidsregelaar, thermostaat van 50°C tot 270°C, timer
van 1 tot 120 min.

- Uitvoering binnenkant en buitenkant in RVS AISI 430.

Konvektionsofen “EURONORM”, mit Befeuchter

- Garraum: Abgerundete Ecken. Innen komplett verschweiBt. Wasserdicht. Abgerun-
dete Ecken und Kanten. Dichtung auf dem Tiirrand, einfach zu entfernen. Tragestruk-
tur der Bleche leicht herausnehmbar (75mm). Anti-kippbar. Leicht abnehmbarer
Diffusor. Luftkleppe

- Motor(s) mit Turbine(n) (2800 u/min) “autoverse” generieren eine gleichmaBige War-
meverteilung.

- Warmegeschiitzte Tiir mit doppelte Wand aus Glas. (4mm). Zwischenfenster auf
Scharnieren. einfache Wartung. Tiir mit ergonomischem warmegeschiitztem Griff. Mi-
croschalter um den Ventilator auszuschalten bei Tiiroffnung.

- Elektrische Heizung durch gepanzerte Widerstandsheizelemente aus Edelstahl hinter
den Turbinen.

- Bedienfeld mit eingebautem Feuchteregler, Elektrothermostat von 50°C bis 270°C,
Zeitschaltuhr von 1 bis 120 Minuten.

- Innen und AuBenseite aus Edelstahl AISI 430.

1 580’00 EUR

kW :3,3 230/1N 50-60Hz

@ Elektrische convectieoven 4x 460x340 mm + manuele bevochtiger
- Geleverd met 1 R.V.S. plaat en 1 rooster 460x340 mm. 1 turbine "autoreverse".

Elektro Konvektionsofen 4x 460x340 mm + manueller Befeuchter

iy




Pastry Convection Ovens gL

CPE644-P 2 176,00E0R

I mm : 865x685xh565 kW : 6,2 400-230/3N 50-60Hz

Four électrique a convection 4x 600x400 mm + humidificateur manuel
- Livré avec 1 grille 600x400 mm. 2 turbines “autoreverse”

@ Elektrische convectieoven 4x 600x400 mm + manuele bevochtiger
- Geleverd met 1 rooster 600x400 mm. 2 “autoreverse” turbines

Elektro Konvektionsofen 4x 600x400 mm , manueller Befeuchter
- Lieferung mit 1 Gitter 600x400 mm. 2 “Autoreverse”-Turbinen.

'CPE644-P-230/1- 2 167,008

| mm : 865x685xh565 kW : 3,6 230/1N 50-60Hz
Four électrique a convection 4x 600x400 mm + humidificateur manuel

@ Elektrische convectieoven 4x 600x400 mm + manuele bevochtiger

4x 600x400 h Elektro Konvektionsofen 4x 600x400 mm + manueller Befeuchter
HUMIDIFIER 65 053
- 00 EUR
\CPE664 BP 2 738,
| mm : 865x685xh715 kW :7,9 400-230/3N 50-60Hz
4 Four électrique a convection , 6x 600x400 mm + humidificateur manuel

- Livré avec 1 grille 600x400 mm. 2 turbines”autoreverse”

@ Elektrische convectieoven 6x 600x400 mm + manuele bevochtiger
- Geleverd met 1 rooster 600x400mm. 2 “autoreverse” turbines

Elektro Konvektionsofen 6x 600x400 mm , manuelle Befeuchtung
- Lieferung mit 1 Rost 600x400 mm. 2 “Autoreverse”-Turbinen.

6x 600x400
HUMIDIFIER 8 ;gz

' AMHF/BGC-P 1 102,00 EUR

I mm : 585x585xh934 kW : 1,5 230/1N 50-60Hz

Armoire de pousse pour four, 1 porte, 8 niveaux
- Porte en verre trempé (6 mm) avec poignée inox.
- Chauffage par résistances blindées inox.

- Cuvette GN interne pour humidifier I'armoire.
- Structures pour platines inclus 8 niveaux (74 mm), (433x333 ou 353x325 GN2/3)

@ Rijskast voor oven, 1 deur, 8 niveaus

- Gehard glazen deur (6 mm) met roestvrijstalen handgreep.

- Verwarming door middel van gepantserde weerstanden van roestvrij staal.

- Interne GN-schaal om de kast te bevochtigen.

- De structuren voor platen omvatten 8 niveaus (74 mm), (433x333 of 353x325
GN2/3).

Garschrank mit Blechstruktur fiir Ofen, 1 Tiir, 8 Ebenen

-Tiir aus gehartetem Glas (6mm) mit Edelstahlgriff.

- Aufheizen durch verstarkte Heizelemente.

- Innen GN Wanne um den Schrank zu befeuchten.

- Struktur fiir Schalen, 8 Niveaus (74 mm), (433x333mm oder 353x325mm GN2/3).
FOR: GASTR023/X-S*BRI043/X-P*BRI043S/X-P*CPE434-P*CGE23-P

M @
H OT +au 5 041 FOR: GASTR023/X-S * BRI0O43/X-P * BRI043S/X-P * CPE434-P * CGE23-P




' AMHF/346-P 1 753,00EWR

230/1N 50-60Hz

| mm : 875x706xh934 kw2

Armoire de pousse pour four 2 portes 8 niveaux

- Porte en verre trempé (6 mm) avec poignée inox.

- Chauffage par résistances blindées inox.

- Cuvette GN interne pour humidifier I'armoire.

- Structure avec glissiéres 8 niv. (74 mm), double rangé (600x400 EN ou GN1/1).

@ Rijstkast voor oven 2 deuren 8 niveau’s

- Gehard glazen deur (6 mm) met roestvrijstalen handgreep.

- Verwarming door middel van gepantserde weerstanden van roestvrij staal.
- Interne GN-schaal om de kast te bevochtigen.

- Geleidersstructuur 8 niveaus (74 mm), dubbele rij geleiders (600x400 EN of
GN1/1).

Garschrank fiir Ofen mit 2 Tiiren, 8 Ebenen

- Tiir aus gehértetem Glas (6mm) mit Edelstahlgriff.

- Aufheizen durch verstérkte Heizelemente.

- Innen GN1/1 Wanne um den Schrank zu befeuchten.

- Struktur fiir Schalen, 8 Ebenen (74 mm), doppelreihig (600x400 EN oder GN1/1).

FOR : * CGE11-P * BRI064/X-P * CPE644-P * CGE611-BP * CPE664-BP

'TLSC1-BP-S 672,00 EUR

| mm : 540x585xh820

Pietement four, avec tablette inférieure
@ Onderstel oven, met bodemtablet
Untergestell Ofen, mit Zwischenboden

FOR : CGE23-P * CPE434-P

TLSC1-BG-S 738,00E0R

| mm : 690x585xh820

Pietement four, avec tablette inférieure
@ Onderstel oven, met bodemtablet

Untergestell Ofen, mit Zwischenboden

FOR: CGE11-P 230/1 * CGE11-P * CPE644-P 230/1 * CPE644-P * CPE643F-P *
CGE611-BP * CPE664-BP

STG64-BG-S

286,00 EUR

PLAF-P 33,0008

mm : 475x90xh620

mm : 460x340

Structures a platines, 8 niveaux, pour pietement
@ Structuur voor platen, 8 niveaus, voor onderstel

" @ Platine en acier inox 460x340 mm
* @ RVS. plaat 460x340 mm

E Blechstruktur, 8 Ebenen, fiir untergestell 4 Blech aus Edelstahl 460x340 mm
FOR : * TLSC1-BG-S
STG64-BP-S 286,00 EUR GL4F-P 25,0E0R
mm : 475x90xh620 mm : 460x360
Structures a platines, 8 niveaux, pour pietement Grille chromée 460x340 mm
@ Structuur voor platen, 8 niveaus, voor onderstel @ Verchroomde rooster 460x340 mm
Blechstruktur, 8 Ebenen, fiir untergestell Gitterrost verchromt 460x340 mm
FOR : * TLSC1-BP-S
y .,
\ P|_6F_P 45,00 EUR
, mm : 600x400
. "S Platine en acier inox 600x400
\'“\__M - @R.V.S. plaat 600x400
%, Blech aus Edelstahl 600x400
o,
- —
GL6F-P 33,00EWR
—

mm : 600x400

Grille chromée 600x400
@ Verchroomde rooster 600x400
Gitterrost verchromt 600x400




4x 460x340
2 VENTILATORS

4x 460x340
2 VENTILATORS
GRILL SALAMANDER

>

CE’
x
"

* x *

4x 600X400
2 VENTILATORS
HUMIDIFIER

D

BRIO43/X-P 934,00 EUR

mm : 585x605xh570 kW : 3,2 230/1N 50-60Hz

Four électrique a convection, 4x 460x340 mm
- Livré de série 1 platine inox et 1 grille 460x340 mm.

- Chambre avec coins arrondis, en acier inox AlSI 430, extérieur inox AISI 430. Es-
pace entre platines 70 mm. Oura pour évacuation du condensat, T° de 50°C a

270°C, 2 moteurs avec ventilateurs. Porte double vitrage, poignée inox, joint
d’étanchéité sur le contre porte “facilement amovible”, vitre intérieure amovible

pour un entretien aisé. I !ﬁ
@ Elektrische convectieoven, 4x 460x340 mm

- Standaard geleverd 1 R.V.S. plaat en 1 rooster 460x340.

- Kookruimte met afgeronde hoeken in R.V.S. AISI 430, buitenkant in R.V.S. AISI

430. Ruimte tussen de platen 70 mm. Luchtafvoer van de condensatie. T° van

50°C tot 270°C 2 motoren met ventilators. Deur met dubbele beglazing, R.V.S.

handvat, waterdichte afdichting tegen de achterkant van deur “makkelijk ver-

wijderbaar. Afneembaar binnenglas voor eenvoudig onderhoud.

Elektro Konvektionsofen, 4x 460x340 mm

- Lieferung inkl. 1 Edelstahlblechen und einem Grillrost 460x340

- Backkammer mit abgerundeten Ecken aus Edelstahl AISI 430, Aussenverkleidung
aus Edelstahl AISI 430. Winkelschienenabstand 70 mm. Tiir aus Doppelglas mit
Gummidichtung und ein Edelstahl-Griff. 2 Ventilatoren mit Innenbeleuchtung. Ab-
nehmbares Innenglas fiir einfache Wartung.

BRIO43S/X-P 1 009,00 EUR

mm : 585x605xh570 kW : 3,6 230/1N 50-60Hz
Four électrique a convection, 4x 460x340 mm + salamandre

- Livré de série 1 platine inox et 1 grille 460x340 mm.
- Grill salamandre (0,7 kW).

@ Elektrische convectieoven, 4x 460x340 mm + salamander
- Standaard geleverd 1 R.V.S. plaat en 1 rooster 460x340 mm.
- Grill salamander (0,7 kW).

LN

Elektro Konvektionsofen, 4x 460x340 mm + Salamanderfunktion
- Lieferung inkl. 1 Edelstahlblechen und einem Grillrost 460x340 mm.
- Salamander Grill (0,7 kW).

m m "

BRIO64/X-P 1 651,00ER

mm : 725x665xh605 kW : 3,2 230/1N 50-60Hz

Four électrique a convection, 4x 600x400 mm + humidificateur manuel
- Livré de série 2 platines inox et 1 grille EN 600x400 mm.

- Chambre avec coins arrondis, en acier inox AISI 430, extérieur inox AISI 430. Es-
pace entre platines 70 mm. Oura pour évacuation du condensat. T° de 50°C a
270°C, 2 moteurs avec ventilateurs. Porte double vitrage, poignée inox, joint
d'étanchéité sur le contre porte "facilement amovible". Vitre intérieure amovible
pour un entretien aisé.

LSS

@ Elektrische convectieoven, 4x 600x400 mm + manuele bevochtiger

- Standaard geleverd 2 R.V.S. platen en 1 rooster EN 600x400 mm.

- Kookruimte met afgeronde hoeken in R.V.S. AISI 430, buitenkant in R.V.S. AISI
430. Ruimte tussen de platen 70 mm. Luchtafvoer van de condensatie. T° van

50°C tot 270°C 2 motoren met ventilators. Deur met dubbele beglazing, R.V.S.
handvat, waterdichte afdichting tegen de achterkant van deur "makkelijk ver-

wijderbaar. Verwijderbaar binnenglas voor eenvoudig onderhoud.

Elektro Konvektionsofen, 4x 600x400 mm + manueller Befeuchter

- Lieferung inkl. 2 Edelstahlblechen und einem Grillrost EN 600x400 mm.

- Backkammer mit abgerundeten Ecken, aus Edelstahl AISI 430, auBen aus Edel-
stahl AISI 430. Abstand zwischen den Platten 70 mm. Qura fiir die Kondensatablei-
tung. T° von 50°C bis 270°C, 2 Motoren mit Ventilatoren. Doppelverglaste T(r,
Edelstahlgriff, Dichtung an der Thekentiire "leicht abnehmbar". Abnehmbares In-
nenglas fiir einfache Wartung.

00Patisserie - Boulangerie ® Gebak - Bakkerij ® Konditorei - Backerei
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Fours a convections pour boulangerie et patisserie, humidifi-
cateur

- Modules superposables, en version gaz ou électrique, congus pour des petites ou
moyennes productivités.

- Réalisation extérieure en acier inox AlSI 304.

- Esthétique particulierement soignée, se préte idéalement pour la cuisson en vitrine.
- Chambre de cuisson, réalisée en acier inox AlSI 304.

- Diffusion homogene de la chaleur, grace a des ouvertures dans chambre de cuisson,
a hauteur de chaque platine, cuisson parfaite a tous les niveaux.

- Porte du four avec poignée athermique, munie d’une large vitre “securit”.

- Oura d’évacuation du condensat, a I'intérieur du four.

- Commandes avec régulation de la T° électronique, T° +50 +300°C.

- Humidificateur automatique ou manuel.

- Livré sans platines.

@ Convectieovens bakkerij en banketbakkerij, met luchtbe-
vochtiger

- Stapelbare modules in versie gas of elekirisch, ontworpen voor kleine of gemiddelde
productiviteiten.

- Realisatie van de buitenkant in R.V.S. AISI 304.

- De bijzonder verzorgde esthetica, is ideaal om te koken achter een vitrine.

- Kookkamer van de oven, helemaal in inox AISI 304.

- Gelijke verdeling van de warmte, dankzij een aantal openingen in het kookgedeelte,
perfect gekookt op elk niveau.

- De deur van de oven uitgerust met een warmtewerend handvat, en een groot raam
in securit.

- Schouw voor de afvoer van de condensatiedampen.

- Bediening met regeling van de elekirische, T° +50 +300°C.

- Automatische of manuele luchtbevochtiger.

- Geleverd zonder platen.

Heissluftdofen fiir Backerei und Konditorei mit Luftbefeuchter.
-Stapelbare Module, Gas oder Elektro Version, konzipiert fiir kleinere bis mittlere Be-
triebe.

-Hergestellt auBen aus Edelstahl AISI 304.

-Besonders gute Asthetik, ideal zum Showkochen.

-Backraum aus Edelstahl AISI 304.

-Homogene Wérmeverteilung dank der Offnungen auf jeder Blechhohe im Garraum fiir
ein perfektes Backen auf allen Ebenen.

-Hitzebestandiger Handgriff, Sicherheitsglas.

-Evakuierung oura fiir das Kondensat im Inneren des Ofens.

-Bedienfeld mit elektronischem Temperaturregler, +50 +300°C.

-Automatischer oder manueller Luftbefeuchter.

-Lieferung ohne Bleche.

.
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FPE-5N FPE-8N 42 FPG-5N FPG-8N
Capacity 5x 600x400 8x 600x400 Capacity 5x 600x400 8x 600x400 |
Exterior dimensions (mm) 800x1300xH800 800x1300xH1080 Exterior dimensions (mm) 800x1300xH830 800x1300xH1110 ||
Power kW 8,25 12,5 Power kW / kcal-h 0,5/9780 0,95/9780
Electric connection 400-230/3N 50 Hz 400-230/3N50Hz | Gas & electric connection 3/4” | 230V/1N 50Hz 3/4” | 230V/1N 50Hz
Weight (kg) 150 180 Weight (kg) 150 180
Volume (m?) 1,13 1,47 Volume (m?) 1,13 1,47
6 644,00 EUR 7 699’00 EUR 7 583,00 EUR 8 523,00 EUR

Support pour four, sur roues @ Onderstel voor oven, op wielen @ Unterbau fiir Ofen, auf Radern

SPEG-N 800X1210xHB30 | - - 2| 115 953,00 EUR

FOR ALL MODELS

Etuve éléctrique pour fours, sur roues, avec humidificateur @ - Warmkast voor elektrische oven, op wielen, met luchtbevochtiger @ - Garschrank fiir Elektro
Ofen, auf Radern, mit Luftbefeuchter

EPEG-N 80012100 | 1| 280/NSOHz | 76 | 119 | 2 4G 00EUR
FOR ALL MODELS
Hotte avec moteur pour fours @ Dampkap met motor voor ovens @ Haube mi or fiir Ofen

HPEG-N 800x1490xH230 230/Ns0iz | 18| 054 ] 172,00EUR

FOR ALL MODELS




EN 600x400

FT3M-18

Capacity 3x 600x400
Exterior dimensions 1660x1010xh360
Interior dimensions 1240x660xh180
Power kW 78
Electric connection 400/3N 50 Hz
Weight (kg) 179
Volume (m3) 1,1

6 61 8’00 EUR

230/3 50 Hz on request

Fours modulaires boulangerie et patisserie

- Modules de four superposables, congus pour une productivité de type moyenne.
- Réalisation extérieure en acier inox AlSI 304.

- La sole du four est réalisée en acier thermo diffuseur.

- Hauteur de la volite de cuisson 180 mm. Idéalement congu pour la cuisson sur pla-
tines.

- Chambre réalisé en acier inox AlSI 430.

- Chauffage par résistances blindées sur la voiite ainsi que sous la sole du four.

- Porte du four avec poignée inox, munie d’une large vitre securit.

- Oura d’évacuation du condensat, a I'intérieur du four.

- Panneau de commandes digital, avec micro-processeur, fonction “Economy” de
série.

- Vaporisateur indépendant (Optional).

- Livré sans platines.

@ Modulair ovens, bakkerij en banketbakkerij

- Stapelbare ovenmodules, ontworpen voor een gemiddelde productiviteit.

- Uitwendige uitvoering in AISI 304 roestvrij staal.

- De vloer van de oven is gemaakt van thermodiffusiestaal.

- Hoogte van de bakkluis 180 mm. Uitermate geschikt voor het bakken op schalen.
- Vorm gemaakt van AISI 430 roestvrij staal.

- Verwarming door afgeschermde weerstanden op het gewelf en onder de vioer van
de oven.

- Ovendeur met roestvrijstalen handgreep, voorzien van een groot veiligheidsglas.
- Oura voor condensaatafvoer, in de oven.

- Digitaal bedieningspaneel, met standaard microprocessor, “Economy” functie.

- Onafhankelijke verstuiver (optioneel)

- Geleverd zonder platen.

Modulardfen, Backerei und Konditorei

- Stapelbare Ofenmodule, konzipiert fiir mittlere Produktivitat.

- AuBenkonstruktion aus Edelstahl AISI 304.

- Der Boden des Ofens ist aus thermisch diffusem Stahl gefertigt.

- Hohe des Backgewdlbes 180 mm. Ideal geeignet fiir das Backen auf Platten.

- Form aus Edelstahl AISI 430.

- Beheizung durch abgeschirmte Widerstande im Gewolbe sowie unter dem Ofen-
boden.

- Ofentiir mit Edelstahlgriff, ausgestattet mit einem groBen Sicherheitsglas.

- Qura fiir die Kondensatableitung, im Ofen.

- Digitales Bedienfeld, mit Mikroprozessor, serienméBig mit der Funktion “Economy”.
- Unabhéngiger Verdampfer (optional)

- Lieferung ohne Platten.

5 vk & [ 2] &)

FT4M-18 FT6M-18

4x 600x400 6x 600x400
1250x1610xh360 1660x1610xh360
830x1260xh180 1240x1260x180
10 13
400/3N 50 Hz 400/3N 50 Hz
200 275
12 14

6 845,00 EUR 7 459’00 EUR
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! 1
Support pour four, sur roues @ Ovensteun, op wielen @ Unterbau auf Radern |

ST3-124 1xFr3m-18 1660x870x11240 - - 52 068 1 231,00ER |
ST3-94  2«Fr3m-18 1660x870xn940 - - 49 | 068 | 1231,00EUR |
ST3-70  3xFr3m-18 1660x870xh700 - - 43 068 1 231,00ER |
ST4-124 1xFram-18 1250x1470xh1240 | - - 57 079 1 231,00ER ‘
ST4-94  axFram-1s 125014700940 | - . st 079 | 1 231,00EUR

ST4-70  axFram-1s 125014700700 | - . % 079 1231,08R
ST6-124 1xFrem-18 1660x1470x11240 | - : 61 | 104 1 381,00ER
ST6-94  2xFr6m-18 1660x1470xh940 - - 54 104 1 381,00EUR |
ST6-70  sxFTom-1 1660x14701700 | - . 49 | 104 1 381,00EUR

i
Etuve électrique pour four sur roues avec humidifcateur @ Elektrische warmkast voor ovens op wielen met bevochtiger @ Garschrank fiir Ofen elk. auf rader

ET3H-94 2xFram-1s 1660x870xh940 15 | 230/IN5OHz | 144 | 19 3 792,00 EUR
ET3H-70 |3xFram-1s 1660x870xh700 1,5 | 230/IN50Hz | 114 | 185 3 792,00EvR
ET4H-94 | 2xFram-1s 1250x1470xh940 15 | 230/INSOHz | 152 235 3 OBO,00EUR
ET4H-70 |3xFram-18 1250x1470xh700 | 15 | 230/IN50Hz | 123 | 1.8 3 969,00 EVR
ET6H-94 2xFem-18 1660x1470xh940 | 1,5 | 230/IN50Hz | 196 3 4 069,00 EVR
ET6H-70 3xFem-18 1660x1470xh700 | 1,5 | 230/IN50Hz | 160 | 2,3 4 069,00 EVR

Rehausse étuve (si une seule chambre) @ Verhoging warmkast (enkel 1 kamer) @ Erhdhungsunterbau (ofen 1 kammer)

R3T3 1x FT3M-18 H. 300 mm - - 10 | 071 452,00 EVR
4D R3T4 1x FT4M-18 H. 300 mm - - 11 080 452,00 EVR
R3T6 1x FT6M-18 H. 300 mm - - 125 | 105 452,00 EVR

Hotte neutre pour fours @ Neutraal dampkap voor ovens @ Haube neutral fiir Ofens

1660x1280x1230 904,00 EUR

) ] i EUR

HNT4 FT4M-18 1250x1880xh230 34 09 904,00Eu
. i ) EUR

HNT6 FT6M-18 1660x1880xh230 40 | 115 954,00V

@ Hotte avec moteur pour fours @ Dampkap met moto voor ovens @ Haube mit motor fiir ofens

HVT3 FT3M-18 1660x1280xh230 | 025 | 230/IN50Hz | 45 | 08 1 281,00ER
HVT4 FT4M-18 1250x1880xh230 | 0,25 | 230/IN50Hz | 44 | 09 1 281,00EUR
HVTG6 FT6M-18 1660x1880x1230 | 025 = 230/INSOHz | 50 | 115 | 1 331,00EUR

Optional par chambre : Sole pierre réfractaire @ Optioneel per kamer: vioer warmtegevende n @ Optional Pro Zimmer: Flurheizungsstein

377,00ER
SFM4 FT4M-18 - - 26 - 503,00 EUR
SFM6 FT6M-18 - - 39 - 628,00 ER

Optional par chambre : Vaporisateur indépenda

VAP3-4  FT3m-18 FT4m-18 - 2,8 400/3N 20 - 1 758,00 EUR

VAPG FT6M-18 - 3 400/3N 55 - | 2(060,00ER

230/3 50 Hz on request



FRM/4E-L

— L i T

L= (chambre de combustion postérieure) F= (chambre de combustion latérale)
@ L= (latere verbrandingskamer) F= (zijverbrandingskamer).
L= (hintere Brennkammer) F= (seitliche Brennkammer)

Fours rotatifs pour boulangerie et patisserie

- Version au choix, électrique, gaz ou mazout.

- Congus pour des productivités tres importantes, enfournement et désenfournement
rapide.

- Facade en acier inox AISI 304.

- Pour les versions gaz ou mazout, échangeur de chaleur en acier a “haut rende-
ment”, tres faible consommation d’énergie.

- Chariot tournant, accrochage du chariot supérieur.

- Chambre de cuisson, réalisée en acier inox AlSI 304.

- Porte du four avec poignée athermique, dispositif de sécurité et large vitre securit.
- Aspirateur pour évacuation du condensat de série.

- Panneau des commandes analogique, régulation de la température électronique de
50 a 300°C.

- Eclairage intérieur.

- Vaporisateur incorporé (livré de série).

@ Rondraiend ovens voor bakkerij en banketbakkerij

- Versie naar keuze, elektrisch, gas of mazout.

- Ontworpen voor een zeer belangrijke productiviteit, om hem snel te vullen en leeg te
maken.

- Voorkant in R.V.S. AISI 304.

- Voor de gas of mazout versie, warmtewisselaar van hitte in staal met een hoog ren-
dement, heel weinig energie verbruik.

- Wagen, aanhangend aan de grootste wagen.

- Kamer van de oven, volledig in R.V.S. AISI 304.

- De deur van de oven uitgerust met een hittebestendig handvat, met groot raam in
securit.

- Evacuatie van condensatiedampen standaard inbegrepen.

- Een analoog bedieningspaneel, de temperatuur kan geregeld worden van 50 tot
300°C.

- Binnenverlichting.

- Spray ingebouwd (standaard meegeleverd).

Rotationsofens fiir Backerei und Konditorei

-Nach Wahl als Elektro, Gas oder Ol Version erhaltlich.

-Besonders geeignet fiir eine sehr hohe Produktivitat, schnelle Be- und Entladung.
-Gehduse aus Edelstahl AISI 304.

-Fiir die Gas oder Ol Versionen, Warmeaustauscher aus Stahl mit “hohe Leistung”,
sehr niedriger Stromverbrauch.

-Drehwagen, Anbringung oben.

-Backraum aus Edelstahl AISI 304.

- Hitzbestandiger Tiirgriff aus Edelstahl, Sicherheitsventil und -glas.

-SerienméaBig mit Absaugvorrichtung fiir die Kondensat-Evakuierung.

-Analoges Bedienfeld, elektronische Temperaturregulierung von 50 bis 300 ° C.

- Innenbeleuchtung.

- Zerstauber standard eingebaut
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FRM/4E-L FRM/4E-F FRM/5E-L FRM/5E-F
Capacity 15 or 18x(450x650) 15 or 18x(450x650) 15 or 18x(600x800) 15 or 18x(600x800)
apaci
P 15 or 18x(500x700) 15 or 18x(500x700) 30 or 36x(600x400) 30 or 36x(600x400)
Exterior dimensions (mm) 1140x1690xh2240 1520x1210xh2240 1350%x2040xh2540 1850x1440xh2540
Power kW 28 28 47 47
Electric connection 400-230V/3N 50Hz 400-230V/3N 50Hz 400-230V/3N 50Hz 400-230V/3N 50Hz
Weight (kg) 800 700 1100 1380
Volume (m3) 5,2 5 8,1 8,1
24 866,20 EUR 25 870,20 EWR 32 652,20 EvR 34 033,00EwR
|I .'I.
II III
8]7] FRM/4G-L FRM/4G-F FRM/5G-L FRM/5G-F
Capacit 15 or 18x(450x650) 15 or 18x(450x650) 15 or 18x(600x800) 15 or 18x(600x800)
apaci
pacly 15 or 18x(500x700) 15 or 18x(500x700) 30 or 36x(600x400) 30 or 36x(600x400)
Exterior dimensions (mm) 1140x1690xh2240 1520x1210xh2240 1350x2040xh2540 1850x1440xh2540
Power kW / kcal-h 1/35000 1/35000 2 /50000 2 /50000

Gas & electric connection

3/4” / 400-230V/3N 50Hz

3/4” | 400-230V/3N 50Hz

3/4” / 400-230V/3N 50Hz

3/4” | 400-230V/3N 50Hz

ATTENTION: NOT INCLUDED WITH OVEN

Weight (kg) 800 700 1100 1380
Volume (m?3) 52 5 8,1 8,1
24 866’00 EUR 25 870,00 EUR 32 652’00 EUR 34 033,00 EUR
& Series electric, delivered without burners. Series gas, delivered without turning chariot and without plates. /
w4 |CRM-4 879,00 EvR 1 BRM-5M 2 512,00EUR
- o 5
i 2
o= Chariot inox pour four rotatif .../4E-L & ...4G-F Briileur mazout pour FRM/5G-L & FRM/5G-F
ﬁgi;::- ®@ R.V.S kar voor .../4E-L & ...4G-F @ Mazout brander voor FRM/5G-L & FRM/5G-F
E= e Wagen inox fiir .../4E-L & ...4G-F Olbrenner fiir Ofen FRM/5G-L & FRM/5G-F
ﬁ’ﬂ ATTENTION: NOT INCLUDED WITH OVEN ATTENTION: NOT INCLUDED WITH OVEN
w4 |CRM-5 1.004,20EUR | BRM-4G 3 642,00EwR
- ot B L
Bt Chariot inox pour four rotatif .../5E-L & ...5G-F Briileur gaz naturel/GPL pour FRM/4G-L & FRM/4G-F
ﬁﬁ-}"_‘,} @ R.V.S. kar voor roterende oven .../5E-L & ...5G-F @ Aardgas/GPL brander voor FRM/4G-L & FRM/4G-F
== ; = Wagen inox fiir Ofen .../5E-L & ...5G-F Gasbrenner fir FRM/4G-L&FRM/4G-F

ATTENTION: NOT INCLUDED WITH OVEN

' BRM-4M

2 260’00 EUR

Brileur mazout pour FRM/4G-L & FRM/4G-F
@ Mazout brander voor FRM/4G-L & FRM/4G-F
Olbrenner fiir FRM/4G-L & FRM/4G-F

ATTENTION: NOT INCLUDED WITH OVEN

4 BRM-3G

4 395,00 EUR

Briileur gaz naturel/GPL pour FRM/5G-L & FRM/5G-F
@ Aardgas/GPL brander voor FRM/5G-L & FRM/5G-F
Gasbrenner fiir Ofen FRM/5G-L&FRM/5G-F
ATTENTION: NOT INCLUDED WITH OVEN




AUTOMATIC

CONTROL

PLUS

Avec les armoires de fermentation contrdlée Pastry Line PLUS, vous pouvez
désormais controler le processus de fermentation et I'adapter parfaitement a
vos exigences de travail. En effet, la progression du cycle de fermentation est
influencée par la température et le taux d'humidité. Le matin la cuisson pourra
donc avoir lieu sur base de la demande réelle et pendant toute la journée. Tous
ces avantages se traduiront pour vous par un important gain économique et de
temps.

@ Dankzij de rijskasten met gecontroleerde gisting van de Pastry Line PLUS,
kunt u de rijzing van uw product perfect controleren en aanpassen aan uw
eisen. Het verloop van de cyclus wordt beinvioed door de temperatuur en de
vochtigheidsgraad. Door middel van de afwisselende fases; een koude fase
laten volgen door een verwarmingsfase (het ontwakingsproces van het rijzen),
is het mogelijk de gisting onder de controle te houden en te programmeren. Zo
kunt u de dagelijkse productie behouden, worden de mengsels voorbereid om
de volgende dag gekneed te worden en bespaard het u kostbare uren. In de
ochtend kan de bereiding worden volbracht op basis van de werkelijke vraag
en dit gedurende de hele dag. Al deze voordelen worden vertaald door zowel
een economische winst als een tijdswinst.

Mit den Garschrénken der Pastry Line PLUS kdnnen Sie Ihr Produkt perfekt
kontolieren. Der Prozess wird beeinflusst durch die Temperatur und die Umge-
bungsfeuchtigkeit. Durch Abwechels von kalten und warmen Phasen ist es
moglich, das Géren unter Kontrolle zu halten und zu programmieren. So
konnen Sie lhre tagliche Produktion vorbereiten, die am folgenden tag verar-
beitet werden soll. So sparen sie wertvolle Zeit. Sie konnen morgens fiir den
ganzen Tag vorbereiten. Dies bringt 6konomisch und zeitbezogene Vorteile.

Armoires de ferrmentation controlées, ventilées EURONORM
- Réalisation intérieure et extérieure en acier inox (alimentaire) AISI 304 (arriere acier
galvanise), chassis monocoque. Crémailleres et glissiéres en inox (27 glissiéres
(50mm)), fond intérieur embouti, angles et coins arrondis.

- Portes réversible, fermeture par joint "triple chambres" et magnétique, charnieres
avec arrét a 100°, rappel automatique. Dispositif micro interrupteur, permettant I'arrét
du ventilateur, lors de I'ouverture porte. Serrure a clés.

- Panneau supérieur au groupe compresseur, sur charnieres, facilité d'inspection.
Groupe compresseur tropicalisé (T°+43°C), condenseur ventilé.

- Evaporateur ventilé (surdimensionné), traité contre le sel et acides alimentaires
“coating" (non apparent).

- Panneau de commande TOUCH SCREEN avec fonctions avancées (sous boite fer-
mée, 100% étanche), avec contrdle de I'humidification et déshumidification.

- Dégivrage automatique. Evaporation automatique du condensat (a gaz chaud).

- Isolation en polyuréthane sans CFC (75 mm = super isolé).

@ Gistingskasten met gecontroleerde gisting, geventileerd EU-
RONORM

- Binnen-en buitenkant in RVS (AISI 304) (achterzijde in gegalvaniseerd staal), struc-
tuur in één geheel. Rekken en geleiders in roestvrij staal (27 geleiders (50mm)),Diep-
getrokken bodem aan de binnenkant, met afgeronde hoeken.

- Omkeerbare deur met magneetsluiting met "3 compartimenten", scharnieren met
stop op 100°. Micro-schakelaar, waardoor de ventilator automatisch stopt bij het
openen van de deur. Standaard geleverd met slot en sleutels.

- Boven de compressorgroep is er een paneel op scharnieren, Makkelijk los te
schroeven voor inspectie. Compressorgroep “tropical” (omgevingstemperatuur
+43°C), geventileerde condensor.

- Geventileerde verdamper, (overgedimesnioneerd) behandeld tegen zouten en voe-
dingszuren met een niet zichtbare "coating”.

- TOUCH SCREEN bedieningspaneel met geavanceerde functies (onder gesloten doos,
100% waterdicht), met bevochtigings- en ontvochtigingsregeling.

- Automatische ontdooiing. Automatische verdamping van de condens (heet gas).

- Isolatie door polyurethaan zonder CFK (75 mm = super geisoleerd).

Garschrank fiir kontrollierte Fermentation, beliiftet EURO-
NORM

- Innen und aussen aus rostfreiem Stahl (AISI 304), Riickseite aus galvanisiertem
Stahl, Monococque. Roste und schienen aus Edelstahl (27 tiick; 50mm), Innenseite
mit abgerundeten Ecken

- Tiir "umkehrbar", Magnetschliessung auf Druck durch "Dreikammer", Tiir stoppt
automatisch bei 100). Microschalter, stoppt Ventilator automatisch beim Offnen der
Tiir. Standardlieferung mit Schloss und Schliissel.

- Paneel auf Schanieren (iber der Gruppe, zur einfachen Wartung. "tropischer" Kom-
pressor (T° +43°C) mit beliiftetem Kondensator.

- Beliifteter Verdampfer (iiberdimensioniert), gegen Salz behandelt und mit Lebens-
mittelsduren beschichtet (nicht sichtbar).

- TOUCH SCREEN Bedienfeld mit erweiterten Funktionen (unter geschlossenem Ge-
hause, 100% wasserdicht), mit Be- und Entfeuchtungssteuerung.

- Automatische Abtauung. Automatische Verdampfung von Kondensat (HeiBgas).

- FCKW-freie Polyurethan-Isolierung (75 mm = superisoliert).

75 m



Bakery Retarder Provers (L3

\ I|
'CFIN/F64 7 478,00 EUR
- mm : 770x820xh2025 KW+ 0,45 230/1N 508z

Armoire de fermentation controlée, 1 porte, 20x EN 600x400
- En dotation: 20 paires de glissiéres (400x600 mm).
- 4 pieds en inox réglables.

&%

@ Gistingkast met gecontroleerde gisting, 1 deur, 20x EN 600x400
- Standaard geleverd: 20 paar geleiders (400x600mm).
- 4 Poten in R.V.S. regelbare.

Garschrank, 1 Tiir, 20x EN 600x400
- Lieferung inkl. 20 Einschiibe (400x600 mm).
- 4 Meter einstellbar Edelstahl.

-
\|\

UL

700 L e =
_:p:n =3 |: [}
EN 600x400 3 +32 160 1.7
I I
| CF1B/F64 8 098,00 EUR
| mm : 770x820xh2025 kW : 0,65 230/1N 50Hz
Armoire de fermentation controlée, 1 porte, 20x EN 600x400
- En dotation: 20 paires de glissieres (400x600 mm).
- Contre porte avec résistance chauffante et valve de dépression.
- 4 pieds en inox réglables. a0
@ Gistingkast met gecontroleerde gisting, 1 deur, 20x EN 600x400 +/,'
- Standaard geleverd: 20 paar geleiders (400x600mm).
- Binnenste deur met verwarming en vacutim ventiel.
- 4 Poten in R.V.S. regelbare. 3
|
Gérschrank, 1 Tiir, 20x EN 600x400 ‘
- Im Lieferumfang enthalten: 20 Paar Schienen (400 x 600 mm). m
- Tiirdichtungen mit Heizelement und Druckventil
- 4 verstellbare Edelstahlfiisse
700 L 2
EN 600x400 160 17
x
| CF1N/F86 8 182,00 EUR
| mm : 790x1000xh2025 kW:0,5 230/1N 50Hz
Armoire de fermentation controlée, 1 porte, 20x EN 600x800 (ou) 40x EN ﬁ
600x400
- En dotation: 20 paires de glissieres (600x800 mm).
- 4 pieds en inox réglables. %
@ Rijskast met gecontroleerde gisting, 1 deur, 20xEN (600x800mm) OF 40x +/—
EN (600x400mm)
- Standaard geleverd: 20 paar geleiders (600x800mm).
- 4 Poten in R.V.S. regelbare.
Garschrank, 1Tiir, 20x EN 600x800 (oder) 40x EN 600x400 M
- Lieferung inkl. 20 Einschiibe (400x600 mm). m
- 4 Meter einstellbar Edelstahl.
850 L =
- EN 600x800 177 18




850 L = M

CF1B/F86

mm : 790x1000xh2025 kW : 0,85

Armoire de fermentation controlée, 1 porte, 20x EN 600x800 (ou) 40x EN
600x400

- En dotation: 20 paires de glissiéres (600x800 mm).

- Contre porte avec résistance chauffante et valve de dépression.

- 4 pieds en inox réglables.

@ Rijskast met gecontroleerde gisting, 1 deur, 20xEN (600x800mm) OF
40xEN (600x400mm)

- Standaard geleverd: 20 paar geleiders (600x800mm).

- Binnenste deur met verwarming en vaculim ventiel.

- 4 Poten in R.V.S. regelbare.

Géarschrank, 1Tiir, 20x EN 600x800 (oder) 40x EN 600x400
- Im Lieferumfang enthalten: 20 Paar Schienen (400 x 600 mm).
- Tiirdichtungen mit Heizelement und Druckventil

- 4 verstellbare Edelstahlfisse

EN 600x800 ' -20°+35° MY
Al64-F 47,0F0R e =i, AIK4-L
mm : 610x30xh25 Il IJ am.80

Glissieres Dx et Gx (600x400) pour armoires
@ Geleiders rechts en links (600x400) voor kasten

-

NB: FOR PASTRY LINE PLUS

Al86-F

mm : 730x45xh25

Glissieres Dx et Gx (600x800) pour armoires

@ Geleiders rechts en links (600x800) voor kasten
Schienen rechts und links (600x800) fiir Kiihlschranke
NB: FOR PASTRY LINE PLUS

ar

Schienen rechts und links (600x400) fiir Kiihlschranke

61 ’00 EUR

L

. Kit 4 roues inox, pivotantes, 2x freins

i, ®© Setvan 4 R.V.S.-wielen, zwenkend, 2 met rem

‘ Kit 4 Edelstahlfiisse, Lenkrollen, 2x Bremse
FOR: ALL CABINETS

|
|l .
Y

AKDG-L

Kit charnieres Dx & Gx, portes armoires

3 e @ Set scharnieren Rh en Lk, deur-kasten
Scharniere rechts und link, Kiihltische
FOR: REVERSIBILITY

Place your orders via Internet ...

1’5 safer and faster ...

8 762’00 EUR

230/1N 50Hz

%

/

NIKE
JR

L=

278,00 EUR

21 ,00 EUR

www.diamond-europe.com



Batteurs mélangeurs professionnels

- Versions de table.

- Chassis en acier peint (époxy), couvercle supérieur en ABS, 4 vérins inférieures per-
mettant la mise a niveau.

- Cuve fixe, blocage automatique en position de travail, plexiglass de protection avec
dispositif de sécurité par micro-interrupteur.

- Toutes les parties en contact avec la cuve sont en acier inoxydable.

- Opération d’insérer et d’extraire les ustensiles aisée, encrage ustensiles avec sécu-
rité.

- A l'arrét de la machine, la rotation de I'outil est freinée.

- Bouton d’arrét d’urgence type “coup de poing”.

- Moteur puissant, transmission par poulies, systemes de traction en acier spécial,
tres silencieux (autolubrifiant).

- Groupe raccord ustensiles en acier inox, étanche, tres solide.

@ Professionele klopper-mengers

- Tafeluitvoeringen.

- Frame in gelakt staal (epoxy), bovendeksel in ABS, 4 onderste cilinders voor niveller-
ing.

- Vaste kuip, automatische vergrendeling in werkpositie, beschermend plexiglas met
veiligheidsvoorziening door microschakelaar.

- Alle onderdelen die in contact komen met de tank zijn gemaakt van roestvrij staal.
- Gemakkelijk inbrengen en verwijderen van gebruiksvoorwerpen, Inktgereedschap
met beveiliging.

- Wanneer de machine stopt, wordt de rotatie van het gereedschap vertraagd.

- Noodstopknop type “vuistslag”.

- Krachtige motor, katrol transmissie, tractiesystemen van roestvrij staal, zeer stil
(zelfsmerend).

- Roestvrijstalen keukengerei-aansluitunit, waterdicht, zeer solide.

Professionelle Riihr- Knet- und Mischmaschines

- Gestell aus lackiertem Stahl (Epoxid), ABS-Abdeckung, 4 Buchsen zur Einstellung.
- Fester Edelstahlbehélter, automatische Blockierung in Arbeitsstellung.

- Plexiglasschutz mit Mikroschaltersicherung.

- Alle mit dem Edelstahlbehalter in Beriihrung kommenden Teile sind aus Edelstahl
gefertigt.

- Bedienung zum einfachen Einsetzen und Herausnehmen der Utensilien, tintenwerk-
zeug mit Sicherheit.

- Wenn die Maschine stoppt, wird die Drehung des Werkzeugs abgebremst.

- Not-Aus-Taste “Punsch”.

- Kraftvoller Motor, Ubertragung durch Riemenscheiben, spezielle Traktionssysteme
aus Stahl, sehr leise (selbstschmierend).

- Utensilieneinheit Edelstahl, wasserdicht, sehr stark.

HBM-12B/WV

] mm : 520x400xh630

Batteur-mélangeur, de table, 10 LT, vitesse variable.

- Vitesse variable (Min. 53 tours/m & Max. 517 tours/m), avec Inverter.

- Minuterie de 0 a 30 minutes ou en continu.

- Accessoires livrés de série : fouet, spatule, crochet et cuve en inox de 10 Lt.

10L
TIMER o
SPEED VARIATOR i

@ Klopper-menger, tafelmodel, 10 liter, variabele snelheid.

- Variabel snelheid (min. 53 omw/min & max. 517 omw/min), met omvormer.
- Timer van 0 tot 30 minuten of continu.

- Standaard accessoires: klopper, spatel, haak en 10 L roestvrijstalen kuip.

SPEED '
VARIATOR

A

e

/AND\/AN/ACI S

- Les batteurs mélangeurs de table Diamond sont polyvalents, performants
et de construction robuste. Idéalement concu pour les petites productions,
pour tous types de préparations, pate, farces, mousses, cremes et autres pro-
duits a fouetter en neige, etc..... Avec variateur de vitesse (de série avec in-
verter, solution idéale pour préparations délicates)......

@ - Diamond tafelmodel mengers zijn veelzijdig, efficiént en robuust ge-
bouwd. Ideaal voor kleine producties, voor alle soorten bereidingen, deeg, vul-
lingen, mousses, cremes en andere producten om in de sneeuw te slaan,

(-1 7 - Met snelheidsvariator (standaard met omvormer, ideale oplossing
voor delicate bereidingen).......

- Diamond Tischmischer sind vielseitig, leistungsstark und robust aufge-
baut. Ideal fiir kleine Produktionen, fiir alle Arten von Zubereitungen, Teig-
waren, Fiillungen, Mousses, Cremes und anderen Produkten, die im Schnee zu
schlagen sind usw. Mit Geschwindigkeitsregler (Standard mit Inverter, ideale
Ldsung fiir empfindliche Zubereitungen) ......

3 048’00 EUR

kW :0,55:hp:0,75 230/1N 50-60Hz

O/=™

Riihr- Knet- und Mischmaschine, Tischmodell, 10 Liter, variable Gesch-
windigkeit.

- Variable Drehzahl (min 53 U/min. Max. 517 U/min), mit Inverter.

- Timer von 0 bis 30 Minuten oder kontinuierlich.

- StandardméBig geliefertes Zubehor: Knetspirale, Besen, Riihrer und Edelstahlbe-

hélter mit 10 Lt.

Patisserie - Boulangerie ® Gebak - Bakkerij ® Konditorei - Backerei



)

ABRDN/ANIAGIE

- Les batteurs mélangeurs Diamond sont polyvalents, performants et de
construction robuste. Idéalement congu pour les petites et moyennes produc-
tions, pour tous types de préparations, pate a biscuits, pate pour gateaux ou
pizzas, farces, mousses, cremes et autres produits a fouetter en neige, etc.....
Avec variateur de vitesse (de série avec inverter, solution idéale pour prépara-
tions délicates).....

@ - Diamond mengers zijn veelzijdig, efficiént en robuust gebouwd. Ideaal
voor kleine en middelgrote producties, voor alle soorten bereidingen, koekjes-
deeg, deeg voor taarten of pizza's, vullingen, mousses, crémes en andere pro-
ducten om in de sneeuw te slaan, enz.......... Met snelheidsregelaar (standaard
met omvormer, ideale oplossing voor delicate bereidingen)............ of met 3
snelheden (standaard). Veel accessoires op aanvraag: kuipreductiekit, wielen
voor de Kuip, trolley voor kuip, .....

- Diamond Riihr- Knet- und Mischmaschinen sind vielseitig, leistungsstark
und robust aufgebaut. Perfekt geeignet fiir kleinere und mittlere Produktionen
: alle Arten von Zubereitungen, Pldtzchenteig, Gebéckteig, Pizzateig, Fiillungen,
Mousse, Cremes

und andere Produkte zum Schnee schlagen, etc ..... Mit Drehzahlregler (Stand-
ard mit Inverter, ideale Losung fiir empfindliche Zubereitungen) ... oder mit 3
Drehzahlen (Standard). Angebot als Zubehor auf Anfrage: Kit fiir Reduzierung
des Edelstahlbehilter, Riader fiir den Edelstahlbehélter, Wagen fiir den Edel-
stahlbehilter, ...

HBM-20T/S3

rpm).
- Timer van 0 tot 30 minuten of continu
- Standaard accessoires: klopper, spatel, haak en 20 L roestvrijstalen kuip.

Batteurs mélangeurs professionnels

- Versions "Haute" sur socle.

- Chassis tres robuste en acier peint (époxy), couvercle supérieur en ABS, 4 vérins in-
férieures permettant la mise a niveau

- Montée et descente de la cuve avec levier, blocage automatique de la cuve en posi-
tion de travail, grille de protection (et visseries) en acier inox, avec dispositif de sécu-
rité par micro-interrupteur.

- Toutes les parties en contact avec la cuve sont en acier inoxydable.

- Possibilité d'extraire les ustensiles (position cuve abaissée) sans devoir enlever la
cuve et inversement, encrage ustensiles avec sécurité.

- A l'arrét de la machine, la rotation de I'outil est freinée.

- Bouton d'arrét d'urgence type "coup de poing".

- Moteur trés puissant, transmission par poulies, systémes de traction en acier spé-
cial, tres silencieux (autolubrifiant).

- Groupe raccord ustensiles en acier inox, étanche, tres solide (renforceé!).

@ Professionele klopper-mengers

- "Hoge" versies op onderstel.

- Zeer robuust frame in gelakt staal (epoxy), bovendeksel in ABS, 4 onderste cilinders
voor nivellering.

- Ophijsen en laten zakken van de kuip d.m.v. een hefboom, automatische vergrendel-
ing van de kuip in werkpositie, beschermingsrooster (en schroeven) in roestvrij staal,
met veiligheidsvoorziening door microschakelaar.

- Alle onderdelen die in contact komen met de Kuip zijn gemaakt van roestvrij staal.

- Mogelijkheid om gebruiksvoorwerpen te verwijderen (verlaagde kuippositie) zonder
de kuip te verwijderen en vice versa, het verankeren van het gereedschap met beveil-
iging.

- Bij het stoppen van de machine, wordt de rotatie afgeremd.

- Noodstop knop van het type "vuistslag".

- Zeer krachtige motor, katrol transmissie, aandrijvingssystemen in speciaal staal,
zeer stil (zelfsmerend).

- Roestvrijstalen gereedschapsaansluiting, waterdicht, zeer stevig (versterkt!).

Professionelle Riihr- Knet- und Mischmaschine

- Hohe" Versionen auf Sockel.

- Hochleistungsrahmen aus lackiertem Stahl (Epoxid), ABS-Abdeckung, 4 Buchsen zur
Einstellung

- Die Schiissel mit dem Hebel ist nach oben und unten zu bewegen, Automatisches
Blockieren der Schiissel in Arbeitsstellung, Schutzgitter (und Schrauben) aus Edelstahl
mit Mikroschaltersicherung.

- Alle mit dem Tank in Beriihrung kommenden Teile sind aus Edelstahl gefertigt.

- Moglichkeit zum Herausnehmen von Utensilien (abgesenkte Schiisselposition), ohne
dass die Schiissel entfernt werden muss und umgekehrt, Verankerung des Werk-
zeuges mit Schutz.

- Wenn die Maschine stoppt, wird die Drehung des Werkzeugs abgebremst.

- Not-Aus-Taste "Punsch".

- Sehr leistungsstarker Motor, Ubertragung durch Riemenscheiben, Spezielle Trak-
tionssysteme aus Stahl, sehr leise (selbstschmierend).

- Utensilieneinheit Edelstahl, wasserdicht, sehr stark (verstérkt!).

4 870’00 EUR

mm : 500x700xh1200 kW:1,1:hp:1,5 400/3N 50Hz
Batteur-mélangeur, base haute, 20 litres, 3 vitesses.
- 3 vitesses (1ere Vit. 107 tours/m et 2eme Vit. 214 tours/m et 3eme Vit. 428

tours/m).
- Minuterie de 0 a 30 minutes ou en continu

- Accessoires livrés de série: fouet, spatule, crochet et cuve en inox de 20 Lt.
@ Klopper-menger, hoge basis, 20 liter, 3 snelheden. S

- 3 snelheden (1e snelheid 107 rpm en 2e snelheid 214 rpm en 3de snelheid 428 Iﬁ

Riihr- Knet- und Mischmaschine, hoher FuB, 20 Liter, 3 Geschwindigkeiten
- 3 Geschwindigkeiten (1. Geschwindigkeit 107 rpm und 2. Geschwindigkeit 214
rpm und 3. Geschwindigkeit 428 rpm).

| - Timer von 0 bis 30 Minuten oder kontinuierlich
- StandardméBig geliefertes Zubehor: Knetspirale, Besen, Riihrer und Edelstahlbe-
- héalter mit 20 Lt.

20L

3 SPEEDS
TIMER

230/3 50 Hz on request +3%



o= Planetary Line
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Planetary Mixers KL

20L

5 301 ’00 EURI

230/1N 50-60Hz

'HBM-20M/WV

| mm : 500x700xh1200 kW : 0,75 :hp: 1,02

Batteur-mélangeur, base haute, 20 litres, vitesse variable.

- Vitesse vairable (Min. 56 tours/m & Max. 477 tours/m), avc inverter.

- Minuterie de 0 a 30 minutes ou en continu

- Accessoires livrés de série: fouet, spatule, crochet et cuve en inox de 20 Lt.

@ Klopper-menger, hoge basis, 20 liter, variabele snelheid.

- Variabele snelheid (min. 56 tpm/min & max. 477 tpm/min), met omvormer.
- Timer van 0 tot 30 minuten of continu

- Standaard accessoires: klopper, spatel, haak en 20 L roestvrijstalen kuip.

S EIN

Riihr- Knet- und Mischmaschine, hoher FuB, 20 Liter, variable Geschwind- |

igkeit.
- Variable Drehzahl (min. 56 U / min. Max. 477 U / min) mit Inverter. I
- Timer von 0 bis 30 Minuten oder kontinuierlich |
- StandardméBig geliefertes Zubehor: Knetspirale, Besen, Riihrer und Edelstahlbe-
hélter mit 20 Lt.

b ,'. i
SPEED VARIATOR - | -
—
TIMER 136 0,85
I T
| HBM-40T/S3 7 454 00ER
| mm : 650x910xh1520 kW:1,3:hp:1,8 400/3N 50Hz
Batteur-mélangeur, base haute, 40 LT, 3 vitesses
- 3 vitesses (1ére Vit. 77 tours/m et 2éme Vit. 154 tours/m et 3eme Vit. 308
tours/m).
- Minuterie de 0 a 30 minutes ou en continu
- Accessoires livrés de série: fouet, spatule, crochet et cuve en inox de 40 Lt. @
@ Klopper-menger, hoge basis, 40 liter, 3 snelheden. S
- 3 snelheden (1e snelheid 77 rpm en 2e snelheid 154 rpm en 3de snelheid 308 I_/ﬁ
rpm).
- Timer van 0 tot 30 minuten of continu
- Standaard accessoires: klopper, spatel, haak en 40 L roestvrijstalen kuip.
Riihr- Knet- und Mischmaschine, hoher FuB, 40 Liter, 3 Geschwindigkeiten
- 3 Geschwindigkeiten (1. Geschwindigkeit 77 rpm und 2. Geschwindigkeit 154
rpm und 3. Geschwindigkeit 308 rpm).
- Timer von 0 bis 30 Minuten oder kontinuierlich
- StandardméBig geliefertes Zubehor: Knetspirale, Besen, Riihrer und Edelstahlbe-
halter mit 40 Lt.
40 L
3 SPEEDS
M
TIMER 260 1,58
x
| HBM-40T/WV 8 179,00 EUR
| mm : 650x910xh1520 kW:2,2:hp:3 400/3N 50-60Hz
Batteur-mélangeur, base haute, 40 LT, vitesse variable.
- Vitesse variable (Min. 65 tours/m & Max. 551 tours/m), avec Inverter.
- Minuterie de 0 & 30 minutes ou en continu.
- Accessoires livrés de série: fouet, spatule, crochet et cuve en inox de 40 Lt.
@ Klopper-menger, hoge basis, 40 LT, variabele snelheid. @
- Variabele snelheid (min. 65 tpm/min & max. 551 tpm/min), met omvormer. S
- Timer van 0 tot 30 minuten of continu. I_/ﬁ
- Standaard accessoires: klopper, spatel, haak en 40 L roestvrijstalen kuip.
Planeten-Riihrmaschinen, hoher Boden, 40 LT, variable Drehzahl.
- Variable Drehzahl (min. 65 U / min. Max. 551 U / min) mit Inverter.
- Timer von 0 bis 30 Minuten oder kontinuierlich
- StandardmaBig geliefertes Zubehor: Knetspirale, Besen, Riihrer und Edelstahlbe-
halter mit 40 Lt.
40 L w e’
SPEED VARIATOR oF
e h
- TIMER 260 1,58

230/3 50 Hz on request +3%
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1) JPlanetary Line Planetary Mixers 4
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\ HBM-60T/WV 9 347,00EUR
| mm : 680x1000xh1600 kW:3:hp:4 400/3N 50-60Hz
Batteur-mélangeur, base haute, 60 LT, vitesse variable.
o - Vitesse variable (Min. 65 tours/m & Max. 551 tours/m), avec Inverter.
- Minuterie de 0 a 30 minutes ou en continu
H - Accessoires livrés de série: fouet, spatule, crochet et cuve en inox de 60 Lt.
* @ Klopper-menger, hoge basis, 60 LT, variabele snelheid. @
- Variabele snelheid (min. 65 tpm/min & max. 551 tpm/min), met omvormer. S
| - Timer van 0 tot 30 minuten of continu I_/ﬁ
| - Standaard accessoires: klopper, spatel, haak en 60 L roestvrijstalen kuip.
Planeten-Riihrmaschinen, hoher Boden, 60 LT, variable Drehzahl.
- Variable Drehzahl (min. 65 U / min. Max. 551 U / min) mit Inverter.
| - Timer von 0 bis 30 Minuten oder kontinuierlich
- StandardméBig geliefertes Zubehor: Knetspirale, Besen, Riihrer und Edelstahlbe-
halter mit 60 Lt.
i
60 L
VARIABLE SPEED - M
TIMER - 295 1,58
III. I
1)
II
i 1
|I '.
| 1
MKR20-10 970,00 EUR MKR60-20 1 767,00EUR
I mm : 400x300xh250 mm : 700x500xh500
| Kit réduction batteur 20 Lt. (cuve 10 Lt + 3 outils) Kit réduction batteur 60 Lt. (cuve 20 Lt + 3 outils)
| ,Jn @ Reductie kit klopper 20Lt. (kuip 10Lt. + 3 gereedschapen) ,Jn. @ Reductie kit klopper 60Lt. (kuip 20Lt. + 3 gereedschap)
1 |-'* Reduction Kit fur rihrmaschine 20 Lt. (wanne 10 Lt. + 3 | |-’* Reduction Kit riihrmaschine 60 Lt. (wanne 20 Lt + 3 usten-
I B ustensil) B sil)
- R C R
MKR40-20 1 525,00 EUR MKR60-40 2 079,00EUR
mm : 700x500xh500 mm : 700x500xh500
Kit réduction batteur 40 Lt. (cuve 20 Lt + 3 outils) Kit réduction batteur 60 Lt. (cuve 40 Lt + 3 outils)
'J'L @ Reductie kit klopper 40Lt. (kuip 20Lt. + 3 gereedschap) ,Jlu. @ Reductie kit klopper 60Lt. (kuip 40Lt. + 3 gereedschap)
[| rl] ({- Reduction Kit riihrmaschine 40 Lt. (wanne 20 Lt + 3 usten- || /7 r*&j a- Reduction Kit riihrmaschine 60 Lt. (wanne 40 Lt + 3 usten-
|| e g si) N g sil
|
. MBV-12 413,00 EUR MES-12 [[S2dEs

mm : 400x300xh300

mm : 400x300xh100

Cuve inox 10 LT, complémentaire
@ Roestvrij stalen kuip, 10 LT, complementair
Edelstahlbehélter, 10 Liter komplementér

Spatule 10 LT (aluminium), complémentaire
@ Spatel, 10 liter (aluminium), complementair
Riihrspachtel, 10 Liter (Aluminium), ergdnzend

MBV-20 563,00 EUR MES-20 166,00 EUR
mm : 400x300xh400 mm : 400x300xh100
Cuve inox, 20 litres (complémentaire) Spatule, 20 litres (complémentaire)
@ R.V.S. kuip, 20 liter (aanvullend) @ Spatel, 20 liter (aanvullend)
Edelstahlbehdlter, 20 Liter (Zusatz) Riihrspachtel, 20 Liter (Zusatz)
e

MBV-40 1 042,00EUR MES-40 199,00 EUR
mm : 700x500xh500 mm : 400x300xh150

Cuve inox, 40 litres (complémentaire) Spatule, 40 litres (complémentaire)

@ R.V.S. kuip, 40 liter (aanvullend) @ Spatel, 40 liter (aanvullend)

Edelstahlbehdlter, 40 Liter (Zusatz) Riihrspachtel, 40 Liter (Zusatz)

MBV-60 1 208,00 EUR MES-60 265,00 EUR

mm : 700x500xh500

mm : 400x300xh250

Cuve inox, 60 litres (complémentaire)
@ R.V.S. kuip, 60 liter (aanvullend)
Edelstahlbehdlter, 60 Liter (Zusatz)

Spatule, 60 litres (aluminium), complémentaire
@ Spatel, 60 liter (aluminium), aanvullend
Riihrspachtel, 60 Liter (Aluminium), Zusatz

ole e e

230/3 50 Hz on request +3%
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] |
MFR-12 132,000

mm : 400x300xh200
Crochet spirale 10 LT (inox), complémentaire
@ Spiraal haak, 10 liter (roestvrij staal), complementair |
Spiralhaken, 10 Liter (Edelstahl), ergéanzend |

MDF-12 314,000

mm : 400x300xh250

nmi Fouet 10 LT (inox/aluminium), complémentaire
L @ Klopper, 10 liter (roestvri staal/aluminium), complementair
Schnesshesen, 10 Liter (aus Edelstahl/Aluminium), komple-
mentar

-
-\
-

MFR-20 166,00 EUR

mm : 400x300xh200
Crochet spirale, 20 litres (complémentaire)
@ Spiraal haak, 20 liter (aanvullend) |
Spiralhaken, 20 Liter (Zusatz)

MDF-20 364,00 08

mm : 400x300xh250
Fouet, 20 litres (complémentaire)
@ Klopper, 20 liter (aanvullend)
Schnessbesen, 20 Liter (Zusatz)

MFR-40 21308

mm : 400x300xh250
Crochet spirale, 40 litres (complémentaire)
@ Spiraal haak, 40 liter (aanvullend)
Spiralhaken, 40 Liter (Zusatz)

MDF-40 464,50 E0R

mm : 550x350xh400

Fouet, 40 litres (complémentaire)
@ Klopper, 40 liter (aanvullend)
Schneebesen, 40 Liter (Zusatz)

&
-
e

e

e

.

MFR-60 281 00EUR

mm : 400x300xh250
Crochet spirale, 60 litres (aluminium), complémentaire
@ Spiraal haak, 60 liter (aluminium), aanvullend
Spiralhaken, 60 Liter (Aluminium), Zusatz

MDF-60 530,00 EUR

mm : 550x350xh400

i Fouet, 60 litres (inox/aluminium), complémentaire
W @ Klopper, 60 liter (roestvrij staal/aluminium), aanvullend
Schneebesen, 60 Liter (Edelstahl/Aluminium), Zusatz

O O O O

-
.\
o

MHB-40 875,00 EUR MRV-60-80 554,00 EUR

mm : 700x500xh500
Chariot cuve batteur 40 Lt. Option: roues pour cuve batteur-mélangeur 60 & 80 Lt
@ Kar kuip klopper 40L. @ QOptie: wielen voor kuip klopper-menger 60 & 80 Lt
Wagen Wanne Mixer 40L Option: Radern fiir Tank Planetenmixer 60 & 80 Lt

F &

i
« ‘g

o

-

MHB-60 875,00 EUR

mm : 850x650xh700

“l
-

F &

Chariot cuve batteur 60 Lt.
@ Kar kuip klopper 60L.
Wagen Wanne Mixer 60L.

o

,.
a
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- Utilisation facile, nettoyage rapide, voici quelques atouts de nos laminoirs
a bandes Diamond. Leur construction robuste, leurs performances en font I'ou-
til idéal pour les petites et moyennes productions. lls permettent le fagonnage
de tout type de pates (feuilleté, brisées, douces levées, brioches...). Tables lat-
érales relevables, déplacements et rangement aisé. Disponibles avec variateur
de vitesse (de série avec inverter, pour fagonnages plus délicats).....

@ - Eenvoudig te gebruiken, snel schoon te maken, dit zijn enkele van de
voordelen van onze Diamond band-uitroller. Door hun robuuste constructie en
prestaties zijn ze ideaal voor kleine en middelgrote producties. Ze kunnen
worden gebruikt om alle soorten deegwaren (bladerdeeg, versnipperd deeg,
zacht deeg, broodjes, enz.) Bijzettafels die gemakkelijk kunnen worden opge-
tild, verplaatst en opgeslagen. Verkrijgbaar met snelheidsvariator (standaard
met omvormer, voor fijnere verwerking).....

- Einfache Handhabung und schnelle Reinigung. Hier sind einige Vorteile
unserer Diamand Teigrollmaschinen : Robuste Konstruktion und deren Leis-
tungen machen es zum idealen Werkzeug fiir kleine und mittlere Produk-
tionen. Sie ermdglichen die Formung aller Arten von Nudeln (laminiert,
gebrochen, siiB, Brotchen ...). Hebe Beistelltische, einfache Bewegung und
Lagerung. Erhéltlich mit Drehzahlregler (Standard mit Inverter, fiir feinere
Bearbeitungen) ...

LB50-75/SS

mm : 1520x920xh700

Laminoir a bande de table, 500x700 mm

- 1 vitesse, commandes tapis par joystick.

- Longueur cylindres 500 mm, tables latérales de 700x500 mm (relevables).
- Ouverture des cylindres de 0 - 36 mm, diamétre de laminage 60 mm.

- Vitesse d’avancement 35 métres/minute.

- De série: 2 rouleaux a patisserie, dimensions fermé 380x920xh850.

Laminoirs a bande

- Bandes réalisées avec des matériaux spécifiques pour usage alimentaire.

- Régulation avec précision de I'épaisseur de la feuille de pate, production constante.
- Racloirs et supports réalisées avec des matériaux spécifiques (POM-C) pour usage
alimentaire, démontage et remontage des racloirs aisé, sans outillage.

- Cylindres en acier chromé et rectifié.

- Bac récolteur sous les cylindres.

- Bande avec double sens de marche (Droite & Gauche).

- Chassis en acier peint (époxy).

- Commandes a basse tension 24V. Bouton d'arrét d'urgence type "coup de poing".
Grilles de protection rouleaux, en acier inox.

- Systeme de traction, auto-lubrifié.

- Bac a farine supérieur.

- Possibilité de relever les tables, pour diminuer I'encombrement au moment du
rangement.

@ Band-uitrollers

- Strips gemaakt van specifieke materialen voor gebruik in de voedingsmiddelenin-
dustrie.

- Nauwkeurige regeling van de dikte van de deegplaat, constante productie.

- Schrapers en steunen gemaakt met specifieke materialen (POM-C) voor gebruik in
de voedingsmiddelenindustrie, eenvoudige demontage en hermontage van de
schrapers, zonder gereedschap.

- Verchroomde en geslepen stalen cilinders.

- Oogstbak onder de cilinders.

- Riem met dubbele rijrichting (rechts & links).

- Frame in gelakt staal (epoxy).

- Laagspanningsregelaars 24V. Noodstopknop type "punch”. Roosters voor rolbesch-
erming, gemaakt van roestvrij staal.

- Tractiesysteem, zelfsmerend.

- Superieure bak voor de bloem.

- Mogelijkheid om de tafels te verhogen, zodat er minder ruimte nodig is voor opslag.

Teigausrollmaschines

- Bander aus speziellen Materialien fiir die Verwendung von Lebensmitteln.

- Prézise Regulierung der Dicke der Teigplatte, konstante Produktion.

- Schaber und Halterungen aus speziellen Materialien (POM-C) fiir die Verwendung
von Lebensmitteln, Demontage und Wiedereinbau der Abstreifer einfach und ohne
Werkzeug moglich.

- Zylinder aus verchromtem Stahl.

- Auffangbehélter unter den Zylindern.

- Bandbewegung in beide Richtungen (Re & Li)

- Gestell aus lackiertem Stahl (Epoxid).

- 24V-Niederspannungssteuerungen. Not-Stopp-Vorrichtung "Punsch". Rollen-
schutzgitter aus Edelstahl.

- Traktionssystem, selbstschmierend.

- Oberer Auffangbehélter fiir Mehl.

- Die Arbeitsfléchen konnen hochgeklappt werden, um Uberlastungen bei der Lage-
rung zu vermeiden.

) 575’00 EUR

400/3N 50-60Hz

2

kW :0,55:hp:0,75

@ Band-uitroller, tafelmodel, 500x700 mm

- 1 snelheid, transportbandbediening met joystick.

- Cilinderlengte 500 mm, zijtafels 700x500 mm (opklapbaar).

- Rolopening van 0 - 36 mm, walsdiameter 60 mm.

- Rijsnelheid 35 meter/minuut.

- Standaard: 2 deegrollen, gesloten buitenafmetingen 380x920xh850.

Teigausrolimaschine, Tischmodell 500x700 mm

- 1 Geschwindigkeit, forderbandsteuerung mit Joystick.

- Lange zylinder 500 mm, beistelltische von 700x500 mm (klappbar).
- Offnen der Zylinder 0 - 36 mm, Rollendurchmesser 60 mm.

- Vorwartsgeschwindigkeit 35 Meter/Minute.

- Standard: 2 Nudelholz, gesamtabmessungen 380x920xh850.

1 SPEED
JOYSTICK CONTROL o7

0230/3 50 Hz on request
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LB50-75/MW

| mm : 1520x920xh700 kW: 0,55 :hp:0,75
Laminoir a bande de table, 500x700 mm - Vitesse variable
- Vitesse variable avec Inverter, commandes tapis par joystick.
- Longueur cylindres 500 mm, tables latérales de 700x500 mm, dim fermé
380x920xh850.
- Ouverture cylindres 0 - 36 mm, @ laminage 60 mm. I §
- Vitesse 35 metres/min. !ﬁ‘
- De série: 2 rouleaux a patisserie.

@ Band-uitroller, tafelmodel, 500x700 mm - Variabele snelheid

- Variabel toerental met omvormer, transportbandbediening met joystick.

- Cilinderlengte 500 mm, zijtafels 700x500 mm, gesloten afm. 380x920xh850.
- Cilinderopening 0 - 36 mm, wals @ 60 mm.

- Rijsnelheid 35 meter/min.

- Standaard: 2 deegrollen.

Teigausrolimaschine, Tischmodell 500x700 mm - Variable Geschwin.
- Gesamtabmessungen mit Wechselrichter, Forderbandsteuerung mit joystick.
- Lange Zylinder 500 mm, gesamtabmessungen 700x500 mm, gesamtabmes-
sungen 380x920xh850.

- Offnen der Zylinder 0 - 36 mm, @ 60 mm.

- Vorwértsgeschwindigkeit 35 m/min.

- Standard: 2 Nudelholz.

1 SPEED
JOYSTICK CONTROL

5 723"00 EUR

400/3N 50-60Hz

LB50-100/SS

| mm : 2370x920xh700 kW : 0,55 :hp:0,75

Laminoir a bande, de table, 500x1000 mm

- 1 vitesse, commandes tapis par joystick.

- Longueur cylindres 500 mm, tables latérales de 1000x500 mm, dim fermé
380x920xh1240.

- Ouverture cylindres 0 - 36 mm, @ laminage 60 mm.

- Vitesse 35 metres/min

- De série: Bacs récolteurs sous les tapis, 2 terminaux récolteurs et 2 rouleaux.

@ Band-uitroller, tafelmodel, 500x1000 mm

- 1 snelheid, transportbandbediening met joystick.

- Cilinderlengte 500 mm, zijtafels 1000x500 mm, gesloten buitenafmetingen
380x920xh1240.

- Rolpening van 0 - 36 mm, wals @ 60 mm.

- Rijsnelheid 35 meter/min.

- Standaard: Oogstbakken onder de banden, 2 rooimachines en 2 banketbakkers.

Teigausrollmaschine Tischmodell 500x1000 mm

- 1 Geschwindigkeit, Forderbandsteuerung mit joystick.

- Lange Zylinder 500 mm, Beistelltische von 1000x500 mm, Gesamtabmessungen
380x920xh1240.

- Offnen der Zylinder 0 - 36 mm, Rollen @ 60 mm.

- Vorwartsgeschwindigkeit 35 Meter/min

- Standard: Erntebehélter unter den Bandern, 2 Ernteterminals und 2 Gebéckrollen.

SPEED VARIATOR
JOYSTICK CONTROL

'LB50-100/MWV 6 243,00 EUR

| mm : 2370x920xh700 kW :0,55:hp:0,75 230/1N 50-60Hz
Laminoir a bande, de table, 500x1000 mm - Vitesse variable

- Vitesse variable avec Inverter, commandes tapis par joystick.

- Longueur cylindres 500 mm, tables latérales de 1000x500 mm, Dim. fermé
380x920xh1240.

- Ouverture cylindres 0 - 36 mm, @ laminage 60 mm. I &
- Vitesse 35 metres/min. _(ﬁ
- De série: Bacs récolteurs sous les tapis, 2 terminaux récolteurs et 2 rouleaux.

@ Band-uitroller, tafelmodel, 500x1000 mm - Variabele snelheid

- Variabele toerental met omvormer, transportbandbediening met joystick.

- Cilinderlengte 500 mm, zijtafels 1000x500 mm, gesloten buitenafmeting
380x920xh1240.

- Rolpening 0 - 36 mm, wals @ 60 mm.

- Snelheid 35 meter/min.

- Standaard: Oogstbakken onder de banden, 2 oogstterminals en 2 deegrollen.

Teigausrollmaschine Tischmodell 500x1000 mm - Variable Geschw.

- Variable Drehzahl mit Wechselrichter, Forderbandsteuerung mit joystick.

- Lénge zylinder 500 mm, Beistelltische von 1000x500 mm, Gesamtabmessungen
380x920xh1240.

- Offnung der zylinder 0 - 36 mm, Rollen @ 60 mm.

- Vorwartsgeschwindigkeit 35 Meter/min.

- Standard: Erntebehélter unter den Béndern, 2 Ernteterminals und 2 Nudelholz.

230/3 50 Hz on request




SPEED
VARIATOR

t:-v 3 7 AN | '

/AND\/AN/ACI S

- Utilisation facile, nettoyage rapide, voici quelques atouts de nos laminoirs
a bandes Diamond. Leur construction robuste, leurs performances en font I'ou-
til idéal pour les petites et moyennes productions. lls permettent le fagonnage
de tout type de pates (feuilleté, brisées, douces levées, brioches...). Com-
mandes manuelles et a pédale, laissant libre les mains de I’opérateur. Tables
latérales relevables ou démontables, déplacements et rangement aisé. Dispo-
nibles avec variateur de vitesse (de série avec inverter, pour fagonnages plus
délicats)..... ou avec une seule vitesse (standard). Sur demande: dispositif
groupe de coupe, pour croissants, biscuits, pizzas, etc.... (uniquement pour
version avec variateur de vitesse)

@ - Eenvoudig te gebruiken, snel schoon te maken, dit zijn enkele van de
voordelen van onze Diamond band-uitrollers. Door hun robuuste constructie en
prestaties zijn ze ideaal voor kleine en middelgrote producties. Ze kunnen
worden gebruikt om alle soorten deegwaren (bladerdeeg, versnipperd deeg,
zacht deeg, broodjes, enz. Hand- en pedaalbedieningselementen, zodat de bes-
tuurder zijn handen vrij heeft. Bijzettafels die gemakkelijk kunnen worden op-
getild of gedemonteerd, verplaatst en opgeslagen. Verkrijghaar met
snelheidsvariator (standaard met omvormer, voor fijnere verwerking)... of met
één enkele snelheid (standaard). Op aanvraag: snij-unit, voor croissants, koek-
jes, pizza’s, ete....... (alleen bij uitvoering met snelheidsregelaar).

- Einfache Handhabung und schnelle Reinigung. Hier sind einige Vorteile
unserer Diamond Teigrollmaschinen. Robuste Konstruktion und deren Leis-
tungen machen es zum idealen Werkzeug fiir kleine und mittlere Produk-
tionen. Sie ermdglichen die Formung aller Arten von Nudeln (laminiert,
gebrochen, siiB gehoben, Britchen ...). Hebe- oder abnehmbare Beistelltische,
einfache Bewegung und Lagerung. Erhéltlich mit Drehzahlregler (Standard mit
Inverter, fiir feinere Bearbeitungen) ... oder mit einer einzigen Geschwindigkeit
(Standard). Auf Anfrage: Schneideeinheitenvorrichtung, fiir Croissants, Kekse,
Pizzas, etc....... (nur bei Ausfiihrung mit Frequenzumrichter).

LM/50-10SS

mm : 2370x2700xh1380

Laminoir a bande, sur socle , 500x1000 mm
- 1 vitesse, commandes tapis par joystick.
- - Longueur cylindres 500 mm, tables latérales de 1000x500 mm, dim. fermé
580x920xh1940.
- Ouverture cylindres 0 - 36 mm, @ laminage 60 mm.
- Vitesse 35 métres/min.
- De série: 2 récolteurs terminaux en acier inox, 2 rouleaux a patisserie.

€T
~g 7 \

Laminoires a bande

- Commandes manuelles et a pédale. Bandes réalisées avec des matériaux spéci-
fiques pour usage alimentaire.

- Régulation avec précision de I'épaisseur de la feuille de pate, production constante.
- Racloirs et supports réalisées avec des matériaux spécifiques (POM-C) pour usage
alimentaire. Démontage et remontage des racloirs aisé, sans outillage.

- Cylindres en acier chromé et rectifié.

- Bacs récolteurs sous les cylindres et sous les tapis.

- Bande avec double sens de marche (Droite & Gauche).

- Chassis en acier peint (époxy). 4 roues, 2 fixes, 2 pivotantes avec freins.

- Commandes a basse tension 24V. Bouton d'arrét d'urgence type "coup de poing".
Grilles de protection rouleaux, en acier inox.

- Systeme de traction, auto-lubrifié.

- Bac a farine supérieur.

- Possibilité de relever les tables, pour diminuer I'encombrement au moment du
rangement.

@ Band-uitrollers

- Bedieningselementen voor handbediening en pedaal. Strips gemaakt van specifieke
materialen voor gebruik in de voedingsmiddelenindustrie.

- Nauwkeurige regeling van de dikte van de deegplaat, constante productie.

- Schrapers en steunen gemaakt met specifieke materialen (POM-C) voor gebruik in
de voedingsmiddelenindustrie.

- Eenvoudige demontage en hermontage van de schrapers, zonder gereedschap.

- Verchroomde en geslepen stalen cilinders.

- Oogsthak onder de cilinders en onder de banden.

- Riem met dubbele rijrichting (rechts & links).

- Frame in gelakt staal (epoxy). 4 wielen, 2 vaste, 2 zwenkwielen met remmen.

- Laagspanningsregelaars 24V. Noodstopknop type "punch”. Roosters voor rolbesch-
erming, gemaakt van roestvrij staal.

- Tractiesysteem, zelfsmerend.

- Superieure bak voor de bloem.

- Mogelijkheid om de tafels te verhogen, zodat er minder ruimte nodig is voor opslag.

Teigausrolimaschines

- Manuelle und Pedalsteuerung. Bander aus speziellen Materialien fiir die Verwendung
in Lebensmitteln.

- Prézise Regulierung der Dicke der Teigplatte, konstante Produktion.

- Schaber und Halterungen aus speziellen Materialien (POM-C) fiir die Verwendung in
Lebensmitteln.

- Demontage und Wiedereinbau der Abstreifer einfach und ohne Werkzeug maglich.

- Zylinder aus verchromtem Stahl.

- Auffangbehélter unter den Zylindern und unter den Béndern.

- Bandbewegung in beide Richtungen(re und li).

- Gestell aus lackiertem Stahl (Epoxid). 4 Rader, 2 feste, 2 Lenkrollen mit Bremse.

- 24V- Niederspannungssteuerungen. Not-Stopp-Vorrichtung "Punsch”. Rollen-
schutzgitter aus Edelstahl.

- Traktionssystem, selbstschmierend.

- Oberer Auffangbehélter fiir Mehl.

- Die Arbeitsfléchen konnen hochgeklappt werden, um Uberlastungen bei der Lage-

rung zu vermeiden.
6 576’00 EUR

400/3N 50-60Hz

2

kW :0,55:hp:0,75

@ Band-uitroller op voetstuk, 500x1000 mm

- 1 snelheid, transportbandbediening met joystick.

- Cilinderlengte 500 mm, zijtafels 1000x500 mm, gesloten afm. 580x920xh1940.
- Rolopening 0 - 36 mm, wals @ 60 mm.

- Rijsnelheid 35 meter/min.

- Standaard: 2 roestvrijstalen oogstterminals, 2 deegrollen.

Teigausrolimaschine, Sockel, 500x1000 mm

- 1 Geschwindigkeit, Forderbandsteuerung mit Joystick.

- Lange zylinder 500 mm, Beistelltische von 1000x500 mm, Gesamtabmessungen
580x920xh1940.

- Offnen der Zylinder 0 - 36 mm, Rollen @ 60 mm.

1 SPEED
JOYSTICK & PEDAL CONTROL g% ;gz

230/3 50 Hz on request

- Vorwértsgeschwindigkeit 35 Meter/min.
- Standard: 2 Ernteterminals aus Edelstahl, 2 Nudelholz.
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'LM/50-10MW 7 178,0%0

| mm : 2370x2700xh1380 kW : 0,55 :hp:0,75 230/1N 50-60Hz

Laminoir a bande, sur socle , 500x1000 mm - Vitesse variable
- Vitesse variable avec Inverter, commandes tapis par joystick.

- Longueur cylindres 500 mm, tables latérales de 1000x500 mm, dim. fermé |
580x920xh1940

- Ouverture cylindres 0 - 36 mm, @ laminage 60 mm, Vitesse 35 métres/min. I/‘

- Bac a farine supérieur. -~

- De série: 2 récolteurs terminaux en acier inox, 2 rouleaux a patisserie. |

@ Band-uitroller op voetstuk, 500x1000 mm - Variabele snelheid
- Variabele snelheid met omvormer, transportbandbediening met joystick. |
- Cilinderlengte 500 mm, zijtafels 1000x500 mm, gesloten afm. 580x920xh1940.
- Rolopening 0 - 36 mm, rol-@ 60 mm, snelheid 35 meter/min. |
- Superieure bak voor de bloem.

- Standaard: 2 roestvrijstalen oogstterminals, 2 deegroller.

Teigausrolimaschine, Sockel, 500x1000 mm - Variable Geschwindigkeit

- Variable Geschwindigkeit mit Wechselrichter, ForderSteuerung mit Joystickband.
- Lange zylinder 500 mm, Beistelltische von 1000x500 mm, Gesamtabmessungen
580x920xh1940

- Offnung zylinder 0 - 36 mm, Roll-@ 60 mm, Geschwindigkeit 35 Meter/min.

- Oberer Auffangbehélter fiir Mehl.

SPEED VARIATOR - Standard: 2 Ernteterminals aus Edelstahl, 2 Nudelholz.

JOYSTICK & PEDAL CONTROL 240 ﬁf
'LM/60-120SS 7 344, 0E0R

| mm : 2770x3290xh1170 kW :0,75:hp:1,02 400/3N 50-60Hz

Laminoir a bande sur socle, 600x1200 mm

- 1 vitesse, commandes tapis par un bras de levier.
- Longueur cylindres 600 mm, tables latérales de 1200x600 mm, Dim. fermé
620x1060xh2050

- Ouverture cylindres 0 - 50 mm, @ laminage 80 mm, vitesse 35 métres/min. I!/b]
- Relevage grilles de sécurités assisté par pistons, bac a farine supérieur. -~
- De série: 2 récolteurs terminaux en acier inox, 2 rouleaux a patisserie.

@ Band-uitroller op voetstuk, 600x1200 mm

- 1 snelheid, transportbandbediening door een hefboomarm.

- Cilinderlengte 600 mm, zijtafels 1200x600 mm, gesloten afmeting
620x1060xh2050

- Rolopening 0 - 50 mm, rol-@ 80 mm, snelheid 35 meter/min.

- Hijsen van veiligheidsroosters met behulp van zuigers, superieure bak.
- Standaard: 2 roestvrijstalen oogstterminals, 2 deegrollen.

Teigausrollmaschine Sockel 600x1200 mm
- 1 Geschwindigkeit, SteuerungBand iiber einen Hebelarm.
- Zylinderlange 600 mm, 1200x600 mm Beistelltische, geschlossenes AuBenmaBe
620x1060xh2050
- Offnung zylinder 0 - 50 mm, Roll-@ 80 mm, Geschwindigkeit 35 Meter/min.
1 SPEED - Anheben der Sicherheitsgitter mit Unterstiitzung von Kolben, obere Mehischale.

LEVER & PEDAL CONTROL % ?;7 - Standard: 2 Ernteterminals aus Edelstahl, 2 Nudelholz.
| LM/60-120VV 8 279,00 EVR

| mm : 2770x3290xh1170 kW : 0,75 : hp : 1,02 400/3N 50-60Hz
Laminoir a bande sur socle, 600x1200 mm - Vitesse variable
- Vitesse variable avec Inverter, commandes tapis par un bras de levier.
- Longueur cylindres 600 mm, tables latérales de 1200x600 mm.
- Ouverture cylindres 0 - 50 mm, @ laminage 80 mm, vitesse 35 métres/min
- Dim. fermé 620x1060xh2050 I / ]
- Relevage grilles de sécurités assisté par pistons, Bac a farine supérieur. -~
- De série: 2 récolteurs terminaux en acier inox, 2 rouleaux a patisserie.

()

@ Band-uitroller op voetstuk, 600x1200 mm - Variabele snelheid
= - 1 snelheid, transportbandbediening door een hefboomarm.
- Cilinderlengte 600 mm, zijtafels 1200x600 mm, gesloten afmeting
620x1060xh2050
- Rolopening 0 - 50 mm, rol-@ 80 mm, snelheid 35 meter/min.
- Opheffen van veiligheidsroosters met behulp van zuigers, superieure bak.
t E-."*t - Standaard: 2 roestvrijstalen oogstterminals, 2 deegrollen.

Teigausrollmaschine Sockel 600x1200 mm - Variable Geschwindigkeit

- 1 Geschwindigkeit, SteuerungBand iiber einen Hebelarm.

- Zylinderlange 600 mm, 1200x600 mm Beistelltische, geschlossenes MaB

620x1060xh2050

- Offnung zylinder 0 - 50 mm, Roll-@ 80 mm, Geschwindigkeit 35 Meter/min.
SPEED VARIATOR - Anheben der Sicherheitsgitter mit Unterstiitzung von Kolben, obere Mehlschale.

LEVER & PEDAL CONTROL % ?;7 - Standard: 2 Ernteterminals aus Edelstahl, 2 Nudelholz.

230/3 50 Hz on request
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SPEED VARIATOR
LEVER & PEDAL CONTROL

OLM/20

Kit : groupe de coupe laminoirs a bande VV (600 mm)

@ Kit : snijeenheid band-uitroller VWV (600 mm)

* @ Kit: Schneideeinheit Teigausrollmaschine VV (600 mm)

FOR ONLY : LM/60-120VV* LM/60-140VV
OLM/21

R e = gy e Kit : rouleau croissants 140x130 mm x OLM/20
@ Kit: rollen voor croissants 140x130 mm x OLM/20

-m _ @ Kit: Rolle Croissants 140x130 mm x OLM/20
INFO: OTHER DIMENSIONS ON REQUEST

B ., 5 Kit : rouleau croissants 140x173 mm x OLM/20
@ Kit: rollen voor croissants 140x173 mm x OLM/20

-m _ @ Kit: Rolle Croissants 140x173 mm x OLM/20
INFO: OTHER DIMENSIONS ON REQUEST

230/3 50 Hz on request

21 35’00 EUR

2 440’00 EUR

LM/60-140SS

mm : 3170x3690xh1170 kW :0,75:hp: 1,02

Laminoir a bande sur socle, 600x1400 mm

- 1 vitesse, commandes tapis par un bras de levier.- Longueur cylindres 600 mm,
tables latérales de 1400x600 mm, Dim. fermé 620x1060xh2300- Ouverture cylin-
dres 0 - 50 mm, @ laminage 80 mm, Vitesse 35 metres/min. - Relevage grilles de
sécurités assisté par pistons, bac a farine supérieur.- De série: 2 récolteurs termi-
naux en acier inox, 2 rouleaux a patisserie.

@ Band-uitroller op voetstuk, 600x1400 mm

- 1 snelheid, transportbandbediening door een hefboomarm. - Cilinderlengte 600
mm, bijzettafels 1400x600 mm, gesloten afm. 620x1060xh2300 - Cilinderopening
0 - 50 mm, rol-@ 80 mm, snelheid 35 meter/min. - Opheffen van veiligheids-
roosters met behulp van zuigers, Superieure bak. - Standaard: 2 roestvrijstalen
oogstterminals, 2 deegrollen.

Teigausrollmaschine Sockel 600x1400 mm

- 1 Geschwindigkeit, Steuerung, Band (iber einen Hebelarm. - Zylinderlédnge 600
mm,1400x600 mm Beistelltische, geschlossenes MaB 620x1060xh2300 - Zylinde-
roffnung 0 - 50 mm, Roll-@ 80 mm, Geschwindigkeit 35 Meter/min. - Anheben der
Sicherheitsgitter mit Unterstiitzung von Kolben, obere Mehlschale, abnehmbar. -
Standard: 2 Ernteterminals aus Edelstahl, 2 Nudelholz.

LM/60-140WV

mm : 3170x3690xh1170 kW:0,75:hp:1

Laminoir a bande sur socle, 600x1400 mm - Vitesse variable

- Vitesse variable avec Inverter, commandes tapis par un bras de levier. - Longueur
cylindres 600 mm, tables latérales de 1400x600 mm, dim. fermé 620x1060xh2300
- Ouverture cylindres 0 - 50 mm, @ laminage 80 mm, vitesse 35 metres/min. - Rel-
evage grilles de sécurités assisté par pistons, bac a farine supérieur. - De série: 2
récolteurs terminaux en acier inox, 2 rouleaux a patisserie.

@ Band-uitroller op voetstuk, 600x1400 mm - Variabele snelheid

- Variabele snelheid met omvormer, transportbandbediening door een hefboomarm.
- Cilinderlengte 600 mm, bijzettafels 1400x600 mm, gesloten afm.
620x1060xh2300 - Rolopening 0 - 50 mm, rol-@ 80 mm, snelheid 35 meter/min. -
Opheffen van veiligheidsroosters met behulp van zuigers, superieure bak. -
Standaard: 2 roestvrijstalen oogstterminals, 2 deegrollen.

Teigausrollmaschine Sockel 600x1400 mm - Variable Geschwindigkeit

- Variable Geschwindigkeit mit Wechselrichter, Steuerung, Band durch einen Hebe-
larm. - Zylinderlange 600 mm, 1400x600 mm Beistelltische, geschlossene maB
620x1060xh2300 - Offnung zylinder 0 - 50 mm, Roll-@ 80 mm, Geschwindigkeit
35 Meter/min. - Anheben der Sicherheitsgitter mit Hilfe von Kolben, obere Mehl-
schale, abnehmbar. - Standard: 2 Ernteterminals aus Edelstahl, 2 Nudelholz.

OLM/23

e i .y LR Kit : rouleau pains chocolat 100x35 mm x OLM/20

7 478’00 EUR

400/3N 50-60Hz

&

8 41 2’00 EUR

400/3N 50-60Hz

&

3 358’00 EUR

@ Kit : rollen voor chocoladebroodjes 100x35 mm x OLM/20

-m _ @ Kit: Rolle Schokoladenbrote 100x35 mm x OLM/20
INFO: OTHER DIMENSIONS ON REQUEST

- Kit : rouleau pizzas de @ 130 mm x OLM/20
@ Kit : rollen voor pizzas @ 130 mm x OLM/20

-m _ @ Kit: Rolle Pizza @ 130 mm x OLM/20
INFO: OTHER DIMENSIONS ON REQUEST

2 440’00 EUR

3 050’00 EUR
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Laminoirs de table CE &
- Tablettes latérales réalisées en acier traité alimentaire et laissant glisser le produit. «
- Régulation avec précision de I'épaisseur de la feuille de pate, production constante.

- Racloirs et supports réalisées avec des matériaux spécifiques (POM-C) pour usage
alimentaire.

- Démontage et remontage de racloirs aisé, sans outillage.

- Cylindres en acier chromé et rectifié.

- Bac récolteur sous les cylindres.

- Chassis en acier peint (époxy).

- Commandes a basse tension 24V. Bouton d’arrét d’urgence type “coup de poing”.

Grilles de protection rouleaux, en acier inox.

- Systeme de traction, auto-lubrifié.

- Bac a farine supérieur.

@ Uitrollers, tafelmodel

- Zijtafels van voedselverwerkt staal, zodat het product kan glijden.

- Nauwkeurige regeling van de dikte van de deegplaat, constante productie.

- Schrapers en steunen gemaakt met specifieke materialen (POM-C) voor gebruik van
voedingsmiddelen.

- Eenvoudige demontage en hermontage van de schrapers, zonder gereedschap.

- Verchroomde en geslepen stalen cilinders.

- Oogsthak onder de cilinders.

- Frame in gelakt staal (epoxy).

- Laagspanningsregelaars 24V. Noodstopknop van het type “punch”. Rolbescherming- 4 ;
sroosters, gemaakt van roestvrij staal. v

- Tractiesysteem, zelfsmerend.
- Bovenste bak met bloem. JOYST‘GK
Teigausrollmaschinen, Tischmodell GONTROL

- Bander aus speziellen Materialien fiir die Verwendung von Lebensmitteln.

- Prézise Regulierung der Dicke der Teigplatte, konstante Produktion.

- Schaber und Halterungen aus speziellen Materialien (POM-C) fiir die Verwendung
von Lebensmitteln. A I3§ 5{7 ':l |:' @

- Demontage und Wiedereinbau der Abstreifer einfach und ohne Werkzeug maglich. A. AN A E
- Zylinder aus verchromtem Stahl.

- Auffangbehalter unter den Zylindern. - Utilisation facile, nettoyage rapide, voici quelques atouts de nos laminoirs

- Gestell aus lackiertem Stahl (Epoxid). de table Diamond. Leur construction robuste, leurs performances en font P'outil )
- 24V-Niederspannungssteuerungen. Not-Aus- Vorrichtung “Punsch”. Rollen- idéal pour petites productions. Tablettes latérales relevables ou démontables, .
schutzgitter aus Edelstahl. déplacements et rangement aisé.

- Traktionssystem, selbstschmierend.

- Obere Auffangbehélter fiir Mehl. @ - Eenvoudig te gebruiken, snel schoon te maken, dit zijn enkele van de

voordelen van onze Diamond uitrollers tafelmodel. Door hun robuuste con-
structie en prestaties zijn ze ideaal voor kleine producties. Zijtafels die een-
voudig kunnen wordn opgetild of gedemonteerd, verplaatst en opgeborgen.

- Einfache Handhabung und schnelle Reinigung. Hier sind einige Vorteile
unserer Diamond Teigrolimaschinen : Robuste Konstruktion und deren Leis-
tungen machen es zum idealen Werkzeug fiir kleine und mittlere Produk-
tionen. Hebe- oder abnehmbare Beistelltische, einfache Bewegung und

Patisserie - Boulangerie ® Gebak - Bakkerij ® Konditorei - Backerei

Lagerung.
LB50-TT/SS 3 271,00 EUR
mm : 980x950xh570 kW:0,5:hp:0,67 400/3N 50-60Hz
Laminoir de table 500 mm, avec 2 tablettes
- 1 vitesse, commandes tapis par joystick.
- Longueur cylindres 500 mm. Tablettes latérales de 500x500 mm.
- Ouverture des cylindres de 0 - 36 mm, diamétre de laminage 60 mm.
- Vitesse d’avancement 35 metres/minute. I S
- Version de table (trés compacte), 4 vérins réglables. %

@ Uitroller, tafelmodel 500 mm, met 2 schappen

- 1 snelheid, transportbandbediening met joystick.

- Lengte cilinder 500 mm.-Zijtafels van 500x500 mm.
- . Rolopening 0 - 36 mm, roldiameter 60 mm.

- Rijsnelheid 35 meter/minuut.

- Tafeluitvoering (zeer compact), 4 instelbare cilinders.

Teigausrollmaschine, Tischmodell 500 mm, mit 2 Boden

- 1 Geschwindigkeit. forderbandsteuerung mit Joystick.

- Lange Zylinder 500 mm.- Beistelltische von 500 x 500 mm (klappbar).
- Offnen der Zylinder 0 - 36 mm, Rollendurchmesser 60 mm.

- Vorwértsgeschwindigkeit 35 Meter / Minute.

- Tischversion (sehr kompakt), 4 verstellbare Buchsen.

1 SPEED &
JOYSTICK CONTROL 00 05
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ABRDN/ANITNAGIE

- Les pétrins a fourche Diamond, grace a la forme ergonomique de leur
cuve et de leur fourche (axe oblique), sont particulierement indiqués pour pé-
trir des pates délicates. Trés robustes et performants, ils sont congus pour de
grandes productions et pour une utilisation intensive, sans échauffement du
mélange et en permettant une bonne oxygénation du produit final. Deux vi-
tesses permettant de s’adapter aux masses dures (1ére Vit.) ou molles (2éme
Vit.).

@ - De Diamond-vorkkneders zijn, dankzij de ergonomische vorm van hun
kuip en hun vork (schuine as), bijzonder geschikt voor het kneden van delicaat
deeg. Zeer robuust en efficiént, ze zijn ontworpen voor grote producties en
voor intensief gebruik, zonder het mengsel te verhitten en goede zuurstofvoor-
ziening van het eindproduct mogelijk te maken. Twee snelheden om aan te
passen aan de harde massa (1ste snelheid) Of zacht (2de snelheid).

- Die Diamond-Gabelkneter sind dank der ergonomischen Form ihres Tanks
und ihrer Gabel (schrége Achse) besonders fiir das Kneten von empfindlichen
Teigwaren geeignet. Sie sind sehr robust und effizient und eignen sich fiir
groBe Produktionen und intensive Nutzung, ohne das Gemisch zu erwdrmen
und eine gute Sauerstoffversorgung des Endprodukts zu ermdglichen. Zwei
Geschwindigkeiten zur Anpassung an die harten Massen (1. Geschwindigkeit.)
Oder weich (2. Geschwindigkeit.).

Pétrins a fourche

- Panneau de commande analogique a basse tension 24V.

- Moteur a 2 vitesses, traction par réducteur (indépendant cuve et fourche), autolubri-
fiant, transmission par poulies, fonctionnement tres silencieux.

- Bouton d’arrét d’urgence type “coup de poing”.

- Chassis en acier peint de forte épaisseur.

- Cuve, fourche et arbre porte-outil sont réalisés en acier inox AlSI 304 de forte épais-
seur.

- Groupe raccord fourche acier inox étanche et tres solide (renforcé!).

- Toutes les parties rotatives sont montées sur des coussinets sphériques.

- Grille de protection de la cuve en acier inox avec dispositif de sécurité par micro-in-
terrupteur.

@ Vorkbakkerstroggen

- Analoog bedieningspaneel, met lagedruk 24V.

- Motor met 2 snelheden, overbrenging met riemschijven (onafhankelijke kuip en
vork), zelfsmerend, overbrenging met katrollen, zeer stil.

- Noodstop knop van het type “vuistslag”.

- Frame in geschilderd staal, van sterke dikte.

- Kuip, vork en staaf in roestvrji staal AISI 304, van sterke dikte.

- Roestvaststalen vork aansluitunit, waterdicht en zeer stevig (versterkt!).

- Alle draaiende delen zijn op sferische lagers gemonteerd.

- Beschermingsrooster van de kuip in roestvrij staal met micro-schakelaarbeveiliging.

Gabelmischer

- Analoges Niederspannungs-Bedienfeld 24V.

- 2-Gang-Motor, Antrieb durch Motorgetriebe (unabhéngiger Tank und Gabel), selbst-
schmierend, Ubertragung durch Riemenscheiben, sehr leiser Betrieb.

- Not-Aus-Taste “Punsch”.

- Rahmen aus lackiertem Stahl.

- Tank, Gabel und Werkzeugschaft bestehen aus dickem Edelstahl AISI 304.

- Gabelverbindungseinheit aus Edelstahl, wasserdicht und sehr stabil (verstérkt!).

- Alle rotierenden Teile sind sphérisch gelagert.

- Schutzgitter des Edelstahltanks mit Mikroschaltersicherung.
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35 KG

2 SPEEDS
TIMER

158

0,67

"PBR-35/T2V

6 294,00 EURI

| mm : 500x850xh755 kW:1,1:hp:1,5

400/3N 50Hz

Pétrins a fourche 35 Kg. 2 vit. - Timer, sur roues

- 2 vitesses (Fourche : 1ére Vit. 19 tours/m et 2éme Vit. 27 tours/m) & (Cuve : 1ére
Vit. 6 tours/m et 2eme Vit. 10 tours/m).

- Minuterie

- Diametre de la spirale 27 mm

- Diametre de la cuve 580 mm hauteur 230 mm (40 litres) = 35 kg de paton.

- De série livré avec roues dont 2 munies de freins.

- En option: racloir en cuve, en acier inox et polyéthyléne.

@ Vorkbakkerstrog, 35 kg, 2 snelheiden, timer, op wielen

- 2 snelheden (Vork: 1ste snelheid 19 tpm en 2de snelheid 27 tpm) & (Kuip: 1ste
snelheid 6 tpm en 2de snelheid 10 tpm) & (Kuip: 1ste snelheid 6 tpm en 2de snel-
heid 10 tpm)

- Timer.

- Spiraaldiameter 27 mm

- Diameter van de kuip 580 mm hoogte 230 mm (40 liter) = 35 kg deeg. - Wordt
standaard geleverd met wielen, waarvan er 2 voorzien zijn van remmen.

- Optioneel: schraper in kuip, in roestvrij staal en polyethyleen.

Gabelmischer, 35 kg, 2 Geschwindigkeiten - Timer, auf Radern

- 2 Geschwindigkeiten (Gabel: 1st Geschwindigkeit 19 U/min und 2. Geschwindig-
keit 27 Umdrehungen/m) & (Schiissel: 1. Geschwindigkeit 6 Umdrehungen/m und
2. Geschwindigkeit 10 Umdrehungen/m).

- Timer

- Durchmesser der Spirale 27 mm

- Durchmesser des Tanks 580 mm Hohe 230 mm (40 Liter) = 35 kg Teig.

- StandardméBig mit Rédern geliefert, darunter 2 mit Bremsen.

- Optional: Abstreifer im Tank, aus Edelstahl und Polyethylen.

RV/PBR-35

464’00 EUR

Kit: Racloir cuve pour PBR-35/T2V
@ Kit: Kuipschraper voor PBR-35/T2V
Kit: Tankabstreifer fiir PBR-35/T2V

60 KG

2 SPEEDS
TIMER

"PBR-60/T2V

11 926,00 EUR

| mm : 660x1068xh1025 kW :1,5:hp:2,04

400/3N 50Hz

Pétrins a fourche 60 Kg. 2 vit. - Timer, 2 roues + 2 vérins

- 2 vitesses (Fourche: 1ére Vit. 19 tours/m et 2eme Vit. 29 tours/m) & (Cuve: 1ére
Vit. 6 tours/m et 2éme Vit. 9 tours/m).

- Minuterie

- Racloir en cuve, en acier inox et polyéthyléne livré de série.

- Diamétre de la spirale 31 mm

- Diamétre de la cuve 660 mm hauteur 330 mm (70 litres) = 60 kg de paton.

- De série livré avec 2 roues fixes (nylon) et 2 vérins a |'avant.

@ Vorkbakkerstrog, 60 kg, 2 snelheden - Timer, op wielen

- 2 snelheden (Vork: 1ste snelheid 19 tpm en 2de snelheid 29 tpm) en (Kuip: 1ste
snelheid 6 tpm en 2de snelheid 9 tpm).

- Timer

- Schraper in kuip, in roestvrij staal en polyethyleen standaard geleverd.

- Spiraaldiameter 31 mm

- Diameter van de kuip 660 mm hoogte 330 mm (70 liter) = 60 kg deeg. - Wordt
standaard geleverd met 2 vaste wielen (nylon) en 2 cilinders aan de voorzijde.

Gabelmischer , 60 kg, 2 Geschwindigkeiten - Timer, auf Radern

- 2 Geschwindigkeiten (Gabel: 1st Geschwindigkeit 19 U/min und 2. Geschwindig-
keit 29 Umdrehungen/m) & (Schiissel: 1. Geschwindigkeit 6 Umdrehungen/m und
2. Geschwindigkeit 9 Umdrehungen/m)

- Timer.

- Abstreifer im Tank, aus Edelstahl und Polyethylen serienméBig.

- Durchmesser der Spirale 31 mm

- Durchmesser des Tanks 660 mm Hohe 330 mm (70 Liter) = 60 kg Teig.

- StandardméBig mit 2 festen Radern (Nylon) und 2 Zylindern an der Vorderseite.

230/3 50 Hz on request +3%
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Les pétrins a bras plongeants Diamond, spécialement étudiés pour les pat-
isseries, pizzerias, qui exigent une excellente oxygénation du produit final. En
imitant ’action du pétrissage manuel et traditionnel de I’artisan boulanger, les
bras plongeants permettent non seulement une excellente oxygénation du
paton, mais également une qualité irréprochable. Ces pétrins conviennent pour
le pétrissage des mélanges mous ainsi que des mélanges plus consistants.

@ Diamond bakkerstroggen met neerklapbare arm, speciaal ontworpen voor
gebak, pizzeria’s, die een uitstekende zuurstofvoorziening van het eindproduct
vereisen. Door de werking van het handmatig en traditioneel kneden door de
bakker na te bootsen, zorgen de dompelarmen niet alleen voor een uitstekende
zuurstofvoorziening van het deegstuk, maar ook voor een onberispelijke kwa-
liteit. Deze mixers zijn geschikt voor het kneden van zachte mengsels en meer
consistente mengsels.

Diamond- Schwenkarm-Kneter, speziell fiir Backwaren und Pizzerien ent-
wickelt, die eine hervorragende Sauerstoffversorgung des Endprodukts erford-
ern. Durch die Nachahmung des manuellen und traditionellen Knetens des
handwerklichen Béckers ermdglichen die Knetarme nicht nur eine hervorra-
gende Sauerstoffversorgung des Teigs, sondern auch eine einwandfreie Qual-
itdt. Diese Kneter eignen sich zum Kneten von weichen Mischungen sowie von
gleichméBigeren Mischungen.

Pétrins a bras plongeants

- Panneau de commande analogique a basse tension 24 V (IP55).

- Traction par engrenages réalisés nylon (haute dureté), fonctionnement tres silen-
cieux.

- Toutes les parties en mouvement sont monté sur des coussinets sphériques

- Bouton d’arrét d’urgence type “coup de poing”.

- Chassis en acier peint époxy, de forte épaisseur.

- Cuve, bras plongeants en acier inox AlS| 304 de forte épaisseur.

- Plexiglass de protection, avec dispositif de sécurité par micro-interrupteur.

- De série livré avec 2 roues en nylon arriere fixes et 1 roue pivotante et 2 vérins ré-
glables a 'avant.

@ Bakkerstroggen met neerklapbare arm

- Analoog bedieningspaneel met laagspanning 24 V (IP55).

- Tractie door tandwielen van nylon (hoge hardheid), zeer stille werking.

- Alle bewegende delen zijn gemonteerd op sferische lagers.

- Noodstopknop van het type “punch”.

- Frame in epoxy gelakt staal, zeer dik.

- Kuip, neerklapbare arm in dik AISI 304 roestvrij staal.

- Beschermend plexiglas, met veiligheidsvoorziening door microschakelaar.

- Standaard voorzien van 2 vaste nylon achterwielen en 1 zwenkwiel en 2 verstelbare
cilinders aan de voorzijde.

Schwenkarm-Kneter

- Analoges Bedienfeld, 24-V- Niedervolt-Spannung. (IP55).

- Getriebe Traktion aus Nylon (hohe Hérte), sehr leiser Betrieb.

- Alle beweglichen Teile sind kugelgelagert

- Mit Not-Stopp-Vorrichtung “Punsch”.

- Gehause aus lackiertem Stahl, verstarkt.

- Behalter und Arme aus Edelstahl AISI 304, verstérkt.

- Plexiglasschutz mit Sicherheitsvorrichtung durch Mikroschalter.

- StandardmaBig werden 2 feste hintere Nylonrader und 1 Schwenkrad sowie 2 ein-
stellbare vordere Zylinder geliefert.




Niade . . . 0 e
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| PBP-25/MVV 8 583,00 EUR
- | mm : 460x690xh1100 kW:2,2:hp:3 230/1N 50-60Hz I
Pétrin a bras plongeants, 25Kg, - Vitesse variable |
- Vitesse variable (de 35 a 60 mouvements minutes)
- Capacité de production 5 a 23 kg (40 Lt) |
- Capacité farine 3a 15 kg
- Timer livré de série S
- Cuve @ 425xh295 mm & ‘
@ Bakkerstrog met neerklapbare arm, 25 Kg - Variabele snelheid |
- Variabele snelheid (van 35 tot 60 bewegingen per minuut)
- Productiecapaciteit 5 tot 23 kg (40 Lt) |
- Meelcapaciteit 3 tot 15 kg
- Standaard meegeleverde timer |
- Kuip 0 425xh295 mm I
Schwenkarm-Kneter, 25 kg, - Variable Geschwindigkeit
- Variable Geschwindigkeit (von 35 bis 60 Minuten Bewegungen)
- Produktionskapazitét 5 bis 23 kg (40 Lt)
- Mehlkapazitét 3 bis 15 kg
- Timer serienméBig
- Behélter @ 425xh295 mm
25 KG
VARIABLE SPEED
TIMER M %
I
| PBP-50/MVV 9 556,00 EUR
= | mm : 540x790xh1200 kW:2,2:hp:3 230/1N 50-60Hz
Pétrin a bras plongeants, 50 Kg, - Vitesse variable
- Vitesse variable (de 35 a 60 mouvements minutes)
- Capacité de production 5 a 45 kg (65 Lt)
- Capacité farine 3 a 25 kg
- Timer livré de série
- Cuve @ 500xh340 mm
@ Bakkerstrog met neerklapbare arm, 50 Kg - Variabele snelheid
- Variabele snelheid (van 35 tot 60 bewegingen per minuut)
- Productiecapaciteit 5 tot 45 kg (65 Lt)
- Meelcapaciteit 3 tot 25 kg
- Standaard meegeleverde timer
- Kuip @ 500xh340 mm.
Schwenkarm-Kneter, 50 Kg - Variable Geschwindigkeit
- Variable Geschwindigkeit (von 35 bis 60 Minuten Bewegungen)
- Produktionskapazitét 5 bis 45 kg (65 Lt)
- Mehlkapazitét 3 bis 25 kg
- Timer serienmaBig
- Behélter @ 500xh340 mm
50 KG
VARIABLE SPEED 8
TIMER 170 1,19




*
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VARIABLE

SPEED

/ADN/AN/ACIE

Avec leurs bras plongeants réglables, les pétrins Diamond, d’une concep-
tion trés haute qualité, sont idéaux pour les boulangeries, patisseries et pizze-
rias, qui ont une production importante. En imitant I’action du pétrissage
manuel et traditionnel de I’artisan boulanger, les bras plongeants permettent
non seulement une excellente oxygénation du paton, mais également une
qualité irréprochable. Ces pétrins conviennent pour le pétrissage des mé-
langes mous ainsi que des mélanges plus consistants.

@ Met hun neerklapbare arm, zijn de Diamond bakkerstroggen ideaal voor
bakkerijen, banketbakkerijen en pizzeria’s met een hoge productie, met een
zeer hoge kwaliteit. Door de werking van het handmatig en traditioneel kneden
door de bakker na te bootsen, zorgen de dompelarmen niet alleen voor een uit-
stekende zuurstofvoorziening van het deegstuk, maar ook voor een onberispe-
lijke kwaliteit. Deze mixers zijn geschikt voor het kneden van zachte mengsels
en meer consistente mengsels.

Mit ihren verstellbaren Kolben sind die Diamand-Kneter von sehr hoher
Qualitét ideal fiir Backereien, Konditoreien und Pizzerien, die eine groBe Pro-
duktion haben. Durch die Nachahmung des manuellen und traditionellen
Knetens des handwerklichen Béckers ermdglichen die Knetarme nicht nur eine
hervorragende Sauerstoffversorgung des Teigs, sondern auch eine einwand-
freie Qualitat. Diese Kneter eignen sich zum Kneten von weichen Mischungen
sowie von gleichméBigeren Mischungen.

CE Pétrins a bras plongeants, réglables

- Panneau de commande analogique a basse tension 24 V (IP55).

- Bras plongeant réglable (celui a droite).

- Traction par engrenages réalisés en fonte traitée et rectifiée, autolubrifiants, boite
parfaitement étanche, fonctionnement tres silencieux.

- Bouton d'arrét d'urgence type "coup de poing".

- Chassis en acier peint époxy, de forte épaisseur.

- Cuve, bras plongeants en acier inox AlS| 304 de forte épaisseur.

- Plexiglass de protection, avec dispositif de sécurité par micro-interrupteur.

- De série livré avec 2 roues en nylon arriere fixes et 1 roue pivotante et 2 vérins ré-
glables a I'avant.

@ Bakkerstroggen met neerklapbare arm, verstelbaar

- Analoog bedieningspaneel met laagspanning 24 V (IP55).

- Verstelbare dompelarm (de rechter).

- Tandwielaandrijving van behandeld en geslepen gietijzer, zelfsmerende, perfect af-
gedichte tandwielkast, zeer stille werking.

- Noodstopknop van het type "punch”.

- Frame in epoxy gelakt staal, zeer dik.

- Kuip, dompelarmen in dik AISI 304 roestvrij staal.

- Beschermend plexiglas, met veiligheidsvoorziening door microschakelaar.

- Standaard voorzien van 2 vaste nylon achterwielen en 1 zwenkwiel en 2 verstelbare
cilinders aan de voorzijde.

Schwenkarm-Kneter mit verstellbaren Armen

- 24-V- Niedervolt-Spannung. (IP55).

- Einstellbarer Taucharm (rechts).

- Fahrwerk aus gusseisenbehandeltem und geschliffenem, selbstschmierendem, per-
fekt abgedichtetem Kasten, sehr leiser Betrieb.

- Not-Aus-Taster Typ "Punsch".

- Gehause aus lackiertem Stahl, verstarkt.

- Schiissel mit eintauchenden Armen aus Edelstahl AISI 304, verstérkt.

- Plexiglasschutz mit Sicherheitsvorrichtung durch Mikroschalter.

- SerienmaBig mit 2 festen Nylon-Hinterrddern und 1 Schwenkrad sowie 2 einstell-
baren Hebern vorne.
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wiee Plumging Line Plumging Arms Mixers gL
. |
| PBP-40/T2V 12 522,00 EUR
| mm : 600x770xh1350 kW:1,5:hp:2 400/3N 50Hz I
Pétrin a bras plongeants, 40 Kg, - 2 vitesses .
- 2 vitesses (40 a 60 mouvements minutes) I
- Capacité de production 5 a 40 kg (70 Lt) |
- Capacité farine 3 a 25 kg
- Timer livré de série §
- Bras droit réglables I_(ﬁ‘
- Cuve @ 530xh320 mm |

@ Bakkerstrog met neerklapbare arm, 40 Kg - 2 snelheden
- 2 snelheden (40 tot 60 bewegingen per minuut) |
- Productiecapaciteit 5 tot 40 kg (70 Lt)
- Meelcapaciteit 3 tot 25 kg |
- Standaard meegeleverde timer
- Verstelbare rechterarm

- Kuip @ 530xh320 mm

Schwenkarm-Kneter, 40 Kg - 2 Geschwindigkeiten
| - 2 Geschwindigkeiten (Bewegungen von 40 bis 60 Minuten)
- Produktionskapazitét 5 bis 40 kg (70 Lt)

- Mehlkapazitét 3 bis 25 kg
40 KG 1 Y =

- Timer serienméBig

DSPEEDS g " pmer serien?
TIMER - zd% & -Blz:,]hs‘ri(lateregeSSE)mxeh32O mm

"PBP-40/W 13 826,00 E1A

| mm : 600x770xh1350 kW:2,2:hp:3 400/3N 50-60Hz

Pétrin a bras plongeants, 40 Kg, - Vitesse variable
- Viitesse variable (de 35 a 60 mouvements minutes)

- Capacité de production 5 & 40 kg (70 Lt)
- Capacité farine 3 a 25 kg
- Timer livré de série

- Bras droit réglables I _(ﬁ
- Cuve @ 530xh320 mm

@ Bakkerstrog met neerklapbare arm, 40 Kg - Variabele snelheid
- Variabele snelheid (40 tot 60 bewegingen per minuut)

- Productiecapaciteit 5 tot 40 kg (70 Lt)

- Meelcapaciteit 3 tot 25 kg

- Standaard meegeleverde timer

- Verstelbare rechterarm

- Kuip 0@ 530xh320 mm

Schwenkarm-Kneter, 40 Kg - Variable Geschwindigkeit
- Variable Geschwindigkeit (Bewegungen von 35 bis 60 Minuten)
i - Produktionskapazitét 5 bis 40 kg (70 Lt)
40 KG T '!" — - Mehlkapazitat 3 bis 25 kg

-, -Mehlapeatit |
VARIABLE SPEED™  Einstellbare Armo.
TlMER gy - Behélter @ 530xh320 mm

'PBP-60/W 15 927,00 EVR

| mm : 600x770xh1350 kW:2,2:hp:3 400/3N 50-60Hz

Pétrin a bras plongeants, 60 Kg, - Vitesse variable
- Viitesse variable (de 35 a 60 mouvements minutes)

- Capacité de production 5 & 60 kg (92 Lt)
- Capacité farine 3 a 40 kg
- Timer livré de série I S

- Bras droit réglables _(ﬁ
- Cuve @ 550xh390 mm

@ Bakkerstrog met neerklapbare arm, 60 Kg - Variabele snelheid
- Variabele snelheid (35 tot 60 bewegingen per minuut)

- Productiecapaciteit 5 tot 60 kg (92 Lt)

- Meelcapaciteit 3 tot 40 kg

- Standaard meegeleverde timer

- Verstelbare rechterarm

- Kuip @ 550xh390 mm

Schwenkarm-Kneter, 60 Kg - Variable Geschwindigkeit
- Variable Geschwindigkeit (Bewegungen von 35 bis 60 Minuten)
- Produktionskapazitat 5 bis 60 kg (92 Lt)

- Mehlkapazitit 3 bis 40 k
60 KG .Y_' r - - Tiﬁlerzlen?néﬁig;s ’
VARIABLE SPEEDE— S — - Einstellbare Arme
TIMER - g% %’ - Behalter @ 550xh390 mm

230/3 50 Hz on request
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CE Pétrins a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers

*
* oy *

/ADN/AN/ACIS

Les pétrins automatiques Diamond sont des mélangeurs trés polyvalents et
fonctionnels spécialement congus pour les boulangeries, patisseries, pizze-
rias, qui exigent une bonne oxygénation du produit final, et qui adoptent par-
fois des mélanges avec une hydratation supérieure a 55% De série 2 vitesses
et 2 timers qui permettent de programmer le temps de pétrissage pour chaque
vitesse, sans nécessiter ensuite aucune intervention !!

@ De automatische bakkerstroggen Diamond zijn zeer veelzijdige en function-
ele mengers, speciaal ontworpen voor bakkerijen, banketbakkerijen, pizze-
ria's, die een goede zuurstofvoorziening van het eindproduct nodig hebben en
die soms mengsels met een hydratatie van meer dan 55% gebruiken. Standa-
ard 2 snelheden en 2 timers waarmee u de kneedtijd voor elke snelheid kunt
programmeren, zonder dat er een interventie nodig is!

Automatischer Diamond - Kneter sind sehr vielseitig und funktionelle
Kneter speziell fiir Bickereien entwickelt, Pizzerien, die gute Sauerstoffversor-
gung des Endprodukts erfordern, und manchmal annehmen Mischungen mit
mehr als 55% Feuchtigkeit. Serie 2. Geschwindigkeiten und 2. Timer, mit denen
die Knetzeit fiir jede Geschwindigkeit programmiert werden kann, ohne dass
ein Eingriff erforderlich ist!

- Panneau de commande, a basse tension 24V. (IP55).

- Moteur avec transmissions a poulies.

- Bouton d’arrét d’urgence type “coup de poing”.

- Chassis en acier peint époxy, de forte épaisseur.

- Cuve spirale, arbre porte-outil et soc diviseur sont réalisés en acier inox AlSI 304, de
forte épaisseur.

- Groupe raccord spirale en acier inox, étanche et tres solide.

- Grille de protection de la cuve en acier inox avec dispositif par micro interrupteur.

- De série livré avec 2 roues en nylon arriere et 1 roue pivotante e 2 vérins réglables a
I'avant.

@ Automatische bakkerstroggen met spiraal, 2 snelheden, 2
timers

- Bedieningspaneel, laagspanning 24V. (IP55).

- Motor met katroloverbrenging.

- Noodstopknop van het type “punch”.

- Frame in epoxy gelakt staal, zeer dik.

- Spiraalvormige kuip, gereedschapsas en deelstuk zijn gemaakt van dik AISI 304
roestvrij staal.

- Roestvrijstalen spiraalverbindingsunit, waterdicht en zeer solide.

- Roestvrijstalen beschermingsrooster voor de kuip met microschakelaar.

- Standaard voorzien van 2 nylon achterwielen en 1 zwenkwiel en 2 verstelbare cil-
inders aan de voorzijde.

Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeiten, 2 Timer
- Analoges Bedienfeld, 24-V- Niedervolt-Spannung. (IP55).

- Motor mit Riemenscheibengetriebe.

- Mit Not-Stopp-Vorrichtung “Punsch”.

- Gehause aus lackiertem Stahl, verstarkt.

- Die Spiralschiissel, der Werkzeugschaft und der Teilerpflug bestehen aus Edelstahl
AISI 304 verstarkt.

- Edelstahl-Spiralkupplungseinheit, wasserdicht und verstarkt.

- Schutzgitter des Edelstahltanks mit Mikroschalter.

- StandardmaBig werden 2 hintere Nylonrader und 1 Schwenkrad sowie 2 einstellbare
Wagenhebern vorne geliefert.




7 935,00 EURI

| PSB-41M/2V

| mm : 1230x1020xh550 kW:3:hp:4 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 40 Kg
- Capacité de production 40 kg (80 Lt)
- Capacité farine 25 kg m
- 2 vitesses, réglables automatiquement (Spirale: 1ere Vit. 112 tours/m et 2eme Vit.
224 tours/m) & (Cuve: 1ere Vit.14 tours/m et 2eme Vit. 28 tours/m) I / q
- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de chaque vitesse. _ﬁ
- Cuve @ 530xh320 mm.

@ Automatische bakkerstrog met spiraal, 2 snelheden, 2 timers, 40 Kg.

- Productiecapaciteit 40 kg (80 Lt)

- Meelcapaciteit 25 kg

- 2 snelheden, automatisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 112 tpm en 2e snelheid
224 tpm) & (kuip: 1e snelheid 14 tpm en 2e snelheid 28 tpm)

- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid.

- Kuip @ 530xh320 mm

Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeiten, 2 Timer, 40 Kg

- Produktionskapazitat 40 kg (80 Lt)

- Mehlkapazitét 25 kg

- 2-stufig automatisch verstellbar (Spiral: erste Geschwindigkeit 112 Drehungen /
min. und bei der zweiten Geschwindigkeit 224 Drehungen / min.) & (Tank: erste
Geschwindigkeit 14 Umdrehungen / min. und m Geschwindigkeit 28 Drehungen /
min.).

- 2 elektronische Timer zur automatischen Steuerung jeder Geschwindigkeit.

- Tank @ 530xh320 mm

40 KG
1 MOTOR
2 SPEEDS
2 TIMERS
AUTOMATIC CONTROL % o
| PSB-61M/2V 9 624,00 EUR
| mm : 1230x1070xh620 kW:3:hp:4 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 60 Kg
- Capacité de production 60 kg (100 Lt)
- Capacité farine 35 kg
- 2 vitesses, réglables automatiquement (Spirale: 1ere Vit. 112 tours/m et 2eme Vit.
224 tours/m) & (Cuve: 1ére Vit. 14 tours/m et 2éme Vit. 28 tours/m)
- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de chaque vitesse.
- Cuve @580xh360 mm
@ Automatische bakkerstrog met spiraal, 2 snelheden, 2 timers, 60 Kg.
- Productiecapaciteit 60 kg (100 Lt)
- Meelcapaciteit 35 kg
- 2 snelheden, automatisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 112 tpm en 2e snelheid
224 tpm) & (kuip: 1e snelheid 14 tpm en 2e snelheid 28 tpm)
- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid.
- Kuip @ 580xh360 mm
Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeiten, 2 Timer, 60 Kg
- Produktionskapazitdt 60 kg (100 Lt)
- Mehlkapazitat 35 kg
- 2-stufig automatisch verstellbar (Spiral: erste Geschwindigkeit 112 Drehungen /
min. und bei der zweiten Geschwindigkeit 224 Drehungen / min.) & (Tank: erste
Geschwindigkeit 14 Umdrehungen / min. und m Geschwindigkeit 28 Drehungen /
min.).
- 2 elektronische Timer zur automatischen Steuerung jeder Geschwindigkeit.
- Tank @ 580xh360 mm
@
60 KG
1 MOTOR
2 SPEEDS
2 TIMERS A
AUTOMATIC CONTROL 325 | | 144

230/3 50 Hz on request




/ADN/AN/ACIS

- Avec leurs deux moteurs, les dispositifs de rotation par impulsion et d'in-
version du sens de rotation de la cuve, les pétrins automatiques Diamond, ré-
pondent aux besoins de toutes les boulangeries, patisseries qui ont des
productions trés importantes et qui adoptent parfois des mélanges trés durs.
lis sont d'une conception particuliéerement robuste, pour répondre a tout usage
tres intensif sans échauffement de la pate ! De série 2 vitesses et 2 timers qui
permettent de programmer le temps de pétrissage pour chaque vitesse, sans
nécessiter ensuite aucune intervention !

@ - Met hun twee motoren, de impulsomwenteling en de draairichting van de
kuip, voldoen de Diamond automatische kneders aan de behoeften van alle
bakkerijen en banketbakkerijen die een zeer hoge productie hebben en soms
zeer harde mengsels gebruiken. Ze zijn bijzonder robuust van ontwerp, zodat
ze geschikt zijn voor alle zeer intensief gebruik zonder het deeg te verwarmen!
Standaard 2 snelheden en 2 timers waarmee u de knedtijd voor elke snelheid
kunt programmeren, zonder dat er een interventie nodig is!

- Mit ihren zwei Motoren, Drehvorrichtungen durch Impulsumkehr und
Drehrichtung des Behélters, erfiillen automatische Diamond Spiralkneter alle
Bediirfnisse von Béckereien, Konditoreien, groBen Produktionen und manch-
mal sogar dusserst schwere Teigen. Sie sind besonders robust konstruiert, um
jedem sehr intensiven Gebrauch gerecht zu werden, ohne den Teig aufzu-
warmen! Serie 2. Geschwindigkeiten und 2. Timer, mit denen die Knetzeit fiir
jede Geschwindigkeit programmiert werden kann, ohne dass ein Eingriff er-
forderlich ist!

Pétrins a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs
- Panneau de commande, a basse tension 24 V. (IP55).

- Moteurs avec transmissions a poulies.

- Bouton d’arrét d’urgence type “coup de poing”.

- Chassis en acier peint époxy, de forte épaisseur.

- Cuve, spirale, arbre porte-outil et soc diviseur sont réalisés en acier inox AlSI 304, de
forte épaisseur.

- Groupe raccord spirale en acier inox, étanche et tres solide.

- Grille de protection de la cuve en acier inox avec dispositif par micro interrupteur.

- De série livré avec 2 roues en nylon arriere fixes et 1 roue pivotante e 2 vérins ré-
glables a 'avant.

@ Automatische bakkerstrog met spiraal,2 snelh.,2 timers,2
motoren

- Bedieningspaneel, laagspanning 24 V. (IP55).

- Motoren met katroloverbrenging.

- Noodstopknop van het type “punch”.

- Frame in epoxy gelakt staal, zeer dik.

- Kuip, spiraal, gereedschapsas en deelstuk zijn gemaakt van dik AISI 304 roestvrij
staal.

- Roestvrijstalen spiraalverbindingsunit, waterdicht en zeer solide.

- Roestvrijstalen beschermingsrooster voor de tank met microschakelaar.

- Standaard voorzien van 2 vaste nylon achterwielen en 1 zwenkwiel en 2 verstelbare
cilinders aan de voorzijde.

Automatischer Spiralkneter, 2 Geschwindigkeiten,2 Timer,2
Motoren

- Analoges Bedienfeld, 24-V- Niedervolt-Spannung. (IP55).

- Motoren mit Riemenscheibengetriebe.

- Mit Not-Stopp-Vorrichtung “Punsch”.

- Gehause aus lackiertem Stahl, verstarkt.

- Die Spiralschiissel, Spirale, Werkzeugschaft und Teiler bestehen aus verstarktem
Edelstahl AISI 304.

- Edelstahl-Spiralkupplungseinheit, wasserdicht und verstarkt.

- Schutzgitter des Edelstahltanks mit Mikroschalter.

- SerienmaBig mit 2 hinteren festen Nylonradern und 1 Schwenkrad sowie 2 einstell-
baren Hebern vorne.
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PSB-62MI/2V 10 866, EUR

mm : 630x1180xh1312 kW:3:hp:4 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 60 Kg
- Capacité de production 60 kg (100 Lt). Capacité farine 40 kg.

- 2 vitesses, réglables automatiquement (Spirale : 1ére Vit. 98 tours/m et 2éme Vit.
198 tours/m) & (Cuve : 21 tours/m) - 2 timers électroniques, pour la gestion auto-

matique de chaque vitesse. - 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour IW
la spirale - Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation il
cuve. Cuve @ 600xh360 mm.

@ Automatische bakkerstrog met spiraal, 2 snel., 2 timers, 2 motoren, 60 Kg.
- Productiecapaciteit 60 kg (100 Lt). Meelcapaciteit 40 kg.

- 2 snelheden, automatisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 98 tpm en 2e snelheid
198 tpm) & (Kuip: 21 tpm).- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer
van elke snelheid. - 2 onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de
spiraal.- Apparaat voor pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting
van de kuip. Kuip @ 600xh360 mm.

Automatischer Spiralkneter, 2 Geschwindigkeiten, 2 Timer, 2 Motor, 60 Kg
- Produktionskapazitdt 60 kg (100 Lt). Mehlkapazitat 40 kg.

- 2-stufig automatisch verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 98 U / min und 2.
Geschwindigkeit 198 U / min) & (Behélter: 21 U / min)- 2 elektronische Timer zur
automatischen Steuerung jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéngige Motoren, einer
fiir den Tank und einer fiir die Spirale - Vorrichtung zum Drehen des GefaBes durch
Impuls und Umkehren der Drehrichtung des GefaBes. Behélter @ 600xh360 mm.

PSB-82MI/2V 13 148,00EWR

mm : 730x1305xh1460 kW:52:hp:7 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 80 Kg
- Capacité de production 80 kg (130 Lt). Capacité farine 53 kg.- 2 vitesses, ré-

glables automatiquement (Spirale: 1ére Vit. 112 tours/m et 2eéme Vit. 230 tours/m)
& (Cuve: 16 tours/m).- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de

chaque vitesse. - 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour la spirale.- I!/F$
Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation de la cuve. Cuve _.m
( 700xh370 mm.

@ Automatische bakkerstrog met spiraal, 2 snel., 2 timers, 2 motoren, 80 Kg.
- Productiecapaciteit 80 kg (130 Lt). Meelcapaciteit 53 kg. - 2 snelheden, automa-
tisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 112 tpm en 2e snelheid 230 tpm) & (Kuip: 16
tpm).- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid. - 2
onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de spiraal.- Apparaat voor
pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting van de kuip. Kuip @
700xh370 mm.

Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeit., 2 Timer, 2 Motor., 80 Kg
- Produktionskapazitdt 80 kg (130 Lt). Mehlkapazitdt 53 kg.- 2-stufig automatisch
verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 112 U/ min und 2. Geschwindigkeit 230
U/min) & (Behélter: 16 U/min)- 2 elektronische Timer zur automatischen Steuerung
jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéngige Motoren, einer fiir den Tank und einer fiir
die Spirale- Vorrichtung zum Drehen des GefaBes durch Impuls und Umkehren der
Drehrichtung des GeféBes. Behalter @ 700xh370 mm.

PSB-102MI/2V 13 758,00 EUR

mm : 730x1305xh1460 kW:52:hp:7 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 100 Kg
- Capacité de production 100 kg (160 Lt). Capacité farine 66 kg. - 2 vitesses, ré-

glables automatiquement (Spirale: 1ére Vit. 112 tours/m et 2éme Vit. 230 tours/m)
& (Cuve: 16 tours/m) - 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de

chaque vitesse. - 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour la spirale - I!/W‘
Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation cuve. Cuve @ !
700xh410 mm.

@ Automatische bakkerstrog met spiraal, 2 snel, 2 timers, 2 motor, 100 Kg.

- Productiecapaciteit 100 kg (160 Lt) - Meelcapaciteit 66 kg - 2 snelheden, autom-
atisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 112 tpm en 2e snelheid 230 tpm) & (Kuip: 16
tpm)- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid. - 2
onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de spiraal - Apparaat voor
pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting van de kuip. - Kuip @
700xh410 mm

ﬁutomatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeit., 2 Timer, 2 Motor., 100

g

- Produktionskapazitat 100 kg (160 Lt). Mehlkapazitdt 66 kg.- 2-stufig automatisch
verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 112 U/ min und 2. Geschwindigkeit 230
U/min) & (Behélter: 16 U/min)- 2 elektronische Timer zur automatischen Steuerung
jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhdngige Motoren, einer fiir den Tank und einer fiir
die Spirale- Vorrichtung zum Drehen des GefaBes durch Impuls und Umkehren der
Drehrichtung des GeféBes. Behalter @ 700xh410 mm.

230/3 50 Hz on request

Patisserie - Boulangerie ® Gebak - Bakkerij ® Konditorei - Backerei



130 KG ‘
2 MOTORS ¥ -
2 SPEEDS & t

2 TIMERS *
AUTOMATIC CONTROL

160 KG |
2 MOTORS

2 SPEEDS & +

2 TIMERS -
AUTOMATIC CONTROL

200 KG

2 MOTORS _

2 SPEEDS | -
2 TIMERS * 1

AUTOMATIC CONTROL ==
230/3 50 Hz on request

PSB-132MI/2V 14 842,008

mm : 830x1355xh1460 kW:52:hp:7 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 130 Kg
- Capacité de production 130 kg (200 Lt). Capacité farine 86 kg.- 2 vitesses, ré-

glables automatiquement (spirale: 1ére Vit. 112 tours/m et 2éme Vit. 230 tours/m)
& (Cuve: 16 tours/m)- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de

chaque vitesse.- 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour la spirale- I/‘
Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation cuve. Cuve @ _.m
800xh430 mm.

@ Automatische bakkerstrog spiraal, 2 snel., 2 timers, 2 motoren, 130 Kg.

- Productiecapaciteit 130 kg (200 Lt). Meelcapaciteit 86 kg. - 2 snelheden, autom-
atisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 112 tpm en 2e snelheid 230 tpm) & (Kuip: 16
tpm).- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid. - 2
onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de spiraal.- Apparaat voor
pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting van de kuip. Kuip @
800xh430 mm.

Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeit, 2 Timer, 2 Motor, 130 Kg
- Produktionskapazitdt 130 kg (200 Lt). Mehlkapazitét 40 kg.- 2-stufig automatisch
verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 112 U/ min und 2. Geschwindigkeit 230
U/min) & (Behélter: 16 U/min).- 2 elektronische Timer zur automatischen Steuerung
jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéngige Motoren, einer fiir den Tank und einer fiir
die Spirale.- Vorrichtung zum Drehen des GefdBes durch Impuls und Umkehren der
Drehrichtung des GeféBes. Behalter @ 800xh430 mm.

PSB-162MI/2V 17 012,00E0R

mm : 930x1440xh1560 kW:7,8:hp:10,4 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 160 Kg
- Capacité de production 160 kg (250 Lt)- Capacité farine 106 kg- 2 vitesses, ré-

glables automatiquement (spirale: 1ére Vit. 111 tours/m et 2éme Vit. 223 tours/m)
& (Cuve: 15 tours/m)- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de

chaque vitesse.- 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour la spirale- I!/W‘
Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation cuve. Cuve @ _.m
900xh430 mm.

@ Automatische bakkerstrog spiraal, 2 snelheden, 2 timers, 2 motor, 160 Kg.
- Productiecapaciteit 160 kg (250 Lt). Meelcapaciteit 106 kg. - 2 snelheden, au-
tomatisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 111 tpm en 2e snelheid 223 tpm) &
(Kuip: 15 tpm).- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snel-
heid. - 2 onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de spiraal.- Appa-
raat voor pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting van de kuip.
Kuip @ 900xh430 mm.

Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeit, 2 Timer, 2 Motor, 160 Kg
- Produktionskapazitat 160 kg (250 Lt). Mehlkapazitat 106 kg - 2-stufig automa-
tisch verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 111 U/ min und 2. Geschwindigkeit
223 U/min) & (Behalter: 15 U/min)- 2 elektronische Timer zur automatischen
Steuerung jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéngige Motoren, einer fiir den Tank und
einer fir die Spirale- Vorrichtung zum Drehen des GefaBes durch Impuls und Um-
kehren der Drehrichtung des GeféBes. Behalter @ 900xh430 mm.

PSB-202MI/2V 18 367,00EUR

mm : 930x1490xh1560 kW:11:hp:14,7 400/3N 50Hz
Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 200 Kg
- Capacité de production 200 kg (290 Lt). Capacité farine 133 kg.- 2 vitesses, ré-

glables automatiquement (spirale: 1ére Vit. 111 tours/m et 2éme Vit. 223 tours/m)
& (Cuve: 15 tours/m).- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de

chaque vitesse.- 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour la spirale.- I!/W‘
Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation cuve. Cuve @ _.m
900xh470 mm.

@ Automatische bakkerstrog spiraal, 2 snel., 2 timers, 2 motoren, 200 Kg.

- Productiecapaciteit 200 kg (290 Lt). Meelcapaciteit 133 kg.- 2 snelheden, autom-
atisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 111 tpm en 2e snelheid 223 tpm) & (Kuip: 15
tpm).- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid. - 2
onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de spiraal - Apparaat voor
pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting van de kuip. Kuip @
900xh470 mm.

Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeit, 2 Timer, 2 Motor, 200 Kg
- Produktionskapazitat 200 kg (290 Lt). Mehlkapazitat 133 kg.- 2-stufig automa-
tisch verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 111 U/ min und 2. Geschwindigkeit
223 U/min) & (Behalter: 15 U/min)- 2 elektronische Timer zur automatischen
Steuerung jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéngige Motoren, einer fiir den Tank und
einer fir die Spirale- Vorrichtung zum Drehen des GefaBes durch Impuls und Um-
kehren der Drehrichtung des GeféBes. Behalter @ 900xh470 mm.
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'PSB-252MI/2V
' mm : 1030x1580x11560 W11 :hp: 14,7 400/3N 50Hz

Pétrin a spirale automatique, 2 vitesses, 2 timers, 2 moteurs, 250 Kg
- Capacité de production 250 kg (390Lt). Capacité farine 166 kg.- 2 vitesses, ré-
glables automatiquement (spirale: 1ére Vit. 114 tours/m et 2eme Vit. 228 tours/m)
& (Cuve: 15 tours/m)- 2 timers électroniques, pour la gestion automatique de
chaque vitesse.- 2 moteurs indépendants, un pour la cuve et un pour la spirale- £

q p p p p Iﬁ |

Dispositif rotation cuve par impulsion et inversion sens de rotation cuve. Cuve @

1000xh470 mm.

@ Automatische bakkerstrog spiraal, 2 snel., 2 timers, 2 motoren, 250 Kg.

- Productiecapaciteit 250 kg (390Lt). Meelcapaciteit 166 kg. - 2 snelheden, autom- |
atisch instelbaar (spiraal: 1e snelheid 114 tpm en 2e snelheid 228 tpm) & (Kuip: 15

tpm).- 2 elektronische timers, voor het automatisch beheer van elke snelheid. - 2 |
onafhankelijke motoren, één voor de kuip en één voor de spiraal - Apparaat voor

pulsdraaiing van de kuip en omkering van de draairichting van de kuip. Kuip @ I

1000xh470 mm.
Automatischer Spiralmischer, 2 Geschwindigkeit, 2 Timer, 2 Motor, 250 Kg
- Produktionskapazitdt 250 kg (390Lt). Mehlkapazitdt 166 kg.- 2-stufig automa-
tisch verstellbar (Spirale: 1. Geschwindigkeit 114 U/ min und 2. Geschwindigkeit
228 U/min) & (Behélter: 15 U/min)- 2 elektronische Timer zur automatischen

250 KG
2 MOTORS
teuerung jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéangige Motoren, einer fiir den Tank un
2 SPEEDS T S jeder Geschwindigkeit.- 2 unabhéngige M iner fiir den Tank und
2 TIMERS e 1. m einer fiir die Spirale- Vorrichtung zum Drehen des GefaBes durch Impuls und Um-
AUTOMATIC CONTROL * 870 | | 352 kehren der Drehrichtung des GefaBes. Behalter @ 1000xh470 mm.
III 'III
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230/3 50 Hz on request
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Meubles composés pour Boulangerie, Patisserie EURONORM
- Réalisation en acier inox AlS| 441.

- Top : en inox 15/10, renforcée d'une tole inox sur le dessous.

- Armoires : 2 portes coulissantes double parois isolées, tablette intermédiaire ré-
glable.

- Modules : 3 tiroirs pour plateaux 600x400, structures platines 6 niveaux 600x400,
trémie capacité 125 litres avec couvercles et roues.

@ Samengesteld meubel voor bakkerij, patisserie EURONORM
- Vervaardigd uit RVS. AIS| 441.

- Bovenvlad : in RVS 15/10, versterkt met een RVS blad aan de onderzijde.

- Kasten : 2 dubbelwandig en geisoleerde schuifdeuren., regelbaar tussentablet.

- Modullen : 3 schuiven voor dienbladen 600 x 400, structuur voorzien van geleiders,
6 niveau's met geleiders voor 600x400, deegbak : capaciteit: 125 Liter, deksel +
wielen

Mabel fiir Backerei, Backshop

- Hergestellt aus Edelstahl AISI 441

-Top: verstarkt durch eine Extra-Schicht Edelstahl 15/10

- Unterbau: 2 isolierte doppelwandige Schiebetiiren, verstellbarer Zwischenboden 00X 400
- Module: 3 Schubladen fiir Behélter 600x400, 6 Einschiibe 600x400, Trichter Kapazi- EN 6

tat 125l, mit Deckel, auf Rollen

PLUS

@ Modulez votre meuble selon vos besoins, chaque module a une largeur de
500 mm exception faites des armoires portes coulissantes qui font 1000, 1500
et 2000 mm. Sur demande possibilité de mettre un top de 800 mm de profon-
deur.

@ Stel uw meubel samen zoals u dit wenst, iedere module heeft een lengte
van 500mm, exclusief de schuifdeurkasten. Deze hebben een lengte van
1000,1500 en 2000mm. Op aanvraag is het mogelijk om het werkblad aan te
passen naar een diepte van 800mm.

o @ Stellen Sie sich lhr Mobelstiick ganz nach lhren Bediirfnissen zusammen,

C’wm yow‘ Cmnbuwwon jedes Modul ist 500mm breit, mit Ausnahme der Untergestelle mit Schiebe-
tiiren, diese sind in 1000, 1500 und 2000mm erhaltlich, es besteht die Maglich-
keit, auf Wunsch ein 800mm Aufsatz-Modul zu verbauen

MCP-COMP/1 1500x700xh900 - - 181 112 2 Q20,00EUR

Composed : MCP-TOP/15 - MCP-3T/05 - MCP-TR/05 - MCP-SG/05

MCP-COMP/2 2000x700xh900 ; ; 18 147 3 760,00EUR

Composed : MCP-TOP/20 - MCP-3T/05 - MCP-TR/05 - MCP-AP/10

MCP-COMP/3 2500x700xh900 - - 25 182 4 405,00EUR

Composed : MCP-TOP/25 - MCP-AP/10 - MCP-TR/05 - MCP-SG/05 - MCP-3T/05




O Pastry Modular Cupboard Units
COMPOSITIONS
1000 mm MCP-TOP/10 MCP-TOP/10
000 MCP-3T/05 MCP-AP/10
MCP-SG/05
COMPOSITIONS
1500 mm
MCP-TOP/15 MCP-TOP/15
MCP-3T/05 » MCP-TR/05  MCP-SG/05 MCP-AP/10 « MCP-TR/05
MCP-TOP/15 MCP-TOP/15 MCP-TOP/15
MCP-AP/10  MCP-SG/05 MCP-AP/10  MCP-3T/05 MCP-SG/05  MCP-3T/05 « MCP-SG/05
COMPOSITIONS
2000 mm
MCP-TOP/20 MCP-TOP/20
MCP-TR/05 e MCP-AP/10 « MCP-SG/05 MCP-SG/05  MCP-3T/05  MCP-AP/10
MCP-TOP/20 MCP-TOP/20 MCP-TOP/20
MCP-3T/05 e MCP-TR/05 (x2) ® MCP-SG/05 MCP-AP/15 e MCP-SG/05 MCP-3T/05 « MCP-TR/05 « MCP-AP/10
COMPOSITIONS
2500 mm
MCP-TOP/25
MCP-AP/10 ¢ MCP-TR/05 (x2) ® MCP-3T/05
MCP-TOP/25 MCP-TOP/25
MCP-3T/05 e MCP-AP/15 e MCP-SG/05 MCP-SG/05 ¢ MCP-TR/05 ¢ MCP-3T/05 « MCP-TR/05 ¢ MCP-SG/05

e R
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Cicia Pastry Modular Cupboard Units KD

1
Module pétisserie bloc 3 tiroirs 600x400
- Réalisation en acier inox AlS| 441.

- 3 tiroirs pour les plateaux 600x400.

@ Module voor patisserie blok van 3 laden 600x400
- Vervaardigd uit RVS. AISI 441.
- 3 Laden voor dienbladen 600x400.

Backereimodul, Block mit 3 Schubladen 600x400 m y.
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 441 lnal ﬂOﬂ
- 3 Schubladen fiir Bleche 600x400 w'nb

EN 600x400

MCP-3T/05 500x640xh850

Module péatisserie 6 niveaux plateau 600x400
- Réalisation en acier inox AISI 441.
- Structures platines 6 niveaux de glissiéres en 600x400.

@ Module voor patisserie 6 niveaus dienblad 600x400
- Vervaardigd uit RVS. AISI 441
- Structuur voor Dienbladen 600x400, 6niveaus

Modul fiir Backereimobel, 6 Niveaus Bleche 600x400
-Hergestellt aus Edelstahl AISI 441

-Struktur fiir Bleche 600x400, 6 Niveaus
EN 600x400

i j MCP-SG/05 500%640xh850 - - 35 | 042 501,00 EUR

v .

Module péatisserie trémie 125 litre sur roulette
- Réalisation en acier inox AlS| 441.
- Capacité 125 litres, couvercles + roues.

@ Module voor patisserie vuilnisbak 1251 op wielen
- Vervaardigd uit RVS. AISI 441.
- Capaciteit 125 liter, deksels + wielen

Béackereimdbel , Miilleimer 125l, auf Rollen
- hergestellt aus Edelstahl AIS| 441
- Kapazitat 1251, Deckel, auf Rédern.

MCP-TR/05

500x640xh850

702,00 EUR




Pastry Modular Cupboard Units 4

> Al

Module péatisserie top inox 15/10
- Réalisation en acier inox AlS| 441.
- Epaisseur de 15/10, renforcée d'une tle inox sur le dessous.

@ Module voor patisserie top R.V.S. 15/10
- Vervaardigd uit RVS. AIS| 441
- Dikte 15/10, Versterkt met een RVS. plaat aan de onderkant.

Béckereimdbel Top INOX 15/10
- hergestellt aus Edelstahl AISI 441
- Dicke 15/10, verstarkt mit einer Edelstahlplatte an der Unterseite

o WV k™
- 22

==

MCP-TOP/05 500x700xh40 - 010 227 WEUR
MCP-TOP/10 1000x700xh40 - M 018 321 00EUR
MCP-TOP/15 1500x700xh40 - 6 | 027 387, 00EUR
MCP-TOP/20 2000x700%h40 - 88 | 035 486,00 EVR
MCP-TOP/25 2500x700xh40 ; 110 | 0,44 537,00 EUR

Module patisserie armoire 2 portes coulissantes
- Réalisation en acier inox AISI 441.
- 2 portes coulissantes double parois isolées, tablette intermédiaire réglable.

@ Module voor patisserie kast 2 schuifdeuren
- Vervaardigd uit RVS. AISI 441.
- 2 dubbelwandig geisoleerde schuifdeuren, regelbaar tussenschap

Béackereimdbel, Schrank mit 2 Schiebetiiren
- hergestellt aus Edelstahl AISI 441
- 2 doppelwandige, isolierte Schiebtdren, einstellbarer Zwischenboden

MCP-AP/10 1000x640xh850 - - e o 131 8,00 EUR
MCP-AP/15 1500x640xh850 - - g5 112 1652,00ER
MCP-AP/20 1500x640xh850 ; ] 110 147 1 851,00ER
g g _
N MCP-A125 439,00 EVR
' mm: 125 .

Kit 4 roues @125 pour meuble patisserie
@ Kit 4 wielen 0125 voor patisserie meubel
Kit 4 Réder g125 fiir Backeiermdbel




Comptoirs vitrines réfr.pano., ventilé, 4 niveaux, sans réserve
@ Pano.gekoelde uitstaltoonbank, gevent.,4 niveaus,zonder res.
Panorama-Verkaufstheke, beliiftet, 4 Stufen, ohne Reservefach

- .
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Comptoir vitrine réfrigéreé, statique, chargement a tiroirs, vitre courbe, sans ré-
serve - NOIR

@ Gekoelde vitrinetoonbank, statisch, ladensysteem, zonder reserve - ZWART

Gekiihlte Verkaufstheke, statisch, Warenplatzierung mittels Schubladen, ohne
Reservefach - SCHWARZ

Vitrines panoramiques
@ Panoramische vitrine
Panorama vitrine

Vitrine "FULL vitrée", 6 niveaux, statique
@ Vitrine " FULL beglaasd ", 6 niveaus, statisch
Vitrine "FULL verglast", 6 Ebenen, statisch

Patisserie - Boulangerie ® Gebak - Bakkerij ® Konditorei - Backerei



Armoires frigorifiques ou congélation EURONORM
@ Koelkasten of vrieskasten EURONORM
Kiihl-Tiefkiihischréanke EURONORM

Armoires frigorifiques ou congélations EURONORM
@ Koelkast of vrieskast EURONORM
Kiihl- oder Gefrierschranke, Umluft - EURONORM

Tables frigorifiques, ventilées, 4 portes EN 600x400
@ Gekoelde werktafel, geventileerd, 4 deuren EN 600x400
Kiihltisch, beliiftet, 4 Tiiren EN 600x400

Tables frigorifiques, ventilées, 4 portes EN 600x400
@ Koeltafel, geventileerd, 4 deuren EN 600x400
Kiihltisch, beliiftet, 4 Tiiren EN 600x400

Cellules de congélation rapide, 5x GN 1/1 - 600x400
@ Snelkoelcel, 5x GN 1/1 - 600x400
Schockfroster, 5x GN 1/1 - 600x400




Others Equipments

Cellules de congélation ou refroidissement rapide
@ Cel voor snelvriezen of snelkoelen.
Schockfroster oder TK Zellen

Tables de congélation ou refroidissement rapide
@ Snelle vries- of afkoeltafels
Schnell - Gefriertische

Cuiseurs créemes/sauces, 30 L/h, condenseur a air
@ Universele creme en sauskoker, 30 liter/u, luchtcondensor
Universelle Eiscreme-/Saucen-Maschine 30 L/Std., Luftkondensator

..\.
\
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Echelles a platines 20x 600x400, espace 75 mm —
@ Silowagen voor recipiénten 20x 600x400 mm, tussenruimte 75 mm.
Tablettwagen fiir Bleche 20x 600x400, Abstand 75 mm

Trémie sur roues en inox
@ Deegkar op wielen
Behilter aus Edelstahl auf Radern




Friteuses électriques

@ Elektrische friteuse
Elektro-Friteuse

Plaques a induction professionnelles -Top-
@ Professionele inductieplaten -Top-
Professionelle Induktionsplatten -Top-

Réchaud a gaz de table - 2 feux vifs
@ Gasbrander, tafelmodel - 2 branders
Tisch Gasherd - 2 Brenner

Fours a convection électrique
@ Elektrische convectieoven
Elektro-Konvektionsofen

Fours micro-ondes "Pro Duty"
@ Microgolfoven "Pro Duty"
Mikrowellenofen "Pro Duty"



Others Equipments KiL)

Vitrine chauffante EN ou GN |
@ Warmte vitrine EN of GN
Beheizte Vitrine EN oder GN |

Pétrins a téte relevable
@ Bakkerstrog, kantelbare kop
Teigkneter, neigbarer Kopf

Laminoirs, 1 rouleau “Linear”
@ Pizzarollers, 1 rol “Linear”
Teigausrollmaschine aus Edelstahl, 1 Rolle “Linear”

Balance électronique inox, 6Kg x 1g
@ Roestvrij stalen elektronische weegschaal, 6Kg x 1g
Elektronische Waage aus Edelstahl, 6Kg x 1g

Coupes-légumes
@ Groentensnijmachine
Gemiiseschneider
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Batteurs-mélangeurs
@ Klopper-mengers
Planetenmixer

@ Mixers plongeants
@ [nbrengmixers
Stabmixers

Batteurs-mélangeurs
@ Klopper-mengers
Planetenmixer

Cutters inox, variateur de vitesse
@ Cutters in R.V.S. met snelheidsregelaar
Cutter aus Edelstahl, Geschwindigkeitsregler

Lave-batteries
@ Pottenwasser
Topfspiilmaschinen




