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Delitech

Ladenwolfe

* TG 100, TG 101, TG 105

104 und TGR 106-108

* TGR 102

Foto: Ifooma



Ladenwolfe

Delitech

Hochleistungs-Ladenwdlfe fir Handbeschickung mit herausnehmbarem Schneckengehause fur den
Einsatz in Fleischerfachgeschéften, Supermarktfilialen und Restaurants.

Die Wolfe sind verfligbar entweder mit 3- oder 5-teiligen Schneidsdtzen Gréf3e R70 — B98 System
,Unger” oder mit System , Enterprise” E22 — E32. Die spezielle Formgebung von Schnecke und Schnecken-
gehduse ermdglicht eine erstklassige Hackfleischqualitdt mit hervorragender Partikel Definition bei
minimaler Temperaturerhdhung und geringem Strombedarf. Eine Ricklauftaste zum Ausbau des
Schneidsatzes gehdrt zum Serienstandard*.

Die Maschinen sind komplett aus hochwertigem Edelstahl rostfrei gefertigt. Das Maschinengehause,
die Schale** und der Einflllstutzen sind fugenfrei miteinander verschweif3t fir eine schnelle, einfache
und hygienisch einwandfreie Reinigung. Die Wolfe entsprechen allen CE Anforderungen in Bezug auf
Sicherheit und Hygiene.

Das Modell TG 105 ist speziell designed zur Herstellung von Hackfleisch in Filialen des Lebensmittel-
einzelhandels. Mit dem , Enterprise” Schneidsystem in Kombination mit der perfekt passenden Schnecke
und dem Schneckengehause ist ein reibungsloser Prozess gewahrleistet. Sogar gefrorenes Material
mit Temperaturen bis zu —4 °C kann problemlos verarbeitet werden. Das Ergebnis ist ein erstklassiges
Hackfleisch mit appetitlichem Erscheinungsbild und einwandfreier Verteilung der Fett- und Mager-
partikel.

*) nicht bei TG 100 und TGR-Serie
**) Schale bei TG 100 abnehmbar

® TG 105

... qualitativ, innovativ, attraktiv



Delitech

® TG 101 Ladenwolfe

Das Modell TG 101 ist der klassische Wolf fur Flei-
scherfachgeschéfte, um Hackfleisch frisch nach Kunden-
wunsch im Verkaufsraum herzustellen. Mit seinen
kompakten Abmessungen passt er optimal in die Kiihl-
vitrine im Ladengeschaft. Der Wolf ist serienmaBig mit
einem 3-teiligen Schneidsatz System ,Unger” ausge-
stattet. Optional steht ein 5-teiliger Schneidsatz zur
Verfigung. Alternativ ist auch ein Schneidsatz System
.Enterprise” E22 lieferbar. Ein Ricklaufschalter zum
Ausbau des Schneidsatzes gehort zur Serienausstattung.

® TGR 103

Das Modell TG 100 mit seinem 3-teiligen
Schneidsatz ,Unger” leistet fur die GroBe
seines Schneckengehduses erstaunlich gute
Arbeit. Dieser Wolf passt perfekt zu den
Anforderungen von Restaurants, kleinen
Fleischerfachgeschéaften oder als Zweitma-
schine fUr spezielle Fleischsorten, die mit
anderen Materialien nicht vermischt werden
ddrfen.

Die TGR Wélfe sind die ideale Lésung, um Hackfleischtemperaturen unter Kontrolle zu halten. Die
integrierte Kiihlung flr Schale, Einfullstutzen und Schneckengehause mit automatischer Temperatur-
steuerung garantiert, dass das Fleisch beim Wolfen nicht Gber die erlaubten Werte erwarmt wird.

Die Ausstattung des Modells TGR 102 entspricht dem Modell TG 101, verfugt jedoch ber eine zu-
satzliche Schalenabdeckung. Das Modell TGR 103 ist zusatzlich mit einer schwenkbaren Vorkammer
ausgestattet. Das Modell TGR 104 verflgt zusatzlich Uber ein Portioniergerat zur Herstellung von
Pattys zwischen 100 g und 200 g.

... qualitativ, innovativ, attraktiv !
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Delitech

Ladenwolfe

TGR102 TGR103 TGR104 TGR106 TGR107 TGR108

A 420mm  440mm  445mm  445mm  445mm  490mm  470mm  470mm 470 mm
B 345mm - 365mm  360mm  360mm  360mm  700mm  640mm  640mm 640 mm
C 3B5mm  390mm  475mm 750mm  750mm  580mm  565mm  665mm 665 mm
D 270mm  310mm  470mm  470mm  470mm  615mm  600mm  600mm 600 mm
E 220mm  250mm  400mm  400mm  400mm  435mm  495mm  495mm  495mm
F 225mm  225mm  225mm 225mm 225mm  270mm  245mm  245mm 245 mm
G 150mm  130mm  130mm  130mm 130 mm 9mm  105mm  105mm 105 mm
H 820mm  820mm 820 mm 925mm  925mm  925mm
| 940 mm 1060 mm 1260 mm 1410 mm
J 855 mm 850 mm
Stromanschluss 400 V. 50 Hz, Drehstrom bei allen Modellen

LeistunginkW 1,5 1,5 1,75 1,75 1,75 2,2 2,45 2,45 245
Qb:i:réegrzng bei allen Modellen

Schneidsatz ~ Unger Unger Unger Unger Unger  Enterprise  Unger Unger Unger
GroBe R70 H 82 H 82 H 82 H 82 E32 B 98 B 98 B 98
i‘r\]u;;’/r;]"g“”g 150 400 400 400 400 600 600 600 600
Trichtervolumen

" 4,2 6,0 6,0 6,0 6,0 42,0 12,0 12,0 12,0
Gewichtinkg 28 39 60 61 70 62 110 112 120

|
6 I ...qualitativ, innovativ, attraktiv
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Stopfwolfe
* FG 150, FG 152, FG 154




Stopwolfe

Delitech

Hochleistungs-Fleischwélfe fir Handbeschickung mit herausnehmbarem Schneckengeh&use* fiir den
Einsatz in Metzgereien, Filialen des Lebensmitteleinzelhandels und in Hotels sowie Catering Betrieben.

Die Walfe sind verfligbar entweder mit 5-teiligen Schneidsatzen Gréf3e B98-D144 System ,Unger”
oder mit System , Enterprise” E32.

Die spezielle Formgebung von Schnecke und Schneckengeh&use erméglicht eine erstklassige Hack-
fleischqualitat mit hervorragender Partikel Definition bei minimaler Temperaturerhéhung und gerin-
gem Stormbedarf.

Die Maschinen sind komplett aus hochwertigem Edelstahl rostfrei gefertigt. Das Maschinengehause,
die Schale und der Einfiillstutzen sind fugenfrei miteinander verschweif3t fir eine schnelle, einfache
und hygienisch einwandfreie Reinigung. Die Wolfe entsprechen allen CE Anforderungen in Bezug
auf Sicherheit und Hygiene.

Das Model FG 152 mit seinem her-
vorragenden Design ist die ideale
Maschine fur kleine und mittlere Pro-
duktionsmengen in Metzgereien, der
Gastronomie und in Supermérkten.

Der Wolf ist ausgestattet mit einem 5-teili-
gen Schneidsatz GroBBe B98 System ,Unger”.
Der sehr solide und starke Antrieb erlaubt
sogar vollig problemlos die Verarbeitung von
gefrorenem Material bei Temperaturen bis
zu-5°C.

Eine Rlcklauftaste zum Ausbau des
Schneidsatzes und ein fir die Reinigung ab-

nehmbarer, elektrisch verriegelter Handschutz
gehdren zur Serienausstattung.

* nicht bei FG 154

... qualitativ, innovativ, attraktiv



Delitech

Das Modell FG 150 ist speziell designed zur Herstellung von Hackfleisch in Filialen des Lebensmittel-
einzelhandels. Mit dem , Enterprise” Schneidsystem in Kombination mit der perfekt passenden Schnecke
und dem Schneckengeh&use ist ein reibungsloser Prozess gewéhrleistet. Sogar gefrorenes Material
mit Temperaturen bis zu — 5 °C kann problemlos verarbeitet werden.

Das Ergebnis ist ein erstklassiges Hackfleisch mit appetitlichem Erscheinungsbild und einer einwand-

freien Verteilung der Fett- und Mager-Partikel.

Der FG 150 wird serienmaBig mit einem
fahrbaren Untergestell geliefert.

Fir die Wolfe mit Schneidsatz System
.Unger” ist ein hervorragend arbeitendes
Trennsystem zum Aussortieren von Knochen-
partikeln, Knorpeln und Sehnen verflgbar.
Die Trenneinrichtung arbeitet mit einem
manuell verstellbaren Federsystem zur Kon-
trolle des separierten Volumens. Die hohe
Effizienz verbessert deutlich die Hack-
fleischqualitat.

Das Modell FG 154 ist mit einem starken 2-
stufigen Motor ausgestattet. Sogar gefrore-
nes Material bis — 8 °C kann problemlos
verarbeitet werden. Ein mechanischer
Schneckenauswerfer, eine Ricklauftaste zum
Ausbau des Schneidsatzes und ein zur Rei-
nigung abnehmbarer, elektrisch verriegelter
Handschutz gehdren zur Serienausstattung.
Der ideale Wolf fur alle Anwendungen in
professionellen Fleischverarbeitungsbetrie-
ben.

® FG 150

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Stopwolfe
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Delitech

Modell FG150 FG152 FG154
A 1380 mm 1175 mm 1300 mm
B 500 mm 560 mm 630 mm
C 945 mm 885 mm 1010 mm
D 435 mm 475 mm 735mm
E 580 mm 535 mm 800 mm
F 835 mm 675 mm 765 mm
G 680 mm 540 mm 615 mm
Stromanschluss 400V, 50 Hz, Drehstrom bei allen Modellen

Leistung in kW 3,0 3,0 5,0/6,0
Absicherung 16 Atrdge 16 Atrdge 25 A trage
Schneidsatz Enterprise Unger Unger
GroBe E32 B98 D114
Ausbringung in kg/h 1200 1000 1400
Schalenvolumen in | 60 58 80
Gewichtin kg 122 135 350

... qualitativ, innovativ, attraktiv




i e
| ;f;?\ |

Endlochsche
- g mm nicht zulissig !

canale pates 28 0988 A +amaten-/Mischwolfe

Grille finalo = g mm interdil® |

* AMG 200, AMG 202, AMG 204, AMGR 201,
AMGR 203 mit Kiihlung
* AG 208, AG 210 Automatenwolfe

Foto: Ifooma
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Mischwolfe
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Delitech

Hochleistungs-Fleischwdlfe mit oder ohne Mischeinrichtung und auf Wunsch auch mit Kihlung fir den
Einsatz in professionellen Fleischverarbeitungsbetrieben, die Spitzenleistungen von ihren Maschinen

erwarten.

Die Wolfe sind verfligbar entweder mit 5-teiligen Schneidsatzen GréBe B 98 — E130 System ,,Unger”

oder mit System , Enterprise” E32 — E56.

Die spezielle Formgebung von Schnecke
und Schneckengehduse ermdglichen
eine erstklassige Hackfleischqualitat mit
hervorragender Partikel Definition und
eine minimale Temperaturerhohung bei
geringem Strombedarf.

Die Wélfe sind komplett aus hochwer-
tigem Edelstahl rostfrei gefertigt. Das
Maschinengehause, der Trichter und der
Auslauf sind komplett fugenfrei miteinan-
der verschweif3t. Das Schneckengehéuse
und die Mischeinrichtung sind ohne
Werkzeug abnehmbar, fir eine schnelle,
einfache und hygienisch einwandfreie
Reinigung. Die Walfe entsprechen allen
CE-Anforderungen in Bezug auf Sicher-
heit und Hygiene.

Die Modelle AMG 204, AG 208 und AG
210 sind mit einem starken 2-stufigen
Motor ausgestattet. Sogar gefrorenes
Material bis minus 8° Celsius kann pro-
blemlos verarbeitet werden. Ein Rick-
lauftaster zum Ausbau des Schneidsatz
gehdrt zur Serienausstattung des AG 208
und AG 210. Der AMG 204 ist serienméBig
mit einem mechanischen Schneckenaus-
werfer ausgestattet.

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Delitech

Die AMG Modelle sind mit einer sehr effektiv und schonend arbeitenden, leistungsstarken Mischein-
richtung ausgestattet. In kurzer Zeit werden verschiedene Materialsorten vermischt oder Gewtirze und
Zutaten homogen mit einer vorzerkleinerten Fleischmasse vermengt. Eine ideale Anwendung ist zum
Beispiel die Herstellung frischer Bratwirste oder Bouletten.

Die Arbeitszyklen der Mischeinrichtung kénnen Uber die Maschinensteuerung variiert und an die
speziellen Anforderungen Ihres Produktes angepasst werden.

Im Wolfbetrieb 1duft die Mischeinrichtung zur Unterstltzung der Materialférderung mit. Im Mischbe-
trieb |duft die Arbeitsschnecke in Intervallen kurzzeitig riickwérts. Damit wird vermieden, dass sich un-
vermischtes Material oder Gewdirze unter der Schnecke ablagern kénnen.

Die AMGR Modelle sind mit einer leistungsstarken Kihleinrichtung ausgestattet. Der komplette Trich-
ter inklusive Stirnwand und Riickwand sowie das Schneckengehduse werden gekihlt. Die Temperatur
wird automatisch gesteuert um sicherzustellen, dass
die Flachen des Wolfes, die beim Arbeitsprozess mit
Fleisch in Berlihrung kommen, das Material nicht
Uber den Oberflachenkontakt erwédrmen. Gleichzei-
tig wird mit der Steuerung des Kiihlaggregates ver-
hindert, dass der Trichter des Wolfes vereisen und
damit Fleisch festfrieren kann.

Fir die Wdlfe mit Schneidsatz System ,Unger”
stehen optional hervorragend arbeitende Trenn-
systeme zum Aussortieren von Knochenpartikeln,
Knorpeln und Sehnen zur Verfiigung. Die Trenn-
einrichtung arbeitet mit einem manuell verstellbaren

Federsystem zur Kontrolle des separierten Volumens.

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Delitech

Automaten/
Mischwolfe
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Modell AMG 200 / AMGR 201 AMG 202 / AMGR 203 AMG 204 AG 208 AG 210
A 1150 mm 1250 mm 1250 mm 1315 mm 1315 mm
B 780 mm 780 mm 780 mm 880 mm 1100 mm
C 1070 mm 1220 mm 1300 mm 1357 mm 1900 mm
D 690 mm 690 mm 690 mm 690 mm 750 mm
E 545 mm 550 mm 550 mm 510 mm 595 mm
Stromanschluss 400V, 50 Hz, Drehstrom bei allen Modellen
Leistung in KW 30 55 5,0/7,5 6,5/8,0 15/18,5
Mischer in KW 0,75 1,1 11
Absicherung 16 A trdge 25 A trédge 32 Atrége 32 Atrédge 50 A trége
Schneidsatz Enterprise Unger Unger Unger Unger
GroBe E-32 B-98 D-114 E-130 E-130
Ausbringung kg/h 1200 1600 2200 2200 3000
Trichtervolumen in | 70 120 120 120 150
Gewicht in kg 290/310 3007330 470 350 600

14
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Schneidmischer/ Kutter

#‘d‘_ AN . B k) | e Tischgerdte BC 400, BC 402
' » Standgerate BC 404, BC 410

Foto: Dagema
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Delitech

Hochleistungs-Kutter fir die professionelle Herstellung von Brétsorten wie Brihwurst, Kochwurst oder
Salami bzw. die Verarbeitung von Lebensmitteln aller Art die zerkleinert, gemischt oder homogeni-
siert werden sollen. Die Form der Kutterschissel und die Gestaltung der Schneidhaube in Verbindung
mit den ausgezeichneten Messern und dem serienmaBigen digitalen Thermometer ermdglichen her-
vorragende Arbeitsergebnisse in kurzer Zeit.

Die Drehzahl von Messerwelle und Schissel kann jeweils unabhé&ngig voneinander geschaltet wer-
den*. Damit verfliigen die Maschinen Uber eine hohe Variabilitdt zur Anpassung an die Erfordernisse
verschiedener Produkte.

Die Kutter sind komplett aus hochwertigem Edelstahl rostfrei gefertigt. Die Maschinenverkleidung ist
vollig fugenfrei verschweiBt fir eine schnelle, einfache und hygienisch einwandfreie Reinigung. Die

Kutter entsprechen allen CE Anforderungen in Bezug auf Sicherheit und Hygiene.

* nicht bei BC 400 + 402

® BC 410

... qualitativ, innovativ, attraktiv



® BC 400 + 402

Die Modelle BC 400 + 402 sind als Tisch-
gerét ausgefihrt. Auf Wunsch kénnen die
Maschinen mit einem fahrbaren Untergestell
geliefert werden. Die Tischmodelle sind
mit Drucktaster Steuerung ausgestattet.

® BC 410

Das Spitzenmodell BC 410 ist mit allen
Merkmalen einer Profi Maschine ausge-
stattet.

e Der stufenlos regelbare Motor mit
Frequenzumrichter fir die Messerwelle,

e die stufenlos regelbare Mischfunktion
vorwarts und rickwarts,

e die Prozesskontrolle Uber eine vorge-
wahlte Temperatur mittels elektroni-
schem Thermometer oder die Anzahl
gelaufener Schisselumdrehungen sowie

e die Moglichkeit, Programme in der
Steuerung abzuspeichern

lassen keine Winsche offen.

Die Messerkopfe sind bei allen Modellen
komplett abnehmbar und kénnen bei
Bedarf schnell und einfach mit unter-
schiedlichen Messern variiert werden. Es
stehen 3-er, 4-er oder 6-er Messerkdpfe
zur Verfigung.

Delitech

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Schneidmischer/
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Modell BC400 BC402 BC404 BC410
A 815 mm 210 mm 1240 mm 1240 mm
B 700 mm 800 mm 1025 mm 1160 mm
C 90 mm 105 mm 140 mm 185 mm
D 455 mm 505 mm 1085 mm 1170 mm
E 500 mm 620 mm 1135 mm 1155 mm
F 590 mm 760 mm 980 mm 1075 mm
G 480 mm 540 mm 695 mm 960 mm

350 mm 380 mm 935 mm 945 mm
Stromanschluss 400V, 50 Hz, Drehstrom bei allen Modellen
Absicherung 16 A-trdge 16 A-trdge 32 A-trége 35 A-trage
Leistung
Messerantrieb in kW 2,4/3,0 3,3/4 9/11 15/18,5
Schisselantrieb in kW 0,45/0,55 0,45/0,55 0,55/0,75 0,55/0,75
Drehzahl Messerwelle
U/min schneiden 1400/2800 1400/2800 1800/3600 500-4000
U/min mischen 50-500
U/min Schissel 9/18 9/18 11722 11/22
Messeranzahl 3 4 6 6
Schisselvolumen in | 15 20 40 40
Gewichtin kg 110 160 420 510

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Bandsagen

* Tischgerat BS 502
e Standgerate mit Festtisch BS 504, BS 505, BS 507
* Standgerate mit Schiebetisch BS 506, BS 508
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Delitech

Bandsagen

@ BS 505

Hochleistungs-Bandségen zur Verarbeitung von
Schneidgut jeglicher Art, frisch oder gefroren, mit
oder ohne Knochen fir jede BetriebsgroBe. Robuste,

zuverldssige Maschinen fir professionelle Anwender,
die Spitzenleistungen von ihren Maschinen erwarten.

Fir Fleischerhandwerk, Fleischwarenindustrie, Zerlege-
betriebe, Filialen des Lebensmitteleinzelhandels und
Catering Betriebe stehen insgesamt sieben Modelle
in vier LeistungsgréBen zur Verfigung. Damit kénnen
alle Zerkleinerungsaufgaben sicher, prézise und
schnell mit sauberen Schnittflachen erledigt werden.

Die Maschinen sind komplett aus hochwertigem Edel-
stahl rostfrei gefertigt. Das Grundgestell ist fugenfrei
verschweil3t, fir eine schnelle, einfache und hygie-
nisch einwandfreie Reinigung. Die S&gen entsprechen
allen CE Anforderungen in Bezug
auf Sicherheit und Hygiene.

I
20 1 ... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Delitech

Bandsagen

Das Modell BS 502 mit festem Tisch steht optional auch mit fahrbaren Untergestellen zur Verfigung.

Die Delitech Bandsagen zeichnen sich durch Vielseitigkeit, Robustheit, Sicherheit, Zuverlassigkeit,
Langlebigkeit und Reinigungsfreundlichkeit aus.

Die solide Ausfiihrung des Maschinengeh3uses in erstklassiger Verarbeitungsqualitat in Verbindung mit
der prazisen Bandspannvorrichtung gewahrleistet einen absolut vibrationsarmen Lauf der Maschine
bei geringer Gerausch-Emission.

Die Band- und Radabstreifer arbeiten effektiv und kdnnen ohne Werkzeug schnell und einfach ausge-
baut werden. Die abnehmbare Andriickvorrichtung* und die Portionier-Einrichtung mit serienméafiger
Fein-einstellung kénnen, wenn sie nicht gebraucht werden, sicher an den dafiir vorgesehenen
Halteelementen seitlich an der Maschine verstaut werden.

Der Arbeitstisch bei den Modellen BS 502, 504, 505 und 507 wird zur Reinigung und fir den Sége-
bandwechsel nach oben geklappt.

Die Modelle BS 506 und 508 sind zusatzlich mit einem &u-
Berst stabilen Kugellager gefihrten Schiebetisch ausgestat-

tet, der sich zur Reinigung ebenfalls abklappen lasst. Mit dem
Schiebetisch kénnen groB3e, schwere Materialien, wie z. B.
Kotelettstrange oder Gefrierfleischbldocke kraftsparend und
prazise portioniert werden.

Die qualitativ hochwertige Lagerabdichtung der Sdgeband-

rader ist bei allen Modellen Spritzwasser geschitzt aus-
gefihrt. Somit ist eine lange Lebensdauer gewahrleistet.

* nicht bei Modell BS 502

@ BS 502

21

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Delitech
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Modell BS502 BS504 BS505 BS506 BS507 BS508
A 370 mm 870 mm 900 mm 900 mm 900 mm 900 mm
B 235 mm 290 mm 340 mm 340 mm 410 mm 410 mm
C 940 mm 1500 mm 1640 mm 1640 mm 1800 mm 1800 mm
D 220 mm 230 mm 325 mm 365 mm 400 mm 435 mm
E 190 mm 230 mm 280 mm 280 mm 400 mm 400 mm
F 580 mm 660 mm 800 mm 800 mm 855 mm 855 mm
G 190 mm 240 mm 320 mm 320 mm 375 mm 375 mm
K 495 mm 550 mm 690 mm 730 mm 910 mm 945 mm
L 375 mm 400 mm
M 325mm 370 mm 425 mm 425 mm 565 mm 565 mm
Stromanschluss 400 V Drehstrom, 50 Hz bei allen Modellen
Leistung in kW 11 11 1,5 1,5 2.2 2,2
Absicherung 16 A trdge bei allen Modellen
Drehzahl U/min 1450 1450 1450 1450 950950
Schnittgeschwindigkeit in m/s 17 20 22 22 22 22
SégebandmaBe in mm 1750 x16 2170 x16 2430 x16 2430 x16 3150 x16 3150 x16
Ségebandstarke in um 450 450 450 450 450 450
Gewicht in kg 73 105 120 150 167 180

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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Delitech

Delitech bietet eine Produktpalette an professionellen Vakuumverpackungsmaschinen, von kostenglins-

tigen Tischmodellen bis zu einer schweren Doppelkammermaschine fir die Industrie. Mit der richtigen

Vakuummaschine (Gehause aus Edelstahl mit tiefgezogener Edelstahl-Kammer fiir die leichte Reinigung)

ausgeristet, abgestimmt auf lhre Anwendung, sind die Méglichkeiten unbegrenzt. Entdecken Sie hier die
Vorteile!

Vorteile vakuumieren

1

. Ldngere Haltbarkeit Ihrer Produkte

Dies ist der weitaus gréBte Vorteil, den das Vakuumverpacken bietet. Die Haltbarkeit von Lebens-
mitteln kann um das Zwei- bis Sechsfache verlangert werden, wenn man das Bakterienwachstum
reduziert. Dadurch kénnen Produkte l&nger verwendet, verkauft und verzehrt werden.

. Produktschutz und Verbesserung der Produktqualitat

Eine Vakuumverpackung schitzt Ihr Produkt, beispielsweise gegen Kontamination und Verschmut-
zung, aber auch gegen Austrocknen, Gefrierbrand und Schimmelbildung. Doch nicht nurim Rahmen
der Lebensmittelsicherheit bietet das Vakuumieren Vorteile. Produkte kdnnen zudem in einer Vaku-
umverpackung ohne Aroma-, Geschmacks- oder Gewichtsverlust reifen, was der Qualitat natdrlich
zugute kommt.

. Lagerung und Einkauf optimieren

Dank vakuumverpackter Produkte lassen sich Lagerkapazitdten optimal ausnutzen. Weil die Pro-
dukte langer haltbar sind, kénnen Sie darlber hinaus auch gréRere Mengen einkaufen. GréBere
Mengen, platzsparende Lagerung, keine Auslaufen, keine Kreuzkontamination und héhere Qualitét
durch optimale Reifung — wirklich unschlagbare Vorteile!

. Professionelle Prasentation gemaf3 HACCP-Konzept

Erfolg beginnt mit einer professionellen Présentation. lhnen ist es wichtig, dass lhre vakuum-
verpackten Produkte optisch einen guten Eindruck machen. Ansprechend, frisch und professionell
verpackt.

. Ein ,,Must" flir das Sous-Vide-Kochen

Das ,Sous-Vide-Kochen” bzw. Vakuumgaren ist eine Kochtechnik, die in jede Profikiiche gehort. Mit
einem Vakuumierer von Delitech schaffen Sie dafir eine solide Grundlage. lhre Gerichte werden ein
bislang unerreichtes Niveau erlangen und Sie profitieren zudem von Vorteilen bei Einkauf und
Organisation.

. Optimal marinieren

Mit einer Vakuummaschine von Delitech lassen sich Produkte sehr viel besser marinieren. Sie
bendtigen weniger Zutaten und Gewdlrze und erreichen in extrem kurzer Zeit ein optimales
Marinierergebnis.
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Delitech

Vakuum-

kammern

Alle Delitech Vakuummaschinen verfligen tber ein Edelstahlgehause, digitale Steuerung, automa-
tische Deckel6ffnung, Klarsichtdeckel, vollautomatischem Pumpenreinigungsprogramm sowie einer
tiefgezogene pflegeleichten Wanne. Zum Lieferumfang gehért ebenfalls ein Service Set oder Satz.

® Vakuumkammer J 30 ® Vakuumkammer J 35
Schweil3lange: 350 mm SchweiBlange: 350 mm
KammergréBe (L x B x H): 370 x 350 x 150 mm KammergroBe (L x B x H): 370 x 350 x 150 mm
Pumpe: 8 m3/St 230V-1-50Hz Pumpe: 16 m3/St 230V-1-50Hz
AuBenmaBe (L x B x H): 525 x 450 x 370 mm AuBenmaBe (L x B x H): 525 x 450 x 385 mm

® Vakuumkammer J 42 XXL ® Vakuumkammer B 42 XL
Schweil3lange: 420 mm Schweil}lange: 420 mm
KammergroBe (L x B x H): 460 x 420 x 180 mm KammergréBe (L x B x H): 460 x 420 x 180 mm
Pumpe: 21 m3/St 230V-1-50Hz Pumpe: 21 m3/St 230V-1-50Hz
AuBenmalBe (L x B x H): 490 x 610 x 445 mm AuBenmale (L x B x H): 490 x 610 x 445 mm

... qualitativ, innovativ, attraktiv
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@® Vakuumkammer M 52
Schweif3lange: 2 x 520 mm
KammergroBe (L x B x H): 520 x 500 x 200 mm
Pumpe: 63 m3/St 400V-3-50Hz (Dauerlaufpumpe)
AuBenmale (L x B x H): 700 x 800 x 1060 mm

® Vakuumkammer P 52
SchweiBlange: 2 x 520 mm
KammergroBe (L x B x H): 520 x 500 x 200 mm
Pumpe: 63 m3/St 400V-3-50Hz (Dauerlaufpumpe)
AuBBenmale (L x B x H): 680 x 700 x 1060 mm

Modell J30 J35 J 42 XXL B 42 XL M 52 P 52

Model Tisch Tisch Tisch Tisch Stand Stand
Vakuumpumpe Busch 8m/h 16m3/h 21méh 21m¥h 63m¥/h* 63m3/h*
Maschine Zyklus (Sek.) 20-40 15-30 15-40 15-40 15-40 15-40
Soft Beliiftung nm. n.m. nm. Standard Standard Standard
Begasung nm. nm. nm. Optional Optional Optional
SchweiBbalken Konfiguration Txvome Txvome Tx vorne oder Txvomeoder ~ 1xlinks + 1xrechts 1 links + 1x rechts

Txvorne + Tx hinten™  1x vorne + Tx hinten**  oder 1x vorne

SchweiBbalken Lange (mm) 350 350 420 (oder 2x 420 420 (oder 2x420%%)  2x 520 oder 1x 600 2520
Maschine Abmessungen (mm) A: 450 A: 450 A: 480 A: 480 A: 700 A 700
B:525 B:525 B: 610 B:610 B: 690 B: 730
C:310 C:385 C:470 C.470 C:1.030 C:1.100
Kammer Abmessungen (LxBxH)  370x350x 150 370x350x 150  460x 420 180 460x420x 180 50x500%x200  520x500x 200
Digitale Steuerung Zeit Zeit Zeit Zeit (oder Sensor™)  Zeit (oder Sensor™¥) Sensor
Dampfsensor n.m. n.m. n.m. Optional Optional Optional
Fahrbares Untergestell Optional Optional Optional Optional n.m. nm.
Wartungsprogramm Standard Standard Standard Standard Standard Standard

* Dauerlaufpumpe

** optional gegen Aufpreis

n.m. = nicht mdglich

Die vorgenannten Modelle sind nur ein Sortimentsauszug der lieferbaren Delitech Vakuumkammern.
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* Glaserspllmaschine Modell G 400 Premium
* Geschirrspiilmaschine Modell G 500 Premium
* Haubensptilmaschine Modell H 500 Premium




Spulmaschinen

28

Delitech

Vorteile des maschinellen Spiilens

® Energieeinsparung von ca. 30%

® bessere Hygiene durch eine Klarspultemperatur von 82 °C
® bessere Ergonomie

e Zeit- und Personaleinsparung

Unterscheidung nach Maschinentypen

Fronttirmaschinen sind bei engen Platzverhéltnissen sinnvoll. Optimal auf einem Unterbau fir eine
optimale Beladungshéhe der Kérbe.

Hauben- bzw. Durchschubmaschinen, ermdglichen héhere Auslastung und verbesserte Ergonomie,
verbunden jedoch mit hdherem Platzbedarf aufgrund der notwendigen Zu- und Ablauftische.

Ausstattungsmerkmale

Eine Spilmaschine mit eingebauter Ablaufpumpe benétigt keinen bodennahen Ablauf, sondern kann
problemlos auch an den Abfluss eines Spllbeckens etc. angeschlossen werden. Die eingebaute
Ablaufpumpe fordert das Abwasser bis zu einer Hohe max. 1 m.

Eingebaute oder externe Wasserenthértung. Kalk ist eines der im Wasser geldsten Mineralien und ver-
antwortlich fir Ablagerungen an Maschinenteilen und durchgebrannte Heizelemente. Eine Wasser-
enthértung sichert den reibungslosen Betrieb der Spilmaschine und schitzt besonders die
Heizelemente im Erhitzer wirksam vor Verkalkung und reduziert den Reinigerverbrauch aufgrund von
weichem Wasser. Fur fleckenfreie Glaser empfehlen wir eine Vollentsalzung.

Abhangig von der Geschirrverschmutzung dosiert die Flissigreiniger-Dosierpumpe optimal die
Chemie. Die Dosiertechnik optimiert die Betriebskosten. Klarspilmittel-Dosierpumpe dosiert die
optimale Klarspilmenge und sorgt fir ein perfektes Trocknungsergebnis.

Nachspulpumpe: Nachspilung mit z.B. kontant 1,5 | unabhéngig vom bauseitigen FlieBdruck. Spart
bis zu 30% Wasser-, Energie- und Chemiekosten. Die Pumpe sitzt zwischen Boiler und den klarsptlarmen.
Sobald im Boiler 82 °C erreicht sind und der Waschzyklus beendet ist, setzt die Nachspilung ein und
férdert exakt 1,5 Liter Wasser aus dem Boiler in die Klarspilarme. Erst danach 6ffnet das Frischwas-
serzulaufventil, um den Boiler wieder zu fillen.
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@ Glaserspiilmaschine Modell G 400 Premium

Unterbaufahige-Fronttirmaschine mit
Reiniger- und Klarspuldosierer

doppelwandig

Nachspllpumpe und Ablaufpumpe
Standardzubehér:

1 Glaserkorb: 400 x 400 x 100 mm

1 Besteckkdcher: 105 x 105 x 140 mm

1 Glaserkorb 4-teilig mit geneigter Auflage:
400 x 400 x 170 mm

@ Geschirrspiilmaschine Modell G 500 Premium

Unterbaufahige-Fronttirmaschine mit
Reiniger- und Klarspuldosierer

doppelwandig
Nachspulpumpe

Ablaufpumpe und eingebautem
automatischem Entharter

Standardzubehér:

1 Besteckkorb: 105 x 105 x 140 mm
1 Tellerkorb: 500 x 500 mm

1 Glaserkorb: 500 x 500 mm

29
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® Haubenspiilmaschine
Modell H 500 Premium
Haubenmaschine mit Reiniger-
und Klarspuldosierer

doppelwandig
Nachspilpumpe

Ablaufpumpe und
eingebautem
automatischem Entharter

Standardzubehér:

1 Besteckkorb:
105 x 105 x 140 mm | —T]

1 Tellerkorb: 500 x 500 mm
1 Glaserkorb: 500 x 500 mm

Modell G 400 Premium G 500 Premium H 500 Premium
Spannungsversorgung 230V 400V 400V
Abmessung in mm (BxTxH) 465 x 550 x 710 600 x 600 x 820 640 x 840 x 1570
Einschubhdhe in mm 300 385 465
Programmzeiten in Sekunden 90-120-150 72-110-150 60-90-120
Selbstreinigungsprogramm ProClean ProClean ProClean
Sonderprogramme ProPlantes - ProNew ProGlass - ProNew - Pro Steel ProSteel - ProNew

ProWater ProAct - ProSan - ProWater ProSan - ProWater

KorbmaB in mm 400 x 400 500 x 500 500 x 500
Maximale Korbleistung 40 Stick 50 Stiick 60 Stiick
Tankinhalt in Litern 8 15 22
Boilerinhalt in Litern 2,6 7 6
Tankheizung in kW 0,6 21 2,5
Boilerheizung in kW 2,6 7,6 8
Waschpumpe in kW 0,3 0,5 0,7
Nachspiilpumpe in kW 0,2 0,2 0,2
Ablaufpumpe in kW 0,2 0,2 0,2
GesamtanschluBwert in kW 35 8,1 8,7
Umklemmbar auf 230 V ja ja
Wasserverbrauch pro Spiilgang 1,5 1,9 1,9
Tanktemperatur 60 60 60
Boilertemperatur 65 80 85
Doppelwandige Maschine ja ja ja
Eingebaute Reinigerdosierpumpe ja ja ja
Eingebaute Klarspiildosierpumpe ja ja ja
automatische Wasserenthértung nein ja ja

|
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Ladenwdlfe Seite 3-6 Schneidsatz Schalenvolumen Ausbringung

TG 100 R70 4 150 kg/h

TG 101 H82 / E22 61 400 kg/h
TGR 102 gekihlt H82 / E22 61 400 kg/h
TGR 103 gekdhlt mit Vorkammer H82 / E22 61 400 kg/h
TGR 104 gekiihlt mit Portioniergerat H82 / E22 6l 400 kg/h

TG 105 E32/B98 42 | 600 kg/h
TGR 106 gekihlt B98 / E32 121 600 kg/h
TGR 107 gekihlt mit Vorkammer B98 / E32 121 600 kg/h
TGR 108 gekiihlt mit Portioniergerat B98 / E32 121 600 kg/h
Stopfwolfe Standgeréate Seite 7-10 Schneidsatz Schalenvolumen Ausbringung
FG 150 E32 60 | 1200 kg/h

FG 152 B98 58 | 1000 kg/h

FG 154 D114 80 | 1400 kg/h
Automaten-/Mischwélfe Seite 11-14  Schneidsatz Trichtervolumen Ausbringung
AMG 200 E32/B98 70 | 1200 kg/h
AMGR 201 gekihlt E32/B98 70 | 1200 kg/h
AMG 202 B98 / E32 120 | 1600 kg/h
AMGR 203 gekihlt B98 / E32 120 | 1600 kg/h
AMG 204 D114 120 | 2200 kg/h
AG 208 ohne Mischeinrichtung E130/ES52 1201 2200 kg/h
AG 210 ohne Mischeinrichtung E130/ES52 1501 3000 kg/h
Industriewélfe ohne Abb. Schneidsatz Trichtervolumen Ausbringung
AMG 300 E130/E 52 280 | 2200 kg/h
AMG 304 G160/ E56 280 | 3500 kg/h
AMG 306 U200/ G160 500 | 8000 kg/h
AMG 308 U200 1000 | 8000 kg/h
AMG 310 U200 1500 | 8000 kg/h
Schneidmischer/Kutter Seite 15-18 Schiisselvolumen Messeranzahl Drehzahl Messerwelle
BC 400 151 3 1400/2800 U/min
BC 402 20| 4 1400/2800 U/min
BC 404 40 | 6 1800/3600 U/min
BC 410 40 | 6 500-4000 U/min
Bandsdgen Seite 19-22 Schnittbreite Schnitthéhe Schnittgeschwindigkeit
BS 502 190 mm 235 mm 17 m/s

BS 504 230 mm 290 mm 20 m/s

BS 505 280 mm 340 mm 22 m/s

BS 506 280 mm 340 mm 22 m/s

BS 507 400 mm 410 mm 22 m/s

BS 508 400 mm 410 mm 22 m/s
Vakuummaschinen Seite 23-26 Vakuumpumpe Busch maximale BeutelgroBe SchweiBlange
J 30 8 m3/h 450 x 300 mm (Hohe 150 mm) 350 mm

J 35 16 m3/h 450 x 350 mm (Hohe 150 mm) 350 mm

J 42 XXL 21 m3/h 460 x 420 mm (Hohe 180 mm) 420 mm

B 42 XL 21 m3/h 500 x 400 mm (Hohe 180 mm) 420 mm

M 52 63 m3/h* 520 x 500 mm (Héhe 200 mm) 2 x 520 mm

P 52 63 m3/h* 520 x 500 mm (Héhe 200 mm) 2 x 520 mm
Spiilmaschinen Seite 27-30 autom. Enthértung eingeb. Reiniger-/Klarspiildosierpumpe  Ablaufpumpe

G 400 Premium nein ja ja

G 500 Premium ja ja ja

H 500 Premium ja ja ja

* Dauerlaufpumpe
[ Artikel ab Lager Willich erhéltlich
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