e Vorteigbereitung abhingig vom gewiinschten Ergebnis

Mehr als Verwiegung

Der osterreichische Hersteller Daxner zeigte auf der Stidback die
umfassenden Losungen in den Bereichen Silierung, Verwiegung
und Vorteigbereitung. Durch die Ubernahme der AT Hefele Pro-
duktentwicklung und Griindung der Daxner International GmbH
mochte sich das Unternehmen weiter als Hersteller von Mehl- und
Teigaufbereitungsanlagen etablieren. Fiir fliissige Vorteige bietet das
Unternehmen Anlagen mit klassischer Riihrtechnik, zum Beispiel
vom Typ Hematronic, an. Um festere Vorteige ebenfalls automati-
siert herstellen zu konnen, wurde der kontinuierlich arbeitende An-
teiger entwickelt. Dieser mischt Mehl und Wasser zu einem Teig und
bringt die Mischung dann direkt in
Behiilter ein, in denen der Reifepro-
zess gesteuert ablauft. Der Anteiger
verfiigt {iber Diisen im Inneren, die
eine automatische Reinigung erlau-
ben. Fiir eine Grundreinigung ist die
Férder- und Knetschnecke auszieh-
bar, so kann ein hoher hygienischer
Standard gesichert werden. Fiir eine
exakte Steuerung von Teigtempera-
turen eignet sich die Verarbeitung
von Salzsole. Diese kann bei einer

2 Der Anteiger von Daxner wurde
gewtinschten Temperatur vorgehal-  yonstruiert um feste Vorteige kon-

ten und genau dosiert werden. tinuierlich zu bereiten.

e Dielenstapel schnell und qualitiitssicher kiihlen

Erweltterte l\/loghchkeﬁem

Die bewdhrte Sunriser Steuerung aus
dem Haus Koma wurde erweitert. Die
neue Hard- und Software erdffnet viel-
filtige Moglichkeiten. Aufderdem sind
Neuerungen zum Thema Schnellkiihlen
von Dielenstapeln ein Thema. Eine Wei-
terentwicklung bestehender Konzepte
erméglicht nun das Kiihlen von Teilsta-
peln. Eine spezielle, fiir das Dielenschok-
kenangepasste Steuerung sichert hier die
gewlinschten Ergebnisse. Sie zeigt an, ob -
ein Programm korrekt abliuft oder ob  Mit der neuen Hard- unc
X ) Software von Koma eroff
Parameter abweichend vom Speicher- sich neue interessante M
programm vorliegen. In der Kurve wird !ri:;;:tzi;i'l‘;-me el
jede Abweichung auf einen Blick ersicht-
lich. Mit der Reset Taste konnen Verdnderungen mit einem Knopf
wieder auf den vorherigen Speicherwert gesetzt werden. Wenn eir
programm nicht erfolgreich war und die alten Werte nicht me
kannt sind, ist dies sehr hilfreich. Ebenso kénnen auch Manipulat
erkannt und zuriick gesetzt werden. Um die Steuerung zu sch:
kann ein individueller Code zur Sperrung hinterlegt werden. Dic
riser AT steuert die energiesparende und schonende Aktivbefeuc
von Koma noch feiner. Die Luft ist immer geséttigt und dies sche
den Nullpunkt.
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° Produktvielfalt durch modularen Aufbau

Auf hohem Niveau

Die kompakte Brétchenanlage Eco Twin 9000 von Kénig mit der
bewihrten Kopfmaschine Classic Rex ist eine Maschine, die sich
durch ihre hohe Produktvielfalt und ihren modularen Aufbau aus-
zeichnet, Mit den schnell auswechselbaren Stiipfelwerkzeugen, der
Schneidestation, einer moglichen Bemohnung oder dem Hérn-
chenwickler bieten sich vielfiltige Moglichkeiten fiir die Kleinge-
backproduktion. Bei einer Stundenleistung von bis zu 9.000 Stiick
kénnen viele Produktsorten hergestellt werden. Ob rund, gestiip-
felt oder langgerollt, geschnitten oder gedriickt, die Anlage bietet
fiir jeden Bedarf die optimale Losung. Die vorgeschaltete Kopfma-
schine Classic Rex besitzt viele niitzliche Features, wie etwa die
Abschaltung einzelner Reihen. Die Trichteriffnung lisst sich dazu
mit Leitblechen anpassen. Dann kommt nur so-
viel Teig auf die Teileinheit, wie fiir die verblei-
benden Reihen wirklich gebraucht wird. Es
entsteht kein (berschiissiger Teig,

der dabei unnétig komprimiert

und strapaziert wird. Durch den

Tausch des Auswiegeschiebers und

das Einsetzen von Segmenten sind

nur so viele Reihen offen, wie ge-

braucht werden. Einschubmasken

fitse AdAio Mohlctvoiior cnvaorm dafiiv

e Qualitit von gefrosteten Backwaren sichern

\/|eh‘<:1mge LOsungen

Gram Deutschland GmbH wird Anfan

e kommenden Jahres den Einfahr-Backw
schnellfroster Baker SF 1500 prisenti
Es handelt sich um ein Multifunktions;
welches als Schnellfroster, Lagerfroste:
als Sahneklimaschrank verwendet w
kann. Das Gerit verfiigt ebenfalls iibet
Auftaufunktion, welche das HACCP-ge
ten Auftauen von Tiefkithlprodukten er
licht. Frisch produzierte Teiglinge ki
innerhalb kurzer Zeit heruntergekiihlt
den, so dass der Girvorgang unterbrc

Der Baker SF 1500 und eine gute Produktqualitit gewihrl
erlaubt das HACCP- ; i g .

e wird. Zusammen mit den blsherigeln
Tiefkiihlprodukten. dukten Baker SF 500 und SF 930 wir

neue Modell das Sortiment an Anlagen
Kiihlen von Teiglingen erweitern. Die Backwarenlagerfroste
Herstellers konnen im Kiihlbetrieb zwischen feuchtem und
kenem Klima umgeschaltet werden. Neben den Einfahrschri
sind auch solche erhiltlich, in denen Einschiibe fiir die {ibli
60 x 40 Zentimeter verbaut sind. Auch fiir andere Bereic|
Béckereien bietet Gram passende Losungen an. In den S:
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