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Individuelle Lösungen
Rademaker
Neuen Anforderungen an Teige und
damit an deren Strukturen und
Eigenschaften stellt sich Rademaker
mit angepasster Anlagentechnik. Da
neben Anforderungen wie Salzreduk-
tion und anderen Teigzugaben auch
die Nachfrage nach traditionellen
Rezepten und Herstellungsweisen auf
die Hersteller von Backwaren zukom-
men, steigen auch die Erwartungen

an die Anlagentechnik. Die Individu-
ell entwickelten Lösungen von Rade-
maker können die Bedürfnisse der
Kunden lösen und auf die speziellen
Produkte eingehen. Gemeinsam mit
den Kunden werden die herzustel-
lenden Produkte definiert und die
darauf abgestimmte Anlagentechnik
konzipiert.

Curl & More
Rondo
Um die Wichtigkeit der Modern
Bakery und des russischen Marktes
zu unterstreichen unterstützt Ron-
do die Messe als Spezial Sponsor.
Gezeigt wird die Croissantmaschi-
ne Curl & More. Diese Maschine ist
zur automatischen Herstellung von
gewickelten Gebacken aller Art, für
ungefüllte Croissants, gefüllte Crois-
sants, Mini-Croissants, Baguette und
Salzstangen geeignet. Speziell auf der

Zwei Bereiche im F
Die 17. Modem Bakery in Moskau (10. bis 13. Oktober 2011)
stellt mit den Themen Verpackung und Tiefkühltechnik
zwei besonders entwicklungsstarke Bereiche in den Mittelpunkt.

S
Die Curl & More von Rondo zeigt auf der
Modern Bakery ihre Vielseitigkeit. Sie ist für
mehr Produkte als Croissants geeignet.
So können auch Hot Dog Brötchen damit
produziert werden.

Modern wird das Unternehmen zei-
gen, wie auch Hot-Dog-Brötchen mit
der Curl & More produziert werden
können. Weiterhin werden auch der
Teigbandformer Smartline, verschie-
dene Ausrollmaschinen sowie der
Teigteiler Rondopress und der Crois-
santroller Rondinette zu sehen sein.

Kompetenz bis in den Kneter
Damer, DGS
Seine Kompetenz in den Bereichen
Silierung, Vorteige und Zutatenbe-
reitstellung zeigt Daxner internati-

Spiralkneter in verschiedenen Größen
werden zu sehen sein. Darunter auch
ein Modell, dass eine Knetprozeßsteue-
rung bereitstellt, die über Zeit und Tem-
peratur den Knetprozess reguliert.

Kältelösungen
Koma

Fortgeführtes Modell
Brabender, DGS
Der Brabender Farinograph-AT ist die
Fortführung der bisherigen Farino-
graph Modelle. Er misst die Wasser-
aufnahme des Mehles und die Knetei-
genschaften des Teiges. Die integrierte
Wasserdosierung titriert automatisch
das exakt vortemperierte Wasser in
den Kneter. Dadurch wird die Repro-
duzierbarkeit zusätzlich verbessert
und ein wesentlicher Bestandteil der
Versuche erleichtert. Die moderne
Software erlaubt die Programmierung
von benutzerdefinierten Knetprofilen.
Dabei können verschiedene Geschwin-

Foto:König

Die König Combiline hat eine Stunden-
leistung von bis zu 7.500 Brötchen. Die
Arbeitsweise wird auf der Modern Bakery
dem interessierten Besucher vorgeführt.

maschine Classic Rex Futura. Durch den
modularen Aufbau der Anlage können
Komponenten wie Bestreuung, Wickel-
station oder Schneidestation jederzeit
nachgerüstet werden. Des Weiteren
wird die modular aufgebaute Brotanlage
Ceres 2.1 ausgestellt. Diese entspricht
aktuellen Anforderungen hinsichtlich

Gemeinsam mit den Kunden entwickelt
Rademaker individuelle, auf das jeweilige
Produkt angepasste Lösungen.

Anzeige

Der Koma H-80/20 Schrank verfügt
über eine schnelle Einfrierfunktion,
während die anderen Bereiche
weiterhin mit Lagertemperatur
arbeiten.

Mit dem H-80/20-System bietet Koma
eine Anlage, mit der Produkte bei einer
Temperatur von -38 Grad eingefroren
und gleichzeitig Produkte bei einer
Temperatur von zum Beispiel -20 Grad
aufbewahren zu können. Sobald der
Gefrierbereich mit Produkten gefüllt
ist und das Einfrieren mit der Gefrier-
taste gestartet wird, stehen 80 Prozent
der gesamten Gefrierleistung für das

digkeiten (0-200 Upm) oder Zeiten vor
öeöeben werden. Neben den bekannten
Si^ma-Knetern (300, 50 oder 10 g) ste- Teigausbeutung und Teigschonung bei
hen ein Planetenmischer und weitere größtmöglicher Gewichtsgenauigkeü
Werkzeuge zur Verfügung. Besonders hervor sticht das „hygiemc

design" dieses Brotauswiegers.

Prozesssteuerung
Diosna
Am Gemeinschaftsstand von Miwe
und Diosna präsentiert der Hersteller
von Knettechnik einige Maschinen aus
dem aktuellen Programm. Darunter
Laborkneter, die speziell zur Mehlun-
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König
statt
Kätzchen.
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tersuchung und zur genauen Analyse Einfrieren zur Verfugung, während^
des Knetvorgangs geeignet sind. Auch restlichen 20 Prozent dafür sorgen, da»

die Temperatur in den Lagerraum'
konstant bleibt. Die Einfrierzeit kanrt
individuell programmiert werden, *
kontrollierte Luftzirkulation sorgt I
ein schnelles Einfrieren der Prodiijj
Eine besonders träge LuftzirkulaW
und eine hohe Luftfeuchtigkeit in I

Der neue Farinograph AT von Brabender
verfügt über eine Wasserdosierung, die
automatisch vortemperiertes Wasser in
den Kneter titriert. So wird die Reproduzier-
barkeit verbessert.

Diosna verfügt über
ein breites Sortiment
in den Bereichen
Knet- und Rühr-
technik. Neben
dem klassischen
Spiralkneter hat das
Unternehmen auch
Wendelkneter im
Programm, die sich
besonders für Wei-
zenteige eignen.

^rllS^Breites Sortiment
König
Besucher des König Standes können
sich einen Einblick in die Arbeitsweise
der Kleingebäckanlage Combiline ver-
schaffen. Diese Anlage ermöglicht eine
Stundenleistung von bis zu 7.500 Stück
und basiert auf der Teigteil- und Wirk-

„Mini Mini Rex" -
Die kompakteste Teigteil- und Wirkmaschine mit
hohem Gewichtsbereich von 11,5 bis 330g

Die Kompaktmaschine, die 1-, 2- oder 3-reihig arbeiten kann, zeichnet sich
durch den hohen Gewichtsbereich mittels Wechselmodulen aus. Durch die
•technische bis in das kleinste Detail wohl überdachte Ausführung ist eine kos-
tengünstige Herstellung möglich geworden. Dadurch entsteht erstmals eine
echte Alternative zur herkömmlichen automatischen Tellerschleifmaschine.

Lagerräumen sorgen dafür, dass unver

packte Produkte nicht austrockne
können.

B a c k t e c h n i k0 o - König Miaschinen Gesellschaft m.b.H., AUSTRIA, info@koenig-rex.com, www.koenig-rex.com
www.koenig-rex.com

Julia Scholz
Hervorheben
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§Stellung der typischen, klassischen,
russischen Brotsorten. Die Anlage
setzt sich aus aus einem Teigteiler
Parta U, einem CR 59 Kegelrund-
wirker, einem Bip E Zwischengär-
schrank, und einem Langroller vom
Typ BM 51B zusammen. Alleine vom
Teigteiler Parta U wurden in Mos-
kau mehr als 200 Maschinen gelie-
fert. Dies spricht für die Eignung der
Maschine für den russischen Markt.
Die Anlage besticht durch ihre Flexi-
bilität bei verschiedenen Teigen und
Gewichte, eine hohe Gewichtsgenau-
igkeit, einfache Hygiene, Bedienung
und Automatisierung. Die Anlage ist
sehr beliebt in den GUS Staaten, auf
Grund ihrer hohen Betriebssicher-
heit, und der einfachen Bedienung.

Neues Steuerungskonzept INUS

WPKemper
Auf der Modern Bakery wird WP
Kemper keine Maschinen ausstel-
len. Der Besucher kann sich jedoch
über das neue Steuerungskonzept
INUS informieren. Dieses macht
die Bedienung Intuitiv und Sicher.
Ein spezielles Siegel kennzeichnet
entsprechend ausgestattete Anlagen.
Auch das Clean Tee Konzept wird
vorgestellt, welches sicherstellt, das
bei der Entwicklung der Anlagen
mit diesem Siegel verstärkt hygie-
nische Gesichtspunkte in der Ent-
wicklung berücksichtigt wurden.
Leichte Zugänglichkeit, alternative
Materialien oder bewegliche Ele-
mente ermöglichen eine effizientere
und einfachere Reinigung, können
somit dem Anwender Zeit und Geld
sparen.

automatische Verpackungsanlagen
sind auch erhältlich. Ebenfalls zu
sehen sein wird die Classic 380, eine
Rundmesser Brotschneidemaschine,
die sowohl mit als auch ohne Beö-
lung erhältlich ist. Diese Variante ist
für Einlegelängen von 620 bis 1.000
mm lieferbar.

Umfangreiche Vorteigtechnologie

Böcker

i

Der externe Anteiger Daxdou ermöglicht
den Verzicht auf einen Mehleintrag in die
Reifebehälter, wodurch diese staubfrei
und sauber bleiben.

onal in Moskau mit verschiedenen
Anlagen. So ist beispielsweise der
Daxdou, ein kontinuierlicher Antei-
ger für die hygienische Aufbereitung
von Vor- und Sauerteig zu sehen.
Durch den externen Anteiger ist kein
Mehleintrag in den Reifebehälter
notwendig. Hierdurch bleiben diese
staubfrei und sauber. Zum homoge-
nisieren für Restbrotmaischen und
als Vormischer für All-In-Massen
mit schneller Mischzeit, homogener
Masse, Rohstoffersparnis, großer
Wasserbindung und leichter Reini-
gung stellt das Unternehmen den
Restbrotmixer Daxrec vor.

Schneidetechnik nach Bedarf

Wabäma
Zwei Brotschneidemaschinen stehen
bei Wabäma während der Modern
Bakery im Fokus. Zum einen wird
die Signa Atoma 400, eine vollauto-
matische Gatterschneidemaschine
für kontinuierliches Schneiden zu
sehen sein. Ihr oberes und unteres
Förderband machen ein kontinuier-
liches Schneiden mit einer Schneid-
kapazität von bis zu 800 Broten in
der Stunde möglich. Zusätzliche
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Der pulverförmige Sauerteig Extrakt Rog-
gen ist durch die Trocknung sehr aroma-
tisch und hat intesive Röst-Aromen. Bereits
eine Zugabe von 0,5 Prozent reicht aus.

Böcker wird erstmalig mit einem
eigenen Stand auf der Modern Bake-
ry vertreten sein und präsentiert
die sechs für den russischen Markt
zertifizierten Produkte. Der flüssige
Weizensauerteig Böcker Direkt 25
zum Beispiel ist ein gießfertiges
Produkt, das ohne eigene Führung
direkt eingesetzt werden kann.

Multifunktionelle Lösungen

WP, DGS
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WE KNOW-HOW TO CHILL
Hohe Betriebssicherheit und einfache
Bedienung sind der Grund für den großen
Erfolg der Classica in den GUS Staaten.

Das Inus Inside und das CleanTec Siege
kennzeichnen Anlagen von WP Kemper.
die mit dem neuen Steuerungskonzept
ausgestattet sind, beziehungsweise nac
dem neuen Hygienekonzept entWickert
wurden.

Die multifunktionelle Brotanlage
Classica wird dieses Jahr in Moskau
auf der Modern Bakery ausgestellt.
Diese Anlage eignet sich für die Her-

Die Signa Atoma von Wabäma ist eine
vollautomatische Gatterschneidemaschi-
ne für kontinuierliches Schneiden. Das
Zuführband sorgt für eine gleichmäßige
Zufuhr und Schneidegeschwindigkeit.

CLEVER CONDITIONING CONCEPTS

www.koma.com

südback

;°MAKältekonditionierungstechniken
^adbacher Str. 69 | 52525 Heinsberg-Dremmen
Tei- (02452) 96 50 | Fax (02452) 96 52 00

Fachmesse für das Bäcker- und Konditorenhandwerk
I Messe Stuttgart |

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.
B a c k t e c h n i k O (

Julia Scholz
Hervorheben


