
Die Portioniermaschine VF
608 B bietet in der neuen „Ad-
vanced Edition“ neben geän-
derter Optik eine überarbeitete

Steuerung mit Farbdis-
play und 300 Produkt-

speicherplätzen
sowie neue Be-
dienelemente, die
eine einfache und
intuitive Bedie-
nung ermögli-
chen sollen. 
Für kleinere
Handwerks-
betriebe ist die
VF 608 B laut
Hersteller gut
für die tägliche
Produktion ge-
eignet. Der kur-

ze Produktweg des Teiges im
Gesamtprozess und das ölfreie
Teigteilprinzip gewährleisteten
hohe Produktschonung und
geringe Restmengen. So blie-
ben beispielsweise auch Rosi-
nen ganz im Teig erhalten.
Die Maschine sei zum gramm-
genauen Portionieren von viel-
fältigen Produktmassen – von
fest bis flüssig – und Teigen für
unterschiedliche Brotsorten
wie Vollkornbroten aus Rog-
gen, Weizen und Dinkel geeig-
net. Auch Produkte wie gluten-
freie Back-und Feinbackwa-
ren, Riegelprodukte, Cookies
oder Snackgebäcke könnten
verarbeitet werden.
� www.handtmann.de/
backwaren

Handtmann

Schonung für den Teig
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Der Energy Manager ist serien-
mäßig in der IQ Touch-Steue-
rung der Stikkenöfen verbaut. Er
umfasst eine Leerstandszeiten-
anzeige zur Auslastungsopti-
mierung und liefert Reportings
zu Energie- und Wasserverbräu-
chen und den Betriebskosten.
Verbräuche und Kosten können
tagesaktuell für unterschiedli-
che Zeitspannen (Tag, Woche,
Monat, Jahr) abgelesen werden. 
Die Technik ist laut Hersteller ab
2022 auch für die Elektro-Eta-
genbacköfen erhältlich. 
� www.wachtel.de

Wachtel

Der Backofen
als Infozentrale 

Bmtec

Der Teigmenge
verpflichtet

Dieser neue Vorportionierer be-
dient mit seinen Verteilbändern
beide Kopfmaschinen. Per Hebe-
kipper gelangt der Teig in den
Trichter des Vorportionierers,
der Kessel ist laut Hersteller wie-
der verfügbar. Über Sensoren
werde der Bedarf der Kopfma-
schinen erkannt und die richtige
Teigmenge zur Verfügung ge-
stellt. 
Mit schonend zugeführten Por-
tionen ergebe sich ein erkennbar
gleichmäßiges Teigband, was ei-
ne wichtige Voraussetzung für
die Qualität und Gewichtsge-
nauigkeit der Produkte sei.
� www.bmtec.de

Mit der kompakten Klein-
gebäckanlage Formprofi
soll ein breiteres Produkt-
spektrum als bisher pro-
duziert werden können –
dank neu entwickelter
Wachauer-Station und
Direktabsetzung für glat-
te, runde Teiglinge ohne
Vorgare. Wachauer sind
rustikale Rosenbrötchen,
die mit Mehl anstelle von
Fett aufbereitet werden.
Mit der Direktabsetzung sei
jetzt auch der Grünbetrieb
möglich, um zum Beispiel Ber-
linerteiglinge zu produzieren.
Die gelangen laut Hersteller
zeitsparend unter Umgehung
der Vorgare direkt auf das Ab-
legeband. Die Spreizbänder

werden per Hand abgesenkt,
sodass die Teiglinge vom
Spreiz- auf das Ablegeband ge-
setzt werden, um von dort nach
einem definierten Ablegebild
auf Dielen oder Bleche gelegt
zu werden. 
� www.wp-l.de

WP

Die kann auch Wachauer

Durrer Vakuumkühler gibt
es als Standardvariante
oder ohne Aufpreis als
massgeschneiderte Custo-
mized Version. Laut Her-
steller sind sie mit aktueller
Pumpentechnologie ausge-
rüstet. 
Die Vakuumpumpe Cobra
NX kommt von der Firma
Busch. Die Pumpenleistung
wird jeweils auf die Vaku-
umkammer abgestimmt. So
sollen sich die Vakuum-
kühl-Anlagen auf individu-
elle Bedürfnisse in der Back-
stube anpassen lassen.
Durrer betont, persönlich zu
liefern und die Montage vor Ort
sowie Inbetriebnahme zu über-
nehmen. Hinzu komme eine

Durrer 

Ab in die Kältekammer

zuverlässige Servicebegleitung
über die gesamte Lebensdauer
der Anlage.
Vakuumkühlung mache Gebä-
cke besser und erhöhe die Effi-
zienz in der Backstube.
� durrer.com

Zu den Neuheiten bei Miwes
Roll-In zählt Heat Flow – eine
Kombination aus einer opti-
mierten Wärmespeicherwand
und – neu entwickelten – ver-
tikal stehenden Ausblasrah-
men sowie neu angeordneten,
sogenannten Trompetendüsen,
die mit ihrer Strömungsgeome-
trie bei unterschiedlichsten
Backwaren für stabil gleichmä-
ßige Backergebnisse sorgen
sollen – und das bei äußerst
sparsamem Energieeinsatz.
Auch der Schwadenapparat
wurde laut Hersteller weiter-
entwickelt und soll nun durch
umfassende Optimierung der
Schwadenwassereinläufe, eine
neuartige Wasserführung und
intelligente Kaskadenbauweise
dafür sorgen, dass der Wasser-

dampf schneller und gleichmä-
ßiger im gesamten Backraum
ankommt.
Multilayer-Isoliermatten sol-
len eine dauerhaft bessere
Dämmwirkung bieten.
� www.miwe.com

Miwe

Arbeit am Detail

Die Rotec 2000 von Rego Her-
litzius richtet sich als semi-in-
dustrielle Kreismessermaschi-
ne mit einer Schnittleistung
von 300 Scheiben Strang- oder
Kastenbrot pro Minute an mit-
telgroße Betriebe, industrielle
Anwender und Großbäckerei-
en. Die Maschine für Brot und
Kuchen ist mit einem Servoan-
trieb ausgestattet, der den

Brotschneider besonders war-
tungs- und reinigungsfreund-
lich machen und damit die
Langlebigkeit und die Hygie-
neeigenschaften der Maschine
optimieren soll. 
Bei der aktuellen Version wur-
de der Ein- und Auslauf von
zuvor 200 mm Breite jetzt auf
210 mm vergrößert. 
� www.rego-herlitzius.com

Rego Herlitzius

300 Scheiben pro Minute

Anzeige


