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HERSTELLUNG VON WEIZEN- 
UND SPEZIALBRÖTCHEN
DURCH HOCHAUTOMATISIERTES ZUTATENHANDLING

P
R

E
S

S
 R

E
L

E
A

S
E

 |
  P

R
O

JE
K

T 
A

R
N

R
E

IT
E

R
 

V.
02

-2
01

1-
09

Seite 1

P
R

ES
S 

R
EL

EA
SE

 | 
R

EF
ER

EN
ZA

N
LA

G
E 

SC
H

Ä
FE

R
‘S

Sie geben Backwaren ihre besondere Note – Sauerteig- und Weizenvorteigprodukte zeichnen 
sich durch lange Frischhaltung und ein individuelles Aroma aus. Auch wirtschaftlich sind diese 
Qualitätskomponenten attraktiv. Deren Einsatz erlaubt eine Reduzierung von Backmitteln wäh-
rend ihre flexible Produktion die Berücksichtigung individueller Kundenwünsche ermöglicht.

Daxner wurde von der Schäfer‘s Backwaren GmbH, einer Tochtergesellschaft der EDEKA Min-
den-Hannover, mit der Planung und Fertigung einer kompletten Rohstoffversorgung beauftragt.

Lagerbehälter inkl. Rührwerk
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Der Standort in Osterweddingen ist 
der modernste der Schäfer’s Produk-
tionsbetriebe und zählt aktuell zu den 
innovativsten Herstellern für Tiefkühl-
Backwaren in Deutschland. Auf derzeit 
vier hochindustrialisierten Produktions-
linien stellen ca. 220 Mitarbeiter/innen 
Brötchen, Croissants und Plunder her. 
Angefangen von der Prozessvisualisie-
rung und Überwachung von der Roh-
stoffbereitstellung bis hin zu den Ver-
packungsanlagen erfolgt die komplette 
Anlagensteuerung zentral. Aber auch die 
Vorortbedienung einzelner Prozessan-
lagen ist über installierte Touch-Panele 
möglich.

Effizientes Rohstoffhandling

Die sechs Außenlagersilos und die zwei 
Innenlagersilos werden pneumatisch 
durch Silofahrzeuge befüllt. Während-
dessen erfolgt die Befüllung der Kom-
ponentensilos und der Salzsole über die 
den Produktgruppen zugeordneten Ein-
schütten, welche wahlweise mit Sack-

ware oder Big-Bags beschickt werden 
können.

Die Bereitstellung der jeweiligen Rezep-
tur erfolgt direkt über den Knetmaschi-
nen. Oberhalb der Knetmaschinen sind 

Behälter angeordnet, die mittels
pneumatischer Saugförderung mit den 
Zutaten aus den Silos beschickt werden.

Die Verwiegung der Rezeptkomponenten 
erfolgt unterhalb der jeweiligen Silos in 
kleinen Wiegestationen. Zur Gewähr-
leistung gleichbleibender Produktqua-
lität erfolgt auf der jeweiligen Linie eine 
Kontrollverwiegung.

Automatisierte Weizenquellteig- und 
Sauerteiganlage mit Anteiger und 
Molchsystem

Zur Herstellung der Weizensauerteige 
oder der Weizenquellteige werden die 
Mehle aus der Rohstoffanlage einem 
Empfangsgefäß zugeführt. Die verbun-
dene Differentialdosierwaage versorgt 
den Anteiger kontinuierlich mit Schütt-
gut.
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Die Außenlagersilos werden pneumatisch durch Silofahrzeuge befüllt.

Big-Bag Station mit integrierter Sackaufgabe zum Befüllen von Tagessilos inkl. Siebung und Metallcheck.
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Zur Erzeugung einer homogenen Masse 
werden die flüssigen Komponenten des 
Weizenvorteigs kontinuierlich über ent-
sprechende Anschlüsse an den Anteiger 
gefördert. Über ein zeit- und tempera-
turgesteuertes System gelangt der 
Weizenvorteig in die Reifetanks bevor  
er in die Lagerbehälter gepumpt wird. 
Die Steuerung wird direkt an der Anlage 
oder über Computer im Produktionsbüro 
bedient und kontrolliert.

Intelligentes Quellstücksystem mit An-
satztank, Lagertanks und Molchsystem

Die Flüssigkomponenten der Quellstü-
cke werden über eine Wassermischein-
heit auf die erforderliche Temperatur 
gebracht und gelangen über Rohrsys-
teme in den Ansatztank. Anschließend 
werden die Saaten und Körner mittels 
Zellenradschleuse dem Quelltank zu-
geführt. Schlussendlich wir das ho-
mogene Produkt über eine Pumpe und 
angeschlossenen Rohrleitungen in die 
Lagertanks geleitet. Das zeitgesteuerte 
System kann über die zentrale Steue-
rung im Produktionsbüro bedient und 
kontrolliert werden.
Zusätzlich ist ein weiteres Wiegegefäß 
zur Bereitstellung für die Produktbe-
streuung in den Förderstrang „Saaten 
und Körner“ integriert.

Salzsole-Zubereitung

Das Salzsole-System daxSol wird zur 
Herstellung von kaltem Teig verwendet. 
Die automatisierte Zugabe der Salzsole 
erfüllt höchste Hygienestandards in der 
Teigaufbereitung.
Die Beschickung der Salzsole-Anlage 
erfolgt über eine Aufschütte mit nach-
geschalteter Förderschnecke. Zur Quali-

tätssicherung sind in den pneumatischen 
Förderungen Inline-Siebmaschinen und 
Metallausscheider sowie in den Auf-
schüttungen Siebe und Metallausschei-
der integriert. Die Salzmenge wird in 
einen wassergefüllten Ansatzbehälter
dosiert, die Lösung anschließend her-
untergekühlt. Die gekühlte Sole lagert 
in einem Vorratsbehälter und wird nach 
Bedarf zugeführt, zwischengeschaltete 
Pumpvorgänge unterstützen die Stabi-
lität der Lösung.
Ein Unterverteiler verteilt die durch das 

bauseits vorhandene Kaltsolesystem ge-
wonnen Kälte zudem auf drei Kühlkreise

für die Quellstückanlage, die Sauerteig-
und Quellteiganlage und die Kühlung der 
Salzsole.

FIBC-Tandem Station zur automati-
schen Versorgung mit Speiseöl

Um die ständige Ölversorgung der Pro-
duktion gewährleisten zu können, setzt 
man auf ein Zwei-Container-System. 
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Quellstückanlage mit Quell- und Lagertank
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In der Zwischenzeit wird der leere Con-
tainer mit einem Stapler entfernt und 
durch einen neuen Container 
ersetzt, ohne die Dosierung aus dem je-
weils anderen FIBC zu behindern. 

Leichte und schnelle Reinigbarkeit mit 
integriertem CIP-System

Die installierte CIP-Anlage gewährleistet 
die Sicherheit der herzustellenden Le-
bensmittel und verringert den mit der 
Reinigung verbundenen zeitlichen und 
personellen Reinigungsaufwand erheb-
lich. 

Die an das CIP-System angeschlossenen 
Prozessanlagen für Weizenquellteig und 
Quellstücke werden zwischen zwei Pro-
duktionszyklen automatisch gereinigt. 
So lassen sich potentielle Kontaminatio-
nen und Qualitätsmängel am Endprodukt 
erfolgreich vermeiden. Rohrleitungen 
werden mittels Molch gesäubert, Rück-
stände führt das System über entspre-
chende Rohre in die zur Verfügung ste-
henden Abflüsse. 

Mit der neuen Anlage nahe Magdeburg 
ist eines der modernsten und zuver-
lässigsten Produktionsbetriebe in der 
Backwarenbranche in Betrieb gegan-
gen. Die in diesem Werk hergestellten 
Produkte überzeugen in Verbindung mit 
erstklassigen Rohstoffen, traditionellen 
Rezepturen und modernsten Herstel-
lungsverfahren ihrer Qualität und Fri-
sche.
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Sauerteiganlage inkl. Anteiger zum homogenen Mischen von Mehl und Wasser

Daxner Germany GmbH 
Am Breitenstein 3
97922 Lauda-Königshofen/Germany

Tel.: +49 / 9343 / 644-0
Fax: +49 / 9343 / 644-169
office-de@daxner.com

Daxner GmbH 
Vogelweiderstraße 41
4600 Wels/Austria

Tel.: +43 / 7242 / 44 227-0
Fax: +43 / 7242 / 44 227-80
office@daxner.com www.daxner.com


