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Kompetenz bis in den Kneter

Hochste Qualitat, maximale Anlagenverfigbarkeit und individuelle Lésungen fiir kundenspe-
zifische Anforderungen — das sind die Markenzeichen von Daxner International. Dartber
hinaus werden Verfahrenstechniken (weiter-)entwickelt, um Prozessablaufe und Trends in

der Backwarenwelt, ob Handwerksbacker oder Industriebacker, zu unterstiitzen.

Solche Verfahrenstechniken werden individuell abgestimmt auf die Bedurfnisse und Produk-
te der Kunden, wie z.B. die folgenden, durchdachten Losungen.
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daxDou

Zu erwéhnen ist die Forderung, die Vorteigbereitung so zu automatisieren, dass die Vorteile
der klassischen festen Vorteigfihrung beibehalten werden.

In Abhangigkeit von der Teigausbeute bietet Daxner verschiedene Mischarten an, u.a.

daxDou - kontinuierlicher Anteiger fiir hygienische Aufbereitung von Vor- und Sauerteig

Fotos beiliegend: Daxnerinternational_daxDou.jpg; Daxnerinternational_daxDou_offen.jpg;

Daxnerinternational_daxDou_Station.jpg

Das Vermischen des Mehles mit Wasser oder weiteren Komponenten wurde in eine externe
Anteig-Anlage verlegt, weil:

o alle Reifebehalter dann keinen Mehleintrag bendtigen.

o die Reifebehalter staubfrei und immer sauber sind.

e damit die Mdglichkeit besteht, die Teigausbeuten um bis zu 20 Einheiten
gegenuber reinen Rihrbehdltern zu reduzieren, was eine gréRere Nahe zu klassi-
schen Fuhrungsarten sichert.

e grolRe Zugabemengen garaktiver Sauerteige die Schuttflissigkeitsmenge, zur Tem-
peratursteuerung der Teige, reduzieren.

o festere Sauerteige Uber eine groRRere Verarbeitungstoleranz verfugen.
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daxRec

Der Einsatz von Restbrot fuhrt in der Herstellung von Brot- und Backwaren zu einer bedeu-
tenden Qualitatsverbesserung. Hervorzuheben sind insbesondere die Geschmacksintensi-
vierung und die héhere Wasseraufnahme, welche eine langere Frischhaltung gewahrleistet.

Die Technologie bietet allerdings noch weitere Vorteile.

In der Weizenbrotherstellung wird die Krume aufgehellt. Das liegt an dem besonderen Ver-
fahren, das mit sehr wenig Wasser (Mischungsverhaltnis Brot zu Wasser etwa 1 : 1,5) und
einer speziellen Technik der Feinstzerkleinerung in einem Rotor-Statorsystem, arbeitet.
Durch die Entstehung einer extrem feinen Suspension, die sich nicht mehr entmischt, wird
die Lagerung der fertigen Brotmaische wesentlich vereinfacht.

Der hohere, freie Wasseranteil in der Brotrezeptur ermdglicht eine bessere Kihlung der Tei-

ge.

Einsparungspotenzial der Restbrotverarbeitung:
» Hohere Rickfiihrmengen
» Hohere Teigausbeuten

> Reduzierter Verbrauch von Backmitteln

daxRec — optimale Lésung zur Nassaufbereitung von Restbrot und Restteig

Foto beiliegend: DaxnerInternational_daxRec.jpg
Der Restbrotmixer Uberzeugt als Homogenisierer fir Restbrotmaischen oder als Vormischer
fur All-In-Massen mit schneller Mischzeit, homogener Masse, Rohstoffersparnis, grof3er

Wasserbindung und leichter Reinigung.
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Ebenfalls im Sinne einer verfahrenstechnischen Prozessentwicklung ist die Aufbereitung von

Flussigsalz (Sole) zu verstehen. Eine bei z.B. -6°C vorgehaltene Sole lasst sich sehr genau

dosieren und ermdglicht eine exakte Temperatursteuerung des Teiges. Die Teigstrukturen

werden nicht durch Eiskristalle gestort. Vor allem aber werden unerwiinschte Kontaminatio-

nen durch Fremdkeime bei Direktzugabe von Wasser in gefrorener Form vermieden.

daxSol — zur Herstellung von kaltem Teig
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