


Sandwichadora de anchura completa
La sandwichadora de anchura completa se utiliza en plantas altamente automatizadas
donde se usan productos delicados, cremas blandas o aireadas, o proceso secundario, como 
recubrimiento de chocolate. El nœmero de carriles de la sandwichadora se adapta al nœmero 
de carriles del horno.

Funcionamiento sencillo
Al adaptar la sandwichadora al horno, se evita la necesidad de 
reducción de �las, reduciendo signi�cativamente los atascos 
debido a galletas individuales rotas. La baja velocidad 
lineal de la sandwichadora permite la manipulación suave de 
productos delicados. DespuØs del sandwichado, los productos 
estÆn perfectamente colocados para el subsiguiente 
enfriamiento o recubrimiento sin multiplicación de �las.

Proceso suave 
El stencil es un tambor rotatorio con pistones retrÆctiles que 
extraen la crema de una tolva; este suave mØtodo de 
manipulación se presta muy bien a la preparación de cremas 
altas en grasa, blandas o aireadas.

Control preciso
La excelente de�nición en los bordes del depositado de 
crema y la colocación extremadamente precisa de la galleta 
individual permiten que la crema se pueda depositar 
directamente en el borde. De este modo, se disminuye el uso 
de ingredientes caros, reduciendo la recogida de chocolate 
y eliminando las burbujas de aire durante el recubrimiento. 
La colocación precisa de las conchas tambiØn implica que la 
parte superior y la inferior estØn siempre bien alineadas para 
aumentar el atractivo para el cliente y para reducir aœn mÆs 
la recogida de chocolate. TambiØn se evitan problemas de 
empaquetado.

FÆcil limpieza
Una opción de lavado automÆtico reduce los costes de mano 
de obra y el tiempo de inactividad.

Funcionamiento dedicado
Una gama limitada de ajustes de tamaæo signi�ca que la 
sandwichadora de anchura completa estØ mejor adaptada a 
operaciones dedicadas a un producto especí�co o a productos 
que tengan tamaæos similares.
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Servicios post-venta 

Baker Perkins proporciona una gama de servicios post-venta 
para mejorar el rendimiento de la línea y ampliar su vida œtil. 
Esta gama cubre desde piezas y servicios, incluyendo 
inspecciones y bœsqueda de defectos, hasta reconstrucciones 
y reparaciones mÆs importantes. AdemÆs, existen mejoras 
disponibles para funciones clave, incluidos sistemas de 
control y transmisión, así como contratos de mantenimiento 
plani�cados y servicios de optimización.

MÆquina

Alta velocidad 

Apiladora         

Anchura completa           

GrÆ�co de la gama de sandwichadoras

Tipos de productos 

SÆndwiches redondos o 
rectangulares con relleno 
simple o de co-depositado

SÆndwiches redondos o 
rectangulares con relleno 
simple o de co-depositado

SÆndwiches recubiertos 
/ barras. Cremas altas en 

grasa o aireadas                                                          

Descarga 

Plana o apilada directamente 
o a travØs de un multiplicador 

de carriles

Pilas agrupadas directas a la 
empaquetadora  

Plana                                                   

Producción

400 � 750
sÆndwiches / carril / min.

800 � 1.500 
sÆndwiches/ min.

100 
sÆndwiches / carril / min.

Asistencia tØcnica durante toda
la vida œtil
La maquinaria vieja puede reducir la productividad 
y aumentar los costes debido a un control de peso 
inadecuado, cambios lentos, tiempo de actividad 
reducido y limpieza prolongada: el efecto global es 
un serio problema en lo esencial. Todos estos 
problemas se pueden solucionar comprando una 
nueva mÆquina, pero cuando no es posible, Baker 
Perkins ofrece mejoras y reconstrucciones para equipos 
existentes, lo que aporta muchos de los bene�cios de una 
mÆquina nueva a una fracción de su coste.


