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Kochen auf die traditionelle Art

Der Kochkessel ist eine ener-
giesparende und universell
einsetzbare Losung fiir alle
Kochprozesse in verschiede-
nen Aufstellungsvarianten.
Ob fiir schwimmende oder
an Spiefsen hingende Pro-
dukte, die flexiblen Koch-
kessel von Maurer-Atmos
Middleby, Reichenau, lassen
sich mit Hingebahnen und
Korben optimiert individua-
lisieren. Durch den hinten

Vakuum-Gerdte

Komet, Plochingen, entwi-
ckelt und produziert hoch-
wertige Maschinen zum Va-
kuumieren und Thermali-
sieren von Fleisch, Wurst
oder Fisch.

Fiir mehr Individualitit
gibtes jetzt ausgewdhlte Va-
kuum-Tischmaschinen auch

auf dem Kesselrand ange-
ordneten Wassereinlauf ist
die Wasserbefiillung mit ge-
schlossenem Deckel mog-
lich. Neben der Ausfithrung
mit Fuf3, gibt es alle Koch-
kessel auch in Sockelausfiih-
rung.

Weitere Pluspunkte sind
der niedrige Energiever-
brauch, der aus rostfreiem
Edelstahl gefertigte Innen-
kessel und die moderne

in Farbe

in einer nahezu unbegrenz-
ten Farbpalette. So wird aus
dem Vakuumier-Gerét hin-
ter der Ladentheke ein
Eyecatcher, der sich nicht zu
verstecken braucht. Details
und Preise gibt es auf Anfra-
ge.

www.vakuumverpacken.de

Der Kochkessel ist eine uni-
versell einsetzbare Lésung fir
alle Kochprozesse.

Maurer-Atmos

Steuerung. Die Kochkessel-
steuerung ist einfach zu be-
dienen, zeigt die eingestell-
ten Soll- und Ist-Werte jeder-
zeit an, speichert die Pro-
gramme so lange, bis ein
neues eingegeben wird, und
bietet eine breite Moglich-
keit von Steuerungsarten. So
gelingen auch empfindliche
Qualitatsprodukte wie Koch-
schinken.

www.maurer-atmos.de

Griin, rot oder blau: Die Vakuum-Tischmaschinen gibt es jetzt

in verschiedenen Farben.

Komet

Bahlmann Kalbfleisch: Neue Waschanlage fiir Euronorm-Behadlter

Bahlmann Kalbfleisch, Lin-
dern, hat sich auf die hoch-
wertige Produktion und Ver-
arbeitung von Kalbfleisch
spezialisiert. Vor gut einem
Jahr nahm das Unterneh-
men eine 3-Tank-Waschanla-
ge von Mohn, Meinerzha-
gen, in Betrieb. Die Anlage
(26 Meter lang) ermdglicht
die effiziente Reinigung von
Euronorm-Behédltern im
Durchlaufverfahren. Bahl-
mann hatte konkrete Wiin-
sche an die Anlage:
® Reinigung und Trock-
nung von 1.000 Euro-
norm-Behéltern (E1, E2)
pro Stunde.
B Einspurige Behdlterbe-
forderung.
B Etikettenentfernung von
allen Seiten der Behdlter.
B Nutzung der Abwidrme
aus der Biogasanlage.

® Verbrauch von héchs-
tens 0,6 1 Wasser pro
Behdlter bei voller Aus-
lastung.

® Uberwachung durch ei-
nen Druckwdchter bei
Abweichungen vom vor-
gegebenen Druck.

B Automatisches Tankbe-
fiilllungssystem durch
Zeitsteuerung.

Aus diesem Anforderungs-

profil heraus entwickelte

Mohn eine Waschanlage aus

verschiedenen Zonen. Die

Einlaufzone mit Grob-

schmutzabwurf hat eine

Linge von 8 m. Die Vor-

wasch- und Einweichzone

(10.800 mm) verfiigt tber

einen 1.000-1-Trommeltank.

Die Hauptwaschzone mit

Etikettenentfernung wird

elektrisch beheizt. Auch die

Sptilzone ist mit einem sepa-

ratem Trommelfiltertank
und einer leistungsstarken
Edelstahlkreiselpumpe aus-
gestattet.

Dank innovativer Pum-
pen- und Diisentechnik
schafft die Anlage laut
Mohn eine Etikettenentfer-
nungsrate von mindestens
90 Prozent an allen Seiten

der Behilter. Die Trock-
nungszone mit elektrischer
Beheizung, Ventilatoren und
speziellen Luftdiisen sorgt
fiir ein gute Trocknung mit
einer Restfeuchte von nur
6 g, 180 Sekunden nachdem
die Behélter die Trocknungs-
zone verlassen haben.

www.mohn-gmbh.com

Der Kalbfleischproduzent Bahlmann optimiert mit einer neuen
3-Tank-Waschanlage den Reinigungsprozess von Euronorm-
Behaltern.

Moha
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