










PRODUl<TIONSTECHNII( 

1mmn 
Im Jahr 1956 stellte Fritsch seine erste „Rollfix" vor -

1etzt kommt die neue Generation der bekannten und 

. . . .. 

Die Ingenieure haben die Steuerung der Teigausroll-

maschine noch benutzerfreundlicher gemacht. Mit 

einem komplett neuen Bedienkonzept wird das 

. . . . . .. . .

. . ... . 

beispielsweise der Mehler und die BLirste schnell und 

Handtmann 

Die Antriebe der „VF 800"-Teigteiler sind nach 

Energ1eefftzienzkriterien (TUV-SÜD-EME-Standard} 

ausgelegt und zertifiziert, wodurch sich geringe 

Energiekosten ergeben. Die Antriebseinheit wurde 

mit robusten und langlebigen Bauteilen konstruktiv 

- - . . . . . . . . .. . .. - .. . .. .. . . .

setzt in seinen Portionier- und Teigteilmaschinen 

hochenerg1eefftziente Servo-Achsen ein. Diese 

bestehen aus Servo-Umrichter und Servo-Motor. 

Durch die Verwendung von Synchronmotoren 

einfach herausnehmen, um die Anlage besser reinigen 

•• . .... . - ... - ..

Qualitatsanforderungen des tv1arktes. Weil die 

Leistungsanforderungen der Kunden im handwerk-

ichen und mittelstandischen Bereich nach Beobach-

... . . 

fallen, bietet Fritsch die „Rollfix" weiterhin in drei 

Modellvarianten an . 

Südback: Halle 7, Stand B37 

www.fritsch-group.com 

ergeben stCh zusatzliche Vorteile bezuglich der 

Energieeffizienz und kompakter Bauweise, sodass 

sich ein Gesamtwirkungsgrad der Servo-Achsen von 

über 90% ergibt. Außerdem ist das Vakuumsystem 

mit einer speziell entwickelten Vakuumpumpe 

ausgestattet, wodurch sich eine längere Standzeit 

sowie eine höhere Prozesssicherheit ohne Leerlauf 

ergeben. 

Südback: Halle 5, Stand D11 

www.handtmann.de 

teurem Rohstoffeinsatz ein entscheidender wirt- an praxisnahen Lösungen für das Bäckerhandwerk 

schaftlicher Vorteil ist, zeichne alle präsentierten Sys- auf dem Handtmann-Stand erwarten können. Aber 

temlösungen aus. 

FLEXIBEL BLEIBEN 

Die vorgestellten Lösungen für das Bäckerhandwerk 

sind für die flexible Verarbeitung verschiedenster 

Teigkonsistenzen oder Produktmassen und somit für 

ein vielseitiges Produktprogramm geeignet. Die Ma­

nuelle Portioniereinheit (MPE) sei in Verbindung mit 

einer Handtmann-Portioniermaschine hervorragend 

für das wirtschaftliche Teilen vielerlei Teige geeignet. 

Das herausragende Merkmal des Systems ist die prä­

zise Portionierung durch das Flügelzellenförderwerk 

in der Portioniermaschine. Das stellt besonders bei 

Teigen bzw. Massen mit einem hohen Rohwaren­

einsatz einen entscheidenden Kostenvorteil dar. Der 

Teigteilprozess ist ohne Trennöl und Mehl möglich. 

Durch die flexible Verarbeitung verschiedenster Teig­

konsistenzen ist ein vielseitiges Produktprogramm 

herstellbar. Die tv1PE erleichtert und rationalisiert den 

Teigteilprozess effektiv und garantiert grammgenaue 

Gewichte pro Portion. Ein großer Gewichtsbereich ist 

flexibel einstellbar. Bernhard Vetter, Gebietsverkaufs­

leiter Bäckerei bei Handtmann hat Vorfreude auf die 

Südbacl<: ,.Wir freuen uns auf das Wiedersehen und 

den Austausch mit unseren Kunden, die eine Vielzahl 

natürlich auch neue Maschinen und Vorsatzgeräte, 

Herstellungsverfahren und Produktideen." 

Von kleiner Bäckerei bis große Bäckerei, vom Bio­

Bäcker bis zum konventionellen Bäckerr: Handwerk­

liche Teige sind individuell und stellen durch die oft 

weiche- und längere Teigführung (gerne auch über 

Nacht) höhere Ansprüche an die Verarbeitung. Die­

se handwerklichen- und traditionellen Teige führen 

aber gerade zu besonderen Gebäcken mit handwerk­

licher Optik, mit ansprechendem Aroma und einer 

natürlichen Frischhaltung. Genau dies ist der Schlüs­

sel für einzigartige Produkte und dadurch auch für 

gute Erträge, heißt es aus dem Hause Carlton/Rheon. 

Als Beispiel wird hier der „Rheon Twin Divider VX 

222" genannt. 

UNl<OMPLIZIERT UMRÜSTEN 

Mit der „Progressa bread" brachte Fritsch in diesem 

Jahr eine neue, kompakte Brotlinie auf den tv1arkt. Sie 

verarbeitet weiche Teige mit langer Vorgare und teil­

weise mit hohem Roggenanteil mit einer Leistung 

von 800 bis 1 800 kg pro Stunde zuverlässig und 

äußerst gewichtsgenau. Um möglichst viele verschie­

dene Produkte in hoher Qualität herstellen zu kön­

nen, lässt sich die Linie unkompliziert umrüsten und 
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