


baeko.de | 263262 | BÄKO-Technik 

HOBART Universalspülmaschine UXT-10B

Fronttür-Version mit Gehäuse, Tank, Gestell und Wascharmen aus Edelstahl; 
VISIOTRONIC-Touch Steuerung: Ein-Knopf-Bedienung mit Restlaufanzeige; 
SENSO-ACTIVE Ressourceneinsatz: permanente Überwachung des Schmutz-
eintrags in den Tank und Anpassung des Wasserverbrauchs an den Ver-
schmutzungsgrad; GENIUS-X² Feinfiltersystem: Filtersystem mit integrierter 
Vorwaschfunktion reduziert den Reinigerverbrauch um bis zu 35 %; POWER 
Waschung: garantiert durch einen erhöhten Waschdruck das Entfernen von 
hartnäckigsten Verschmutzungen; CLIP-IN Wasch- und Klarspülsystem; USB-
Schnittstelle zum Auslesen der Betriebsdaten

HOBART Universalspülmaschine UXT-10B (Abb.)

Maße (H x B x T): 198,4 / 241,7 x 137,5 x 94,5 / 133,5 cm

Einschubhöhe: 86 cm

Anschluss: 400 V / 20,6 kW / 3 x 35 A (adaptierbar: 15,5 kW / 3 x 25 A)

Programme: 120 / 240 / 360 Sek. und Sonderprogramme

Tankinhalt: 130 l

Wasserverbrauch: 6,9 l / Spülgang

Leistung Max: �30 Körbe / Std.  

180 Transportkörbe / Std.  

90 EN-Kisten / Std.  

120 GN 1/1-Schalen / Std.

Art.-Nr. 821307

HOBART Korbwaschanlage KOMPAKT FUX-C

Gehäuse aus Edelstahl; robuste, kompakte Bauweise (bis zu 3 mm Material-
stärke); Eintank-Korbwaschanlage mit 1 Wasch- und Klarspülzone, Ketten-
transportsystem sowie Zu- und Auslaufzone; keine Wasserverschleppung 
durch Neigung der Körbe beim Transport; separater Schaltschrank mit inte
griertem Hauptschalter; SMARTRONIC-Steuerung: farbcodiere Statusmeldung 
(mit 2 Geschwindigkeiten); einfachste Bedienung (EIN / AUS); Hygieneaus-
führung: komplett tiefgezogener Tank; reinigungsfreundliche Waschsysteme 
(Wasch- und Siebsystem ohne Werkzeug einfach herausnehmbar); optional 
auf Anfrage und gegen Aufpreis erhältlich: Wendevorrichtung für 1-Mann-Be-
dienung, Wärmerückgewinnung, Ausblasung, separate Schmutz-Auffangrinne 
vor der Waschung, Wasch- und Klarspültemperaturanzeige, separate Tankfül-
lung sowie verschiedene Tischprogramme (für Zu- und Auslauf)

Maße (H x B x T): 213,5 x 314 x 99,2 cm

Durchlaufmaße (H x B): 42 x 60 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 29,8 kW / 3 x 50 A

Tankinhalt: 125 l

Wasserverbrauch: 240 l / Std.

Leistung Max: �300 Dielen / Kisten / Körbe  

(60 x 40 cm oder 60 x 20 cm) / Std.

Gewicht: 400 kg 

Art.-Nr. auf Anfrage

BÄKO-line Universal+

Fronttür-Version mit Gehäuse, Tank, Gestell und Wascharmen aus Edelstahl; 
VISIOTRONIC-Touch Steuerung: Ein-Knopf-Bedienung mit Restlaufanzeige in 
Kombination mit Text- und Grafikdisplay; POWER Waschung: Garantiert durch 
einen erhöhten Waschdruck das Entfernen von hartnäckigsten Verschmutzun-
gen; ROTOR-X Waschsystem: Kreuzwascharme und spezielle Impuls-Düsen 
verteilen das Wasser optimal und erzeugen maximalen Waschdruck; GENIUS-
X² Feinfiltersystem: Filtersystem mit integrierter Vorwaschfunktion reduziert 
den Reinigerverbrauch um bis zu 35 %; EASY-CLEAN Konzept: Bauteile, die 
zur Reinigung entnommen werden müssen, sind farblich deutlich gekenn-
zeichnet; mit integriertem Enthärter und serienmäßig einem Rollenkorb und 
einem Blecheinsatz

Maße (H x B x T): 198,4 / 241,7 x 78 x 94,5 / 133,5 cm

Einschubhöhe: 86 cm

Anschluss: 400 V / 15,1 kW / 3 x 25 A (adaptierbar: 12,5 kW / 3 x 20 A)

Programme: 120 / 240 / 360 Sek. und Sonderprogramme

Tankinhalt: 80 l

Wasserverbrauch: 4,1 l / Spülgang

Leistung Max: �30 Körbe / Std.  

120 Transportkörbe / Std. 

60 EN-Kisten / Std.  

60 GN 1/1-Schalen / Std.

Gewicht: 205 kg

Art.-Nr. 887788

BÄKO-line Universal+ mit VAPOSTOP

Fronttür-Version mit Gehäuse, Tank, Gestell und Wascharmen aus Edelstahl; 
VISIOTRONIC-Touch Steuerung: Ein-Knopf-Bedienung mit Restlaufanzeige in 
Kombination mit Text- und Grafikdisplay; POWER Waschung: Garantiert durch 
einen erhöhten Waschdruck das Entfernen von hartnäckigsten Verschmutzun-
gen; ROTOR-X Waschsystem: Kreuzwascharme und spezielle Impuls-Düsen 
verteilen das Wasser optimal und erzeugen maximalen Waschdruck; GENIUS-
X² Feinfiltersystem: Filtersystem mit integrierter Vorwaschfunktion reduziert 
den Reinigerverbrauch um bis zu 35 %; EASY-CLEAN Konzept: Bauteile, die 
zur Reinigung entnommen werden müssen, sind farblich deutlich gekenn-
zeichnet; mit integriertem Enthärter und serienmäßig einem Rollenkorb und 
einem Blecheinsatz; ausgestattet mit VAPOSTOP (vermeidet den Dampfaus
tritt beim Öffnen der Tür) und Abluftwärmerückgewinnung

Maße (H x B x T): 218,4 / 241,7 x 78 x 94,5 / 133,5 cm

Einschubhöhe: 86 cm

Anschluss: 400 V / 15,1 kW / 3 x 25 A (adaptierbar: 12,5 kW / 3 x 20 A)

Programme: 120 / 240 / 360 Sek. und Sonderprogramme

Tankinhalt: 80 l

Wasserverbrauch: 4,1 l / Spülgang

Leistung Max: �30 Körbe / Std.  

120 Transportkörbe / Std.  

60 EN-Kisten / Std. 

60 GN 1/1-Schalen / Std.

Gewicht: 225 kg

Art.-Nr. 887789 HOBART Universalspülmaschine UXT-10B mit VAPOSTOP

ausgestattet mit VAPOSTOP (vermeidet den Dampfaustritt beim Öffnen 

der Tür) und Abluftwärmerückgewinnung

Maße (H x B x T): 218,4 / 241,7 x 137,5 x 94,5 / 133,5 cm

Einschubhöhe: 86 cm

Anschluss: 400 V / 20,6 kW / 3 x 35 A(adaptierbar: 15,5 kW / 3 x 25 A)

Programme: 120 / 240 / 360 Sek. und Sonderprogramme

Tankinhalt: 130 l

Wasserverbrauch: 6,9 l / Spülgang

Leistung Max: �30 Körbe / Std. 

180 Transportkörbe / Std.  

90 EN-Kisten / Std.  

120 GN 1/1-Schalen / Std.

Art.-Nr. 821308

TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS

inklusive
1 x Wartung und
1 x Prüfung nach DGUV
Vorschrift 3 im 3. Jahr

inklusive
1 x Wartung und
1 x Prüfung nach DGUV
Vorschrift 3 im 3. Jahr
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HOBART Haubenspülmaschine AUPS-10C

Gehäuse, Haube, Tank und Gestell aus Edelstahl; wärme- und schallisolierte 
Haube hält Energie und Feuchtigkeit im System und spart so bis zu 3 kW  
Energie; Korb-Durchlaufmaschine mit 8 Automatik- (Kurz-, Standard-, 
Intensiv-, Eco-, Dauerwasch-, Besteck-, Hygiene- und Stärke-Abbau-Pro-
gramm) sowie einem Selbstreinigungsprogramm; Multi-Setting: Erhitzer-
leistung kann bei Warmwasseranschluss von 12,2 kW auf 6,1 kW reduziert 
werden; VISIOTRONIC-TOUCH Steuerung: farbiges Touchscreen Display; 
PERMANENT-CLEAN Schmutzaustrag: Revolutionäres Filtersystem eliminiert 
manuelles Vorabbrausen; Entfernung hartnäckiger Verschmutzungen durch 
die VAPO-ACTIVE Dampfwaschung, POWER-PLUS Hochdruckprogramm und 
ROTOR-X-Waschprogramm (Kreuzwascharme mit speziellen Weitwinkeldüsen); 
SENSO-ACTIVE: überwacht permanent den Schmutzeintrag in den Tank 
und passt die Klarspülmenge an den Verschmutzungsgrad an; integriertes 
WLAN-Modul; USB-Schnittstelle zum Ausspielen von Betriebs- und Hygiene-
daten; komplett anschlussfertig: Zu- und Ablaufschläuche, Anschlusskabel, 
Flüssigreiniger-Dosierpumpe, Klarspülmittel-Dosierpumpe, Klarspülpumpe, 
Ablaufpumpe, Rücksaugverhinderer; im Lieferumfang enthalten: 2 Teller
körbe, 1 Universalkorb und 1 Besteckkorb; optional gegen Aufpreis erhältlich: 
VAPOSTOP (vermeidet den Dampfaustritt beim Öffnen der Haube) sowie 
individuelle Tischkombinationen, Spülbecken und weiteres Zubehör

HOBART Haubenspülmaschine AMXS-10C

Gehäuse, Haube, Tank und Gestell aus Edelstahl; Korb-Durchlaufmaschine 
mit 6 Automatik- (Kurz-, Standard-, Intensiv-, Dauerwasch-, Hygiene- und 
Stärke-Abbau-Programm) sowie einem Selbstreinigungsprogramm; wärme- 
und schallisolierte Haube hält Energie und Feuchtigkeit im System und spart 
so bis zu 3 kW Energie (optional mit Abwasser-Wärmerückgewinnung & 
Abluft-Wärmerückgewinnung); VISIOTRONIC-TOUCH Steuerung: farbiges 
Touchscreen Display; SENSO-ACTIVE: überwacht permanent den Schmutzein-
trag in den Tank und passt die Klarspülmenge an den Verschmutzungsgrad an; 
GENIUS-X² Feinfiltersystem mit integrierter Vorwaschfunktion reduziert den 
Reinigerverbrauch um bis zu 35 %; integriertes WLAN-Modul; USB-Schnittstel-
le zum Ausspielen von Betriebs- und Hygienedaten; komplett anschlussfertig: 
Zu- und Ablaufschläuche, Anschlusskabel, Flüssigreiniger-Dosierpumpe, Klar-
spülmittel-Dosierpumpe, Klarspülpumpe, Ablaufpumpe, Rücksaugverhinderer; 
im Lieferumfang enthalten: 1 Tellerkorb, 1 Universalkorb und 1 Besteckkorb; 
optional gegen Aufpreis erhältlich: VAPOSTOP (vermeidet den Dampfaustritt 
beim Öffnen der Haube) sowie individuelle Tischkombinationen, Spülbecken 
und weiteres Zubehör

Maße (H x B x T): 151 / 199,5 x 71,3 x 81,5 / 91,5 cm

Einschubhöhe: 44 cm

Anschluss: �400 V / 50 Hz / 16,6 kW / 3 x 35 A  

(adaptierbar: 10,5 kW / 3 x 25 A)

Programme: 52 / 70 / 170 / 180 Sek. und Sonderprogramme

Tankinhalt: 40 l

Wasserverbrauch: 1,4 l / Korb

Leistung Max: �70 Körbe / Std., 1.260 Teller / Std., 2.520 Gläser / Std.

Gewicht: �140 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Maße (H x B x T): 151 / 199,5 x 63,5 x 74,2 / 84,2 cm

Einschubhöhe: 44 cm

Anschluss: �400 V / 50 Hz / 6,9 kW / 3 x 16 A

Programme: 60 / 90 / 180 Sek. und Sonderprogramme

Tankinhalt: 23 l

Wasserverbrauch: 1,8 l / Korb

Leistung Max: �60 Körbe / Std., 1.080 Teller / Std., 2.160 Gläser / Std.

Gewicht: �110 kg

Art.-Nr. auf Anfrage
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MEIKO Universalspülmaschine FV 250.2

perfekt für die Backstube zur Reinigung von Blechen, Körben und Arbeitsuten-
silien; doppelwandig isoliertes Gehäuse mit Rückwandverkleidung, Steigleitun-
gen sowie Wasch- und Klarspülarmen aus Edelstahl; mit Leckwassererkennung 
in der Bodenwanne, Reiniger- und Klarspüldosierer, Laugen- und Drucksteiger
ungspumpe sowie Laugenfeinfiltersystem; reversierende Wascharme für ein 
optimales Spülergebnis; Waschdruckreduzierung für leichtes Spülgut; Platz für 
3 Kisten nebeneinander (insgesamt 6 Kisten möglich); einfache Bedienung 
über Folientastatur; Programmstarttaste in ergonomischer Höhe; optional 
erhältlich: Abluftwärmerückgewinnung "AirConcept", für ein perfektes Raum-
klima bei kleinem Spülraum

Maße (H x B x T): 193,5 / 249 x 149 x 89,5 cm

Einschubhöhe: 89 cm

Korbgröße: 131 x 70 cm

Anschluss: 400 V / 22,9 kW (Kaltwasseranschluss)

Programme: 120 / 240 / 480 Sek.

Tankinhalt: 100 l

Wasserverbrauch: 9 l / Spülgang

Leistung Max: bis zu 30 Körbe / Std.

Art.-Nr. auf Anfrage

MEIKO Gläser- und Geschirrspülmaschine  
UPster® U 500

perfekt für kleinere Filialen zur Reinigung von Gläsern, Geschirr und Besteck; 
doppelwandiges Gehäuse mit Rückwandverkleidung, Dosierleitungen, Tank
abdecksieb sowie Wasch- und Klarspülarme aus Edelstahl; robust und hygie-
nefreundlich dank gezogener Waschkammer mit integrierten Korbführungen; 
mit Leckwassererkennung in der Bodenwanne, Reiniger- und Klarspüldosierer, 
Laugen- und Drucksteigerungspumpe, Laugenfiltersystem "AktivPlus" sowie 
integrierter Wasserenthärtung "AktivClean"; beste Spülergebnisse durch 
hervorragende Laugenfilterung und optimale Tankwasserregenerierung; 
Hygienesicherheit durch digitale Temperaturanzeige und Selbstreinigungspro-
gramm; intuitive Bedienerführung durch das "Blaue Bedienkonzept"

Maße (H x B x T): 82 x 60 x 60 cm

Einschubhöhe: 42 cm

Anschluss: 400 V / 6,9 kW (230 V / 2,9 kW)

Korbgröße: 50 x 50 cm

Programme: 90 / 120 / 240 Sek. (bei 230 V: 160 / 240 / 360 Sek.)

Tankinhalt: 11 l

Wasserverbrauch: 2,6 l / Spülgang

Leistung Max: 40 Körbe / Std.

Art.-Nr. auf Anfrage

JEROS Universalspülmaschine 9115

hygienisches Maschinendesign aus Edelstahl; durch die ausschließlich nach 
oben zu öffnende Haube ist eine optimale Handhabung und ein ergonomi-
scher Arbeitsablauf, mit freier Arbeitshöhe in der Maschine, gewährleistet; die 
zu waschenden Gegenstände können direkt in die Maschine gestellt werden; 
serienmäßig mit doppelwandiger Haube, wassersparenden Nachspüldüsen 
und Wasch- und Spültankisolierung ausgerüstet; die Wassertemperatur ist 
regelbar und kann abgesenkt werden, wodurch der Stromverbrauch gesenkt 
wird (Standby / Energiesparmodus für bis zu 25 % Energieeinsparung); Steu-
erung über Finger-Touch-Panel; Auto-Off-Funktion; integrierte Mischbatterie 
macht die Maschine zu einem extra Spülplatz und erfüllt höchste Hygiene-
ansprüche; vollautomatische Seifendosierung für eine optimale Zugabe an 
Spülmittel; kraftvolle Pumpen und die beiden rotierenden Wascharme sorgen 
für ein hervorragendes Waschergebnis; die integrierte Nachspülpumpe ga-
rantiert während des gesamten Klarspülvorgangs eine konstante Temperatur 
von 82 °C (sehr gute Desinfektion  und Trocknungseffekte der gewaschenen 
Gegenstände)

Maße (H x B x T): 163,1 / 208,8 x 96 x 85,5 cm

Einschubhöhe: 90 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 20 A / 6,5 kW

Programme: �3 individuell programmierbar (voreingestellt auf 2, 4 und 6 Min.)

Tankinhalt: 60 l

Wasserverbrauch: ca. 6 l / Spülgang

Leistung Waschgang: �28 Bleche 60 x 40 cm  

14 Bleche 60 x 80 cm 

2 EN-Kisten 40 x 60 cm 

1 GN-Korb 50 x 50 cm 

1 Kessel 40 l bis 60 l

Art.-Nr. auf Anfrage

MEIKO Haubenspülmaschine UPster® H 500

perfekt für größere Filialen zur Reinigung von Gläsern, Geschirr und Besteck; 
doppelwandig isoliertes Gehäuse mit Rückwandverkleidung, Dosierleitungen, 
Tankabdecksieb sowie Wasch- und Klarspülarme aus Edelstahl; mit Leck
wassererkennung in der Bodenwanne, Reiniger- und Klarspüldosierer, Laugen- 
und Drucksteigerungspumpe, Laugenfiltersystem "AktivPlus" sowie integrierter 
Wasserenthärtung "AktivClean"; beste Spülergebnisse durch hervorragende 
Laugenfilterung und optimale Tankwasserregenerierung; keine Wartezeiten 
oder Betriebsunterbrechungen, da während der Regenerierung gespült 
werden kann; Hygienesicherheit durch digitale Temperaturanzeige und Selbst-
reinigungsprogramm; intuitive Bedienerführung durch das "Blaue Bedienkon-
zept"; unkomplizierte Programmstartautomatik durch Herunterdrücken des 
Haubenbügels; benötigte Mindestraumhöhe von 218 cm; optional erhältlich: 
Abluftwärmerückgewinnung "AirConcept", für ein perfektes Raumklima bei 
kleinem Spülraum

Maße (H x B x T): 147 x 68,7 x 85 cm

Einschubhöhe: 44 cm

Anschluss: 400 V / 10,6 kW / 20 A

Korbgröße: 50 x 50 cm

Programme: 90 / 150 / 210 Sek.

Tankinhalt: 22 l

Wasserverbrauch: 5 l / Min.

Leistung Max: 40 Körbe / Std.

Art.-Nr. auf Anfrage
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JEROS Tunnelwaschanlage 220 XT

fahrbare, kompakte Korb- und Kistenspülmaschine mit 3 wählbaren Ge
schwindigkeiten; Waschsystem garantiert ein optimales Reinigungsergebnis; 
benutzerfreundlicher Touchscreen zum Abruf von Informationen und zur 
Steuerung der Anlage: Ein- und Ausschalten, Temperaturkontrolle von 
Wasch- und Nachspülwasser sowie Seifenstand, Befüllen und Entleeren des 
Wassertanks (Zulauf: 1/2", Ablauf Ø 50 mm), Einstellung der Timerfunktion oder 
Änderungen bei der Geschwindigkeit des Förderbandes oder der Wasser-
temperatur (abhängig vom Kistendurchlauf); zur einfachen Reinigung oder 
Entfernung von Objekten kann der Deckel  und der Förderer angehoben 
werden; optional erhältlich: Trolley-System, Seifen-Dosierpumpe, Förder- / 
Gitterband, Klarspülpumpe, variable Fördergeschwindigkeit, Ein-Mann-Betrieb, 
elektrischer Durchlaufwärmetauscher für das Nachwasser, Abblasmodul oder 
Datenlogger Trog VPN

Maße (L x B x H): 335 x 112,7 x 157 cm  (inkl. Ein- und Auslauf) 

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 50 A / 32 kW

Leistung: 150 bis 300 Körbe / Std.

Art.-Nr. auf Anfrage

JEROS Universalspülmaschine 9120

hygienisches Maschinendesign aus Edelstahl; durch die ausschließlich nach 
oben zu öffnende Haube ist eine optimale Handhabung und ein ergonomi-
scher Arbeitsablauf, mit freier Arbeitshöhe in der Maschine, gewährleistet; die 
zu waschenden Gegenstände können direkt in die Maschine gestellt werden; 
serienmäßig mit doppelwandiger Haube, wassersparenden Nachspüldüsen 
und Wasch- und Spültankisolierung ausgerüstet; die Wassertemperatur ist 
regelbar und kann abgesenkt werden, wodurch der Stromverbrauch gesenkt 
wird (Standby / Energiesparmodus für bis zu 25 % Energieeinsparung); Steu-
erung über Finger-Touch-Panel; Auto-Off-Funktion; integrierte Mischbatterie 
macht die Maschine zu einem extra Spülplatz und erfüllt höchste Hygiene-
ansprüche; vollautomatische Seifendosierung für eine optimale Zugabe an 
Spülmittel; kraftvolle Pumpen und der motorgesteuerte Waschrahmen sorgen 
für ein hervorragendes Waschergebnis; die integrierte Nachspülpumpe ga-
rantiert während des gesamten Klarspülvorgangs eine konstante Temperatur 
von 82 °C (sehr gute Desinfektion  und Trocknungseffekte der gewaschenen 
Gegenstände)

Maße (H x B x T): 163,1 / 208,8 x 128 x 74,5 cm

Einschubhöhe: 90 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 20 A / 16,5 kW

Programme: �3 individuell programmierbar (voreingestellt auf 2, 4 und  

6 Min.)

Tankinhalt: 95 l

Wasserverbrauch: ca. 10 l / Spülgang

Leistung Waschgang: �30 Bleche 60 x 40 cm  

15 Bleche 60 x 80 cm  

2 EN-Kisten 40 x 60 cm  

2 GN-Körbe 50 x 50 cm  

1 Kessel 40 l bis 80 l

Art.-Nr. auf Anfrage

JEROS Universalspülmaschine 9130

hygienisches Maschinendesign aus Edelstahl; durch die ausschließlich nach 
oben zu öffnende Haube ist eine optimale Handhabung und ein ergonomi-
scher Arbeitsablauf, mit freier Arbeitshöhe in der Maschine, gewährleistet; die 
zu waschenden Gegenstände können direkt in die Maschine gestellt werden; 
serienmäßig mit doppelwandiger Haube, wassersparenden Nachspüldüsen 
und Wasch- und Spültankisolierung ausgerüstet; die Wassertemperatur ist 
regelbar und kann abgesenkt werden, wodurch der Stromverbrauch gesenkt 
wird (Standby / Energiesparmodus für bis zu 25 % Energieeinsparung); Steu-
erung über Finger-Touch-Panel; Auto-Off-Funktion; integrierte Mischbatterie 
macht die Maschine zu einem extra Spülplatz und erfüllt höchste Hygiene-
ansprüche; vollautomatische Seifendosierung für eine optimale Zugabe an 
Spülmittel; kraftvolle Pumpen und der motorgesteuerte Waschrahmen sorgen 
für ein hervorragendes Waschergebnis; die integrierte Nachspülpumpe ga-
rantiert während des gesamten Klarspülvorgangs eine konstante Temperatur 
von 82 °C (sehr gute Desinfektion  und Trocknungseffekte der gewaschenen 
Gegenstände)

Maße (H x B x T): 163,1 / 208,8 x 155,5 x 74,5 cm

Einschubhöhe: 90 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 20 A / 16,5 kW

Programme: �3 individuell programmierbar (voreingestellt auf 2, 4 und  

6 Min.)

Tankinhalt: 125 l

Wasserverbrauch: ca. 12 l / Spülgang

Leistung Waschgang: �45 Bleche 60 x 40 cm  

15 Bleche 60 x 80 cm  

3 EN-Kisten 40 x 60 cm  

2 GN-Körbe 50 x 50 cm  

2 Kessel 40 l bis 80 l

Art.-Nr. auf Anfrage
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KOMZA Kammerwaschanlage BETA II

ebenerdige und platzsparende Anlage aus Edelstahl mit nur 10 cm Ram-
penhöhe; wärmeisolierende Dämmung aus 3 cm starkem Styrodur; mit 
Dosierpumpe und Edelstahl-Filter (nicht entnehmbar); Waschzeiten können 
individuell über die SIEMENS-Touch-Steuerung angepasst werden; effizien-
te Reinigung des Waschgutes durch die 360° Waschdüsen; sehr effektives 
Trocknungssystem mit minimalem Energieeinsatz; sehr niedriger Wasser- und 
Stromverbrauch; optional auf Anfrage und gegen Aufpreis erhältlich: Schleu-
der, Dampfabzug, Pumpe mit 11 kW Motor, externe Heizeinheit, zweites 
Heizkreissystem / großer Plattenwärmetauscher für Wärmerückgewinnung, 
Anti-Schaum-System, Druckerhöhungspumpe, Einfahrrampen und Waschwagen

SOMENGIL MULTIWASHER MWS500 (Abb.)

Hochleistungs-Kabinenwaschanlage zur Reinigung von Stikkenwagen und 
verschiedenstem Spülgut; kein Vorwaschen notwendig; universell einsetzbar 
mit individuell auf Ihren Spülbedarf zugeschnittene Waschtrolleys; bis zu zwei 
Drittel geringerer Wasserverbrauch und bis zu 70 % weniger Reinigungs-
mittelverbrauch als konventionelle Waschlösungen; Glas-Touchpanel mit 20 
Programme für verschiedene Spülgüter; feststehende Hochdruckdüsen für 
maximale Reinigungskraft bei rotierender Kabine; Trocknung mittels Zentrifu-
galkraft durch rotierende Kabine und Einleiten von Frischluft in die Kabine; alle 
Waschparameter individuell wählbar: Temperatur bis zu 85 °C, Waschdruck 
von 3,5 bis 13 bar, Waschmittelkonzentration von 0,25 % bis 2 %, Wasch-, 
Nachspül- und Trockenzeit; serienmäßig ausgestattet mit der Fernwartungs-
möglichkeit zur Kosten und Fehleranalyse; die Anlage kann je nach den 
örtlichen Voraussetzungen, am Stück oder auch zerlegt eingebracht werden; 
optional auf Anfrage erhältlich: weitere Waschanlagengrößen, individuell auf 
das Spülgut zugeschnittenen Waschtrolleys und rückseitige Tür zur Schwarz-
Weiß-Trennung als Hygieneschleuse

Außenmaß (H x B x T): 272 x 242,5 x 186,5 cm 

Innenmaße (H x B x T): 198 x 100 x 100 cm

Anschluss: 230 V / 400 V / 3 Ph + N + T / 50 Hz / 37 kW

Tankinhalt: 340 l

Art.-Nr. auf Anfrage

SOMENGIL MULTIWASHER MWS700

Hochleistungs-Kabinenwaschanlage zur Reinigung von Stikkenwagen und 
verschiedenstem Spülgut; kein Vorwaschen notwendig; universell einsetzbar 
mit individuell auf Ihren Spülbedarf zugeschnittene Waschtrolleys; bis zu zwei 
Drittel geringerer Wasserverbrauch und bis zu 70 % weniger Reinigungs-
mittelverbrauch als konventionelle Waschlösungen; Glas-Touchpanel mit 20 
Programme für verschiedene Spülgüter; feststehende Hochdruckdüsen für 
maximale Reinigungskraft bei rotierender Kabine; Trocknung mittels Zentrifu-
galkraft durch rotierende Kabine und Einleiten von Frischluft in die Kabine; alle 
Waschparameter individuell wählbar: Temperatur bis zu 85 °C, Waschdruck 
von 3,5 bis 13 bar, Waschmittelkonzentration von 0,25 % bis 2 %, Wasch-, 
Nachspül- und Trockenzeit; serienmäßig ausgestattet mit der Fernwartungs-
möglichkeit zur Kosten und Fehleranalyse; die Anlage kann je nach den 
örtlichen Voraussetzungen, am Stück oder auch zerlegt eingebracht werden; 
optional auf Anfrage erhältlich: weitere Waschanlagengrößen, individuell auf 
das Spülgut zugeschnittenen Waschtrolleys und rückseitige Tür zur Schwarz-
Weiß-Trennung als Hygieneschleuse

Außenmaß (H x B x T): 274 x 275,5 x 219,5 cm 

Innenmaße (H x B x T): 198 x 120 x 120 cm

Anschluss: 230 V / 400 V / 3 Ph + N + T / 50 Hz / 47,5 kW

Tankinhalt: 500 l

Art.-Nr. auf Anfrage

Außenmaß (H x B x T): 280 x 182 x 265 cm 

Innenmaße (H x B x T): 200 x 90 x 135 cm

Anschluss: �3 x 400 V N PE 50 Hz, Steuerspannung 24 V =, Nennstrom  

d. Vorsicherung: 25 A

Antriebsmotor: 7,5 kW

Leistung/Std.: �je nach Verschmutzungsgrad 12 x 80er Stikkenwagen oder 

6 x 100er Stikkenwagen oder 624 bis 1104 Transportkörbe 

(je nach Größe)

Programme: �1 = 4 min, 2 = 8 min, 3 = 12 min, 4 = 20 min und Füllprogramm

Tankinhalt: 600 l

Wasserverbrauch: 6 l bis 18 l

Art.-Nr. auf Anfrage

Wagen können auf Anfrage gefertigt werden. Abbildung beispielhaft
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BÄKO-line Blechputzprofi

Gehäuse und Fahrwerk aus Edelstahl; zur Reinigung und nebelfreien Beölung 
(justierbar sowie zu- und abschaltbar) von randlosen und 2-Rand-Blechen, 
glatten Backblechen und perforierten Blechen; ergonomische Arbeitshöhe; 
präzisionsgeschliffene Edelstahlbürsten; einstellbarer Bürstendruck für lange 
Nutzungsdauer der Hauptbürsten; separat austauschbare Seitenbürsten; 
vollständige Schmutzentfernung in den Löchern durch die einzigartige Bürs-
tenkonstruktion (obere Bürste stößt die Löcher frei, untere Bürste transportiert 
den Schmutz in den Auffangbehälter); beweglich gelagerte Transportwalzen 
(Transporträder: 12,5 cm); kein Auswalzen der Bleche; Vorschrapper reduziert 
den Reinigungsaufwand; optional auf Anfrage und gegen Aufpreis erhältlich: 
Blechablagewagen (nicht im Lieferumfang enthalten)

BÄKO-line Blechputzprofi 5878Q (Abb.)

bis 60 x 80 cm im Quereinschub

Maße (H x B x T): 95 x 110,9 x 88,4 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 10 A / 2 kW

Leistung: 100 Bleche in 6 bis 8 Min.

Geräuschpegel: 80 dB (A)

Gewicht: 330 kg

Art.-Nr. 880075

LANGHEINZ Wassermisch- und Dosiergerät 
Aquamix 32

aus Edelstahl (AISI.1.403); vollautomatisch; staub- und strahlwassergeschützt 
(IP65); mit abnehmbarem Rohrkrümmer und 4 Schwammgummikugeln zur 
rückstandslosen Reinigung des  lebensmittelechten Auslaufschlauches in  
Hygieneausführung (2,5 m); mit 3 Wasser-Temperaturzuläufen (3/4“ Außenge-
winde, empfohlener Zulaufdruck: 2 bis 4 bar) und abschaltbarem, automatisch 
geregeltem Vorlauf; Eis-, Leitungs- und Warmwasser werden von 0,1 l bis  
999,9 l dosiert (+/- 0,1 l ab 1 l) und auf die gewünschte Temperatur zwischen 
+0,5 °C und +80 °C (+/- 1 °C ab 5 l) gemischt; leicht zu bedienende, numerische 
Eingabetastatur mit heller großer Anzeige; umschaltbare Soll- und Istwertan-
zeige; Wiederhol- und Teilwiederholautomatik; geprüfter Wasserdruck: 15 bar; 
Rohrzuleitung mind. DN 15

Maße (H x B x T): 30 x 30 x 16,8 cm 

Anschluss: 100 V – 240 V / 50/60 Hz

Energieverbrauch: 1,2 A / 0,15 kWh pro Tag

Wasserdurchfluss: 30 l bis 35 l / Min. (bei 3 bar)

Gewicht: 15,3 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

DELTAMATIC Economic

hochwertiges Edelstahlgehäuse; elektronisches Gerät mit 2 Anschlüssen (3/4“ 
Außengewinde, empfohlener Zulaufdruck: 1 bis 5 bar); speziell geeignet für 
Eiswasser; Wasser wird von 0,1 l bis 999,9 l (+/- 1 % ab 5 l) dosiert und auf 
die gewünschte Temperatur zwischen +1 °C und +80 °C (+/- 1 °C ab 5 l) ge
mischt; leicht verständliche und übersichtliche Bedienungstastatur mit großen 
Digitalanzeigen in blauer und roter Leuchtschrift (zeigen die aktuellen Werte an) 
sowie einer Menütaste für Feineinstellungen; geprüfter Wasserdruck: 16 bar; 
Rohrzuleitung mind. Ø 15 mm; problemlose Kombination mit jedem Eiswasser-
kühlgerät Hinweis: Die Thermostat-Mischbatterie des Gerätes erlaubt nicht einen 
gleichzeitigen Anschluss des Warmwassers und des gekühlten Wassers. Eine 
Nichtbeachtung führt zu einer Beschädigung der Thermostat-Mischbatterie

Maße (H x B x T): 29,5 x 27 x 11,5 cm

Anschluss: 230 V / 50/60 Hz / 30 W

Wasserdurchfluss: 20 l bis 25 l / Min.

Gewicht: 11 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Blechablagewagen für BÄKO-line  
Blechputzmaschinen

aus Edelstahl; mit 4 Lenkrollen (2 feststellbar)

Maße (H x B x T): 96,2 x 79 x 62 cm

Art.-Nr. 897327

Lochblech Premium für Blechputzmaschine

Aluminium (AlMn)

Maße (H x B x T): 78 x 58 x 1 cm

Lochung: 3 mm (rund)

Rand: 2-seitig, 45° (lange Seiten offen)

Stärke: 2,1 mm

Art.-Nr.  881143

BÄKO-line Blechputzprofi 5898L

bis 58 x 98 cm im Längseinschub

Maße (H x B x T): 95 x 93,9 x 88,4 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 10 A / 2 kW

Leistung: 100 Bleche in 6 bis 8 Min.

Geräuschpegel: 80 dB (A)

Gewicht: 320 kg

Art.-Nr. 880076

BÄKO-line Blechputzprofi 5898Q

bis 60 x 98 cm im Quereinschub

Maße (H x B x T): 95 x 130,9 x 88,4 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 10 A / 2 kW

Leistung: 100 Bleche in 6 bis 8 Min.

Geräuschpegel: 80 dB (A)

Gewicht: 345 kg

Art.-Nr. 880077

LANGHEINZ Wassermisch- und Dosiergerät 
Aquamix 21

aus Edelstahl (AISI.1.403); halbautomatisch; staub- und strahlwassergeschützt 
(IP65); mit abnehmbarem Rohrkrümmer und 4 Schwammgummikugeln zur 
rückstandslosen Reinigung des  lebensmittelechten Auslaufschlauches in Hygie-
neausführung (2,5 m); mit 2 Wasser-Temperaturzuläufen (3/4“ Außengewinde, 
empfohlener Zulaufdruck: 2 bis 4 bar) und manuell geregeltem Vorlauf; Warm- 
und Kaltwasser oder Kalt- und Eiswasser werden von 0,1 l bis 999,9 l dosiert 
(+/- 0,1 l ab 1 l) und auf die gewünschte Temperatur zwischen +0,5 °C und  
+80 °C (+/- 1 °C ab 5 l) gemischt; leicht zu bedienende, numerische Eingabetas-
tatur mit heller großer Anzeige; umschaltbare Soll- und Istwertanzeige; Wieder-
holautomatik; geprüfter Wasserdruck: 15 bar; Rohrzuleitung mind. DN 10

Maße (H x B x T): 30 x 20 x 12 cm

Anschluss: 100 V – 240 V / 50 Hz

Energieverbrauch: 0,55 A / 0,12 kWh pro Tag

Wasserdurchfluss: bis 30 l / Min. (bei 3 bar)

Gewicht: 10,5 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

DELTAMATIC D 3500

hochwertiges Edelstahlgehäuse; digital gesteuertes Gerät mit automatisch ge
regeltem Kühlwasseranschluss (3/4“ Außengewinde, empfohlener Zulaufdruck:  
1 bis 5 bar), äußerst genaue Schüttwassertemperatur durch intelligente Computer
steuerung; Wasser wird auch ohne Vorlauf von 0,1 l bis 999,9 l (+/- 1 % ab  
5 l) dosiert und auf die gewünschte Temperatur zwischen +1 °C und +80 °C  
(+/- 1 °C ab 5 l) gemischt; Wiederholautomatik; leicht verständliche und über-
sichtliche Bedienungstastatur mit großen Digitalanzeigen in blauer und roter 
Leuchtschrift und zur elektronischen Feineinstellung; geprüfter Wasserdruck: 
16 bar; Rohrzuleitung mind. Ø 15 mm; problemlose Kombination mit jedem 
Wasserkühlgerät; optional auch mit Schnittstellen RS232, RS485, PROFINET 
oder EtherNet / IP, für Rezeptursteuerung lieferbar

Maße (H x B x T): 40 x 36 x 18 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 90 W

Wasserdurchfluss: 25 l / Min.

Gewicht: 19 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS
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MAJA Scherbeneiserzeuger SAH 400 EcoPro 

steckerfertig, mit F-Gas-konformem Kältemittel Propan; Gehäuse und Rahmen 
aus Edelstahl; inklusive luftgekühltem Kälteaggregat; einfache Bedienung über 
ON/OFF-Taster; zuverlässige SPS-Steuerung; integrierter Wärmetauscher 
für optimale Energieausnutzung; reinigungsfreundlicher Maschinenaufbau 
nach dem HY-GEN Prinzip mit herausnehmbarer Verdampferwanne für 
eine hygienische und zuverlässige Eisproduktion; DVGW-konforme Technik 
für Wasserzulauf und -ablauf (Zulauf: 3/4" Außengewinde, Ablauf: 3/4" 
Schlauchtülle); optional und gegen Aufpreis erhältlich: Wandkonsolen, Unter-
gestelle, Eisvorratsbehälter oder Silo EN 1 (für 185 kg), Remote-Steuerungen, 
Timerfunktion, Ozonentkeimung für den Wasserzulauf und das patentierte 
MAJA-Selbstreinigungssystem zur vollautomatischen Reinigung und Entkal-
kung des Eiserzeugers auf Knopfdruck

Maße (H x B x T): 99,6 x 77,6 x 62,6 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 1,36 kW

Leistung (max.): 400 kg / 24 Std.

Wasserverbrauch: 0,4 m³ / 24 Std.

Kältemittel: R-290

Gewicht: 170 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

BÄKO-line Scherbeneiserzeuger SAH 250 EcoPro 

steckerfertige Kompaktmaschine mit Gehäuse und Rahmen aus Edelstahl; 
inklusive luftgekühltem Kälteaggregat (mit F-Gas-konformem Kältemittel Pro-
pan); einfache Bedienung über ON/OFF-Taster; zuverlässige SPS-Steuerung; 
mit Funktionsanzeige und Fehlercodemeldung sowie Start-/Stopp-Funktion im 
Falle der Option Verdampfer-Selbstreinigung; integrierter Wärmetauscher für 
optimale Energieausnutzung; Kälteabsperrventil und Kältemittel-Pump-Down 
im Stillstand; reinigungsfreundlicher Maschinenaufbau nach dem HY-GEN 
Prinzip mit herausnehmbarer Verdampferwanne für eine hygienische und zu-
verlässige Eisproduktion; DVGW-konforme Technik für Wasserzu- und -ablauf 
(Zulauf: 3/4" Außengewinde, Ablauf: 3/4" Schlauchtülle); exklusiv für BÄKO-
Kunden im Lieferumfang enthalten: Untergestell aus Edelstahl inkl. Schacht 
und Reflexlichttaster (der die Menge des Eises überwacht und bei Bedarf die 
Maschine abschaltet, um eine Überproduktion zu verhindern), Vorratsbehälter 
mit 80 kg Fassungsvermögen, SCS-Selbstreinigungssystem zur vollautomati-
schen Reinigung und Entkalkung auf Knopfdruck sowie 10 Liter Citro-Reiniger; 
optional auf Anfrage und gegen Aufpreis erhältlich: weitere Eisvorratswagen, 
Ozon-Entkeimer sowie ein Control Panel Timer für die einfache Programmie-
rung und Steuerung

Maße (H x B x T): 163,2 x 83,5 x 75,7 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 1,08 kW

Leistung (max.): 250 kg  / 24 Std.

Wasserverbrauch: 0,25 m³ / 24 Std.

Kältemittel: R-290 (GWP 3)

Gewicht: 195 kg

Art.-Nr. 888709

Nuggeteis

Nuggeteisbereiter liefern ein verpresstes, granulatförmiges Eis mit 
einer Temperatur von ca. -0,5 °C, das sich ebenfalls ideal zur Teig-
kühlung eignet. Durch die granulatartige Beschaffenheit schmilzt 
es langsamer, wodurch die Kälte auch langsamer abgegeben wird. 
Damit der Teig nach dem Kneten nicht nachnässt, kann die Knetdauer 
etwas verlängert werden. Das Eis bleibt besonders lange portionier- 
und schüttfähig, ein Vorteil vor allem für kleinere Bäckereien, in  
denen das Eis oftmals über einen längeren Zeitraum und bei  
wärmeren Umgebungstemperaturen gelagert wird.

Scherbeneis

Viele Backbetriebe schwören auf das ca. -7 °C kalte Scherben-
eis, das aus trocken ausgefrorenen, ca. 2 mm feinen Eisplättchen 
besteht. Diese lösen sich schnell und homogen im Knetprozess 
auf und entziehen dabei dem Teig die Wärme. Scherbeneis ist ein-
fach und präzise zu dosieren und wird meist bei Teigproduktio- 
nen eingesetzt, bei denen eine schnelle Kühlung erforderlich ist. 
Eine große Auswahl an praktischem Zubehör ermöglicht indivi- 
duelle Aufstellungsvarianten und für jede Betriebsgröße lässt sich die  
passende Eislösung konfigurieren. 

Bei der BÄKO haben Sie die Wahl:

Ob Sie sich für das feine Scherbeneis entscheiden oder für das granulatartige Nuggeteis – beide Eissorten lassen 

sich präzise dosieren und eignen sich gleichermaßen für die Kühlung knetintensiver Teige. 
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Eisvorratswagen EVA 80

blau mit Bodenablauf 80 kg

Art.-Nr. 880158
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HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER 

Gehäuse, Gefrierzylinder und doppelt gehärtete Förderschnecke aus Edelstahl; 
mit integriertem Vorratsbehälter und schwarzen Füßen (9 cm); steckerfertig und 
HACCP-zertifiziert; das gesamte Wasser, das in die Maschine gegeben wird, wird 
in Eis umgewandelt (verklumpt nicht und bleibt locker); die Förderschnecke in 
Kombination mit den Karbonlagern arbeitet auch optimal in rauen und nassen 
Umgebungen; vorhandenes Wasser in der Maschine wird alle 6 Std. abgelassen 
(damit werden Verkeimung, Algenbildung und Ablagerungen weitestgehend 
vermieden); die Computersteuerung kontrolliert das Eisherstellungsverfahren 
unter den unterschiedlichsten Bedingungen, ohne dass manuelle Einstellungen 
erforderlich sind; Fehleranzeige über Display für schnelle Behebung von Stö-
rungen; der leicht zu reinigende Luftfilter erlaubt eine regelmäßige Reinigung, 
wodurch die Lebensdauer verlängert und die Wartungskosten gesenkt werden; 
optional erhältlich: Filtersyteme und Untergestelle (auch fahrbar)

HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER 80 (Abb. 1)

mit integriertem Vorratsbehälter (für 32 kg)

Maße (H x B x T): 80 x 64 x 60 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 270 W

Leistung (max.): 75 kg / 24 Std. (bei RT und UT von +10 °C)

Kältemittel: R-290

Gewicht: 65 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

MAJA Nuggeteisbereiter N-Ice 250 

steckerfertig, mit integriertem Reinigungssystem und F-Gas-konformem 
Kältemittel Propan; robuste Ausführung: Rahmen und Gehäuse komplett 
aus Edelstahl; frontaler Eisauswurf mit Eingriffschutz für mehr Sicherheit; 
luftgekühltes Kälteaggregat für effiziente Kühlung; einfache Bedienung 
per ON/OFF-Taster mit Funktionsanzeige; Fehlercodes und Start/Stopp des 
Selbstreinigungssystems; zuverlässige SPS-Steuerung für präzise Prozessab-
läufe; reinigungsfreundlicher Aufbau; integrierter Wärmetauscher zur 
optimalen Energieausnutzung; DVGW-konforme Wassertechnik zum Schutz 
vor Rückkontamination, Biofilm und Keimen; Keimreduzierung laborgeprüft; 
Wasserzulauf: 3/4" Außengewinde; Wasserablauf: 3/4" Schlauchtülle; optional 
und gegen Aufpreis erhältlich: Untergestell und Eisvorratsbehälter, Silo ES 
100/150 (nicht im Lieferumfang enthalten) und Wasserfiltersysteme oder 
Ozonentkeimung für den Wasserzulauf

Maße (H x B x T): 66,9 x 61,1 x 55,7 cm

Anschluss: 230 V / 50 HZ / 0,9 kW

Leistung (max.): 250 kg / 24 Std.

Wasserverbrauch: 0,25 m³ / 24 Std.

Kältemittel: R-290

Gewicht: 95 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

MAJA Nuggeteisbereiter N-Ice 170 

steckerfertig, mit integriertem Reinigungssystem und F-Gas-konformem 
Kältemittel Propan; robuste Ausführung: Rahmen und Gehäuse komplett 
aus Edelstahl; frontaler Eisauswurf mit Eingriffschutz für mehr Sicherheit; 
luftgekühltes Kälteaggregat für effiziente Kühlung; einfache Bedienung 
per ON/OFF-Taster mit Funktionsanzeige; Fehlercodes und Start/Stopp des 
Selbstreinigungssystems; zuverlässige SPS-Steuerung für präzise Prozessab-
läufe; reinigungsfreundlicher Aufbau; integrierter Wärmetauscher zur 
optimalen Energieausnutzung; DVGW-konforme Wassertechnik zum Schutz 
vor Rückkontamination, Biofilm und Keimen; Keimreduzierung laborgeprüft; 
Wasserzulauf: 3/4" Außengewinde; Wasserablauf: 3/4" Schlauchtülle; optional 
und gegen Aufpreis erhältlich: Untergestell und Eisvorratsbehälter (nicht im 
Lieferumfang enthalten), Silo ES 100/150 und Wasserfiltersysteme oder 
Ozonentkeimung für den Wasserzulauf

Maße (H x B x T): 66,9 x 61,1 x 55,7 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 0,64 kW

Leistung (max.): 170 kg / 24 Std.

Wasserverbrauch: 0,170 m³ / 24 Std.

Kältemittel: R-290

Gewicht: 78 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER

Gehäuse, Gefrierzylinder, doppelt gehärtete Förderschnecke und separater, 
modularer Vorratsbehälter aus Edelstahl; steckerfertig und HACCP-zertifiziert; 
das gesamte Wasser, das in die Maschine gegeben wird, wird in Eis umgewan-
delt (verklumpt nicht und bleibt locker); die Förderschnecke in Kombination mit 
den Karbonlagern arbeitet auch optimal in rauen und nassen Umgebungen; 
vorhandenes Wasser in der Maschine wird alle 6 Std. abgelassen (damit werden 
Verkeimung, Algenbildung und Ablagerungen weitestgehend vermieden); die 
Computersteuerung kontrolliert das Eisherstellungsverfahren unter den unter-
schiedlichsten Bedingungen, ohne dass manuelle Einstellungen erforderlich sind; 
Fehleranzeige über Display für schnelle Behebung von Störungen; der leicht zu 
reinigende Luftfilter erlaubt eine regelmäßige Reinigung, wodurch die Lebens-
dauer verlängert und die Wartungskosten gesenkt werden; optional erhältlich: 
Filtersyteme und Untergestell

HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER 300-210 (Abb.)

mit separatem, modularem Vorratsbehälter (für 210 kg)

Maße (H x B x T): 193 x 77 x 82 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 960 W

Leistung (max.): 250 kg / 24 Std. (bei RT und UT von +10 °C)

Kältemittel: R-290

Gewicht: 133 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER 120

mit integriertem Vorratsbehälter (für 32 kg)

Maße (H x B x T): 80 x 64 x 60 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 355 W

Leistung (max.): 110 kg / 24 Std. (bei RT und UT von +10 °C)

Kältemittel: R-290

Gewicht: 66 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER 480-340

mit separatem, modularem Vorratsbehälter (für 340 kg)

Maße (H x B x T): 193 x 122 x 82 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 1,17 kW

Leistung (max.): 380 kg / 24 Std. (bei RT und UT von +10 °C)

Kältemittel: R-290

Gewicht: 156 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

HOSHIZAKI Nuggeteisbereiter BAKER 120-L (Abb. 2)

mit integriertem Vorratsbehälter (für 65 kg)

Maße (H x B x T): 80 x 94 x 60 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 355 W

Leistung (max.): 110 kg / 24 Std. (bei RT und UT von +10 °C)

Kältemittel: R-290

Gewicht: 76 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Abb. 1 Abb. 2
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BÄKO-line Spiralkneter SPV 160A F/T

ohne Bottichwagen; mit verstärktem Werkzeugmotor (Knetspiralantrieb) 
und Bottichwandabstreifer mit Temperaturfühler PT 100; stationäre Ausfüh-
rung, glatte Flächen und Bodenfreiheit für einfache Reinigung; serienmäßige 
Zangenverriegelung ermöglicht die problemlose Aufstellung des Kneters auch 
bei leicht unebenen Fußböden; der Bottich wird in den Einzugsbereich der 
Zange geschoben, automatisch verriegelt und angehoben, so ist ein ruhiger Lauf 
gewährleistet; kompakte Bauweise, ideal auch für kleine und mittlere Betriebe; 
einfach in der Bedienung; Automatik-Steuerung mit Laufprogrammspeicher in 
Folientastaturausführung CS 03 mit Klartextanzeige; geschlossene Bottichab-
deckung mit gelaserter Öffnung mit Schauklappe; Deckblech aus rostfreiem 
Edelstahl; optionale Ausstattung gegen Aufpreis erhältlich: Bottichwagen 260 l 
(100 kg Mehl / 160 kg Teig) mit Polyamidfahrrollen, PU-bereift und Lenker aus 
rostfreiem Edelstahl und wahlweise lackiertem Fahrgestell aus Stahl (897448) 
oder Fahrgestell aus Edelstahl (898232), Zange und Konsole aus Edelstahl, 
Zahnantrieb m6 am Bottichwagen und der Maschine, vergrößerte Deckelöff-
nung durch Endschalter gesichert, Gitter für Ankratzöffnung, Halterohre für 
Hebekipper mit Stangenbühne, Freischaltung CS 03 zu Kommunikation mit 
Fremdsteuerung, Ablassverschraubung DN 25 für Bottichwagen und Standard-
stutzen DN 25 bis DN 100; einschließlich kostenloser erster fälliger Wartung

Maße (H x B x T): 147 x 96 x 149,7 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 20,9 kW / 4 x 16 mm² Cu / Absicherung 63 A

Antriebsleistung Werkzeug: 11 kW / 18,5 kW

Antriebsleistung Hydraulik: 1,1 kW

Antriebsleistung Bottich: 1,3 kW  / 1,5 kW

Gewicht: 1.320 kg

Art.-Nr. 888612

BÄKO-line Spiralkneter SP 120 D

mit Schaltuhrensteuerung BÄKO-line-itimer; Gehäuse gegossen, gespachtelt 
und geschliffen; hochschwenkbare Bottichabdeckung ohne Ankratzöffnung 
aus schlagfestem PETG zur visuellen Prüfung des Teiges während des Knetvor-
gangs; Bottich (Ø 75 cm) aus Edelstahl; Knetwerkzeug spiralförmig gebogen 
aus rostfreiem, mattglanz geschliffenem Edelstahl; geräuscharme Riemen-
triebe durch einen Flanschmotor (Bauform V1); Schutzart IP 55; Motorschutz 
durch Überstromrelais; Schutzausrüstung Moeller; elektrische Schalt- und 
Steuereinheit in der Maschine; Knetprozesssteuerung über Zeit mit 2 Schaltuh-
ren und Synchronmotor; mit automatischer Um- und Abschaltung; Maschine 
fahrbar mit Polyamidfahrrollen (Gerätefixierung über Feststeller)

Maße (H x B x T): 130 x 80 x 128,2 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 32 A

Leistung: 4 kW / 8 kW (750 U / 1.500 U / Min.) 

Knetzeitwert: 67 W / kg Teig

Bottichvolumen: 180 l

Füllmenge max. Charge: 75 kg Mehl (120 kg Teig)

Gewicht: 580 kg

Art.-Nr. 888426

Extrabottich für BÄKO-line Spiralkneter SPV 160 

Fahrgestell Stahl lakiert

Bottichvolumen: 260 l

Füllmenge max. Charge: 100 kg Mehl (160 kg Teig)

Art.-Nr. 897448

BÄKO-line Spiralkneter SP 120 F

mit Folientastatursteuerung; Gehäuse gegossen, gespachtelt und geschliffen; 
hochschwenkbare Bottichabdeckung ohne Ankratzöffnung aus schlagfestem 
PETG zur visuellen Prüfung des Teiges während des Knetvorgangs; Bottich 
(Ø 75 cm) aus Edelstahl; Knetwerkzeug spiralförmig gebogen aus rostfreiem, 
mattglanz geschliffenem Edelstahl; geräuscharme Riementriebe durch einen 
Flanschmotor (Bauform V1); Schutzart IP 55; Motorschutz durch Überstrom-
relais; Schutzausrüstung Moeller; elektrische Schalt- und Steuereinheit in 
der Maschine; Knetprozesssteuerung über Zeit; mit automatischer Um- und 
Abschaltung; Maschine fahrbar mit Polyamidfahrrollen (Gerätefixierung über 
Feststeller)

Maße (H x B x T): 130 x 80 x 128,2 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 32 A

Leistung: 4 kW / 8 kW (750 U / 1.500 U / Min.) 

Knetzeitwert: 67 W / kg Teig

Bottichvolumen: 180 l

Füllmenge max. Charge: 75 kg Mehl (120 kg Teig)

Gewicht: 580 kg

Art.-Nr. 888427

Fahrgestell Edelstahl (Abb.)

Bottichvolumen: 260 l

Füllmenge max. Charge: 100 kg Mehl (160 kg Teig)

Art.-Nr. 898232
TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS

TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS

Optionale Zusatzausstattung gegen Aufpreis erhältlich: 

• Zange und Konsole aus Edelstahl 

• Zahnantrieb m6 am Bottichwagen und der Maschine 

• Vergrößerte Deckelöffnung durch Endschalter gesichert 

• Gitter für Ankratzöffnung

• Halterohre für Hebekipper mit Stangenbühne 

• Freischaltung CS 03 zur Kommunikation mit Fremdsteuerung 

• Ablassverschraubung DN 25 für Bottichwagen 

• Standardstutzen DN 25 bis DN 100
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BÄKO-line Profimischer SM 32, Rühr- und 
Schlagmaschine

in V2A Edelstahl mit robuster, langlebiger Arbeitswelle; Kessel und Werkzeu-
ge aus Edelstahl; stufenlose, elektronische Drehzahlregelung; mechanische 
Kesselhöhenverstellung; LED zur Kesselausleuchtung; genaue Rezepterstellung 
durch digitale Zeit- und Drehzahlanzeige sowie elektr. Abschaltautomatik; 
elektrisches Umschalten von Rühren auf Schlagen; automatisches, computer-
gesteuertes Anlaufprogramm schont Werkzeug und Maschine; problemloser 
Standortwechsel durch freistehenden Maschinenfuß; leicht zu reinigen; beson-
ders geräuscharm (≤ 70 ± 2,5 dB (A)); GS geprüfte Sicherheit; umfangreiche 
Serienausstattung: 1 Kessel, 1 Schlag-, 1 Mixbesen, 1 Wendering (für kleinere 
Kessel) und ein Zubehörset (Befestigungsset, Fettpresse, Fett); optional auf 
Anfrage und gegen Aufpreis erhältlich: 40l-Nachrüstpaket (bestehend aus 40 l 
Edelstahlkessel sowie 1 Schlag- und 1 Mixbesen mit verlängertem Schaft)

Hinweis:  Für die Maschine mit Frequenzumrichter muss ein eigener FI/RCD-
Schutzschalter Typ B (allstromsensitiv) verwendet werden. Wenn dieser nicht 
vorhanden ist, muss er durch eine Elektrofachkraft nachgerüstet werden. Ein 
einfacher Schutzschalter Typ A reicht nicht aus und es kann dazu kommen, 
dass der FI im Fehlerfall aufgrund des hohen Gleichstromanteils nicht auslöst. 
Die Maßnahme dient dem Personenschutz.

Maße (H x B x T): 163 x 66 x 72,5 cm

Anschluss: 400 V / 3-phasig / 16 A / 3,2 kW

Antriebsmotor: 3 kW / 1.420 min-1

Drehzahl: 50 bis 650 U / Min.

Kesselvolumen: 32 l

Füllmenge Charge: �Teig: 0,5 l bis 6 l  

Masse: 1 kg bis 24 kg  

Creme: 1 kg bis 15 kg

Gewicht: 280 kg

Art.-Nr. 821236

DIOSNA Spiralkneter SP 24 D Automatik

Gehäuse und Haube gegossen, gespachtelt und geschliffen; Bottich aus 
Edelstahl (Ø 45 cm); Knetwerkzeug spiralförmig gebogen aus rostfreiem, 
mattglanz geschliffenem Edelstahl; hochschwenkbare Bottichabdeckung ohne 
Ankratzöffnung aus schlagfestem Kunststoff (kleiner, feststehender Teil aus 
Edelstahl); geräuscharme Riementriebe durch einen Flanschmotor (Bauform 
V1); Schutzart IP 54; Motorschutz durch Überstromrelais; Schutzausrüstung 
Moeller; elektrische Schalt- und Steuereinheit in der Maschine; Betätigung 
durch Drucktaste; Knetprozess-Steuerung über Zeit mit 2 digitalen Schalt-
uhren, kapazitiven Einstellungen und automatischer Um- und Abschaltung; 
Maschine fahrbar mit Polyamidfahrrollen (Gerätefixierung über Feststeller)

Maße (H x B x T): 112,8 x 49 x 82,5 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 16 A (träge) 

Leistung: 1,2 kW / 2,6 kW (750 U / 1.500 U / Min.) 

Knetzeitwert: 92 W / kg Teig

Bottichvolumen: 45 l

Füllmenge max. Charge: 15 kg Mehl (24 kg Teig)

Gewicht: 280 kg

Art.-Nr. 820466

Nachrüstpaket für BÄKO-line Profimischer SM32

bestehend aus einem REGO Edelstahl-Maschinenkessel 40 l sowie jeweils 
einem REGO Edelstahl-Schlagbesen 40 l und REGO Edelstahl-Rührbesen 40 l

Art.-Nr. 860925

WP KEMPER Spiralkneter KRONOS 160 PRO

inkl. Bottichwagen und Temperaturfühler PT100; Verkleidungsbleche, 
Maschinenfüße, Zangen, Bottichhaube, Bottich und Bottich-Fahrgriff aus 
Edelstahl; Standardversion bereits mit allen relevanten Optionen ausgestat-
tet; Programmsteuerung über Touch Panel; robuster, zuverlässiger Kneter;  
Programmspeicher mit 99 Speicherplätzen; das 3-Zonen-Knetprinzip von 
KEMPER gewährleistet schnelle und intensive Vermischung der Zutaten und 
ein optimales, reproduzierbares Knetergebnis; der modulare Aufbau gewähr-
leistet ein hohes Maß an Wartungsfreundlichkeit; Anschlussleitung ist bauseits 
zu verlegen; vorhandene PRESIDENT-Bottichwagen können (nach Anpassung) 
auch im KRONOS verwendet werden

WP KEMPER Spiralkneter KRONOS 160 PRO (Abb.)

Maße (H x B x T): 134 / 186,5 x 137 x 205 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 32 A (träge)

Antriebsleistung Werkzeug: 8,5 kW / 14 kW

Antriebsleistung Hydraulik: 1,1 kW

Antriebsleistung Bottich: 0,75 kW

Bottichvolumen: 260 l

Füllmenge max. Charge: 100 kg Mehl (160 kg Teig)

Gewicht mit Bottich: 1.450 kg

Gewicht Bottich: 180 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

WP KEMPER Extrabottich für KRONOS 160 PRO

Bottichvolumen: 260 l

Füllmenge max. Charge: 100 kg Mehl (160 kg Teig)

Gewicht: 180 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS
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REGO Planeten-, Rühr- und Knetmaschine PM 60

stufenlose elektronische Drehzahlregelung; serienmäßig mit Speicher für 37 
Programme à 20 Arbeitsschritten; elektrische Kesselhöhenverstellung, dadurch 
Kesselentnahme ohne Werkzeugausbau; genaue Rezepterstellung durch digitale 
Zeit- und Drehzahlanzeige sowie elektrische Abschaltautomatik; automati-
sches, computergesteuertes Anlaufprogramm schont Werkzeug und Maschine; 
automatisches, langsames Werkzeugeindrehen beim Hochfahren des Kessels 
möglich; hohe Sicherheit dank 2-Hand-Bedienung; Schutzabdeckung in schlag-
festem Plexiglas (optional in Edelstahl oder als Schutzgitter); alle Werkzeuge aus 
Edelstahl; problemloser Standortwechsel; LED zur Kesselausleuchtung; Werk-
zeugschnellwechselsystem; leicht zu reinigen; besonders geräuscharm;  
GS geprüfte Sicherheit; im Lieferumfang enthalten: 1 Kessel, 1 Schlag- oder Rühr-
besen, 1 Flachrührer, 1 Knetspirale, 1 Kesselwagen, Zubehör- / Befestigungsset

Maße (H x B x T): 176 x 69 x 93 cm

Anschluss: 400 V / 3-phasig / 16 A / 3,5 kW

Arbeitsdrehzahl: 50 bis 450 U / Min.

Geräuschpegel: 70 ± 5 dB (A)

Kesselgröße: 60 l

Teig: 1 bis 10 l

Masse: 3 bis 50 kg

Creme: 3 bis 30 kg

Gewicht: 300 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

VARIMIXER Planeten-, Rühr- und Knetmaschine 
KODIAK 30

Gehäuse mit höhenverstellbaren Füßen, Kessel und Werkzeuge aus Edelstahl; 
abnehmbarer Schutzschirm aus transparentem Polycarbonat hat eine inte
grierte Einfüllschütte, lässt sich in kürzester Zeit ohne Werkzeug anbringen, 
wird von Magneten in Position gehalten, die gleichzeitig als Sicherheits-Signal-
geber dienen und ist spülmaschinenfest; auf dem Kesselwagen befindet sich 
der Kessel immer in einer angenehmen Arbeitshöhe; mit dem ergonomisch 
gestalteten Griff wird der Kessel mit einer einzigen Bewegung abgesenkt, 
angehoben und arretiert; sehr einfache und intuitive Bedienung am geneigten 
Bedienfeld (mit digitalem Timer und Notstopp); Schutzklasse IP44 (Schutz 
gegen Spritzwasser); umfangreiche Serienausstattung: 1 Kessel, 1 Flachrührer, 
1 Kneter und 1 Rührbesen; optional erhältlich: 15 l Kessel mit den entspre-
chenden Werkzeugen

Maße (H x B x T): 136,5 x 63 x 77 cm

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 1,2 kW

Drehzahl: 64 bis 353 U / Min.

Kesselvolumen: 30 l

Gewicht: 190 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

VARIMIXER Planeten-, Rühr- und Knetmaschine 
ERGO 60 VL5

Maschinenkörper aus Edelstahl; der Edelstahl-Schutzschirm lässt sich mühelos 
abnehmen und in der Spülmaschine reinigen; Kessel und Rührwerkzeuge sind 
spülmaschinenfest; Schutzklasse IP53 optional 54 (Staub- und Wasserschutz); 
die Steuerung erfolgt über einen mehrsprachigen 10" Farb-Touch-Screen und 
ermöglicht das Speichern von Rezepten (welche auch am PC gespeichert wer-
den können); automatische Kesselabsenkung nach Ablauf des Programmes; 
umfangreiche Serienausstattung: 1 Kessel, 1 Flachrührer, 1 Kneter und 1 Rühr-
besen; optional erhältlich: 30 l Kessel mit den entsprechenden Werkzeugen

Maße (H x B x T): 183,5 x 76,1 x 108,4 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 3 kW

Drehzahl: 53 bis 288 U / Min.

Kesselvolumen: 60 l

Gewicht: 330 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

REGO Rühr- und Schlagmaschine SM 20 L

in V2A Edelstahlausführung mit robuster, langlebiger Arbeitswelle; Kessel 
und Werkzeuge aus rostfreiem Edelstahl; stufenlose, elektronische Drehzahl-
regelung; mechanische Kesselhöhenverstellung; LED zur Kesselausleuchtung; 
genaue Rezepterstellung durch digitale Zeit- und Drehzahlanzeige sowie 
elektr. Abschaltautomatik; elektrisches Umschalten von Rühren auf Schlagen; 
automatisches, computergesteuertes Anlaufprogramm schont Werkzeug und 
Maschine; problemloser Standortwechsel durch freistehenden Maschinenfuß; 
leicht zu reinigen; besonders geräuscharm (≤ 70 ± 2,5 dB (A)); umfangreiche 
Serienausstattung: Zeituhr mit Abschaltautomatik sowie 1 Kessel, 1 Schlag-
besen, 1 Mixbesen, 1 Wendering (für kleinere Kessel) und ein Zubehörset 
(Befestigungsset, Fettpresse, Fett)

Maße (H x B x T): 152 x 60 x 79 cm

Anschluss: 400 V / 3-phasig / 16 A / 1,7 kW

Antriebsmotor: 1,5 kW / 1.450 min-1

Drehzahl: 50 bis 650 U / Min.

Kesselvolumen: 20 l

Füllmenge Charge: �Teig: 0,5 l bis 5 l  

Masse: 1 kg bis 16 kg  

Creme: 1 kg bis 10 kg

Gewicht: 200 kg

Art.-Nr. 821210
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RONDO Ausrollmaschine Compas 4.0 Pro

aus Edelstahl; mit 4 leistungsstarken Einzelantrieben für den Dauereinsatz;  
Effizienz beim Ausrollen und Tourieren durch eine sehr hohe Bandgeschwin-
digkeit (10 bis 105 cm / Sek.)  und einen großen Walzenspalt (0,2 bis 55 mm); 
Walze Ø: 9,9 cm; Schutzgittereinlaufhöhe: 9 cm, Förderbandbreite: 71,5 cm; 
 zuverlässige, schonende und schnelle Verarbeitung aller Teigarten (8 bis 12 kg)  
zu gleichmäßigen Teigbändern; einfache Bedienung über i-Touch am 10,1" 
Cinema-Display; höchste Arbeitssicherheit durch aufgeräumten Startbild-
schirm; Verhinderung von Fehlbedienung durch ein innovatives Assistenz-
system; Betriebskostenreduzierung durch Programm-Wizard; geringes 
Stellplatzvolumen; im Lieferumfang enthalten: Mehlfangbleche aus blauem 
Hygienic-Kunststoff oder Edelstahl (optional wählbar), automatischer Mehl-
streuer sowie Transportbänder aus blauem Hygienic-Kunststoff; optional 
erhältlich: automatische Teighaspel (links oder rechts)

Maße (H x B x T): �140,5 x 327 x 140 cm (Arbeitsstellung),  

187 x 191,1 x 140 cm (Ruhestellung)

Anschluss: 3 x 200-480 V / 50/60 Hz / 1,8 kW

Gewicht: 370 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

WP RIEHLE Belaugungsmaschine RMBB 780 

robuste Konstruktion mit geringem Platzbedarf; für Blechmaß: 58 x 78 cm; 
zweifacher Laugenvorhang und patentierte Laugendusche gewährleisten 
ein intensives und gleichmäßiges Belaugungsergebnis; Laugentank (100 l) 
mit Füllstandsanzeige; die einstellbare Heizung verhindert das Absinken der 
Laugentemperatur und sorgt für eine gleichmäßige Laugenaufnahme durch 
den Teigling; mit Aräometer zur Laugenkonzentrationsmessung; der integrier-
te Bürstensalzer ist stufenlos regelbar und sorgt so zudem für ein gleichmä-
ßiges Besalzen der Produkte; die zuverlässige Computersteuerung sorgt für 
variable Produktionsgeschwindigkeit und zeigt Service-Intervalle an; geringer 
Stellplatzbedarf durch abnehmbarem Einlauf- und abklappbarem Auslauftisch; 
hohe Mobilität durch Laufrollen; einfache Reinigung; im Lieferumfang zusätz-
lich enthalten: 60 Gärtücher

Maße (L x B x H): �210 x 79,5 x 138,5 cm (Arbeitsstellung),  

150 x 79,5 x 138,5 cm (Ruhestellung)

Anschluss: 400 V / 16 A (5-polig)

Leistung: 5,1 kW / 7,5 A (Laugentankheizung 4,5 kW)

Gewicht: ca. 180 kg

Art.-Nr. 821093

RONDO Ausrollmaschine Compas 4.0 Expert

aus Edelstahl; mit 4 leistungsstarken Einzelantrieben für den Dauereinsatz;  
Effizienz beim Ausrollen und Tourieren durch eine sehr hohe Bandgeschwin-
digkeit (10 bis 130 cm / Sek.) und einen großen Walzenspalt (0,2 bis 65 mm); 
Walze Ø: 9,9 cm; Schutzgittereinlaufhöhe: 9 cm, Förderbandbreite: 71,5 cm; 
zuverlässige, schonende und schnelle Verarbeitung aller Teigarten (15 bis  
20 kg) zu gleichmäßigen Teigbändern; einfache Bedienung über i-Touch am 
10,1" Cinema-Display; höchste Arbeitssicherheit durch aufgeräumten Startbild-
schirm; Verhinderung von Fehlbedienung durch ein innovatives Assistenzsystem; 
Betriebskostenreduzierung durch Programm-Wizard; im Lieferumfang enthal-
ten: Mehlfangbleche aus blauem Hygienic-Kunststoff oder Edelstahl (optional 
wählbar), automatischer Mehlstreuer, Transportbänder aus blauem Hygienic-
Kunststoff sowie automatische Teighaspel rechts (optional auch links erhältlich)

Maße (H x B x T): �140,5 x 385 x 140 cm (Arbeitsstellung),  

140,5 x 353 x 140 cm (Ruhestellung)

Anschluss: 3 x 200-480 V / 50/60 Hz / 1,8 kW

Gewicht: 425 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

WP RIEHLE Fettbackgerät LINIE 2000A, Gr. 60

Gehäuse und Wanne aus Edelstahl; mit dicht schließendem Volumen-Deckel 
für größere Gebäckvolumen bei gleicher Einwaage; digitale Heizungssteu-
erung sorgt für gleichbleibende Fetttemperatur und gute Backergebnisse; 
längere Fettlebensdauer durch getaktete Aufheizung; geringster Energiever-
brauch und gleichbleibende Temperatur durch direkte Heizung im Öl;   ge-
ringste Fettaufnahme durch gleichbleibende Temperatur auch beim Wenden; 
Computersteuerung mit 10 Backprogrammen mit bis zu 4 Einzelbackzeiten; 
Automatik-Modus schafft freie Arbeitszeit während des Backvorganges; 
geeignet für bis zu 60 Teiglinge pro Backvorgang; keine Fettverschleppung,  
da der Korb immer über der Wanne bleibt; im Lieferumfang enthalten: 1  
Wendekorb (6-reihig), 1 Gärraumwagen mit 8 Ablagen sowie 8 Kipptrögel 
(6-reihig); optional erhältlich: Gärraum mit integriertem 2-Liter Wassertank, 
Öl-Ablassfiltertank mit Rückspülpumpe, Vario Station mit 2 Geräten und 
gemeinsamem Mitteltisch, Wendekörbe und Kipptrögel (4- und 6-reihig), 
Edelstahl-Schragen (16, 18 und 20 Ablagen), mobiler Fettreiniger, Ablufthau-
be sowie weiteres umfangreiches Zubehör

Maße (H x B x T): 190 x 224 x 99 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 16 A (5-polig) / 9 kW 

Gewicht: 145 kg

Art.-Nr. 821193
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WP KEMPER Teigteiler IMPERATOR CT II

optimale Kombination aus Teigschonung, dank Hydraulik und Ansaugen der 
voreingestellten Teigmenge, sowie Gewichtsgenauigkeit durch Überwachung 
und langlebige Ni-Resist-Kammer; Bedienfeld mit Folientastatur; transparenter 
Trichter zur Erkennung des Füllstandes; optimale Verarbeitung von Weizen-, 
Roggen- und Körnerteigen; einfache Reinigung dank CleanTec-Bauweise: Tren-
nung von Produktions- und Antriebsbereichen, große Türen sorgen für leichte 
Zugänglichkeit und herausnehmbare Bauteile wie Austrageband, Messkolben 
und Mehlstreuer vereinfachen die Reinigung; optional erhältlich: Touch Panel 
Programmsteuerung, elektrischer Waage, Trichterbeölung, Anpassungen an die 
betrieblichen Gegebenheiten durch Höhenverstellbarkeit (Korpus und Band), 
Bandlänge, Trichtergröße oder Erweiterung zur kompakten Brotanlage

Maße (L x B x H): 179 x 85 x 168 cm

Anschluss: 400 V / 2 kW / 16 A 

Gewichtsbereich: 150 g bis 2.350 g 

Leistung: 600 bis 1.500 Brote / Std.

Gewicht: 870 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

RONDO Feingebäcklinie Ecoline

aus Edelstahl; zur einfachen und automatisierten Herstellung gefalteter und 
eingerollter Feingebäcke; kompaktes Design mit Teigbandpositionierer, Band-
schnellentspannung, Halter für Schneidewellen, Bodenblech und Schnittstelle 
zum Kalibrierer; hohe Prozesssicherheit durch Doppel-Schneidestation mit 
Gegendruckrollen, Bandantrieb (0,5 bis 8 m / Min.) an der Auslaufseite und 
gleichmäßiger Schnittlänge (da das 60 cm breite Band gezogen wird); einfache 
Bedienung der Linie, der verschiebbaren Guillotine und von bis zu 2 zusätzlich 
angeschlossenen Zusatzgeräten über die Mikroprozessoren-Steuerung; Speiche-
rung von bis zu 99 Programmen möglich; Touchpanel mit geschützter Folientas-
tatur und großen, leicht verständlichen Symbolen; mit Werkzeugsatz "Starter-
Kit" bestehend aus Längsschneidewelle mit sechs Messern, Vorrichtung zum 
Einstellen der Messer, Halter für Faltschuhe sowie Faltschuhe für die vierreihige 
Produktion (von einfach und doppelt gefalteten Gebäcken); optional wählbar: 
Arbeitstischlänge (4 m oder 6 m), mit Ecoline Kalibrierer oder Füllgerät für die 
4- und 6-reihige Produktion (mechanisch, fest installiert oder fahrbar)

Maße Arbeitstisch ( L x B x H ): 400 / 600 x 71,5 x 91,5 cm

Maß mit Teigbandpositionierer ( L ): 420 cm / 620 cm

Maß mit Kalibrierer ( L ): 540 cm / 720 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 1,5 A / 1 kW

Gewicht: 530 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

WP KEMPER  Rund- und Langwirker  
SUPERBA KOMPAKT

Gehäuseverkleidung aus Edelstahl; flexible Einstellvariablen für Wirkbänder und 
Einschlagmatte ermöglichen ein optimales Wirkergebnis (max. Teigstücklänge: 
50 cm, max. Rundwirklänge: 250 cm); Reservierband mit Links- und Rechtslauf; 
optimale Einstellung des Wirkschlusses (Rundstück); Schleppnetz und verstellbarer 
Drucktisch sorgen für sehr gutes Ergebnis beim Langwirken; vielfältige Einsatz-
möglichkeiten durch kurze Rüstzeiten; effiziente Ausnutzung der Produktionsflä-
che; Maschinensteuerung bedienseitig links; für Weizenmisch- und Roggenmisch-
teige mit mittlerer Teigkonsistenz sowie zur Verarbeitung von glutenfreien Teigen 
(teigabhängig); direkte Beschickung durch einen Teigteiler möglich; einfache 
Reinigung durch Klappfunktion der Bänder; im Lieferumfang enthalten: 1 mecha-
nischer Mehlstreuer, 1 elektronischer Mehlstreuer und 1 Satz Kunststoffkeile

Maße (L x B x H): 350 x 88 x 200 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 1,1 kW

Gewichtsbereich: 500 g bis 2.000 g

Leistung: 800 bis 2.000 Stk. / Std.

Gewicht: 950 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

RONDO Wirkmaschine BrotStar 3000

robuste Bauweise; für rund- und langgewirkte Brote (max. bis 50 cm) in höchster 
Qualität; effektives Wirken der Teigstücke durch gegenläufige Wirkbänder 
(zuerst wird das Teigstück eingeschlagen und anschließend mit perfektem Schluss 
langgewirkt); Bandbreite: 60 cm; Walzenspalt von 2 mm bis 30 mm; Abstand zur 
Wirkplatte: 15 mm bis 95 mm; hohe Prozesssicherheit und schneller Produkt-
wechsel möglich; Verarbeitungsspektrum: von Weizenmischteigen (90 / 10) bis 
zu Roggenmischteigen (90 / 10); Beschickung mit dem RONDO Abwieger 7000 
oder jedem anderen handelsüblichen Teigteiler möglich; einfache, werkzeuglose 
Reinigung; optional erhältlich: Saatenschale und zweiter Mehlstreuer

Maße (L x B x H): 363 x 106 x 213 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 3 Ph + PE / 16 A / 5,5 kW

Gewichtsbereich: 350 g bis  2.100 g

Leistung: 400 bis 2.000 Stk. / Std.

Art.-Nr. auf Anfrage
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RHEON VX222 Twin Divider 1000

Abwieger für Brot- und Brötchenteigstücke; schneller und sicherer Wechsel 
zwischen ein- oder zweireihiger Produktion ohne Messerwechsel; Teigband-
breite: 13 cm bis 15 cm (einreihig), 6,5 cm bis 7,5 cm (zweireihig);  benut-
zerfreundliche Bedienung über bewegliches Bedienfeld (150° schwenk- und 
360° drehbar); mit integriertem Wiegesystem für automatische und gewichts-
genaue Teigstücke, unabhängig vom Garzustand; teigschonend für junge und 
gegarte Teige; verarbeitet Teige von 100 % Weizen- bis 100 % Roggenanteil; 
einfache Einstellung der Teigbandbreite durch Tausch der V-Rollen (serien-
mäßig 13 cm, optional 11,5 cm und 14,5 cm erhältlich); Teigbanddicke (1 cm 
bis 3 cm) wird im Bedienfeld durch Änderung des Rollenabstandes eingestellt; 
einfache Reinigung und Wartung durch Öffnen der Abdeckung an beiden Sei-
ten; optional erhältlich: Arbeitstisch mit mittigem Förderband (hiermit können 
auch Baguetteroller, Hörnchenwickler etc. bestückt und verwendet werden), 
Punch Rounder (die abgewogenen Teigstücke werden schonend und ohne 
Verlust von Gärgasen rundgewirkt) sowie Cup Rounder (formt perfekt runde 
Teiglinge mit glatter Oberfläche) Hinweis Logistik: Für das Entladen vom LKW 
und das Herunterladen der RHEON VX222 Twin Divider 1000 von der Palette 
ist ein Gabelstapler mit Fahrer notwendig. Etwaige anfallende Kosten sind 
vom Käufer zu tragen.

Maße (H x B x T): 185 x 95 x 256 cm

Anschluss: 400 V / 1,8 kW / 7,15 A

Gewichtsbereich: 150 g bis 1.200 g (einreihig), 75 g bis 600 g (zweireihig)

Leistung: 30 Stk. / Min. (einreihig), 60 Stk. / Min. (zweireihig)

Gewicht: 900 kg

Art.-Nr. 821191

SINMAG Teigteil- und Wirkmaschine AutObun

gleichmäßiges Teilen des Teiges und hervorragendes Rundwirken der 
Teiglinge; schnell austauschbarer, beschichteter Messerkopf mit Teilmesser 
aus Edelstahl; mit einer Maschine sind bis zu 4 verschiedene Messerköpfe ein-
setzbar; leichte und schnelle Anpassung für andere Teiggewichte (von 16 g bis 
400 g, rundgewirkt möglich) und der Wirkraumhöhe; Wirkabschaltung mittels 
Knopfdruck; automatische und ergonomische Messer-Reinigungsstellung 
(Kopf wird um 90 Grad nach vorne geschwenkt); programmierbare Steuerung 
mit digitaler Anzeige (10 Programme für die Presszeit und Wirkdauer können 
gespeichert werden); Maschine serienmäßig fahrbar und mit seitlicher Halte-
rung für Wirkteller

Gr. 3 (Abb. 1)

im Lieferumfang enthalten: 3 Wirkteller Gr. 3 – 30

Maße (H x B x T): 175 x 60 x 63 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 3 Ph / 16 A / 1,3 kW

Gewichtsbereich: 25 g bis 80 g (teigabhängig)

Gewicht: 380 kg

Art.-Nr. 821209

WP Teigteil- und Rundwirkmaschine  
MULTIMATIC Pro

extra robust und ideal für den Mehr-Schicht-Handwerksbetrieb mit hohen 
Anforderungen; höchste Teigschonung und Gewichtsgenauigkeit durch 
patentiertes Teilsystem; perfektes Rundwirkergebnis; in 4-, 5- oder 6-reihiger 
Ausführung verfügbar; Standardausführung: Außenverkleidung aus Edelstahl, 
Kunststofftrichter klappbar in hygienic-blue, Hydraulikdruck manuell einstell-
bar, Mehlstreuer schwenk- und herausnehmbar, automatische Gewichtsver-
stellung, Haupt- und Wirkantrieb frequenzgeregelt, Teilerbett aus verschleiß-
freiem Material, Standard-Messkolben Ø 50 mm in hygienic-blue, für den 
Gewichtsbereich 35 g bis 85 g (6-reihig 35 g - 75 g), 1 Kammertrommel nach 
Wahl der Messkolbengröße in hygienic-blue, Wirktrommel in hygienic-blue, 
Wirkband aus Kunststoff / Baumwolloberfläche weiß, 2 Reinigungsstellungen 
automatisch anfahrbar für Reinigung und Wechsel, Förderkolben ohne Werk-
zeug ausbaubar, Spreizband in Filzausführung weiß (andere Längen optional), 
Teilung des Spreizbandes am Auslauf manuell einstellbar, Bedienung durch 
Siemens S7 Touchscreen-Steuerung, Synchronschalter für das Zusammenspiel 
mit Folgeaggregat; Optionen: Vielzahl an Messkolben, Doppelmesskolben 
und Kammertrommeln für weitere Gewichtsbereiche, div. Spreizbandlängen, 
Hygiene-Ausführung, Schlußlagenveränderung, separater Spreizbandantrieb, 
Vorportioniertrichter, automatische Hydraulikdruckregelung, automatische 
Kolbenverriegelung, u.v.m.; flexibel im Teilbereich durch Doppelkolbensystem 
und leicht auswechselbare Kammertrommeln; flexibel in der Reihenzahl: durch 
einfaches Drehen der Messkolben lässt sich jede Reihe unabhängig von der 
anderen umrüsten oder blockieren; individuell einsetzbar als Solomaschine zur 
weiteren manuellen Aufarbeitung oder als Kopfmaschine vor WP Brötchenan-
lagen oder Fremdfabrikaten (Details zur Anbindung auf Anfrage)

Maße (H x B x T): �135 x 123 x 190 cm (+/- 50 mm Fußhöhe verstellbar) – 

ohne Spreizband

Anschluss: 3 x 400 V / 2,9 kW / 50 Hz / 16 A (all-stromsensitiv)

Gewichtsbereich: 24 g bis 150 g

Leistung: �600 bis 1.600 Stk. / Std. / Reihe (abhängig von Teig und  

Maschinenkonfiguration, in Abstimmung mit dem Folgeaggregat)

Art.-Nr. auf Anfrage

Gr. 4

im Lieferumfang enthalten: 3 Wirkteller Gr. 4 – 30

Maße (H x B x T): 175 x 60 x 63 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 3 Ph / 16 A / 1,3 kW

Gewichtsbereich: 40 g bis 120 g (teigabhängig)

Gewicht: 380 kg

Art.-Nr. 821174

Wirkteller für SINMAG AutObun Gr. 3 (Abb. 2)

lebensmittelechter Kunststoff, rot; 30-tlg.; Stärke 5 mm

Gewichtsbereich: 25 g bis 80 g (teigabhängig)

Art.-Nr. 860303

Wirkteller für SINMAG AutObun Gr. 4

lebensmittelechter Kunststoff, rot; 30-tlg.; Stärke 5 mm

Gewichtsbereich: 40 g bis 120 g (teigabhängig)

Art.-Nr. 891450

Abb. 1

Abb. 2
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REGO Cremekocher CK 60

rationelles Kochen und Erhitzen von Cremes und Massen; optimal zur Herstel-
lung von Koch- und Brühstücken; Rührwerk mit zwei Geschwindigkeitsstufen; 
einfache Bedienung durch optimierte Elektronik mit digitaler Zeitschaltuhr; 
präzise Temperatursteuerung durch Thermostat; schnelle und einfache 
Entleerung des Kessels über Handrad mit Sicherheitsverriegelung; keine 
Verluste durch Überkochen oder Anbrennen; dank präziser Temperatursteue-
rung durch ein Thermostat und eines Rührwerks mit zwei Geschwindigkeiten 
werden die verwendeten Zutaten zuverlässig und ohne weitere Eingriffe zur 
gewünschten Masse verarbeitet; Deckel mit Öffnung zur Beigabe von Zutaten 
während des Betriebs; keine jährliche Druckprüfung erforderlich, da es sich 
um ein offenes System handelt; optional erhältlich: weitere Größen (30 l, 80 l 
und 120 l); Ablaufhahn (ab 120 l Standard) und Einweisung durch geschultes 
Fachpersonal

Maße (H x B x T): 164 x 102 x 78 cm

Anschluss: 400 V / 20 A (3-phasig) / 7 kW 

Drehzahl: 46 U und 92 U / Min.

Kesselgröße: 60 l

Füllmenge: 4 l bis 38 l

Gewicht: 155 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

INTERTECH-IKA Dosier- und Dressiermaschine 
DOMINA CD 600

halbautomatische Maschine für das Ablegen von Massen auf Bleche in 
einer oder mehreren Reihen und regelmäßigen Abständen ausgelegt; die 
Portionierung erfolgt über Walzen, die die Masse aus dem Trichter durch 
Formen (Matrizen) drücken; die Produktablösung erfolgt je nach Ausführung 
über Blechbewegung oder Drahtschneidevorrichtung; für Bleche bis 60 cm 
Breite, 10 bis 100 cm Länge und einer Höhe von bis zu 5 cm; auch geeignet 
für Formbleche und Silikonmatten wie Muffins, Mini-Guglhupf oder Waffeln; 
flexibel von weichen empfindlichen bis zu festen Massen wie Mürbeteig oder 
Makronenmasse flächige oder geformte Ablage auf Bleche; von Amerikaner 
über Spritzgebäck bis Biskuitrouladen, auf Hochrandbleche oder Formen aus 
einer Matrix mit Drahtschnitt; einfache Bedienung: Speicherung von 100 
Programmen für leicht reproduzierbare Produktionsergebnisse; optional auf 
Anfrage auch weitere Modelle erhältlich

Maße (H x B x T): 135,5 x 120,5 x 146 cm

Anschluss: 400 V / 50 Hz 

Leistung: 1,85 kW

Trichtervolumen: 40 l

Gewicht: 308 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Temperiermaschine SELMI Plus Ex (Abb. 1)

professionelle Hochleistungstemperiermaschine für Schokolade; vielseitig 
einsetzbar; schnelle Kristallisation, integriertes Dosiersystem per Fußschalter, 
einfache Reinigung durch ausbaubare Förderschnecke; autarkes Kältesystem, 
mit beheizbarem Rütteltisch; mit Kontrolleinheit für ein volumetrisches Dosieren, 
z. B. zum Füllen von Tafelformen mit vorab eingestelltem Gewicht

Maße (H x B x T): 147 x 49 x 100 cm (Breite mit Rütteltisch: 80 cm)

Anschluss: 400 V / 50 Hz / 1,6 kW / 16 A / 5-polig

Tankinhalt: 24 kg

Stundenleistung: 90 kg

Kühlleistung: 1.100 fr / Std.

Gewicht: 168 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Überzugsband SELMI RS200 (Abb. 2)

für die Hochleistungs-Temperiermaschine SELMI Plus Ex; auf Schwingwagen 
montiert; Doppelschleier und integriertes Gebläse für optimale Verteilung der 
Schokolade; einfache Regulierung per Display von Gebläse und Geschwin-
digkeit; mit Abnahmeblechen für überzogene Produkte; im Lieferumfang 
enthalten: 2 Papierrollen à 400 m

Maße (H x B x T): 180 x 60 x 60 cm (ausgeklappt: 120 x 180 x 60 cm)

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 0,5 kW / 16 A / 3-polig

Gewicht: 63 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Abb. 2

Abb. 1
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TECHNOLOGY UNLIMITED Röst- und Kochanlage 
RC240

netzwerkfähige Anlage aus Edelstahl; zum Rösten und / oder Kochen von 
Saaten, Flocken, Schroten oder Körnern bzw. zum Zubereiten von Cremes, 
Füllungen, Soßen und Suppen; die Herstellungsdauer ist abhängig von der 
Prozessart, dem gewählten Gut und dessen Menge sowie vom gewünschten 
Röstgrad bzw. der gewünschten Kern- und gewählten Wassertemperatur; 
Wasserdosierung erfolgt mittels Durchlaufmessung mit Magnetventil; geeig-
net für einen drucklosen Betrieb bis 230 °C (Thermoöl); Be- und Entlüftung 
erfolgt über ein Rohr; einfache Beschickung und Reinigung durch die große 
Deckelöffnung; nach Fertigstellung wird das Produkt mit Hilfe des Rührwerks 
und des leichten Gefälles am Gestell Richtung Auslaufstutzen gebracht, wo 
es über ein Handventil dosiert entnommen werden kann; Schaltschrank mit 
Touch-Panel und programmierbarer SPS-Steuerung (Siemens); Gestell fahrbar 
(2 feststellbare Lenk- und 2 Bockrollen)

Maße (H x B x T): 179,1 / 217,5 x 153,9 x 94,7 cm

Anschluss: 400 V / CEE 32 A 

Kesselvolumen: ca. 240 l (Nutzinhalt)

max. Leistungsaufnahme: 11,75 kW

Kegelradgetriebe: 1,5 kW / 32 U / Min.

Heizleistung: 2 Heizelemente à 4,5 kW

Gewicht: 580 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

SAROPACKER Haubenschrumpfmaschine SL 55

zur rationellen und effizienten Verpackung zum Schutz und zur Präsentation Ihrer 
Produkte; Schweißen und Schrumpfen in einem Arbeitsprozess; internes Ver-
packungsgitter höhenverstellbar; Führung des Schweißbandes durch verschleiß-
feste Fiberglas-Isolierleisten; leicht verstellbarer Einschubtisch für eine schnelle 
Anpassung an die Produktgröße; mit luftgekühltem Maschinengehäuse, erhöhtem 
Schutzgitter hinten und dadurch keine Folienreste mehr auf der Heizklappe 
und zweibahniger Folienperforiervorrichtung mit Nadelrollen für die Entlüftung 
der Packung während des Schrumpfens; Schließmagnet für die automatische 
Kontrolle der Schrumpfzeit (individuell einstellbar); elektronische Temperaturkon-
trolle der Schweißzeit; einfache Bedienung und Kontrolle über die elektronische 
Steuerung mit kompakter, wartungsfreundlicher Steuerkarte; digitales Display 
mit 6 speicherbaren Programmen (alle mit den Einstellungen: nur schweißen, 
schweißen und schrumpfen oder verzögert schrumpfen ); Schrumpftemperatur 
bis 150 °C regelbar; Stückzähler; verzögerte Haubenöffnung, für eine energiespa-
rende Arbeitsweise, definierbar (warme Luft wird nicht ausgeblasen); vormontiert 
und mit stabilem fahrbarem Untergestell mit großer Ablagefläche

Maße (H x B x T): 110,2 x 124 x 80,5 cm

Maße Folienrolle (B x Ø):  60 x 25 cm 

Anschluss: 230 V / 50 Hz / 3,7 kW

Schweißrahmen (L x B): 56 x 43 cm

Einlegemaße (L x B): 55 x 37 cm

Gebindehöhe: max. 26 cm

Stundenleistung: bis zu 300 Gebinde

Gewicht: 106 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

TECHNOLOGY UNLIMITED Röst- und Kochanlage 
RC500

netzwerkfähige Anlage aus Edelstahl; zum Rösten und / oder Kochen von 
Saaten, Flocken, Schroten oder Körnern bzw. zum Zubereiten von Cremes, 
Füllungen, Soßen und Suppen; die Herstellungsdauer ist abhängig von der 
Prozessart, dem gewählten Gut und dessen Menge sowie vom gewünschten 
Röstgrad bzw. der gewünschten Kern- und gewählten Wassertemperatur; 
Wasserdosierung erfolgt mittels Durchlaufmessung mit Magnetventil; geeig-
net für einen drucklosen Betrieb bis 230 °C (Thermoöl); Be- und Entlüftung 
erfolgt über ein Rohr; einfache Beschickung und Reinigung durch die große 
Deckelöffnung; nach Fertigstellung wird das Produkt mit Hilfe des Rührwerks 
und des leichten Gefälles am Gestell Richtung Auslaufstutzen gebracht, wo 
es über ein Handventil dosiert entnommen werden kann; Schaltschrank mit 
Touch-Panel und programmierbarer SPS-Steuerung (Siemens); Gestell fahrbar 
(2 feststellbare Lenk- und 2 Bockrollen)

Maße (H x B x T): 195,3 / 244,9 x 222,4 x 102,9 cm

Anschluss: 400 V / CEE 32 A 

Kesselvolumen: ca. 500 l (Nutzinhalt)

max. Leistungsaufnahme: 17,95 kW

Kegelradgetriebe: 4 kW / 32 U / Min.

Heizleistung: 3 Heizelemente à 4,5 kW

Gewicht: 800 kg

Art.-Nr. auf Anfrage
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SAROPACKER Winkelschweißer WS560A mit 
Einkammer-Schrumpftunnel T450

Frequenzumrichter gesteuertes, halbautomatisches Schweißsystem mit hoher 
Flexibilität beim Eintüten oder Einschrumpfen von Produkten unterschiedlichster 
Formate; mit PTFE-beschichtetem und gekühltem Schweißmesser; beweglicher, 
vom Folienrollenhalter unabhängiger Arbeitstisch für bessere Anpassung der 
Folie an die Größe des Produktes; Produktabweiser im Auslauf; automatischer 
Restfolienaufwickler; automatischer Abtransport des Gebindes durch angetrie-
benes Auslauftransportband; das Produkt wird händisch in die Halbschlauchfolie 
gelegt, im Schweißbereich platziert (so kann die Beutelgröße exakt gesteuert 
werden), per Knopfdruck verschweißt und anschließend eingetütet automa-
tisch über das Transportband aus der Maschine gefördert (entweder in den 
Schrumpftunnel oder auf eine Auslaufrollenbahn); Schrumpftunnel mit stufenlos 
einstellbarem Stabkettentransport, elektronische Temperatursteuerung, 
Abkühlautomatik, Transportband mit silikonbeschichteten Stäben (wahlweise 
rollierend, nicht rollierend) und Luftleitblechen; verwendbare Folien: Polyolefin 
und Polyethylen bis 80 µm; beide Maschinen haben zur Steuerung jeweils ein 
alpha-numerisches LCD Bedienpanel mit der Speichermöglichkeit von bis zu 10 
verschiedenen Arbeitszyklen, einen Notaus-Taster und ein Handrad, mit dem die 
Arbeitshöhe individuell regulierbar ist

GOLDBAUM mobiler Hebekipper HUB-3

einfach zu bewegendes mobiles Gerät mit Lenkrollen und Feststellbremse, um 
Produktionsabläufe effizienter, sicherer und hygienischer zu gestalten; kom-
patibel mit allen Kesseln bis zu 200 l Fassungsvermögen; mit seinem leistungs-
starken Lithium-Ionen-Akku und der robusten Edelstahlausführung gestaltet 
er das mechanische Anheben, Transportieren und Kippen von Rührkesseln; 
die Stromversorgung erfolgt direkt über die Batterie (somit keine dauerhafte 
Verbindung zum Stromnetz erforderlich); einfach zu bedienendes Bedienfeld 
mit Tasten zum separaten Heben, Senken und Kippen; der Kessel kann auf jeder 
erforderlichen Höhe entladen werden; das Display zeigt immer den Ladezustand 
der Batterien an und informiert über die verbleibende Kapazität oder den mög-
lichen Ladevorgang (Ladung über einen 230 V-Anschluss); das Fixierungssystem 
gewährleistet eine schnelle und sichere Aufnahme des Kessels und verkürzt die 
für diese Operation erforderliche Mindestzeit; automatische Verriegelung des 
Kessels an den Klammern, während er aus dem Wagen entnommen wird; auto-
matische Öffnung der Verriegelung beim Absetzen auf dem Wagen; Kesselar-
retierungssystem vorbereitet; einfache Reinigung dank der glatten Edelstahl
flächen; optional auf Anfrage erhältlich: weitere Ausführungen für Kesselgrößen 
bis 60 l (HUB-2) und von 140 l bis 200 l (HUB-3 HD) sowie individuell an 
kundenspezifische Anforderungen angepasste Maße und Kipphöhen

Maße (H x B x T): �Winkelschweißer: 105 x 201 x 79 cm 

Schrumpftunnel: 144 x 137 x 83,5 cm

Maße Folienrolle (B x Ø):  max. 60 x 30 cm 

Anschluss: �Winkelschweißer: 230 V / 50 Hz / 2,5 kW 

Schrumpftunnel: 230/400 V / 50 Hz / 8 kW

Schweißrahmen (L x B): 56 x 43 cm

Einlegemaße (L x B): 55 x 37 cm

Gebindehöhe: max. 23 cm

Bandgeschwindigkeit: �Winkelschweißer: 19 m / Min.  

Schrumpftunnel: 2 bis 14,5 m / Min.

Stundenleistung: bis zu 1.500 Gebinde

Gewicht: Winkelschweißer: 148 kg, Schrumpftunnel: 187 kg

Art.-Nr. auf Anfrage

Maße (H x B x T): �260,5 x 120,5 x 106,9 cm

Standard-Auskipphöhe:  190 cm 

Kesselgröße:  80 bis 120 l 

Gewicht: �285 kg

Art.-Nr. auf Anfrage
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ROBOPLANET Pudu BellaBot Pro

Serviceroboter; unterstützt Mitarbeitende, Kundinnen und Kunden mit intelli-
genten Assistenzfunktionen; serviert und sammelt; 20 Aufträge / Std.; 18,5 
Zoll Werbedisplay; KI-gestützte Sprachsteuerung und intelligente Mimik

ROBOPLANET Gausium Omnie

Reinigungsroboter; sorgt per Bürstsaugen und Wischen effizient und zuverlässig 
für Sauberkeit; reinigt bis zu 3.600m² / Std.; bei Spot-Reinigung 8.640 m² / Std.; 
mit 360° Bird-Eye View

Smarte Helfer für Reinigung, Service und Transport: Entdecken Sie individuelle Robotiklösungen von Roboplanet.

Viele weitere Ausführungen lieferbar – sprechen 

Sie mit Ihrer BÄKO-Fachberatung! 

ROBOPLANET Pudu T300

Lieferroboter; optimiert Logistik durch autonomen Transport von Waren und 
Rohstoffen; hebt, transportiert und liefert Schwerlast bis zu 300 kg; bis zu 
200.000 m² Kartierfläche; Umfassende IoT-Kompatibilitäten

AHLBORN Backofenbeschickungshilfe  
Liftboy

die Backofenbeschickungseinrichtung erlaubt eine manuelle, platzsparende und 
ergonomische Ein-Mann-Bedienung zum Transportieren, Heben, Absetzen, 
Beschicken und Ausbacken von Teiglingen in einen Etagenofen; der Bediener 
legt Teiglinge auf den Abziehapparat und schiebt die Maschine über Laufrol-
len, welche in einer am Boden montierten Führungsschiene laufen, seitlich vor 
den Backofen; durch manuelles Entriegeln und Verschieben des Hubschlittens 
wird der Abziehapparat vertikal vor die gewählte Ofenetage gebracht und 
ermöglicht das Einschieben der Teiglinge über die Ausbackzunge sowie deren 
Aufnahme nach dem Backvorgang; die Säule dient als Führungsprofil für den 
Hubschlitten, an welcher sich außen einstellbare Rastnocken befinden, die zur 
Positionierung des Hubschlittens auf die jeweilige Ofenetage angepasst werden 
können; alle manuellen Bedienelemente befinden sich am Hubschlitten: die 
Handgriffe für den Hub, die Raststange zum Entriegeln des Hubschlittens und 
die Rastnocken zum Einstellen der Ofenhöhen; optional auf Anfrage auch in 
anderen Größen und als Twin-Ausführung erhältlich

Maße (H x B x T): �215 x 90 x 250 cm bis 225 x 125 x 350 cm  

(ohne Führungsschiene)

Beladung (max.):  20 kg 

Gewicht: �ca. 190 kg (ohne Führungsschiene)

Art.-Nr. auf Anfrage
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Backstation MIWE condo
Backt souverän wie ein Großer, nur eben auf kleinerer Fläche. Elektrisch  
beheizter Etagenbackofen mit ruhender Backatmosphäre für Premium-Back-
ergebnisse im kompletten Sortiment, von empfindlichen Konditoreiwaren über 
klassische Herdbrötchen bis hin zu schweren Brotsorten – selbst Braten gelingt 
perfekt. Modular für jeden Kapazitätsbedarf in mehreren Grundflächen und 
Varianten von 0,24 bis 8,64 m² Backfläche verfügbar. Optional mit ergono-
mischer Beschickungshilfe für komfortableres und rückenschonendes Arbeiten. 
Weltweit geschätztes Meisterstück in erstklassigen Backstuben und Filialen, in 
der Patisserie, in Hotels und Gastronomie oder beim Catering.

Besonderheiten:
  Getrennt regelbare Ober- und Unterhitze
  Modernste Steuerung
  Jeder Herd mit eigenem Schwadenapparat
  Steinplatte für echtes Steinofenbrot
  Einfache Reinigung der Innenseiten der Herdtüren
  Intelligente Energiesparfunktionen
  LED-Beleuchtung
 � Vernetzung und Einbindung in die Managementsoftware  

MIWE shop baking suite möglich
 � Erhältlich mit Beschickungshilfe für ergonomisches, kraftsparendes  

Arbeiten

Backstation MIWE aero e+
Elektrisch beheizter Universal-Konvektionsbackofen für Teiglinge aller Art. 
Die beste Empfehlung für Filial-Bäcker mit Premium-Qualitätsanspruch. Mit 
High-End-Schwadenanlage für besten Glanz, optimalen Ausbund und perfekte  
Rösche – auch beim Frostlingsbacken. Für vier, sechs, acht oder zehn Blechauf-
lagen 60 x 40 cm. Auch als Zweikreiser und mit Gastrofunktion verfügbar. Mit 
vielen cleveren Features, die das Backen zum reinen Vergnügen machen.

Besonderheiten:
  Hochleistungs-Schwaden
  Modernste Steuerung
  Perfektes Frostlingsbacken
  Intelligente Qualitätsautomatik MIWE flexbake®

  Optionale Gastrofunktion
  Verschiedene Reinigungssysteme
 � Vernetzung und Einbindung in die Managementsoftware MIWE smart 

baking suite möglich

Backstation MIWE gusto
Unser feiner Kleiner: elektrisch beheizter Konvektionsbackofen für exzel-
lente Backergebnisse auf kleinster Stellfläche. Stecker einstecken, loslegen – 
der MIWE gusto kommt mit einer ganz normalen Wechselstromsteckdose 
aus und bringt sein eigenes Wasserreservoir für die Schwadenerzeugung 
gleich mit. Ideal für teilgebackene Ware und ein breites Snack-Sortiment. 
Für bis zu drei Bleche 44,5 × 35 cm.

Besonderheiten:
 ��� Plug & bake: sofortige Inbetriebnahme an jeder Wechselstromsteckdose
 � Wahl zwischen Festprogrammsteuerung MIWE FP und Touch Control 

MIWE TC
 � Automatische Türöffnung bei Backende verhindert ungewolltes Nachbacken
  Tray Timer: separate Zeitsteuerung für jede Blechauflage
  LED-Beleuchtung
  Optionale Gastrofunktion mit Kerntemperaturfühler
  Automatisches Reinigungssystem MIWE easy clean (Option)
  Vernetzung und Einbindung in die MIWE smart baking suite möglich

MIWE wurde 1919 im fränkischen Arnstein gegründet und pro-

duziert an zwei Standorten in Deutschland Bäckereitechnologie 

für den Weltmarkt. Das inzwischen in dritter Generation geführte 

Familienunternehmen ist weltweit bekannt für seine Kompetenz 

und Erfahrung im Bereich der klimatisierenden Prozessstufen des 

Backens (d. h. Backen, Kühlen, Gären, Frosten), bei der Automatisie-

rungstechnik, bei der Realisierung von Niedrigenergiebackstuben 

und im Anlagenbau. Als Erfinder des Ladenbackens revolutionierte 

MIWE ab den 1970er Jahren den Backwarenmarkt. Heute kommen 

Digitalisierung und Automatisierung hinzu: als Antwort auf Fach-

kräftemangel, steigende Energiekosten und wachsende Anforde-

rungen an Effizienz und Qualität.

Mit acht Tochterunternehmen sowie 50 Vertretungen ist MIWE 

mittlerweile überall auf der Welt zu Hause. Am Hauptsitz in  

Arnstein steht in einer großzügigen Demonstrationsbackstube das 

komplette Produktportfolio aus den Bereichen Produktion und  

Ladenbacken Interessenten für ausgiebige Tests zur Verfügung.

Stikkenofen MIWE roll-in e+
Für exzellente Bäcker, die rechnen können: Konvektions-Wagenbackofen der 
Extraklasse mit drehendem Stikken für die gesamte Bandbreite Ihrer Produkte. 
In allen gängigen Beheizungsvarianten verfügbar und dabei überaus sparsam 
im Energieverbrauch. Überzeugt mit herausragenden Backeigenschaften und 
zahlreichen Spezialfunktionen.

Besonderheiten:
  Patentierte Luftmengenregelung MIWE aircontrol
 � Atmosphärisches Backen für beste Backwarenqualität egal bei welcher 

Witterung
  Integrierte Wärmespeicherwand für schnelles Schuss-auf-Schuss-Backen
  MIWE delta-baking für die feinere Art der Temperaturführung
  Intelligente Qualitätsautomatik MIWE flexbake®

  Optimierte Strömungsgeometrie MIWE Heat Flow
  Perfektes Frostlingsbacken
  Deutlich reduzierter Energieverbrauch dank patentierter Heizgasführung
  Modernste Steuerung
  Neu: Jetzt auch Thermoöl-beheizt verfügbar (MIWE thermo roll-in)

Beschickungssysteme MIWE sherpa / MIWE athlet
Wer kennt es nicht: schwerer Abzieher, Hitze vor dem Backofen, knappe Per-
sonaldecke – und trotzdem muss jede Charge zum richtigen Moment rein und 
rechtzeitig wieder raus. MIWE bietet abgestufte Beschickungslösungen für  
Etagenöfen – vom kompakten MIWE sherpa für einzelne Anlagen bis zum leis-
tungsstarken Portalbeschicker MIWE athlet für größere Installationen und höhere 
Automatisierungsgrade. Für jede Backstubengröße die passende Antwort.

Besonderheiten:
  Spürbare Entlastung beim Einschießen
  Gleichmäßige, reproduzierbare Belegungsbilder
  Skalierbar vom Kompaktsystem bis zur vollautomatisierten Prozessstrecke
 � Passend zu MIWE Etagenöfen aller Leistungsklassen
  Erweiterbar mit Abtransportbändern, Sprühbändern und Staubsauger
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Über die WACHTEL ABT GmbH
Die WACHTEL ABT GmbH steht seit mehr als 100 Jahren für 

Backtechnologie, die Maßstäbe setzt. Mit Premiumprodukten 

und tiefgründigem Branchenwissen begleitet das Unternehmen

mit Ursprung in Hilden, qualitätsbewusste Bäckereien und  

Produktionsbetriebe als verlässlicher Partner von der ersten  

Planung bis hin zu einem professionellen Kundenservice. Dabei  

prägen langlebige Qualität, zukunftsweisende Technik und  

energieeffiziente Lösungen das WACHTEL-Sortiment, von  

Etagen- über Stikkenöfen bis vollautomatisierten Komplett

lösungen für handwerkliche Produktionsbetriebe. Gefertigt wird 

„Made in Germany“ am Standort Pulsnitz, wo Fertigungsqualität 

und hohe Fertigungstiefe zusammenkommen. So entstehen  

Backergebnisse, die überzeugen – Schuss auf Schuss, Tag für 

Tag.

Produktvielfalt 

Ladenbacköfen, Stikkenöfen, Etagenöfen

Gärzellen

Professionelle Be- und Entladesysteme

Made in Germany  

Produktion am deutschen Standort Pulsnitz

Über 100 Jahre Backofenkompetenz für das 

Bäckerhandwerk

Top Kundenservice 

Deutschlandweites Servicenetz

Über 100 qualifizierte Servicetechniker im 

Einsatz

Kompetenter Service für langfristige Betriebs

sicherheit

Energie und Umwelt  

Ressourcenschonendes Backen mit  

intelligenter Elektrotechnologie

GREEN LABEL Energiemanagement für  

reduzierte Energieverbräuche

Vorreiter Digitalisierung  

Zukunftsorientierte Technologie

IQ-TOUCH®-Steuerung: Serienmäßig, einfache 

Bedienung

WACHTEL REMOTE: Allumfassende,  

kostenfreie Monitoringsoftware

Für das Bäckerhandwerk  

Kompromisslose Backqualität für Handwerk 

und Filiale

Tradition trifft auf moderne Backofentechnologie

Weltweit geschätzt von Handwerksbäckern

WACHTEL Etagenbackofen INFRA 
Elektrisch. Effizient. Exzellent.

Der elektrisch beheizte Etagenbackofen INFRA überzeugt durch 

höchste Flexibilität, kompromisslose Backqualität und nachhaltige 

Energieeffizienz. Spezielle Keramikheizkörper sorgen für sanfte 

Wärmeübergänge und eine gleichmäßige Wärmeübertragung, 

während die unabhängige Steuerung jedes einzelnen Herdes maxi-

male Flexibilität im Backalltag ermöglicht. Mit dem intelligenten  

GREEN LABEL Energiemanagement und dem POWER PILOT Leis-

tungsbegrenzer lassen sich Energieverbrauch und Betriebskosten 

wirkungsvoll reduzieren. Der INFRA ist damit die ideale Lösung für 

anspruchsvolle Handwerksbäckereien, die Wert auf Wirtschaftlich-

keit, Zuverlässigkeit und erstklassige Backergebnisse legen.

  IQ-TOUCH®-Steuerung
 � Keramikflachheizkörper für sanfte 

Wärmeübergänge
  GREEN LABEL Energiemanagement
 � POWER PILOT zur Reduzierung 

von Leistungsspitzen
  Einzelherdsteuerung
 � Hochleistungsschwadenerzeuger 

separat beheizt

 � Mineralsteinplatte 15mm dick für 
gleichmäßige Wärmeübertragung 
zum Produkt

  WACHTEL REMOTE
 � Hochwertige rundum Isolierung 

der Backkammern, reduzierte 
Wärmeabstrahlung

WACHTEL Stikkenofen ATLAS 
Der wirklich sparsamere Stikkenofen:

Seit seiner Markteinführung überzeugt der Stikkenofen ATLAS mit 

Top-Backqualität, Hightech-Funktionalität und hoher Energieef-

fizienz. Innovative Technologien wie der integrierte ENERGY MA-

NAGER sowie die moderne IQ-TOUCH®-Steuerung unterstützen 

Bäcker dabei, Ressourcen zu schonen und Betriebskosten zu senken. 

Die modulare Bauweise ermöglicht eine schnelle Montage und 

Inbetriebnahme, während hochwertige Materialien und eine durch-

dachte Konstruktion Wartung und Service erleichtern. Der ATLAS 

ist damit die leistungsstarke Lösung für moderne und wirtschaftlich 

arbeitende Handwerksbäckereien.

Betriebsart
  Elektro, Gas, Öl

Modelle
 � 7 verschiedene Modelle erhältlich

Features
 � Sieben variierbare Umluftge-

schwindigkeiten für All-Around-
Baking

 � Ergonomische Ofenleichtlauftür 
mit Türbremse und robustem 
Edelstahlgriff

  W-MAGNETIC  
 � ENERGY MANAGER mit Auslas-

tungsoptimierung und Echtzeit-
verbrauchanzeige

 � IQ-TOUCH®-Steuerung mit 
REMOTE-Fernzugriff

 � Niedriger Anschlusswert
 � Feine Leistungsdosierungen durch 

Zweistufen-Quickstartbrenner
 � 3-fache Wärmeschutzverglasung 

an der Ofentür zur Reduzierung 
von hoher Wärmeabstrahlung

 � Aktive Fresh-Air-Supply für 
effiziente Entschwadung des 
Backraums

Found in the best bakeries of the world 
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UNSER PRODUKTPORTFOLIO

  Teigteil- und Rundwirkmaschinen

  Kleingebäckanlagen

 � Automatisierungslösungen für  
Kleingebäckanlagen

  Stikkenöfen

  Etagenbacköfen

  �Halb- und vollautomatisierte Ofentechnik 

  Vakuumkonditionierung

Seit über 140 Jahren stehen wir für innovative Backtechnologie. 

Mit dem legendären MATADOR haben wir Maßstäbe gesetzt. Heute entwickeln, bauen und betreuen wir weltweit Backöfen,  

Maschinen und Anlagen für Bäckereien jeder Größe – vom Handwerk bis zur Industrie.

Innerhalb der WP BAKERYGROUP sind wir die Experten für Teigteil- und Rundwirktechnik, modulare und multifunktionelle Klein

gebäckanlagen, Ofentechnik und Beschickungssysteme sowie Vakuumkonditionierung.

Unsere Lösungen verbinden Tradition, Effizienz und Zukunftssicherheit.

Von der einzelnen Maschine bis zur kompletten Produktionslinie – wir schaffen Lösungen, die Bäckereien in die Zukunft führen.

WP ROTOTHERM – energieeffizient. zuverlässig. gleichmäßig.
Der Stikkenofen ROTOTHERM mit drehendem Wagen verbindet erstklassige  
Backergebnisse mit hoher Energieeffizienz.

 � Sein energieoptimiertes Ofenkonzept ermöglicht Energieeinsparungen 
von bis zu 30 %.

 � Die optimierte Luftführung sorgt für eine besonders effiziente Energie
übertragung auf die Teiglinge – für gleichmäßige Bräunung, saftige 
Gebäcke und kurze Backzeiten.

 � Ein leistungsstarker Schwadenapparat erzeugt satten, gleichmäßig verteil-
ten Schwaden und schafft damit beste Voraussetzungen für hochwertige 
Backwaren.

Ob Öl, Gas oder Strom: Der ROTOTHERM ist für alle gängigen Beheizungs
arten verfügbar.
ROTOTHERM – zuverlässige Ofentechnik für höchste Qualitätsansprüche.

WP MATADOR – Backen ohne Kompromisse
Der MATADOR® Etagenbackofen steht für gleichmäßige, jederzeit reproduzier-
bare Backergebnisse und höchste Backqualität. 

 � Mit Backflächen von 8 bis 52 m², Spezial-Steinbackplatten und dem  
bewährten ZYKLOTHERM®-Heizsystem sorgt er für optimale Wärmeüber-
tragung, perfekte Bräunung und volle Aromaentwicklung.

 � Die innovative Schwadentechnik erzeugt satten, gleichmäßig verteilten 
Dampf für glänzende Oberflächen, saftige Krumen und knusprige  
Krusten. 

 � Gleichzeitig tragen das energieoptimierte Ofenkonzept, die hocheffi
ziente Isolierung und die intelligente WP NAVIGO 3 Steuerung zu einem 
wirtschaftlichen und energieeffizienten Backprozess bei.

Der vielseitige Etagenbackofen für kompromisslose Backqualität und  
maximale Wirtschaftlichkeit.

WP STEWARD – Effizientes Beschicken von  
Etagenbacköfen
Der STEWARD erleichtert das Be- und Entladen von 
Etagenbacköfen und sorgt für ergonomische, effiziente 
Arbeitsabläufe. 

Das ausgereifte Beschickungssystem reduziert körperli-
che Belastungen, spart Zeit und erhöht die Produktivität 
im Backalltag.

 Je nach Anforderung ist er in verschiedenen Automati-
sierungsstufen erhältlich – von der manuell verfahrba-
ren Lösung bis hin zum vollautomatischen Betrieb mit 
zentraler Steuerung. 

So finden Sie genau den Automatisierungsgrad, der 
zu ihrem Betrieb passt.
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DEBAG Strahlungsbackofen SOLAR 
Mit bis zu 12 m² Backfläche, moderner Einzelherdsteuerung und kraftvoller 
Beschwadung steht der elektrisch betriebene Strahlungsbackofen SOLAR für 
höchste Effizienz und gleichmäßige Backergebnisse. Ideal für Bäckereien mit 
hohen Ansprüchen an Qualität und Leistung.

Variantenvielfalt:
  Backkammertiefe: 1.600 mm oder 2.000 mm
  bis zu 12m² Backfläche
  Steuerung: links oder rechts

Betriebsart:
  elektrisch betrieben

Merkmale:
  Intuitives 7-Zoll-Touch-Display
  Temperaturen bis zu 300°C
  leistungsstarke Einzelherdbeschwadung
  besonders gleichmäßiges Backergebnis
  Einzelherdeinbringung möglich
  mit Beladersystem (optional)

DEBAG Ladenbackofen DEDEC 
Durch seine zwei Design-Varianten passt sich der DEDEC flexibel an individuelle 
Ladenbaukonzepte an – egal ob modern oder traditionell. Durch sein avantgar-
distisches Black Design ist er ein garantierter Blickfang in jedem Verkaufsraum.

Variantenvielfalt: 
Der DEDEC bietet eine große Variantenvielfalt - auch bei den Möglichkeiten 
der Belegung.

  DEDEC 4060
  DEDEC 6080
  DEDEC 8060
  DEDEC 60120
  DEDEC 80120

Ausstattungsoptionen (Auszug):
  verschiedene Herdhöhen, Herdbreiten und Herdtiefen
  Design: Edelstahl geschliffen oder Edelstahl Black Edition
  Leistungsreduzierungssystem LRS
 � die One-Touch-Variante kann die Steuerung von bis zu 5 Herden von nur 

einem Display aus bündeln
  Sockelstell, Untergestell, Zwischengestell oder Gärraum

Betriebsart:
  Elektroanschluss

Merkmale:
  moderne Touchsteuerung
  herausnehmbares, spülmaschinengeeignetes Scheibenglas 
 � die geradlinig gestaltete Backkammer ermöglicht eine schnelle und 

hygienische Reinigung
  direkte Beheizung der Backkammer und gleichmäßige Wärmeverteilung
 � Steinbackplatte und eine satte Beschwadung sorgen für hochwertige 

Backergebnisse
 � automatischer Backstart und das automatisches Backende erhöhen den 

Bedienkomfort und reduzieren unnötige Energieverluste
  Wasserfilterüberwachung, um den Alltag der Bediener zu erleichtern
  mit Beladersystem beim DEDEC 80120 (optional)

DEBAG Ladenbackofen DECON 
Der preisgekrönte Ladenbackofen DECON setzt neue Maßstäbe im Backofen-
bau. Dank seiner optionalen Ausstattung mit Garfunktion und Kerntempera-
turfühler ist der Ofen ein echtes Multitalent:

Variantenvielfalt:
  auch als Einzelofen verfügbar (DECON5, DECON 12)
  auch als Doppelstation DECON 5/5 verfügbar (Abb.)
  One-Touch oder Two-Touch Steuerungs-Display

Ausstattungsoptionen (Auszug):
  Gar- und Regenerierfunktion (mit Kerntemperaturfühler)
  automatische Reinigung e.clean System
  Leistungsmanagementsysten LMS
  Beschwadung: Radiallüfterbeschwadung und Hochleistungsbeschwadung
  Sockelstell, Zwischengestell oder Gärraum

Betriebsart:
  Elektroanschluss

Merkmale:
  Intuitives 7-Zoll-Touch-Display
  Quick-Clean-Oberfläche
  Haube mit Abdampfkondensator
  Softclose-Türschließautomatik
  mit Beschickungssystem (optional)

DEBAG Gärvollautomat GUV 1 für die Filiale 
Der Gärvollautomat GUV 1 ermöglicht gleich mehrere Prozessschritte und 
kann als Tiefkühllager, Gärautomat und Gärraum genutzt werden. Mit dem 
GUV 1 ist Langzeitführung nun auch in der Filiale möglich. Das bedeutet nicht 
nur eine verbesserte Produktqualität (Aroma, Gärstabilität), sondern auch ver-
einfachte und effizientere Logistikprozesse.

Betriebsart:
  steckerfertig 230V

Ausstattungsoptionen:
  wahlweise: Tür mit Links- oder Rechtsanschlag

Merkmale:
  moderne Touchsteuerung
  leicht zu reinigende, selbstschließende Tür mit durchgehender Griffleiste
 � Isolierung verhindert Energieverluste und gewährleistet auch bei Strom-

ausfall noch langanhaltende Kühlung
 � automatischer Wiederanlauf nach Netzausfall  

(Gärprozess wird fortgeführt)

Vernetzung D-connect
Unsere Vernetzungssoftware D-connect verbindet alle Öfen sowie Gär- und Kälteanlagen in einer zentralen Cloud-Plattform. 
Dadurch behalten Anwender jederzeit und von jedem Standort aus dem Überblick über ihre gesamte Backtechnik. Betriebsdaten 
können zentral ausgewertet werden, um Prozesse zu optimieren, die Produktqualität zu sichern und Ressourcen effizienter einzu- 
setzen. Neue Einstellungen lassen sich mit wenigen Klicks auf alle vernetzten Geräte übertragen. So reduziert D-connect den Ver-
waltungsaufwand, schafft Transparenz über alle Standorte hinweg und unterstützt eine gleichbleibend hohe Produktionsqualität.
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Dibas blue2 x PICCOLO C

Die Besten ihrer Klasse – und dabei auf nichts verzichten  

müssen? Wir vereinen zwei innovative Backtechnologien in  

einer kompakten Einheit. 

Der Heißluftofen Dibas blue2 mit der einzigartigen Tür, die beim 

Öffnen seitlich im Gehäuse verschwindet, sorgt für mehr Sicher-

heit und Platz zum Arbeiten. Der Etagenbackofen PICCOLO C 

verfügt über die patentierte MULTI ZONE BAKING Technologie. 

Vier separat geregelte Heizzonen und vier Temperatursensoren 

gleichen die Stauhitze aus. Active & Power Steam machen richtig 

Dampf und sorgen für perfekte Backergebnisse.

In Kooperation mit

Dibas smart & smart deck

Die klassische Schwenktür im Dibas smart und eine zentrale, ver-

netzbare Touch-Steuerung für die komplette Einheit ermöglichen 

Ihnen den „smarten“ Einstieg in die Welt der Backkombinationen. 

Mit dem Längseinschub, der LED-Beleuchtung, dem einfachen 

Reinigungssystem, sowie dem optionalen Beschickungssystem 

wird prozesseffizientes Backen in Ihren Filialen zum Kinderspiel.  

Das neue Mitglied der Dibas-Produktfamilie ist ressourcenschonend, 

platzsparend, sicher und leicht zu bedienen: einfach smart.

Die smart-line bringt durch den Dibas smart frischen Wind in Ihre 

Backstube, während die Ober- und Unterhitze im smart deck für 

eine perfekte Kruste sorgen.

WIESHEU GmbH
Frische Backwaren begeistern, Tag für Tag, vom ersten Blech bis 

Ladenschluss. Genau dafür entwickelt WIESHEU seit mehr als fünf 

Jahrzehnten Backtechnologien für den direkten Einsatz am Point 

of Sale. Als einer der internationalen Marktführer im Ladenbacken 

steht das Unternehmen für effiziente Abläufe und ofenfrische 

Qualität – vom Lebensmitteleinzelhandel über Bäckereifilialen 

und Tankstellen bis zur Systemgastronomie. 

WIESHEU Backöfen punkten mit intuitiver Bedienung, cleveren 

Features, Automatisierungsoptionen und robuster Technik. Mit 

eigener Entwicklung und Produktion „made in Germany“ sowie 

umfassenden Beratungs- und Serviceleistungen aus einer Hand 

begleitet WIESHEU seine Kunden rund um den Globus und macht 

sie zu Marktmeistern im eigenen Geschäftsmodell.

Produktvielfalt 

Ladenbacköfen 

Etagenbacköfen 

Highspeed-Öfen 

Beladungssysteme 

Vernetzung

Made in Germany  

Zwei deutsche Produktionsstandorte in  

Baden-Württemberg und Sachsen-Anhalt

Kundenservice 

Etablierte persönliche Ansprechpartner 

Maßgeschneiderte Wartungs- und Dienst

leistungspakete

Energie und Umwelt  

Zertifiziert nach ISO 9001 & ISO 14001 

Energieeffizient in Konstruktion und  

Anwendung

Automation  

Autonomes Be- und Entladen 

Automatische Reinigung 

Skalierbare Automatisierungsstufen

Handwerk und Filiale  

Maximale Prozessorientierung spezialisiert  

auf Filialbetriebe 

Gleichmäßige Backergebnisse 

Einfache Bedienung

Found in the best bakeries of the world 



Die Abendschön Maschinenbau GmbH zählt zu den führenden Her-

stellern von Roboteranlagen und Automatisierungstechnik für Bäcke-

reien. Als familiengeführtes Unternehmen entwickelt und realisiert sie 

maßgeschneiderte Lösungen für Handwerk, Mittelstand und Industrie 
und beliefert Kunden im In- und Ausland. Sämtliche Anlagen werden 

individuell entwickelt, gefertigt und programmiert, um höchsten qua-

litativen und technischen Ansprüchen gerecht zu werden.

Mit der Inbetriebnahme der ersten Roboteranlage im Jahr 2004 ge-

hörte ABENDSCHÖN zu den Pionieren bei der Einführung von Ro-

botik in der Backwarenindustrie. Heute entwickelt und vertreibt das 

Unternehmen Roboterschneideanlagen, Roboter-Handlingsysteme, 

Belaugungsanlagen, Pick-and-Place-Anwendungen sowie Ultraschall-

Horizontalschneideanlagen.

Im Jahr 2022 erfolgte der Umzug nach Ötigheim in eine neu errichtete 

Produktions- und Montagehalle, die optimale Voraussetzungen für 

weiteres Wachstum und innovative Entwicklungen bietet.

Roboterschneideanlage ScoreMaster
Das innovative Roboter-Schneidesystem für dekorative Teigschnitte bietet eine 
hochmoderne Lösung zur Automatisierung von Produktionsprozessen in großen 
Bäckereien. Das System verfügt über eine 3D-Bildverarbeitung, die eine präzise 
Produkterkennung ermöglicht. Die Produkte werden während des Prozesses auf 
Kunststoffkettenbändern oder Peelboards transportiert. Die Automatisierung  
reduziert nicht nur den Arbeitsaufwand, sondern minimiert auch den Ausschuss 
erheblich, da jeder Schnitt mit höchster Präzision ausgeführt wird.

Abfallminimierung durch 3D-Produkterkennung 
  Individuelle Vermessung jedes Produkts 
  Optimierte Schnittführung zur Reduzierung von Verschnitt und Abfall

Einfache Rezeptverwaltung  
  Schnelles und benutzerfreundliches Erstellen von Rezepten
  Keine Programmierkenntnisse erforderlich 

Hervorragende Schneidergebnisse  
 � Spezielle Schneidewerkzeuge für ein optimales Erscheinungsbild der 

Backwaren 
  Gleichmäßige und präzise Schnitte 

Maximale Schneidleistung  
 � Hohe Verarbeitungsgeschwindigkeit durch moderne Technologien  
  Robuste und langlebige Systemauslegung 

Flexible Schneidewerkezuge  
  Verfügbar mit Ultraschall-, Wasserstrahl- oder rotierenden Klingen 
  Individuelle Anpassung der Schneidtechnologie an das jeweilige Produkt
 � Optimale Schnittleistung und Produktqualität für jede Anwendung
  Zukunftssichere Lösung für ein breites Produktspektrum
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Roboter-Handlingssysteme
Sichere, effiziente und flexible Handhabung von Backblechen und Stikkenwa-
gen – die Roboter-Handlingssysteme automatisieren manuelle Transport- und 
Handlingsprozesse in Bäckereien und schaffen so die Grundlage für eine wirt-
schaftliche und zukunftssichere Produktion. Die Systeme werden individuell an 
die Anforderungen des Kunden angepasst und lassen sich platzsparend in be-
stehende Produktionslinien integrieren. Durch den intelligenten Einsatz von Ro-
botik werden Einsparpotenziale erschlossen, die Prozesssicherheit erhöht und 
körperlich belastende Tätigkeiten reduziert.

Belaugungsanlagen
Belaugungsanlagen sorgen für eine gleichmäßige und reproduzierbare  
Behandlung von Laugengebäck und gewährleisten ein konstant hochwertiges 
Produktbild. Durch die automatische Regelung von Temperatur und Laugen-
konzentration werden optimale Produktionsbedingungen geschaffen und  
Qualitätsschwankungen vermieden. Die Anlagen werden kundenspezifisch 
ausgelegt und lassen sich flexibel in bestehende Produktionslinien integrieren.

Besonderheiten:
  Automatisierung von Blechhandlingsprozessen 
 � Entnahme von Backblechen aus Stikkenwägen und Zuführung zu  

nachfolgenden Prozessschritten 
 � Flexible Anbindung an Befüll-, Schneid-, Dekorier- und Verpackungs

anlagen
  Automatisches Entleeren von Backblechen auf Förderbänder
  Individuelle Anpassung an Produktionsabläufe und Platzverhältnisse
  Platzsparende Integration in bestehende Anlagenkonzepte
  Reduzierung manueller und körperlich belastender Tätigkeiten
  Hohe Prozesssicherheit und reproduzierbare Abläufe 
  Hohe Sicherheitsstandards durch Schutzzäune und Lichtschranken
  Einfache Rezept- und Produktanwahl über Touch-Display
  Fernwartung und Support via VPN (optional mit Webcam-Anbindung)
  Bewährte und langjährig in der Industrie erprobte Systemkonzepte
 � Wirtschaftliche Nutzung von Personalressourcen durch intelligente  

Automatisierung

Nutzen:
  Steigerung der Produktivität und Anlagenverfügbarkeit 
  Reduzierung des Personalaufwands
  Ergonomische Entlastung der Mitarbeiter
  Höhere Prozessstabilität und Produktsicherheit
  Zukunftssichere Automatisierungslösung für moderne Bäckereibetriebe

Besonderheiten:
 � Geeignet für Brezeln, Laugenstangen, Laugenbrötchen, Croissants, 

Laugenzöpfe und weitere Laugenprodukte 
 � Justierbare Laugenschleier zur exakten Einstellung der gewünschten 

Laugemenge 
 � Automatische Laugendosierung für eine konstante Konzentration des 

Laugen-Wasser-Gemischs 
 � Integrierte Laugenheizung zur Vermeidung von Qualitätsmängeln durch 

zu kalte Lauge 
 � Gleichmäßiges und attraktives Produktbild durch konstante Prozesspara-

meter 
 � Sichere Zuführung des Laugenkonzentrats über feste Anschlüsse an IBC-

Container oder andere Gebinde 
 � Hochwertige, geschweißte Edelstahlwannen für maximale Hygiene und 

einfache Reinigung 
 � Integriertes Laugenabflussrohr für komfortable Wartung und Reinigung 
 � Anlagenbreiten von 600 bis 4.000 mm realisierbar 
 � Mobil auf Rollen und flexibel in der Produktion einsetzbar 
  Einfache Integration in bestehende Produktionslinien 
  Fernwartung und Support via VPN (optional mit Webcam-Anbindung) 

Optionale Ausstattung:
  Streuer für Salz, Saaten und weitere Toppings 
  Separates Förderband für Bestreuungsprozesse 
 � Abzieher zur automatischen Positionierung belaugter Produkte auf Back-

blechen 
  Abblasfunktion zur Entfernung überschüssiger Lauge 
  Integriertes Wasserbad 
 � Anbindung an Roboterschneideanlagen und weitere Automatisierungs

lösungen 

Nutzen:
  Konstante Produktqualität und gleichmäßige Bräunung 
  Reduzierung manueller Eingriffe und Fehlerquellen 
  Höhere Prozesssicherheit und Reproduzierbarkeit 
  Verbesserte Hygiene durch durchdachtes Edelstahldesign 
 � Flexible Anpassung an unterschiedliche Produktarten und Produktions

kapazitäten 
  Effiziente und wirtschaftliche Herstellung hochwertiger Laugenbackwaren
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Die ganze Welt des BÄKO-Technik-Sortiments in einer App!

TECHNIK IHRE VORTEILE

•	� Das BÄKO-Technik-Grundsortiment 
immer dabei und stets aktuell 

•	� Aktuelle Angebote und Aktionen 
aufrufen 

•	 Neuigkeiten zuerst erfahren 

•	� Artikel direkt bei der BÄKO-
Regionalgenossenschaft anfragen 

•	� Nur einmal installieren –  
Updates erfolgen automatisch 

•	� Auf allen internetfähigen End
geräten nutzbar

DIE BÄKO-TECHNIK-APP

Hier geht´s 
zur BÄKO-

Technik-App
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Die BÄKO-Technik-App ist eine App nur für das backende Handwerk und deshalb nicht im App-Store oder Play-Store zu finden!

WICHTIGSTE ABKÜRZUNGEN

BÄKO-Technik

Scannen: Einfach den QR-
Code scannen und Web-App 
aufrufen.

1.

Los geht‘s: Überall stets die 
aktuellen BÄKO-Technik- 
Artikel aufrufen.

3.

2.
Installieren: Ganz einfach 
zum Homebildschirm hinzu-
fügen / installieren. Nutzbar 
mit allen internetfähigen 
Endgeräten: Smartphone, 
Tablet, Laptop, Desktop-PC 
und allen Betriebssystemen.

SUCHFUNKTION IN DER  
DIGITALEN VERSION 

Wo finde ich den Brotchendrücker, die 
Mehlstaubmaske oder die Toastbrot-
batterie? Suchen und finden Sie Ihren 
Wunschartikel einfach und schnell mit 
der Suchfunktion in der digitalen Ver-

sion des BÄKO-Technik-Kataloges:

ABS Acrylnitril-Butadien-Styrol
AlMn Aluminium-Mangan-Legierung 
EPP Expandiertes Polypropylen
HDPE High-Density-Polyethylen
PBT Polybutylenterephthalat

POM Polyoxymethylen
PE Polyethylen
PP Polypropylen
PTFE Polytetrafluorethylen
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