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Showtime in Miinchen

Vom 22. bis 26. Oktober 2023 ist endlich wieder Zeit fiir die iba live. Die fiihrende Weltmesse fiir Bickerei,
Konditorei und Snacks erstreckt sich dieses Mal iiber zehn Hallen. Einige Unternehmen haben uns vorab

informiert, was sie in Miinchen prasentieren werden.

Halle B2 ABI

Der kanadische Bdckereimaschinenbauer ABI,
bekannt u. a. als Spezialist fir Bagel-Linien und
Robotik, présentiert sich in Minchen direkt neben
Mecatherm. Beide sind Tochter der TMG Holding Company.
ABI zeigt die neueste Generation seiner KATANA Roboter-
technik fir das Schneiden von Gebd&ckoberfléchen. Bislang
bestand die Wahl zwischen Ultraschall und den klassischen
Klingen. Neu prdasentiert ABl in Minchen das Schneiden
mit dem gezielten Wasserstrahl.
Eine weitere Neuheit auf dem ABI-Stand wird eine Kl-ba-
sierte High-Speed-Version des Kontroll- und Qualitatssiche-
rungssystems Eye-Q, das die vorbeigeschleusten Produkte
nach frei definierbaren Kriterien klassifiziert. Das System
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Die Katana Roboter-Schneide-Anlage besteht aus Kamerazelle,
Roboter und integrierter Software-Plattform
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kann an verschiedenen Positionen der Produktionslinie
eingesetzt werden, wie beispielsweise nach der Teigauf-
arbeitung oder vor der Verpackung.

Halle B1

American Pan
Der zur Bundy Baking Solutions
Gruppe z&hlende Anbieter
von Formen und Ble-
chen samt Wiederbeschich-
tung ist in Europa an ver-
schiedenen Standorten i g
prdsent, u. a. auch in D
Deutschland. Auf der i
iba stellt American %E\ %,
Pan das erweiterte  spezialform von

ePAN-Konzept vor,
das aus Kastenverbdnden, Brotchen- und Hamburger-

American Pan fiir Cupcakes

blechen besteht. Neu sind Uberarbeitete Kastenverbdnde
fur Brot, die laut American Pan rund 30 % leichter sind als
bisherige und deshalb einen schnelleren Hitzetransfer
und damit einhergehend geringeren Energieaufwand
versprechen.

Ausgebaut hat American Pan auch sein SMART Pan
Tracking-System, das kinftig eine Nachverfolgung jedes
Bleches bzw. Formenverbandes in Realzeit ermogliche.
Damit, so das Unternehmen, lasse sich die Produktivitat
der eingesetzten Formen und Bleche deutlich erhéhen.
AuBlerdem offeriert American Pan in Minchen ein erwei-
tertes Sortiment an Spezialformen und -blechen fir Cakes
& Co. und zeigt seine Fahigkeiten fir den Spezialbedarf
von Hochleistungslinien und die Zusammenarbeit mit
Maschinenbauern. Dariber hinaus stellen die Amerikaner
erstmals ihre 2021 und 2023 erworbenen Tochterge-
sellschaften Runex (Blech- und Formenhersteller aus
Norwegen) und Turbel (tUrkischer Hersteller und Beschich-
ter, u. a. auch vertreten in Wassenberg, Deutschland) vor.

Halle C2

AMF Bakery Systems
Unter dem Label AMF Tromp zeigt das Unter-
nehmen in Minchen eine weiterentwickelte Brot-
aufarbeitungsanlage, die bis zu 4.000 kg Teig
pro Stunde zu einer Vielzahl verschiedener, handwerklich
anmutender Produkte formen kann. Dass sie dabei auch
mit sehr feuchten Teigen klarkommt, verdankt sie laut
AMF dem patentierten Mehlstrever, der das Teigband
auch seitlich bestreut, was die FlieBfdhigkeit des Bandes
erhoht. Gleichzeitig kann dadurch selbst bei sehr klebrigen
Teigen auf den Einsatz von Ol verzichtet werden. Das noch
einmal vereinfachte modulare Design, das keine Werk-
zeuge braucht, so AMF, beschleunige den Produktwechsel
und die Reinigungsfreundlichkeit der Linie. Integriert in
das modulare Konzept ist ein Inline-Rundwirker, der sich
bei Bedarf zuschalten Idsst und Teigsticke bis 1 kg

ANZEIGE
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Die neue Brotanlage von AMF Tromp

© Gewicht formt. Birstensysteme zur Entfernung Uberschissigen
Mehls an Ober- und Unterseite der Produkte lassen sich
ebenso integrieren wie verschiedene Dekorfunktionen, wie
z. B. das Bestreuen auf Ober- und Unterseite oder das
Schneiden des Teiges mit integriertem Wasserschneider.

Dem Ziel, mehr Nachhaltigkeit zu bieten, dienen verschie-
dene Funktionen. Ein Beispiel ist die neue Teigzentriereinheit,
die fir minimales Beschneiden des Teigs und damit fir
weniger Abfall sorgt. Weitere Designverbesserungen und
der Einsatz kinstlicher Intelligenz (KI) zur Verbesserung der
Produktgenauigkeit reduzieren, so AMF, den Teigabfall weiter.

Halle B2

Anneliese Backtechnik

PFAS-freie Antihaftbeschichtungen wie die neue
TopCoat Green und die Top Sil Red présentiert
Anneliese Backtechnik in Minchen. Auch ein Uber
2,5 m groBer Wagen fir automatisierte Anwen-
dungen gehdrt zu den Exponao-
ten, genauso wie Z Wagen
und weitere Produkte aus dem
Portfolio. Das Unternehmen:
,Die  Anneliese Backtechnik
GmbH aus Eschweiler ist |hr
MarktfUhrer fur Stikken-/Froster-
wagen, Backbleche und Kasten-
verbdnde, und verkérpert seit 1958

PFAS-frei:
TopCoat Green

Qualitdt ,Made in Germany’. Im Fokus: maBgeschneiderte
Losungen - von Standard bis kundenindividuell.”

Halle B2 hackaldrin
,Backen ohne Gare” ist ein grofies Thema der
diesjdhrigen iba-Prasentation des Osterreichischen
Zutatenherstellers. Unter anderem stellt das Unter-
nehmen eine Losung vor, mit der Plundergebdcke und
laminierte Teige ohne Gare auskommen. Ebenfalls aus
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RapsMaxMix
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dem Quick’n Easy-Sortiment gibt es einen flissigen Hefe-
teigmix, der nur mehr mit Wasser, Ei, Zucker und Hefe zu
einem pumpfdhigen Teig vermischt werden muss.

Ein weiteres wichtiges Thema sind vegane Brote und Gebdck.
In diesem Sortiment zeigt Backaldrin einen veganen
KrapfenMix und einen veganen RihrMix. Kichererbsen und
Raps sorgen fir neue Brot- und Gebdckideen. Der Kicher-
erbsen-Mix aus Kichererbsen und Sesammehl, der Raps-
MaxMix aus Rapssamen mit Durummehl, Weizensauerteig,
Lein- und Leindottersamen sowie Gerstenmalzextrakt kreiert
ein Geschmackserlebnis, das eine leicht pfeffrige und mild
senfige Note aufweist. Die Rapssamen sorgen zudem fUr
einen einzigartigen ,Crunch” in Brot und Gebdck.

Halle A3 Bizerba
Neben den klassischen Schneidemaschinen widmet
Bizerba sich in Minchen dem Einsatz smarter
Technologien im Backwarenverkauf. Die Retail-App
MyQOrder, die Bizerba auf der iba vorfihrt, ermoglicht
Kunden beispielsweise den Einkauf per Click & Collect. Die
Bestellungen gehen direkt an der Thekenwaage K3 ein und
werden dort frisch zubereitet, verpackt und ausgezeichnet,
um ein reibungsloses Abholerlebnis zu gewdhrleisten.
Das Backwarenregal Smart Shelf steuert laut Bizerba
Produktion und Nachfillen des Selbstbedienungsregals
automatisch und l&sst sich beispielsweise mit der Brot-
schneidemaschine CSP kombinieren. Die Bedienung erfolgt
Uber ein Touch-Display; das abgedeckte Messer, das elek-
tronisch in Reinigungsposition gebracht wird, biete einen
hohen Sicherheitsstandard. Die SmarterSlicing-Funktionen
der Brotschneidemaschine CSP melden automatisch War-
tungsbedarf, Reinigungszeiten und Messerschérfungen, um
Leistung und Verfigbarkeit zu optimieren.
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Die Brotschneidemaschine CSP und das Smart Shelf von Bizerba sind
nahtlos kombinierbar

Halle B4 BOCKER

Vielfalt, Nachhaltigkeit, Innovationen und moderne
Backwaren mit Vital-Effekt - diese Themen stehen
beim Sauerteig-Spezialisten BOCKER im Vorder-

grund. Mit dabei ist das glutenfreie Bio Power-Bread in der



©BOCKER

Dose, das auf der iba erstmals
dem internationalen Publikum
prdsentiert wird. Mit seinem
Neuprodukt erweitert das Un-
ternehmen seine glutenfreie
B:PURE-Range, zu der hand-
werklich hergestellte, einzeln
verpackte Brote, Broétchen,
Mini-Kuchen und Co. gehoren,

Bio Power-Bread aus der
BOCKER B:PURE-Range

die zusdtzlich laktosefrei, ohne Zusatz von Ei und vegan
sind. ,Viele Verbraucher wollen oder méchten auf Gluten
oder tierische Produkte verzichten oder missen bestimmte
Allergene meiden”, so BOCKER, ,aber nicht jeder kann und
will in der eigenen Backstube glutenfreie Backwaren her-
stellen.”

Halle A3 Bgyens Backservice

Unter dem Motto Setup 4.0 présentiert Boyens
Backservice eine Multi-Station-Anlage, die auto-
matisches Wiegen und Verstreichen von Soft- oder
Sandmassen direkt auf Backbleche in allen GroBen vereint.
Die Multi Station ist eine steckerfertige, sechsreihige Dosier-
anlage mit Transportband, die entweder eigenstdndig

genutzt oder in bestehende Produktionsabldufe integriert
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Roboter-Arme, die
beim Einspriihen
der Backformen
helfen

werden kann. Uber das Touchpanel werden gespeicherte
Rezepturen abgerufen und die computergesteuerte Anlage
stellt sich automatisch auf die jeweiligen Gewichte und
Geschwindigkeiten der Massen und Bleche ein. Fir Standard-
produkte wie Sandkuchen, Rodonkuchen, Puddingbrezeln
wird die passende Schiene einfach aufgesteckt. Dosiert
werden koénnen aber auch Biskuit oder Sahne sowie stickige
Massen fur Apfel- oder Kirschkuchen.

Gezeigt wird zudem die Handsprihanlage ,Thermo-Concept”
zur Veredelung von Gebdcken mit Fondant. Der material-
fihrende Schlauch ist bis zur Dise beheizt, um Verstopfungen
bei Arbeitsunterbrechungen zu verhindern. Mittels ange-
schlossener Druckluft wird flissiger Fondant durch die

ANZEIGE

WIR GEBEN
BROTRESTEN EINE
ZWEITE CHANCE.

Nachhaltigkeit konkret:
Restbrotverwertung spart
Ausschuss in der Produktion.

Brot, das aufgrund optischer Méngel
nichtin den Verkauf gelangt, muss nicht
weggeworfen werden. Mit der Restbrotver-
wertung, bei der die Brotreste zerkleinert
und verfliissigt dem Teig wieder zugegeben
werden, lassen sich diese sinnvoll ver-
werten —und das sogar mit einer Qualitéts-
und Geschmacksverbesserung des Teiges.

Wir haben die Lésungen, mit denen Sie
lhre Anlage fit fiir die Restbrotverwertung
machen: Mit unseren passenden
Komponenten kommen Brotreste noch
einmal grof raus.

ENGINEERING SUSTAINABILITY

ZEPPELIN

WE CREATE SOLUTIONS
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I zeppelin-systems.com
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handliche Prazisionspistole gedrickt und nebelfrei verspriht.
Das Konzept mit der hohen Durchflussgeschwindigkeit des
Fondants wurde speziell fur mittlere und kleinere Handwerks-
bdckereien entwickelt und temperiert den Fondant auf
den Punkt genau, um ein ,Absterben” oder ,Blindwerden”
zu verhindern.

Dariber hinaus zeigt Boyens Wege und Mdglichkeiten, mit-
hilfe von Robotern vordefinierte Handgriffe zu reduzieren
und das Fachpersonal zu entlasten.

Halle B2 Brabender
Zu ihrem diesjahrigen 100. Geburtstag zeigt
Brabender vier Neuheiten: die neuen Generationen
des FarinoGraph zur Mehlanalyse, des Extenso-
Graph zur Messung des Dehnwiderstands und der Dehn-
barkeit von Teigen und des GlutoPeck (ein Schnellverfahren,
um die Gluten-Qualitat von Schrot, Mehl, Vital Gluten und
Backmischungen zu bestimmen) sowie des Cubilyzer 300 -
ein optisches Messgerdt zur Bestimmung eines Volumen-
und Dimensionsprofils von Backwaren.
Zum ersten Mal auf der iba wird mit dem Litesizer DIA 500
eine messtechnische Lésung der Muttergesellschaft Anton
Paar Group vorgestellt. Mit diesem dynamischen Bildana-
lysegerdt kann die Grofe und Form von Partikeln durch die
direkte Analyse der Partikelbilder einfach und zuverldssig
charakterisiert werden. In einem begehbaren Demo-Labor
kénnen Proben live vermessen werden. Mit einem eigens
entwickelten System zur Laborautomation bietet Brabender
zudem einen Ausblick in die Zukunft.

@ Brabender

Der Amylograph-E misst die Verkleisterungseigenschaften von Mehl

Halle A3 CetravacAG, bakeXperts
Der Vakuumspezialist aus Altstétten in der Schweiz
ist fUhrender Anbieter von Vakuum-Konditionierungs-
anlagen. Diese stellt er auch auf dem Gemein-
schaftsstand in der Halle A3 aus. Und informiert Uber die
Anwendungsmadglichkeiten und die Ergebnisse von Kunden,
die damit arbeiten.
Dazu gehdren die erhohte Frische und Rosche, geringere
Backzeit und damit weniger Energieverbrauch sowie die
Chance, in der Produktion von der ungeliebten Nachtarbeit
auf Tagesschichten zu wechseln. Fir Aufsehen dirfte der
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weiterentwickelte Vakuum-Laden-
backofen UDO sorgen, der in ex-
trem kurzer Zeit Ware fertig-
backt, egal ob sie tiefgekihlt,
gekihlt oder bei Raumtemperatur
in den Ofen kommt. In Sekunden-
schnelle kuhlt er anschlieBend
die Produkte so weit herunter,
dass sie formstabil und schnitt-
£ fest sind. Das gilt auch fir GroB-
brote oder Toast. Dabei zwingt
der Ofen zugefihrte Feuchtigkeit

Der Vakuum-Ladenbackofen
ubo

nicht nur von auen an das Pro-
dukt, sondern auch in jede ein-
zelne Pore des Gebdcks und macht das Backwerk anhal-
tend saftig.

Bei Snacks, die damit gebacken werden, lockert die Vakuum-
technologie die Teigstruktur auch bei schwerem Belag wieder
auf und macht sie knusprig, was so weder Umluftofen noch
Mikrowelle gelingt. Obendrein ist der Vakuum-Ofen schnell
und liefert das Gebdck auf ,Genusstemperatur” runtergekihlt.

Halle A2 Daxner Germany

@ Zahlreiche anlagen- und
verfahrenstechni-
sche  Losungen fir

und  FlUssig-

dem

Schittguthandling
keitsanlagen
Daxner-Stand zu sehen sein. Das
Spektrum umfasst eine Vielzahl
spezifischer Anforderungen, sei
es fir Mehle und Schrote, Rog-

werden auf

gen und Weizen, gekihlt oder Der Anteiger 2 fir die
ungekihlt, fahrbar oder statio-

ndr, mit weicher oder fester Fih-

hygienische Aufbereitung
von Vor- und Sauerteig

rung, einstufig oder mehrstufig, manueller oder automati-
scher Befillung sowie mit Volumendosierung oder Verwie-
gung fur die Entnahme.

Darlber hinaus prdasentiert Daxner den kontinuierlichen
Anteiger daxDou 3.1 fir die hygienische Aufbereitung von
Vor- und Sauerteig sowie innovative Sonderlésungen fir
trockene und flissige Komponenten. AuBerdem werden
das manuelle Dosiersystem fir Klein- und Kleinstchargen
und die Dosier- und Siebmaschine DM 30 mit Easy-Clean-
Vorrichtung auf der Messe zu sehen sein.

Halle A3 DEBAG
DEBAG présentiert auf der Messe das Ofenassis-
tenz-System Oven Station Assistants, das mittels KI
und Kameratechnik Art und Menge der Backwaren
erkennt, die gebacken werden sollen. Die Ofenparameter
werden dann automatisch eingestellt. Passend zur neuen
Steuerungsgeneration D-Control présentiert Debag die neue



.Drei Backer fur DEBAG"

cloudbasierte Vernetzungssoftware D-Connect. Damit lassen
sich unbegrenzt viele Ofen, Gér- und Kalteprodukte ver-
netzen - und auch jederzeit und von jedem Ort aus steuern
und auswerten. Zu sehen sein wird auch der neue Etagen-
backofen DEDEC, in dem auf Steinplatten gebacken wird.
Der DEDEC ist schmal (in der kleinsten Variante 900 mm)
und verfigt optional Uber eine Doppelkompaktbackkammer
aus zwei Herden mit Pizzafunktion. Zur Wahl stehen aufler-
dem verschiedene Herdhohen, -breiten und -tiefen, Back-
blecheinschub, das Design (Edelstahl oder Black-Edition)
sowie die Anzahl der Herde (bis 6 Stuck).

Dariber hinaus prdsentiert Debag eine mobile, kompakte
Schnellabkihlstation (887 mm breit x 581 mm tief x 1.860 mm
hoch), die in vorhandene Tiefkihllager eingefahren werden
kann und von einem einzigen Spezialventilator gekihlt wird.
Die Lifteranlage kihlt die Teiglinge in den Dielenstapeln
innerhalb kirzester Zeit sehr gleichmdafig auf die gewinschte
Kerntemperatur ab. Das Gerdt ist mit einem Kerntempera-
turfihler und einer AuBenbedieneinheit ausgestattet und
nutzbar fir Kunststoffdielen mit den Maflen 400 x 600 mm
und 580 x 780 mm. Auch ein Betrieb mit einem vorange-
stellten Stikkenwagen ist moglich.

Internationale Backstars werden in spannenden Live-Shows
auf dem DEBAG-Messestand zu sehen sein, u. a. Kullanan
Wilaiwan aus Thailand, Inhaberin der Grainbaker-Back-
schule, Weltmeisterbdcker Johnny Chen aus Taiwan und
Brotsommelier Paul Miller aus Deutschland.

ANZEIGE
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Halle A2

DIOSNA
@ Als Exponat-Highlights erwarten die Messebesu-
cher neben den beiden Hygienic Design Wendelk-
netern WH240A (Wechselbottich) und WH240E
(Mitten-
entleerung) DIOSNAs AGV (Automated Guided Vehicles)-
unterstitzte  Automatisierungskon-
zepte fUr effektive Teigproduktion.
Dariber hinaus wird der DIOSNA
Universalmischer V100 ausgestellt,
der sich durch die Vielfaltigkeit der
moglichen Feststoffarten, die ge-
mischt werden konnen, auszeichnet.
Erfolgreich eingesetzt wird er bereits
in der Pharma- sowie in der Kosme-

@ DIOSNA

tik- und Lebensmittelindustrie.

Zusdtzlich werden im Bereich der
DIOSNA Bakery die Vorteigtechno-
logien und -anlagen vorgestellt, mit
denen die am Stand angebotenen Backwaren hergestellt
werden. Messebesucher kdnnen sich also selbst von der
Qualitat der DIOSNA DIOStart-Starterkulturen Uberzeugen.

Wendelkneter WH240 A mit
Kesselwagen

Halle A2 OJATEC
@ Die von Dojatec entwickelten und auf der iba
gezeigten Glasieranlagen fur die Verarbeitung
von Aprikotur, Gel, Tortenguss, Fondant und

@Dojatec

BOCKER Sauerteig-Produkte

Vielfalt ist das Geheimnis

CKER

SOURDOUGH

Seton Wm?
A 19.10. it

Besuchen Sie uns:
Halle 4, Stand B4.425

Ernst BOCKER GmbH & Co. KG | RingstraBe 55 — 57 | 32427 Minden GERMANY | Tel. +49 571 83799-0
info@sauerteig.de | sauerteig.de | boecker-bpure.de | bpure-business.de
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Zuckerldsung brauchen laut Hersteller keine Zwischentrock-
nung der Gebdcksticke. Die Maschinentypen mit einer
Bandbreite von 440 mm bzw. 620 mm und einem Material-
behdlter von bis zu 200 Liter bieten eine Produktionskapa-
zitét von 1.000 bis zu 5.000 St./Std.

Ebenfalls zu sehen sein wird eine Anlage zur Herstellung
von Schaummassen fur feine Backwaren inkl. nachfolgender
Mellierung zum Unterheben von Frichten, Fruchtfonds etc.
Durch die lange Verschdumungsstrecke, ohne bewegte
Arbeitswerkzeuge, entsteht hierbei ein feinblasiger, in sich
duBerst stabiler Schaum.

Der Sondermaschinenbauer aus DuBilingen zeigt dariber
hinaus mit dem NA-Cleaner eine Beschichtung, die, beispiels-
weise auf Wdrmetauscher als Beschichtung aufgebracht,
laut Hersteller 99,9 % der Bakterien, Keime, Pilze und Viren
reduziert und die Ubertragungswege durch die Luft unter-
bricht. Im Programm sind au3erdem Sprihsysteme in unter-
schiedlichen Varianten fir unterschiedliche Medien, die
Airless-Spritzautomaten mit oder ohne elektrische Pulsation
verwenden.

Halle B3 DUBOR
Die Kernkompetenz des mittelstdndischen Familien-
unternehmens aus Ostwestfalen liegt in der Herstel-
lung pflanzlicher Trennmittel fUr die Lebensmittelher-

stellung. Passend dazu hat das Unternehmen Sonderma-

schinen fir die handwerkliche und industrielle Aufbringung
der Trennmittel entwickelt. Auf der diesjdhrigen iba zeigt das

Unternehmen ihr ,Flaggschiff”, die TSA 800. Die Anlage

sorgt fir einen gleichmdBig sparsamen und sauberen

Auftrag der Trennmittel in den Backformen, wobei eine

Filteranlage dafir sorgt, dass sich kein Olnebel im Arbeits-

bereich ausbreitet. Das Gerdt selbst besteht aus einem

Edelstahl-Metallgehduse, in dem die elektrischen und pneu-

matischen Bauteile untergebracht sind. In der Ausfihrung

mit Standfu3 kann die TSA 800 mit eigenem Transportband
freistehend oder in bestehende Transportanlagen integriert
werden. Alternativ ldsst sie sich als Anbaugerdt direkt an
bestehende Linien bzw. Transportb&nder anbringen. Durch
einen verstellbaren Disenarm kénnen unterschiedlich hohe
Formen eingespriht wer-
den. Die vollendete Aus-
verfigt
automatische Verstellun-
gen fur die verschiede-
nen Abmessungen der

Backformen.

Mit  dem ,Trennaktiv

PR100” stellt Dibor au-

Berdem eine palmolfreie

Variante

baustufe Uber

seines Trenn-
mittels vor.

TSA 800 Trennmittel-
Sprihanlage
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Mini-Berliner mit Addigerm

Halle B4 EUROGERM
Eurogerm wurde 1989 gegrindet und ist ein Lebens-
mittelkonzern, der sich auf die Entwicklung, Her-
stellung und Vermarktung von technologischen,
sensorischen und erndhrungswissenschaftlichen Zutaten und
Losungen fir die Mihlen-, Béckerei- und Konditoreibranche
sowie die Lebensmittelindustrie spezialisiert hat. In Minchen
stellt die Gruppe ihr Sortiment #10 ,Die Kunst der Signatur”
vor. Sortiment #10 versteht sich als Schaufenster der Spezi-
alitéten und zeigt eine Vielfalt an Geschmacksrichtungen,
von den klassischen bis hin zu den ungewdhnlichsten, und
Texturen, die von softig-weich bis knusprig gehen, mit
pflanzlichen Rezepturen sowie sorgfdltig abgestimmten
N&hrwerteigenschaften. Um das zu realisieren, hat Eurogerm
ein Portfolio an Zutaten und Losungen zusammengestellt,
welches es erlaubt, ein ganzes Sortiment solcher Signatur-
Produkte zu entwickeln.

Halle B2 Fgrho Siegling

Der Transportbandspezialist Forbo Siegling infor-

miert Uber die Kunststoff-Modulbé&nder der Prolink

Serie 13 mit dem Verschlusssystem ProSnap. Die
Bander mit 8-mm-Teilung (Micro Pitch) wurden speziell fir
kleine Ubergaben (Messerkantenanwendungen) entwickelt.
Durch die besondere Modulgeometrie lassen sich Umlen-
kungen Uber rollende und feste Messerkanten bis zu einem
Radius von 3 mm realisieren. Das werkzeuglose Schnell-

@ Forbo Siegling

Kunststoff-Modulband Prolink Serie 13



verschlusssystem ProSnap vereinfacht die Reinigung (COP
= Cleaning out of place) und Wartung vor Ort.

AuBerdem gibt es die semi-elastischen Bandtypen (EL-Typen)
zu sehen, die ausdricklich fur alle unterquadratischen
Anwendungen in der teigverarbeitenden Industrie geeignet
sind. Bei generell kurzen Achsabstdnden oder auf Transport-
bandanlagen ohne Steuer- und Spannvorrichtung lassen
sie sich bevorzugt einsetzen. Die besondere einlagige
Gewebekonstruktion mit elastischen Kettfdden sorgt fir
Spurtreve auf den Anlagen und kompensiert kleine Ausrich-
tungsfehler der Anlage.

Halle A2

FRITSCH Bakery Technologies

Auf ihrem rund 630 gm grofien Stand auf der iba
stellen die Maschinenbauer gleich zwei Brotlinien
im neuen kompakten und hygienischen Design vor.

Gut zugdinglich: industrielle Brotlinie IMPRESSA bread

Die kompakte Brotlinie PROGRESSA bread wurde bereits
im vergangenen Jahr im neuen hygienischen Design vorge-
stellt. Jetzt bekam die Linie einen neuen Rundwirker sowie
eine neue Steuerung zur einfachen und intuitiven Bedienung
der Linie. Parallel hat Fritsch die Umsetzung der Hygiene-
standards auf die industrielle Brotlinie IMPRESSA bread
vollzogen. Durch eine offene Bauweise und entnehmbare
Module ist die Anlage gut zugénglich und dadurch einfach
und schnell zu reinigen. Bedeutende Komponenten wie der
Forderbandtisch des Teigbandformers SDS und der soge-
nannte Soft Dough Roller sind fahrbar ausgefihrt und kénnen
in der Waschhalle nass gereinigt werden. Der modulare
Aufbau der IMPRESSA bread erméglicht auBerdem in kir-
zester Zeit eine werkzeugfreie Umristung. Mit knapp funf
Metern Platzersparnis in der Ldnge wurde die Anlage
deutlich kompakter. Dies gelang unter anderem durch eine
neue Ausrolltechnik, mit der frei von Scherkrdften und
Trennmitteln ein hdchst gleichmdBiges und an den Seiten
duBerst definiertes Teigband erzeugt wird, was den Restteig
im weiteren Prozess reduziert. Der Einsatz der Smart Services
zur Vermeidung ungeplanter Anlagenstillstinde rundet die
Brotlinie ab.

Die MULTIVAC Group, Muttergesellschaft von Fritsch, pra-
sentiert auf dem Stand ihre Tiefziehverpackungsmaschine
R0O85 und den Flowpacker W510.
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Halle B4 Grands Moulins de Paris
Grands Moulins de Paris ist ein jahrhundertealtes
Unternehmen, das fir seine Expertise in Sachen
Mehl, Backmischungen und Dienstleistungen fur
die Bdckereibranche bekannt ist. Auf der iba présentiert
sich das Unternehmen vor allem mit einem Zutatensortiment
fir GroBhandwerk- und Industriekunden. Im Portfolio sind
u. a. inaktive und getrocknete Sauerteige (Weizen, Roggen,
Weizenkeime), die ohne Backferment langsam hergestellt
werden. Neu entwickelt wurden sogenannte [D-Ingre-
dients-Produkte. Das Sortiment besteht aus finf Kategorien
technischer und sensorischer Zutaten. Daraus entwickelt
Grands Moulins mafigeschneiderte Produkte und Referenz-
sortimente. Ein Beispiel ist der ,Serenity Gluten Replacer”.
Dabei handelt es sich um eine Enzymldsung, die je nach
Rezept und Anwendung den Glutenzusatz um bis zu 50 %
reduzieren kann. Vorgestellt wird aulerdem ein neues
Malzerzeugnis, das Brioche und Brot einen Karamell/
Kaffee-Geschmack und eine warme Karamellfarbe verleiht.
Die empfohlene Dosierung liegt bei 0,5 bis 2 %.

—— ANZEIGE

Machen Sie Schluss mit

Das reduziert
deutlich das Kontaminationsrisiko und
erhoht nachhaltig Ihre Hygiene im Betrieb.

Kontaktieren Sie uns:
+49 (0) 80 41-799 24-0 |
info.des@pht.group | www.pht.group
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Strorhaten nch Frodibie in gresiie 2etrmn

Mehr Energieeffizienz beim Cremekochen

Halle A5 Hahersang

@ Mit KORU-mat 2G V3 zeigt Habersang einen

Cremekocher, dessen Steuerungssoftware smart-

Cooking alle Kochvorgénge erfasst und mit der

neuen Funktion zum Energiemanagement auch den Strom-

verbrauch der einzelnen Kochphasen aufzeigt. Damit kann

der Energieverbrauch durch mengen- und produktspezifisches

Kochen optimiert und dank getrennt nutzbaren Heizkreisen
die Energieetffizienz gesteigert werden.

Halle B3 Hapdtmann

Handtmann demonstriert auf dem Messestand die
Produktionsprozesse Teigteilen, Dosieren, Formen
und Extrudieren, ergdnzt von Digitalisierungs- und

Automatisierungslosungen. Ein Exponat zur industriellen
Teigteilung besteht aus einer Portioniermaschine VF 842, der
Schneideinheit SE 442-1 mit Ubergabe an einen Kegelrund-
wirker sowie integriertem Wadgesystem WS 910 advanced.
Das System l&sst sich durch seine offenen Schnittstellen
einfach in komplexe Produktionslinien integrieren. Das
komplette Brotsortiment inklusive freigeschobenem Brot,
Toastbrot und mehr kann aus Roggen-, Weizen-, Dinkel-
oder glutenfreien Teigen von TA 140 bis TA 200 mit nur
einem Teigteiler 6llos und grammgenau geteilt werden.
Das kolbenlose Funktionsprinzip Iasst Teigeinlagen von 10 g
bis 10 kg zu.

Teigteilen, Formen und Ablegen in einem Schritt wird mit
dem Formsystem FS 520 und einer VF 830 Porti-
oniermaschine fir Produktformen wie rund

(Vinschgauer, glutenfreie Soft-
Buns) und ldnglich (Roggen-
brétchen, glutenfreie Baguet-
tebrotchen) vorgestellt. Klein-
gebdcke aus weichen und vorge-
garten Teigen (z. B. Rog-
genbrétchen mit bis zu
100 % Roggenanteil) werden

SE 442-1 Teigteilsystem mit
Wdgesystem fiir Brotvielfalt

handtmann v soo

wie Hefezopf, Toastbrot,
Weizenmischbrot frei
geschoben

www.brotundbackwaren.de 05/2023

nach dem Teilen und Formen direkt in Baguettebleche
oder auf Bleche/Peel-Boards abgesetzt. Optional kann die
Prozessldsung mit weiteren Modulen, wie beispielsweise
einem Bemehler zur Bemehlung der portionierten Teigsticke,
ergdnzt werden.

Eine grofie Snackvielfalt aus unterschiedlichsten Produkt-
massen l&sst sich mit der Systemlésung VF 828 Portionier-
maschine und Formsystem FS 510 herstellen. Beispiele sind
Bars und Riegel in allen Varianten, Brotchips, Gemuise-
sticks, Cracker, ChinChin, Pao de Queijo etc.

Die industrielle Dosierung vielfdltiger Produktmassen, von
flussig bis pastds, z&hflieBend oder auch grobstickig, wird mit
VF 820 und Dosiersystem DS 552 demonstriert. Das DS 552
ist ein ventilloses Hochleistungsdosiersystem mit Produktions-
leistung von bis zu 200 Takten pro Minute auf 2 bis 24 Bahnen.
Stufenlos einstellbare Portionsgrofien von 5-500 g werden
flexibel direkt auf Teigbandanlagen, in Behdltnisse, Tiefzieh-
verpackungsmaschinen oder Traysealer dosiert.

Im Bereich Sheeting erwartet den Messebesucher eine
VF 808 S Portioniermaschine mit Sheetingnozzle. Das Extru-
dieren von vielfgltigen Teigen, unterschiedlichsten Produkt-
massen, Pasten und Teigbd&ndern ist damit moglich. Eben-
so die Extrusion von Fetten als Endlosband oder auf
Teigband. Maglich ist auch die Koextrusion mehrerer Pro-
duktmassen, wie beispielsweise gefillte Teigrollen oder
geschichtete Snacks.

Halle BS  Heinen Freezing
Heinen zeigt in Minchen u. a. die Fordertechnik
eines Spiralfrosters der Baureihe arctic a7 mit
22 Etagen und einer Gurtbreite von 760 mm und
einer Gurtgesamtldnge von 384 m. An diesem Spiralsystem
werden die Neuerungen hinsichtlich des Reinigungssys-
tems PRO sowie des neu entwickelten freezerfoamers®PRO
gezeigt. Weiterhin gibt es einen Einblick in die demndchst
verfigbaren energiesparenden Ventilatoren fur die Froster
von Heinen.

Halle C2

HEUFT

Das Messeteam bei HEUFT informiert die Besucher
darUber, wie man effektiv im tdglichen Betrieb
Energie sparen und managen kann. ,Das ist DAS

Thema unserer Zeit”, so das Unternehmen. Es wird live

@ HEUFT



gebacken und u. a. der neue NEW EFFICIENCY-Wdarmetau-
scher sowie ein VATO-Etagenofen und ein VTR-Wagenofen
vorgefihrt. Der neuentwickelte Hybrid-Wdrmetauscher bie-
tet die Mdoglichkeit, zwischen Strom und Gas/Brennstoff
wdhlen zu koénnen. Zum Beispiel kann Strom tagsiber,
wenn Sonnenkollektoren Strom produzieren, und Gas in der
Nacht verwendet werden. Die Verbrennung von Flussiggas,
Biogas, Holzpellets oder Wasserstoff ist alternativ moglich.

Halle B3

Hobart

Die Offenburger bringen ein breites Spiltechnik-
Sortiment nach Minchen auf die Messe. Im Mittel-
punkt steht die Universalspilmaschinen UX/UP,
die Uberall dort Einsatz findet, wo grofiformatiges Spulgut
und Utensilien gespilt werden missen. Entsprechend
dem Spilaufkommen und den Anforderungen vor Ort sind
verschiedene Ausfihrungen verfigbar - wahlweise als
Hauben- oder Fronttirmodelle.

Die Universalspilmaschinen der PREMAX Linie zeichnen sich
durch das seitliche Waschsystem aus, in dem grofiformatiges
Spilgut und Utensilien gereinigt werden. Neben Geschirr,
Blechen oder Bdckerkdrben passen gleichzeitig bis zu
sechs 1/1 GN-Schalen und vier E-Norm-Kisten in die Wasch-
kammer. Ein spezielles Reiniger-Direkt-Sprihsystem und die
patentierte VAPO-ACTIVE Dampfwaschung reduzieren laut
Hobart das manuelle Vorreinigen.

Die Korb- und Utensilienspilmaschinen der Serie FUX
wurden entwickelt fir mittlere und grofle Béckereibetriebe
sowie GroBkichen. Die FUX-C ist eine kompakte Korbspil-
maschine mit einer Kapazitdt von bis zu 300 Bdckerkisten
pro Stunde. Sie bietet eine Wasch- und eine Klarspilzone.
Mit der grofBieren Korb- und Utensilienspilmaschine FUX
kénnen bis zu 2.000 B&ckerkisten oder aber bis zu 10.000
Mehrwegbecher pro Stunde gespilt werden. Die intelligente
SENSO-SPACE Leerfacherkennung registriert leere Abschnitte
zwischen den SpUlgitern und reguliert den Wasserverbrauch
auf ein Minimum.

Halle C2

©

ICECOOL
Der Schockfroster Yukon wird
iba-Prasentation stehen, die darUber hinaus die
Gar- und Kihlanla-
gen des Hauses vorstellt. Pa-
rallel informiert lcecool Uber

im Zentrum der

die umweltfreundlichen Kuhl-
mittel R 744 (COz) und R 455A,
sowie Uber das Energiema- 1
nagementsystem Isave. Auf )

Interesse dirfte dabei auch
das Warmerickgewinnungs-
system von Icecool stofien,
das die Abwdrme der Kalte-

Icecool zeigt u. a. das Wéarme-

anlagen zur Erwérmung von  rickgewinnungssystem

@ lcecool

n
93 SPECIAL |b’!]

Trinkwasser, Brauchwasser oder Glykol fur verschiedene
Anwendungen nutzt.

Halle B4

IREKS
Traditionelle Rohstoffe wiederentdecken, neu auf-
bereiten und kombinieren kdénnte ganz neue
Geschmacksrichtungen initiieren. Zwei perfekte
Kandidaten dafir: Dinkel und Grinkern, fur die Ireks vom
Anbau, Uber die Veredelung und Verarbeitung bis hin zum
fertigen Gebdck alles selbst in die Hand nimmt. Daraus
entwickelten die Kulmbacher u. a. einem Vegrain Green
Spelt Snack auf Basis von Grinkern und Haferflocken, der
sich auch fur Aufstrich, Fullungen, Dip etc. nutzen l&sst.

Vegrain, eine vielfdltig verwendbare Mischung

Eine fermentierte Paste aus Malzkérnern, Samen, sifllichen
Malzmehlen und Malzschroten, kraftigem Sauerteig und einer
Prise Salz soll Geschmack und Vielfalt in Brote, Baguettes,
Brotchen oder Feingebdck bringen.

Unter dem Namen Romeo zeigt Ireks eine neue Backmi-
schung aus besonderen Mehlcuvées und getrocknetem
Lievito Madre, Traubenkernmehl und Olivendl zur Herstel-
lung mediterraner Produkte.

Eine andere Mischung aus fermentierter Weizenkleie, Lievito
Madre aus Hartweizen und aktiver Trockenhefe ergibt
zusammen ebenfalls Backwaren mit mediterranem Flair.
Wdhrend die Weizenkleie eine abgerundete Sdurenote und
einen leicht réstigen Geschmack ins Gebdick bringt, sorgt der
Hartweizensauerteig fir Teig- und Gdarstabilitat, Gebdick-
volumen und saftige Krume. Komplettiert wird das Trio
durch aktive Trockenhefe, die die noétige Triebkraft und
Sicherheit sichert.

Neue Ideen bringt Ireks auch fir das Feingebdcksortiment
mit auf die iba. Eine neue Fillmasse aus der Mella-Reihe
liefert laut Unternehmen eine dunklere Optik und einen
kraftigen Mohngeschmack ohne Bitterstoffe. AuBerdem wird
eine neue Mischung fir saftige Kuchen, egal ob Rihr- oder
Blechkuchen, angeboten.
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Halle B4 Kapow k
Der Aromahersteller aus Plauen
prdsentiert auf der iba sein
gesamtes  Sortiment.  Der

Schwerpunkt liegt dabei auf den Aro-

mabereichen Vanille, Zitrone, Rum und

Ne 102250101

Mandel. Karow liefert diese Aromen in
verschiedenen Qualitatsstufen wie z. B.
Bio, Clean Label oder als normales

natirliches Aroma. Die vier Sorten -

i ) ) Back- und
Vanille, Zitrone, Rum und Mandel - gibt frosterfestes,
es als back- und frosterfeste Varianten in natiirliches

verschiedenen GebindegroBen. Vanillearoma

Halle B2 K@nig Maschinen
Der iba-Auftritt der Grazer steht unter dem Motto
,Koenig Five Senses”, die ,dem Entdecker der
Welt den Weg zur Erkenntnis 6ffnen”. Highlight-
Themen sind dabei Lésungen fir mehr Flexibilitat, Automa-
tisierung, Effizienz und Hygiene.
So wird man mit der KGV EC eine neue Generation von
Brotchenanlagen mit einem neuen Design vorstellen. Die
Anlage ist in verschiedenen Arbeitsbreiten erhdltlich und
bietet eine Leistung von 36.000 Stick pro Stunde in ver-
schiedenen Formen: gestanzt, flachgedrickt, langgerollt
und mehr. Der modulare Aufbau erméglicht dem Kunden
eine breite Produktvielfalt mit Komponenten wie etwa
Stanzstation, anpassbarem Vorgdrschrank, Formstation oder
Bestreuungseinheit. Die enthaltene Teigteil- und Wirkma-
schine Industrie Rex AW zeichnet sich laut Konig durch
hoéchste Gewichtsgenauigkeit und einen groflen Gewichts-
bereich mit leicht auswechselbaren Teilungsleisten aus und
ist in offener, reinigungsfreundlicher Bauweise ausgefihrt.
Das ,Easy Clean”-Design sorgt fir optimierte Hygiene und
Zugdnglichkeit durch eine neuartige Rahmenstruktur, vom
Teigbereich vollkommen abgekapselte Antriebe und grof3-
flachige Turelemente zur Reinigung und Wartung.
Einen zweiten Schwerpunkt der tdglichen Vorfihrungen auf
dem Stand bildet das iSCORE-Brotschneide System, das
gleich drei Schneidesysteme vereint: rotierende Klingen,
Wasserstrahl und Ultraschallmesser oder -klingen. Das
Produkt

scannt das

System in 3D und passt das

1
=

iSCORE-
Brotschneide-

System

www.brotundbackwaren.de 05/2023

benutzerdefinierte Schneidmuster an die Grofle des Pro-
duktes an und vollzieht den Schnitt dank des integrierten
Bildverarbeitungssystems. Das System erkennt, welches
Produkt geschnitten werden soll, und passt die Schneid-
werkzeuge automatisch an. Die Anlage ist vollsténdig auto-
matisiert und muss nicht angehalten werden. Ein grafischer
Editor erlaubt die Einstellung einer neuen Schnittreferenz in
wenigen Minuten.

Halle A2 Kompetenzforum
Als Kompetenz-Forum stellen CompData, KMZ
Kassensysteme und OptimoBercher auf der iba
2023 digitale, vernetzte Losungen fur Bdckereien
vor - von Hardware und Software tber Kassen und Apps
bis hin zu Payment und Verkaufsférderung. Die drei eigen-
stdndigen Partner bieten mit der Ubergreifenden Projekt-
abwicklung sowie der Integration der einzelnen L&sungen
Prozesse mit automatisierten Workflows, die den Arbeitsalltag
erleichtern.
CompData automatisiert mit ATOSS Time Control die Zeit-
und Personaleinsatzplanung. Das Bewerbermanagement
unterstitzt bei der Suche nach qualifizierten Mitarbeitern
und vereinfacht und automatisiert den gesamten Recruiting-
Prozess. Mit der digitalen Personalakte von Sage kann orts-
und zeitunabhéngig auf Personalakten zugegriffen werden.
Zudem rationalisiert die intelligente Sage HR Suite alle Pro-
zesse der Personalabteilung, inklusive Lohnabrechnung.
KMZ bietet nicht nur Kassen und Payment-Loésungen, sondern
bringt mit der get2go App die Kundenbindung auf das
Smartphone. Aulerdem zeigt KMZ neue Md&glichkeiten auf,
wie SB-Abholstationen funktionieren kénnen.
OptimoBercher zeigt, wie mit der Warenwirtschaft OPTIback?2
Bdckereien alle Prozesse
abdecken - von der Opti-
mierung aller betrieblichen
Abl&ufe bis hin zur Auto-
matisierung. Kleinere Be-
triebe unterstitzt die cloud-
basierte Bdckereisoftware
TURBOback NEXT bei Pro-
duktionsplanung und der
einfachen Erfassung von
Auftrégen mit automatisier-
ter Weiterverarbeitung. Mit
AWENKODback, der Software
fir ein Qualitdtsmanagement, konnen alle Kontrollprozesse
und Filialen in einem System verbunden und HACCP-
konform dokumentiert werden. Mit awenko:smart gibt es
eine neue QM-Losung, um Dokumentationsaufgaben ein-
fach, digital und per App zu erledigen. OptimoBercher
bietet zudem einen Digitalisierungsguide, der die Digitali-
sierungsschritte fir Béckereien anschaulich sowie praxis-
orientiert beschreibt und der am Messestand ausprobiert
werden kann.

liche bei ihrer téglichen Arbeit
unterstiitzt

awenko:smart, die QualitGtsverantwort-

© OptimoBercher
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Halle B1 KWlk Lok
@ Kwik Lok wird eine Vielzahl neuer Produkte zeigen,
von Beutelverschlissen zur Unterstitzung einer
Kreislaufwirtschaft und Etiketten, die keine Kleb-

stoffe verwenden, bis hin zu Maschinen und Druckern.

@ Leopold BackNatur

B L

Roggenmischbrot 70:30 iiber Gdrverzégerung gefahren

aber auch reine Weizengebdcke, aromatisches Kleingebdack,
Baguette und Ciabatta backhefefrei in Gdrverzdgerung
herstellen.

@ Kwik Lok

Halle A3 Martin Braun-Gruppe

Halle B4 | esaffre Deutschland Die Bakery Ingredients Division der Martin Braun-
Mit Creme de Levain Dinkel steht bei Lesaffre u. a. Gruppe zeigt spannende Produkt- und Vermark-
ein neuer aktiver, lebender und gebrauchsfertiger tungskonzepte u. a. der Marken Agrano und Braun.

Bio-Dinkelsauerteig im Mittelpunkt, der im Juli 2023 Bei Agrano stehen regionale und internationale Brot- und
im Markt eingefuhrt wurde. Er bringt mild-sie Aromanoten Brotchen-Konzepte im Mittelpunkt. Das reicht von pastdsen,
mit und wird in flissiger Form angeboten. Einsetzen |asst sich fertigen Artisano-Kochsticken mit zusdatzlicher Vorteigkom-
der Bio-Dinkelsauerteig fir ponente bis hin zum rusti-
alle Dinkelgebdcke wie kalen Biezerbrot und den
Brétchen, Baguettes, feine Kirbiskern-Konzepten. Au-
Hefeteige oder Brot. Die Berdem wird Uber das
Endprodukte Uberzeugen wirzige Brotdekor Spicy
den Angaben zufolge mit Crust informiert.
einer weichen saftigen Kru- Bei Martin Braun gibt es
me und einer langanhal- u. a. vegane Kreationen
tenden Verzehrfrische. Je auf Basis des Sortiments

© Martin Braun

2 nach gewinschtem Ergeb-  Your Green Bakery zu se-
nis und Aromaintensitat hen. RUhrmasse vegan ist
kann die Zugabemenge ein Feinbackmittel fur die

Green Bakery Schoko Traum

Aktiver Bio-Dinkelsauerteig fiir alle

Dinkelgebdcke
individuell zwischen 5 und Herstellung veganer Rihrmassen sowie von Mirbeteigen

15 % (auf Mehl) variiert werden. Die gleichbleibende Aktivitat und Streuseln. Schlagcreme vegan ist fir vegane Cremefil-

des Produktes ist, wie Lesaffre berichtet, das Ergebnis einer lungen geeignet und muss nur mit Wasser oder Pflanzendl

langen, wissenschaftlichen Forschung. aufgeschlagen werden. Die Creme kann vielfdltig aro-
matisiert und veredelt werden z. B. mit Fruchtpirees oder
Dessertpasten.

Halle A3 | apold BackNatur
Bekannt ist Lepold fir seine Sauerteig-Starter,
genannt BackNatur Ferment auf Basis Dinkel und ~ Halle B2 Mgcatherm

BackNatur Roggenferment vegan auf Basis Rog- Zwei Projekte stehen im Mittelpunkt der Mecatherm-
gen. Dem Wesen nach sind die BackNatur Fihrungen so- Prasentation, ein neuer vertikaler Ofen und eine
genannte Einstufen-Fuhrungen. In Minchen stellt Lepold ein neue Kopfmaschine.

Verfahren vor, das auch Teigfihrungen Uber Gérverzégerung Der Ofen wurde fir eine breite Palette von Produkten von
erlaubt. Bei der Verwendung der BackNatur Starter erhalten knusprigem Brot bis hin zu Konditoreiprodukten entwickelt.
Backwaren in diesem Verfahren durch einen 9- bis 15-stin- Laut Mecatherm garantiert der neue vertikale Ofen M-VT
digen Vorteig, in dem dann maximal 20 % der Mehlmenge hohe industrielle Leistung und Produktqualitét, bei gleich-
angesetzt werden, ausreichend Trieb, Aroma und eine sehr  zeitiger Reduzierung des Energieverbrauchs. Dank seiner
milde Sduerung, die selbst bei 70/30-Roggenmischbroten Vernetzung werden Datenerfassung und -verarbeitung
sehr variabel eingestellt werden kann. Man kann damit moglich sein, um einen Leistungsbericht zu erstellen oder
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Buns, gebacken im neuen vertikalen Ofen M-VT

den Energieverbrauch zu verfolgen. Die tdgliche Nutzung
und Wartung werden durch integrierte digitale Tools er-
leichtert, so das Unternehmen.

Die neue Kopfmaschine ist fir knusprige Produkte mit mehr
oder weniger hohen Teigausbeuten und mehr oder weniger
langer Kessselruhe geeignet. |hr Prozess, so heifit es,
komme dem handwerklichen Verfahren nahe, biete gleich-
zeitig industrielle Leistungsféhigkeit und hohe Produktregel-
mafigkeit.

Dariber hinaus wird das Unternehmen Innovationen auf
Produktionslinienebene vorstellen, die helfen sollen, den
Energieverbrauch zu senken, insbesondere eine im Ofen-
bereich positionierte Losung zur Energierickgewinnung
und deren Wiederverwendung in der Produktionslinie,
sowie ein neues System zur Optimierung des Feuchtigkeits-
managements des Ofens, und ein ,Smart Cooling System”,
das den Energieverbrauch wdhrend der Kihlungsphase
senkt.

Halle A2

MIWE
Das frénkische Unternehmen prdsentiert einen
Mix aus bewdhrten Loésungen und brandneuen
Innovationen. Highlights auf dem diesjdhrigen
iba-Stand der Arnsteiner sind u. a.:
Der neue Produktionsetagenbackofen MIWE ideal e+ zu-
sammen mit der Beschickungslosung MIWE athlet

@MIWE

Innovationen von der Produktion bis in den Laden

www.brotundbackwaren.de 05/2023

Die Ladenbackstationen MIWE condo e+ und MIWE
aero e+ fir das Backen in der Filiale

Einblicke in das Future Lab von MIWE - die Zukunft des
(autonomen) Ladenbackens

Die neuen Snackldsungen MIWE gusto und die QuickBox
by MIWE

Das Bake-off-System MIWE FBC

Digitale Losungen von der Sprachsteuerung fur Backdfen
bis zur Onlineverwaltungssoftware MIWE smart baking
suite

Der virtuelle Showroom und die Backstubenplanung in 3D
mit dem MIWE planner

Halle B2 ppgcisma cleaning /Banss Maschinenfabrik
Nach individu- e

ellen Winschen : ==

stellt Precisma
Anlagen fur die Back- -
blechreinigung
Maschinen fir Trennmit-
telauftrag, Bestreuung,
Forderung und Handling
her.

sowie

Der Sondermaschi-
nenbauer aus dem Oster-
reichischen Wels zeigt auf der

iba u. a. die Backblechreinigungs-
maschine ,Kobra” zur Trockenreinigung

von Aluminium-Glattblechen in grofier Zahl, voll oder

Bedlungsmaschine

gelocht bzw. mit 2 Réndern. Im Sortiment der Precisma,
inzwischen Teil der Banss Gruppe Austria, gibt es dariber
hinaus Stand-alone-Blechreinigungsmaschinen ebenso wie
solche, die zum Einbau in Backlinien taugen, und mit der
FBU auch eine Universal-Formenreinigungsmaschine.

Halle C2

Rademaker

Die Markenfamilie Radini, die bislang laminierten
Produkten wie Pastry und Croissant gewidmet
war, wird von Rademaker mit dieser iba um eine
Brotlinie fir semi-industrielle Produktionen erweitert. Die
modulare Anlage bewdltigt 400 bis 1.200 kg Teig pro Stunde
und kann sowohl feste Teige wie weiche, vorfermentierte
Teige bewdltigen. Modular aufgebaut und mit kleinem
Platzbedarf kann sie ebenso genutzt werden, um ein Teig-
band zu liefern, aus dem hdndisch die einzelnen Brote
geschnitten und geformt werden, wie fir die vollautomatische
gewichtsgenaue Teilung des Teigbandes beispielsweise
fur Ciabatta. Die ndchsten Stufen ermdglichen das Langrollen
wie fUr Baguettes und das automatische Absetzen auf
Bleche.

Die klassische Brotlinie der Niederldnder, die ebenfalls zu
sehen sein wird, zeigt u. a. einen neuen Rundwirker, der
die hdandische Technik des Rundwirkens in industrielle
MafBstdbe Ubersetzt, so Rademaker. Dabei verarbeite der




@ Rademaker

Radini-Brotlinie fiir
semi-industrielle Produktionen

Rundwirker lang vorgegarte Teige ebenso wie feste Teige.
Neu in der Linie ist ein neu entwickeltes Kontrollwiege-
band, das eine genaue Kontrolle des Endgewichtes er-
mogliche.

Weitere Themen auf der iba werden die Anlagen zum
Fillen von Produkten sein, darunter eine Neuentwicklung,
sowie Radiling, ein neu entwickeltes Handlingssystem zum
Be- und Entladen von Stikkenwagen.

Halle B4 RAPS
Die Experten fir Gewirze und Geschmackskonzepte
présentieren auf der iba in Minchen ein umfang-
reiches Ingredient-Sortiment. Im Mittelpunkt stehen
zum einen gebrauchsfertige Fillungen und Toppings fur
verschiedene Snack- und Backwaren wie zum Beispiel
Strudel oder Schnecken. Zum anderen bietet RAPS funktio-
nelle, mikroverkapselte Inhaltsstoffe fir optimierte Teig-
und Produkteigenschaften. Dazu werden funktionale Kern-
materialien mit einer Schutzschicht versehen, die eine
kontrollierte Freisetzung der Inhaltsstoffe ermdgliche. So
verbessern beispielsweise mikroverkapselte S&éuren und
Konservierungsmittel die Haltbarkeit und Teigeigenschaften
von Tortillas oder Flatbread, Sandwich- und Toastbrot sowie
Bread Rolls und Buns. Funktionelle Carbonate ermoglichen
eine kontrollierte Steuerung des Backtriebs in Kuchen und
Muffins. Abgerundet wird das Portfolio durch mikrover-
kapselte Aromen, Zucker und Salze.

Gebrauchsfertige Fiillungen

@ RAPS
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Halle €2 Reading Bakery Systems
Das amerikanische Unternehmen konzentriert sich
in seinem Ofensortiment auf den Ersatz von Gas-
ofen durch Elektrodfen. Die neueste Entwicklung
ist der Emithermic XE Zone. Dessen Thermatec-Paneele und
Elektroheizungen liefern die hohe Strahlungsenergie, die zur
Entwicklung des Geschmacks und der Textur der Cracker
erforderlich ist. DarUber hinaus wird die Wartung vereinfacht,
da die Komponenten des Elektroofens leicht ausgetauscht
werden kdénnen, wodurch kostspielige Ausfallzeiten beim
Austausch, Reinigen und Einstellen von Gasbrennern ent-
fallen.
AuBerdem zeigt Reading Techniken zur Automatisierung
des gesamten Produktionsprozesses. Dazu gehdren konti-
nuierliche Mischsysteme, automatisierte Teighandhabung
sowie Form- und Backsysteme. Das Steuerungssystem RBS-
Connect ermoglicht die Erfassung und Auswertung von Pro-
duktionsdaten, liefert vorbeugende Wartungsinformatio-
nen, wichtige Leistungsindikatoren sowie die Alarmhistorie.

@RBS

Herstellung von Snackprodukten auf einer RBS-Linie

Halle B1 Rotzinger Group
Die schweizerische Rotzinger-Gruppe zeigt eine
Weiterentwicklung ihrer trocken reinigbaren Forder-
anlagen ,Hygienic Conveyor”, die laut Unterneh-
men allen Hygieneansprichen der Lebensmittelindustrie
entspricht. Das Design dieses Forderbands verfigt Uber ein
faltbares Band und abgeschrégte oder abgerundete horizon-
tale Flachen, die die Ansammlung von Schmutzpartikeln

i
OENIG The Nut specialists
froll
_einfach keMMY:
- Mandel- und Haselnusspréaparate
- zuckerdragierte und gesalzene Produkte
- Nusseckenstreusel

- Sonderanfertigungen
KOENIG BACKMITTEL GMBH & CO. KG ® Runtestr. 22 ¢ D-59457 Werl

Markenqualitat und Frische aus Tradition.

Tel. 02922/9753-0 * Fax 02922/9753-99
E-Mail: info@koenig-backmittel.de ¢ Internet: www.koenig-backmittel.de
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Pick-and-Place Roboter mit integriertem Puffer

und Krimeln verhindern. Die Seitenwdnde verlaufen nicht
mehr horizontal parallel zum Band, sondern sind um 45 Grad
geneigt, um ein leichteres Abwerfen von Produktresten zu
ermoglichen. Eine aufklappbare Bandhalterung ermdglicht
einen einfachen Zugang fur eine effiziente Reinigung und
Wartung. Der Forderer ist aus Edelstahl konstruiert. Die For-
derbdnder gibt es in Weiten von 150 bis 1.800 mm und in
L&ngen von 400 bis 35.000 mm.

Gezeigt wird auBerdem ein Pick-and-Place-Roboter mit
integriertem Puffer. Die Maschine ist in der Lage, sowohl
unverpackte als auch verpackte Produkte effizient aufzu-
nehmen und in verschiedene Verpackungsformate zu plat-
zieren, darunter Kartons, Thermoformen, Schlauchbeutel-
maschinen und Kartoniermaschinen. Die integrierte Losung
vereint Delta-Roboter, Puffer und Forderer in einer Zelle mit
reduziertem Platzbedarf.

Halle A3 SchapfenMiihle
Bei der SchapfenMuhle spielt das Trendgetreide

Dinkel die Hauptrolle. Neben bekannten Klassikern
wird der Getreidespezialist Neuprodukte im Brot-
chenbereich, aber auch im Feinbacksegment présentieren
- alle sind vegan sowie soja- und palmolfrei - und zudem
vielfgltige Dekoroptionen mit CeralGran demonstrieren.
Ganz neu ist z. B. die Mihlenvormischung Schapfen Berliner

Siedegebdcke mit Schapfen Berliner fein 20%

www.brotundbackwaren.de 05/2023

@ Rotzinger Group

fein 20% fur die Herstellung soft-zarter Berliner und feiner
Siedegebdcke - sowohl auf Dinkel- als auch auf Weizenbasis.
Durch die wirtschaftliche Zugabemenge von 20 % lassen sich
viele kreative und betriebseigene Siedegebdcke herstellen.
Die fertigen Gebdcke Uberzeugen laut SchapfenMihle
durch ein gleichmdBiges Gebdckbild, ein hervorragendes
Volumen, eine ansprechende Oberfldchenbrdunung mit
goldfarbener Kruste und einen stabilen und hellen Kragen.
Ein anderes Neuprodukt, das das Unternehmen zur iba
launcht, ist das Backmittel Schapfen Baguette 3% zur
Herstellung rustikaler Baguettes und krustenreicher Klein-
gebdcke. Basierend auf einem milden Dinkelvollkornsau-
erteig erhalten die Backwaren einen ausgewogenen
Geschmack, so die SchapfenMihle. Dariber hinaus Uber-
zeuge das Produkt durch eine wirtschaftliche Zugabe-
menge von 3 %.

Halle C1

Sollich

Das auf Dekorier-, Temperier- und Uberziehanlagen
spezialisierte Unternehmen aus Bad Salzuflen
zeigt in Minchen einen breiten Ausschnitt aus
seinem Maschinenprogramm, darunter
Turbotemper und Uberziehanlagen fir Schokolade sowie
eine spezielle Karamell-Uberziehanlage fir Waffeln und
Gebadck. Zu sehen sein wird auBerdem eine automatische
Dekoriervorrichtung Typ Decormatic® DC4 in 820 mm Band-
breite einschlieBlich Dekorierband und Minitemper® MT 100
zur Beschickung. Die Maschine wird mit Schokolade vorge-
fihrt. Die unterschiedlichen Dekore sind programmierbar.

verschiedene

Sollcocap-Giefianlage zur Veredelung von Keksen

Ein Highlight auf dem Stand wird die Sollcocap-Gieflanlage
zur Veredelung von Keksen sein, bei der Fillungen wie
Karamell, Fondant, Nugatcreme, Gelee, Milch- oder Joghurt-
creme oder Schokolade auch mit Ingredienzien vergossen
werden koénnen. Die Leistungsfdhigkeit der Anlage wurde
erheblich gesteigert und stellt eine Herstellung von Sand-
wichprodukten mit hoher Qualitdt sicher. Produkte, die
nicht den Qualitdtsansprichen entsprechen, z. B. wenn der
angelieferte Keks nicht die korrekte Form hat, sortiert die
Anlage automatisch aus.

@ Sollich



Halle A3

Vandemoortele

In Minchen stellt Vandemoortele seine bisherige
Sparte Margarine, Ole und Fette unter neuem
Namen vor: ,Plant-Based Food Solutions”, unter
anderem mit einer Reihe ausgewdhlter Gold Cup Produkte,
die E-Nummern-frei sind.

Aus seinem Tiefkihlbackwaren-Sortiment zeigt Vandemoor-
tele ein breites Sortiment von gefillten und ungefillten
Croissants, Donuts und herzhaften Snacks wie Focaccia
oder Brotartikel, darunter ein Buttercroissant Deluxe mit
22,5 % Butteranteil. Das Buttercroissant ist backfertig, hat keine
deklarationspflichtigen Zusatzstoffe und wiegt 80 Gramm
pro Stuck. Das Donut-Sortiment reicht vom flexibel dekorier-
baren Naturdonut bis hin zu Mini-Donut Mix Boxes. Das ita-
lienische Lebensgefihl bedient Vandemoortele mit ausge-

wdhlten Focaccia-Produkten.

©Vandemoortele

Vandemoortele Donuts

Halle A2

&)

VMI

Das franzosische Unternehmen prdsentiert auf
seinem Stand ein umfassendes Angebot an Ma-
schinen fUr die Produktion im kleinen und grofien
Mafistab, einschliefllich automatisierter Mischsysteme. Ziel
ist es, die Breite der technologischen Kompetenz zu de-
monstrieren, die Planetenmischer, Chargenmischer mit

@vMI

Teigherstellungsanlage mit automatischem Kesseltransport
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23 SPECIAL |b’!]

abnehmbaren Schisseln, Bodenentleerungsmischer -
sowohl als eigenstdndige Einheiten als auch integriert in
vollautomatische Systeme - sowie kontinuierliche Misch-
systeme umfasst. All dies wird am Stand prdsentiert, in
physischer Form oder durch Virtual-Reality-Erfahrung. Dariber
hinaus stellt VMI zwei Innovationen vor - einen Hochleistungs-
fermenter und einen neuen Doppelwerkzeugmischer mit
Bodenentleerung und Temperaturregelung.

Halle A3 WaChtel
Wachtel prdsentiert in )
Minchen den Etagen- o= 2t - 2 voena =

backofen PICCOLO PRQO®
Plus. Das Plus in seinem Namen
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ner neuen Metallummantelung, die
bessere Wdrmespeicherung und
sanftere Temperaturibergdnge er-
moglichen soll. Mit dem AIR zeigt
Wachtel erstmals auch einen Heif-

umluftofen. Der PICCOLO Pro® Plus

Halle A3
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Wolf ButterBack

Die kernigen Buttercroissants von Wolf ButterBack
wurden Uberarbeitet. Neben der Anderung des
Dekors wurden jeweils die Teigwickelung und
-aufarbeitung angepasst, so das Unternehmen, wodurch
die Porung der Krume nach dem Backen lockerer sei.
Das Laugen-Korn-Kipferl wird aus einem mit Butter tourier-
ten Kornerteig gefertigt, der Leinsamen, Roggenvollkorn-
schrot und Weizenvollkornmehl enthdlt. Dekoriert wird mit
Sesam, Sonnenblumenkernen und Goldleinsaat. Als Neu-
heit prasentiert Wolf ButterBack dariber hinaus den Zimtzu-
cker-Kranz, einen splittrigen Butterplunder mit viel saftiger
Fullung. Alle siBBen Mini-Gebdcke mit Ausnahme des Pain au
Chocolat werden erstmals in einer einheitlichen Gram-
matur von 40 Gramm prdsentiert. 444

,s‘,‘ﬁ?y
Py

ey

Der neuve Zimtzucker-Kranz
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