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BACKSTAGE Feingebäcklinien 

,,Meisterkocher" einen Cremekocher im Programm, der im nicht auf dem Wannenrand, damit sich an der Folie kein Kon-

Temperaturbereich von zwei °C bis 200 °C kühlen und ko- denswasser sammeln kann. Beim Kochen von Pudding ist es 

chen kann. Die Kühlleistung ist in Stufen regulierbar und 

die Temperatur wird vom Cremekocher gradgenau gemessen. 

Der Rührer mit Rechts-Links-Lauf und leistungsstarkem SEW 

Getriebe arbeitet mit einer stufenlos wählbaren Drehzahl von 

bis zu 200 Umdrehungen pro Minute. Das Gerät verfügt dar­

über hinaus über ein farbiges Touch-Display, mit dem man bis 

zu 100 Rezepturen mit Zutatenlisten hinterlegen kann. Die 

Hybrid-Baureihe der Meisterkocher ist zudem mit zwei Hoch­

leistungsverflüssigern ausgestattet. Der erste ist luftgekühlt 

und übernimmt bis zu 90% der Arbeit im Kältemittelkreislauf, 

der zweite ist wassergekühlt und unterstützt den ersten nur 

sporadisch. So lässt sich bis zu 90% Kühlwasser einsparen. 

Tipps zum Cremekocher. Die optimale Drehzahl beim 

Rühren hängt von der Konsistenz der Füllung und der Füll-

zu empfehlen das Cremepulver erst mit einem Teil der Milch 

in einem Gefäß oder der Anschlagmaschine klumpenfrei an­

zurühren und dann in den Kessel des Cremekochers zu gie­

ßen. Auch die Herstellung von Brandmasse ist im Cremekocher 

möglich. Dazu sollte man zuerst Wasser, Milch, Butter, Zucker 

und Salz zusammen bei 130 °C unter langsamem Rühren aufko­

chen, bis das Gemisch blubbert. Dann das Mehl zugeben und bei 

hoher Drehzahl für eine halbe bis maximal eine Minute einrüh­

ren. Damit das Rührwerkzeug dabei nicht das Mehl vor sich her 

schiebt und schnell eine homogene Brandmasse entsteht, ist es 

sinnvoll das Mehl nach dem Einfüllen kurz mit einer Kelle oder 

einem Stabmixer unter das Flüssigkeitsgemisch zu ziehen. Nach 

dem Einrühren lässt man das Rührwerk langsam weiterlaufen, 

bis sich die Brandmasse ballt und vom Kesselrand löst. Dann die 

Masse entnehmen, soweit abkühlen lassen, dass das Vollei nicht 

menge ab. Generell gilt: Je voller der Kessel ist, desto langsa- mehr gerinnt und dieses in der Anschlagmaschine portionsweise 

mer sollte man rühren, damit die Füllung nicht überschwappt. unterrühren. 

Beim Kochen von Pudding sollte die Temperatur bei etwa 90 

°C liegen, beim Abrösten dagegen nur bei etwa 65 °C. Auf Überziehen, Dosieren und Schneiden. Frisch Spritzmatic 

Vorrat hergestellte gekochte Produkte sollte man in flache bietet mit der modularen Combino-Baureihe eine Veredelungs-

Wannen füllen, da sie darin besonders schnell abkühlen, und linie an, die mit den Ansprüchen des Produktionsprozesses mit-

dann ins Kühlhaus stellen. Dabei sollten die Produkte mit wächst und vergleichsweise kostengünstig erweiterbar ist. Ein 

Folie abgedeckt werden, aber direkt auf der Oberfläche und interessantes Einstiegsmodell ist dabei die Berliner-Linie. Der 

nächste Schritt ist die Erweiterung zur Tortenguss-Linie für 

die Früchtezeit. Durch Hinzufügen des „Hitzetunnels" ist die 

Veredelungslinie dann vollständig und vielseitig einsetzbar. Ne­

ben den Durchlauf-Bandanlagen hält Frisch-Spritzmatic auch 

für alle Betriebsgrößen ein großes Sortiment an Handsprüh­

maschinen für Aprikotur, Fondant und Tortenguss bereit. Das 

Portfolio von DojaTec reicht von Glasur- und Aprikotursystemen 

über Überzugsanlagen für Butterfett, Fettglasur und Schokolade 

sowie Dippsysteme für Berliner, Donuts, Cup-Cakes & Co. bis 

hin zu Sprühsystemen für Flüssigei, Glanzmittel, Öl oder Sirup. 

Zur rationellen Herstellung von Feinen Backwaren aus emulga­

torfreien Biskuitmassen oder Wiener Massen gibt es zudem eine 

statische Verschäumung. Neben Lösungen zur Gebäckverede­

lung gehört zum Angebot von Boyens Backservice unter ande­

rem auch die 1-6 reihige Dosierlinie „Multi Station M600" zum 

automatischen Verwiegen und Verstreichen in einem Schritt. 
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Die Steuerung erfolgt über einen Toucl 

Die Anlage besteht aus einer volumetr 

Dosiereinheit mit integriertem Transpc 

wichtsgenau flüssige und halbfeste Prod 

als Tupfen, Streifen oder Flächen. Auf t,, 

den von Feingebäck, Torten und anden 

sich Rens Automation BV spezialisiert 

lierende Schneidemodul ist ideal für de 

zusammengesetzten Produkten, aus rr 

mit verschiedenen Festigkeiten. Dabei 

geschwindigkeit hoch, sie beträgt beisi 

Puddingschnitten pro Stunde. Opelka 1 

Siedebackanlagen für alle Betriebsgri 

Automatisierungs- und Ausbaustufen. 

flexible Herstellung von mittleren Si1 

TRENDGERECHTE FÜLLUNG 
ABWECHSLUNG 

Mi; 

rur 

Ge, 

bie 

Kw 

im1 

tigi 

Vie 

zichtbaren Klassikern hat der Fruchtvero 

auch Varianten für saisonale Konzepte il 

zur kalten Jahreszeit vermitteln beispiel� 

tionen, wie „Cranberry-Orange" und „PI 

leckeres winterliches Gefühl. Bereits für 

und Sommer erweitert Zentis das Portfo 

„Mango-Kokos" und „Kiwi-Stachelbeerf 

und fruchtigen Genuss. Auch das Thern, 

aufgegriffen. Dafür stehen Sorten, wie,,, 

„Erdbeere-Rosmarin" und „Bime-Karda1 
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