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Orangeworks entwickelt, konstruiert

und testet grundlich das komplette

System im Hause und reduziert so die

Logistik, die Lagerung vor Ort, Hebe-

arbeiten und Produktionsausfalle.

* Weniger Logistik vor Ort

* Weniger Hebe- und Gabelstapler-
Arbeiten vor Ort

* Weniger Risiko, mehr Sicherheit

* Weniger Ausfallzeiten im Werk

Produktion

* Nur vollstandig getestete Installation
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verlassen das Orangeworks-Geldnde

statt vor Ort.

Vertikaler Start-up

* Weniger Risiko fur Projektierung und

* Mehr Méglichkeiten fur grandliche Tests.

en

* Effizienter arbeiten bei Orangeworks

Zitat eines australischen Kunden: Wir sind uns einig, dass TFT das
professionellste Unternehmen ist, mit dem wir je zu tun hatten.

Wir sind mit einer immensen Menge an Wissen und Konnen nach
Hause gefahren, um die Anlage optimal betreiben zu konnen.
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Cremes & Fullungen OWCcool

Cremes auf Fett-/Wasserbasis
(lange Haltbarkeit) fur Kekse,
Pralinenfullungen, Waffeln, oder
Tarteletten. Die kontinuierliche
Beluftung war und ist immer das
Kernstlck der Komponenten im TFT-
Sortiment.

Um die besten Produkteigenschaften
zu erzielen, schaffen wir perfekte
Bedingungen fur die Dosierung, die
optimale Mischung der Zutaten und
das Dekristallisieren in Kombination
mit den Zutaten. Durch Temperieren
schaffen wir die ideale Temperatur und
Kristallisation. Durch Beluftung wird
die Produktdichte beeinflusst. Durch
die Kombination aus Temperatur,
Kristallisation und Beluftung in eine
Flussigkeit andert sich die Dichte des
Produkts, und das beeinflusst den
Geschmack und die Struktur.

Kurzere Kuhlzeit mit niedrigerer
Stellflache, Kihltunnel mit
Impingement-Technologie, eine
Alternative fur herkdmmliche
Kuhltunnel.

Anwendungen auf Impingement fur die
Backerei und Konditorei:
* Kekse
- Weicher Teig
- Mit und ohne Fullung
* Produkte auf Zucker-/Glukosebasis
- Nougat, Toffee, Musli (Riegel)
* Fullungen
- Karamell
- Fruchtfullungen

* Impingement mischt die laminare
Strémung um das Produkt mit
vertikalen Luftstromungsstrahlen.
Kurzere Kuhlzeiten oder héhere
Kapazitat.

Hocheffiziente Kuhlung:

* Geringerer Platzbedarf im Werk

* Hygienisches & nachhaltiges Design in
rostfreiem Stahl

* Einfache Bedienung und Wartung

Filter skids

Entfernung von Fremdpartikeln und

groBen Produktagglomeraten

* Verhinderung von Verbraucher-
beschwerden und Produktrtickrufe
durch sicheres Endprodukt

* Weiterer Maschinenschutz im unteren
Bereich

* Héhere Qualitat des Endprodukts

Selbstreinigende Filter
Hoéhere Kapazitat fur viskose Flussigkeiten

Flussige Schokoladenmassen, Cremes,

Fette, Glukoseprodukte (Honig), Joghurt:

* Diese Produkte benétigen einen
héheren Vordruck gegen die Siebflache.

Dauerbetrieb Uber langere Zeitraume
* Hohere Kapazitat

Reduzieren Sie die Bedienzeit und
Handhabung

* Reduzierung der Produktionskosten

* Geringeres Risiko menschlicher Fehler

Absolute Sicherheit fur Bediener und

Produkt durch vollstandig geschlossenes

Filtersystem:

* Es kann kein unsicheres Produkt
austreten.

* Es kdnnen keine Verunreinigungen
eindringen

Marshmallows

Dieses stark beluftete SuBwarenpro-
dukt ist glatt und locker. Sie kdnnen
es farben, aromatisieren und formen.
Es kann geschmolzen oder bestreut
werden, als Fullung oder direkt aus der
Tute gegessen werden. Am beliebtes-
ten sind die ,,Big American Style“ und
das ,verdrehte Kabel“.

Neue Technologien wie beispielsweise
3D-Drucke erméglichen komplexere
Marshmallow-Formen. Entsprechend
der Sonderwuinsche konzipieren und
bauen wir auch vollautomatische Pro-
duktionslinien fur Ihre Marshmallows.

Extrudierte und dosierte
Marshmallows

* Gourmet-Marshmallows

* Marshmallows mit Topping

* Umhullte Marshmallows

* Mittig gefullte Marshmallows

Innovativer Marktfuhrer fur kundenspezifische Prozesslésungen fur
die SUBwaren-, Backerei- und Molkereiindustrie

Neue Innovationen
* vegan

* halal

* koscher

* gelatinefrei

* zuckerfrei

* 3D-Marshmallows

Prozess optimieren

Fur die diversen Produkte, die Sie als Unternehmen herstellen
sind die unterschiedlichen Prozessverbesserungen sehr wichtig.
Wir wollen auch sicherstellen, dass alle Prozesse nahtlos
miteinander verbunden sind und fur beste Ergebnisse sorgen.
Uber 50 Jahre Erfahrung - Orangeworks und Tanis Food Tec

kénnen lhnen die besten Lésungen fur Ihr Unternehmen bieten.



