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Für ihre spezifischen Produktionsbedingungen finden
sowohl Handwerk als auch Industrie bei Bastra, Arns-
berg, individuell konfigurierbare Koch- und -Rauch-
anlagen. Mit umweltfreundlicher, energiesparender
und zukunftsweisender Technik sowie vielseitigen An-
wendungs- und Behandlungsmöglichkeiten (Heiß-,
Warm- oder Kalträuchern, Feucht-, Intensiv- oder
Schnellräuchern, Röten, Trocknen, Schwitzen, Brü-
hen, Dämpfen, Garen, Kochen, Heißluftgaren, Halb-
konservieren, Backen, Braten und Auftauen etc.)
 sichern sie einen universellen Einsatz.
Die Raucherzeuger für Glimmrauch, Reiberauch und
Flüssigrauch können entweder extern stehen oder
auch in die Tür eingebaut werden. Zwei unterschiedli-
che Raucherzeugungsverfahren in einer Anlage bieten
die Möglichkeit, Produkte entweder traditionell oder
mit Flüssigrauch in Kombination mit einem traditio-
nellen Verfahren zu veredeln. Alle gängigen Behei-
zungssysteme (Elektro, Gas, Öl sowie Hochdruck-
dampf) sind erhältlich.
Eine optimale Feuchteregelung sowie eine zuverlässi-
ge Kontrolle von Umluft, Temperatur und Feuchtig-
keit gewährleisten laut Herstellerangaben die Bastra-
Steuerungen TS 800 und GPTec 500. Bei der neuarti-
gen Glaspanel-Technologie (GPTec 500) liegen TFT-
Display, numerische Tastatur sowie alle Anzeige- und
Eingabeelemente gut geschützt und hygienisch unter
einem Panel aus 4 mm starkem, kratzfestem Sicher-
heitsglas. Die Eingabe erfolgt nur durch eine leichte
Berührung der verschleißfreien, kapazitiven Funk-
tionstasten und ermöglicht eine einfache Menü -
führung und Bedienung mit Programm- und Behand-
lungslisten in Klartext.

Universelle Einsatzmöglichkeiten

Das Modell Bastra 1501 TF verfügt über einen
in der Tür eingebauten Hackspan-Rauch -
erzeuger sowie über eine Glas panel-Steuerung
GPTec 500.
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