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Frische, lagerfähig gemacht!

G ä r-  u n d  K ä l t e t e c h n i k

Ladenbacköfen MONSUN Mini und City – Premium Ladenbacköfen mit original 

MONSUN-Backsystem, optimiert für das handwerkliche Backen des kompletten Sortimentes 

bis hin zum, Brot. DILA – Direktkonvektions Ladenbacksystem zur schrittweisen Anpassung 

an sich ändernde Anforderungen vom Fertigbacken bis zum professionellen Backsystem. 

HELIOS Elektro – Etagenbackofen mit getrennt beheizbarer und manuell regelbarer Ober- und 

Unterhitze, stapelbar bis zu 5 Einheiten übereinander.

Premium-Backqualität durch das einzigartige MONSUN-System von DEBAG.

Ob Ihre Wahl auf einen Etagen-, einen Stikken-, oder Ladenbackofen aus dem Hause DEBAG fällt – fast alle Modelle sind mit der ein-

zigartigen MONSUN Technik ausgerüstet, die Ihnen sonst kein anderer Ofenhersteller bietet. Das System basiert auf dem Grundprinzip, 

dass 2 Lüfter für einen regelmäßigen  Richtungswechsel des heißen Luftstromes sorgen. Die daraus resultierende gleichmäßige Ober- 

und Unterhitze und die besonders geringe Luftgeschwindigkeit garantieren erstklassige Backergebnisse.

Etagenbacköfen MONSUN – Direktkonvektionssystem mit äußerst geringen 

Luftgeschwindigkeiten für hervorragende Backqualitäten, insbesondere bei vollgarigen 

Produkten in den Baugrößen von 4,2 qm bis 13,44 qm Backfläche. Etagenbacköfen der 

Serie Solar – ein Backsystem mit ruhender Backatmosphäre von 7,68 qm bis 12 qm 

Backfläche. Beide Systeme gibt es wahlweise für Energieträger Öl, Gas und Elektro.

Kombinationsbacköfen mit Monsum-System bieten die Möglichkeit die beiden Back-

systeme des Etagen- und Stikkenofen in einem Ofentyp zu vereinen. So bleibt jeder-

zeit variabel ob z. B. Brot auf Etagenbackfläche oder ein Stikkenwagen Kleingebäck 

gebacken werden soll. Im Handumdrehen wird aus dem einen Ofensystem das andere 

und umgekehrt. Dies gilt für Herdtiefen von 1,20 m bzw. 1,60 m sowie für einen und zwei 

Stikkenwagen.

Stikkenbacköfen MONSUN in Bauweise mit stehendem Stikkenwagen vom kleinen 

City S mit 15-er Stikkenwagen über S4 Öko sowie S5 Plus mit Stikkenwagen für 18 

bis 21 Bleche 58 x 78 oder auch 58 x 98 bis hin zum Doppelstikkenofen TWIN. Alle 

Modelle haben eine Baubreite von nur 1,27 m und eignen sich durch die geringen 

Luftgeschwindigkeiten zum Backen des kompletten Sortimentes.

Brötchenanlagen MEGA –  einzigartiges System mit pneumatischem Gärleistentransport 

und geringer Stellfläche. Die Formbrötchenanlage MEGA 4000 F mit einer Stundenleistung 

von 4000 Stück legt wahlweise auf Backbleche oder Sturzkästen ab, besitzt ein vollauto-

matisches Reinigungsprogramm,  lässt sich mit allen handelsüblichen Kopfmaschinen 

betreiben und wird auf Wunsch auch mit Nachgärschrank geliefert. 

Knettechnik von DEBAG – Spiralkneter mit festem Bottich vom Typ SKF für Teigmen-

gen von 24 kg bis 120 kg, sowie mit fahrbarem Bottich vom Typ SKW zur Bearbeitung 

von 30 kg bis 320 kg Teig runden die DEBAG-Palette ab. Alle Knetertypen sind mit einem 

speziellen Knethaken ausgestattet, welcher eine besonders intensive sowie teigschonen-

de Verarbeitung, auch bei minimalen Teigmengen garantiert.
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