PRODUKTIONSTECHNIK

WENN'S RU ND LAUFEN SOLL

Damit die Herstellung von Brot, Brotchen & Co. eine wirklich runde Sache wird, bedarf es der
optimalen Produktionstechnik. Die vorherrschenden Brennpunktthemen wie Energie und
Digitalisierung, aber auch Effizienz, Nachhaltigkeit und Automation, werden von den
spezialisierten Herstellern aufgenommen und spiegeln sich auch auf der Stdback wider.




igitalisierung und Energie — das sind die zwei Megatrends, wie

auch die WP Bakerygroup unterstreicht und auf ihrem entspre-

chend auf diese Themen fokussierten Auftritt auf der Sidback
aufmerlsam macht. Getreu dem Motto , think process” antworte man mit
dem neuen Unternehmensbereich ,WP digital” auf die wachsenden
Markt- und Verbraucheranforderungen an Effizienz, Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit. Innovafive digitale Lésungen eréffnen handwerlklichen
sowie industriellen Backbetrieben neue Horizonte fiir mehr Effeltivitat
und Wirtschaftlichkeit in allen Stufen der gesamten Prozesskette.

TRENDS: DIGITALISIERUNG & ENERGIE

Uber seinen Webbrowser erhilt der Kunde Zugang zu simflichen Anla-
gen- und Maschineninformationen sowie umfangreiche Servicefunktio-
nalitédten, bis hin zur Face-to-Face-Beratung per AR-Support. Arbeits-
erleichterung, Effizienzsteigerung und Wirtschaftlichkeit lauten die Ergeb-
nisse — Uber die komplexe Wertschdpfungskette hinweg und trotz des
zunehmenden Fachkrdftemangels.

Diosna hat hierzu kirzlich eine innovative loT-Lésung eingefihrt. Der
Begriff IoT (Internet of Things) beschreibt die zunehmende, globale Ver-
netzung von Maschinen, Technologien und Benuizeroberflichen. Diese
Schnittstellenfunktion optimiert die Prozessabldufe in der Produktion und
macht Wartungen plan- und kontrollierbar. Das System mit seiner Zu-
stands- und Produktqualitatsiberwachung durch Live-Daten ist jederzeit
und Gberall zuganglich und transformiert bestehende Herstellungsprozes-
se ins Industrie-4.0-Zeitalter. Weitere Vorteile fiir Hersteller aus der Back-
branche sind der maschineniibergreifende Rezepteditor sowie das inte-
grierte Account Management fir eine transparente Prozesskontrolle. Die
schnelle Analyse und Optimierung der gesammelten Daten ermaglicht
Unternehmen, auch begrenzte Ressourcen effizienter zu nutzen und die
eigene Produktion nachhaltiger zu gestalten.

Das zweite groRe Sachthema wird beispielsweise von der WP Bakery-
group schlagkréftig mit , WP Energy” bezeichnet — hier dreht sich alles um
Energieeinsparung und Energiesicherheit innerhalb des gesamten Bicke-
reibetriebs. Auf die zentralen Fragen ,Wie und wo kann Energie ein-
gespart werden? Was kann zur Energiesicherheit getan werden?" will WP
innovative und effektive Lésungen prasentieren.

EFFEKTIV ARBEITEN

Maximale Flexibilitat spielt beim Thema Produktionstechnik eine entschei-
dende Rolle: Ein Baukastensystem, wie etwa bei Vemag, erméglicht es,
dass sich die Maschine flexibel an die gewinschte Gebackqualitat und das
Endprodukt anpasst. Erreicht wird dies hier durch die austauschbaren
Vorsatzgerite. Diese lassen sich einfach und schnell an den Portionierer
anbringen. Dabei kann der Messebesucher auf dem Messestand des
Maschinenbauers verschiedene Vorsatzgerte live in Aktion sehen. So gibt
es z. B. den Schwanenhals. Mit diesem Vorsatzgerét lassen sich verschie-
denste Massen — ob nun fir Kdsekuchen oder Wiener-Masse — sehr ge-
wichfsgenau in Tortenringe, Backformen oder direkt auf ein Blech dosie-
ren. Dabei kommt es zu keiner Unterbrechung des Produktstroms und so-
mit ist ein kontinuierliches und ruhiges Arbeiten maglich.

Bei der Verarbeitung von Brotteigen (Roggen, Vollkorn, Weizen, gluten-
frei) hat der Bécker eine individuelle Auswahl von verschiedenen Vorsatz-
geratfen. Als Beispiel kann er Teige direkt in Backverb&nde abfillen oder
von Hand die Portion vom Portioniertisch abstechen und individuell mit
Saaten aufarbeiten. Bei hdheren Stiickzahlen kann eine pneumatische Ab-
schneidevorrichtung genutzt werden. Mit dem Handfiillkopf lassen sich
Massen (beispielsweise fiir Muffins) punktgenau und sauber in Kuchen-
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Die Rondo-Abwieger der Baureihe ,7000" sind mit

Busgestattet. Dieses gewahrleistet héchste Qualitat

lasst sich eine grofe Vielfalt an Produkten verarbeiten

So lassen sich neben Vollkorn-, Saaten-, Hefe-, Wei-

zen, Roggen, Mischbrotteige und glutenfreie Teige

gewichtsgenau teilen. Das Teilen von Predulten mit

WP Bakerygroup
Ganz im Zeichen der aktuellen Megafrends prasen-|

fiert die WP Bakerygroup auf der Sudback ihre
neuesten Innovationen. Die neve Teigteil- und Rund-

wirkmaschine ,Multimatic Pica” z. B. kommt im

Vergleich zu ihrer groRen Schwester ,Multimatic Pro”

mit deutlich reduziertem Platzbedarf aus und eignet
sich dadurch besonders fir kleinere Backereien oder
Is Zweitmaschine. Mit ihren nur zwei Reihen leistet

[=1]

sie alles, was auch die GroRere zu bieten hat — von

neben Spiralknetern in verschiedenen GréfRen auch

Somit bildet das Unfernehmen die ganze Prozesskette
bis hin zum fertigen Produkt aus der eigenen ,Bakery"

tiert das Unternehmen u. a. eine Premium-Lésung fir

Mit den Wendelknetern im Hygiene-Design prasen-|

Vemag

Neu im Produktportfolio biefet Vemag Maschinenbau

einen Backerei-Allrounder fiir mittelstdndische und
grofiere Backereibetriebe an. Der Teig- und Massen-
bortionierer ,HP1" besteht aus dem Portionierer
geraten. Der Portionierer arbeitet mit Férderkurven

Teige mit ganz verschiedenen Konsistenten - viskos

leiner TA von 145 bis zu 180 gehdren beim ,Abwieger
6000” zum Standard. Die Baureihe ,7000" verwen-|
def eine clevere Kombinafion aus Edelstahl und

Sudback: Halle 7, Stand D27
www.rondo-online.com

reitem Gewichtsbereich von 24 bis 350 g Uber eine
hohe Stundenleistung von 1 400-2 800 Stuck,

|

Hygiene-Design bis hin zur einfacher Bedienbarkeit.

Ihr Plus ist die besondere Eignung fur kleinere Produl<
tionsmengen, eine hohe Teigschonung durch das
ausgereifte Teilsystem sowie héchste Gewichtsgenau-

glkeit,
Sudback: Halle 9, Stand B21
www.wppbalerygroup.com

ab. Ein weiteres Highlight wird das Thema ,Infernef of
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hings” bei Knetern und ganzen Produktionsanlagen
sein. Fachlwndige Diosna-Experten stellen exklusiv au
er Stidback die neuen Mdglichkeiten der vollautoma-
tischen Produktionstiberwachung inklusive des da-
urch entstehenden Mehrwerts fiir Backereibetriebe

or,
Stdback: Halle 5, Stand C51
www.diosna.de

oder flussig, fest oder weich -~ schonend zu frans-
ortieren. Auch groB8stickige Einlagen wie Nisse,
lassen sich laut

=1 =]
o
EL
=
D
=
=4
=
="
=
=
=
D
=
=1
o
V)
n
=
o
=
o
Q
a
)

=

'emag problemlos férdern und abteilen. Dabei ist die
Aaschine handlich und mabil. Die ,HP1" kann zwi-

Konditorei und Snack, leicht hin und her bewegt:
erden.

Stdbaclk: Halle 5, Stand C35

www.vemag.de
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oder Papierformen fillen. Auch das Auftragen von
Fruchtfullungen oder Cremes ist mdglich, genauso
wie das Aufdressieren von Makronen oder Marzipan-
hérnchen.

EFFIZIENZ IM BLICK

Passgenaue Maschineneigenschaften ebenso wie die
digitalen Zeit- und Drehzahlanzeigen helfen dem
Konditor und Bécker bei der genauen Rezepterstel-
lung, wei auch Rego Herlitzius anzufihren. Das
Arbeiten mit den Planeten-, RUhr- und Knetmaschi-
nen soll angenehm, einfach und so effizient wie mog-
lich sein. Auch aus diesem Grund sind die Maschinen
das Herstellers alle mit einem Werkzeugschnellwech-
selsystern ausgestattet. Die stufenlose elektronische
Kesselhdhenverstellung erlaubt eine Kesselentnahme
villig ohne Werkzeugausbau — das ist sehr praktisch
und Zeit sparend. Die Verarbeitung von Massen, Ei-
schnee, Cremes und Teig erfolgt mit den grofBvolu-
migen ,Rego PM 140 S" und ,PM 200 S" extrem
leicht, prézise, hygienisch und schonend, wie das
Unternehmen unterstreicht.

Neueste Systemtechnologie zur Herstellung einer
grofBen Backwarenvielfalt hat sich Handtmann auf die
Fahnen geschrieben und zeigt dies auch auf der

Messe Sudback in Stuttgart — vom freigeschobenen
Weizenbrot bis zum Kastenbrot, vom Kleingebéck bis
zu Snacks und Feingeback. Basis sind Portionier-
maschinen, die in Kombination mit Vorsatzgerdten
flexibel einsetzbar sind zum Teigteilen, Dosieren oder
Formen von Backwaren. Eine exzellente Produkt-
qualitat und Gewichtsgenavigkeit, was vor allem bei

Die zunehmende, globale Vernetzung von|
Maschinen, Technologien und Benu
oberfléchen ist ein wichtiger Faktor, wie da:
Unternehmen Diosna unferstreic
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Carlton/Rheon

Der ,Rheon Twin Divider VX 222" wurde nach infen-
sivem Ausfausch mit Kunden und Anwendern in neu-
em Design gebaut. Hierbei standen die Punkie ,noch

[eichtere Bedienung’, ,noch mehr Zugang zur Reini-|
gung" und ,noch mehr Maglichkeiten zur Instand-

haltung in Eigenregie” im Fokus, wie das Unterneh-
men mitteilt. Die schonende ,Rheon V4 -Teighand-

formung” wurde in dem Zuge ebenfalls weiter-|

entwickelt. Der neue ,Rheon Twin Divider VX 222"

Konig
Die neue , I-Rex Compact EC" von Konig Maschinen ist

eine vollautomatische Teigteil- und Rundungsmaschi-

ne mit separatem Teil- und Rundungssystem. Zwei

\Versionen, namlich ,Classic” und ,Futura’, biefen mehr
Vielseitigkeit durch die Kombinafion von zwei

chiedlichen) Gewichitsbereichen oder Reihen. Mit
einem Gewichisbereich von 30 bis 100 g ist es m6g+

lich, bis zu 14 400 Stuck pre Stunde zu produzieren

(bei sechsreihigem Betrieb). Ein dlfreies Teil- und Run-

dungsverfahren und eine Trommelformvorrichiung

mit durchgehendem Schnellspannband sind zur Reini|

Rego Herlitzius

Die Verarbeitung von Massen, Eischnee, Cremes und

Teig erfolgt mit den groRvolumigen ,Rego PM 140 5"

und ,PM 200 5" leicht, préazise, hygienisch und scho+

nend. Die Planeten-, Rihr- und Knetmaschinen ver-

tigen Uber eine elekironische Steuerung sowie tiber

Muhlhausen/BAR

die neue ,BAR Varimixer Ergo VL-5"-Serie. Die
10 Zoll groRe Touch-Bildschirm erméglicht es, Rezep-
verschiedene Maschinenparameter leicht abgerufen

verden. Leichte Bedienbarlkeit und Funktionalitat trifft

hier auf Ergonomie. Die neue Steuerung soll die

kann natirlich auch mit dem ,Rheon Cup Rounder”

zu einer kompakten Anlage fir Produkte von Brof bis
zu runden Brotchen erweitert werden. Die Maschine

unterstiitzt ihren Anwender durch Flexibilitat und

durch die schonende Verarbeitung der Teige. Als

wichtigen Punkt im Blick sind hier auch die Kosten in
er Produlion.

i
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design und abnehmbare Elemente wie Staubtuch

idbac 5
ww.rh p!
hiebe m d. A

k: Halle 5, Stand

eon-europe.com
e ;

r und Formtrom |

den Teile sind aus Kunststoff oder beschichtet; Auf-
fangschubladen gibt es im gesamten Produkibereich

Stidback: Halle 8, Stand B41
www.koenig-rex.com

B71
/www.carlton.de
= : : z
5¢ mel/-ban le teigberihren-|
i ich.

nebenbei auch Werkzeuge und Maschine schont. Die
Maschinen sind alle mif einem Werlczeugschnellwech-
selsystem ausgestatiet. Die stufenlose elekfronische

[{esselhdhenverstellung erlaubi eine Kesselenfnahme

6llig ohne Werkzeugausbau. DarUber hinaus
hubwagens weiter optimieren.

Stidback: Halle 9, Stand D61
www.rego-herlitzius.com

garantiere eine lange Lebensdauer und sehr kurze
Ersatzteilwege. Die Markteinfihrung der V-5

Generation ist fur 2023 geplant.

Suidback: Halle 10, Stand C24
www.muehlhausen.info
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Fritsch

Im Jahr 1956 stellte Fritsch seine erste ,Rollfix” vor —
jetzt kommt die neue Generation der bekannten und

weltwelt geschatzten Ausrollmaschine auf den Marlt.

Die Ingenieure haben die Steuerung der Teigausroll-
maschine noch benutzerfreundlicher gemacht. Mit

einem komplett neuen Bedienkonzept wird das
Arbeiten jefzt noch einfacher und intuitiver. Auch
i aschinendesign wurde hinsichilich Hygiene und

Reinigurig [gezielt weiterentwickelt. Sollassen sich jetzt

Handtmann
Die Antriebe der ,VF 800"-Teigteiler sind nac

Energieeffizienzkriterien (TUV-SUD-EME-Standard)
ausgelegt und zerfifiziert, wodurch sich geringe
Energiekosten ergeben. Die Antriebseinheit wurde

mit robusten und langlebigen Bauteilen konstruktiv
fiir eineldoppelte liebensdauer ausgelegt. Handtmann

setzt in seinen Portionier- und Teigteilmaschinen
hochenergieeffiziente Servo-Achsen ein. Diese
bestehen aus Servo-Umrichfer und Servo-Motor.

Durch die Verwendung von Synchronmotoren

beispielsweise der Mehler und die Biirste schnell und
iler si h

teurem Rohstoffeinsatz ein entscheidender wirt-
schaftlicher Vorteil ist, zeichne alle prasentierten Sys-
femldsungen aus.

FLEXIBEL BLEIBEN

Die vorgestellten Losungen fir das Backerhandwerk
sind fur die flexible Verarbeitung verschiedenster
Teigkonsistenzen oder Produktmassen und somit fir
ein vielseitiges Produktprogramm geeignet. Die Ma-
nuelle Portioniereinheit (MPE) sei in Verbindung mit
einer Handtmann-Portioniermaschine hervorragend
fur das wirtschaftliche Teilen vielerlei Teige geeignet.
Das herausragende Merkmal des Systems ist die pra-
zise Portionierung durch das Fligelzellenférderwerk
in der Portioniermaschine. Das stellt besonders bei
Teigen bzw. Massen mit einem hohen Rohwaren-
einsatz einen entscheidenden Kostenvorteil dar. Der
Teigteilprozess ist ohne Trenndl und Mehl méglich.
Durchdie flexible Verarbeitung verschiedenster Teig-
konsistenzen ist ein vielseitiges Produktprogramm
herstellbar. Die MPE erleichtert und rationalisiert den
Teigteilprozess effektiv und garantierf grammgenauve
Gewichte pro Portfion. Ein groRer Gewichtsbereich ist
flexibel einstellbar. Bernhard Vetter, Gebietsverkaufs-
leiter Backerei bei Handtmann hat Vorfreude auf die
Sudback: ,Wir freuen uns auf das Wiedersehen und
den Austausch mit unseren Kunden, die eine Vielzahl

zu kbnnen. Damif redgierf Fritsch auf(dielsteigeriden

lichen und mittelstandischen Bereich nach Beobach-
turigidek Unternehmens sehr unterschigdlich aus-

allen, bietet Fritsch die ,Rollfix” weiterhin in drei
Modellvarianten an.

Sudback: Halle 7, Stand B37
www.fritsch-group.com

lergeben sich zusatzliche Vorteile bezuglich der
ieeffizi er Bauweise, sodass

ist das V. msystem
mit einer speziell entwickelten Vakuumpumpe
Eusgesiatel woduch icheinelEngere Standzel

Sudback: Halle 5, Stand D11
www.handtmann.de

an praxisnahen Lésungen fir das Backerhandwerk
auf dem Handtmann-Stand erwarten kénnen. Aber
natirlich auch neue Maschinen und Vorsatzgerate,
Herstellungsverfahren und Produktideen.”

Von kleiner Béckerei bis groRe Backerei, vom Bio-
Bécker bis zum konventionellen Backerr: Handwerk-
liche Teige sind individuell und stellen durch die oft
weiche- und langere TeigfGhrung (gerne auch Gber
Nacht) héhere Anspriche an die Verarbeitung. Die-
se handwerklichen- und traditionellen Teige fihren
aber gerade zu besonderen Gebacken mit handwerk-
licher Optik, mit ansprechendem Aroma und einer
natirlichen Frischhaltung. Genau dies ist der Schlis-
sel fUr einzigartige Produkte und dadurch auch fir
gute Ertrage, heilst es aus dem Hause Carlton/Rheon.
Als Beispiel wird hier der ,Rheon Twin Divider VX
222" genannt.

UNKOMPLIZIERT UMRUSTEN

Mit der ,Progressa bread” brachte Fritsch in diesem
Jahr eine neue, kompakte Brotlinie auf den Markt. Sie
verarbeitet weiche Teige mitlanger Vorgare und teil-
weise mit hohem Roggenanteil mit einer Leistung
von 800 bis 1 800 kg pro Stunde zuverldssig und
duRerst gewichtsgenau. Um mdglichst viele verschie-
dene Produkte in hoher Qualitat herstellen zu kén-
nen, ldsst sich die Linie unkompliziert umristen und
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schnell reinigen. Bei der Entwicklung wurde groRer
Wert darauf gelegt, dass alle Teile gut zug&nglich und
einfach herausnehmbar sind. Im Antriebsraum der Li-
nie befinden sich keine Motoren oder sonstigen elek-
trischen Teile wie etwa Sensoren, sodass die Linie
zigig zerlegt und groBtenteils mit dem Dampf-
strahler grindlich gereinigt werden kann. Ein weite-
res grof3es Plus der ,Progressa bread” ist der auf ein
Minimum reduzierte Bedarf an Ol fir die Verarbei-
tung des Teigbands. Dies senkt nicht nur die Kosten
des laufenden Betriebs und vermindert den Reini-
gungsaufwand erheblich, sondern sichert zudem eine
hohe Qualitat der Endprodukte, indem Oleinschlisse
vermieden werden.

.Mit unserem ,SDS nano’ und dem ,Soft Dough Roller
(SDR)' erhalten wir ein gleichmiRiges Teigband, das
sehr schonend und restteigfrei verarbeitet wird. Hier-
mit schaffen wir die Basis fur die Produktion hoch-
wertiger Endprodukte”, beschreibt Michael Gier,
Leiter der Fritsch World of Bakery, das Vorgehen. Ein
Wiegesystem mit zwei Waagen und praziser Schnitt-
langenanpassung sorge fir eine herausragende
Gewichtsgenauigkeit der Produkte.

Dass Fritsch seit drei Jahren Teil des Mulfivac-Kon-
zerns ist, kam den Entwicklern an dieser Stelle zugute.
Als Verpackungsmaschinenhersteller hat Multivac
grofde Erfahrung mit exakten Wiegesystemen und so
konnte auf eine Lésung aus dem eigenen Haus
zurickgegriffen werden.

ERGONOMIE SCHONT

Schonend und gleichzeitig rationell arbeiten, das ist
eine besondere Herausforderung, der sich BAR (im
Veririeb von Muhlhausen) anhand seines ,Ergo’-
Services angenommen hat. Aufgrund des hohen Wir-
kungsgrads sind schonende Massenaufbereitung und
energieeffizientes Arbeiten durch geringere Laufzeiten

schon langst ein Thema. Dies, beispielsweise vereint
mit den alkkubetriebenen Hebekippern, schone die An-
gestellten und spare Zeit. Das Unternehmen macht
auch aufmerksam auf die schonende und effiziente
Massenaufbereitung in Verbindung mit den Kessel-
randabstreifer bei beispielsweise Buttercremes: Dies
verkirze die Laufzeit um ein Vielfaches und spare so-
mit Energie und Zeit. Mit den Hebekippern lassen sich
sodann im Anschluss die produzierten Massen effizient
in Abfullanlagen oder Portionierer in bis zu 1,8 m Hohe
abkippen.
Die Anbieter diverser Produktionstechnik haben sich
also der wichtigsten (Trend-)Themen akribisch an-
genommen und prasentieren ihre Angebote u. a. auf-
merksamkeitsstark auf der Siidback — und dartber
hinaus.

| Stephanie PrieR-Klein |

PRODUKTIONSTECHNIK

Die Hand vollendet nach
dem ,Rheon Twin Divider”,






