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BACKSTAGE Fachthema 

Vielfältige Viennoiserie 
Die Feingebäck-Auswahl ist bei vielen Betrieben groß. 

Ebenso groß ist das Angebot an Maschinen und Anlagen, 

die seine Herstellung und Veredelung rationeller machen. 

D 
ie Basis für Feingebäcke sind i� der Regel Hefefein­

teige oder Rührmassen. Für dte Massenherstellung

kommen Anschlagmaschinen oder Planetenrührer

zum Einsatz, wie sie Rego Herlitzius oder Bär anbieten. Bis­

kuitmassen und anderes kann man alternativ auch mit einer

statischen Verschäumung produzieren, wie sie Dojatec im

Programm hat. Ein anderes schnelles Aufschlagverfahren für

Rührmassen, Buttercreme, Sahne, Desserts und vielem mehr

nutzt der Shufflemixer des gleichnamigen Herstellers aus den

Niederlanden. Die Geräte mit programmierbarer Steuerung

sind in (semi-)automatische Produktionslinien integrierbar

und können flüssige Zutatengemische im geschlossenen Sy-
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stem kontinuierlich pumpen, mischen und aufschlagen. Dazu 
kombinieren sie die Funktionalität von Anschlagmaschine, 
Planetenrührer und Mixer mit einer patentierten kontinuier­
lichen Belüftung. Serienmäßig lassen sich die mit dem mobi­
l_en Shufflemixer hergestellten Produkte über einen Schlauch 
mit Spritzdüse direkt dosieren. Mit dem optionalen Manifold 
aus hochwertigem Kunststoff lässt sich das Produkt auch in 
Form einer 2 bis 20 Millimeter starken Schicht gleichmäßig 
aufstreichen. Ergänzend gibt es weiteres Zubehör: Ein Ein­
spritzsystem ermöglicht die Zugabe von Früchten, Gelatine, 
Schokolade und anderem. Ein CIP-System reinigt den Shuf­
flemixer vollautomatisch. Zur Temperatur-Steuerung fördert 

eine Kühlgruppe Kühlwasser durch die 
xers oder des optionalen statischen Mise! 
eine Mousse oder Creme beispielsweise rr 
luftige Textur zu schädigen. 

Perfekt dosiert. Zur Weiterverarbeitt 
teigen ist häufig eine Ausrollmaschine ir 
prime von Fritsch ist dabei die richtige W, 
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nicht ausgerollt, sondern nach ihrer Herst 
tionell und präzise dosiert werden. Für di 
rung vielfältiger Produktmassen von flüs 
zähfließend bis hin zu grobstückig hat !-­
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eine Kühlgruppe Kühlwasser durch die Rohre des Shufflemi­

xers oder des optionalen statischen Mischers. Dieser vermengt 

eine Mousse oder Creme beispielsweise mit Früchten, ohne die 

luftige Textur zu schädigen. 

Perfekt dosiert. Zur Weiterverarbeitung von Feingebäck­

teigen ist häufig eine Ausrollmaschine im Einsatz. Die Rollfix 

prime von Fritsch ist dabei die richtige Wahl, wenn es um hohe 

Leistung im Dauereinsatz geht. Im Vergleich zu den kleineren 

Rollfix-Modellen verarbeitet sie mit ihrem größeren Walzen­

spalt von bis zu 50 Millimetern auch sehr große Teigchargen. 

Eine Doppelspindel an der Zustellwalze sorgt dabei für zu­

sätzliche Kraft und lässt zusammen mit der wählbaren Zu­

führgeschwindigkeit größere Abwalzgrade zu. Zudem ist die 

Rollfix prime serienmäßig für die Herstellung von Dünnteig 

ausgestattet. Massen, Füllungen und andere Produkte müssen 

nicht ausgerollt, sondern nach ihrer Herstellung möglichst ra­

tionell und präzise dosiert werden. Für die industrielle Dosie­

rung vielfältiger Produktmassen von flüssig über pastös oder 

zähfließend bis hin zu grobstückig hat Handtmann beispiel­

weise die Kombination aus dem Vakuumfüller VF 820 und dem 

Dosiersystem OS 552 im Programm. Das OS 552 ist ein ven­

tilloses Hochleistungsdosiersystem mit einer Produktionslei­

stung von bis zu 200 Takten pro Minute auf 2 bis 24 Bahnen. 

Stufenlos einstellbare Portionsgrößen von 5-500 g werden 

flexibel direkt auf Teigbandanlagen, in Behältnisse, Tiefzieh­

verpackungsmaschinen oder Traysealer dosiert. Eine große 

Auswahl an Dosierdüsen bringt zusätzlich Spielraum für ein 

großes Produktspektrum. Für die handwerkliche Herstellung 

kleiner Chargen bietet sich eine VF 608 B Portioniermaschine 

mit manuell und flexibel bedienbarem Dosierventil DV 85-1 

an. Auch sie kann unterschiedliche Produktmassen von flüs­

sig über pastös bis hin zu stückig oder auch mit Einlagen, wie 

Schokoladen-Fruchtstücken, grammgenau dosieren. Boyens 

bietet als Ergänzung für seine Dosierlösungen eine auf vielfa-
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(21 Die robuste Work Station von Boyens Backservice aus Edelstahl eignet sich 
als ergonomische Basis für alle Unifiller ELF 400 und Unifiller Tisch Dosier­

anlagen. [31 Die Anschlagmaschinen und Planetenrührer von Rego Herlitzius, 
wie der PM 140, sind zur Herstellung von Massen, Cremes und vielem mehr 

ideal. [4] Bei der weiterentwickelten Ergo-Serie von Bär ist nun eine 
regelmäßige Wartung überflüssig, denn der Motor für die Kesselhebung 

ist jetzt komplett selbstschmierend. 
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ProKern ist Ihr starker Partner für Kürbiskerne in jeder ge­
wünschten Verarbeitungsart und Liefermenge. Überzeugen 
Sie sich von unserer Qualität! Die ersten 50 Anfragen 
erhalten eine gratis Musterbox inkl. Kernöl-Probe. 
office@prokern.com 1 +43 3387 3257 








