wav=hi

Microwave. Vacuum. Drying.

Wie frisch. Nurtrocken.

MIKROWELLEN-VAKUUM-TROCKNUNG
FUR HOCHWERTIGE LEBENSMITTEL




Superschnell. Schonend. Wirtschaftlich.

Mit der wavoniq F12 trocknen Sie empfindliche
Lebensmittel in Rekordzeit - in weniger als

2 Stunden statt bis zu 24 Stunden bei Gefrier-
trocknung. Und das mit hervorragender Produkt-
qualitat: Aroma, Farbe, Antioxidantien und
Nahrstoffe bleiben weitgehend erhalten.

Das bedeutet: weniger Energie, klirzere Prozesse,
maximaler Geschmack - ideal fiir kreative
Snacks, funktionelle Produkte oder hochwertige

Zutaten. EFFIZIENT & RESSOURCENSCHONEND
Erzielen Sie einen Wettbewerbsvorteil - Die Mikrowellen-Vakuumtrocknung ermdglicht eine schnelle

mit Trocknungstechnologie der nachsten und zugleich qualitdtsschonende Trocknung. Die Energie wirkt
Generation. im Produktinneren und trocknet von innen nach auften - ohne

Vortrocknung. So bleiben Struktur, Qualitdt und Inhaltsstoffe
gezielt erhalten.

STABILERE ENDPRODUKTE

Die getrockneten Produkte nehmen Feuchtigkeit langsamer
auf als bei anderen Trocknungsverfahren. Das verbessert
Lagerfahigkeit, Produktstabilitdt und Weiterverarbeitung.

SCHNELLE AMORTISATION

Dank kurzer Prozesszeit und hoher Wertschopfung
refinanziert sich die Anlage schnell.

PLATZSPAREND UND PFLEGELEICHT

Nur ca. 9 m? Stellfliche. Bequeme Beladung
auf Arbeitshohe. Einfache Reinigung und
minimaler Wartungsaufwand.

TROCKNUNG MIT WOW-EFFEKT

Mit der Anlage konnen Kase und viele andere Lebensmittel

zu einzigartig knusprigen Snacks gepufft werden. Das Ergebnis:
intensiver Geschmack, attraktive Textur und innovative
Produktideen fiir moderne Lebensmittelkonzepte.
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Alle Abbildungen zeigen echte Trocknungsergebnisse, wie sie mit der wavoniq F12 erzielt werden.

FLEXIBEL EINSETZBAR

Ob Friichte, Gemlise, Pilze, Krauter, Gewlirze oder Kadse - auch
luftige Snacks mit Puffing-Effekt sind moglich. Die wavoniq F12
ist ideal fiir unterschiedlichste Anwendungen und Produktideen.

SCHONEND

Aromen, Farben, Antioxidantien und Nahrstoffe bleiben erhalten.
Das Trocknungsgut wird nicht bewegt - mechanische Beschadi-
gungen sind ausgeschlossen.

ROBUST

Ein High-End-Produkt Made in Germany, solide konstruiert
und auf Dauerbetrieb ausgelegt. Hohe Betriebssicherheit,
wenig Wartung, lange Lebensdauer.

EINFACHE BEDIENUNG

Die Steuerung ist intuitiv — auch gering geschultes Personal
arbeitet sicher. Trocknungsprofile lassen sich speichern und
spater per Knopfdruck ausfiihren - fiir sichere Prozesse mit

NACHHALTIG UND CO,-FREI wenig Aufwand.

Reiner Strombetrieb - ohne fossile Brennstoffe,
Kihlketten oder CO,-intensive Prozesse.

Das reduziert nicht nur lhre Betriebskosten,
sondern auch den 6kologischen FuRabdruck.
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VORTEILE DER MIKROWELLEN-VAKUUMTROCKNUNG

Konventionelle Trocknung: langsam und wenig effektiv

Warme wirkt nur von auften
auf das Produkt ein. Die Ober-
flache trocknet zuerst, Poren
schlieRen sich. Feuchtigkeit
kann nur schwer entweichen
- der Prozess wird trage. Das
Resultat: lange Trocknungs-
zeiten, QualitatseinbulRen,
Strukturverluste.

TECHNISCHE DATEN WAVONIQ F12

Abmessungen Maschine (LxBxH)  3,10x2,15x2,20 m

Abmessungen

1,60x1,80x1,70 m
Pumpenstand (L x B x H)

Mikrowellenleistung 12 kW

Anschlussleistung 3/N/PE, 400V / 50 Hz, 125 A

Luftschallemission 78 dB (A)
Masse Trocknungsgut bis 30 kg
Trocknungsdauer <2h

Mikrowellen-Vakuumtrocknung: schnell, schonend, effektiv

Die Warme entsteht direkt im
Inneren des Produkts.

Die Poren bleiben offen, Feuch-
tigkeit verdampft schnell und
gleichmaRig. Das Ergebnis:
kurze Prozesszeiten, exzellente
Optik, volles Aroma und hoher
Nahrstofferhalt. Gleichzeitig ist
das Verfahren mit anderen Trock-
nungsprozessen kombinierbar
und ermoglicht durch Puffing
knusprige, porose Snacks.

Sie mochten die Technologie in Aktion sehen?
Erleben Sie den gesamten Prozess live und liberzeugen
Sie sich von Qualitat, Geschwindigkeit und Effizienz der
wavoniq F12.

sales@wavonig.com

+49 170 5288068

Wavonigq ist eine eingetragene Marke von AFT microwave

Forschung & Entwicklung:
Schongauerstrafie 25
04328 Leipzig, Deutschland

Produktion, Vertrieb, Service:
Donaustrafte 18
71522 Backnang, Deutschland

AUFSTELLPLAN
3100 >1000
- 1600
2500

www.wavonig.com
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