Abstreifer am Ruhrwerk

— berief

Dem hygienisch sauberen und leicht zu reinigenden Ruhrwerk stehen mehrere standardisierte Abstreiferty- Nahrungsmittelmaschinen

pen zur Verfugung. Mit Federdruck werden die Teflon®-Abstreifer, die fUr eine einwandfreie Wandabstrei-

fung sorgen, an die beheizte Kesselwandung und an die unbeheizten Stirnfldchen gedrickt. FOOD MACHINES FOR A NATURALLY BETTER TASTE

Welcher Abstreifertyp am besten geeignet ist,
hangt vom Produkt ab und kann auf Kunden-
wunsch im werkseigenen Technikum ermittelt
werden.

Innovative Verfahren fur die
thermische Verarbeitung von Lebensmitteln

Teflon®-Abstreifer mit Teflon®-Abstreifer mit
Blattfededruck EasyChange Funktion

Beheizung / Kiihlung: . M Ll SL@ U
Hochdruckdampf bis 10 bar fﬁr‘ /A”@ K&M@ ol
Kondensatarmaturen platzsparend im Kesselful A

Automatische Kesselkondensat-Restentleerung
KUhlung mit Kihlwasser

ur Aas Beste!
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Mechanik:

Horizontales RUhrwerk mit Wandabstreifern
Kesselkippung hydraulisch

Deckel und Schutzgitterbetatigung manuell
Wasserzulauf

Zweiter WasseranschluB

Hebe-Kippvorrichtung fur 200 Liter Normwagen

kochen
braten
braunen
garen

Steuerung: ' ) S W e dinsten

Mikroprozessor-Steuerung mit Touch-Panel \ T O /1

RUhrwerksgeschwindigkeit stufenlos wahlobar SCh moren
kuhlen

Zweipunkt-Temperaturregelung
mischen
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Rezepturverwaltung / Halbautomatik
Wasserdosierung

2-Stufen-Beheizung Uber Dampfdruck
Dampfdruckreduzierstation, SPS-gesteuert
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Werkstoff:
Innenkessel 1.4571 / 1.4404 [ )

® Standard O Option

at-und Kochkessel

Berief Nahrungsmittelmaschinen GmbH & Co. K&
bc' icf Lange StraBe 63-67

59329 Wadersloh-Diestedde, Germany
Nahrungsmittelmaschinen

Telefon +49 2520 89-0
FOOD MACHINES FOR A NATURALLY BETTER TASTE E-Mail info@berief.de

Web  www.berief.de




Kochen, Braten, Brdunen, Blanchieren, Schmoren, Diinsten, Mischen, Kiihlen

Hervorragend geeignet unfer anderem Zur Herstellung / Verarbeitung von:

l Fertiggerichten B Zwiebeln, Paprika, Pilze

I Eintopfgerichten, Suppen B Rotkohl, Sauerkraut

I Gulasch, Geschnetzeltem B Kartoffelbrei, RUhrei

I Reis und Pasta I Pasta-Fullungen

I SoBen mit / ohne Einlagen B Griebenschmalz

B GemuUse, Hulsenfrlichte B SUBspeisen, Mehlschwitze

Spitzentechnik fiir anspruchsvolle Koche:

Mehr als 65 Jahre kontinuierliche Produktentwicklung haben den Berief-KIPPKO
zum modernsten Koch- und Bratkessel seiner Art reifen lassen.

Wichtige Merkmale des Kippkochkessels:

I horizontales RUhrwerk (schonend und infensiv)
I Beheizung: Hochdruckdampf bis 10 bar;

Zwangsfuhrung des Dampfes durch verbundene Kandle
I KUhlung mit Kihlwasser Uber den Doppelmantel
I Rezeptursteuerung (Halbautomatik)
l Kesselinhalt lieferbar mit 400 Liter

Der KIPPKO Junior ist ein wirtschaftliches Einstiegsmodell basierend auf den Erfahrungen und speziell
entwickelt fur kleine und mittlere Unternehmen im Bereich Catering und Convenience-Produktion.

Der Berief-KIPPKO vereint hohen Benutzerkomfort und gleichbleibende Produktqualitdt mit hdchsten Quali-
t&fs-, Sicherheits- und Hygienestandards. Diese werden erreicht durch:

B glafte Oberfldchen

B solide Industrie-Ausfuhrung

B Isolierung, Energieversorgung und Wasserzufuhrung mit verschweilter Verkleidung

B Einsatz moderner SPS-Steuerungen und Sicherheitsschaltungen

I Einsatz hochwertiger Edelstéhle und anderer zum Kontakt mit Lebensmitteln zugelassener Materialien

Die standardisierte Konstruktion und der modulare Aufbau der optionalen Zusatzausrustungen erméglichen
eine kurze Lieferzeit, einen st&ndigen Vorrat an wesentlichen Ersatzteilen und eine groBe Variantenvielfalt.

Deckel- und Schutzgitterbetdtigung:

Der KIPPKO Junior wird standardmaBig mit
Deckel und Schutzgitter ausgerustet.
Kontergewichte sorgen fur eine leichtgdngige
manuelle Bedienung. S

owohl Deckel als auch Schutzgitter bis 180°
zum Kesselrand gedffnet werden.

Vorstecksieb:

Zum AbgieBen von Kochbruhen
oder Wasser kann der KIPPKO
Junior optional mit einem
Vorstecksieb ausgerUstet werden.

Weitere Ausriistung und Optionen:

I bedienerfreundliches Touch-Panel

I hydraulische Kesselkippung

B Deckel und Gitterdeckel

B Vorstecksieb zum AbgieBen

B Wasserdosierung fur Kalt- oder Warmwasser

B Schwenkrohr 2" fur schnellen Wasserzulauf

I Hebe-Kippvorrichtung fur Norm-Beschickungswagen
I 2-Stufen Beheizung Uber Dampfdruck

B Dampfdruckreduzierstation

I Rezepturverwaltung (Halbautomatik)

Bedienung und Steuerung:

Zur Standardausrustung gehért beim KIPPKO Junior
eine programmierbare Steuerung. Uber ein intuitiv zu
bedienendes und benutzerfreundliches Touch-Panel
kébnnen alle Funktionen des Kessels gesteuert werden.

Optional ist das Touch-Panel mit einer komfortablen
halbautomatischen Rezepturverwaltung lieferbar.
Parameter fur Rezepturen / Prozesse kbnnen damit
gespeichert und bei Bedarf abgerufen werden.

Der Kessel arbeitet dann mit den vorgewdhlten Sollwerten.




	KIPPKO_Junior_Titel_doppelseite_außen
	KIPPKO_Junior_Titel_doppelseite_innen

