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Der Bagel...

ist weit mehr als ein Brotchen
mit Loch. Traditionell bestehen
Bagels aus einem Hefeteig,
welche zu Kringeln geformt und
vor dem Backen gekocht werden.

In den USA und Kanada
gehdéren Bagels zum Alltag. Es
gibt sie an jeder StraBenecke
und in samtlichen Variationen

Naturell, mit Mohn, mit Sesam
oder mit Zwiebeln bestreut
sowie einige suBe Varia-
tionen mit Rosinen, Zimt
oder Blaubeeren - die Viel-
falt kennt kaum Grenzen.

Auch in Deutschland erfreuen
sich die Brotkringel immer
gréBerer Beliebtheit. In den

USA werden Bagels meist mit
Raucherlachs und Frischkase
genossen. Naturlich gibt es
noch unzahlige weitere Varia-
tionen, einen Bagel zu belegen.

Schlussendlich bildet der Teig-
kringel nur die Grundlage fur
alles, was das Herz begehrt und
den Snackbereich aufwertet.

Unsere automatische...

Bagelmaschine besteht aus
zwei Teilen, die auch separat
voneinander verwendet werden
kénnen.

Der Teigteiler formt die Teig-
strdnge in den vorgegebenen
Gewichtsbereich und Ubergibt
den Teigling an den Former.

Kombinationsméglichkeiten:

- Einen Bagelformer Uber einen
Brezelqueraustrag bestucken

Trans-
portband an einen Streufix

Der Former verarbeitet das
Teigstuck nun zu einem Bagel.
Die Abnahme erfolgt von Hand
Uber einen Drehteller.

Fakten:
- Einfache Bedienung
- Leichte Reinigung

- Fahrbar

- Edelstahlverkleidung

+ Gewichtsbereich: 80- 1509
+ Stundenleistung bis 3.600 Stuck




