dlaxner

EFFIZIENZ, DIE MITWACHST

Die traditionsreiche Béackerei ,,Der Beck” mit Sitz in Erlangen zdhlt mit rund 150 Filialen zu den
fliihrenden Backereiunternehmen in der Metropolregion Niirnberg-Fiirth-Erlangen. Seit ihrer
Griindung im Jahr 1895 hat sich das Familienunternehmen stetig weiterentwickelt und verbindet
heute handwerkliche Backkunst mit modernster Technologie. Um den steigenden Anforderungen
an Qualitat, Nachhaltigkeit und Automatisierung gerecht zu werden, investierte ,,Der Beck” in eine
hochmoderne Produktionsanlage. Daxner Germany war dabei fiir die Planung und Umsetzung
des zentralen Bereichs der Rohstoffbereitstellung verantwortlich - einem Herzstiick der Anla-
ge - das prazise, flexible und ressourcenschonende Ablaufe bei der Herstellung von Brot- und
Brotchenteigen in hoher Stiickzahl ermaglicht.
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Autom. Mittelkomponentenanlage mit Wiegesystem

UNSER KNOW-HOW. IHR VORSPRUNG
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PRESS RELEASE | PROJEKT DER BECK

Maximale Kapazitat bei optimaler Fle-
xibilitat

Die neue Produktionslinie in Erlangen
zeichnet sich durch ihre beeindrucken-
de Leistungsfahigkeit aus. Mit sechs Au-
Bensilos mit einem Bruttovolumen von je
62 m® konnen sowohl helle Weizenmehle
als auch dunkle Roggen- und Ruchmehle
effizient gelagert und verarbeitet wer-
den. Der Betrieb erfolgt im Zweischicht-
system an 365 Tagen im Jahr, was eine
maximale Produktionskapazitat sichert.
Zudem wurde der Siloraum bereits fir
eine Erweiterung um zwei zusatzliche
Silos ausgelegt.

Die Anlage umfasst zwei separate Pro-
duktionslinien: eine fur Brot mit einer
Kapazitat von 16 Chargen pro Stunde
bei 250 kg Teig pro Charge sowie eine
Linie fir Brotchen mit 20 Chargen pro
Stunde und einer Teigmenge von 170 bis
250 kg pro Charge. Insgesamt kdnnen bis
zu 9.000 kg Teig pro Stunde verarbeitet
werden.

Prazise Dosierung und effiziente Roh-
stoffverwaltung

Ein entscheidender Erfolgsfaktor ist die
exakte Dosierung der Zutaten. Daxner
Germany setzt hierbei auf eine Mittel-
und Kleinkomponentenanlage, beste-
hend aus elf Mittelkomponentensilos
(2.500 Liter Bruttovolumen]) und elf
Kleinkomponentensilos (500 Liter Brut-
tovolumen). Alle Silos sind mit einem
Doppelaustrag ausgestattet, um sowohl
die Brot- als auch die Brotchenlinie zu
versorgen. Dank intelligenter Steue-
rungssysteme ist eine verlustfreie und
hochprazise Rohstoffverwaltung gewahr-
leistet. Die Erweiterung um je drei weite-
re Silos ist problemlos moglich.
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Kontinuierlicher Anteiger daxDou zur Herstellung von Vorteigen

Innovative Automatisierungslosungen
flir maximale Effizienz.

Die Wiegestationen fiir beide Produkti-
onslinien wurden mit modernster Tech-
nologie ausgestattet. Neben mehreren
Mehlverwiegungen mit Wiegebehaltern
von 200 kg Kapazitat und Edelstahl-Was-
serdosiergeraten fir drei Wassersorten
kommen Bodenwaagen bis 800 kg fir
Handkomponenten sowie leistungsfahige
Mehlstaubabsauganlagen zum Einsatz.
So werden hohe Prazision und hygieni-
sche Sicherheit gewahrleistet.

Besondere Bedeutung kommt der Vor-
und Sauerteiganlage zu. Ein kontinuier-
licher Anteiger (daxDou 3.1) erméglicht
die kombinierte Nutzung fir Roggen- und
Weizenteige. Mit zwei Sauerteigtanks fiir
Roggen (je 3.000 Liter) und zwei Vorteig-
tanks fir Weizen (4.000 kg/Tag) konnen
gleichbleibende Fermentationsergebnis-
se erzielt werden. Molchsysteme sorgen
fir eine nahezu verlustfreie Dosierung
der Teige.

Inline Siebmaschinen mit Sackschiitte u. Big-Bag Entleerstation
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Zentrale Mehl- und Komponentenverwiegestation

Hohere Produktqualitat durch smarte
Steuerung und Ergonomie

Ein weiteres Highlight ist das RFID-
basierte Leitsystem fiir Knetkessel,
das die Steuerung der Teigruhezeiten
Ubernimmt und eine exakte Uberwa-
chung der Kesselinhalte ermaglicht. Die
Backwarenproduktion wird somit noch
transparenter und sicherer.

Die Steuerung der Gesamtanlage erfolgt
Uber die bewahrte ,Optidos Profi“-Lo-
sung von Borntrager. Diese sorgt fir
eine intuitive Bedienung, eine optimierte
Rohwarenverwaltung und eine prazise
Steuerung der Fermentationsprozes-
se. Ergonomische Arbeitsabldufe beim
Wiegen und Dosieren tragen zudem zur
Effizienzsteigerung bei.
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Nachhaltigkeit als zentrales Element
Neben der Steigerung von Produktivitat
und Qualitat standen auch nachhaltige
Losungen im Fokus des Projekts. Durch
den Einsatz von Molchsystemen wird
sichergestellt, dass die Rohrleitungen
restlos entleert werden, wodurch Roh-
stoffverluste minimiert werden. Der in-
novative Restbrotzerkleinerer (daxRec)
integriert unverkaufte oder fehlerhafte
Backwaren direkt in den Produktions-
prozess und tragt so zur Reduktion von
Lebensmittelabfallen bei.

Ein automatisiertes Reinigungspro-
gramm fur die Fermentationstanks und
Rohrleitungen der Sauerteiganlage ge-
wahrleistet konstant hohe Hygienestan-
dards bei minimalem Personalaufwand.
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Zentrale Mehl- und Komponentenverwiegestation

mit Knetsystemen
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Flexibel erweiterbar und als Referenz-
projekt richtungsweisend

Die neue Produktionsanlage wurde von
Beginn an mit Blick auf Skalierbarkeit
konzipiert. Zusatzliche Fermentations-
tanks lassen sich nahtlos in das beste-
hende System integrieren.

Auch die digitale Visualisierung der Ge-
samtanlage sorgt fiir hohe Transparenz,
schnelle Fehlererkennung und eine effi-
ziente Steuerung aller Prozesse.

Mit dieser hochmodernen Produktionsli-
nie setzt ,Der Beck” in Erlangen auf eine
nachhaltige und zukunftsweisende
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Technologie, die nicht nur Effizienz und
Produktqualitat steigert, sondern auch
Ressourcen spart und einen wichtigen
Beitrag zur nachhaltigen Lebensmit-
telproduktion leistet. Daxner Germany
beweist mit dieser Anlage erneut seine
Innovationskraft und technologische Ex-
zellenz im Bereich des modernen Backe-
reimaschinenbaus.
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Zentrale Mehl- und Komponentenverwiegestation mit Bodenwaage

www.daxner.com



