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TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN 

LARGO S

Arbeitsbreite 1.100 mm

OPTIONEN 

 Schwadenhaube

 Tuchaufgabe

 Arbeitstank zur Öllagerung

 Fahrbare Fettfilteranlage

 Marmeladenfüllstation

 Fahrbare Zuckerwanne

 Dressiergerät

Produkte Leistung Produktabmessung

 Berliner

 Donuts

 Quarkbällchen

 Apfelringe und  
  andere Spezialitäten 

 Bis zu 10 Reihen

 23 oder 27 Körbe
 Max. 2.500 Stk./Std  

  bei 360 Sek. Backzeit 
  (27 Körbe)
 Max. 2.300 Stk./Std. 

  bei 360 Sek. Backzeit 
  (23 Körbe)

  
 

 
  

Max. 100 mm 
(27 Körbe)

Max. 120 mm
(23 Körbe)

Bis zu drei frei 
wähl- und schaltbare 
Wendestationen

Transportkörbe für 
kleine, mittlere und 
große Produkte

Heizstäbe direkt unter 
den Transportkörben

Produkteinlauf anpassbar an Produkt-
form und -größe für ein schonendes 
Einkippen oder Einschwimmen

LARGO S

NUTZEN

 Einfache Reinigung:

  Der gesamte Backtransport   
  inklusive der Heizstäbe wird   
  hochgehoben

  Ebener Wannenboden mit sehr   
  flacher Schweißnaht

  Große Bodenfreiheit unterhalb   
  der Fettwanne

 Hohe Energieeffizienz:

  Isolierung in Wannenboden und   
  -wand

  Direkte Wärmeübertragung von   
  den Heizstäben auf die Teiglinge

  Exakte Temperaturregelung durch  
  das Multi-Heizzonen-System mit  
  bis zu neun, unabhängig regelba- 
  ren Heizkreisen

  Isolierter, externer Frittierfett-  
  Arbeitstank (Option)

 Industrielle Bauweise:

  Hohe Stabilität durch  
  hochwertige Verarbeitung

  Fettbackanlage ausgelegt für  
  den  3-Schicht-Betrieb

  Automatische  
  Fettniveauüberwachung

 Hohe Gebäckqualität:

  Schwadenhaube sorgt für elasti- 
  sche Berliner mit optimalem  
  Gebäckvolumen

  Kontinuierlicher, schonender  
  Transport der Teiglinge mittels   
  Transportkörben

LARGO S IST EINE FETTBACKANLAGE MIT VOLLAUTOMATISCHEM 
BACKPROZESS. IHRE INDUSTRIELLE BAUWEISE MACHT SIE BE-
SONDERS ROBUST UND ZUVERLÄSSIG, SO DASS DAS FRITTIEREN 
VON BIS ZU 2.500 TEIGLINGEN REIBUNGSLOS MÖGLICH IST.




