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Optionen: Nahrungsmitfelmaschinen

B Pumpenstation fur Sekunddrkreislufe: FOOD MACHINES FOR A NATURALLY BETTER TASTE
getfrennte Olkreisl&ufe zur Einstellung
unterschiedlicher Brat-Temperaturen fur Ober- und Unterband

B Seitentlren zur Verrimgerung der Abluftleistung bei geruchsintensiven Bratprodukten

B Verlngerte untere (Und bei Bedarf auch beheizte Bratfldche zum Anbraten von flussigen

B Produktfen spezielle Bacon-Ausrlstung:

Aufgabebereich flr Online-Slicer, Fettsammelrinne, Entfettungsanlage, Kiihlband Innovative Verfahren far die
B Platten zum Aufbringen von Grill-Markierungen (produktabhdngig) thermiSChe Verarbe"-ung von Lebensmiﬁe|n

B Bedlungseinrichtung fur fettarme Produkte
B infegrierte elekirische Heizeinrichtung
far Thermaldl mit Kreislaufpumpen
I Thermaldl-Heizanlage mit Gas- oder Olfeuerung
B Nachgar- und Kuhlanlagen

¢ praten
e brdunen
e garen

Testanlagen Technikum:

Unseren Kunden steht eine Testanlage im Technikum far Versuche zur Verfagung. Dabei kbnnen mit
Originalprodukten Produktionsparameter ermittelt und Marketing-Muster hergestellt werden.

Kontinuierliche Teflon® -Brafaniage

berief

Nahrungsmittelmaschinen Berief Nahrungsmittelmaschinen GmbH & Co. KG
Lange StraBe 63-67 Telefon +49 2520 89-0 E-Mail  info@berief.de
FOOD MACHINES FOR A NATURALLY BETTER TASTE 59329 Wadersloh-Diestedde, Germany Telefax +49 2520 89-50 Web www.berief.de




Ausrustungen und Optionen

Braten, Bréiunen, Garen

Perfekte Produkte fur anspruchsvolle Kunden:

B Fleisch I Teigprodukte B geformte Produkte

B Fisch I Kartoffelprodukte B Hamburger, Cevapcici
B Geflugel I Bratwurst B Hackfleischprodukte
B Bacon I Geschnetzeltes B Huhnerbrustfilets

I GemuUse B Gyros, Gulasch B Fischfilet, Fischburger
B Eiprodukte B Steaks B marinierte Produkte

Einzigartig auf dem Weltmark...

Die Berief Kontakt-Bratbandanlage DUBRA wurde Uber Jahre stGndig und konseguent von unserem Team
erfahrener Anlagenbauer weiterentwickelt. Die Vorteile dieser in seiner Qualitét und Bauweise einzigarti-
gen Anlage liegen in der Verwendung von Wdarmetragerdl als Heizmedium und einer speziellen Konstrukti-
on der Edelstahl-Heizplatten.

Teflon®-Bratanlage DUBRA 12/1000 far Bacon-Produkte

Fakten und Ausriistung einer Teflon® Bratanlage DUBRA:

komplette Edelstahlkonstruktion in solider, offener Ausfuhrung
glasfaserverstarkte Teflon®-Bratbdnder

Abzugshaube Uber der gesamten Bratfldche

kontinuierliche Bandwascheinrichtung mittels Direktdampf
Speicherprogrammierbare Steuerung mit Rezepturverwaltung
SPS-unterstUtzte, pneumatische Bandsteuerung - bandschonende Ausfuhrung
BandschweiBgerat

Innovatives Braten fir natlrlichen Geschmack und hausgemachtes Aussehen:

Die zu bratenden Produkte werden zwischen zwei B&dndern aus Teflon® fixiert und im Durchlauf
zwischen der Ober- und Unterplatte gebraten. Durch Ausnutzung der Eigenfettbestandteile des Produk-
fes kann auf zusatzliches Bratfett verzichtet werden. Durch langsames und schonendes Braten werden
intensive R&staromen  erzeugt. Die Intensitdt der ablaufenden Maillard-Reaktionen beeinflussen
Geschmack, Aussehen, Geruch und Textur der Bratprodukte.

Wichtige Merkmale der Teflon® -Bratanlage:

5 Jahre Garantie auf die Edelstahl-Heizplatten

ausschlieBlicher Einsatz von Edelstahl-Heizplatten mit Thermalblbeheizung
Brattemperatur bis 280 °C

standardisierte Ausfuhrungen fur GroBkuchen und Industrie

absolut gleichmdaBiger Abstand der Heizplatten Uber die gesamte Anlagenldnge
Produkte ab 2 mm Starke kbnnen verarbeitet werden

leichte Reinigung durch offene Rahmenkonstruktion

Amerikanische USDA-Zulassung
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Anwendung und Einasatz der Teflon® -Bratanlage von Berief:

I Ein Einsatz der Anlage ist sowohl zum kurzen und kraftigen Anbraten der Produkte
als auch zum gleichmdaBigen und schonenden Durchgaren moglich.

I Die Optimierung der Temperaturverteilung im Bratbereich bewirkt eine
schonende und gleichmdaBige Produktbehandlung, verbunden mit einer
VerkUrzung der Bratzeit und einer Minimierung des Bratverlustes.

I Die kontinuierliche und intensive Dampf-Reinigung der Transportbdnder
garantiert héchste Lebensmittelhygiene.

I Durch die Vermeidung von Hitzestaus innerhall der Anlage wird eine spurbare
Verldngerung der Lebensdauer der Transportbdnder erreicht.

I Die Energiekosten konnten im Vergleich zu einer konventionellen elektrisch
beheizten Bratanlage bedeutend minimiert werden.

B Die standardisierte Konstruktion und der modulare Aufbau der optionalen
Zusatzausrustungen ermdglichen eine kurze Lieferzeit, einen stndigen Vorrat
an wesentlichen Ersatzteilen und eine groBe Variantenvielfalt.
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