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SchlüsselfertigGewinnspiel
• SBW, Halle 7, Stand D 71
Die Firma Sächsische Bäckereibacköfen

Wilsdruff GmbH betreut in den neuen Bun-

desländern den Vertrieb und den Kunden-

dienst der Friedrich Ladenbacköfen. Das

Programm umfasst neben Elektro-Etagen-

öfen auch Umluftbacköfen, Gärschränke

und Ablufthauben in Modulbauweise. Zur

Südback gibt es eine Verlosung: Hauptge-

winn ist ein vierherdiger Friedrich Nostalgie

Etagenbackofen.

Interessante Kurven

• Dietrich Fertigbau, Halle 3, Stand C 56
Dietrich Fertigbau errichtet Bäckereien zwischen 300 und 6.000 Quadrat-

metern in einem Zeitraum von drei bis sechs Monaten. Das bietet dem

Kunden Finanzierungssicherheit und einen fest planbaren Umzugster-

min. Die Erfahrung aus den getätigten

Projekten fließt in die Neuplanungen

ein. Stützlose Hallenkonstruktionen,

die im eigenen Haus entwickelt wur-

den, sind das Markenzeichen. Neben

Neubauten bietet Dietrich Fertigbau

in seinem Leistungsspektrum jegliche ° j e "e"e Bac.ks*ube der *ä*kerei
ö F ö Dordelmann in Hamm. „Mehr

Allen von An- und Umbauten an. Raum...um Gut(es) zu backen."

Die Etagenbacköfen von SBW
sind neben der Edelstahlver-
sion auch in schwarzer Nost-
algieausfürung erhältlich.

• Vemag Maschinenbau GmbH, Halle 7, Stand € 31
Die ausgestellte Dosieranlage, bestehend aus dem

Vakuumfüller Robot 500 und der Abschneidevorrich-

tung 811, ist ein kompaktes System zum Dosieren

von Teigen mit hoher Gewichtsgenauigkeit und zum

Ausbringen von Kleingebäcken für Handwerksbe-

triebe bis hin zu kleinen, industriellen Bäckereien.

Der Teigteiler arbeitet viskositätsunabhängig und ver-

arbeitet Vollkornteige, feste Weizenteige und Massen.

Herzstück der Maschine sind die Förderkurven, die

nach dem Doppelspindelprinzip funktionieren. Auf

schonende Weise und ohne zu quetschen transpor-

tieren die Förderkurven Teige und Massen auch mit

großstückigen Einlagen wie beispielsweise Datteln

von der Zubringung zum Auslauf der Maschine. Stol-

len und andere Spezialgebäcke lassen sich problem-

los abteilen. Dabei kommen keine Trennmittel wie

Öl oder Mehl zum Einsatz. Komplett aus Edelstahl

gefertigt, kann der Teigteiler trocken oder mit Hilfe

von Niederdruckgeräten nass gereinigt werden. Zur

Reinigung der Maschine genügen wenige Minuten.

Mit der Abschneidevorrichtung 811 samt
dazugehörigem Förderband lässt sich der
Teigteiler Robot 500 von Vemag zu einer
kompletten Produktionslinie erweitern.

Staubfreier Sauerteig Backen und teilen
• Bongard, Halle 3, Stand E 69
Bongard stellt zur Südback seinen neuen,

mit verstärkter Schwadenanlage ausgestat-

teten Ringrohr-Etagenofen namens Cervap

RS vor. Dieser Ofen ist die nach neuesten

ergonomischen und umwelttechnischen

Aspekten weiterentwickelte Version der be-

kannten Cervap-Baureihe. Auch das speziell

für langzeitgeführte und vollgarige Teige

konzipierte Teigteilsystem Paneotrad wird

in den neuesten Varianten vorgestellt.

• Daxner, Halle 3, Stand C 29
Kompetenz bis in den Kneter ist das Motto

von Daxner international. Dieses unter-

streicht das Unternehmen beispielsweise

mit dem Daxdou, einem kontinuierlichen

Anteiger für die hygienische Aufberei-

tung von Vor- und Sauerteig. Durch den

externen Anteiger ist kein Mehleintrag in

den Reifebehälter notwendig. Hierdurch

sind die Reifebehälter staubfrei und sauber. Mit Daxsol ist weiterhin ein

System zur Bereitstellung von Flüssigsole zu sehen.
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Der externe Anteiger Daxdou
ermöglicht den Verzicht auf
einen Mehleintrag in die Reife-
behälter.

Das Teigteilsystem Paneotrad
ist auch für Schauback-Kon-
zepte einsetzbar.

Anzeige

Schnittbrötchenanlage
TRIMÄ
BÄCKEREI MASCHINEN

... mit Erfahrung und Tradition

Kompaktanlage für die
Herstellung von. geschnittenen

Produkten in bester
handwerklicher Qualität
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