
Restbrot-Zerklei neru ng
Bio-schroten
Paniermehl mahlen
Naß-Zerkleinerung
mit den
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auslhrem
Restbrot

noch Erträge
ztt erzaelen!

Maschine ganz aus Edelstahl:
Deshalb für Trocken-

und Naßprodukte
(2. B. Obst, Gemüse,

Zwiebeln, Kartoffeln usw.)
einsetzbar.

Rotormat 1000-Super
Rotormat 2000-Super
Feinvermahlung
Ohne Trocknen, ohne Einweichen
im Frischzustand:

O Alle Restbrot-Sorten
- ofenfrisch oder trocken -

O Nüsse, Gebäck, Kuchen, Tei l -
chen, Berl iner,  Biskuit ,  Käse,

O Korn-Schroten
O Suoer-Paniermehl ohne Nach-

sieben
Früchte-Zerkleineru n g,
z. B. Apfel, Pflaumen usw.
Unü bertroffene Tech nik:

O Maschine ganz aus Edelstahl
O Schnel lwechsel-Werkzeug und

klappbarer Trichter zur blilz-
schnel len Reinigung

O Serienmäßig fahrbar
O Variabler Feinheitsgrad
O Robust, wartungsfrei, lange

Lebensdauer



ROTORMAT 2ü)0 für Mittelbetriebe und Großbäckereien (4 kW)

Restbrot-Probleme,,restlos" gelöst
mit den Restbrot-Zerkleinerern
ROTORMAT 1000 für Kleinbetriebe (3 kW), Restbrot ca.2@-300 kg/Std. 'Schrot ca. 200 kg/Std.
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Spezial-Filtersack f ür Paniermehl
und sonst. trockene Mahlgüter

Variabler Feinheitsgrad durch leicht
auswechselbare Siebe

Schnellwechsel-Werkzeuge und
klappbarer Trichter für eine blitz'
schnelle Reinigung

I + F * \ . l
Stapelbare Mahlgut-Behälter aus
lebensmittelbeständigem Kunststoff
Fassung 50 l.

Restbrot-Zerkleinerer Rotormat Punkt für Punkt lhr Vorteil:

O Energie-, zeitsparend und umweltfreundlich verarbeitet der
Rbtormat alle Restbrot-Sorten und sonstigen Backwaren

- ofenfrisch odertrocken - zu Granulaten feinster Körnung.

O Restbrot-Zusatz bringt nachweislich folgende Vorteile:
Verbesserte Frischhaltung, Geschmacksverbesserung, Er-
höhung der Teigausbeute, Reduzierung von Quell-  und
Zusatzstoffen, bi ndigere Kru menstru ktu r.

O Und das Wichtigste: Täglich nur noch frisches Brot' Den
Arger mit dem Brol von gestern nimmt lhnen der Rotormat ab.

O Konstruktion praxisgerecht / lange Lebensdauer
Eine außerordäntlich robuste Konstruktion in Edelstahl'
Ausführung, ein leistungsstarker Motor und hochverschleiß-
feste Schnellwechsel-Werkzeuge sind beste Voraussetzun-
gen für eine lange Lebensdauer.

Technische Daten:

ROTORMAT 1000-5uper (für Kleinbetriebe) Mahlleistung Restbrot ca. 200-300 kg/Std. ' Schrot
ca.200 kg/Std. ' E.-Motor 3 kW 380 V ' Gewicht ca. 50 kg.
ROTORMAT 2000-Super (für Mittelbetriebe und Großbäckereien) Mahlleistung Restbrot
ca. 600-800 kg/Std. . Schrot ca. 300 kg/Std. . E.-Motor 4 kW 380 V ' Gewicht ca. B0 kg.

Abmessungen: Höhe 146 cm, Breite 70 cm, Tiefe 72cm, Auslaufhöhe 46 cm

Serienmäßiger Lieferumfang: Maschine ganz aus Edelstahl, robuster E.-Motor, 3 kW bzw. 4 kW
Motorschutzschalter, 3 m Anschlußkabel mit Stecker, Fahrrollen, klappbarer Trichter, Schnell-
wechsel-Werkzeug, 1 Sieb nach Wahl, 1 Satz Schwingungsdämpfer.
ROTORMAT-Beratung und -Vorführung :


