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Artisane & Universelle

Technische Daten Universelle Technische Daten Artisane Fur spitze Enden und hohe Qualitat

Stickgewicht von 100 g bis 1.000 g Gewichtsbereich von 80 g bis 2000 g
Feldergréfe (20 tlg.) 118 mm x 70 mm Stundenleistung bis ca. 1.500 Stiick
Gesamtfassungsvermégen 2-20kg Gewicht ca. 250 kg
Maf3e beim Fettpressen 480 mm x 360 mm Anschluss 0,75 Kw
Gewicht ca. 250 kg Betriebsspannung 220-230V
AnschluBwerte Dreiphasige 400V/50Hz

1,7 kW - 300 U/min

A&B Runge GmbH & Co KG
Bernd Runge Ginter Leicht
Verkaufsbiro Siegen
Daimlerstrasse 17 Flurstrafle 14
23617 Stockelsdorf 57076 Siegen
& *%
Telefon 0451 498 70 -0 Telefon 0271 485 39-90 . . . N
Telefax 0451 498 70 -20 Telefax 0271 485 39 91 Baguettes wie in Frankreich =
Mobil 0172 95522 40 _ !
E-Mail rungebacktechnik@baeckereimaschinen.info  E-Mail — guenter-leicht@baeckereimaschinen.info Runde und splfze Enden
Mehr Informationen erholten Sie unter A&B RUNGE A&B RUNGE
www.rungebacktechnik.de by .o
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Der automatische ...

Teigteiler gibt lhnen, durch seine be-
sonders teigschonende Verarbeitung,
die Chance auf einfachem Wege hohe
Qualitat herzustellen.

Die Maschine teilt in 20 Felder. Eine
FeldgroBe betragt 118mm x 70mm.
Das Gesamtfassungsvermdgen  liegt
bei 2-20 kg. Stickgewichte von 100-
1000g kénnen hergestellt werden. Der
Gewichtsbereich des Gesamtfassungs-
vermégens liegt bei 2 - 20 kg.

Als Fettpresse genutzt, kann der Hydrau-
likteiler die Mafle 480 mm x 360 mm
erreichen. Diese Art der Herstel-
lung ist in Frankreich fir Panova, Bao-
guette Traditionell, etc., weit verbreitet.*

*Diese Eigenschaften treffen auf die Universelle zu.

Das Besondere an unserem Teigteiler ist das Baguettegitter,

welches in verschiedenen GréBen angeboten wird.*
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ftelangroller
integrierten

spitze Ende

Schnelle, prazise und leichte Handhabung

Der Baguettelangroller Artisane
mit integriertem System fir spitze Enden
zeichnet sich durch seine schnelle,
prazise und leichte Handhabung aus.*

Das neu entwickelte Bedienelement ver-
figt tber 6 individuell einstellbare Spei-
cherplétze.®

Sie haben die Méglichkeit, die Maschine
als Tischmodell oder mit Fahrgestell
auszuwdhlen.

Es gibt den Langroller als robuste Edel-
stahlversion oder lackiert.

Drei in Serie geschaltete Walzen sor-
gen fir ein effektives schonendes Lang-
wirken.

Durch die Herstellung neuer Produkte
und qualitativ hochwertiger Ware kén-
nen Sie sich von lhren Marktbegleitern

abheben.

*Diese Eigenschaften treffen nur auf die Artisane 3 zu.
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