Modulare Dosiertechnik — Innovation fiir Lebensmittelindustrie und Handwerk

Boyens Backservice ist seit Jahren bekannt fiir seine  Uberraschen mit ihren vielfaltigen Moglichkeiten der
hochwertigen Dosier- und Portionier Maschinen. Mit Speisenabfiillung. Dank der tberlegenen Technik
ihren innovativen Dosier-Systemlosungen spielen sie  sorgen die Munsterlander fur eine extreme Kalku-

als kompetenter Technik-Partner auch in dem Bereich  lationssicherheit und maximale Wirtschaftlichkeit.
GroBkiche, Catering und besonders beim Cook & Boyens produziert schon seit Jahrzehnten und aus der
Chill-Verfahren eine gewichtige Rolle. Boyens Modu-  Tradition heraus Kolbenftiller die rein pneumatisch
lare-Dosiersysteme Uberzeugen mit gewichtsgenauer  betrieben werden. Somit wird jedes zu verwiegende
Dosierung sowie sauberster Portionierung — und Produkt schonend portioniert, ohne die Struktur der
Speisen zu verandern ... und das alles ohne Strom.

Ll
=
L
-
2]
>
@
o
]
-
—
—
<
-



Uni-Versal 1000 i-SE
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Alle Boyens Portioniermaschinen wurden speziell entwickelt, um hochste Hygieneanforderungen und
zuverlassigste Langlebigkeit in den Lebens- und Nahrungsmittel-Produktionsstétten sicherzustellen.

Dank der vielfaltigen Nutzung und innovativer wogen und portioniert, ohne die Beschaffenheit der
Sensortechnik portionieren die Boyens Dosierma- Produkte zu beeintrachtigen. Die vielseitigsten Unifiller
schinen im Sekundentakt vollautomatisch oder Dosiermaschinen mit pneumatischem Antrieb konnen

manuell alle flieBfahigen Massen. Fillungen, Sup- zu jedem Produktionsablauf mit einer Vielzahl an

pen, Salate, Saucen etc. werden schnell, sauber und  Standardzubehorteilen ausgestattet werden.
gewichtsgenau dosiert.

Kalte oder heiBe Speisen sowie Massen mit groBen Die Uni-Versal 2000 i-SE ist eine Hochleistungs-Do-
Stlicken wie Gulaschsuppen oder gebundene siermaschine, die speziell groBere Mengen und Portio-
Salate werden ohne Ausnahme schonend abge- nen bis zu 2.000 ml pro Takt schonend abwiegen kann.

Aufgrund der sehr kurzen Zeitfenster im

Cook & Chill-Verfahren von Speisen sind unsere
Boyens Unifiller Dosier- und Portionier-Systeme
von sehr groBer Bedeutung, um die noch sehr
heiBen Speisen unmittelbar nach dem Kochen
innerhalb kirzester Zeit gewichtsgenau in
verschiedenste BehaltergroBen und Gebinde-
einheiten zu verwiegen und zu portionieren.

www.unifiller.de
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