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YOUR PIZZA HUB

Verkneten, abrunden, ausrollen: die Kunst des Pizzabackens liegt
nicht nur im Backvorgang, sondern insbesondere in der Sorgfalt und
der Qualitat, die in die gesamte Zubereitung einflieBen.

Sie brauchen die richtigen Verbiindeten, die lhre Arbeit
vereinfachen und beschleunigen und Geschmack und Qualitat Ihrer
Pizza hervorheben.

Wir bieten lhnen eine umfassende und komplette Auswahl von
innovativen Produkten zur Zubereitung von Pizza. Mit unseren
Knetmaschinen, Abrundern und Formmaschinen sind lhnen
verringerte Arbeitszeiten, uniforme Prozesse und ausgezeichnete
Ergebnisse sicher.

Ihr Wohlbefinden kommt dabei nicht zu kurz, denn unsere Produkte
sind bequem und miihelos zu handhaben.

Unverzichtbar fur

Gerate zur Zubereitung

TRADITIONELLE HANDWERKLICHE KANALE DES MODERNEN

PIZZERIAS ZUBEREITUNG GASTWIRTSCHAFTS-
GEWERBES

WIE PIZZA AM STUCK UND ZUM
MITNEHMEN, PIZZA CORNERS IN
EINKAUFZENTREN ETC.




oem

Eine Hilfe bel ihrer Arbeit

Wir stellen Ihnen innovative Gerate zur Verfligung, die lhnen in jeder
Phase lhrer Arbeit zur Hand gehen.

MUHELOSES ARBEITEN UNIFORME UND EINWANDFREIE ERGEBNISSE
Unsere Gerate erleichtern lhnen die Arbeit. Sie sparen Sie kdnnen sich perfekter Ergebnisse wie einer prazisen
Zeit und Mihe und schitzen Ihre Gesundheit vor Portionierung und gleich groBer und dicker Pizzabdden
Berufskrankheiten wie Schultergelenksentziindungen und sicher sein.
Karpaltunnel.

HOHE QUALITAT

PEATZ FUR FANTASIE Mit unseren Produkten erreichen Sie hochste Qualitét,

Unsere Hilfsgerate sind die besten Forderer der Kunst welche Mehlsorten, Rezepte und Zubereitungsarten Sie
des Pizzabackens. Uberlassen Sie die Arbeit den Geraten verwenden mogen.

und widmen Sie |hre Zeit und Aufmerksamkeit ganz lhrer

Kreativitat.

EINFACHHEIT UND SICHERHEIT

Wenige einfache Handgriffe genligen, um die Geréte zu

bedienen und zu reinigen. Sie kdnnen unbesorgt arbeiten,
Unsere effizienten und zuverlassigen Produkte beschleunigen  da unsere Gerate mit den zu Ihrem Schutz notwendigen
Ihre Arbeit. So sparen Sie Zeit und Geld. Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet sind.

SCHNELLERE ZUBEREITUNG

GROSSE MENGEN

Unsere Geréte verarbeiten groBe Teigmengen, sodass Sie
Ihre Arbeit optimal organisieren kénnen.



Nutzen Sie unsere Erfahrung
zu lhrem Vorteil

Wir kennen lhre Arbeit sehr gut und
arbeiten mit lhnen zusammen, um
Pizzas von Qualitat zu produzieren.
Sagen Sie uns, welche Art von Pizza
Sie zubereiten méchten und wir sagen
lhnen, wie Sie unsere Gerate am
besten einsetzen. Schreiben Sie uns,
rufen Sie uns an oder kommen Sie in
unsere Labors, um sich beraten zu
lassen. Wir finden die fiir Sie beste
Lésung.

Gerate zur Zubereitung







Teigknetmaschinen

Teigknetmaschinen =
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Spiralteigkneter FA

Das Wesentliche am Arbeitsplatz

7 MODELLE MIT FESTEM KOPF: 18, 25, 38 KG

Diese praktische Serie mit dem wesentlichen Design
in den Farben Schwarz und Stahigrau bietet lhnen ein
optimales Verhéltnis Qualitat-Preis.

Was spricht flir einen Teigkneter mit Festem Kopf?

EINE GUTE UND KOSTENGUNSTIGE
ARBEITSKRAFT

Sie kénnen in derselben Zeit sechs Mal so viel
Teig kneten wie von Hand.

KONSTANTE TEMPERATUR

Der Kneter arbeitet mit wenigen Umdrehungen,
um den Teig nicht GbermaBig zu erwarmen
(Hochsttemperatur max. 24 °C).

IDEALE SAUERSTOFFZUFUHR

Der Kneter stellt einen je nach gewlinschtem
Rezept und Proportionen gut vermengten Teig
her.

KURZE ZUBEREITUNGSZEIT

Schon in 15-20 Minuten erhalten Sie einen
perfekten Teig.

ELASTISCHE TEIGBESCHAFFENHEIT

Der Teig hat die richtige Beschaffenheit und l6st
sich vollkommen vom Kesselboden.

GERINGE AUSMASSE

Der Kneter ist platzsparend. Dank seiner
geringen Hohe kdnnen Sie ihn unter
Arbeitstischen oder Ofen unterbringen. Er
kann mit Radern ausgestattet und damit
leicht beférdert werden, so ist Ihr Gerat immer
einsatzbereit



Spiralteigkneter FA
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Spiralteigkneter FA

Technische Eigenschaften

e Gehduse aus farbig beschichtetem Stahl. e Drucklager zur Beibehaltung der optimalen Distanz

zwischen Spirale und Kesselrand auch bei voller Belastung.
e Kessel aus Edelstahl.

e SerienmaBiger Stab zum Brechen des Teigs.
e Bis auf max. 30 Minuten einstellbarer Timer.

e 1 oder 2 Geschwindigkeitsstufen.
e Aktive und passive Sicherheitsvorrichtungen (serienmaBiger

Mikroschalter). ¢ Anschluss Volt 400/3N oder 230/1 (fir Mod. 18 kg).
e Kompletter Verschluss des Gerategehduses fir erhdhte e Auf Wunsch ausgestattet mit Radern (vorne mit Bremse).
Hygiene.

e Besonders vorteilhaft ist das Schutzgitter (“offen”) Gber
e Ubertragung durch Getriebe mit Olbadschmierung. dem Kessel. Damit kénnen Sie die Zutaten nach und nach
bei laufendem Gerat hinzugeben und den Knetvorgang

e Optimales Verhaltnis der Drehzahl von Spirale und Kessel stets Giberwachen.

zur verbesserten Vermischung der Zutaten, ohne den Teig
Zu erwarmen.
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Spiralteigkneter FA

AuBenmasse

*Die angegebene Héhe (C-D) ist ohne Rader, mit
Rédern nimmt die Héhe um zusétzliche 6,5 cm. zu.

Modell A B c* D*
FA/181/M - OMFA181MS 38 64,5 65,5 95
FA/181/T - OMFA181S 38 64,5 65,5 95
FA/182/T - OMFA182S 38 64,5 65,5 95
FA/251/T - OMFA251S 42 77,5 73,8 102
FA/252/T - OMFA252S 42 77,5 73,8 102
FA/381/T - OMFA381S 47,6 80,5 73,8 104
FA/382/T - OMFA382S 47,6 80,5 73,8 104
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Spiralteigkneter FA

Modellen

ERGIEBIGKEIT

Folgende Tabelle gibt Ihnen die jeweilige Anzahl an Portionen an, die Sie je nach Teigmenge und
Modell der Knetmaschine erhalten.

Modell 230 cm 2 35 cm o 45 cm [160x40 cm
200 gr 250 gr 650 gr 1200 gr

18 kg 90 72 27 15

25 kg 125 100 38 20

38 kg 190 152 58 31

Die angegebenen Werte sind anndhernde Durchschnittswerte / @ Durchmesser / O Blech

Das richtige Modell fur ihre
Arbeitsmengen

Sagen Sie uns, was Sie brauchen,
und wir empfehlen lhnen das auf
lhre Anforderungen zugeschnittene
Produkt.



18 kg

Spiralteigkneter FA

9 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen

GESCH- U.p.m.

KESSEL- . (%] Netto Gewicht/
kW/Std - Max INHALT WINDIGKEIT Beljalter/ Behalter AUSSENMASSE Brutto Gewicht VERPACKUNG
No. Spiralen
COD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3

0,75 74 x 44 x 81

OMFA181MS 230 1N 50 18-23 1 12-69 36 38 x 64,5 x 65,5 69/76 0,263
0,75 74 x 44 x 81

OMFA181S 400 3N 50 18-23 1 12 - 69 36 38 x 64,5 x 65,5 69/76 0.263
0,37-0,55 8 -46 74 x 44 x 81

OMFA182S 400 5N 503N50 18- 2 12 - 71 36 38 x 64,5 x 65,5 69/76 0.263

25 kg

13 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen

GESCH-

U.p.m.

KESSEL- . [%] Netto Gewicht/
kW/Std - Max INHALT  WINDIGKEIT Behalter/ Behalter AUSSENMASSE oo o wicht VERPACKUNG
No. Spiralen
COD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3
1,1 55 x 88 x 88
OMFA251S 400 3N 50 25-32 1 12-80 40 42x77,5x73,8 110 - 118 0,425
0,75-1,1 8-53 55 x 88 x 88
OMFA252S 400 3N'50 25-32 2 12 - 82 40 42x77,5x73,8 110 - 118 0,425
38 kg 22 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen
GESCH- U.p.m. .
kw/std -Max  KESSEL- \NDIGKET ~ Behiilter/ 9 AUSSENMASSE ~ Netto Gewicht/ yepp) NG
INHALT . Behalter Brutto Gewicht
No. Spiralen

COoD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3

OMFA381S 40013’:\‘ 50 38 - 41 1 12-80 45,2 47,6 x 80,5 x 73,8 112 - 120 55 x 88 x 88 0,425
0,75-1,1 8-53
OMFA382S 400 3N 50 38 - 41 2 12 -89 45,2 47,6 x80,5x 73,8 112 - 120 55 x 88 x 88 0,425
Optional

CcoD

OMAC215R0 4 Rader (2 mit Bremsen)

13
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Spiralteigkneter

Serien FX-RB-RVE

Spiralteigkneter FX-RB-RVE

Eine energische und robuste Hilfe

9 MODELLE MIT KAPAZITAT VON 20 BIS 60 KG

Diese leistungsstarken und widerstandsfahigen
Teigknetmaschinen mit modernem Design sind
ein sicherer und standiger Begleiter in lhrer
Arbeit. Sie verbinden Eleganz und Funktionalitat
und erfullen samtliche Sicherheitsvorschriften.

Was spricht flir die Serien FX, RB, RVE?

FX
fester Kopf: 60 kg

RB
hochklappbarer Kopf:
30, 40 kg

RVE
hochklappbarer Kopf und
abnehmbarer Kessel

SIE ERLEICHTERN IHNEN DIE
ARBEIT

Sie kédnnen muhelos groBe Teigmengen
herstellen.

KONSTANTE TEMPERATUR

Das Gerat Uberhitzt sich nicht, sodass
der Teig die zu Garung und Gehzeit
richtige Temperatur beibehalt.

IDEALE SAUERSTOFFZUFUHR

Sie erhalten mit jeder Mehlsorte und
jeder Zutatenmenge einen perfekt
vermengten Teig.

ELASTISCHE TEIGBESCHAFFENHEIT

Far jedes lhrer Rezepte und jede |hrer
Gewohnheiten erhalten Sie einen
glatten und perfekt vermengten Teig.

PRAKTISCH MIT DEM
HOCHKLAPPBAREN KOPF

Durch den praktischen hochklappbaren
Kopf kdnnen Sie den Teig leicht
handhaben und ihn bequem und rasch
aus dem Kessel nehmen.

15

SEHR BEQUEM MIT DEM
ABNEHMBAREN KESSEL

Durch den abnehmbaren Kessel
erlbrigt sich das Umftillen des Teigs
und Sie kdnnen Teig in mehreren
Kesseln verarbeiten.

KURZE ZUBEREITUNGSZEIT

lhr Teig ist in nur 15-20 Minuten fertig.
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Spiralteigkneter FX-RB-RVE
Technische Eigenschaften

Mod. RVE/202/T

e Gehause aus farbig beschichtetem Stahl. e Stab zum Brechen des Teigs (Modelle 30 - 40 - 60 kg).

¢ Kessel aus Edelstahl. ¢ Ausfuhrung mit abnehmbarem Kessel fir Modell zu 20 kg.

¢ Bis auf max. 30 Minuten einstellbarer Timer. ¢ Anschluss Volt 400/3N fir alle Modelle, 230/1 nur fir

Modell 20 kg.

e Aktive und passive Sicherheitsvorrichtungen (serienméBiger
Mikroschalter). e Auf Wunsch ausgestattet mit Radern (vorne mit Bremse).

e Kettenspanner fir korrekte mechanische Funktionsweise ¢ Die Modelle verfligen Uber zwei Geschwindigkeitsstufen,
(ausgenommen Modell zu 20 kg). um einen elastischen Teig in weniger Zeit zuzubereiten.

e Kompletter Verschluss des Gerategehauses flr erhdhte ¢ Nicht zu vernachlassigen ist die Form des Schutzgitters
Hygiene. Uber dem Kessel, die es lhnen ermdglicht, die Zutaten

nach und nach bei laufendem Gerét hinzuzugeben und den

e 1 oder 2 Geschwindigkeitsstufen. Knetvorgang stets zu iiberwachen.

® Pneumatischer Teleskoparm fir die Modelle mit
hochklappbarem Kopf.

16



Spiralteigkneter FX-RB-RVE

Woussten Sie, dass Sie mit unseren Knetmaschinen auch andere
INTERESSANTES Teigarten zubereiten konnen? Mit den richtigen Mengen an Zutaten
kénnen Sie auch einen Eiernudelteig verkneten.

Mod. FX/602/T

P Modell A B C* D*
T FX/601/T - OMO06380.. 58,8 98,6 109 141

e FX/602/T - OM06382.. 58,8 98,6 109 141

RVE/201/M - OM06261.. 38,6 66,3 81 102

RVE/201/T - OM06260.. 38,6 66,3 81 102

RVE/202/T - OM06259.. 38,6 66,3 81 102

RB/301/T - OM06308.. 43 78 88 126

RB/302/T - OM06307.. 73 78 88 126

RB/401/T - OM06366.. 48 80,6 88 116

*Die angegebene Héhe (C-D) ist ohne Rader, mit RB/A02T = OMOGSoT= 48 80,6 88 e

Rédern nimmt die Héhe um zusétzliche 6,5 cm. zu.
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Spiralteigkneter FX-RB-RVE

Modellen

ERGIEBIGKEIT

Folgende Tabelle gibt lhnen die jeweilige Anzahl an Portionen an, die Sie je nach Teigmenge und
Modell der Knetmaschine erhalten.

Modell 230 cm 2 35cm 245 cm [060x40 cm
200 gr 250 gr 650 gr 1200 gr

20 kg RVE 100 80 30 16

30 kg RB 150 120 46 25

40 kg RB 200 160 61 33

60 kg FX 300 240 92 50

Die angegebenen Werte sind anndhernde Durchschnittswerte / @ Durchmesser / O Blech

Das richtige Modell fir ihre Anforderungen |

Oem halt fiir Sie viele verschiedene Modelle bereit. ,
GemaB Ihren Anforderungen und Arbeitsgewohnheiten
empfehlen wir lhnen das geeignete Modell.




Spiralteigkneter FX-RB-RVE

FX 60 kg 35 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen
GESCH- U.p.m. )
KW/Std - Max  KESSEL- \uinpigkerT Behalter/ @ Behalter AUSSENMASSE  etto Gewicht/ VERPACKUNG
INHALT . Brutto Gewicht
No. Spiralen
COoD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3
1,87-2,6
OM06380.. 400 3N 50 60 - 83 1 10,5/ 56 55 58,5 x 98,6 x 109 202/218 106 x 63 x 122 0,814
1,87-2,6 1a-9,5/512a
OMO06382.. 400 3N 50 60 - 83 2 14775 55 58,5 x 98,6 x 109 202/218 106 x 63 x 122 0,814
R B 30 kg 17 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen
GESCH- U.p.m. .
KwW/std - Max  KESSEL \unpiGker Behalter/ @ Behilter AUSSENMASSE Netto Gewicht/ VERPACKUNG
INHALT . Brutto Gewicht
No. Spiralen
COD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3
1,1
OMO06308.. 400 3N 50 30-37 1 11/85 40 43 x 78 x 88 132/ 142 88 x 55 x 103 0,498
0,75 - 1,1 1a-10,5/83
OMO06307 400 3N 50 30-37 2 98- 157120 40 43x 78 x 88 132/ 142 88 x 55 x 103 0,498
R B 40 kg 23 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen
GESCH- U.p.m. )
KW/Std - Max  KESSEL- \uinpigkem Behalter/ O Behalter AUSSENMASSE  etto Gewicht/ VERPACKUNG
INHALT . Brutto Gewicht
No. Spiralen
COD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3
OMO06366 11 40 - 47 1 13/85 45 48 x 80,6 x 88 135/ 145 86 x 53 x 103 0,469
400 3N 50
0,75 - 1,1 1a-12,5/83
OMO06367.. 400 3N 50 40 - 47 2 %818 7120 45 48 x 80,6 x 88 135/ 145 86 x 53 x 103 0,469
RVE 20 kg 12 kg Durchschnittliche Menge von Mehl, fiir jeden Arbeitsgang des Knetens zu benutzen
GESCH- U.p.m. .
KW/Std - Max  KESSEL- \uinpiGke™ Behalter/ @ Behalter AUSSENMASSE etto Gewicht/ VERPACKUNG
INHALT . Brutto Gewicht
No. Spiralen
COoD kW / Volt Kg - Lt. no U.p.m. cm cmLxPxH kg cmLxPxH /m3
OMO06261.. 23001";1 0 20-26 1 13/75 452 38,6 x 66,3 x 81 88 /97 88 x 55 x 103 0,498
OM06260.. 405'37,3 50 20 - 26 1 13/75 45,2 38,6 x 66,3 x 81 88/97 88 x 55 x 103 0,498
0,45/ 0,56 1a-12,5/715
OMO06259.. 400 3N 50 20 - 26 2 28 -18 /108 45,2 38,6 x 66,3 x 81 88/97 88 x 55 x 103 0,498

Optional CoD
OMAC210R0 (60 kg) 4 Réader (2 mit Bremsen)
OMAC215R0 4 Rader (2 mit Bremsen)

19
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Spiralteigkneter
Wie funktioniert der Teigkneter?
Ein Teig in 5 Schritten.

Geben Sie die restlichen
95% Wasser mit einer

Flgen Sie die Hefe Temperatur von 10-15

hinzu, die Sie zuvor in °C hinzu, wenn die

Geben Sie die Halfte des wenig Wasser (5%) mit Raumtemperatur ungeféhr
Mehls in den Kessel. einer Temperatur von bei 20 °C liegt (bei einer

zirka 38 °C aufgeldst héheren Raumtemperatur

haben. reduzieren Sie die

Wassertemperatur

um 3-4 °C).

Nehmen Sie den Teig
aus dem Kessel heraus,
geben Sie ihn auf eine
Arbeitsflache und
bedecken Sie ihn mit
einem feuchten Tuch.
Die Temperatur des
Teigs darf 24 °C nicht
Uberschreiten.

Nach einer Knetzeit von
3-4 Minuten fligen Sie
das Salz, die Ubrige
Halfte Mehl und
das Olivendl
extra hinzu.

Dies ist nur ein Beispiel. Unsere Knetmaschinen eignen sich fiir zahlreiche Zwecke
MERKMAL und verschiedene Knetvorgénge, je nach lhren Gewohnheiten, der verwendeten
Mehlsorte und lIhren ganz personlichen Geheimnissen bei der Zubereitung.

20
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Portionierer und Abrunder

Optimale Ergebnisse

PORTIONIERER BM2

PORTIONIERER + ABRUNDER BM2AS

TISCHABRUNDER AST

Eine wirkliche Hilfe um die Teiglinge

fUr die Pizza Basen zu vorbereiten.

Diese Maschinen sind praktisch und stark,
sie sichern eine optimale Leistung,

der Prozess der Produktion ist schneller
und sie gewahrleisten immer

perfekte Engebnisse.

Portionierer und Abrunder

Was spricht flir die Portionierer und Abrunder Oem?

HERSTELLUNG VERSCHIEDEN
GROSSER TEIGKUGELN

Von 50 bis 300g (mit Trichter zum
Portionieren und Abrundschnecke).

RUNDE, KOMPAKTE UND GLATTE
TEIGKUGELN

Gleich gro3 und rundum kompakt.

KEINERLEI VERSCHWENDUNG

Prézision bei der Portionierung
(Toleranzwert +/- 5%). Der restliche
Teig kann neu verknetet und portioniert
werden.

HOHE LEISTUNG

Hohe Leistung pro Stunde (von 700 bis
1200 Teigportionen pro Stunde).

EINFACHE BEDIENUNG

Nach Einstellung funktioniert das Geréat
automatisch gemaB den Anforderungen
ohne weitere Eingriffe.

GERINGE AUSMASSE

Das kompakte und wenig Platz
einnehmende Geréat passt in jedes
Lokal, von der traditionellen Pizzeria
bis zu handwerklich-industriellen
Produktionsstétten

25

SCHUTZ DER GESUNDHEIT

Das Gerat tragt dazu bei,
Berufskrankheiten wie Entziindungen
des Schultergelenks oder Karpaltunnel
zu vermeiden.

LEICHTE REINIGUNG

Das Gerét besteht vollkommen aus
Edelstahl. Sein Inneres kann mit
einem feuchten Schwamm gereinigt
werden, wahrend die Zubehorteile wie
Spirale und Messer abmontiert und in
der Spulmaschine gereinigt werden
kénnen. Die Aluminiumtrichter kdnnen
von Hand gesplilt werden, Schnecken
und Buchsen sind mit einem feuchten
Schwamm zu reinigen. Fir eine raschere
Reinigung empfiehlt es sich, das Gerat
sofort nach Gebrauch zu reinigen.
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Portionierer und Abrunder

Modellen

Portionierer und Abrunder

Portionierer +
Abrunder BM2AS

Zwei Funktionen in einem einzigen Geréat: mit dem Modell
BM2AS erfolgen Portionierung sowie Abrundung des
Pizzateigs automatisch. Sie kénnen 30-32 kg Teig verarbeiten
und erhalten prézise portionierte und abgerundete Teigkugeln.
Die hohe Leistungsfahigkeit des Gerates ermdglicht es lhnen,
Ihre Arbeit besser einzuteilen: Sie brauchen lhren Pizzateig
nicht mehr taglich zuzubereiten, da die Kugeln zur Sduerung
und zum Aufgehen im Kuhlschrank gelagert werden kénnen.

Portionier
BM2

Mit diesem Geréat konnen Sie bis zu 30-32 kg Teig verarbeiten
und das gewiinschte Gewicht der Kugeln (von 50 bis 300

g) durch Einsatz des entsprechenden Trichters einstellen.

Die stiindliche Leistung ist sehr hoch und erreicht bis zu
1200 Portionen zu jeweils 50 g pro Stunde. Das Gerat eignet
sich auch sehr gut zum Portionieren von Teig fir die typisch
italienischen Piadine (Fladenbrot).

27
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Portionierer und Abrunder

Modellen

Trichter

Schneckengehéuse

O

Tischabrunder
AST

Das Gerat formt die Teigportionen des gewilinschten
Gewichts (von 50 bis 300 g) zu runden und kompakten
Kugeln. Das Gerat findet tberall leicht Platz und ist einfach zu
bedienen. Es wird Ihnen bei Ihrer Arbeit eine groBe Hilfe sein,
da Sie alle 3 Sekunden eine Teigportion eingeben kénnen!

28

Trichter und Schnecken

Trichter und Schnecken sind in verschiedenen GréBen fur
Teigportionen verschiedenen Gewichts erhaltlich.



Portionierer und Abrunder
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Portionierer / Abrunder

AUSSENMASSE FOLLTRICHTER KAPAZITAT KW/Max - Volt G:\EV.II-(F:aT
COD cmLxPxH kg kg
BM/2+AS (OMBM2AS) 76,5 x 76,5 x 145 30 0,92 ¢ 400~3N 203
BM/2+NT (OMBM2NT) 47,5x 76,5 x 74 30 0,55 ¢ 400~3N 101
AS/T (OM00972..) 57 x 61 x 50 0,37 » 400~3N 76

Trichter firBMm/2 - BM/2/AS

Schnecken fir As/T - BM/2/AS

PESO PESO
RALEEAIER PASTA PASTA

CcOD cm ar COD ar
AHO027RO 235 50/70 KA024RO 50/80
AHO021RO @4,0 60/100 KA025R0O 90/130
AH022RO 045 90/130 KA026RO 140/180
AHO023RO @5,0 120/160 KA027RO 190/230
AHO024RO @55 150/190 KA029RO 220/260
AH025RO 06,0 180/220 KA028RO 260/300
AHO026RO @6,5 210/250
AHO044RO @70 240/300

Lackiertes Untergestell Optional

AUSSENMASSE
coD

modell COD cmLxPxH
BM/2 OMSU440... 40 x 60 x 60 OMAC210R0 |, m?t Féfggsen)
AS/T OMSU441... 53 x 57 x 85

30




Portionierer und Abrunder

Portionier und Abrunder Maschinen
Wie funktionieren die Gerate?
Portionierung und Abrundung

in 4 Schritten.

Wahlen Sie den Trichter,

der dem gewlinschten Fullen Sie den Teig in das Starten Sie die
Gewicht der Portion Gerat (zirka 30 kg nicht .
. . Portionierung.
entspricht, und setzen aufgegangener Teig).
Sie ihn ein.

Beim Modell AST wahlen Sie die dem Gewicht der

Das Modell BM2AS Portion entsprechende Schnecke aus und geben Sie die
leitet die Teigportionen Teigportionen in die obere Offnung ein. Die abgerundete
in eine Schnecke weiter, Teigkugel kommt am Ende des Férderbandes heraus. Um
wo diese abgerundet die gewlinschte Kugelform zu erhalten, kdnnen Sie, falls

werden. notwendig, den Vorgang wiederholen.

Portionierer und Abrunder verarbeiten keinen bei Raumtemperatur oder im

WICHTIG Kiihlschrank bereits aufgegangenen Teig.
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Sem Formmaschinen

Warm Pizza Formen
Weniger Muhe, hohere Prazision

PRESSFORM: 350, 500
PRESSFORM PROFESSIONAL: 33, 45

Es erfordert einige Zeit, Mlhe und auch
Erfahrung, Pizzateig von Hand auszurollen.
Oem erleichtert Ihnen die Arbeit mit den
verschiedenen Modellen an Warm Pizza
Formen, die Ihre Teigportionen rasch und
gleichférmig in die gewunschte Form
bringen. Unsere leistungsfahigen und leicht
zu bedienenden Pressformen ersparen
lhnen die Muhe, den Pizzaboden von Hand
zu formen, sodass Sie sich dem Belegen
und dem Backvorgang zuwenden kénnen.

Was spricht fur die formgeréate Pressform?

SCHNELLIGKEIT BODEN MIT ODER OHNE RAND

Einen Boden alle 3 Sekunden. Der obere Teller mit Einfassung stellt Pizzabéden mit Rand
her, der vollkommen flache Teller formt Béden ohne Rand.

HOHE LEISTUNG

250 Pizzabdden pro Stunde (einschlieBlich Totzeiten). VERKURZTE BACKZEITEN

Die Pizza Formen entziehen dem Pizzateig die Feuchtigkeit,
. . sodass sich die notwendige Backzeit im Ofen verkirzt.
GLEICHFORMIGE BODEN

Die Béden haben StandardmaBe und sind von hoher Qualitat.
Sie kdnnen vor dem Belegen aufeinandergelegt werden, ohne
dass sie aneinander haften bleiben.

RUNDE BODEN MIT VERSCHIEDENEM DURCHMESSER
UND VERSCHIEDENER DICKE

Sie kdnnen runde Bdden mit verschiedenem Durchmesser
herstellen (von 30 bis 50 cm). Uber einen Drehknopf kénnen
Sie daneben die gewiinschte Dicke des Bodens einstellen.
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Warm Pizza Formen

Modellen

Serie Pressform

Eine sicheres und zuverlédssiges Gerat, das in unseren

Testlabors einwandfrei 350.000 Testzyklen bestanden hat.

PRESSFORM 350
FUR BODEN MIT EINEM DURCHMESSER VON 35 CM

PRESSFORM 500
FUR BODEN MIT EINEM DURCHMESSER
VON 45 ODER 50 CM

36

Serie Pressform Professional

Dieses noch weiter entwickelte und leistungsstarkere Modell
verfligt Uber ein besonderes Kissen mit Kugelumlauf fir
eine flussige und effiziente Funktionsweise sowie tber Teller
mit héherer Dicke fir eine stabilere Temperatureinhaltung.
Das Gerat ist besonders widerstandsfahig und hat sogar
1.100.000 Testzyklen bestanden. Ein wahrer Rekord!

PRESSFORM PROFESSIONAL 33
FUR BODEN MIT EINEM DURCHMESSER VON 33 CM

PRESSFORM PROFESSIONAL 45
FUR BODEN MIT EINEM DURCHMESSER VON 45 CM



Formmaschinen

Serie Pressform

Geser21kl::eTTeller FITZTlgfr AUSSENMASSE Dur:r:?rt:sser KW/Max Max Temp. G:\Ev-ll-(r:?n

Modell cob coD emLxPxH @cm Volts © kg
PF/350 OMO05616... OMO05617... 52 x 58 x 78 @35cm 3,97 * 400~3N 180 °C 172
PF/500 OMO05764... OMO05765... 55 x 70 x 81 @ 45 cm 7,95 ¢ 400~3N 180 °C 212
PF/500 OMO05760... OMO05762... 55 x 70 x 81 @50cm 7,95 * 400~3N 180 °C 225
Optional fir Mod. PF/350 - PF/500 AUSSENMASSE

cob cmLxPxH
gy OMSUdsZ.  e0x0x
4 Rader (2 mit Bremsen) OM54.00110 -

Serie Pressform Professional

Geser21kl:1eTTeller Fjrz(ﬂre‘fr GLsiEl S Dursr:?rt:sser il Max Temp. Gg\IIEV-II-CI;aT
Modell CcoD COD cmLxPxH @ cm Volts °C kg
PF/33/MT OMO00884.. OMO00885.. 41x55x78 @33cm 3,25 400~3N 180 °C 119
PF/45/MTE OMO01513.. OMO01515.. 60 x 85 x 90 @45cm 6,55 ¢ 400~3N 180 °C 240
Optional fir Mod. PF/33/MT AUSSENMASSE
COD cmLxPxH
Lackiertes Untergestell mit Portionschublade OMSU442.. 56 x 68 x 83
4 Rader (2 mit Bremsen) OMAC210R0 -
Optional fiir Mod. PF/45/MTE AUSSENMASSE
CcoD cmLxPxH
Lackiertes Untergestell mit Portionschublade OMSU452.. 60 x 70 x 77
Lackiertes Untergestell mit Schubladen OMSU453.. 60 x 70 x 77
4 Rader (2 mit Bremsen) OM54.00110 -
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Warm Pizza Formen
lhr Pizzaboden in 4 Schritten.

Stellen Sie die Parameter flir den
gewlinschten Boden mit dem Timer

Legen Sie die Teigkugel in die Mitte
und dem Drehknopf zur Regelung der

des Tellers.
Teigdicke ein.
Schalten Sie das Geréat ein.
craten I? ° e.ra elr.1 Die obere Einheit hebt sich wieder an,
Beachten Sie unbedingt die . . . . . )
. ) . die Teller sind frei, und die Teigscheibe
Sicherheitsvorschriften des Modells.
. . . . kann heruntergenommen werden.
Die obere Einheit senkt sich, und die ) .
i : Sie kann jetzt belegt oder auf andere
Teller pressen die Teigkugel, wodurch .
: : : . Scheiben gelegt und
eine Scheibe mit den gewiinschten aufbewahrt werden
Durchmesser- und Dicke-Werten :

entsteht

Vor die Pizza Basen zu formen, vorschlagen wir die Kiigeln mit Mehl nicht in Kontakt zu
WICHTIG legen. Es ware besser Griess von Hartweizen zu benutzen. Das Gleichgewicht zwischen

Hitze, Drickung und Zeit, wenn der Teig optimal gegéart und reif wird, macht die Qualitat
des Produktes.
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YOUR PIZZA HUB

Und zum Backen?
Wahlen sie thren Backofen in drei
Schritten

Wahlen Sie die Betriebsart und Funktionsweise.

STATISCHE STATISCHE TUNNEL-BACKOFEN
ELEKTRO-OFEN GASOFEN STATISCH ELEKTRISCH, UMLUFT
ELEKTRISCH UND UMLUFT GAS

Entdecken Sie alle Modelle und wahlen Sie je nach gewlinschter Art
der zu backenden Pizzas sowie dem zur Verfigung stehenden Platz Ihr
Modell aus.

Kontaktieren Sie uns! Wir beraten Sie gerne! Oder kommen Sie in unsere
Testlabors, um personlich unsere Ofen auszuprobieren.

© +390376 910511 =& info@oemali.com

MOCHTEN SIE MEHR ERFAHREN?
Fordern Sie die Kataloge unserer Backéfen an oder besuchen Sie unsere
Webseite www.oemali.com
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Von der Teigherstellung bis zum
Backvorgang haben wir alles im Griff

Mochten Sie eine Hilfe in lhrer
Pizzeria? Wir bieten lhnen eine
komplette Produktpalette,

die Ihnen in jeder Phase lhrer
Arbeit zur Seite steht.

42

Sie macht lhre Arbeit leichter, sodass Sie Ihr Talent ganz
der Kunst des Pizzabackens zuwenden kdnnen.

Mit Pizza Hub wird der gesamte Arbeitsablauf einfacher
und reibungsloser, von der Zubereitung des Teigs, der
Portionierung, dem Formen der B&den bis hin zum

Backvorgang.



YOUR PIZZA HUB

43
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