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MULTIMATIC PICO SHORTFACTS

Kunststoff-Teigtrichter klappbar in hygienic-blue 25 kg
Teigeingabehohe: 1700 mm inkl. Sicherheitsdeckel .
Hydraulikdruck von auBen manuell einstellbar, durch Manometer kontrolliert .
(60 -120 bar) // (max. 140 bar bei festen Teigen)
Mehlstreuer wegschwenk- und herausnehmbar fir Wirkbandbemehlung .
Manuelle Gewichtsverstellung .
Wirkantrieb frequenzgeregelt .
Antriebsmotoren 2x0,37 kW Leistung .
Teilerbett aus Guss-Material .
Standard-Messkolben @57 mm
Manuelle Kolbenverriegelung jedes einzelnen Kolbens .
1 Kammertrommel, nach Wahl der Messkolbengré3e (@ in mm) in hygienic-blue .
Kammertrommeldeckel mit Schraubverschluss .
Wirktrommel gerillt, mit Napfen in hygienic-blue .
Wirkband als Gewebeband in weil§ .
Abwurfwelle Kunststoff natur .
Férderkolben ohne Werkzeug ausbaubar .
1300 mm Breitband in Filzbandausfihrung hygienic blue .
Teigausgabehohe (Ausgabe direkt abhdngig von der Teigeingabehdhe) 760 mm
Bedienung manuell .
AuBenverkleidung Edelstahl .
Sicherheitsausfihrung CE .

Elektrizitat: 3x400V, 0,75 kW, 50 Hz

Anschlusswert: 2,3 kvA
Anschlusswerte: Nennstrom: 3A

Max. Vorsicherung: 16 A (allstromsensitiv)

Versch. Anschlussspannungen je nach Aufstellungsland méglich

Aufstellungsort: Um einen ordnungsgemaBen Betrieb der Anlage zu gewahrleisten, muss die Umgebungstemperatur zwischen 17 °C und 30 °C liegen.
Gewahrleistungs- siehe AGBs
bedingungen:
Abmessungen: Lange 950 mm
ohne Spreizband Breite 1000 mm
(Oberkante Trichter) Hohe 1700 mm
Lange 1050 mm
Packmaf: Breite 1100 mm
ohne Verpackung
Hohe 1800 mm
b ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
Maschinengewicht ca. 500 kg

(netto):
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GEWICHTSBEREICHE / TECHNISCHE DATEN

Basis-Teigrezeptur:
Definition der
Gewichtsbereiche

Unten stehende Gewichtsbereiche beziehen sich auf Weizenkleingebackteige aus Weizen-
mehl Typ 550, Teigausbeute (TA) 155 und 15 Minuten Schalengare mit folgenden Zutaten,

berechnet auf Mehlbasis:

Hefe 1,5 - 3,0 %, Backmittel 1,0 - 3,0 %, Salz 1,8 - 2,0 %, Fett 0,0 - 2,0 %,
Roggen- u. Kdrneranteil < 10 %.

(Abweichungen vom Standardteig konnen Einfluss auf die Stiickgewichte haben)

Einschrénkungen:

Bei der kontinuierlichen Verarbeitung von Teigen mit einer Teigausbeute (TA) < 156 und
mit einer Temperatur unter 22 °C kann es zu Ablaufproblemen kommen (Gewichtsabwei-
chungen). Der Maschinenstart muss unverziglich nach Trichterbefillung erfolgen.

Reihenanzahl 2-reihig 1-reihig
@ 57 mm (Standard) 60-165¢g -
Messkolben @ 35 mm 24-60g -
121 x 55 mm - 165 - 350 g

Messkolben auch mit Entgasungsschlitzen verfigbar, diese Ausfiihrung ist bei besonders festen oder besonders weichen Teigen
empfehlenswert. Dadurch kann der Forderkolbendruck gesenkt werden dies ist teigschonender und gewichtsgenauer.
Je nach Teig kann es allerdings zu Ablaufproblemen kommen.

Andere Gewichtsbereiche auf Anfrage.

Kunststoff
1. 24-28g 10. 65 -72g
2. 28-32g 11. 72-78g
Kammertrommeln 2-reihig: 3. 32-369 12. 78 - 859
1 Kammertrommel, nach Wahl der 4. 34-38g 13. 80 - 90g
MesskolbengréBe (@ in mm), in 5.38-44¢ 14. 90 - 100g
tandardausfiihrung enthalten
Standardausfihrung enthalte 6. 44-50g 15. 95-110g
7. 48 - 53¢ 16. 110 - 130g
8. 52-58¢g 17. 128 - 150g
9. 58 - 64g 18. 150 - 170g
Kunststoff
Kammertrommeln 1-reihig:
165 - 3509 | Wirkergebnis eingeschrankt

LEISTUNGSBEREICHE

| 600 - 1.440 Stck/h. pro Reihe
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BREITER GEWICHTSBEREICH

Teilbereich zwischen 24 g bis 3509
(abhangig von der Maschinen-
konfiguration, Maschinentyp und
Endprodukt)

VIELFALTIGES PRODUKTSORTIMENT

Verarbeitung aller herkémmlichen
Brotchenteige mit einer Teigausbeute (TA)
von 148 bis 160 (andere auf Anfrage)

KOMPAKT, FLEXIBEL UND
LEISTUNGSSTARK

bis zu 1.440 Teiglinge pro Reihe je nach
Gewichtsbereich und Reihenzahl

HYGIENE-DESIGN

Freie Zuganglichkeit, alle Seitenteile
lassen sich 6ffnen

Alle teigfihrenden Teile ohne Werkzeuge
zur Reinigung ausbaubar

Alle teigfiihrenden Maschinenteile konse-
quent von den Antriebsteilen getrennt

Alle teigfihrenden Bander und Kunststoff-
bauteile in hygienic-blue maglich

Mebhlstreuer wegschwenk- und
herausnehmbar

Leichte Reinigung durch glatte Oberflachen
Fahrbar
Breitband nach oben hochklappbar
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Spreizband
(Standard: Breitband)

Hygiene - Ausfiihrung:

Wirktrommel:
(Standard: gerillt und
mit Napfen)

Abwurfwelle:
(Standard: Kunststoff)

900 mm (nur 2-reihiger Betrieb)

1250 mm (nur 2-reihiger Betrieb)

1800 mm (nur 2-reihiger Betrieb)

Wirkband in Kunststoffausfihrung hygienic-blue

gerillte Wirktrommel ohne Napfe in hygienic-blue
(empfehlenswert fir Brezen- und Berlinerteige)

Abwurfwelle keramikbeschichtet
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