DER VORSPRUNG

Der erfolgreichste DIOSNA-Spiralkneter
bestimmt wirkungsvoll die internationale
Backerei-Szene.

i Mit der DIOSNA-Technologie
- haben Sie die Kompetenz
eines erfahrenen Hauses
auch iiber den Maschinen-
Kauf hinaus sicher.
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Misch- und Knet-Technik




DIOSNA-Spiralkneter

far anspruchsvollste Teige.

Im Einsatz fiir hbchste Qualitéten.

S

N
Die
modernen
DIOSNA
Spiral-
kneter,

>

ob fahrbar oder stationér,
erfiilfen in hervorragender
Weise alle technischen,
teigtechnologischen und
wirtschafilichen Anforde-
rungen.

Fiir einen Arbeitsbereich
von 24—240 kg Teig ist die
DIOSNA-Spiralkneter-
Palette ausgelegt. In
dieser Informationsschrift
finden Sie die Daten zu
dem Maschinentyp threr
Kapazitét.

Flir den knettechnisch
anspruchsvolisten
Weizenteig bis zu
Roggenmisch-, Roggen-,
Schrotbrotteigen. Kleinst-
mengen werden genauso
optimal geknetet, wie die

volle Auslastungsmenge.
Maximale Teigausbeute
durch die spezifisch
geformte, gro3dimen-
sionierte Knetspirale,
welche von der Bottich-
wand bis weit Gber die
Bottichmitte hinaus wirkt
und durch das abge-
stimmte Drehzahiver-
héltnis.

Das Resultat sind wollig-
trockene Teige mit aus-
gezeichneten Eigen- .
schaften zur Weiterver-
arbeitung.




DIOSNA-Vorteile iiberzeugen!
Béacker wissen warum.
Unsere Spiralkneter sind eine feste GréBe im Markt!

Die typischen Merkmale Porung, schnittfest und

des Gebdcks durch lange frisch. Maschinen-
Knetung mit DIOSNA technische und teig-
Spiratknetern: groBes technologische Vorteile
Volumen, eine helfle zeichnen den DIOSNA
Krume, gleichmdRBige Spiralkneter aus.

Kutze Knetzeit durch groBen Knetbereich

Optimaler KnetprozeB bei kleinsten
und grof3en Chargen

Sichere Betétigung, einfach zu reinigen,
praktisch wartungsfrei

Programmierbarer Zeitablauf,
manueller Eingriff jederzeit méglich

Staubfreies Arbeiten durch die
praktische Bottichabdeckung

Solide, robuste Konstriiktion

GroBe Kraftreserven

Héchste Laufruhe

Gute Standfestigkeit

Hochwertige Qualitat



Arbeiten nach dem Prinzip,

die héchstmdégliche Nutzung der gebotenen
Vorteile aller Teigfertigungseigenschaften

zu berticksichtigen.

I —
Knetbereich 2—100% der
angegebenen Teig-
menge. Automatischer
Knetprozef3 mit Automatik
.0, Um- und Abschalten
durch 2 Schaltuhren.
Ohne erneute Einstelfung
sténdige Wiederholung
des Knetprozesses
mdglich. Die spezifisch
geformie DIOSNA-Knet-
spirale wirkt intensiv von
der Bottichwand bis {iber
die Bottichmitte hinaus.
Hohe Knetintensitét,
optimale Aufschiiefung
des Mehls, dadurch

Anderungen im Interesse standiger Weiterentwicklung vorbehalten.

Der Kleber (EiweiB) wird
in hohem MaRe gerichtet
und gestreckt. Es entsteht
ein vielmaschiges
Porengeriist mit hohem
Gashaltevermégen.
Dadurch bessere Gér-
stabifitdt und grofBerer
Ofennachtrieb. Die
Teigentwickiung erfolgi
bereits in der Knetphase,
deshalb Reduzierung der
Teigruhe. Einfache Ent-
feerung durch Gegenfauf:
der Teig ldst sich aus der
Spirale und wird in den

maximale Wasserauf- Aushebebereich
hahmeféhigkeit, = gefordert.

Bvd SR 2R R BB Q0ls SN E4hs
GroBe: D i [ o £
Leistung inTeig* kg 40 80 120 160 160 200 240
Leistung in Mehl* kg 15 25 50 75 100 100 125 150
Bottichinhalt ) 45 68 122 180 260 260 300 355
Bottichdurchmesser mm 450 520 650 750 840 840 200 960
Bottichhdhe vom FuBboden  mm 740 742 790 805 855 880 880 |00
Abmessungen Maschine;

o Braite mm 490 560 700 800 890 950 1435 1550 1581 1638
Tiefe mm 825 900 1025 1270 1380 1425 837 1610 1068 1128
Hohe in Arbeitsstellung mm 1128 1154 1210 1300 1338 1405 1465 1310 1530 1530

S — Hohe bef gehobener
Abdeckung mm 1250 1500 1690 1840 1850 2170 1845 1810 1950 1950
Motorlelstung:
Werkzeugantrieb 1. Drehzahi kW 1,1 1,5 2,0 2,1 2,1 2,2 2,1 2,1 5,6 5.5
Werkzeugantrieb 2. Drehzahl kW 2,2 3,0 4,0 6,6 8.0 8,5 6,6 8,0 11,0 11,0
Bottichantrieb 1. Drehzahi KW - — - = 0,55 0,45 3,45 0,45
Bottichantrieb 2. Drehzah! kW - - - - - 0,9 0,9 6,9 0,9
Hydraulikanineb KN - - — - - = 0,75 0,75 0,75 0,75
Gewicht:
Maschine mit Bottich A_'g 280 330 390 570 605 870 970 1100 1410 1430
Bottich kg - = = = = - 150 195 215 230

*Bei festen Teigen ehtsprechend weniger.




DIOSNA-Spiralkneter Uberzeugen
durch eine ausgefeifte und abgestimmte

Modellreihe.

P
Die groBe Erfahrung und

die intensive Entwick-
lungsarbeit zwischen
Hersteller und Anwender
haben eine auf bestimmte
Kapazitidten ausgelegte
Modellpolitik ergeben.
DIOSNA-Spiralkneter
haben sich bewéhrt
durch eine interessante
Variationsvielfalt, deshalb
gift gerade fiir die
moderne Béckerei maxi-
male Ausnutzung bei
minimalem Platzbedarf.
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DIOSNA-Vorteile iiberzeugen!
Béacker wissen warum.
Unsere Spiralkneter sind eine feste GréBe im Markt!

Die typischen Merkmale Porung, schnittfest und

des Gebédcks durch lange frisch. Maschinen-
Knetung mit DIOSNA technische und teig-
Spiralknetern: grofes technologische Vorteile
Volumen, eine helfe zeichnen den DIOSNA
Krume, gleichmaBige Spiratkneter aus.

Kufrze Knetzeit durch groBen Knetbereich

Optimaler KnetprozeB bei kieinsten
und groBen Chargen

Sichere Betdtigung, einfach zu reinigen,
praktisch wartungsfrei

Programmierbarer Zeitablauf,
manueller Eingriff jederzeit méglich

Staubfreies Arbeiten durch die
praktische Bottichabdeckung

Solide, robuste Konstruktion

s
L GroBe Kraftreserven
= Hdchste Laufruhe
Gute Standfestigkeit
Hochwertige Qualitat



