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Wir sind fur Sie da...

O

JAC verflgt Uber einen Pol fur
Forschung und Entwicklung,

der sich auf zwei Bereiche
konzentriert: die Entwicklung

von Brotschneidemaschinen und
die Teigverarbeitung. Als fester
Bestandteil der einzelnen Standorte
und in direkter Abstimmung mit den
anderen Abteilungen,

befasst sich dieser-Bereich
insbesondere mit denWiinschen der
Kunden, denen es auf ausgefeilte
Produkte ankommt, die immer
besser auf die Anforderungen des
Marktes abgestimmt werden.

Vertrieb

Interaktiv und multikulturell:

zwei der Eigenschaften, die unser
Vertriebsteam auszeichnen. Dessen
Ziel ist' es, fiir Sie da zu sein und

an lhrer Seite zu-stehen. Es kommt
dem Vertriebsteam darauf an, lhre
Anforderungen zu verstehen, zu
analysieren und entsprechend zu
reagieren und das weltweit.

Nl

Kundendienst

Reaktionsschnelligkeit und
Know-how. Unser Kundendienst
garantiert lhnen eine schnelle
und effektive Bearbeitung. Unser
Team aus Technikern steht lhnen
mit Rat und Tat zur Seite und
bietet auch Schulungen an. Beim
Ersatzteilservice konnen Sie auf
unser Know-how und schnelle
Lieferfristen zahlen. Dies sind
zwei der Hauptpfeiler unserer
Organisation.



wo auch immer Sie sind!

»Schon der Kauf der ersten Maschine
von JAC hatte mich tberzeugt und
ich bin seither diesem System uber
die ganzen Jahre treu geblieben.
Heute sind alle meine Filialen mit
einer JAC ausgestattet.”

Mr Hans-Peter Saur

«Backer Saur»

Harb am Neckar, Deutschland

,Brot ist Leben! Man muss es
schatzen und mit Sorgfalt backen!
JAC verbindet Produktivitat mit
“einfacher Bedienung."

| /Christophe Zunic

«Le four a bois»

Reims, France

»Das Herzstlick meiner Produktion
ist meine Tradilevain von JAC. Auch
auf die Tradiform-Methode lasse ich
nichts kommen, damit kann ich fast
alles machen.”

Vincent Foré

! «Boulangerie Van Cauwenberghe»
Destelbergen, Belgium

,Mit dieser stabilen und
leistungsstarken Maschine von JAC
haben wir jeden Morgen frisches
Brot."

N Jia-Ling, Wu

! «Feco Corporation»

Taipei City , Taiwan

»Unser Verkaufsschlager ist

ein Landbrot aus traditionellem
Sauerteig und hier verlassen

wir uns auf die Tradilevain. Eine
weitere Prioritat besteht darin, alle
unsere Geschdfte mit einer guten
Brotschneidemaschine auszustatten,
dementsprechend bleiben wir der

: Marke JAC schon seit vielen Jahren

treu.”

Woijtek Skatbania
«Piekarnia Rustykalna»
Radom, Poland

,Leistung und Zuverlassigkeit
unserer-JAC sind grandios. Sie ist
wesentlicher Bestandteil unserer
Produktion.-Diese Investition war
fur den Erfolg unseres Betriebs
entscheidend.”

Sab Spiniello

«Paesano Bakery»

Kensington Park, Australia

,FORMA optimiert in einer einzigen
Maschine die Produktqualitat und
das Langwirken. Zu den Vorziigen
der Option 10/20 der DIV gehért,

- dass hier auch Teiglinge von mehr

als einem Kilo bearbeitet werden
konnen. Unsere DURO erlaubt beste
Schnittergebnisse ohne zu starkes
Krimeln oder eine Beschadigung
desBrotes.”

Ilya’ Pavlov

«Lenta»

St Pétersbourg, Russia

3 ,Die JAC Ausristung has es uns
“ ermoglicht unser Sortiment zu

Alan Crosley

«Empire-Bake» -
New York, United States



Brotschneidemaschinen

Halbautomatische Gatterschneidemaschinen
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Automatische Gatterschneidemaschinen
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Automatische Kreismessermaschinen
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Unser Know-how

Innovativ

Unsere Antriebskraft ist der
Erfindungsgeist. Es bereitet uns Freude,
Sie mit originellen und sinnvollen
Losungen zu Uberzeugen.

So sind wir stolz darauf, lhnen unser
neueste Entwicklung, die SLIM,
vorzustellen. Wir wollten die Méglichkeit
schaffen, noch platzsparender zu
Schneiden und kamen dabei auf einen
vollig neuen Ansatz.

www.jac-machines.com

Komfort

Alle unsere Kreismesser-
Schneidemaschinen sind mit einem
automatischen Griff versehen, da bei JAC
der Komfort noch Uber der Technik steht.
Sobald das Brot eingelegt wird, blockiert
dieser Griff das Brot automatisch.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Hygiene

Im Idealfall befindet sich der
Krimelbehalter hinter der Fronttdr.
Dort werden alle Kriimel gesammelt.
Der Krimelbehalter bietet ein grofies
Fassungsvermogen und ist bequem
zuganglich. Auch dieses System stellt
unter Beweis, dass es uns immer darauf
ankommt, Hygiene mit Komfort und
Leistung zu vereinen.




SB-Gatterschneidemaschinen

NEW SELF~

SB-Kreismessermaschinen

Brotschneidemaschinen fir den kontinuierlichen Schneidebetrieb
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Force de la poussée

Effektivitat

Beim Intelligent Slicing Concept (ISC)
handelt es sich um ein (patentiertes)
System zur automatischen Steuerung,
das die Schneidkraft an die
Beschaffenheit des Brots anpasst.

So kann der Bediener das Brot einfach
einlegen und das patentierte System
passt die Schneidkraft an die einzelnen
Brotsorten an - ob Locker, Knusprig
oder Herzhaft. Die JAC ISC ist das
Ergebnis lhrer Anforderungen und
unseres Know-hows.

Dureté dupain: [H |

Ergonomie

Im Bereich Ergonomie ist den Ingenieuren
von JAC mit der Kraftregulierung, die mit
dem Zughebel verbunden ist, ein weiteres
Meisterstlick gelungen. Diese Vorrichtung
spart Kraft in der Bedienung der Maschine
und garantiert zugleich eine schnelle und
effektive Schnittleistung.

Die Wirkung dieses Hebels mit
schrittweiser Zugverstarkung ermoglicht
am Anfang die Anwendung einer
geringeren und spater an der Ausgabe des
geschnittenen Brots die Anwendung einer
starkeren Schneidkraft.
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Sicherheit

Die neuesten Normen schreiben, bei
Automatischen Schneidevorgangen,

eine Haube zur Sicherung des
Schneidebereichs vor.

JAC geht hier noch weiter und bietet eine
Haube an, die automatisch 6ffnet und
schliefit.

Das Brot wird nur noch eingelegt und der
Schneidevorgang startet beim Schliefien
der Haube.

Sobald das Brot geschnitten ist, 6ffnet sich
die Abdeckung und das nachste Brot kann
eingelegt werden. Optimale Ergonomie und
Sicherheit!

gepritte ¢
icherheit



Teigverarbeitung

Sauerteiganlagen Hydraulische Teigteiler

TRALO/L-EvA/N Y/ Ve o/~

Formteiler

LOIVIFoORM TRALFORNV RPANIFORNVT

Teigabwieger

PESOFR,

Unser Know-how
Effektivitat Hygiene Leichtigkeit

Hier geht es nicht nur um eine JAC legt grofiten Wert auf die Hygiene Klebrige Teige fihren zu einem erheblichen
Maschine, sondern vielmehr um ein seiner Anlagen und bietet in diesem Reinigungsaufwand. JAC reinigt den
Gesamtkonzept. Als Spezialist in der Sinne neue Langwirkmaschinen, Behalterboden mit dem Easy-Clean-
Teigverarbeitung bietet Ihnen JAC Teigteiler sowie Teigteiler- und System, einem Molekularverfahren mit
vollstandige Losungen an. Formgeberkombinationssysteme mit Silberpartikeln, das einzigartige Ergebnisse
Ein Teigteiler und Formgeber kann nur Edelstahlgehause an. in der Haftfreiheit und Bakterienbekampfung
dann in allen Funktionen eingesetzt bietet.

werden, wenn auch das Zubehor passt.
Mit JAC organisieren Sie mit einfachen
und praktischen Lésungen (Wagen,
Behilter, Mobilo-Systeme....) einen hchst
ergonomischen Arbeitsbereich.

Easy Clean)

www.jac-machines.com Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Zwischengarschranke
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Vertikal Langwirkmaschinen
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«Tradition» Baguette Langwirkmaschine

BAarP~rOo ROLLFFORNV

Horizontal Langwirkmaschinen

FORNVIA Vo /ol ORPTVIA

PROLINE LPS

Komfort

Alle DIV-R und Tradiform sind mit einem
(patentierten) Mehlstaubauffangsystem
ausgestattet. Eine Dichtung im Deckel halt
die Mehlstaube zurlick, die wahrend der
Bearbeitung entstehen. Diese Staube werden
in einer Leitung erfasst und in den Behalter
transportiert, der an der Vorderseite der
Maschine eingerichtet ist.

Ergonomie Wirtschaftlichkeit

JAC hat ein einfaches, sicheres und Da auch die Laufruhe entscheidend zum
bequemes System zum Gitterwechsel Komfort einer Anwendung beitragt, sind
entwickelt. Der Umgang mit den die Teigteiler von JAC mit Hydraulik
Teigteilern und Formgebern erfordert Aggregaten ausgestattet, die besonders
heute keine Kraft mehr. Durch das laufruhig sind (weniger als 65 dB) und nur
Click & Cut-System kann jeder den Teig dann arbeiten, wenn der Hebel betatigt
bearbeiten. wird.
Eine wunderbar ergonomische
Entwicklung!
click ,

cut! START & STOP

\WTERTE,

@M CeEcdET






Ein komplettes Sortiment

Aufstellung auf einem Tisch oder auf Rollen
mit einer Schnittbreite von 45 oder 60 cm,

optional in Doppelschnittausfiihrung... JAC
bietet lhnen genau die Brotschneidemaschine,
die zu Ihren Anforderungen passt. In der
klassischen Variante oder einer Farbe Ihrer
Wahl lassen sich die Gerate perfekt in ihre
Umgebung integrieren.

FuUr jedermann

Kundenfreundliche Preise bei grofiter Qualitat:
Robustes Untergestell, ergonomische,
progressiv wirkende Hebel, blockierbare
Rollen, verstarkte Messer, automatisches

Ein- und Ausschalten Uber die Betatigung

des Hebels, ergonomischer Krimelbehalter
(Modena+).

'“F“{i :

“t“ll!

Robust

Eine regelmaflige Wartung garantiert
lhnen eine hohe Lebensdauer lhrer
Brotschneidemaschinen. So konnen Sie
sich darauf verlassen, dass Sie Uber Jahre

hinweg das Brot genau so schneiden, wie Sie
mochten.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Halbautomatische Gatterschneidemaschinen

o

Geringer Platzbedarf

Verwendung auf der Theke oder
Untergestell

Progressiver Zughebel fiir die optimierte
Anwendung der Kraft

Optimale Ergonomie durch die Beladung
in der Front

bis zu 200 Schnitt/Stunde

1393

685

i

620

b,

I

i

1500

685

www.jac-machines.com

info@jac-machines.com



Kraft.

[l

A WL

gwrilidfi--_------}hihLl

JAC FLAPS

Halt das Brot in der Ausgabe
der Brotschneidemaschine und
erleichtert so die Arbeit.

Progressiver Zughebel
Fur die optimierte Anwendung der

Herausnehmbarer Kriimelbehalter
aus leichtem Material und mit
Zugang von der Vorderseite. 7 |
Fassungsvermaogen.

Zubehor

Jacfix

System, das die Scheiben am Schnittende in Position
halt, um das Verpacken des Brotes zu vereinfachen.

Schutzhaube hinten
Diese wird Uber den Hebel gesteuert und schliefit
dann, wenn der Schneidevorgang beginnt.

Schutzhaube vorn
Wird diese wahrend des Schneidvorgangs
geoffnet, so halt die Maschine an.

Untergestell auf Rollen, von denen zwei blockiert
werden kénnen.
Mehr Bewegungsfreiheit und mehr Mobilitat.

Verfugbare Typen
a System M
a Mikronisiertes Schmiersystem zum Schneiden von Brot mit
hohem Roggenanteil oder klebriger Krume. Dieses von JAC
entwickelte System garantiert einen minimalen Olverbrauch

(120 ml/1.000 Brote) und einen sauberen Schnitt.

PICO 450 PICO 450M m
EIGENSCHAFTEN
Max. Brotgrofie (LxBxH) (in cm) ohne Abdeckung 44 x30x18 44 x29x18
Max. Brotgrofe (LxBxH) (in cm) mit Abdeckung 4hx 26 x 16 44 x26 %16
Motorleistung (in kW) 0,49 15
Nettogewicht (in kg) 105 115
Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13x 0,5 Teflon 13x 0,5
NACH WAHL
Schnittstarke (in mm) 9-18 9-12

Hohe des Brotschiebers

Besonders flach (50 mm)

Flach (80 mm)
Hoch (100 mm)

Misch (80 mm)

Stromversorgung 230 V einphasig 400 V dreiphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig
Standardfarben zur Auswahl*
OPTIONEN
Stérkerer Motor . Standard
Sicherheitsabdeckung hinten
Sicherheitsabdeckung hinten und vorn n/a
Doppelschnitt n/a

Sonderfarbe

Spezialmesser

Standard teflon

Jacfix

ZUBEHOR

Untergestell auf Rollen

B -
RAL 9005 RA

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

RAL 9010




Halbautomatische Gatterschneidemaschinen

LDURO

Robust

Progressiver Zughebel fiir die optimierte
Anwendung der Kraft

Verfiigbar in zwei Schnittbreiten (450

und 600 mm)

Verfiigbar mit Doppelschnitt

DURO 450: bis zu 200 Schnitt/Stunde T
DURO 600: bis zu 400 Schnitte/Stunde G

&

L

1243

829

751

g . W

614
663 (Duro 450)
843 (Duro 600)

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



Progressiver Zughebel
Fur die optimierte Anwendung der
Kraft.

Herausnehmbarer Kriimelbehalter
Zugang von vorn, 18
Fassungsvermaogen.

Brotablage
Zum einfachen Verpacken des Brotes.

Option

Doppelschnitt

Maschine.

Edelstahlsicherheitsabdeckung hinten
Diese wird Uber den Hebel gesteuert und schliefit
dann, wenn der Schneidvorgang beginnt.

Zusétzliche Héhenverstellung von 4 cm/8 cm
Erhaht den Arbeitskomfort fur grofere Personen.

Verfligbare Typen

System M

Mikronisiertes Schmiersystem zum Schneiden von Brot mit
hohem Roggenanteil oder klebriger Krume. Dieses von JAC
entwickelte System garantiert einen minimalen Olverbrauch
(120 ml/1.000 Brote) und einen sauberen Schnitt.

DURO 450 DURO 450M DURO 600
EIGENSCHAFTEN
max. Brotgréfe (LxBxH) (in cm) 44x32x16 44 x31x16 60x32x 16
Motorleistung (in kW) 0,49 15 0,49
Nettogewicht (in kg) 150 165 175
Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13 x 0,5 Teflon 13x 0,5 Stahl 13 x 0,7
NACH WAHL
Schnittstarke (in mm) 9-18 9-12 11-18

Hohe des Brotschiebers

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 m)

Misch (80 mm)

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 m)

Stromversorgung 230V einphasig 400 V dreiphasig 230V einphasig
230 V dreiphasig 230 V dreiphasig
400 V dreiphasig 400 V dreiphasig

OPTIONEN

Starkerer Motor Standard

Zusatzliche Erhéhung 4 cm . . .

Zusétzliche Erhohung 8 cm

Doppelschnitt n/a

Sicherheitsabdeckung hinten n/a

Aufblasgerit n/a

Tageszahler Standard

Sonderfarbe

Spezialmesser

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Standard teflon

n/a

Fur zwei unterschiedliche Schnittbreiten auf derselben



Halbautomatische Gatterschneidemaschinen

NICLODENAQ 4~

Robust

Schlichtes Design

Progressiver Zughebel fiir die optimierte
Anwendung der Kraft

Laufruhe

optimale Ergonomie

bis zu 200 Schnitt/Stunde

1263

745 689

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com




Progressiver Zughebel Option [** Doppelschnitt o
Fir die optimierte Anwendung der Fur zwei verschiedene Schnittbreiten auf derselben
Kraft. mmw” Maschine.
M 101 ]
Tageszéhler
f Informiert den Bediener Uber die Anzahl der
(] | geschnittenen Brote, um die Wartungsintervalle

einhalten zu konnen.
Herausnehmbarer Krimelbehalter

Zugang Uber Aufklappen der Fronttur,
die auf zusatzlichen Zylindern gefuhrt

1T
R

#.‘l-.l-m‘liLM |! J. |
[Hj'"]lh‘ili.luulllil

wird.
18 | Fassungsvermagen.

JAC FLAPS

Halt das Brot in der Ausgabe
der Brotschneidemaschine und
erleichtert so die Arbeit.

Zusatzliche Erhohung 4 cm
Erhdht den Arbeitskomfort fir grofere Personen.

Verfligbare Typen

System M

Mikronisiertes Schmiersystem zum Schneiden von Brot mit
hohem Roggenanteil oder klebriger Krume. Dieses von JAC
entwickelte System garantiert einen minimalen Olverbrauch
(120 ml/1.000 Brote) und einen sauberen Schnitt.

MODENA+ 450 MODENA+ 450M
EIGENSCHAFTEN
max. Brotgréfie (LxBxH) (in cm) 44 x30x 16 Lbx29x 16
Motorleistung (in kW) 0,49 1,5
Nettogewicht (in kg) 165 175
Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13x 0,5 Teflon 13 x 0,5
Tageszahler n/a
NACH WAHL
Scheibenstarke (in mm) 9-18 9-12

Hohe des Brotschiebers

Flach (80 mm)
Hoch (100 m)

Besonders flach (50 mm)

Misch (80 mm)

Stromversorgung 230V einphasig 400 V dreiphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig
Standardfarben zur Auswahl*
OPTIONEN
Starkerer Motor Standard
Zusatzliche Erhdhung 4 cm
Doppelschnitt n/a
Tageszahler Standard
Sonderfarbe
Spezialmesser Standard teflon

B - B
RAL 9005

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

RAL 9010
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\utomatische Gatterschneidemaschinen

’ ., Service

Bleiben Sie in Kontakt mit Ihren Kunden
wahrend das Brot automatisch geschnitten
wird.

Komfort

Die Maschine fahrt an, sobald die Haube
gedffnet wird. Das automatische Offnen
derselben nach dem Schneiden, das Einlegen
von vorne und die optimale Zuganglichkeit
des Krumelbehalters gewahrleisten eine
naturliche und bequeme Arbeitshaltung.

Sicherheit und Ergonomie

Die hinten eingerichtete Abdeckung
gewahrleistet die Sicherheit bei der

Arbeit. Das Brot wird eingelegt, die Haube
geschlossen und das Brot wird ohne weitere
Handgriffe geschnitten. Die Maschine halt
automatisch an, sobald die Haube vom
Bediener gedffnet wird.

«Caprice» - Bouge -




Automatische Gatterschneidemaschinen

PICOMATIC ='=inom

Automatische Steuerung des Drucks und
der Schneidgeschwindigkeit durch das
System ISC®: Keine Einstellung notwendig

Automatische Steuerung des Schneidzyklus
AutoMode (Begin und Stop): kein Knopf oder
Deckel (als Option)

Geringer Platzbedarf ALY, N

Einsatz nach Wahl auf Theke oder auf
Untergestell

Optimale Ergonomie durch die Beladung in
der Front

w e M
yﬁ

607

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



ISC® (Intelligent Slicing Control) (JAC
patentiert)

Automatisches System der Steuerung des
Drucks und der Schneidgeschwindigkeit.
Stimmt permanent den Schneidvorgang
auf die Konsistenz des Brotes ab. Keine
Einstellung notwendig.

Sicherheitsabdeckung hinten

Das Schlieflen der Abdeckung lost den
Schneidvorgang aus und sie o6ffnet nach
dem Schneiden automatisch

Nicht verfugbar mit der Option AutoMode.

AutoMode

Automatischer Schneidzyklus fur optimales
Zeitmanagement.

Bessere Zuganglichkeit bei optimaler
Sicherheit.

Maximale Leistung und begrenzte Zahl von
Bedienschritten.

Verfligbare Ty
System M

+d

pen

Mikronisiertes Schmiersystem zum Schneiden von Brot mit
hohem Roggenanteil oder klebriger Krume. Dieses von JAC

entwickelte System garantiert einen minimalen Olverbrauch
(120 m(/1.000 Brote) und einen sauberen Schnitt.

Option |*

Masch

IRIEIIRERRY
Black Edition

Doppelschnitt
Fur zwei verschiedene Schnittbreiten auf derselben

ine.

Zubehor

PICOMATIC 450M |/

PICOMATIC 450
EIGENSCHAFTEN
max. Brotgréfie (LxBxH) (in cm) 44x30x 18 44 x29x18
Motorleistung (in kW) 0,49 1,1
Nettogewicht (in kg) 105 115
ISC (Intelligent Slicing Control) . .
Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13x 0,5 Teflon-beschichtet 13 x 0,5
NACH WAHL
Schnittstarke (in mm) 9-18 9-12

Hohe des Brotschiebers

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 mm)

Misch (80 mm)

Stromversorgung

230 V einphasig
230V dreiphasig
400 V dreiphasig

400 V dreiphasig

Standardfarben zur Auswahl*

OPTIONEN

Starkerer Motor**

Standard

AutoMode

Veredelung Black Edition***

Display****

Doppelschnitt

n/a

Sonderfarbe

Spezialmesser

Standard teflon

Jacfix

ZUBEHOR

Untergestell auf Rollen

B -
RAL 9005 RA

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Untergestell auf Rollen, von denen zwei blockiert
werden konnen.
Mehr Bewegungsfreiheit und mehr Mobilitat.

*Nur mitStromversorgung 380 V dreiphasig

***Nur verflgbar bei Maschinen, die mit
Automode ausgestattet sind

****Nicht verfigbar bei Maschinen, die mit
Automode ausgestattet sind

RAL 9010




ELCLD -~

Automatische Steuerung des Drucks und der
Schneidgeschwindigkeit durch das System
ISC®: Keine Einstellung notwendig

Automatische Steuerung des Schneidzyklus
AutoMode (Begin und Stop): kein Knopf oder
Deckel (als Option)

Einfache Benutzung fiir alle
Ergonomisch herausnehmbares Kriimelfach

Leise

1240

784

i
745

829 (Geblase)

Automatische Gatterschneidemaschinen

604 (Eco+ 450)

1051 (Geblase)

| 184 (Eco+ 600)
\

1231 (Geblase)

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



ISC® (Intelligent Slicing Control) ( patentiert)
Automatisches System der Steuerung des
Drucks und der Schneidgeschwindigkeit.
Stimmt permanent den Schneidvorgang

auf die Konsistenz des Brotes ab. Keine
Einstellung notwendig.

Erweiterter Betriebswahlschalter ISC

Zwei zusatzliche automatische Modi um eine
bestmdgliche Anpassung an die Anforderungen
eines sehr frischen Brotes oder hohen
Kadenzen zu gewahrleisten.

Abnehmbares Kriimelfach

Zuganglich durch Aufklappen der
Fronttur mit Druckfederunterstutzung.
18 | Fassungsvermaogen.

AutoMode

Automatischer Schneidzyklus fur optimales
Zeitmanagement.

Bessere Zuganglichkeit bei optimaler
Sicherheit.

Maximale Leistung und begrenzte Zahl von
Bedienschritten.

Verfugbare Bauart

System ,M"

Mikroschmierung der Messer fur Brot mit hohem Roggenanteil
oder klebriger Krume. Dieses von JAC entwickelte System

garantiert einen minimalen Olverbrauch (120 ml/1.000 Brote)
und eine konstante Schneidqualitat.

Optional [ W

IRIEIIRERRY

Optional

Doppelschnitt
Flr zwei unterschiedliche Schnittbreiten an
derselben Maschine.

Ausklappbares Beutelgeblase
Spart Zeit beim Verpacken.

Black Edition

ECO+ 450 ECO+ 450M ECO+ 600
EIGENSCHAFTEN
Max. Brotgrofe (LxBxH) in cm 44 x31x16 44x30x 16 60x31x16
Motorleistung in kW 0,49 11 0,49
Nettogewicht in kg 165 175 180
Messertyp und Mafle in mm Stahl 13x 0,5 Teflonbeschichtet 13 x 0,5 | Stahl 13 x 0,7
ISC Moduswahlschalter
Tageszihler n/a n/a
WAHLMOGLICHKEITEN
Scheibendicke in mm 9-18 9-12 11-18

Hohe des Brotschiebers

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 mm)

Misch (80 mm)

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 mm)

Stromversorgung

230V einphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig

400 V dreiphasig

230V einphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig

Standardfarben*

OPTIONEN

Starkerer Motor

Standard

Ausklappbares Beutelgebldse

AutoMode

Veredelung Black Edition**

Erhdhung um 4 cm

Doppelschnitt

n/a

Tageszahler

Standard

Sonderfarbe

Spezialmesser

**Nur verfligbar bei Maschinen, die mit Automode ausgestattet sin

Fotos und technische Angaben ohne Gewahr

*Standardfarben -
RAL 9005

Standard teflon

n/a

RAL 9010




Automatische Gatterschneidemaschinen

FALE -~

Automatische Steuerung des Drucks und der
Schneidgeschwindigkeit durch das System
ISC®: Keine Einstellung notwendig

Automatische Steuerung des Schneidzyklus
AutoMode (Begin und Stop): kein Knopf oder
Deckel (als Option)

Reduzierte Tiefe fiir moglichst geringen
Platzbedarf

Herausnehmbarer und ergonomischer
Kriimelbehalter

bis zu 250 Schnitte/Stunde

] Eo
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Automatisches System der Steuerung des System M

Drucks und der Schneidgeschwindigkeit. Mikronisiertes Schmiersystem zum Schneiden von Brot mit
Stimmt permanent den Schneidvorgang hohem Roggenanteil oder klebriger Krume. Dieses von JAC
auf die Konsistenz des Brotes ab. Keine entwickelte System garantiert einen minimalen Olverbrauch
Einstellung notwendig. (120 ml/1.000 Brote) und einen sauberen Schnitt.

ISC® (Intelligent Slicing Control) ( patentiert) ' Verfiigbare Typen

Erweiterter Betriebswahlschalter ISC

Zwei zusatzliche automatische Modi um eine
bestmogliche Anpassung an die Anforderungen
eines sehr frischen Brotes oder hohen
Kadenzen zu gewahrleisten.

Herausnehmbarer Krimelbehdlter
Zugang Uber Aufklappen der Fronttdr,
die auf zusatzlichen Zylindern gefuhrt
wird.

18 | Fassungsvermagen.

AutoMode Black Edition

Automatischer Schneidzyklus fur optimales
Zeitmanagement.

Bessere Zuganglichkeit bei optimaler
Sicherheit.

Maximale Leistung und begrenzte Zahl von
Bedienschritten.

FACE+ 450 FACE+ 450M
EIGENSCHAFTEN
max. Brotgréfie (LxBxH) (in cm) 4L x31x16 44 x30x 16
Motorleistung (in kW) 0,49 1,1
Nettogewicht (in kg) 155 160

Messertyp und Mafie (in mm)

Stahl 13 x 0,5

Teflon-beschichtet 13 x 0,5

ISC Moduswahlschalter

Tageszahler

NACH WAHL

Schnittstarke (in mm)

n/a

9-18

9-12

Hohe des Brotschiebers

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 m)

Misch (80 mm)

Stromversorgung

230 V einphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig

400 V dreiphasig

Standardfarben zur Auswahl*

OPTIONEN

Starkerer Motor

Standard

AutoMode

Veredelung Black Edition**

Zusatzliche Erhéhung 4 cm

Tageszahler

Standard

Doppelschnitt

n/a

Sonderfarbe

Spezialmesser

**Nur verfligbar bei Maschinen, die mit Automode ausgestattet sin

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Standard teflon






Automatische Kreismessermaschinen

Auswahl

Der Luxus der freien Wahl!

Und wie ware es, noch mehr Kunden fur sich
zu gewinnen, indem Sie ihnen jetzt noch mehr
Service bieten? Jetzt konnen sie namlich

je nach Brotsorte die Schnittstarke selbst
einstellen. Eine grofiere Starke fur rustikales
Brot und eine feinere Starke fr sehr dichtes
Brot... geben Sie einfach nur noch die Starke
vor! lhre Kunden werden begeistert sein!

Seien Sie der Erste

Genau wie JAC im Bereich
Brotschneidemaschinen die Nase immer ganz
vorne hat, konnen Sie Ihren Kunden

dieses neue Konzept als Erster anbieten.

Technologie

Dank unserer weit reichenden Erfahrungen im
Bereich der Brotschneidetechnik, konnen wir
jetzt eine Kreismessermaschine von grofiter
Perfektion anbieten.

Diese Maschine bietet Ergonomie in der
Bedienung, sie halt das Brot automatisch

in Position, einen sauberen Schnitt und
beispiellose Hygiene... Hier ist alles bis ins
kleinste Detail durchdacht, um eine Maschine
anzubieten, die geballte Technik mit hochstem
Bedienerkomfort vereint.

NATURATA Rollingergrund - Luxembourg




Automatische Kreismessermaschinen

LA~/AFPRO

Auswahl der Scheibenstarke

Auswahl der Anzahl der Scheiben nach
Einheit - ganzes oder halbes Brot

Maximale Sicherheit

Grofite Hygiene

In Edelstahl oder Farbe

Olfreier Schnitt

bis zu 120 Scheiben/Minute

985 (Varia 1000)

- 826 _ - -
B 766 N - 795 (Varia 800) _
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Manuelle Kralle

Zur perfekten Positionierung des Brots. So
konnen Sie das Brot ganz nach Belieben
oder Bedarf positionieren.

Bedienfeld

Zur Einstellung der Schnittstarke und der
Anzahl von Scheiben.

-zwischen 5 und 25 mm*

-nach Einheit - halbes oder ganzes Brot

i =5

Teflon beschichtetes Kreismesser
Als Antihaftbeschichtung, die einen
sauberen Schnitt aller Brotsorten
ermoglicht.

*Starke in Abhangigkeit der Brotsorte auszuwahlen.

Black Edition

VARIA PRO 800 VARIA PRO 1000
EIGENSCHAFTEN
Abm. der Aufgaberampe (LxBxH) in cm 36x285x 16 43x285x 16
Schnittstarke (in mm) Von 5 bi 25* Von 5 bi 25*

Stromversorgung

400 V dreiphasig

400 V dreiphasig

Motorleistung (in kW)

11

11

Nettogewicht (in kg)

220

230

Reinigungsposition

Manuelle Kralle

Messertyp und Mafie (in mm)

NACH WAHL

Auswahl von Standardfarben (nicht mdglich in

der Edelstahlausfiihrung)**

OPTIONEN
Edelstahlgehduse

Teflon-beschichtet @ 420

Teflon-beschichtet @ 420

Veredelung Black Edition

Automatische Kralle

Touch Screen

Titenhalter

Bauerbrot Halterung

Stromversorgung 60Hz

Sonderfarbe (nicht méglich in der
Edelstahlausfiihrung)

R - B
RAL 9005

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Automatische Kralle

Dieser stabilisiert das Brot wahrend des
Schneidens und sichert so die Handhabung
des Brotes.

-Ergonomie

-Bedienerfreundlichkeit

-Schnelligkeit

Touch Screen
Einfach und schnell in der Bedienung.

RAL 9010




Die Kreismessermaschine auf 60x60 Vollautomat

Die kompakteste am Markt mit
kleineren Abmessungen als bei den
Gatterschneidemaschinen dank eines
vertikalen Schneidesystems

Auswahl der Anzahl der Scheiben nach
Einheit - ganzes oder halbes Brot

Maximale Sicherheit
Grofite Hygiene
In Edelstahl oder Farbe

Olfreier Schnitt

Von 110 bis 130 Scheiben/Minute

1434

714 603

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



und 25 mm

sodass das
zuganglich

Automatische Kralle

Diese halt das Brot sicher wahrend des
Schneidens.

-Ergonomie

-Bedienerfreundlichkeit

-Schnelligkeit

Touch Screen
Einfach und schnell in der Bedienung.
Der Bediener kann hier eine Starke zwischen b

einstellen*.

MH_T

.."'-\
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N et

Sicherheitshaube
Diese wird verriegelt wahrend des Schneidens,

Messer in dieser Zeit nicht
ist.

*Starke in Abhangigkeit der Brotsorte auszuwahlen.

SLIM PRO
EIGENSCHAFTEN
Mafle des Schneidekanals (LxBxH) in cm 42x25x16
Schnittstarke (in mm) Von 5 bis 25*
Anschlussleistung (in kW) 11
Stromversorgung 230V einphasig
Nettogewicht (in kg) 210

Touch Screen

Ablage unten

Beleuchtung des Schneidebereichs

Messertyp und Mafie (in mm)

Teflon-beschichtet @ 260

Reinigungsmodi

NACH WAHL

Auswahl von Standardfarben (nicht méglich in
der Edelstahlausfiihrung)*

OPTIONEN
Edelstahlgehduse

Titenhalter

Titenablage

Holzverpackung

Sonderfarbe (nicht maglich in der
Edelstahlausfiihrung)

S -
RAL 9005 R RAL 9010

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Teflon beschichtetes Kreismesser

Mit einer besonderen
Antihaftbeschichtung, die den sauberen
Schnitt ohne Bedlung aller Brotsorten
ermoglicht.

Senkrechtes Packblech
Zum einfachen Ablegen und Einpacken des
Brotes.

Schnitt jeglicher Brotsorten mdglich

. Brote bis zu 42cm Lange, 25cm Breite
und bis zu 16/20cm Hohe.
Warme Brote
Kompakte, klebrige oder luftige
Krume

Einfache Wartung

Dank eines spezifischen Modus erfolgt der
Messerwechsel im Schneidekanal.

Wird der Schneidevorgang unterbrochen hilft
Ihnen der Touch Screen.







SB-Gatterschneidemaschinen

Qualitat

Mit dem Konzept der SB-
Brotschneidemaschinen konnen lhre Kunden
das Brot beim Kauf selbst schneiden.

Alles, was zum Erhalt der Frische beitragt,
uberzeugt Inhre Kunden und unterstutzt Ihr
Geschatt.

Produktivitat

Die Mitarbeiter konnen sich anderen Aufgaben
zuwenden, wahrend der Kunde das Brot
bequem selbst schneidet. Dieses Konzept wird
einige der Leiter von Supermarkten rasch
uberzeugen konnen, um sich hier weiter vom
Wettbewerb abheben zu konnen.

Sichere und einfache
Bedienung

Das SB-Schneiden ist weit mehr als eine
Maschine,

es ist ein echtes Konzept:
Bedienerhinweistafel, Stossfanger,
Schutzabdeckungen und System zum Halten
der Brote. Dank unserer Erfahrungen sind wir
immer einen Schritt voraus.

7 -4 “‘—'& 3
che Abbildungen ohne Gewa \
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SB-Gatterschneidemaschinen

Maximale Sicherheit durch doppelte
Abdeckung, die wahrend des
Schneidvorgangs verschlossen bleibt.

Herausnehmbarer und ergonomischer
Kriimelbehalter

Automatischer Schneidzyklus fiir die
einfache Bedienung

Klare und eindeutige
Bedienungsanleitung

Stofifanger zum Schutz der Maschine

bis zu 250 Schnitte/Stunde

— =" | [l
Eéf . ] -
1
1224 1267 )
729 598
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Intelligent Slicing Concept (Patent von
JAC)

Durchgehende Schneideautomatik in
Abhangigkeit der Konsistenz des Brotes.
Zum Schneiden von lockerem, knusprigem
oder herzhaft Brot.

Sicherheitsabdeckung vorn

Diese bleibt wahrend des Schnitts
geschlossen und bietet so maximale
Sicherheit.

Sicherheitsabdeckung hinten

Sobald diese geschlossen wird, startet der
Schneidvorgang und sie lasst sich wahrend
des Schneidens weder mechanisch, noch
elektrisch offnen.

Jacfix

System, das die Scheiben am Schnittende in
Position halt, um das Verpacken des Brotes
zu vereinfachen.

Herausnehmbarer Kriimelbehalter
Zugang Uber Aufklappen der
gesicherten Fronttur.

25 | Fassungsvermaogen.

Bedienhinweis

. [

Soif

- <

Service
2

Verfligbare Typen

System M

Mikronisiertes Schmiersystem zum Schneiden von Brot mit
hohem Roggenanteil oder klebriger Krume. Dieses von JAC
entwickelte System garantiert einen minimalen Olverbrauch
(120 ml/1.000 Brote) und einen sauberen Schnitt.

NEW SELF 450M m

NEW SELF 450
EIGENSCHAFTEN
max. Brotgréfie (LxBxH) (in cm) Lhx31x16 46 x30x 16
Motorleistung (in kW) 0,49 11
Nettogewicht (in kg) 210 220
Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13x 0,5 Teflonbeschichtet 13 x 0,5
JAC FIX
NACH WAHL
Schnittstarke (in mm) 9-18 9-12

Hohe des Brotschiebers

Besonders flach (50 mm)
Flach (80 mm)
Hoch (100 mm)

Misch (80 mm)

Stromversorgung

230 V einphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig

400 V dreiphasig

Standardfarben zur Auswahl*

OPTIONEN

Starkerer Motor

Standard

Zusatzliche Erhohung 4 cm

Bedienhinweis

Tageszahler

Standard

Sonderfarbe

Spezialmesser

*STANDARDFARBEN

RAL 1015

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Standard teflon

RAL 9010




SB-Baguetteschneidemaschine

A00BBAL

Ermaglicht das Schneiden von bis zu 60cm
langen Baguettes

Maximale Sicherheit dank verriegelter
Abdeckung wahrend des Schneidens

Ergonomisch herausnehmbares Kriimelfach

Automatischer Schneidzyklus fiir eine
einfache Benutzung

Klare und prazise Hinweise

Exklusives System zur Verpackung der
geschnittenen Scheiben

790 870

1524
1555

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



Baguette-Ladebereich

Nach dem Offnen der Schutzabdeckung genugt es, das
Baguette in die Schneidemaschine einzulegen.

Durch das Schliefien der Schutzabdeckung wird der
Betrieb der Schneidemaschine ausgelost.

Entnahmebereich des geschnittenen und verpackten
Baguettes

Die mit Plastikbeuteln bestlckte Schneidemaschine
tutet das geschnittene Baguette automatisch ein, der
geflllte Beutel kann nach dem Schneidevorgang einfach
entnommen werden.

So bleiben die Baguette-Scheiben frisch und vor
Schmutz geschutzt.

2000 Tuten

Clip box

EIGENSCHAFTEN

max. Brotgréfie (LxBxH) (in cm) 8,5x 60
Motorleistung (in kW) 0,40
Nettogewicht (in kg) 265
Stromversorgung 230V mono
Schnittstarke (in mm) 16
OPTIONEN
2000 Tiiten E
Clip box E

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr
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Qualitat

Mit dem Konzept der SB-Brotschneidemaschinen
konnen Ihre Kunden das Brot beim Kauf selbst
schneiden. Alles, was zum Erhalt der Frische
beitragt, Uberzeugt Ihre Kunden und unterstutzt
lhr Geschatft.

Auswahl

lhre Kunden konnen selbst die Schnittstarke in
Abhangigkeit der Brotsorte auswahlen. Auch
dieser zusatzliche Service wird Ihre Kunden noch
starker an Sie binden.

Produktivitat

Wahrend das Brot geschnitten wird, kann das
Personal sich anderen Aufgaben zuwenden.Dieses
Konzept wird einige der Leiter von Supermarkten
rasch Uberzeugen konnen, um sich hier weiter vom
Wettbewerb abheben zu konnen.

Sicherheit,
Bedienerfreundlichkeit und
Hygiene

Das SB-Schneiden ist weit mehr als eine Maschine,
es handelt sich vielmehr um ein Konzept:
Hinweistafel, einfache Bedienung, verschliefibare
Sicherheitshaube, Halten des Brotes vor dem
Schnitt und System zum Halten des geschnittenen
Brotes und absolute Hygiene (Edelstahl). Dank
unserer umfassenden Erfahrungen, kdnnen wir
Ihnen ein leistungsstarkes Konzept anbieten, das
pereits zahlreiche Kunden uberzeugt hat.



SB-Kreismessermaschinen

LAFR/A SEL~

Maximale Sicherheit

Grofite Hygiene

In Edelstahl oder Farbe

Olfreier Schnitt

bis zu 120 Scheiben/Minute

985 (Varia 1000)
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Automatische Kralle

Dieser stabilisiert das Brot wahrend des
Schneidens und sichert so die Handhabung
des Brotes.

-Ergonomie

-Bedienerfreundlichkeit

-Schnelligkeit

Teflon beschichtetes Kreismesser
Als Antihaftbeschichtung, die einen
sauberen Schnitt aller Brotsorten
ermoglicht.

Bedienfeld
Einfach und schnell in der Bedienung.
Drei Schnittstarken ab Werk voreinstellbar.

Herausnehmbarer Krimelbehalter
Aus leichtem Material.
Fassungsvermaogen 18 L.

Titenhalter
Zum einfachen Verpacken des Brotes.

Sicherheitsabdeckung

Diese Verriegelt sich wahrend des
Schneidens, sodass das Messer in
dieser Zeit nicht zuganglich ist.

*Starke in Abhangigkeit der Brotsorte auszuwahlen.

VARIA SELF 800 VARIA SELF 1000
EIGENSCHAFTEN
Abm. der Aufgaberampe (LxBxH) in cm 36x285x 16 43x285x 16
Schnittstarke (in mm) Von 5 bis 25* Von 5 bis 25*
Stromversorgung 400 V dreiphasig 400 V dreiphasig
Motorleistung (in kW) 11 1,1
Nettogewicht (in kg) 220 230 . .
Reinigungsposition Black Edition
Messertyp und Mafie (in mm) Teflon-beschichtet @ 420 | Teflon-beschichtet @ 420

NACH WAHL

Auswahl von Standardfarben (nicht
moglich in der Edelstahlausfiihrung)**

OPTIONEN

Edelstahlgehause

Veredelung Black Edition

Titenhalter

Bedienhinweis

Bauerbrot Halterung

Stromversorgung 60Hz

Sonderfarbe (nicht moglich in der
Edelstahlausfiihrung)

o -
RAL 9005 RA

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

RAL 9010




SB-Kreismessermaschine auf 60x60 Vollautomat

SILIVISEL~

Die kompakteste am Markt mit
kleineren Abmessungen als bei den
Gatterschneidemaschinen dank eines
vertikalen Schneidesystems

Maximale Sicherheit

Grofite Hygiene

In Edelstahl oder Farbe

Olfreier Schnitt

Von 110 bis 130 Scheiben/Minute
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Automatische Kralle

Diese halt das Brot sicher wahrend des
Schneidens.

-Ergonomie

-Bedienerfreundlichkeit

-Schnelligkeit

Touch Screen
Einfach und schnell in der Bedienung.
Drei Schnittstarken ab Werk voreinstellbar*.

W
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Sicherheitshaube

Diese wird verriegelt wahrend des Schneidens,
sodass das Messer in dieser Zeit nicht
zuganglich ist.

*Starke in Abhangigkeit der Brotsorte auszuwahlen.

SLIM SELF
EIGENSCHAFTEN
Mafle des Schneidekanals (LxBxH) in cm 42x25x16
Schnittstarke (in mm) Von 5 bis 25*
Anschlussleistung (in kW) 11
Stromversorgung 230V einphasig
Nettogewicht (in kg) 210

Touch Screen

Ablage unten

Beleuchtung des Schneidebereichs

Messertyp und Mafie (in mm)

Teflon-beschichtet @ 260

Reinigungsmodi

NACH WAHL

Auswahl von Standardfarben (nicht méglich in

der Edelstahlausfiihrung)*

OPTIONEN

Vorderer Tisch

Edelstahlgehduse

Titenhalter

Titenablage

Bedienhinweis

Holzverpackung

Sonderfarbe (nicht moglich in der
Edelstahlausfiihrung)

S -
RAL 9005 R RAL 9010

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Teflon beschichtetes Kreismesser

Mit einer besonderen
Antihaftbeschichtung, die den sauberen
Schnitt ohne Bedlung aller Brotsorten
ermoglicht.

Schnitt jeglicher Brotsorten moglich

. Brote bis zu 42cm Lange, 25cm Breite
und bis zu 16/20cm Hohe.
Warme Brote
Kompakte, klebrige oder luftige
Krume

Einfache Wartung

Dank eines spezifischen Modus erfolgt der
Messerwechsel im Schneidekanal.

Wird der Schneidevorgang unterbrochen hilft
Ihnen der Touch Screen.

Vorderer Tisch

Kann mehr Krimel auffangen und
ermoglicht die Anbringung einer
horizontalen Brotablage.

Dieser vordere Tisch hat eine Kautschuk-
Stofileiste zum Schutz vor aufprallenden
Einkaufswagen.
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Leistung

Der Markt der Snackkultur entwickelt sich
rasant und diese Schneidemaschine wird
dessen Anforderungen in hohem Mafie
gerecht.

Auch die Auswahl der angebotenen Snacks
nimmt zu: vom Baguette uber Brotchen und
Bagels bis hin zum Hamburger.

JAC bietet Ihnen die passende Losung.

Einstellungen

Da sich die Essgewohnheiten andern,

bietet Ihnen JAC eine besonders vielseitige
Brotchenschneidemaschine: Sie schneidet
das Brot entweder ganz oder stuckweise,

das Kreismesser der Maschine ist
hohenverstellbar und die HaltefUhrungen sind
einstellbar.

Ein ergonomisches Konzept

Da die einmalige Schnelligkeit der Maschine
eine rationelle Organisation erfordert, bietet
Ihnen JAC auch einen Satz an Zubehor, der
die Gestaltung der Ablaufe in Inrem Betrieb
erleichtert: eigenes Gestell und Behalter
zur Aufnahme des geschnittenen Brotes auf
Rollen.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr:




Brotchenschneidemaschine

Schnelligkeit

Maximale Sicherheit
Grofite Hygiene
Edelstahlgehduse

Mehrzwecksystem

bis zu 2.000 Schnitte/Stunde

654 | 120 max. -
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Untergestell aus Edelstahl

Zubehor

Einstellung des Schneidtunnels
Einstellung in Hohe und Breite, um die
verschiedenen Brotsorten sicher in der
Fuhrung zu halten, was fur einen sauberen
und prazisen Schnitt sorgt.

Zubehor Aufnahmebehalter
Einstellung des Messers
Einstellung der Schnitthohe und Tiefe
des Brotes.
Wagen fir Behalter

| ]

Schutzklappe aus Edelstahl

Diese ist am Maschinenausgang
befestigt und verhindert, dass die
Finger in das Messer geraten konnen.

Fan
Fur eine bessere Motorkuhlung bei
intensivem Gebrauch.

ZIP

EIGENSCHAFTEN

Abm. min./max. des Brotes (LxB) in mm 60x 40 /120 x 80

Stromversorgung 230 V einphasig
Motorleistung (in kW) 0,49
Nettogewicht (in kg) 35

Messertyp und Mafie (in mm) Stahl @ 300

ZUBEHOREN
Edelstahlgestell

Wannengestell

Zwei Aufnahmebehalter

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr







‘Brotschneidemaschinen fir

den kontinuierlichen Schneidebetrieb
N —

.\ N
-

Warenfluss

Das Schneiden spielt bei Ihren betrieblichen
Ablaufen eine entscheidende Rolle, sodass es
Ihnen auf effektive Losungen ankommit.

In Abhangigkeit Ihres Ofens, der an Ihr
Produktionsvolumen angepasst ist, muss
auch das Schneiden des Brotes optimal auf
lhre Anforderungen abgestimmt sein. JAC hat
die passende Losung fur Sie.

Produktivitat

Unsere Maschinen fur den kontinuierlichen
Schneidebetrieb sind fur den durchgehenden
Einsatz ausgelegt - Einlegen / Schnitt /
Entnehmen. Unabhangig davon, ob ein
System mit Aufgabeband oder Aufgaberampe
verwendet wird, die kontinuierliche
Beschickung der Maschine erlaubt das
Schneiden von bis zu 1000 Broten in der
Stunde.

Abpacken

Auch die Ausgabe ist durch eigene
Abpacklosungen an die hohe
Arbeitsgeschwindigkeit der Maschine
angepasst: Aufblasgerat oder Eintutdrehkreuz,
JAC bietet Ihnen eine komplette Losung.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Brotschneidemaschinen fur den kontinuierlichen Schneidebetrieb

C/H~UT7TE

Spezifisch fiir das Schneiden von
Toastbrot

Maximaler Durchsatz durch
kontinuirliches Schneiden

Geringer Platzbedarf

Wirtschaftlichkeit

Ergonomisch durch Frontbeschickung

bis zu 500 Schnitte/Stunde

1834

867

1083
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Aufgaberampe
Mit seitlichen Fuhrungen zur Erhohung der
Durchsatzkapazitat.

Einstellbare Brotpresse

Zur Einstellung des Drucks gegen das
Brot fur einen sauberen und prazisen
Schnitt.

Seitlicher Hebel
Zum Schneiden des letzten Brotes.

CHUTE 450
EIGENSCHAFTEN
Max Brotgrofie (LxB) (in cm) Lhx 16
Motorleistung (in kW) 0,49
Nettogewicht (in kg) 230

Messertyp und Mafie (in mm)

NACH WAHL

Schnittstérke (in mm)

Stahl 10 x 0,5

11 -18

Stromversorgung

OPTIONEN

Ausziehbares Aufblasgerat Brotablage

230V einphasig
230V dreiphasig
400 V dreiphasig

Spezialmesser

Herausnehmbarer Kriimelbehalter
Zugang Uber Aufklappen der Fronttur,
die auf zusatzlichen Zylindern gefuhrt
wird.

18 | Fassungsvermogen.

Brotflihrungen am Ausgang

Aufblasgerat Brotablage ausziehbar
Spart Zeit beim Verpacken.
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Brotschneidemaschinen fur den kontinuierlichen Schneidebetrieb

SWi7

Intelligent Slicing Control fiir
automatisches Schneidemanagement

Mehrformat-Schneiden fiir den
Dauerbetrieb

Ergonomie und Produktivitat

Schneller Schneidzyklus

Okonomisch

Vielseitig

bis zu 300 Schnitte/Stunde

1444 !

Iﬁ). . E
Il 147 y

790

<
€

970 595
1054 1051
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Intelligent Slicing Control(JAC-Patent)
Permanente automatische Abstimmung des
Schneidvorgangs auf die Brotkonsistenz. So
kann sowohl luftiges als auch knuspriges
oder kompaktes Brot geschnitten werden
und ohne einstellung.

Erweiterter Betriebswahlschalter ISC
Ermoglicht das Arbeiten bei niedriger,
erhohter oder selbstregelnder
Geschwindigkeit.

Frontaler Ladebereich flr Brote in
verschiedenen Formaten.

Der Ladebereich ist mit Rollen auf
Kugellagern ausgestattet, die die Brote
automatisch zum Kippbereich der Brote
befordern. Er befindet sich direkt vor dem
Bediener und sorgt damit fur eine optimale
Handhabung der Brote. Die Schneidmaschine
passt sich ohne Voreinstellung automatisch
dem entsprechenden Brotformat an und
sorgt damit fur noch mehr Zeitersparnis und
Ergonomie.

Gesicherter Kippbereich der Brote.

Der Kippbereich ist eine Ubergangszone
zwischen der Ladeflache und dem
Schneidebereich. Sobald ein Brot den
Kippbereich erreicht hat, wird dieser
geschwenkt, um das Brot in den
Schneidebereich zu befordern.

Dieser Bereich ist durch Zellen gesichert, die
seinen Betrieb blockieren, falls der Bediener
seine Hand oder einen Gegenstand in den
Bereich einfuhrt. Eine mechanische Sperre
verhindert das Vorrucken neuer Brote
wahrend des Kippens.

Verpackungsbereich

Das Beutelgeblase in der Verlangerung des
Aufnahmebereichs ermoglicht das Verpacken
der Brote mit nur einem Handgriff.

SWIFT 450 SWIFT 450M
EIGENSCHAFTEN
Max Brotgrofie (LxB) (in cm) 4L x31x16 44 x30x 16
Motorleistung (in kW) 0,49 1,1
Nettogewicht (in kg) 220 235
Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13x 0,5 Teflon 13x 0,5
ISC Moduswahlschalter
AU CHOIX
Schnittstarke (in mm) 11 -18 9 -12
Stromversorgung 230 V einphasig 400 V dreiphasig
230 V dreiphasig
400 V dreiphasig
NACH WAHL
Starkerer Motor Standard
Ausklappbares Beutelgeblase
Erhdhung um 4 cm
Tageszahler Standard

Spezialmesser

Standard teflon

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Aufblasgerat Brotablage ausziehbar

Spart Zeit beim Verpacken.

29



Brotschneidemaschinen fur den
kontinuierlichen Schneidebetrieb

UL

Kontinuierlicher Schnitt aller Brotsorten

Hohe Arbeitsgeschwindigkeit durch
motorisierte Aufgabebander

Absolute Robustheit

Einstellbare Arbeitsgeschwindigkeit

R¢)
1971 (T2) 2655 (T2) 844
2266 (T3) 2951 (T3)

1164 (T2 Aufblasgerét)

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



Bedienfeld in der Front
Motorbetriebene Einstellung der
Stellung des oberen Aufgabebands
(Brothche).

Full 520 T2

Wegklappbares Aufblasgerat
Zeitersparnis beim Abpacken

57

Neben dem Bedienfeld in

der Front befindet sich ein
Betriebsstundenzahler, der die
Arbeitszeiten prazise aufzeichnet.

Aufgabeband hinten Full 520 T3
Regelmafiger kontinuierlicher Schnitt
durch einstellbare SeitenfUhrungen. Motorbetriebenes Ausgabeband

Mit einstellbaren Fuhrungen, die das Brot

nach dem Schnitt in Position halten.

Aufgaberampe
Mit Seitenflhrungen fur eine hohere Aufgabekapazitat.

Drehzahlregler
Einstellung der Schnittgeschwindigkeit in
Abhangigkeit der Brotsorte.

FULL 520 T2 FULL 520 T3

EIGENSCHAFTEN
Max Brotgrofie (LxB) (in cm) 52x 16 52x 16

Ausziehbares Aufblasgerat Brotablage

Motorbetriebenes Ausgabeband
Motorleistung (in kW) 1,1 1,1
Nettogewicht (in kg) 365 385

Messertyp und Mafie (in mm) Stahl 13x 0,7 Stahl 13x 0,7
NACH WAHL
Schnittstarke (in mm) 11-18 11-18
Stromversorgung 230V dreiphasig 230 V dreiphasig
400 V dreiphasig 400 V dreiphasig
OPTION
Aufgaberampe . .
Eintiitdrehkreuz Aufblasgerat

Zusatzliches und bewegliches Aufblasgerat.

Ermaglicht das schnelle Abpacken der kontinuierlich ausgegebenen Brote.

EIGENSCHAFTEN

7
| 230 V einphasig
|
1325 933
@P

’6 775

| 8 810

g 2 890

& 0 B

Mafie (in mm) Mafie (in mm)

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Wir unterstitzen Sie in der Auswahl der passenden Brotschieber
und Messer

Die Schnittqualitat Ihrer kinftigen Maschine von JAC hangt auch von den Konfigurationen ab, fir die
Sie sich beim Kauf der neuen Brotschneidemaschine entscheiden.

Ein perfekter Schnitt hangt von drei Elementen ab: dem guten Verhaltnis zwischen Hohe des Brots
und dem Brotschieber, der Qualitdt der Messer in Bezug auf die Festigkeit des Brotes, der Krume und

Kruste, der Leistung des Motors, der die mechanischen Komponenten antreibt und somit wahrend des
gesamten Schneidvorgangs flir eine konstante Leistung sorgt.

Bestimmen Sie erst das Brot

-2 -

Ermitteln Sie zunachst die Dann ermitteln Sie die Die Qualitat und
durchschnittliche Hohe Brotfestigkeit: ist die Kruste Zuverlassigkeit des

Ilhrer Brote und geben Sie hart oder sehr hart? Die Schneidverfahrens ergibt
dann die passende Hohe Krume weich oder saftig? sich auch aus der konstanten
fir den Brotschieber vor. Welche Schnittstarke sollen Flhrung Uber die Messer.
Dies stellt sicher, dass das die Scheiben haben? Dementsprechend muss der
Brot ohne Verformen an die Motor ausgewahlt werden,
Messer geschoben wird. der sich am besten fir die
Wir empfehlen Ihnen den ' taglichen Schnittaufgaben
Schieber mit dem grofiten eignet.

Einstellbereich.

Normaler Schieber

Uber diese Antworten lasst
sich der optimale Messertyp
fur einen sauberen und
prazisen Schnitt ermitteln.
Auflerdem kann jetzt die
Entscheidung fiir oder
gegen einen Schieber mit
integrierter Schmierung
getroffen werden.

seriell: 0,49 kW
Verstarkt: 1,1 kW (Option)

Schieber mit Schmierung

Manuell: Motor 1,1 kW
Automatisch: Motor 1,5 kW

www.jac-machines.com Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



HOHE DER BROTE

40 mm > 80 mm

70 mm > 130 mm

90 mm > 160 mm
A

A
A
V)
Y Y Y
Standardkonfiguration
NORMALE KRUSTE
SEHR TIEF - 50 mm | TIEF - 80 mm HOCH - 100 mm
& KRUME
13 mm 13 mm 13 mm
[t e L] [t L] Lt e L]
HARTE KRUSTE SEHR TIEF - 50 mm | TIEF - 80 mm HOCH - 100 mm
& KOMPAKTE KRUME iy
r ;
- Option Option Option
Verstark- Verstark- Verstark-
ter Motor ter Motor ter Motor
13 mm 13 mm 13 mm
[t e 1 L] = =
Option Option Option
13 mm Teflon® 13 mm Teflon® 13 mm Teflon®
e P e P e B
MISCH - 80 mm MISCH - 80 mm MISCH - 80 mm

HARTE KRUSTE

& KLEBRIGE KRUME
KONFIGURATION MISCH

Verstark-
ter Motor

G

13 mm Teflon®

l . Verstark-
ter Motor

G

13 mm Teflon®

1 . Verstark-
ter Motor

e

13 mm Teflon®
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Alleinstellung

Mit einem grofieren Angebot heben Sie sich
starker vom Wettbewerb ab. Als Profi arbeiten
Sie mit lhrem Know-how und verleihen jedem
lhrer Brote eine personliche Note und wurzen es
mit Inrem Konnen. Ihr Sauerteig untersttitzt Sie
dabei.

Haltbarkeit und Aromen

Sauerteig untersttzt die Entfaltung von Aromen
und optimiert die Haltbarkeit des Brotes.

Dieses naturliche Verbesserungsprodukt
vereinfacht die Teigbearbeitung und optimiert die
Qualitat Ihrer Produktion.

Einfachheit

Mit Tradilevain wird die tagliche Produktion von
Sauerteig zum Kinderspiel. Einfach 50 % heifies
Wasser und 50 % Mehl eingeben, das Programm
starten und die Maschine Ubernimmt die gesamte
Misch- und Ruhrarbeit.

Die Ruhrtechnik reduziert den Reinigungs- und
Wartungsaufwand auf ein absolutes Minimum.

Homogenitat

Tradilevain ermaglicht eine hochst homogene
Produktion von Sauerteig. Die Maschine halt die
Saure und Aromen konstant, damit lhre Kunden
jeden Tag aufs Neue ihr Lieblingsbrot mit nach
Hause nehmen konnen.

L

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr
[Pommiers - France



Sauerteiganlagen

T7TA/RALD/IL.EevAa/nNv

Gewahrleistet die erforderliche
Homogenitat und Stabilitat des
Sauerteigs

Einfache Bedienung und bequeme
Reinigung

Struktur und Gehause aus Edelstahl

Exklusives Mischsystem

40 bis 220 |/Charge

—_
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890(TL40) 500(TL40)
1155(TL105) 680(TL105)
1430(TL220) 1000(TL220)
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Bedienfeld

Zur Steuerung und Einstellung der Misch-,
Fermentier- und Konservierungszyklen.
Informiert den Bediener zum Fortschritt
der Zyklen.

Exklusives Mischsystem

Fur ein homogenes Ergebnis.
Zudem senkt das eingetauchte
Ruhrwerk den Reinigungs- und
Wartungsaufwand auf das absolute
Minimum.

Dauerhafte Stabilitat des pH-Wertes

Zwei Auslasse

Der Ablasshahn oben sorgt dafur, dass eine
Mindestmenge an Sauerteig als Anstellgut
immer in der Maschine bleibt.

Das Ablassventil unten ermaoglicht die
vollstandige Entleerung.

Dicht schliefiender Deckel

Mit ihrer abnehmbaren hermetisch
schlieflenden Dichtung garantiert die
Tradilevain eine hohe Stabilitat des
Sauerteigs.

Dauerhafte Stabilitat des mikrobiellen Gleichgewichts

4 "w
o 11 EL‘E‘D-U—D’D"D“D_D\D/'}G‘U—D-E/&D'%—JJ
o1 s = =
11
22 i1 . o
s A B 4 @ 2
1 i —A- 3
'I 2 AbAAAADAAAAAAAAAAAAAA
05 Ah-A-hh-A-AA AbhA-A-AAAAA A
Hi i
opl'l}lu{:T':Tll‘.l-l"l,lé‘!rl‘_r;‘1pweek
TL4O TL105 TL220
EIGENSCHAFTEN
Nutzbares Fassungsvermagen (in () 40 105 220
Fassungsvermégen des Tanks (in 1) 80 210 450
Motorleistung (in kW) 1,6 3,6 6,25
Nettogewicht (in kg) 200 290 420
NACH WAHL
Stromversorgung 230V dreiphasig 230 V dreiphasig 230 V dreiphasig
400 V dreiphasig 400 V dreiphasig 400 V dreiphasig

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr







. Hydraulische Teigteiler

Zuverlassigkeit

Bei der Teigteilung handelt es sich um einen
kritischen Schritt in der Teigverarbeitung
und JAC hat sich hier fur eine entsprechend
anspruchsvolle Technik entschieden:
verstarkter Kolben, Alugusspressplatten

bei der rechteckigen DIV mit EASY-CLEAN-
Bearbeitung, Start-and-Stop-System,
Edelstahlmesserstern und rechteckigem
Edelstahlwanne. Diese Vorteile garantierten
die hohe Beliebtheit der Maschine am Markt.

Sorgfaltige
Teigbearbeitung

Der hydraulische Teigteiler spielt eine
entscheidende Rolle in der Herstellung.

Hier kommt es auf grofite Qualitat an: die
Maschinen mussen feste Teige mit Kraft und
feine, fermentierte Teige schonen um deren
Beschaffenheit zu bewahren. Und das alles bei
solider, schneller und laufruhiger Bearbeitung.

Ergonomie und Hygiene

Angepasste Arbeitshohe, Betatigungsgriff,
Mehlstaubauffangsystem, automatisches
Hochfahren der Messer serienmafiig,...
Diese technischen Ergebnisse beruhen auf
langjahrigen Erfahrungen.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr




Hydraulische Teigteiler

/W O/~

Steigerung der Produktivitat
Einfache Reinigung

Laufruhe (-65 dB)

Einstellung des Drucks (nur bei der
DiV-R)

Edelstahlverkleidung

16 oder 20 Teilungen

Bis zu 900 Stiick/Stunde

600 | 810

O){H7

17

oo
e
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EIGENSCHAFTEN

piv /piv-R
Easy Clean|

piv /piv-R [l
Edelstahlwanne

Wartung.

DIV16.

Nachgescharfte Edelstahlmesser
Mit automatischer Anhebung zur
Erleichterung von Wartungsarbeiten.

Diese extrem widerstandsfahige
Behandlung durchzieht das
gesamte Material und sorgt

fUr auferordentliche Anti-
Haftbedingungen, die sich im Laufe
der Zeit noch weiter verbessern.

Optimale Hygiene und bequeme

ov20 @ ovazo ]

DIV-R

Einstellbarer Druck
Verhindert das Entgasen der
verschiedenen Teigsorten.

DIV-R

Mehlstaubauffangsystem
Vermeidet die Verteilung von
Mehlstaub.

10 / 20 Teilungen

Fur die Arbeit mit

10 Teilungen (230 mm x 75 mm)

oder 20 Teilungen (115 mm x 75 mm).

EIGENSCHAFTEN

DIV-R 16 . DIV-R 20 . DIV-R 20 .

Abmessungen der rechteckigen Wannen Abmessungen der rechteckigen Wannen
(LBH) in ) n/a n/a 460 x 387 x 125 (LBH) in ) n/a n/a 460 x 387 x 125
Abmessungen der Gusswanne (LxL) n/a n/a 1575 Abmessungen der Gusswanne (LxL) n/a n/a 1575
(in mm) (in mm)
Abmessungen der runden Wannen (DxH) L6hx 125 46k x 125 n/a Abmessungen der runden Wannen (DxH) Lhx 125 Lhx 125 n/a
(in mm) (in mm)
Gewicht min. max. der Teiglinge (ing) | 125/1.125 100 / 900 150 / 950 Gewicht min. max. der Teiglinge (ing) | 125/ 1.125 100 / 900 150 / 950
Fassungsvermdgen der Wanne (inkg) | 18 18 19 Fassungsvermdgen der Wanne (inkg) | 18 18 19
Ggwmht min./max. (in g) in der Stellung 10 n/a n/a 300/ 1.900 Ggwmht min./max. (in g) in der Stellung 10 n/a n/a 300/ 1.900
Teilungen Teilungen
Automatisches Hochfahren der Messer . Mehlstaubauffangsystem
Automatisches Hochfahren der . .
Motorleistung (in kW) 1,5 1,5 1,5 Messer
Nettogewicht (in kg) 260 260 260 Einstellbarer Druck
Easy Eleani n/a n/a Mehlauffangbehalter . . .
Schutzgriff
NACH WAHL —
Motorleistung (in kW) 1,5 1,5 15
Stromversorgun 230V 230V 230V i i
gung dreiphasig dreiphasig dreiphasig Nettogewicht (in kg) 265 265 265
400V 400V 400V Easy Clean) n/a n/a
dreiphasig dreiphasig dreiphasig
NACH WAHL
OPTIONEN
Sch iff Stromversorgun 230V 230V 230V
chutzgri gung dreiphasig dreiphasig dreiphasig
10 / 20 Teilungen n/a n/a 400V 400V 400V
Easyflour n/a n/a . dreiphasig dreiphasig dreiphasig
Stromversorgung 230 V einphasig OPTIONEN
50.—60 Hz(nicht mit der Option 10/20 . 10/ 20 Teilungen n/a n/a
Teilungen) e
Fullmatic
Stromversorgung 230V - 380V E fl
dreiphasig 60 Hz asyflour n/a n/a
Holzverpackung Stromversorgung 230 V einphasig
50-60 Hz(nicht mit der Option 10/20
Teilungen)
Stromversorgung 230V - 380V . .
dreiphasig 60 Hz
Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr
Holzverpackung
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Teigteilung und Formgebung

\ -

(R)evolution

Gestalten Sie Ihre Backstube um und realisieren

Sie lhre Ziele: Sie konnen den ganzen Tag Uber
warmes Brot anbieten, Ihre Rentabilitat durch die
Teigverarbeitung Uber bis zu 72 Stunden steigern
und mit einem Konzept, das Sie ein Brot auch in

30 Minuten backen [asst (Teilung/Backen), Ihren
Aktionsradius massiv erweitern und den Platzbedarf
optimieren.

Ein Produktangebot, das
wahrhaft abgerundet ist

Diviform: Fur Teige mit hoher Teigausbeute.Diviforms+:
Fur alle Teigsorten durch eigenen Pressdeckel.
Tradiform: Alle Teigsorten Teilung in der Mulde oder
uber Gitter.

Ein Gesamtkonzept

Arbeitstische, eine Auswahl aus 80 Gittern,
Regalgestelle mit Wannen in gut durchdachten
Abmessungen: alles ist fUr eine vollstandige Losung
und fur eine leistungsstarke Arbeitsumgebung
vorgesehen.




Teigteilung und Formgebung

LI/VIFORN? LO/ViIiFOMRNT 4~

Modulare Lésung dank Teil-/Formgittern

Schnelle und effiziente Arbeit
Geringer Platzbedarf
Pressdeckel (nur bei der DIVIFORM+)

Edelstahlgehduse

@ DIVIFORM leVlFORW

400 bis 3000 Stiick/ Stunde

Seitlicher Rahmen rechts Seitlicher Rahmen rechts
*je nach verwendetem Gitter inbegriffen, Verkauf ohne inbegriffen, Verkauf ohne
1 066 Gitter 772 Gitter
DIVIFORM DIVIFORM+

=

e — ICK | I . | I
oo ’—‘”—' 1604 @05 1759 i ‘
N W
924 I - : =
g S
e o : ! -
ol =5 g =g
832 732 832 772

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



Easylgck

Automatisches Einrasten des
Gitterhalters Wahrend seines
Schliefvorgangs verriegelt sich der
Gitterhalter automatisch und starten
den automatischen Teilungszyklus.

Seitlicher Rahmen rechts
Kompatibel mit allen Form-Factory-
Gittern.

Edelstahlmulde
Fur optimale Hygiene und bequeme
Wartung.

Griff zum Schutz und zur Betatigung der
Maschine
Fur ein leichtes Verschieben der Maschine.

DIVIFORM+

Pressdeckel
Zum Ausgleichen des Teigs.

DIVIFORM+

Druckeinstellung (20 bis 40 bar)
Vermeidet das Entgasen der
verschiedenen Teigsorten.

click:
cut!

Schneller Gitterwechsel

Fullmatic
Automatischer Press- und Schneidezyklus

Easyflour
Integrierter Easyflour-Mehlstreuer

Gitterablage links und/oder rechts

EIGENSCHAFTEN
Abmessungen der Mulden (LxBxH) (in mm)

DIVIFORM

460 x 387 x 125

DIVIFORM+

460 x 387 x 125

Fassungsvermégen der Mulden (in kg)

5

5

Pressdeckel

Verwendung von Halbgittern

Auslieferung mit Rahmen fir Gitter

Motorleistung (in kW)

15

15

Nettogewicht (in kg)

NACH WAHL

Stromversorgung

OPTIONEN
click &cut!?

260

230V dreiphasig
400 V dreiphasig

285

230 V dreiphasig
400V dreiphasig

Gitterablage links und/oder rechts

Gitterablagenerweiterung

Stromversorgung 230 V einphasig 50-60 Hz

Stromversorgung 230 V - 380 V dreiphasig 60 Hz

Holzverpackung

Fullmatic

Easyflour

Zweitagig Schulung

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Im Katalog werden
mehr als 100
Formgitter angeboten:
Die Entscheidung liegt
ganz bei lhnen!



Teigteilung und Formgebung

7T~~AL~FO~RNVT

Modulare Losung dank Teil-/Formgittern

Schnelle und effiziente Arbeit
Mehrzwecksystem

Geringer Platzbedarf
Pressdeckel

Edelstahlgehduse

Teilung in der Mulde mit bis zu 900 Stiick/h

Teigteilung und Formgebung mit bis zu 3.000 Stiick/h*

*je nach verwendetem Gitter

Verkauf ohne Gitter

et
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Ea SY[BCk Mehlstaubauffangsystem

. ) Vermeidet die Verteilung des Mehls.
Automatisches Einrasten des
Gitterhalters Wahrend seines
Schliefivorgangs verriegelt sich der
Gitterhalter automatisch und starten

den automatischen Teilungszyklus.

Edelstahlmulde und -Messer
Automatisches Anheben der Messer
zur Erleichterung der Wartung.

Easy Clean|

Diese extrem widerstandsfeste
Behandlung durchzieht das
gesamte Material und sorgt

fur auflerordentliche Anti-
Haftbedingungen, die sich im Laufe
der Zeit noch weiter verbessern.

Mehlstaubauffangsystem Option click
Vermeidet die Verteilung von I
Mehlstaub. — 7 cut:

Schneller Gitterwechsel

Fullmatic
Automatischer Press- und Schneidezyklus

Easyflour
Integrierter Easyflour-Mehlstreuer
TRADIFORM
EIGENSCHAFTEN
Abmessungen der Mulden (LxBxH) (in mm) 460 x 387 x 125
Abmessungen der Gusskopfe (LxL) (in mm) 115x 75 Gitterablage links und/oder rechts
Gewicht min. max. der Teiglinge (in g) 150 / 950
Fassungsvermégen der Mulde (in kg) 19
Easylgck
Pressdeckel
Automatisches Hochfahren der Messer
Mehlstaubauffangsystem . '1:3 r/ dzig X‘?ggl??ﬁl?
Gewicht min./max. (in g) in der Stellung 10 Teilungen 300/ 1.900 10 Teilungen (230 mm x 75 mm)
Motorleistung (in KW) 15 oder 20 Teilungen (115 mm x 75 mm).
Nettogewicht (in kg) (mit Rahmen) 285
NACH WAHL
Stromversorgung 230 V dreiphasig
400 V dreiphasig
Im Katalog werden

OPTIONEN mehr als 100
click &cut! Formgitter angeboten:

Die Entscheidung liegt

10 / 20 Teilungen A
ganz bei Ihnen!

Gitterablage links und/oder rechts

Gitterablagenerweiterung

Stromversorgung 230 V einphasig 50-60 Hz (nicht mit
der Option 10/20 Teilungen)

Stromversorgung 230 V - 380 V dreiphasig 60 Hz
Holzverpackung

Fullmatic
Easyflour .
Zwzitdgig Schulung .

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Automatischer Formteiler

PA/NIFO~ANAT

Integrierter Bemehler

Steuerung des Drucks und der Presszeit

Automatischer Press- und Schneidezyklus

Automatischer
Druckentweichungszyklus

Automatisches Anheben der
Teiglinge beim Offnen der
Abdeckung oder des Gitters

Automatisches Einrasten des
Gitterhalters

Teigteilung in der Mulde bis 900 Stiick/Stunde

Teigteilung in der Mulde bis 3.000 Stiick/Stunde*

*je nach verwendetem Gitter

L1
Gitter nicht im
Lieferumfang enthalten
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StvessControl

Zur besseren Steuerung der Teigentgasung. Differenzierte Steuerung von
Schneidedruck und Pressdruck.

R ISR Y
jfﬁ Easyflour

Integrierter patentierter Easyflour-Mehlstreuer
Ermoglicht das Bemehlen der Teigmulde in einer
einzigen linearen Bewegung

Fullmatic

StressControl-System: Differenzierte Steuerung
von Pressdruck und Schneidedruck.

Steuerung des Drucks und der Presszeit
Ermoglicht optimales Pressen ohne Entgasen
des Teigs.

Automatischer Press- und Schneidezyklus

Automatisches Anheben der Teiglinge und
Reinigungsmodus der Trogmesser

Easylgck

Automatisches Einrasten des Gitterhalters
Wahrend des Schliefivorgangs verriegelt
der Gitterhalter automatisch und startet
den automatischen Teilungszyklus.

click
cut!

Schneller, ergonomischer Gitterwechsel

Easy Clean|

Easy Clean-Behandlung

der Gusskopfe

Das Material wurde mit dieser extrem
widerstandsfahigen Behandlung
impragniert, die aufierordentlichen
Antihafteigenschaften werden bei der
Benutzung immer besser.

Druckregelung
Damit der Teig nicht zu stark
belastet wird.

Gehause, Mulde und Messer
aus Edelstahl

Automatisches Anheben der
Messer zur einfachen Reinigung.

EIGENSCHAFTEN Gitterablage links und/oder rechts

Abmessung der Mulden (LxBxH) in mm 460 x 387 x 125

Abmessung der Gussképfe (LxB) in mm 115x 75

Min./max. Gewicht der Teiglinge in g 150 / 950

Fassungsvermdgen der Mulde in kg 19

Min./max. Gewicht in g bei 10 Teilungen (optional) 300/ 1.900

Motorleisfung'in kW . 1,5 10/20 Teilungen

Nettogewicht in kg (mit Rahmen) 285 Fir die Arbeit mit

Easyflour . 10 Teilungen (230 mm x 75 mm)

Fullmatic : oy 20 Telrgen

Easylgck . '

click &cut! .

Easy Clean| .

Steuerung des Drucks und der Presszeit .

Automatischer Druckentweichungszyklus *

Automatisches Anheben der Messer .

Reinigungsmodus der Trogmesser .

Mehlstaubauffang- und -verwertungssystem . Im Katalog

Gehduse, Mulde und Messer aus Edelstahl . werden mehr als

100 Formgitter

WAHLMOGLICHKEITEN angeboten:

Stromversorgung 230V dreiphasig Sie haben die Wahl!
400 V dreiphasig

OPTIONEN

10 / 20 Teilungen .

Gitterablage rechts oder links .

Gitterablagenerweiterung

Stromversorgung : 230-380 V dreiphasig 60 Hz .

Holzverpackung (Nettopreis) .

Zweitégige Schulung (Nettopreis)* .

Fotos und technische Angaben ohne Gewahr



Zubehor Teigteilung und Formgebung

OV 5 Aord

Im Katalog werden mehr als 100 Formgitter ange-
boten: Die Entscheidung liegt ganz bei Ihnen!

Verfugbare Standardgitter aus unserem Katalog:

Dreieckiges Gitter aus Teflonbeschichtetem Edelstahl

e ¢ ¢ a

114x 125
D24 oPTGRIL2404 82XA3 16;mmx 125-208 gr

Gitter mit Profilmessern : Profilmesser fiir ein perfektes Schliefien der Teiglinge.

|lllll|

D5 | OPTGRILFOR501 5>5( | 93x389mm | 400—800 gr

D8 OPTGRILFORS01 8 57x389mm | 250—500 gr
8X1

D10 | orTGRILFOR1001 10 45x389mm | 200—400gr
10X1

D12 | OPTGRILFOR1201 12 234x63mm | 167—333gr
2x6

D12 | OPTGRILFOR1203 12 193x76mm | 167—333gr
6x2

D20 | OoPTGRILFOR2001 1%)?2 45x193mm | 100—200 gr f%
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Standard Gitter aus teflonbeschichtetem Edelstahl

OPTGRIL502 5 92 x 389 mm 600—1000 gr
5x1
10
OPTGRIL1001 44X 389 mm 300—500 gr
10x1
10
OPTGRIL1003 92 x 193 mm 300—500 gr
5x2
12
OPTGRIL1201 128 x 116 mm 250—417 gr
4x3
20
OPTGRIL2001 44X 193 mm 150—250 gr
10x2
30
OPTGRIL3002 92 x 62 mm 100—167 gr
5x6b
OPTGRIL4001 40 56 x 75 mm 75—125gr
8x5
60
OPTGRIL6001 44 x 62 mm 50—83 gr
10x6

Spezielle Gitter auf Anfrage (siehe Katalog FORM FACTORY)!

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr




Zubehor Teigteilung und Formgebung

MOBILO

Easylgck

Beistellmabel fur Teigteiler MOBILO mit
Aufbewahrungsfach fur acht Teigteilgitter.

click : :
¢l Transibox Easyskid
cut:
Ermaglicht ein Ermaglicht den Transport Antihaftschicht, die
komfortables und sehr der Teiglinge nach dem verhindert, dass der Teig
schnelles Wechseln des Teilen des Teigs. am Boden der Wannen
formgebenden Gitters. anhangt.
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Gitterablage

GITTERHALTER GITTERABLAGENERWEITERUNG
LINKS ODER RECHTS

Zwei Wannenformate:
52,5 x 40,3 x 7,5 cm (Mulde)

Regalgestell komplett aus
verschweifitem Edelstahl.

Pressplatten

Einfache Pressplatte

Aus nahrungsmittelfestem hochdichtem
Polymer

Maschinenwaschbar

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

Zur Vereinfachung und Beschleunigung der
Teigteilung mit TRADIFORM und DIVIFORM
hat JAC ein Regalgestell mit Wannen
entwickelt, deren Grofie der Muldenflache
der Maschine entspricht. So kdnnen Sie
Ihre unterschiedlichen Teigrezepturen

14 Polypropylenwannen mit Deckel.  tertjg fiir die Teilung im Garschrank lagern.

Eine sehr willkommene Zeitersparnis!

43,8 x 28 x 7,5 cm (Halbmulde)

Mehlbehalter

Magnetisierter Mehlbehalter
Aus hochdichtem nahrungsmittelfestem
Polymer
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Teigabwiéger

Arbeitsgeschwindigkeit

Grofie Produktionsvolumen erfordern
angepasste Losungen. JAC bietet ein
Sortiment an Teigabwiegern an, das auf die
einzelnen Betriebe angepasst werden kann
und dazu beitragt, Ihre Produktivitat zu
steigern.

Prazision

@ Auf den ersten Blick scheint es keine Rolle

" zu spielen, aber schon 5 Gramm Teig pro
Baguette fallen bei einer Jahresproduktion
von 800.000 Sttick mit einem Unterschied von
4,000 kg Teig pro Jahr ins Gewicht. Wenn Sie
sich fur JAC entscheiden, wird lhre Rechnung
aufgehen!

Unsere Teigabwieger sind alle mit einem
Schmiersystem im geschlossenen Kreislauf
ausgestattet, das auch bei einem sehr
schweren Teig hochste Wageprazision
garantiert (mit Druckluftrichter).

Stete Optimierung

__ Unser Produktangebot wurde in den

by, letzten Jahren massiv weiterentwickelt.
' Zu den neuesten Vorzugen gehoren die
Edelstahlgehzuse und die Olriickgewinnung
fur noch mehr Hygiene und Wirtschaftlichkeit.



Teigabwieger

Volumetrischer Teigteiler mit offenem
Trichter

Edelstahlgehduse

Gleichmafiges Gewicht
Hohe Arbeitsgeschwindigkeit

Integrierter Bemehler (als Option bei der
GDS)

Aufwickler fiir Teiglinge (nur bei der GDS)

960 bis 2000 Stiick/Stunde

120-160kg: 850

GD 1802 200 kg: 1008
120-160kg:
~ \Fw 1571 S
| : | 200 kg:
993 810 1701
. | 1070 \ _
1366
1802 2225 | | 563 222,5
120-160kg: 850
200 kg: 1008
|
120-160kg:|
1571 o
_ _ 200 kg: '
1701
993 | | | 1 770 _
1366 2225 | 563 | 2225
1802
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Abstreifer fur Austragsband
Das Band wird wahrend des Betriebs
kontinuierlich sauber gehalten.

GDS

Integrierter Bemehler
Vermeidet ein Verkleben des Teigs auf dem Band.

GDS

Schmierung am Ausgang

Olriickgewinnungssystem
Senkt stark den Olverbrauch.
Mit Filter und Warngeber bei
geringem Fullstand.

GDS

Einstellbare Wirkschale
Erlaubt das Rundwirken der
unterschiedlich schweren Teiglinge.

EIGENSCHAFTEN

Einstellbare Geschwindigkeit in Stiick/Stunde

GD

960 - 2000

Automatische Gewichtseinstellung

GDS

960 - 2000

Teflon-beschichteter Trichter, Fiillmenge (in kg)

120

120

Zahler, einstellbarer Riickwartszahler

Edelstahltrommel

Rilsan-Kolben mit Dreifachdichtung

Edelstahlgehause

Breite des Austragsbandes (in mm)

270

500

Bemehler, 3 Liter

Abstreifer fir Austragsband

Einstellbare Schale zur Vor-Rundwirkung

n/a

Olriickgewinnungssystem

Motorleistung (in kW)

2,2

2,2

Stromversorgung

400V dreiphasig

400V dreiphasig

Nettogewicht (in kg)

NACH WAHL

Lange des Austragsbandes (in mm)

OPTIONEN
Bemehlung, 3 Liter

525

| 1.060 oder 1.240

n/a

575

1.060

Teigling-Schmierung

n/a

Teflonbeschichteter Edelstahltrichter, Fassungsvermdgen 160 kg

Teflonbeschichteter Edelstahltrichter, Fassungsvermdgen 200 kg

Automatische Gewichtseinstellung

Austragsband mit unabhangiger Motor (Automatische Brotlinien Version)

n/a

Fernbedienung

Teigling Auszugsvorrichtung

Metallgeflecht

n/a

Stromversorgung 230 V einphasig

Stromversorgung 230 V dreiphasig

Holzverpackung (Nettopreis)

*Serienmafig bei Kolben von 80mm et 100mm.

KOLBEN 80 MM

Gewicht Teigling min./max. (in g) ‘ 30/ 370

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

KOLBEN 100 MM

| 50/700

70/ 850

KOLBEN 110 MM

KOLBEN 120 MM
- 90/1.000

KOLBEN 130 MM
| 90/1.000



Teigabwieger

PESO,~

Volumenabwieger mit Druckluft
Edelstahlgehause

Gleichmafiigkeit und Prazision beim
Gewicht

Hohe Arbeitsgeschwindigkeit

Teigschonende Technik

bis zu 2000 Stiick /Stunde

950
e
- % o ‘
. I % = Vi , 1775
1463 . 0 i = ° R E
|
922 811 H
298
=z 7 =
691 734 1050
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Unabhangiger Bemehler
Vermeidet das Verkleben der Teiglinge
auf dem Band.

\\ Teflon-beschichteter Drucklufttrichter
mit integriertem Kompressor.
Fassungsvermogen von 160 kg.

Olriickgewinnungssystem

Senkt den Olverbrauch stark.

Mit Kartuschenfilter und Warnleuchte
bei geringem Olstand.

Befiillung von aufien.

Einstellung des Stiickgewichts per
Handrad

Zur schnellen und prazisen
Einstellung des Gewichts.

Edelstahltrommel l Austragband von 820 mm Lange

PES0P

EIGENSCHAFTEN
3 programmierbare Geschwindigkeiten (als Stiick/Stunde) 900 - 2000

Unabhangiger Bemehler

Edelstahltrommel

Gusskolben .

Rickwartszahler

Olriickgewinnungssystem

Teiglingaustragsband von 370 mm Lange
Motorleistung (in kW) 24
Stromversorgung 400 V dreiphasig
Nettogewicht (in kg) 500

OPTIONEN

Teiglingaustragsband von 82 cm Lange
Geflecht
Stromversorgung 230 V einphasig

Stromversorgung 230 V dreiphasig

KOLBEN74MM  KOLBEN95SMM  KOLBEN 109MM  KOLBEN 119 MM  KOLBEN 131 MM
Gewicht Teigling min./max. (in g) | 80/400 120/ 650 | 160/850 | 250/1.000 | 320/1.300

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr






Zwischengarschranke

Manuell oder automatisch

Unser Angebot an Zwischengarschranken
umfasst mehrere Modelle, um den
Anforderungen der einzelnen Backereibetriebe
optimal entsprechen zu konnen:

Manuelle Besttickung und manueller Austrag:
MB-Reihe.

Manuelle Bestlickung und automatischer
Austrag: BA-Reihe.

Kompakte Bauweise

In der Backerei ist jeder eingesparte
Zentimeter extrem wertvoll. JAC bietet aus
diesem Grunde immer kompaktere und
leistungsstérkere Losungen an (Integration
der Langwirkmaschine im Gehange,
abklappbares Austragsband).

Anpassungsfahigkeit

Diese Auswahl ermaglicht die Abstimmung
auf die Produktionsanforderungen

der einzelnen Betriebe: mit oder ohne
Rundwirktisch, Standardtroge oder grofie
Troge aus Filz oder Arconet, Austrag innen
oder aufien...




Zwischengarschranke

Robust und laufruhig

Maximale Schonung des Teigs

Manuelle Bestiickung und manueller
Austrag

Kompakte Bauform
Zwei Troggrofien

Zwei Steckdosen fiir Langwirkmaschine
und Teigteiler

bis zu 360 Teiglinge

1570 (XL)
1370 (S, L)
1320 (XL)
1120 (S, L)
all H
p Ci P
" O 1206
841 ‘ 975
. v hY)
1610 (L, XL)
1310 (S)
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Zwei dreiphasige Stromanschlisse
Zur einfachen Kombination mit einer
Langwirkmaschine und einem Teigteiler.

Bedienung Uber Fufipedal

Ritzel mit Bronzering
Senkt die Reibung und erhoht die
Lebensdauer.

Abklappbarer Rundwirktisch

Keimtotende UV-Lampe mit Schutzschirm und
Luftabsaugung

Zur Sterilisation der Garkammer und Ausleitung
von Feuchtigkeit.

Bedienung (rechts/links)
Einfach und ergonomisch.

MB
EIGENSCHAFTEN
Mulden aus synthetischem Filz .
Motorleistung (in kW) 0,25
NACH WAHL
Stromversorgung 230V dreiphasig
400 V dreiphasig
STANDARDTROGE GROSSE TROGE
MBS MB L MB XL MBS MB L MB XL
Nettogewicht (in kg) 250 260 350 250 260 350
Max. Gewicht der Teiglinge in g 650 650 650 950 950 950
Lange/Breite der Mulden (in cm) 106 x 14 136 x 14 136 x 14 106 x 16 136 x16 136 x16
Gesamtanzahl der Mulden 33 33 40 26 26 32
TEIGLINGE | Anzahl der Teiglinge pro Mulde 7 9 9 7 9 9
VON'350 6" | Max, Fassungsvermagen 231 297 360 182 234 288
TeEIGLINGE | Anzahl der Teiglinge pro Mulde b 8 8 6 8 8
9506 | Max. Fassungsvermdgen 198 2644 320 156 208 256
TEIGLINGE | Anzahl der Teiglinge pro Mulde n/a n/a n/a 5 7 7
750 G* Max. Fassungsvermdgen n/a n/a n/a 130 182 224
TEIGLINGE | Anzahl der Teiglinge pro Mulde n/a n/a n/a 4 b 6
9506" | Max. Fassungsvermdgen n/a n/a n/a 104 156 192

OPTIONEN

Keimtotende UV-Lampe mit Schutzschirm und Luftabsaugung

Abklappbarer Rundwirktisch

Bedienung Uber Fufipedal

Monofil-Troge

Silikontroge

Vormontage im Werk

Holzverpackung

*Bei den angegebenen Fassungsvermdgen handelt es sich um Richtwerte. Je nach Teigbeschaffenheit, spitzen Enden, Abrundung oder

Anordnung der Teiglinge kann die Anzahl der Teiglinge pro Trog variieren.
Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr




Zwischengarschranke

Robust und laufruhig

Maximale Schonung des Teigs

Automatischer Austrag
Kompakte Bauform
Zwei Troggrofien

Zwei Steckdosen fiir Langwirkmaschine
und Teigteiler

bis zu 592 Teiglinge

1700 (XL) 1610 (L, XL)
1500 (S, L) 1301 (S)
=5 H B .v. ml
Hm_] v 528 T
i F e
— =
==" 260
248 = ) i
: : T = = F

A
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865

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



Keimtotende UV-Lampe mit
Schutzschirm und Luftabsaugung
Zur Sterilisation des
Zwischengarschranks und Ausleitung
von Feuchtigkeit.

Ritzel mit Bronzering
Senkt die Reibung und erhoht die
Lebensdauer.

Seitlicher Hebel
Zur Nutzung der Gesamtkapazitat des

Bedienung (rechts/links)
Einfach und ergonomisch.

Chargen.

Zwei dreiphasige Stromanschliisse Bedienung uber Fufipedal
Zum Anschluss der Langwirkmaschine und
des Teigteilers.
Umschalter
Fur Gehangebetrieb oder UV-Entkeimung.
BA
EIGENSCHAFTEN NACH WAHL
Mulden aus synthetischem Filz Stromversorgung 230V dreiphasig
Abklappbarer Rundwirktisch 400V dreiphasig
Keimtétende UV-Lampe mit Teiglingaustragsband Innen
Schutzschirm Auflen
und Luftabsaugung
Auflen lang
Markierungstrog :
Art des Austrags Links
Motorleistung (in kW) 0,25
Rechts
STANDARDTROGE GROSSE TROGE
BAS BAL BA XL BAS BAL BA XL
Nettogewicht (in kg) 500 520 610 500 520 610
Max. Gewicht der Teiglinge in g 650 650 650 950 950 950
Lénge und Breite der Troge in cm 106 x 14 136 x 14 136 x 14 106 x 16 136 x 16 136x 16
Gesamtanzahl der Troge 67 67 T4 53 53 60
Gesamtanzahl der nutzbaren Trdge 46 46 52 32 32 39
Anzahl der Teiglinge pro Mulde 6 8 8 6 8 8
THIELROE YO Max. Fassungsvermgen 402 53 592 318 2% 420
Nutzlast im kontinuierlichen Betrieb 276 368 416 192 256 312
Anzahl der Teiglinge pro Mulde 5 7 7 5 7 7
TEIGLINGE 550 G* | Max. Fassungsvermdgen 335 469 518 265 37N 273
Nutzlast im kontinuierlichen Betrieb 230 322 364 160 224 273
Anzahl der Teiglinge pro Mulde n/a n/a n/a 4 6 6
TEIGLINGE 750 G* | Max. Fassungsvermadgen n/a n/a n/a 212 318 360
Nutzlast im kontinuierlichen Betrieb n/a n/a n/a 128 192 234
Anzahl der Teiglinge pro Mulde n/a n/a n/a 3 5 5
TEIGLINGE 950 G* | Max. Fassungsvermégen n/a n/a n/a 159 265 300
Nutzlast im kontinuierlichen Betrieb n/a n/a n/a 96 160 195

OPTIONEN
Bedienung Uber Fufpedal

Monofil-Troge

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

*Bei den angegebenen Fassungsvermdgen handelt es sich um Richtwerte. Je nach
Teigbeschaffenheit, spitzen Enden, Abrundung oder Anordnung der Teiglinge kann die

Anzahl der Teiglinge pro Trog variieren.




Zwischengarschrank

Intensive Verwendung

Erhohte Kapazitat

Verbesserte Hygiene

Automatischer Austrag bei einstellbarer
Geschwindigkeit

Bis zu 504 nutzbare Teiglinge

- =453 o
: ]
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gﬁ e,::::;&
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UV-Entkeimungslampe mit Einstellbare Austragsgeschwindigkeit
Schutzvorrichtung und Luftabsaugung
Sterilisiert den Zwischengarbereich

und fuhrt Feuchtigkeit ab.

Hygiene
Glatte Innenwande
Auflenverkleidung aus Edelstahl
Mehlauffangbehalter

Troge mit 2 Arbeitsseiten

(bei Arconet®)

Antibakterielle und wasserabweisende
Behandlung

Ritzel an doppelten Lagern

Austragsband
Schwenkbar um 180°

BA PRO STANDARD-TROGE: TEIGLINGE MAX. 6006 BA PRO

MERKMALE MERKMALE
UV-Entkeimungslampe .
Luftabzug . Lange der Troge in cm 122
Abklappbarer Rundwirktisch Breite der Troge in cm - 13
Austragsband um 180° schwenkbar Anzahl der nutzbaren Trége 84
Einstellbare Austragsgeschwindigkeit Nutzkapazitat an 350 g-Teiglingen 504
Feuchtigkeitsabweisender Trog (Arconet®) doppelseitig Anzahl der Teiglinge pro Trog 6
Bedienung iiber Fufipedal Nutzkapazitdt an 550 g-Teiglingen 420
2 Steckdosen . Anzahl der Teiglinge pro Trog 5
Integrierung der vertikalen oder horizontalen
Langwirkmaschinen
Motorle|?tun.g in kW 0,72 BREITE TROGE: TEIGLINGE MAX. 950G BA PRO
Nettogewicht in kg 655 MERKMALE
Héhe x Breite x Tiefe in cm 229 x 158 x 204

Lange der Trége in cm 122
NACH WAHL Breite der Trége in cm 16
Stromversorgung 230V dreiphasig Anzahl der nutzbaren Troge 87

400V dreiphasig Nutzkapazitat an 350 g-Teiglingen 402

Anzahl der Teiglinge pro Trog 6
OPTIONEN Nutzkapazitat an 550 g-Teiglingen 335
Externes Austragsband rechts Anzahl der Teiglinge pro Trog 5
Externes Austragsband links . Nutzkapazitat an 950 g-Teiglingen 268
Holzverpackung . Anzahl der Teiglinge pro Trog 4

Die Fotos und technischen Informationen sind unverbindlich
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Langwirkmaschinen

entwickelt und patentiert. Es ngpng_iich FORMA.

Materialien

Die jingsten Innovationen: Ausrollwalzen aus
PETP fur den Lebensmittelbereich und Gehause
aus Edelstahl. Diese Materialien gewahrleisten die
hohe Lebensdauer Ihrer Langwirkmaschine und
die Gleichmafligkeit der bearbeiteten Produkte.

Technik

Nicht alle Kunden haben dieselben Erwartungen
und stellen dieselben Produkte her.
Dementsprechend bietet JAC eine Auswahl

an Bandern an: Wolle fur das schonende
Langwirken der Sorten ,Tradition". Wooltop® fiir
ein formstabiles Geflecht. Synthetik fir optimale
Hygiene.

Produktsortiment

Horizontales oder vertikales Langwirken?
JAC hat zwei Arten der Teigverarbeitung
konzipiert.

Horizontales Langwirken: Fur diejenigen, die
den klassischen Ansatz im Backereihandwerk
schatzen und den Teig nur minimal
beanspruchen mochten.

Vertikales Langwirken: Fur die Moglichkeit, die
Teige durch zwei Bander mit gegenlaufiger
Drehung leicht langzurollen.

Innovation

Und wenn das Langwirken und Ausrollen von
Fladenbrot auf ein und derselben Maschine
maglich ware: JAC hat dieses Konzept



IE ” ' “Tradition” Baguette Langwirkmaschine

~ROLL FORNMNT

Alternative zur DIV-R
Teigteilermaschine fiir Baguette nach
alter Art

Kompakt, aufsetzbar oder mit Gestell
Schont das Produkt

Hohe Arbeitsgeschwindigkeit

Laufruhig (-65 dB)

Komplett aus Edelstahl

Einfache Einstellung

Bis zu 1.200 Stuck/Stunde

www.jac-machines.com

info@jac-machines.com



Abklappbarer Ausgabetisch

Einfache und ergonomische
Ausrolleinstellung

Andruckeinstellung

Weiches Band mit automatischer
Spannungseinstellung je nach Dichte und
Grofe des Produkts

Abnehmbare Gitterhalterungen
(Gitter nicht im Lieferumfang

97

Speziell fir Baguette nach alter Art
entwickelt

Mit produktschonendem Andruck, der
die Porung erhalt

und das Baguette perfekt in Form
bringt

ROLLFORM

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Min./max. Gewicht der Teiglinge (in g) 50 / 1000
Band Wolle
Max. Arbeitsgeschwindigkeit in Stiick/Stunde 1.200
Motorleistung in kW 0,18
Geh&use Edelstahl
Gewicht in kg 65
WAHLMOGLICHKEITEN
Zuflihrband 230V dreiphasig

400 V dreiphasig
ZUBEHOR
Rolo .

Fotos und technische Angaben ohne Gewahr

ZUBEHOR

~ROLO
Edelstahlgestell



Vertikal Langwirkmaschinen

LINIC TARAL) FORNZA

Vertikales Langwirken fiir zusatzliche
Platzersparnis

Drei Ausrollwalzen

Ergonomische Bedienungen

Schneller Bandwechsel

Edelstahlgehduse

bis zu 1.200 Stuck/Stunde

VL]

Zufihrband als Option

714 %K

= ——"1f

Austragsband mit Antrieb
als Option e

a—I) ® © Xt O

1184 1554

1322

o
o

o
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Drei Ausrollwalzen aus
lebensmittelechtem Polyethylen

Schienengefiihrter Austragstisch

Einstellung der Rollen
Grofite Prazision durch Bedienhebel. Zur
Senkung der Kraftaufwands an den Griffen.

Langwirkband

Extrem schnelles Wechseln der
Bander ohne Demontagearbeiten an
der Maschine.

Notieren der Einstellungen FORMA
mit Marker
Fladenbrote
Durch Offnen der vorderen Tur
konnen Sie ihr Fladenbrot ausrollen.
Fihrung flr die manuelle
UNIC TRADI FORMA Aufgabe -
EIGENSCHAFTEN
Min./max. Gewicht der Teiglinge (in g) 50/ 1200 50 /1200 50/ 1200
Drei Ausrollwalzen aus lebensmittelechtem PETP | «
Max. Arbeitsgeschwindigkeit in Stiick/Stunde 1200 1200 1200
Motorleistung (in kW) 1,1 1,1 1,1
Austrag Fladenbrot
Drehzahlregler .
Gewicht (in kg) 200 200 230
NACH WAHL
Stromversorgung 230 V dreiphasig 230V dreiphasig 230V dreiphasig Fiihrung fir die automatische
400 V dreiphasig 400 V dreiphasig 400 V dreiphasig Aufgabe
Bedienung links/rechts auf Anfrage auf Anfrage auf Anfrage
Band Wolle Wolle Wolle
Whooltop Whooltop Whooltop 12 =
Synthetik Synthetik Synthetik
Art der Fiihrung Manuelle Aufgabe Manuelle Aufgabe Manuelle Aufgabe
Automatische Aufgabe Automatische Aufgabe Automatische Aufgabe
OPTIONEN
Band fur Spitzenden . .
Austragsfuhrungen . .
Zufuhrfiihrungen . n/a
Drehzahlregler n/a n/a
Zufiihrband . . n/a

Stromversorgung 230 V einphasig

Austragsband mit Antrieb

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr




Horizontal Langwirkmaschine

Horizontales Langwirken fiir grofite
Schonung des Teigs

Hohe Arbeitsgeschwindigkeit
Laufruhe (-65 dB)

Edelstahlgehduse

bis zu 1.800 Stuck/Stunde

~ 962
i
O
- :
. . |
1392 | | ja i
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Schienengefiihrter Austragstisch Ergonomische und

prazise Anzeigen

Schrittweise Ausrollung
durch Geflechtstruktur.

Einfach zu wartende Abstreifer

Wendetisch
Einstellbar je nach Grofie der
Teiglinge.

Zwei Ausrollwalzen aus
lebensmittelechtem Polyethylen

Option [ege="_ 1  Vorausrollmodul

HF
EIGENSCHAFTEN
Min./max. Gewicht der Teiglinge (in g) 50 / 1300
Zwei Ausrollwalzen aus lebensmittelechtem PETP
Max. Arbeitsgeschwindigkeit in Stiick/Stunde 1800
Motorleistung (in kW) 0,37
Gewicht (in kg) 180
NACH WAHL
Stromversorgung 230 V dreiphasig
400V dreiphasig
Bedienung links/rechts auf Anfrage
Band Wolle
Whooltop
Synthetik
OPTIONEN
Band flir Spitzenden
Zufiihrband
Selbststandiger Mehlbestduber
Vorausrollmodul
Zufuhrflihrungen .
Austragsband mit Antrieb

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



NEN Horizontal Langwirkmaschine

O~ T7NWiAa

Horizontales Langwirken fiir grofite
Schonung des Teigs

Hohe Arbeitsgeschwindigkeit

Erhebliche Produktionsmengen

Laufruhe (-65 dB)

Edelstahlgehduse

bis zu 1.800 Stuck/Stunde

2851
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Einfach zu wartende Abstreifer

Zwei Ausrollwalzen aus
lebensmittelechtem Polyethylen

Ergonomische und
prazise Anzeigen

OPTIMA

EIGENSCHAFTEN
Min./max. Gewicht der Teiglinge (in g) 50 / 1300
Zwei Ausrollwalzen aus lebensmittelechtem PETP
Max. Arbeitsgeschwindigkeit in Stiick/Stunde 1800
Stromversorgung 400V dreiphasig
Motorleistung (in kW) 08
Band Whooltop
Gewicht (in kg) 310
NACH WAHL
Bedienung links/rechts auf Anfrage
OPTIONEN
Formaster
Rollmaster .
Divimaster
Zufiihrband

OPTIMA OPTIMA

EIGENSCHAFTEN

+ Formaster + Rollmaster

OPTIMA
+ Formaster
+ Rollmaster

Formaster
Kalibrator

Rollmaster
Motorisierter
Verlangerungsgurt

Divimaster

4 brotchen schneider

Nur mit Formaster und
Rollmaster erhaltlich.

OPTIMA
+ Formaster
+ Rollmaster
+ Divimaster

Min./max. Gewicht der Teiglinge (in g) 50/1300 50/1300 50/600 300/600

Zwei Ausrollwalzen aus lebensmittelechtem . .

PETP

Max. Arbeitsgeschwindigkeit in Stiick/Stunde 1800 1200 1200 1200x4
Motorleistung (in kW) 08 1 1(2x0,37 +0,18) 1(2x0,37 +0,18)
Gewicht (in kg) 310 320 328 333

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr
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Zubehor fur Langwirkmaschinen

Austragsband der Langwirkmaschine

MEN O/RIVY-S

1744 836

2351 960 HF 990

584 uNiC
s} 0
| E 887




2851

960 HF 990

584 unic
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0000

Untergestell der Langwirkmaschine aus Edelstahl

Einfaches Untergestell (in mm)

Abmessungen einfaches Untergestell (in mm)

932

Io

675

Io
|
]

i

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr

876 -

2

956

887
DRIVY-S MOOV-M  MOOV-L
EIGENSCHAFTEN
Nutzlange ‘ 15m ‘ 2m ‘ 25m
NACH WAHL
Bedienung ‘ links/rechts ‘ links/rechts ‘ links/rechts
Untergestell mit Stauraum (in mm)
—— = T
i == 1
== == =
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e
Abmessungen Untergestell mit Stauraum (in mm)
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tas und technische Abbildungen'd e

Ruhezeit

Die Brotbacktechniken und Anforderungen
unterscheiden sich in allen Backereien von
Amsterdam Uber Paris und Boston bis

nach Bamako. Um diesen Anforderungen
gerecht zu werden, bietet JAC eine Reihe aus
automatischen Brotlinien mit angepassten
Garzeiten:

PRO+ fur eine Zwischengarzeit von ca. 20 min.
PRO LINE fiir eine Zwischengarzeit von ca. 4 bis
S min.

LPS fur eine verkirzte Zwischengarzeit auf
einem Mehrzwecktransferband.

Hygiene

Unser PRO+-Gehange entspricht den
anspruchsvollsten Hygienevorschriften.
Neues Konzept mit glatten Innenwanden,
einem Gehause aus Edelstahl, UV-Lampen und
Luftabsaugung, um zu verhindern, dass sich
Bakterien entwickeln.

Ein komplettes Sortiment

Jede der automatischen Brotlinien lasst
sich mit unserem gesamten Sortiment
kombinieren:

mit dem Teigabwieger GD, GDS oder PESOP
oder der vertikalen oder horizontalen
Langwirkmaschine.




Automatische Brotlinien

PO 4~

Maximale Hygiene ; Glatte Innenwande

Erhohte Arbeitsgeschwindigkeit

Kompakt und ergonomisch

In zwei Grofien erhiltlich

Bestiickung links oder rechts

bis zu 1600 Stuck/Stunde

*Abwieger und Langwirkmaschine nicht inbegriffen

1753 1510

| 2284

706
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Doppelseitiges Trogsystem
(aus Arconet®)
Antibakteriell und wasserabweisend.

Keimtotende UV-Lampe mit
Schutzschirm und Luftabsaugung
Zur Sterilisation des
Zwischengarschranks und Ausleitung
von Feuchtigkeit.

Bedientafel Orientierbares Austrageband
Fur die einfache und zentrale Anordnung in bis zu 180° zur Kombination mit
Bedienung. einer externen Langwirkmaschine.

Horizontale Rundwirkmaschine
Anpassen der Bandneigung fur eine
prazise Einstellung.

Extra langes Austragsband (200 cm)

PRO+
EIGENSCHAFTEN
Keimtétende Lampe
Ausziehbares Austragsband .
Austragsband
Bemehler
Feuchtigkeitsabweisende Troge (Arconet®)
Einstellbare Rundwirkmaschine
Luftabzug
Motorleistung (in kW) 0,72
Nettogewicht (in kg) 655
NACH WAHL
Stromversorgung 230 V dreiphasig
400V dreiphasig
Teiglingaustragsband Innen
Auflen
Auflen lang
Art des Austrags Links
Rechts
Positionierung des Abwiegers Vorn
Seite
OPTIONEN
Austragsband aufien
Eingangstransferband
Stromversorgung 230V - 380 V dreiphasig 60 Hz
Extra langes Austragsband (200 cm)

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Automatische Brotlinien

STANDARDTROGE: TEIGLINGE MAX. 600 6
EIGENSCHAFTEN

Hohe x Breite x Tiefe (in cm)

230x 150 x 175

Lange der Trége (in cm)

122

Breite der Trége (in cm)

13

Gesamtanzahl der nutzbaren Troge

59

Nutzkapazitat bei Teiglingen von 350 g

295

Anzahl der Teiglinge pro Mulde

5

Nutzkapazitat bei Teiglingen von 550 g

236

Anzahl der Teiglinge pro Mulde

STANDARDTROGE: TEIGLINGE MAX. 600 G
ANZAHL DER TEIGLINGE ~ ANZAHL PRO TROG

4

GARZEIT (IN MIN.)
960/h 1200/h 1400/h

236 4 15 12 10
295 5 18 15 13
413 7 26 21 18

GROSSE TROGE: TEIGLINGE VON MAX. 950 G

EIGENSCHAFTEN

Hdhe x Breite x Tiefe (in cm)

230x 150 x 175

Lénge der Troge (in cm)

122

Breite der Trége (in cm)

16

Gesamtanzahl der nutzbaren Troge

47

Nutzkapazitat bei Teiglingen von 350 g

235

Anzahl der Teiglinge pro Mulde

5

Nutzkapazitat bei Teiglingen von 550 g

188

Anzahl der Teiglinge pro Mulde

4

Nutzlast der Troge bei Teiglingen von 950 g

141

Anzahl der Teiglinge pro Mulde

GROSSE TROGE: TEIGLINGE VON MAX. 950 G
ANZAHL DER TEIGLINGE = ANZAHL PRO TROG

3

GARZEIT (IN MIN.)
960/h 1200/h 1400/h

141 3 8 7 6
188 4 12 9 8
235 5 15 12 10
329 7 21 17 14

www.jac-machines.com

info@jac-machines.com



EINIGE ANORDNUNGSBEISPIELE...
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Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



PAROLINE

Flexibilitit fiir die  Verarbeitung
verschiedener Teigsorten

Erhohte Arbeitsgeschwindigkeit

Kompakte Bauweise
Ergonomie

Trogbemehler

bis zu 1.800 Stuck/Stunde

2515

Automatische Brotlinien

*Abwieger und Langwirkmaschine nicht inbegriffen

L]

Praliz

s
han a2

2292

OB BT

Lo—i

www.jac-machines.com  info@jac-machines.com



Horizontale oder vertikale Langwirkmaschine

1800
5:00

\Tlggﬁ?nedﬂfthé?r: Verkleben der Zusatzmodule
Teiglinge. . . . .
Abwieger mit Vor-Rundwirkmaschine
GD
GDS
PE50P
UNIC
lz_ﬂgalE)éltJf%rnen von Feuchtigkeit. ;gsl?dlA
HF
OPTIMA
Ruhezeitband
DRIVY-S
MOOV-M
MOOV-L
Keimtotende UV-Lampe
Zur Sterilisation des
Zwischengarbereichs.
PROLINE
EIGENSCHAFTEN
Max. Gewicht der Teiglinge im Vorausrollbereich (in g) 700
Max. Gewicht der Teiglinge im Vor-Rundwirkbereich (in g) 550
Lange der Trége (in cm) 30
Breite der Trége (in cm) 13
Anzahl der Troge 90
Anzahl der nutzbaren Troge 65
Keimtdtende UV-Lampe mit Schutzschirm
und Luftabsaugung
Trogbemehler
NACH WAHL
Stromversorgung 230V dreiphasig
400V dreiphasig
Art des Austrags Links
Rechts
OPTIONEN
Austragsband links / rechts
ARBEITSGESCHWINDIGKEIT (STUCK/STUNDE) 960 1200 1400
Garzeit (in min.) 5:00 | 315 5.00

113

Baguette 350 g

Baguette Baguette Toastbrot Brot 550 g Brot Tradition Roggenmischbrot
Tradition 350 g Tradition spitzes 500 g 550 g 550 g
Ende 350 g

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



EINIGE KOMBINATIONSBEISPIELE...

PROLINE + GDS + UNIC + MOOV-M

1349

- % O]

PROLINE + PE50P + HF +MOOV-M

3780

2198

PROLINE + PE50P + UNIC + MOOV-M

2218

PROLINE + GDS + OPTIMA

B

2248

info@jac-machines.com
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PRO+ UND PROLINE SIND MIT DEN FOLGENDEN PRODUKTEN KOMPATIBEL...

PESOP GD GDS

UNIC TRADI FORMA HF MOOV

MOOV OPTIMA

UNSERE VERTRIEBSTEAMS UND TECHNIKER
UNTERSTUTZEN SIE GERNE ZU FRAGEN DER
AUSWAHL VON ANLAGEN, ZU OPTIONEN UND
SELBSTVERSTANDLICH ZUR OPTIMALEN
AUFSTELLUNG. WIR FREUEN UNS, SIE BERATEN
ZU DURFEN.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Automatische Brotlinien

LIPS

Vereinfachte Produktionslinie

Erhdhte Arbeitsgeschwindigkeit = !.' '.
Bequeme Wartung . '%‘ :
. e
£S = =k

Mehrzwecksystem

Kundenspezifische Konfiguration nach
Bedarf 5

Konfigurationsbeispiel

6118

1509

L roooon e 4l @ =
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LPS IST MIT DEN FOLGENDEN PRODUKTEN KOMPATIBEL...

PESOP GD GDS

UNIC TRADI HF MOOV

MOOV OPTIMA

UNSERE VERTRIEBSTEAMS UND TECHNIKER
UNTERSTUTZEN SIE GERNE ZU FRAGEN DER
AUSWAHL VON ANLAGEN, ZU OPTIONEN UND
SELBSTVERSTANDLICH ZUR OPTIMALEN
AUFSTELLUNG. WIR FREUEN UNS, SIE BERATEN
ZU DURFEN.

Fotos und technische Abbildungen ohne Gewahr



Mit mehr als 250 Partnern weltweit

fiir den Spezialisten...

Sie beherschen Ihr Handwerk und bestehen auf auf hochste Qualitat fur lhreProduktion. Ob in der Backstube
oder im Laden muss alles Perfekt laufen. Die Produktionsausstattung in die Sie investiert haben ist fir Sie
notwendig. Sie haben Sie aufgrund |hrer eigenschaften ausgesucht.

Sie muss trotz intensiver Nutzung, Zeitbestandig und zuverlassig laufen. Und bei Bedarf muus ein Kompetenter
Service techniker Ihnen, per Telefon oder bei lhnen erwartungsgemass zur Seite stehen.

... eben einen Experten!

Sie muss trotz intensiver Nutzung, Zeitbestandig und zuverlassig laufen. Und bei Bedarf muus ein Kompetenter
Service techniker Ihnen, per Telefon oder bei Ihnen erwartungsgemass zur Seite stehen.

Wie achten darauf das diese Partner die Technische und personliche Unterstlitzung erhalten die sicher stellt
das Sie 100% zufrieden mit JAC sind, ganz gleich ob Sie lhren Betrieb in Tokyo, Paris, Boston oder Dakar haben.
Kenntnis der Produkte, gangige Ersatzteile, Kompetenz und Schnelligkeit. In direkter Abstimmung mit dem
Reparaturzentrum von JAC, greifen diese ebenfalls auf samtliche Erfahrungen und Empfehlungen der einzelnen
Standorte zu.

Sicherheits- und Hygienenormen

Alle Neuentwicklungen von JAC werden nach strengsten Sicherheits und Gesundheitsvorgaben gepruft. Dank
regelmafiigem Kontakt mit internationalen Kontrollstellen konnen wir aufkommende Normen
vorausnehmen. Mit dem Erwerb von JAC-Maschinen erhalten Sie hochste Konformitat.

Diese Garantie gilt fur alle Bauteile Ihrer Maschine, nicht jedoch fur Verschleifiteile.
Zogern Sie nicht, fur nahere Auskinfte Ihren zugelassenen Vertriebspartner zu kontaktieren.

\WTERTE, WTERTE,

@. Il CE® &

Kontakt fiir Service und Ersatzteile
Tél. : +32/(0)4 234 98 70 (Kundendienst Schneidemaschinen)
Tél. : +33/(0)3 25 86 00 16 (Kundendienst Schneidemaschinen)
Tél. : +33/(0)3 25 86 00 42 (Kundendienst Automatisierung)
Tél. : +49/(0)622 69 52 600

Fax : +32/(0)4 234 98 97 (Ersatzteile Schneidemaschinen)

Fax : +33/(0)3 25 86 00 30 (Ersatzteile Teigverarbeitung)

Fax: +49/(0)622 69 52 600

E-mail : services@jac-machines.com
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EUROPA

JAC s.a. Liege

Tél.: +32(0)4 234 98 70
Fax: +32(0)4 234 98 97
info@jac-machines.com

JAC s.a. Langres

Tél.: +33 (0)3 25 86 00 20
Fax: +33(0)32586 0030
mail@jac-machines.com

RUSSLAND

000 “JAC" Russia
Tel.: +7 916 474 2694
info.ru@jac-machines.com

USA

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

Kontakt Kundendienst - Ersatzteile

Tel.: +32/
Tel.: +33/
Tel.: +33/

4 234 98 70 (Kundendienst Brotschneidemaschinen)
325 86 00 16 (Kundendienst Brotschneidemaschinen)
3 25 86 00 42 (Kundendienst Teigverarbeitung)

Fax; +32/
Fax: +33/|
Fax: +49/

4 234 98 97 (Ersatzteile Brotschneidemaschinen)
325 86 00 30 (Ersatzteile Teigverarbeitung)
622 69 52 600

(0
(0
(0
Tel.: +49/(0)622 69 52 600
)
)
)

Diese Garantie gilt fur alle Bauteile Ihrer Maschine, nicht
jedoch flir Verschleifiteile.

Fr weitere Auskinfte konnen Sie sich gerne an lhren
zugelassenen Vertriebspartner wenden.

WWw.jac-machines.com



