Fachthema

Vielfaltige VViennoiserie

Die Feingebdck-Auswahl ist el vielen Befrieben grol.
Floenso grok ist das Angelbot an Maschinen und Anlagen,
die seine Herstellung und Veredelung rafioneller machen,

[1] Blechkuchen zahlenizu den Fein-
gebackeniundisind/besonders rationell
herzustellen. Mit einem Ultrasehall=
schneider wie hier von Krumbein lassen
sie sich auch rationell'schneiden.

ie Basis fiir Feingebacke sind in der Regel Hefefein-
Dteige oder Rithrmassen. Fiir die Massenherstellung

kommen Anschlagmaschinen oder Planetenriihrer
zum Einsatz, wie sie Rego Herlitzius oder Bar anbieten. Bis-
kuitmassen und anderes kann man alternativ auch mit einer
statischen Verschiumung produzieren, wie sie Dojatec im
Programm hat. Einanderes schnelles Aufschlagverfahren fiir
Rithrmassen, Buttercreme, Sahne, Desserts und vielem mehr
nutzt der Shufflemixer des gleichnamigen Herstellers aus den
Niederlanden. Die Gerate mit programmierbarer Steuerung
sind in (semi-)automatische Produktionslinien integrierbar
und kénnen fliissige Zutatengemische im geschlossenen Sy-
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stem kontinuierlich pumpen, mischen und aufschlagen. Dazu
kombinieren sie die Funktionalitdt von Anschlagmaschine,
Planetenriihrer und Mixer mit einer patentierten kontinuier-
lichen Beliiftung. Serienmaf3ig lassen sich die mit dem mobi-
len Shufflemixer hergestellten Produkte {iber einen Schlauch
mit Spritzdiise direkt dosieren. Mit dem optionalen Manifold
aus hochwertigem Kunststoff lasst sich das Produkt auch in
Form einer 2 bis 20 Millimeter starken Schicht gleichmafig
aufstreichen. Ergdnzend gibt es weiteres Zubehor: Ein Ein-
spritzsystem ermoglicht die Zugabe von Friichten, Gelatine,
Schokolade und anderem. Ein CIP-System reinigt den Shuf-
flemixer vollautomatisch. Zur Temperatur-Steuerung fordert



eine Kiihlgruppe Kiithlwasser durch die Rohre des Shufflemi-
xers oder des optionalen statischen Mischers. Dieser vermengt
eine Mousse oder Creme beispielsweise mit Friichten, ohne die
luftige Textur zu schadigen.

Perfekt dosiert. Zur Weiterverarbeitung von Feingeback-
teigen ist hdufig eine Ausrollmaschine im Einsatz. Die Rollfix
prime von Fritsch ist dabei die richtige Wahl, wenn es umhohe
Leistung im Dauereinsatz geht. Im Vergleich zu den kleineren
Rollfix-Modellen verarbeitet sie mit ihrem gréfseren Walzen-
spalt von bis zu 50 Millimetern auch sehr grof3e Teigchargen.
Eine Doppelspindel an der Zustellwalze sorgt dabei fiir zu-
satzliche Kraft und ldsst zusammen mit der wahlbaren Zu-
fiihrgeschwindigkeit grofRere Abwalzgrade zu. Zudem ist die
Rollfix prime serienmaf3ig fiir die Herstellung von Diinnteig
ausgestattet. Massen, Fiillungen und andere Produkte miissen
nicht ausgerollt, sondern nach ihrer Herstellung moglichst ra-
tionell und prazise dosiert werden. Fiir die industrielle Dosie-
rung vielfaltiger Produktmassen von fliissig tiber pastos oder
zahflieSend bis hin zu grobstiickig hat Handtmann beispiel-
weise die Kombination aus dem Vakuumfiiller VF 820 und dem
Dosiersystem DS 552 im Programm. Das DS 552 ist ein ven-
tilloses Hochleistungsdosiersystem mit einer Produktionslei-
stung von bis zu 200 Takten pro Minute auf 2 bis 24 Bahnen.
Stufenlos einstellbare PortionsgréfRen von 5-500 g werden
flexibel direkt auf Teigbhandanlagen, in Behaltnisse, Tiefzieh-
verpackungsmaschinen oder Traysealer dosiert. Eine grofie
Auswahl an Dosierdiisen bringt zusatzlich Spielraum fiir ein
grofies Produktspektrum. Fiir 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 fliis-
sig iiber pastos bis hin zu stiickig oder auch mit Einlagen, wie
Schokoladen-Fruchtstiicken, grammgenau dosieren. Boyens
bietet als Erganzung fiir seine Dosierlosungen eine auf vielfa-
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[2] Die robuste Work Station von Boyens Backservice aus Edelstahl eignet sich
als ergonomische Basis fiir alle Unifiller ELF 400 und Unifiller Tisch Dosier-
anlagen. [3] Die Anschiagmaschinen und Planetenriihrer von Rego Herlitzius,

wie der PM 140, sind zur Herstellung von Massen, Cremes und vielem mehr
ideal. [4] Bei der weiterentwickelten Ergo-Serie von Bar ist nun eine
regelmaBige Wartung iiberfliissig, denn der Motor fiir die Kesselhebung

ist jetzt komplett selbstschmierend.
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chen Kundenwunsch neu entwickelte Work-Station an. Diese
punktet mit ihren praktischen Ablageflichen, Stauriumen
und Arbeitsflichen, 1m praktischen Einsatz steht sie zudem
fir Flexibilitit und Mobilitit. Das robuste Edelstahlmabel
eignet sich gut als ergonomische Arbeits-Station fiir alle
Unifiller ELF 400 und Unifiller Tisch-Dosieranlagen, um Le-
bensmittel und Speisen sicher abzufiillen. Die Work-Station
ist aber auch als duferst stabiler Transportwagen einsetzbar.
Fiir die grofRen Unifiller Portionier- und Dosieranlagen von
Boyens, wie die CPL 500, Universal 1000 oder 2000 sowie
die fahrbare Multistation, dient die langlehige Work-Station
als ideale Ablagefliche fiir demontierte Dosieranlagen und
Zubehbrteile. In jedem Fall sorgen hochwertige Bockrollen
sowie zwei gebremste Lenkrollen fiir barrierefreies Arbeiten
und fiir leichte Rangierméglichkeiten. Dabei sind die beiden
im Lieferumfang enthaltenen groen luft- und wasserdurch-
ldssigen Eurokérbe mit ihren genormten GrundmaRen opti-
mal miteinander kombinierbar und erméglichen ein komfor-
tables Lagern und Trocknen von Zubehérteilen.

Veredeln und conchieren. Mit Hilfe von Glasieranla-
gen lassen sich Feingebicke, Blechkuchen und mehr mit
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[5] Die Kombination aus VF 820 und Dosiersystem DS 552 von
Handtmann erméglicht die Dosierung von Produktmassen, von
fliissig tiber pastos und zahflieBend bis grobstiickig. [6] Die Ausroll-
maschine Rollfix prime hat Fritsch mit einem Walzenspalt bis 50 mm

auf den Dauereinsatz mit groBen Teigchargen ausgelegt. [7] Dojatec
baut Bandanlagen zum Glasieren und Veredeln von Feingebécken,
bei Bedarf auch mit einer Bestreuung fiir groberes Dekor, wie geho-
belte Niisse und Mandeln.

stahl gefertigt, nur Kesselboden und Walzrollen sind aus
Granit. Der Kessel fiir 10-40 Liter ist via Joystick kippbar.

Schneiden und spriihen. Blechkuchen miissen nach dem
Veredeln noch geschnitten werden. Das sollte die Backstube
tbernehmen, um das vielerorts ohnehin ausgediinnte Ver-
kaufspersonal zu entlasten. Mit der Ultraschalltechnik von
Krumbein lassen sich die verschiedensten Produkte schnell
und sicher schneiden. Die Stiick-GroRe ist dabei individuell
einstellbar. Auch empfindliche Produkte, etwa mit Sahne
oder Creme, werden ohne Produktverdringung geschnitten.
Frisch oder gefroren, eckig oder rund, im Blech oder auf
Schneidplatten: Dank Ultraschall-Schneidetechnik wird das
Produkt weniger angefasst und ohne Verformungen in glei-
che Verkaufseinheiten geteilt. Dabei reduziert das Schwin-
gen der Ultraschall-Klinge das Anhaften von Produktresten
weitgehend. Mittels hochfrequenter Schwingungen einer Ti-
tanklinge ist auch das Schneiden in Vierrand-Blechen mog-
lich. Die Schneidparameter kénnen dabei fiir jedes Produkt

AUSWAHL VON ANBIETERN VON FEINGEBACK-
AUFARBEITUNGS- UND VEREDELUNGSTECHNIK

Aprikotur, Gel, Tortenguss sowie Fondant oder Zuckerls-

sung veredeln. Die von Dojatec entwickelten Bandanlagen
benétigen dabei keine Zwischentrocknung der Gebicke
nach der Spriihbriicke und vor der Fondantwippe. Als wei-
teren Rationalisierungsschritt gibt es die Bandanlagen jetzt
auch mit automatischer Absetzung der glasierten Produkte
in Bickerkisten. Die Stundenleistungen der verschiedenen
Anlagenmodelle liegen bei 1.000 bis 5.000 Gebicken. Ganz
nach Bedarf gibt es Modelle mit einer Bandbreite von 440
Millimetern oder 620 Millimetern sowie mit Materialbehl-
tern mit einem Fassungsvermdgen von bis zu 200 Litern.
Dabei sind Sonderanfragen oder Maschinenanpassungen
auf Kundenwunsch natiirlich jederzeit moglich. Wer die ei-
gene Herstellung im Konditoreibereich auf die Spitze treiben
mdchte, kann seine eigene Schokolade gemiR des ,bean to
bar“-Konzepts herstellen, also ,von der Bohne bis zur Tafel,
sprich mit simtlichen Schritten der Schokoladenproduktion
im eigenen Haus. Dazu bietet die Gruppe DGR die Conchier-
maschine ,Conche-40“ an. Sie erméglicht eine Erwdrmung
bis 50°C. Ausgestattet mit regulierbarer Beliiftung, Wasser-
mantelkiihlung und Touchscreen ist sie komplett aus Edel-
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und Richtigkeit aller Angaben)
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[8] Der seit 25 Jahren von Shuffle-Mix gebaute Shufflemixer, eine Art Anschlagmaschine mit Beliiftung, ist inspiriert durch die jahrhundertealte Buttereitechnik fiir
Milch. [9] Die Conche-40 von DGR ist eine steckerfertige Conchiermaschine zur Schokoladenherstellung, mit einem Kessel fiir 10 bis 40 Liter. [10] Diibér bietet sein
universell einsetzbares Backtrennmittel Trennaktiv PR 100 jetzt auch als palmédlfreie Variante 100 SP an, die zudem besonders nebelarm ist.

hinterlegt werden. Neben Schneidetechnik baut Krumbein
auch Dressiertechnik und modulare Produktionslinien, die
mitwachsen. Damit sich Blechkuchen, Brote und andere
Gebécke sicher aus den Formen und Blechen losen, ist das
passende Trennmittel unverzichtbar. Ein bewihrtes Back-
trennmittel ist beispielsweise das universell einsetzbare
Trennaktiv PR 100 von Diibor. Es gewdhrleistet eine sichere
Trennung bei allen Brot- und Kuchenformen, inshesondere
bei Wiener- und Bisquitbodenformen sowie bei Stahlbin-
dern in Durchlauféfen. Da der Einsatz von Palmél in vielen

Produkten aus gutem Grund umstritten ist, bietet Diibér in
seinem Sortiment auch palmélfreie Alternativen von Back-
trennmitteln an. Dabei ist die palmélfreie Variante PR 100
SP sogar besonders nebelarm zu verarbeiten. Sie zeichnet
sich zudem durch eine sparsame und saubere Anwendung
aus und ist mit der hauseigenen Airmix-Spriihtechnik in den

Modellen TSA5, TSA 20, TSA 38, Spray-Master AM-P und TSA
800 einsetzbar.

iefan Schiitter






