Linha para Sponge Cakes

Descricao:

A Linha para Sponge Cakes automatica, possibilita a distribuicdo, cozedura e
dosagem do recheio na confecdo de bolos tipo sponge cake.

Este equipamento tem também disponivel a possibilidade de colocacdo de
coberturas como acucar de confeiteiro, frutos secos, chocolate, entre outros.
Excelente equipamento para aumentar a produtividade.

Exemplos de Produtos

/x\
PACKZ4
u

Wwww.pack-4.com
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Different line lay out solutions

Diverse soluzioni di posizionamento linea Sponge N @ O = @

Cup Cake Custard pie Sponge cake Celebration Cakes  planetary mixgi ulsifier Dosed products line  Paper cup dispenser  Product unload  Vertical syringe  Horizontal syringe Cutter Sonic
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@ Baking oven and cooling conveyor on the same floor, the cooling conveyor is overhead type placed on the working table top

@D Posizione del forno di cottura e raffreddamento del pan di spagna sullo stesso piano , il raffreddamento & aereo rispetto al banco
di lavoro che verra alloggiato al di sotto

@ The baking oven is placed on a mezzanine structure , the cooling conveyor is placed under the oven mezzanine, at the cooling
conveyor exit is placed in line the working table

@ |l forno di cottura & posizionato su un mezzanino di rialzo, il nastro di raffreddamento & posizionato al di sotto del forno di
cottura all'uscita in linea vi € il banco di lavoro

@& The Baking oven is placed on an higher level floor, the cooling conveyor convey the sponge cake carpet to a lower floor where
the working table will be installed

& |l forno ¢ posizionato su un piano superiore , mentre il raffreddamento convoglia il pan di spagna in un locale ad un piano
inferiore dove verra installato il banco di lavoro
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accumulation of dirtiness on the blades, product squeezing and D y to work at room atmosphere and so not under pressure (like in the past) . iy =1 Hl
the production of crumbs. . order to keep the batter thickness very accurate and constant, the manifold that g™ » | 1 ) - i3

3 [ distribute the batter inside the unit hopper is mounted on a swinging pneumatic | » 1 X i '

Svariate soluzioni di taglio del prodotto attraverso I'utilizzo di | iy i, cylinder in order to obtain an even distribution of the batter.

lame che generano un fascio di ultrasuoni ad alta frequenza,
per ottenere tagli molto piu precisi con ogni tipo di prodotto
evitando di contaminare la lama di taglio, lo schiacciamento
del prodotto e la formazioni di sfridi.

Dispositivo per la distribuzione del Pan di spagna sulla banda del forno, la macchina
ha la particolarita di lavorare alla pressione atmosferica e quindi non sotto pressione
in modo tale da ottenere sempre in modo molto accurato lo stesso spessore del pan
di spagna, il collettore che distribuisce il Pan di Spagna all'interno della tramoggia ;
¢ montato su un cilindro pneumatico con movimento a pendolo per un ottima : @ \iscelatore dinamico di colore

distribuzione dell'impasto su tutta la larghezza della tramoggia.
, = . j ' ) ° ° °
SPEGIalEe6 UetsyARIOdotti Speciali
l Product decoration [ Decorazione prodotti

& Dynamic mixer of colors

@ Pack4 had developed internally his own system of cakes enrobing using Chocolate substitute shower kept liquid trough a sophisticated system of heat exchange, linear
cooling tunnel with air heat exchangers and stringers decoration device with Chocolate substitute with different pattemns.

Pack4 ha sviluppato internamente un proprio sistema di ricopertura dei prodotti finiti con surrogato di cioccolato attraverso una cascata
di surrogato mantenuto allo stato liquido, attraverso un raffinato sistema di scambio termico, tunnel di raffreddamento per I'indurimento
della ricopertura e dispositivi di decorazione con stringhe di surrogato potendo ottenere diversi disegni.

Product painting [ Verniciatura esterna

@& Rolling up unit for sponge cake
for product like “Girella"

Grains distributor | Granellatura

@D Sistema di arrotolatura pan di

spagna per prodotto tipo “Girella"
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Rollimix rolling up system with
cream and jam co-extrusion

® ©

Sistema di arrotolatura “Rollimix"
con co-estrusione di crema e

@ Rolling up system for Swiss Roll

_ marmellata
Large size
G Rolling up system for Mini Swiss @ Sistema di arrotolatura per Swiss @ Devices for mixed nuts grains distribution, candy fruits diced, chocolate @ Product painting with liquid chocolate substitute or
Rolls (available also folding Roll formato grande drops, sprinkled on the stuffing cream top; Devices for product topping shortening.
D Dip wetting syrup solution & Creams or Jams distribution & Sponge cake strips overlapping @ Sponge cake third strips (or more) system at two or further folds) with shaved chocolates, mixed nuts grains, cocoa in powder, sugar » "
manifolds with specific design of with ploughs overlapping with belt conveyor candies, icing sugar and many other substance. @ Vemiciatura estera con surrogato di cioccolato oppure grasso
@ Distribuzione soluzione bagna the extruding nozzles @D Sistema di arrotolatura Mini @  Overhead sponge cake cooling : S aar ry : . : neutro.
@ Taglio longitudinale in strisce pasticcera @D Sistema di sovrapposizione strisce @D Sistema di sovrapposizione strisce Swiss Roll (disponibile anche conveyor, the conveyor is made of g Sistemi _d' filstrlbu2|on§ glan ,d' semi oleosi, f'rutta'candlta cubettata,
del foglio di pan di spagna @D Distribuzione creme o marmellate di pan di spagna con vomeri per di pan di spagna con nastrino sistema di piegatura a due o piu stainless steel wire-mash gocce di cioccolato, distribuiti sulla crema di farcitura del prodotto;
e i Sistemidid i ficiale del prodott bavette di ci lat
con disegno delle bocchette merendine motorizzato per prodotti con tre pieghe) : o I S5 RIUF R g =L gloctoiato;
di estrusione personalizzate al 0 piu strati @  Trasporto raffreddamento aereo pan di grani di semi oleosi, spolveratura di cacao in polvere, zucchero a velo e
spagna con rete in acciaio inossidabile molti altre sostanze ancora.

prodotto da farcire



