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LOWER FAT - HIGHER VALUE - EVOLUTION DONUT & BERLINER

Die EVOLUTION DONUT & BERLINER LINE von WP Kemper ist perfekt auf die Produktion von Donuts und
Berlinern abgestimmt. Durch das patentierte System ist sie auergewdhnlich ressourcensparend.

MODULE

TEIGTEIL- & WIRK-
MASCHINE SOFT STAR CT

Die SOFT STAR CT produziert besonders
prazise und dabei schonend Teiglinge
mit feinster Porung und einer eben-
maBigen, trockenen Oberflache.

VORGARSCHRANK

Austauschbare, luftdurchlassige Gaze
verhindern Schwitzwasser unter den
Teiglingen. Der Vorgarschrank kann mit
einer Hygienestation zur Erhaltung der
Hygienestandards ausgestattet werden.

FLACHDRUCKMODUL |

Aus dem ballférmigen Teigling wird ein
gleichmaRig runder, flacher Teigling
geformt. Durch eine Spannungsvertei-
lung behalt der Teigling seine runde
Form.

IWISCHENGARSCHRANK

Die flachen Boden der Gargutgehange
ermdglichen ein formstabiles Garen der
vorgeformten Teiglinge. Die optionale
Hygienestation erhadlt die Hygienestan-
dards im produktberiihrenden Bereich.

FLACHDRUCKMODUL II

Die zweite Flachdruckstation dient der
erneuten Formung des Teiglings auf das
AuBenmalR vor dem Ausstanzen.

VORDRUCKMODUL

Auswechselbare Stempel verdrangen

den auszustanzenden Teig nach aulRen.

Die auszustanzende Teigmenge wird
verringert.

DONUTSTANZE

Drei wechselbare Werkzeuggrof3en
stanzen den vorgedriickten Teigling und
erzeugen so das Donut-Loch.

RESTTEIGAUSTRAGEBAND

Das ausgestanzte Donut-Loch wird Gber
ein seitliches Austrageband aus der
Stanzstation wegtransportiert und kann
einfach weiterverarbeitet werden.

ENDGARSCHRANK

Sanfte Ubergabe aus dem Endgar-
schrank und direkte Weitergabe der
Teiglinge in die Fettbackanlage. Der
Endgadrschrank ist mit austauschbaren
Trogeleinsatzen ausgestattet und kann
zur Erhaltung des Hygienestandards um
eine Trogelreinigung, bestehend aus
rotierenden Birsten und einer Infrarot-
Entkeimung, erweitert werden. Fir ein
gleichmaRiges, kontrollierbares Klima
innerhalb des Engarschrank sorgt ein
Isolierungs-Gehause.




EVOLUTION DONUT & BERLINER IM DETAIL

Hohe Anlagenverfiigbarkeit

Hohe Gewichtsgenauigkeit
der Teiglinge

1 a

== == 1%
MIT DER MODULAREN DONUT- & BERLINERANLAGE KONNEN
ZAHLREICHE PRODUKTE HERGESTELLT WERDEN. TREU DEM MOTTO
,think process” KANN DIE ANLAGE ZU EINEM VOLLAUTOMATISCHEN

Die perfekte Donutform DONUT-/BERLINER-SYSTEM ERWEITERT WERDEN.

NUTZEN

= Einsparung von Fett um bis zu 50 % m Flexibel, da verschiedene Produkte, Gewichte

= 70 % weniger Restteig & Volumen produziert werden kénnen

= Der gesamte Prozess von der Teigherstellung

= Beste Produktqualitat durch das Kemper )
bis zum Frosten

Dough Ball System

WENIGER RESTTEIG DURCH DAS WP KEMPER DOUGH BALL SYSTEM

Kemper Dough
Sheet & Cut System Ball System

Restteig




think process!

EVOLUTION DONUT & BERLINER

Berliner Donuts: 12.000 - 50.000 Stk./h** 17-70¢"
Donuts Berliner: 7.000 - 12.000 Stk./h **

Long Donuts

Ciambella

“ Andere Gewichtsbereiche auf Anfrage
“* Kapazitdt abhdngig von ProduktgroRe & Frittierzeit

OPTIONEN ARBEITSBREITE
= Remote Control = 800 mm
= Hygiene Station = 1.000 mm

= WP Kemper Fettbackanlage LARGO = 1.200 mm
= Absteifzone = 1540 mm
= Donut- & Berliner Fillmodul

= Auskihlschrank

= Puderzuckermodul

WP KEMPER GMBH
Lange StraBe 8-10 // 33397 Rietberg // Fon +49 5244 402-0 // Fax +49 5244 402-4220 //
info@wp-kemper.de // www.wp-kemper.de

samtliche Angaben sind unverbindlich. Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, bleiben vorbehalten.



