
Neuheiten

AUFARBEITUNG
Vorteige, Restbrot und Salzsole

A T

steht in der daxRec eine fei-

ne Suspension aus einem

Teil Brot und 1,5 Teilen

Wasser, die sich nicht mehr

entmischt. Die Zugabe von

Restbrot zum Teig führt zu

einer Qualitätsverbesserung

durch Geschmacksinten-

sivierung und höhere

Wasseraufnahme.

Eine exakte Tem-

peratursteuerung

des Teiges si-

Daxner ermöglicht mit
der doxRec eine Nassauf-
bereitung von Restbrot und
Restteig.

chert der Einsatz von

Flüssigsalz (Sole). Die

z.B. bei -6°C vorgehaltene

Sole lässt sich genau do-

sieren, die Teigstrukturen

werden nicht durch Eis-

kristalle beschädigt.

Daxner,

Halle 3, Stand C29

Zur automatisierten Bereitung von

Vorteigen bietet Daxner in Abhängig-

keit von der Teigausbeute verschie-

dene Mischarten an. Für flüssige Vor-

teige kommt die Hematronic BRSSF

500 mit klassischer Rührtechnik zum

Einsatz, für festere Vorteige konti-

nuierlich arbeitende Anteiger. Die

Reinigung dieser Mischer erleichtern

eine ausziehbare Mischschnecke und

eine Hochdruckreinigung über der

drehenden Mischwelle. Zur Restbrot-

verwertung mit wenig Wasser ent-

Kneten und Formen

Eberhardt Bäckereitechnik stellt

neben bewährten Lösungen wie

Spiralknetern in lackierter und in

Edelstahlausführung, Teigteil- und

Wirkmaschinen sowie Brotanlagen

auch die innovativen Brötchenanla-

gen und die Kopfmaschine Optima

aus. Sie arbeitet bei Bedarf 4-reihig

mit dem Einzelgewicht von 80 bis

160 g. Mit weiteren Beölungsstellen

verbessert wurde der große trans-

parente Teigtrichter zur Vermeidung

von Klebeproblemen.

Für handwerkliche Qualitätsbrote

steht der Rund- und Langwirker

Universal, eine kleine kompakte Ma-

schine mit eine* Stellfläche von im2 ,

welche die Teige mit dem bewährten

Eberhardt stellt u.a. die bewährte Version
der Optima mit dem VTS-System aus.

gequetscht. Die ergonomisch opti-

mierte, hohe Kesselposition und die

große Öffnung der Kesselabdeckung

erleichtern die Teigentnahme

ebenso wie die Mög'

lichkeit den Kesse

bei stehender Spirale

auf Tastendruck ir

beide Richtungen zi

drehen.

Eberhardt, Halle 5

Stand B1

Brotproduktion in absolut handwerk-

licher Qualität.

Das komplette Programm der Spiral-

knetmaschinen reicht von fahrbaren

Modellen mit Kesselinhalten von 40,

80, 120 und 160 kg Teig,

bis zu ausfahrbaren

Modellen mit 120 und

160 kg Kesselinhalt.

Das spezielle qua-

dratische Profil der

Knetspirale, welches

exakt der Kesselwan-

dung angepasst ist,

bietet gleich mehrere

Vorteile, so werden

die Rohstoffe ideal

aufgeschlossen und

der Teig weniger zwi-

schen Spirale und Kessel

Die Knetspiralen der Kneter von Eberhardt
haben ein quadratisches Profil.

Excenterwirkprinzip wie von Hand

rundwirkt und aufarbeitet. Zusam-

men mit einem Teigteiler bewerk-

stelligt die Universal so auf einer

Länge von nur ca. 2,65 m die tägliche

Beim Rund- und Lang-
wirker Universal wird
eine manuelle oder eine
Touchscreen-Steuerung
angeboten.
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