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(R)Evolution zur Rettung der Tradition |

Umdenken um, ohne bei der Qualitat Abstriche machen zu miissen, den ganzen Tag
frisch gebackenes Brot anbieten zu kénnen, ist das Versprechen des FormFactory Konzepts.

Mit unserem Formteiler Konzept wird der uber Langzeit gefuhrte Teig direkt von der Wanne in die
Mulde des Formteilers gegeben. Sie verteilen den Teig ohne ihn zu entgasen, teilen ihn mit einem unserer
Zahlreichen Formagitter, schief3en lhre Brote ein und erhalten im Handumdrehen naturlich frische Backwaren.
Mit 72 Stunden Teighaltbarkeit sieht es auch mit Restbrot anders aus.

Gesamtkonzept

Weil Form Factory nicht nur ein Teigteilungs- und Formgebungssortiment ist, bieten
wir lhnen eine Komplettlosung.
Pressplatte
mit Gitter oder
¢ Halbgitter

Regalgestell
mit 14 Wannen

Transibox
Transportsystem
fur geschnittene
Teiglinge

Easyskid
Antihaftfolie
fir Wannen

Beistellmobel
Mobilo mit
Aufbewahrung fir [§
8 Teigteilgitter —

Gitterhalter
links oder rechts

Magnetisierter
Mehlbehalter

Unser Gitterkatalog enthalt iiber 100
Formlosungen und ermdglicht lhnen lhrer
Fantasie freien Lauf zu geben und Ihr Angebot
zu vervielfaltigen.



Das richtige Werkzeug fur das richtige Produkt

Weil nicht alle dasselbe brauchen, haben wir ein ganzes Sortiment entwickelt.
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Fiir sehr feuchten Teig

Teigteilung und
Formgebung mit
Gittern bis 5 kg

Fiir alle Teigsorten

Teigteilung und
Formgebung mit
Gittern bis 5 kg

Fiir alle Teigsorten

Teigteilung in der Mulde
bis 19 kg oder mit
Gittern bis 5 kg

Brote bis 1,9 kg mit
der Option 10/20

Von der Diviform, die fur sehr feuchten Teig geeignet ist, bis zur neuesten Entwicklung, der Paniform,
einer besonders hochwertigen, komplett automatisierten und einstellbaren Ausfuhrung, findet jeder die
richtige Maschine fur seine Erzeugnisse.
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Fiir alle Teigsorten

Teigteilung in der Mulde

bis 19 kg oder mit Gittern

bis 5 kg

Brote bis 1,9 kg mit
der Option 10/20

click:
&cut!

Katalog mit Uber
80 Gittern

Gehause und Mulde
aus Edelstahl

Pressdeckel

Druckregelung

Mehlruckgewinnungs-
system

Edelstahlteilmesser

in der Mulde
e
Teilung 10/20 Optional Optional
Easylgck o ® o ®
Easyflou r Optional Optional Optional ‘
Fullmatic Optional Optional Optional ()
Mafe in mm
1604

732 832




Geballte

Die Paniform mit ihrer geballten Technologie bietet lhnen alles, was Sie zur Herstellung
iberzeugender Waren in guter Backtradition brauchen, um sich von Ihrem Nachbarn abzuheben.
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Pressdeckel

Mehlstaubauffangsystem

Messer und Mulde aus Edelstahl

CI)Easyoflour

Einstellparameter

@7/ Messerreinigung

’/_Wahl zwischen voller und halbvoller Mulde
&, . fur ein optimales Ergebnis bei

el

=47 unterschiedlichen Teigvolumen

UL
‘ ‘ Einstellung der Pressdauer

10 20 fur optimales Pressen ohne Entgasen
e des Teigs

Option 10/20 Teilungen
flr Brote bis 1,9 kg

=
\ Einstellung des Drucks, um den Teig nicht
+ zu stark zu belasten




Technologie

Easylgck

click Patentiert Schneller, ergonomischer
cut! Gitterwechsel
Gitter mit |
Profilmessern ! ase
Fir perfektes  + 4 ¢
Schneiden ohne
Beeintrachtigung des i R

Gasgeflges im Teig

' EasyClean-Behandlung der Gusskopfe
EBSV El.ggﬂ verhindert Anhangen des Teigs

Fullmatic

Pflegeleichtes Edelstahlgehause

Mehlruckgewinnungssystem




Easyflo ur "
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Easyflour ermdglicht das Bemehlen der Teigmulde in einer einzigen flieffienden
ergonomischen Bewegung.

Zweistufige Geschwindigkeitseinstellung
zur Verbrauchsoptimierung

Drehgriff
fur optimalen Benutzerkomfort

Flussige und ergonomische lineare Bewegung

Patentiertes System fur prazises Bemehlen
mit maximaler Hygiene

€

Transparente Abdeckung
zur Kontrolle des Mehlfillstands

Drehbdrste
fur eine homogene Mehlverteilung




Technologie

Automatisches Einrasten des Gitterhalters

Easylgck

Durch leichten Druck auf den Hebel offnet
sich der Gitterhalter

Verriegelung des Gitterhalters
mit einem Handgriff

Automatikbetrieb

\\ | // i
N Taste blinkt. Zum Starten

- des Vorgangs Taste
~ driicken. Die Gusskopfe
fahren herunter und
geben die Mulde frei.
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Nach Beendigung des Vorgangs
leuchtet die Taste auf.
Abdeckung oder Gitter 6ffnen,
dann fahren die Gusskdpfe wieder
nach oben, damit die Teiglinge
entnommen werden konnen.

Fullmatic

. Taste leuchtet. Sie konnen lhren

- Teig in die Mulde fullen. Durch
Schliefien der Abdeckung oder
des Gitters wird der Press- oder
Schneidevorgang gestartet.

L Die Leuchttaste erlischt
wahrend des Press- oder
Schneidevorgangs.
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Christophe Cliet-Marrel, Mitglied der Bickerinnung ,Compagnons Boulangers du Devoir®, ladt Sie zu
einem aufiergewdhnlichen Brotgenuss in seinen drei Niederlassungen ein, wo Sie Geschmack, Vielfalt und
Konservierung neu entdecken kénnen.

verschiedenen Verkaufsstellen Tei

Na\okfva\ge,.

ergonomischeres Avbeiten.

Vertriebspartner wenden.
JAC Liege JAC Langres JAC Moscow
Tél.: +32 (0)4 23498 70 Tél.: +33 (0)3 25 86 00 20 Tel.: +7 916 474 2694
Fax: +32 (0)4 234 98 97 Fax: +33(0)3 25 86 00 30 info.ru@jac-machines.com

info@jac-machines.com

mail@jac-machines.com

Www.jac-machines.com

Seit iber B Jalhven verwende ich in meinen

iler und ~Former aus

dem Sortiment von JAC, Sie passen za meiner Avbeitsweise
und entsprechen voll und ganz meinem Bedarf:
Vorvatslagerung des Teigs und Backen jo nach

Neben der kompo\H-u\ Bauneise, Z.uvwlo?'\ssigkﬂ—
and einfachen Bu\immg der Maschinen dieses Sovtiments
wmaglioH— die neue Paniform dank Automatisierang ein noch

Diese Garantie gilt fur alle - also auch elektronische - Bauteile Ihrer Maschine, nicht
jedoch flr Verschleifiteile.
Fur weitere Auskinfte konnen Sie sich gerne an Ihren zugelassenen

JAC Boston
Tel.:+1781-721-2100
Fax:+1781-721-2112
office@jac-machines.com



