Scannen Sie den Code _

und beobachten Sie die
Bilder!
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Durch energiesparende Mafnahmen, wie die Dimensionierung der elektrischen
@ @ @ Energie und - wenn madglich - den Einsatz von recycelbaren Werkstoffen,
ENERGY LESS SAVE THE . ;
SAVING WASTE PLANET verpflichtet sich BAKON zu einem verantwortungsvollen Umgang mit der Umwelt.

. BAKON FOOD EQUIPMENT Tel.: +31 (0)113 244 330
Stanleyweg 1 Fax: +31(0)113 244 360
4462 GN Goes info@bakon.com
The Netherlands www.bakon.com
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FOOD EQUIPMENT

INNOVATORS IN PASTRY

LEISTUNGEN

e Fahrbar
Wirtschaftlich
Sehr kompakt
Leicht zu bedienen
Erfillt HACCP

Anforderungen
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Scannen Sie
den Code und
besuchen Sie

die Webseite. [u]
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FOOD EQUIPMENT

INNOVATORS IN PASTRY

SCANNEN UND ENTDECKEN
SIE WEITERE INNOVATIONEN
IM NEUEN MEDIA CENTER

LMELTlNG TANKJ®

Benutzen Sie den AUFLOSEBEHALTER, um
Ihre Produkte zu erhitzen und halten Sie
diese auf der richtigen Temperatur

Erleben Sie die Vorziige der doppelwandigen
BAKON AUFLOSEBEHALTER zum Erwarmen lhrer

Produkte vor der Verarbeitung.

Die Arbeit mit dem AUFLOSEBEHALTER ist einfach und
sicher. Den Klappdeckel kann man teilweise zum Be-
fillen des Behalters 6ffnen, wobei das Rihrwerk auto-
matisch stoppt. Die Maschine befindet sich weiterhin im

Betriebszustand.

Der Platzbedarf fiir den AUFLOSEBEHALTER ist gering

und er ist mittels 4 Lenkrollen sehr leicht zu bewegen.




MELTING TANKf®)

BAKON entwickelt und produziert standardisierte und kundenspezifische

Dosier-, Sprith- und Schneidemaschinen, sowie Produktions- und

Dosieranlagen fir die rationelle-Verarbeitung von Rohstoffen flir Backwaren.

BAKON steht fiir eine fortschrittliche Technologie und Zuverlassigkeit.
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Mit dem AUFLOSEBEHALTER kann man verschiedene Fliissigkeiten
und Halbflissigkeiten bei einer konstanten Temperatur fir eine
einfache Verarbeitung, erwarmen. Wegen der doppelten wasser-
geflllten Wand hat die Aulentemperatur keinen Einfluss auf die
Temperatur im Behalter. Der Behalter ist ausgestattet mit einem

Bedienfeld. Hier kann man die Temperatur digital einstellen.

i i i Verflgbar als Stand-alone- und Inline-Maschine.
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- Der Behalter hat eine doppelte wassergefiillte Wand.

- Inhalt zwischen 50 und 600 Liter (groferer Inhalt verfiighar
auf Anfrage).

- Standig drehendes Rihrwerk.

- Ausgestattet mit Sicherheitsschalter, um das Rihrwerk zu
stoppen, wenn der Deckel gedffnet wird.

- Bedienfeld zum Regeln von Rihrwerk, Pumpe und Temperatur.

- Temperaturbereich zwischen 20 - 60 ° C.
Option: Behalters geeignet fir héhere Temperaturen bis > 100°C.

- Fahrbar auf 4 Lenkrollen.

Behalter geeignet fiir Fondant, verschiedene Glasuren, Schoko-

lade (Uberzug), Butter und andere Halbfliissigkeiten.

o Der Behalter hat eine doppelte wassergefiillte Wand und kann

mit verschiedene Typen Abstreifer ausgestattet werden.
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e Auslassoffnungen zum Ablassen o Mit speziellen Ventilen (mit blauen Griffen) 0 Optionen
von Produkten. Elektrisch beheizte kénnen Sie die Pumpe und Schlauche reinigen, )
. } - Behalter fur hohere Temperaturen (bis > 100°C)
(weiBe) Schlauche, fiir den warme- ohne die Tanks zu entleeren.
verlustfreien Transport der Produkte. - Fullstandssensor

- Pumpe, um den Behalter zu entleeren
- Verschiedene Typen Abstreifer

- Schmelzgitter




