AEROMAT BAKE

TECHNISCHE DATEN

Um individuellen Bediirfnissen gerecht zu werden, entscheiden Sie {iber die Anordnung der Ma-

schine:

e Maschine oben - auf dem Dach der Kammer (s. Abb. 1)

«  Maschine hinten - Anordnung riickseitig an der Kammer

Abb 1: 1x4 Maschine oben
Unsere Anlagen sind als einreihige (s. Abb. 1) oder zweireihige Anlagen verfiigbar.

AUBENMABE
. HOHE INKL.
WAGEN- LANGE BREITE
MASCHINE MASCHINE
ZAHL (mm) (mm)
(mm)
1 1.439 2.090 4.371
HINTEN
2 2.494 2.090 4.371
1-REIHIG
OBEN
HINWEISE:
. Weitere GréBen und Ausfiihrungen auf Anfrage . Alle Angaben beziehen sich auf Anlagen mit manuellem Transport der
. Hinter den Anlagen in ein Serviceeingang von ca. 800mm erforderlich Raucherwagen und manueller Fliigeltiir

. nur bei dampfbeheizt nicht bei elektrisch beheizt

Eine optimale wirtschaftliche Auslastung des Potentials unserer Anlagen kann durch den Einsatz unserer weltweit operierenden Fachberater erreicht wer-
den. Sprechen Sie uns gerne an:
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AEROMAT BAKE

Der AEROMAT BAKE st die perfekte Komplett-

I6sung fiir unterschiedliche thermische Behand-
lungsarten.

Die kombinierte Anlage fiir das Backen, Roten, Trock-
nen, Rauchern, Brithen, Garen und Kaltrduchern liefert

jederzeit optimale Produktergebnisse.
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VORTEILE

1. ‘ SEHR GUTE ENERGIEEFFIZIENZ 3. ‘ HOHE FLEXIBILITAT

2 ABSOLUTE GLEICHMASSIGKEIT 4
e | DERPROZESSE & PRODUKTE e | HERVORRAGENDE HYGIENE

STROMUNGSTECHNISCHE VERHALTNISSE
Um ein Spitzenprodukt in gleichbleibender Qual-

itdt in kiirzester Zeit zu produzieren, missen in der
Kammer an jeder Stelle die gleichen klimatischen

A " l' und  strémungstechnischen  Bedingungen  herrschen.
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Der  Radialventilator  waélzt das gesamte  Kam-
mervolumen mehrmals pro Minute in pro-

zessangepassten Intervallen um und garantiert so, dass
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4 AT I stets ein perfektes Produkt in gleichbleibender Qualitdt das

Ergebnis ist. Zusatzlich sorgt das bewdhrte Wechselklap-

pensystem fiir eine dynamische Luftzirkulation am Pro-

dukt, wodurch eine hohere GleichmalBigkeit erzielt wird.
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¢ trom durch die Mitte des Rauchwagens kommen, so dass keine
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gravierenden Qualitdatsschwankungen der Produkte kommt.

4m 4du dm dm =
4m 4m 4m dm =
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Information,
Abb. VETEC ANLAGENBAU Wechselklappe
QR Code: "



OPTIONEN

WARMERUCKGEWIN-
NUNG ECOCON

Durch Vorwarmen der Frisch-
luft kann der Energiebedarf
zusdtzlich um bis zu 30%

verringert werden.

BEHEIZUNGSART

Der AEROMAT ist in den
Ausfiihrungen dampfbeheizt,
direkt gasbeheizt und elek-

trisch beheizt verfligbar.
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MICROMAT ANALYZER
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RAUCHERZEUGER
Fir verschiedenste Rau-
cherverfahren bieten wir
wahlweise Glimmraucher-
zeuger, Fliissigrauchsyste-
me, Dampfraucherzeuger

und Reibraucherzeuger.

KALTRAUCH-
EINRICHTUNG

Fiir Produkte, die schonend
mit niedrigen Temperaturen
gerdauchert werden, kommt
eine Kaltraucheinrichtung

zum Einsatz.

Komplexe Produktionsprozesse und

weitldufig verteilte Anlagenkom-

ponenten werden auf eine fiir den

Bediener sichere und komfortable

Gesamtliibersicht reduziert.

ANORDNUNG DER
MASCHINE

Sie haben die Wahl zwischen
einer riickseitig positioni-
erten Maschine oder einer auf

dem Dach platzierten.

DUSCHE UND
BODENABLAUF

Die Dusche sorgt fiir eine
schnelle Kiihlung des Produk-
tes mittels Leitungswasser.
Das Wasser wird auf Wunsch
Uber einen integrierten Gully

abgefiihrt.

ETHERNET
CONNECTION

Per Email werden Meldungen
an einen definierten Email-

verteiler verschickt.

VOLLAUTOMATISCHES
CIP-SYSTEM

Die vollautomatische zentrale
Reinigung mit Drehdiisen

in der Kammer erzielt beste
Hygiene. Optional ist eine

Schaumpumpe erhiltlich.



