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u WP CleanTec

m CleanTec Spreizband - Option
= Geteilte Abstreifbirste - Option
= Entnehmbare Bandantriebswalze - Option

u Olfreier Teilprozess

m Alle teigfihrenden Teile weitgehend
ohne Werkzeug ausbaubar

m Alle teigfihrenden Teile sind konsequent
von der Antriebsmechanik getrennt

m Edelstahlverkleidung

m WP SmartControl

m Leichte Bedienbarkeit '
""
=~ I.EISTUNGSSTARKE TEIGTEII. UND WIRKMASCHINE
WP BakingQuality “TEIGSCHONEND UND TEILGENAU //BESONDERS
m Schonende Teigteilung durch Saugteiler- GROSSER GEWJEESBERHCH 28 BIS 600 G™

technologie und variable Druckeinstellung

m Produktvielfalt durch innovatives
Doppelkolbensystem

NUTZEN

= Besonders groBBer Gewichtsbereich 28 - 600 g**
m Perfektes Wirkergebnis
= Hohe Teilgenauigkeit durch Entgasungssystem
= Hohe Flexibilitat durch
m flexible Reihenzahl
m flexible Gewichtseinstellung
m flexibler Gewichtsbereich
m flexible Leistungsanpassung
m Hydraulisch verstellbares Teilsystem
m Kostenreduzierte Produktion durch 6lfreien Teilprozess




AUCH FUR BESONDERS WEICHE, KLEBRIGE TEIGE

In der Kombination von TEWIMAT BIG BALL und den
Funktionsmodulen der TEWIMAT SOFT ist eine Verar-
beitung von weichen, klebrigen Teigen mit TA bis 170 *

auch bis zu einem Gewicht von 600 g** moglich.

* abhangig von der verwendeten Mehlqualitat
“* abhangig von der Maschinenkonfiguration

TW PLUS

Bei der TW PLUS handelt es sich um eine nachgestellte
externe zweite Wirkstation. Die Teige werden dadurch
besonders schonend behandelt. Doppelter Wirkweg er-
halt die Teigstruktur auch bei langer angegarten Teigen.

Optionale Bemehlung oder Bedlung zwischen den
beiden Wirkvorgangen erweitert die Flexibilitat enorm.
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TEWIMAT BIG BALL

TECHNISCHE DATEN

Stundenleistung pro Reihe / max.

(teig- und gewichtsabhéngig) stuck 2.000

Abmessungen L x B x H

incl. TW PLUS mm 3.622 x 1.239 x 2.337
Anschlusswert elektrisch

incl. TW PLUS kw 8,7 kW (18 A) - 15,4 kW (30 A)
Fassungsvermdogen Teigtrichter kg 120

Reihenzahl Stuck 3-10

Gewichtsbereich g 28 - 600°*
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