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Gebackabsetzmaschinen Omega Touch, Omega
Plus und Omega Plus mit Drahtschneidefunktion

Omega Plus mit
Drahtschneidefunktion

MONO Equipment ist der weltweit alteste Hersteller
von Gebackabsetzmaschinen. Wahrend dieser
stolzen Geschichte wurde eine Vielzahl verschiedener
Absetzmaschinen produziert, von der ersten MKV in
den 60er Jahren bis hin zu den topaktuellen Modellen
Omega Touch, Omega Plus und Omega Plus mit
Drahtschneidefunktion.

Die Absetzmaschinen der Reihe Omega gehdren zu den
vielseitigsten und kompaktesten Maschinen auf dem Markt.
Ihr hervorragender Ruf beruht auf ihrer auRergewdhnlichen
Effizienz, Prazision und Bestandigkeit beim Absetzen.

Die Omega Plus unterscheidet sich von der Omega
Touch durch einen leistungsfahigeren Motor, dank
dessen sie noch mehr verschiedene Teigmischungen
verarbeiten kann.

Die Absetzmaschinen der Reihe Omega sind ideal
fir Backer, Konditoren, Caterer und Hoteliers, die einen

10 hervorragende Eigenschaften:

— Benutzerfreundlicher groRer Farbtouchscreen mit
Bildprogrammierung

— Schnell und einfach von einer einzigen Person einzustellen
und zu bedienen

— Sofort leistungsfahig dank Einphasen - Plug-&-Play

— Findet dank kleiner Grundflache in den meisten
Raumen Platz

— AuRergewohnliche hohe Prazision der Produkte im Hinblick
auf Gewicht, GroRe und Form

— Hohe Produktivitat dank schnellem und einfachem Wechsel
von Produkten, Trichtern und Matrizen

— Besteht aus hygienischem, leicht und schnell zu
reinigendem Edelstahl

— Bleche kénnen von beiden Seiten aus gewechselt werden;
dies bietet gréRtmogliche Flexibilitat

— Feststellbare Sicherheitsrollen ermdglichen ein miiheloses
Aufstellen und sorgen fiir echte Standfestigkeit

— Umfangreiche Auswahl an Trichtern, Matrizen, Disen und
anderem Zubehor erhaltlich

Omega Touch
und Omega Plus

Wettbewerbsvorteil haben mdchten. Sie sind in der Lage,
eine nahezu endlose Vielfalt an qualitativ hochwertigen
Produkten herzustellen, indem sie die traditionellen,
zeitaufwandigen Handgriffe von Konditormeistern mihelos,
schnell und zuverlassig imitieren.

Die Omega Plus mit Drahtschneidefunktion
verfigt darliber hinaus Uber einen innovativen
Fingerrahmenmechanismus, der feste Teige sauber und
prazise schneidet um so kostliche Kekse und Kracker
herzustellen - sogar mit schwebenden Zutaten.

Die Omega Plus ist in drei verschiedene Grofien
erhaltlich und eignet sich jeweils flr bis zu 400mm,
450mm und 600mm grofRe Bleche. Die Omega Touch
und die Omega Plus mit Drahtschneidefunktion sind fiir
BlechgréRen von 400mm und 450mm erhaltlich.

10 Wichtige Fakten:
— Produziert bis zu 35 Absetzungen pro Zyklus

— Automatisierte senkrechte Transportfunktion bis zu 80mm,
ideal zur Herstellung hoher Produkte

— Vollstandige Kontrolle tber Gewicht, GroRe, Hohe, Lange
und Form der Produkte

— Touchscreen mit 16 verschiedenen Sprachen
— Speicher mit insgesamt 650 Programmen

— Vorwarts- und Riickwartsbetrieb moglich

— Aufwarts- und Abwartsbetrieb maoglich

— Betrieb mit Drehschablone im und gegen den
Uhrzeigersinn moglich

— Stellt komplexe, vielschichtige Produkte her

— In drei verschiedene GroRen erhaltlich und jeweils fiir bis zu
400mm, 450mm und 600mm* grof3e Bleche geeignet.

*600mm nur fiir die Omega Plus mit Drahtschneidefunktion erhéltlich
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Die Gebackabsetzmaschinen der Reihe Omega bringen
die Herstellung von Kuchen, Keksen und anderem
Geback auf ein vollig neues Niveau. Die schnelle,
prazise und bestidndige Absetzfunktion ermoglicht

die Herstellung von wesentlich mehr und deutlich
komplexeren Produkten (im Vergleich zu Handarbeit).

Durch den Einsatz des automatisierten
Endlosforderbandes kann diese Effizienz noch weiter
erhoht werden und es kann Blech fiir Blech eine fast
unendliche Reihe an Produkten hergestellt werden.
Dies bedeutet einen hoheren Ausstol}, eine hohere
Effizienz,sowie geringere Lohn- und Produktionskosten.

Die sorgfaltige Handwerkskunst, die bei jeder
mafangefertigten Absetzmaschine der Reihe Omega
zum Tragen kommt, macht diese Maschinen besonders
langlebig. Die Edelstahlkonstruktion ist widerstandsfahig,
hygienisch und leicht zu reinigen.

Beispiellos gute technische Merkmale

Innovative Touchscreen-Steuerung

Dank des benutzerfreundlichen Farbtouchscreens sind
sogar hochkomplexe Produkte einfach zu programmieren
und herzustellen. So kann jeder im Handumdrehen und mit
minimalem Einweisungsaufwand innerhalb weniger
Minuten umwerfende Gebackkreationen produzieren.

Es kénnen ganz einfach neue Programme erstellt und
im Speicher der Steuerung abgelegt werden, der Platz fur
bis zu 650 verschiedene Produkte bietet. Dartber hinaus
kann ganz einfach zwischen vorhandenen Programmen
gewechselt werden und diese kénnen fir die jeweilige
Sitzung voribergehend verandert werden.

Jeder Produktaspekt kann Uber die farbigen,
symbolbasierten Menis auf dem Bildschirm gesteuert
werden. Die Grof3e, Hohe, Form und das Volumen des
Produktes, sowie die Absetzgeschwindigkeit kdnnen alle
separat beeinflusst werden und bieten somit eine nahezu
endlose Anzahl an Mdéglichkeiten. AnschlieRend kénnen
eine Grafik des fertigen Produktes, sowie dessen
Abmessungen fir kiinftige Gelegenheiten
gespeichert werden.

Balecl Froduel Typa

NN HS

Einfaches, symbolgesteuertes
Menu mit einfacher
Produktauswahl
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Jede Turmschicht kann im
oder gegen den Uhrzeigersinn
abgesetzt werden und

es kann zwischen diesen
beiden Richtungen hin- und
hergewechselt werden

Einstellung des Absetzmusters
auf einem Blech



Trichter und Ausstattungsoptionen

Die Omega Touch ist mit einem Trichter fiir weiche
Teige in Standardgrofe erhaltlich. Fiir die Omega Plus
mit Drahtschneidefunktion ist ein Trichter fiir feste
Mischungen unverzichtbar; sie kann aber auch mit
einem zukaufbaren Trichter fiir weiche Teige betrieben
werden. Beide sind nur in UbergréRe erhiltlich.

Die Omega Plus ist mit einem Trichter fiir feste oder
einem Trichter fir weiche Teige in UbergréRe erhaltlich.
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Zusatzliche Trichter fur weiche oder feste Teige kdnnen
zugekauft werden, um immer noch mehr verschiedene
Produkte herstellen zu kdnnen.™

Alle Trichter werden aus feinstem Edelstahl und
Aluminium hergestellt und entsprechen den strengsten
Hygienevorschriften. Sie sind leicht zu montieren und
zu reinigen.

Trichter fiir weiche Teige

Der Trichter fir weiche Teige wurde speziell fir das Absetzen
weicher Teigmischungen wie Rihrteige, Biskuitteige, Muffinteige,
Brandteige ,Baiserteige und alle anderen Teigmischungen mit
einer ahnlichen weichen Konsistenz entwickelt.

Der Trichter fir weiche Teige ist je nach Blechbreite in
sechs verschiedenen FullmengengrofRen erhaltlich, von
der StandardgréRe mit 20 Litern bis hin zur UbergréRe mit
53 Litern.™

Teilchenausstattung

Die Teilchenausstattung wurde fiir das Absetzen schwebender
Zutaten wie z.B. Schokoladensplitter, Fruchtstiickchen und
kleine Nusse (mit einem Durchmesser von bis zu 8mm)
entwickelt.Die Teilchenausstattung besteht aus
widerstandsfahigem Polyathylen und Edelstahl und kann einfach
anstelle der Standardausstattung in dem Trichter fiir weiche
Teige verwendet werden, um ein perfektes Absetzen von Teigen
mit schwebenden Zutaten zu erreichen. Zu den Produkten
dieser Kategorie zéhlen Schokoladensplittermuffins,
Blaubeermuffins, Karottenkuchen und Brownies.

Mittelausstattung

Die Mittelausstattung wurde fiir den Einsatz in Kombination
mit der Standardausstattung entwickelt und unterstitzt das
Durchpressen von Teigen mittlerer Konsistenz durch die
Disen. Sie besteht aus Edelstahl und ist die ideale Lésung
fur das Absetzen von Wiener Boden, Kokosmakronen und
anderen Produkten, bei denen sich die Zufuhr etwas
schwieriger gestaltet.

Trichter fiir feste Teige

Der Trichter fiur feste Teige kommt dann zum Einsatz, wenn ein
klassischer Spritzbeutel nicht ausreicht oder wenn eine festere
Konsistenz gewtinscht wird. Er ist ideal zur Herstellung von
traditionellem Buttergeback mithilfe der Drahtschneidefunktion
sowie von Petits Fours, Keksteigen und anderen Produkten von

Der Trichter fur feste Teige ist je nach Blechbreite in
sechs verschiedenen FullmengengrofRen erhaltlich, von der
StandardgréRe mit 21 Litern bis hin zur UbergréRe mit
45 Litern.™

! Weitere Einzelheiten finden Sie in den Spezifikationen auf Seite 14.

www.monoequip.com



Blechmatrizen

Die Gebackabsetzmaschinen der Reihe Omega
machen einen GroBteil der Handarbeit, die traditionell
mit der Herstellung von Blechprodukten in Verbindung
gebracht wird, liberfliissig. Sie bieten einen hoheren
ProduktionsausstoB und mehr Flexibilitit. Die 4 "
Prizision der Absetzmaschinen der Omega-Reihe Geeignet fur:
eliminiert dariiber hinaus den Faktor menschliches Alle Blechbackwaren
Versagen und stellt sicher, dass die Produkte im
Hinblick auf GroRe, Gewicht und Qualitit stets

konsistent bleiben. Multiblechmatrix -
Weiche Teige

Die Multiblechmatrix ist die ideale Lésung, wenn mehrere
verschiedene Absetzmengen auf einem Backblech platziert
werden sollen.

Geeignet fir: = - Die Standardreihe an Multiblechmatrizen bietet 16
Biskuitblechkuchen "

verschiedene Modelle zur Einstellung folgender Parameter:
Anzahl der AusstoB3locher entlang der Matrix, Einschublange,
Einschubbreite und Abstand zwischen den AusstoRl6chern. Die
Baiserkuchen Anzahl der AusstoRldcher kann von 2 auf einem 400mm-Gerét bis
Biskuitkuchen hin zu 9 auf einem 580mm-Gerat reichen.

Schokoladenbrownies Auch Nicht-Standard-Blechmatrizen fiir verschiedene Anzahlen
Battenbergkuchen von AusstoRléchern, Einschublangen und - breiten, sowie
Karottenkuchen Abstande kdnnen produziert werden.

Biskuitrolle

Blechmatrix -
Weicher Teig

Die Blechmatrix ist ideal fiir das Absetzen einer einzelnen
Teigportion auf einem Backblech. Die jeweils zur Erreichung der
gewtinschten Hohe bendtigte Teigmenge kann voreingestellt Geeignet fur:

werden. So produzieren Sie spielend leicht fantastische Alle Biskuitformen mit einer
Biskuitrollen, Biskuitkuchen und Rouladen. GréRe von 15 cm (6 Zoll)

Die Blechmatrix besteht aus leichtem Aluminium und ist in drei
Standardgréen mit einer Einschublange von 385mm, 435mm

oder 565mm erhaltlich. Innerhalb jeder MatrizengroRRe gibt es Versetzte Matrix -

eine umfassende Bandbreite an Standardeinschubbreiten in Weicher Te|g

1mm-Schritten, von 2mm bis 19mm, die vielen verschiedenen

Anforderungen entsprechen. Auch eine Tropfschutz-Blechmatrix, Die versetzte Matrix wurde fiir ein moglichst effizientes Absetzen

die das Durchsickern zwischen den Blechen vermeidet, ist von Teigen wie z.B. Biskuitteigen in runde Formen entwickelt.

erhaltlich. Runde Kuchenformen werden (iblicherweise versetzt auf
Auch Nicht-Standard-Blechmatrizen fiir spezielle Backblechen angeordnet, um Platz zu sparen. Die drei an der

Einschubléngen, - breiten und -positionen kénnen produziert versetzten Matrix aus Aluminium angebrachten Plastikdiisen

werden. zeigen teils nach vorne, teils nach hinten, so dass drei Formen

auf einmal beflillt werden kénnen. So konnen zwei Reihen von
Kuchenformen gleichzeitig beflllt werden.

Die versetzte Matrix kann auch auf individuelle Anforderungen
und Nicht-Standard-Blechbreiten angepasst werden.

MONO Equipment 06



Standardmatrix und diisen

Die Gebackabsetzmaschinen der Reihe Omega sind
Spitzenreiter in der raschen, prazisen und bestandigen
Produktion wiederholbarer Produkte. Jede Phase des
Absetzens kann genau gesteuert werden. So wird
sichergestellt, dass die Position, das Gewicht, die
Hohe, die Lange und der Durchmesser des Produktes
auch hochsten Anspriichen gerecht werden.

r

e

Geeignet fiir: =

Baisers

Eclairs

Cupcakes
Mini-Cupcakes
Muffins
Baisertropfen
Macarons
Loffelbiskuit
Brandteigteilchen
Neuartige Produkte

Standardmatrix -
Weicher und fester Teig

Eine der am haufigsten verwendeten Matrizen ist die besonders
vielseitige Standardmatrix. In Kombination mit einer umfassenden
Auswahl an Plastik- oder Metalldisen ist sie in der Lage, viele
verschiedene Produktformate zu produzieren, z.B. Tropfen,
Streifen und Muscheln,sowie Cupcakes und vielschichtige
neuartige Produkte wie Schneemanner oder Weihnachtsbaume.

Die Flexibilitdt der Standardmatrix wird von der Tatsache
unterstrichen, dass die Matrix in 45 unterschiedlichen Varianten
fur die drei verschiedenen GerategroRen erhaltlich ist. Die Anzahl
der Dusen auf der Matrix reicht von 1 bis maximal 18, je nach
Blechbreite. Einige Konfigurationen verfligen auch tiber mehrere
unterschiedliche Abstandseinstellungen.

Nicht-Standard-Matrizen kénnen auch auf die meisten im
Handel erhaltlichen vorgeformten Backbleche mit speziellen
Dusenmengen und Abstandsanforderungen angepasst werden.

Plastikdiisen -
Weicher Teig

Die Plastikdiisen werden einfach in die Standardmatrix
geschraubt und ermdglichen ein perfektes Absetzen weicher
Teige. Sie sind in zwei verschiedenen Formen erhaltlich: rund
und sternférmig.

Fir das Absetzen von Produkten wie Baisertropfen und
Biskuitfingern, bei denen ein samtweiches Finish gewiinscht
wird, sollten runde Diisen verwendet werden. Sternférmige
Dusen produzieren fantastische Rillen fiir Produkte wie
Wiener Gebéack und verleihen vielschichtigen Produkten wie
Weihnachtsbaumen Tiefe und Charakter.

Jede Plastikdiise kann einzeln gekauft werden. Ebenfalls
erhaltlich ist ein 84-teiliges Dlsenset mit jeweils zwolf Stiick der
sieben verschiedenen Modelle.

Rund: 10mm Rund: 13mm
8-zackig: 8-zackig:
6mm 6mm 10mm
Metalldiisen -

Weicher und fester Teig

Es ist eine Auswahl an runden und sternformigen
Metalldusen erhaltlich.

Rund: 6mm, 10mm, 13mm, 16 mm, 18 mm, 25mm

6-zackig: 6mm, 10mm, 13mm, 16 mm, 18 mm, 20mm

8-zackig: 6mm, 7mm, 10mm, 12mm, 13mm,

i

Messing, rund Edelstahl, rund Messing, sternformig

07
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Omega Plus Gebéckabsetzmaschinem

Der schwere Sicherheitsdeckel aus [_
Polycarbonat bietet freie Sicht auf
den Trichterinhalt

Es sind verschiedene Trichter
aus Edelstanhl fiir weiche und
feste Teige erhaltlich

Drahtschneidearm und
Schutzvorrichtung der O
Plus Gebackabsetzmaschine
mit Drahtschneidefunktion

(nicht erhaltlich fiir die Omega Touch oder

die Omega Plus)

Dank einer umfangreiche Auswahl an
Matrizen, Disen und Scheiben sind die
Méoglichkeiten bei der Konditoreiproduktion
nahezu grenzenlos

13A-Stecker flir Standardsteckdosen

Die hygienische Edelstahlkonstruktion
ist schnell und leicht zu reinigen

Die solide Bauweise sorgt fiir
Widerstandsfahigkeit und Langlebigkeit

Qualitat - Bestindigkeit - Zuverlassigkeit &y

MONO Equipment 08



Die einfachen, symbolbasierenden
Mentis machen dieses Gerat zu
einem der benutzerfreundlichsten
2 uf dem Markt

I ung mit Touchscreen in
e kann bis zu 650 Programme

Gut sichtbare Sicherheitsabschaltfunktion

Vollstandige Kontrolle Gber Grofe,
Gewicht und Hohe des Produktes
sowie Uber die Absetzgeschwindigkeit

Das Forderband kann vorwarts

oder riickwarts fahren und dies

kann mit einer Aufwarts-oder
Abwartsbewegung kombiniert werden.
So werden die Handbewegungen eines
Konditormeisters reproduziert

Feststellbare Rollen ermoglichen ein
einfaches Aufstellen und sorgen fiir
eine besonders hohe Standfestigkeit

09 www.monoequip.com



Matrizen fur Loffelbiskuits und Fullungen
Weiche Teige

Geeignet fiir:
Loffelbiskuits

Matrix fir Loffelbiskuits
Weicher Teig

Loffelbiskuits heiBen auf Italienisch Savoiardi,

d.h. ‘Savoyer’. Das Geback wurde im spaten

15. Jahrhundert anlédsslich eines Besuches des
franzésischen Konigs am Hof von Savoyen erfunden.
Sie sind ein wichtiger Bestandteil vieler franzosischer
Desserts und sind in Frankreich als ‘biscuits a la
cuillere’ bekannt.

Diese zarten Biskuitfinger lassen sich hervorragend
alleine als Petit Fours oder als Beilage zu Eiscreme
genielRen, werden aber haufig in Sirup oder Likor getrankt
und finden als Bestandteil komplexerer Desserts wie z.B.
Tiramisu, Schichtkuchen oder Charlottes Verwendung.

Die Loffelbiskuitmatrix setzt diese eleganten
Biskuitfinger dank einer Reihe diinner,
dichtnebeneinanderliegender Absetzrohre schnell
und muhelos ab. Vor dem Backen wird Ublicherweise
Puderzucker Uber die Finger gesiebt, um ihnen ihre
charakteristische weiche Kruste zu verleihen.

Die Anzahl sowie der Durchmesser der Absetzrohre
entlang der Matrix kénnen vollstandig auf individuelle
Anforderungen angepasst werden.

MONO Equipment

Geeignet fiir:
Donuts
Cupcakes
Muffins

Fillmatrix

Die Fiillmatrix automatisiert den zeitaufwéndigen
Vorgang des Befiillens einer Reihe von
Konditoreiprodukten. Die genaue Fiillmenge und
Fulltiefe konnen iiber den Farbtouchscreen eingestellt
werden. So bleiben die Produktqualitat und die
Fillbestandigkeit stets gleich hoch.

Dieses Prazisionswerkzeug spritzt eine genau
kalkulierte Menge weicher Fullung in Produkte wie
Biskuitkuchen, Brandteigteilchen und Donuts. Die Gber
die Breite verteilte Anzahl von Einspritznadeln reicht von
4 bis 7, je nach BlechgrofRe. Es kdbnnen auch Mehrfach-
Einspritznadeln zum Fllen einzelner Produkte geschaffen
werden. Die Fullmatrix kann auch an individuelle
Anforderungen angepasst werden.




Rotationsmatrix und dusen

Weiche und feste Teige

Rotationsmatrix

Die Rotationsmatrix verleiht der Bandbreite an
Konditoreiprodukten eine vollig neue Dimension. Sie

produziert miihelos prazise und bestidndig Halbmonde,

Kringel, Brezeln und Nester.

Die aus Edelstahl bestehende Rotationsmatrix verfiigt
Uber einen innovativen Mechanismus, mithilfe dessen sich
die Dusen sowohl im als auch gegen den Uhrzeigersinn
drehen kdnnen.

8-zackig: 8-zackig:

6mm 6mm 10mm 13mm

8-zackig:

6-zackig:

Messing, sternférmig

Einsatz mit versetzten Diisen

Mithilfe der Kombination aus versetzten Disen und
Rotationsmatrix konnen viele verschiedene runde,
halbrunde und schleifenformige Produkte
hergestellt werden.

Die versetzten Dusen sind in 10 Standardlangen von
5mm bis 45mm erhaltlich. Mit ihrer Hilfe kdnnen Produkte mit
verschiedenem Durchmesser und glatter oder strukturierter

Oberflache hergestellt werden, z.B. Baiserhalbmonde, - kringel

und - nester.

WIS
L“‘ 1 A-.

Geeignet fiir:

Wiener Gebackkringel
Wiener Gebackfinger
Turme
Weihnachtsbaume
Baiserkringel
Neuartige Produkte

Einsatz mit sternformigen Diisen

In Kombination mit Sterndiisen lassen sich mit der
Rotationsmatrix absolut prazise wunderschéne Wiener
Spritzgebackkringel und tief strukturierte Finger mit dem
charakteristischen Schwung zaubern - beide sind nach dem
Backen einfach unwiderstehlich. Die gleiche Einstellung kann
auch verwendet werden, um Cupcakes mit einer prachtigen
Buttercremekrone, das Tupfelchen auf dem i zu verleihen.

Die Enge des Schwungs sowie die Absetzhéhe und -
menge koénnen alle individuell tiber die Touchscreen-Steuerung
eingestellt werden. So stehen Ihnen nahezu endlos viele
Maéglichkeiten zur Verfigung.

Geeignet fiir:
— Halbmonde

— Baiserringe

— Baisernester
— Brezeln

www.monoequip.com



Keksmatrix und Keksscheiben

Weiche und feste Teige

Mithilfe der Keksmatrix und einer breiten Auswahl an Keksscheibenmatrix
Messingkeksscheiben konnen nahezu unendlich viele

verschiedene Kekse produziert werden, bei denen Die Keksscheibenmatrix wird zusammen mit einer breiten
Ihnen das Wasser im Mund zusammenlaufen wird. Die Auswahl an Keksscheiben verwendet, die an den Enden der
Absetzgeschwindigkeit der Kekse sowie die Quali-tét Absetzdlisen der Matrix angebracht werden. Je nach der Breite

d die Prizision der Must ind iibertroff des erworbenen Geréats kann die Anzahl der Rohre von 5 bis 10 in
und die Frazision der Muster sind unubertrotten. der Breite variieren. Auch Sonderanfertigungen zur Anpassung an

individuelle Anforderungen sind erhaltlich.

Messingkeksscheiben

Es sind Uber 35 verschiedene Standardkeksscheiben erhaltlich,
einschlieBlich einer Reihe zarter Blumenmuster und abstrakter
geometrischer Muster. Jede Scheibe ergibt perfekt geformte
Kekse, die nach dem Backen einfach unwiderstehlich aussehen.

Geeignet fiir: Die Keksscheiben aus Messing kénnen auch an individuelle
Anforderungen angepasst werden,um Kekse mit einzigartiger
Form und Struktur zu produzieren.

MONO Equipment rat davon ab, unterschiedliche Scheiben auf einer Matrix zu kombinieren.

2 Dies sind nur einige in der Standardauswahl enthaltenen Keksscheiben:

MONO Equipment 12



Drahtschneiderahmen, matrix und scheiben
Fester Teig

Drahtschneiderahmen

Die Drahtschneidefunktion ist nur fiir Gerate vom Typ Ein besonders starker, straff gespannter Edelstahldraht verlauft
Omega Plus mit Drahtschneidefunktion erhaltlich entlang des vorderen Randes des Drahtschneiderahmens

und bietet eine ideale L6sung, wenn ein klassisches und verbindet einen Finger mit dem anderen. So entsteht die
‘handgearbeitetes’ oder ‘rustikales’ Aussehen fiir scharfe Schnittkante, die sich ideal firr feste Teigmischungen

eignet. Der Schneiderahmen Iasst sich ganz einfach hinter der

Kekse aus festem Teig gewiinscht wird.
Schutzvorrichtung positionieren und feststellen.

Drei separate Komponenten wirken hier
zusammen und schaffen die typischen Eigenschaften,
fur die Drahtschneideprodukte bekannt
sind:Drahtschneiderahmen, - matrix und - scheiben

Die Anzahl der Finger an dem Schneiderahmen ist variabel
und hangt von der GroRRe des Gerates ab. Gleiches gilt fur
den Pressdurchmesser und die Anzahl der Scheiben entlang
der Matrix.

Neben einer Reihe klassischer Kekse wie Cookies,
Biscotti und Shortbread eignet sich der Drahtschneider
auch ideal fir schwebende Zutaten und Teige, die
Kleinteile wie z.B. Schokoladensplitter enthalten. Wahrend
die Form und der Durchmesser der Kekse von der Scheibe
bestimmt wird, kann die Dicke Uber den Farbtouchscreen
eingestellt werden.

Schokoladensp

Drahtschneidematrix

Die Drahtschneidematrix besteht aus leichtem Aluminium und
bietet eine solide Grundlage, auf der die Drahtschneidescheiben
angebracht werden. Die Matrix ist so gestaltet, dass durch ein
einfaches Wechseln der Scheiben viele verschiedene Kekse
hergestellt werden kdnnen.

Drahtschneidescheiben
Die Drahtschneidescheiben bringen den herausgepressten Teig
in Form, bevor er geschnitten wird und auf das Blech fallt. Zu den
beliebtesten Scheibenformen gehdren Herz, Oval, Blite und
Stern. Auf Anfrage sind auch personalisierte Formen und

MONO Equipment rat davon ab, verschiedene Scheiben auf einer Matrix Grof3en erhaltlich.

zu kombinieren

13 www.monoequip.com



Technische Daten

Omega Touch
und Omega Plus

Omega Plus mit

Omega Touch und Omega Plus | Omega Plus

Drahtschneidefunktion

Hohe (a) (mm) 1,541 1,541 1,541 1,541 1,541
Hohe bis zum Standardtrichter (mm) Touch 1,333 Touch 1,333 n/a n/a n/a
Plus n/a Plus n/a
.. . . . Touch n/a Touch n/a
Hohe bis zum erhohten Trichter (b) (mm) Plus 1,450 Plus 1450 1,450 1,450 1,450
Hoéhe mit Standardtrichter mit offenem Touch 1,863 Touch 1,863
n/a n/a n/a
Deckel (mm) Plus n/a Plus n/a
Hoéhe mit erhéhtem Trichter mit offenem Touch n/a Touch n/a
Deckel (mm) Plus 1,980 Plus 1,980 il 2 L
Tiefe (c) (mm) 869 869 999 881 881
Tischbreite (d) (mm) 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Geywcht elqschlleﬁllch Standardtrichter fir Touch 183 Touch 192 200 197 204
weichen Teig (kg) Plus n/a Plus n/a
Gewicht einschlief3lich erhhtem Trichter fir ~ Touch n/a Touch n/a
weichen Teig (kg) Plus 180 Plus 185 AW iler/ el
Gewicht einschlief3lich erhéhtem Trichter fir ~ Touch n/a Touch n/a
festen Teig (kg) Plus 196 @ Plus 212 e Al el
Ungefahre Anzahl Zyklen pro Minute Touch 19 Touch 19 30 Deposit 30 Deposit 30
(teigabhangig)* Plus 30 Plus 30 Wirecut 18 Wirecut 18
Flllmenge Standardtrichter fir weichen Touch 20 Touch 225 n/a n/a n/a
Teig (Liter) Plus n/a Plus n/a
Flllmenge erhohter Trichter fir weichen Touch n/a Touch n/a 53 36 a1
Teig (Liter) Plus 36 Plus 41
Fullmenge erhohter Trichter fur festen Touch n/a Touch n/a 45 31 35
Teig (Liter) Plus 31 Plus 35
Mindestabstand zwischen Blechen (mm) 50 50 50 50 50
Maximale vertikale Hubhéhe (mm) 80 80 80 80 80
Maximale Anzahl speicherbarer Programme 650 650 650 650 650
Anzahl Sprachen 16 16 16 16 16
Elektrik
Stromversorgung Einzelphase, maximallast 13A. Geeignet fir 110v, 200v, 220v, 230v and 240v, 50-60Hz

Maximalleistung
Gerauschpegel

* basierend auf einer Absetzmenge von 30g

Zubehor

Zubehdrwagen

MONO Equipment

2.5kW einzelphase, mit 13A gesichert
Weniger als 85dB

E—rﬁ

ekl

Mobiler Blechstander

Blechauswahl
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Die Mindestabsetzmenge hangt
von verschiedenen Faktoren ab,
u.a. dem Rezept, dem Teig, der

i MatrizengréRe, der DiisengroRe
y und der Absetzgeschwindigkeit.
1 jl Als Richtlinie dienen kénnen
1 folgende Mindestmengen:
1
¥ Makronen 69
Y Baisers 3g
P '_
i y rj Brandteigteilchen 5g
"4 "/ Wiener Geback 49
L.
Madeleines 49

Die Daten sind zum Zeitpunkt der Veréffentlichung korrekt. MONO Equipment behélt sich das Recht vor, die Daten ohne Vorankiindigung zu éndern.






MONO Equipment

Queensway

Swansea West Industrial Park

Swansea
SA5 4EB

Vereinigtes Konigreich

Tel: +44 (0)
Tel: +44 (0)
Tel: +44 (0)
Tel: +44 (0)
Fax: +44 (0)

1792 561 234 (Zentrale)

1792 564 000 (Vertrieb Vereinigtes Konigreich)

1792 564 004 (Vertrieb international)

1792 564 048 / +44 (0)1792 564 039 (Ersatzteile)

1792 561 016

E-Mail:sales@monoequip.com
Website:www.monoequip.com
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FM12346

EMS 595394

»
Water Regulations Advisory Scheme

Offizieller Verteiler:

Durch Einscannen

des Codes mit dem
Smartphone gelangen
Sie direkt zum Video

fiir die Omega
Gebéckabsetzmaschinen
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