Anlagenvorstellung: DUBRA

Kontinuierliche Tefion®-Brataniage -
Hohere Leistung durch innovatives Design

m Diestedde. Die kontinuierliche
Kontaktband-Bratanlage Typ DUBRA
reifte im Laufe von mehr als zwei
Jahrzehnten durch den Einsatz und
das Wissen unserer Ingenieure,
Techniker und Anlagenbauer zu
einer Anlage, die heute mit Recht zu
einem Erzeugnis der Weltspitze zahlt.
Weltweit werden heute Anlagen
dieses Typs zum Braten, Braunen
und Garen von unterschiedlichsten
Produkten der Lebensmittelindustrie,
und hier hauptsachlich im
Convenience-Bereich, genutzt.
Durch konstruktive Veranderungen
wird heute im Vergleich zu alteren
Modellen gleicher BaugréRie eine ca.
20 - 40 % hohere Leistung erzielt.
Unter der Voraussetzung, dass das
zu verarbeitende Produkt gewisse
Eigenfettbestandteile aufweist, kann
auf den Einsatz von Speisefetten oder
Olen vollkommen verzichtet werden.
Dadurch wird ein Fertigprodukt mit
typischem Eigengeschmack und von
gleich bleibend hoher Qualitat erzielt.
Die Vorteile dieser in Qualitat und
Bauweise einzigartigen Anlage liegen
in der konsequenten Verwendung von
Thermaldl als Heizmedium und einer
speziellen Konstruktion der Edelstahl-
Heizplatten. Deshalb erfolgt ein
absolut gleichméaRiger Bratprozess.
Die zu bratenden Produkte werden
zwischen zwei Transportbandern aus

glasfaserverstarktem Teflon®' fixiert
und im Durchlauf zwischen den

Ober- und Unterplatten gebraten.

Die Brattemperatur kann dabei
exakt und stufenlos bis maximal
280 °C vorgewahlt werden (auch

unterschiedlich fir Ober- und
Unterplatten). Die Anlage wird
sowohl zum kurzen, kraftigen

Anbraten und Brdaunen als auch
zum schonenden, gleichmé&Rigen
Durchgaren verschiedenster Produkte
eingesetzt. Die Optimierung der
Temperaturverteilung im Bratbereich
bewirkt neben einer gleichmaRigen
Produktbehandlung auch eine
Verlangerung der Lebensdauer
der Teflon®-Bratbdnder. Dazu
tragt auch die kontinuierliche
Reinigung der Bander wéhrend des
Produktionsprozesses mittels Dampf
bei. Die Steuerung der Anlage erfolgt

mittels einer SPS, mit deren Hilfe
Produktionsparameter wie Bratzeit,
Brattemperaturen und Plattenabstand
exakt eingestellt und durch die
integrierte Speichermaoglichkeit
auch zuverlassig reproduziert
werden konnen. Anlagen dieses
Typs werden heute sowohl in
kleineren Produktionsstatten (Cook-
Chili) als flexible Bratanlage fur
unterschiedlichste Produkte als auch
in Industriebetrieben als integrierte
Linienanlage zur Verarbeitung
von Produkten mit groBer Leistung
eingesetzt. Da in der heutigen Zeit
immer neue und anspruchsvolle
Lebensmittel- und Convenience-
Produkte von Entwicklern auf den
Markt gebracht werden, stellen wir in
unserem gut ausgeristeten Technikum
eine Produktionsanlage fir Tests
zur Verfiigung. Eine mobile Anlage
kann fir umfangreichere Testreihen
im Hause des Kunden zur Verfiigung
gestellt werden. m



