Teigportionierer Robot 500

mit Platten- und Bahnenausformer

Exakte Gewichte Olfrei teilen mit Teigportionerern von

VEMAG.

Sie mochten lhre Produktqualitdt erhdhen? Dann setzen
Sie auf den Teigportionerer Robot 500 von VEMAG und
profitieren Sie von hdheren Teigausbeuten bei Roggen- und

Vollkornbroten.

Die Gewichtsgenauigkeit anderer Teigportionierer reicht
Ihnen nicht aus? Sie brauchen eine Ldsung, die lhnen stets
exakte Gewichte garantiert? Dann setzen Sie auf den Teig-
portionierer Robot 500 von VEMAG und profitieren Sie von

auBerst hoher Gewichtsgenauigkeit.

Sie mochten Gber Ihre Linie verschiedene Produkte fahren?
Andere Losungen sind lhnen zu unflexibel? Dann setzen Sie
auf den Teigportionierer Robot 500 von VEMAG und profitie-
ren Sie von seinen vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten.

Der Robot 500 arbeitet viskositatsun-
abhdngig und verarbeitet Roggen-
teige, Weizenteige, feste Miirbeteige
und weiche Massen. Kombiniert mit
dem Platten- und Bahnenausformer ist
er die optimale Losung zum Abteilen
von Teigen und Massen fiir ein breites
Produktspektrum:

Blechkuchen
Brownies
Toppings
Fiillungen

Platten- und Bahnenausformer

Der Platten- und Bahnenausformer
wird Uberall dort eingesetzt, wo weiche
Teige und Massen mit hoher Gewichts-
genauigkeit abgeteilt und direkt auf
Bleche oder plattenférmige Produkte
positioniert werden.

Der Platten- und Bahnenausformer
ist mit einem pneumatisch betatigten
WalzenverschluB ausgeriistet. Der Wal-

zenverschluB ist sensorgesteuert und
sorgt fiir eine exakte Positionierung der
Portionen auf dem Blech.

Der WalzenverschluB kann an die
spezifischen Anforderungen (Blechgrd-
Be) angepasst werden. Abhingig vom
Produkt erreicht der Platten- und Bah-
nenausformer AusstoBleistungen von
bis zu 10 Portionen/min.

Weiter Einsatzbereich

Der Robot 500 zeichnet sich durch sei-
ne Vielseitigkeit aus. So kdnnen Sie ihn
bei Bedarf auch mit einer Fiilleinrich-
tung fiir Brotkasten oder Fiillkopfen fiir
Massen ausriisten. Die Umriistung ist in
wenigen Minuten erledigt.

Perfekte Hygiene

Der Teigportionierer ist auf optimale
Hygiene ausgelegt und kann mit Hilfe
von Niederdruckgerdten nass gereinigt

Teigteiler Robot 500 mit Platten- und Bahnenausformer

werden. Auch das komplette Forder-
system lasst sich mit Wasser reinigen.
Das gekapselte Maschinengehduse und
der integrierte Mehlfilter verhindern
das Eindringen von Mehlstaub in das
Maschineninnere. Dadurch geniigen
wenige Minuten fiir die Reinigung der
gesamten Maschine.

Alle Vorteile auf einen Blick

Kundenangepasste Konstruktion
Hohe Gewichtsgenauigkeit
Weiter Einsatzbereich

Hohe Wirtschaftlichkeit durch
Verzicht auf Schneiddl
Transportband (Option) lieferbar
Anpassung an vorhandene Trans-
portbander mdglich

Herzstiick unserer Teigportionierer sind
die VEMAG-F6rderkurven, die nach
dem Doppelspindelprinzip arbeiten.
Auf besonders schonende Weise und
ohne Quetschungen transportieren die
Forderkurven Teige und Massen auch
mit groBstilickigen Einlagen wie Niisse,
Rosinen, Schokoladenstiickchen usw.
vom Trichter zum Auslauf der Maschi-
ne. Gewichtsbegrenzungen gehdren der
Vergangenheit an, mit den VEMAG-For-
derkurven teilen Sie alle gewiinschten
Gewichte exakt ab.

Das Herz der Maschine - die VEMAG-F6rderkurven

Die Forderkurven arbeiten nahezu ver-
schleiBfrei und reduzieren so die War-
tungskosten. Ein schneller Ausbau und
eine einfache Reinigung sorgen fiir
kiirzeste Stillstandzeiten bei Pro-
duktwechseln. So sinken die
Maschinen- und Personal-
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Technische Daten

Teigausbeute:

Portionierleistung (z.B. fiir Brownies):

Portionsgewicht:
Walzenbreite:
Vakuumanlage:
Trichterinhalt:
Gewicht:
Nennleistung:
Druckluftanschluss:

TA 155 - 220

bis 10 Port./min (abhzngig von der PortionsgrBe bzw. BlechgroBe)

5 - 30.000 g, einstellbar in Schritten von 1 g
430 mm (andere Walzenbreiten auf Anfrage)

16 m3/h

90 | / 230 | (Option)
ca. 440 kg

5,3 kW bei 50/60 Hz
ca. 6 bar

22835

1668

Schutzeintichiung
Sk4684700001

1025

947

26235

1407

1237

BUREAU VERITAS
Certification

1039

2351
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VEMAG Maschinenbau GmbH
Postfach 1620, D-27266 Verden

Tel. 042 31 -77 70, Fax 0 42 31 - 77 72 41

http://www.vemag.de, e-mail@vemag.de

Uberreicht durch:

© VEMAG 2009 Technische Anderungen vorbehalten

/13

128_SH.1.DE 1



