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—ffizienz, die mitwichst

In der neuen Produktion von ,,Der Beck" kommt nur moderne Technik zum

Einsatz. Dazu zahit auch eine automatisierte Rohstoffbereitstellung von Daxner.

Stefan Schdtter

er traditionsreiche , Der

Beck” aus Erlangen zdhlt

zu den fiihrenden Bécke-

reiunternehmen in der
Metropolregion Niirnberg—Fiirth—
Erlangen. Um den steigenden Anfor-
derungen an Qualitdt, Nachhaltig-
keit und Automatisierung gerecht zu
werden, investierte , Der Beck“ in
eine neue Produktion. Daxner Ger-
many war dabei fiir die Planung und
Umsetzung die zentrale Rohstoffbe-
reitstellung verantwortlich, die préa-
zise und flexible Abldufe bei der
Herstellung von Brot- und Brotchen
in hoher Stiickzahl erméglicht.
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1 Die automatische Mittelkomponentenan-
lage ist mit einem Wiege- und Fdrdersystem
ausgestattet. 2 Fir die rationelle Auffiillung
der Zutatensilos stehen Inline-Siebmaschinen
mit Sackschlitten und Big-Bag Entleerstation
bereit. 3 Die zentrale Mehl- und Komponen-
tenverwiegestation ist fiir eine hohe Rezep-
turtreue mit einer Bodenwaage ausgestattet.
4 Die Mehl- und Komponentenverwiegestati-
on befindet sich in der Mitte der Knetsysteme
mit fahrbaren Kesseln.

Maximale Kapazitat
bei hoher Flexibilitat

Die neue Produktion zeichnet sich
durch ihre hohe Leistungsfahigkeit
aus. In sechs Auflensilos mit je 62
m?3 Bruttovolumen koénnen sowohl
helle Weizenmehle als auch dunk-
le Roggen- und Ruchmehle bereit-
gestellt werden. Zudem ist die Silo-
anlage bereits fiir eine Erweiterung
mit zwei zusétzlichen Silos ausge-
legt. Die Rohstoffbereitstellung ver-
sorgt zwei separate Produktionslini-
en: eine flir Brot mit einer Kapazi-
tdt von 16 Teigchargen von jeweils

250 kg pro Stunde sowie eine Linie
fiir Brotchen mit 20 Teigchargen von
jeweils 170 bis 250 kg pro Stunde.
Insgesamt konnen so bis zu 9.000 kg
Teig pro Stunde verarbeitet werden.

Prazise Dosierung und effi-
ziente Rohstoffverwaltung

Fir eine reproduzierbare hohe
Gebdckqualitét ist die exakte Dosie-
rung der Zutaten ein entscheidender
Erfolgsfaktor. Daxner Germany ins-
tallierte dazu eine Mittel- und Klein-
komponentenanlage, bestehend aus
elf Mittelkomponentensilos mit
jeweils 2.500 Liter Bruttovolumen
und elf Kleinkomponentensilos mit
je 500 Liter Bruttovolumen. Alle
Silos sind mit einem Doppelaustrag
ausgestattet, um sowohl die Brot- als
auch die Brotchenlinie zu versorgen.
Dank intelligenter Steuerungssyste-
me ist eine verlustfreie und prazise
Rohstoffverwaltung gewihrleistet.
Die Erweiterung um je drei weite-
re Silos ist problemlos moglich. Die
Wiegestationen fiir beide Produkti-
onslinien sind mit moderner Tech-
nologie ausgestattet. Neben mehre-
ren Mehlverwiegungen mit Wiege-
behéltern mit jeweils 200 kg Kapa-
zitdt und Edelstahl-Wasserdosierge-
rdten fiir drei Wassersorten kommen
Bodenwaagen bis 800 kg fiir Hand-
komponenten sowie leistungsfahige
Mehlstaubabsauganlagen zum Ein-
satz. So werden hohe Prézision und
hygienische Sicherheit gewédhrleis-
tet. Besondere Bedeutung kommt
der Vor- und Sauerteiganlage zu.
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Ein kontinuierlicher Anteiger, der
daxDou 3.1, ermoglicht die kom-
binierte Nutzung fiir Roggen- und
Weizenteige. Mit zwei Sauerteig-
tanks fiir Roggen mit je 3.000 Liter
Fassungsvermogen und zwei Vor-
teigtanks fiir Weizen fiir insgesamt
4.000 kg Sauerteig pro Tag konnen
gleichbleibende Fermentationser-
gebnisse erzielt werden. Molchsys-
teme sorgen dabei fiir eine nahezu
verlustfreie Dosierung.

Smarte Steuerung und
Nachhaltigkeit

Ein RFID-basiertes Leitsystem fiir
die Knetkessel iibernimmt die Steue-
rung der Teigruhezeiten und ermog-
licht eine exakte Uberwachung der
Kesselinhalte. Die Backwarenpro-
duktion wird somit noch transpa-
renter und sicherer. Die Steuerung

der Gesamtanlage erfolgt iiber die
bewdhrte ,,Optidos Profi“-Losung
von Borntréger. Diese ermoglicht
eine intuitive Bedienung, eine opti-
mierte Rohwarenverwaltung und
eine prdzise Steuerung der Fer-
mentationsprozesse. Ergonomische
Arbeitsabldufe beim Wiegen und
Dosieren tragen zudem zur Effizi-
enzsteigerung bei. Neben der Steige-
rung von Produktivitdt und Qualitét
standen auch nachhaltige Losungen
im Fokus. Der Einsatz von Molch-
systemen stellt sicher, dass die Rohr-
leitungen restlos entleert werden,
um Rohstoffverluste zu minimie-
ren. Der Restbrotzerkleinerer dax-
Rec integriert unverkaufte oder feh-
lerhafte Backwaren direkt wieder in
den Produktionsprozess und tragt
so zur Reduktion von Lebensmit-
telabfédllen bei. Ein automatisiertes
Reinigungsprogramm fiir die Fer-
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mentationstanks und Rohrleitungen
der Sauerteiganlage gewdhrleistet
zudem konstant hohe Hygienestan-
dards bei minimalem Personalauf-
wand.

Flexibel erweiterbar

Die neue Produktionsanlage wurde
von Beginn an mit Blick auf Skalier-
barkeit konzipiert. Zusétzliche Fer-
mentationstanks lassen sich naht-
los in das bestehende System inte-
grieren. Auch die digitale Visuali-
sierung der Gesamtanlage sorgt fiir
hohe Transparenz, schnelle Fehle-
rerkennung und eine effiziente Steu-
erung aller Prozesse. Mit seiner neu-
en Produktion setzt ,,Der Beck® auf
eine nachhaltige Technologie, die
nicht nur Effizienz und Produktqua-
litdt steigert, sondern auch Ressour-
cen spart.
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