


DIE REVOLUTION DER BROTCHENPRODUKTION

EVOLUTION sind Brotchenanlagen fir innovative Backereibetriebe mit einer Wachstumsstrategie, die ein hohes MaR an Beweglichkeit
und spontaner Expansionsmdglichkeit fordern, fir Backereibetriebe mit hohem Qualitatsanspruch bei gleichzeitig hohem Durchsatz.

Eine Anlage, die ganz auf Ihre Anforderungen abgestimmt wird. Durch die Kombination verschiedenster Module kdnnen Produkte wie
Schnittbrotchen, Kaiserbrotchen, Hamburger- oder Hot Dog-Brotchen auf einer Anlage hergestellt werden.

MODULE

STUPFELMODULE

Stiipfeln in Schalen: Das Stipfelmodul
dient zur Herstellung von Formgeback
und ist mit Wendeschalen zur perfekt
zentrierten Aufnahme runder oder
langlicher Teiglinge, in unterschiedli-
chen GroBen, ausgestattet. Die Stupfel-
werkzeuge sind austauschbar in einem
Schwenkkopf gelagert.

Stiipfeln auf dem Band: Der Stipfel-
vorgang erfolgt direkt auf dem unter-
halb des Werkzeugtragers angeordne-
tem Taktband. Der Werkzeugtrager ist
auswechselbar und ermdglicht eine
unendliche Mustervielfalt.

Beide Stiipfelmodule kénnen auch als
mitfahrende Module fir eine hohe
Leistung bei gleichbleibender Qualitat
ausgefihrt werden.

LANGWIRKMODULE

Alle Langwirkmodule sind mit vorge-
schalteten Ausrichtstationen zum Aus-
richten der Teiglinge vor dem Wirken
ausgestattet. Fir perfekte Ergebnisse.

Langwirkmodul mit Oberband
zur Herstellung von schlusslos
langgerollten Produkten.

Auswalz- & Einschlaglangrolimodul
zur Herstellung von eingeschlagenen,
langgerollten Produkten mit bis zu

2 Wickelungen.

Wickel- & Langwirkmodul

zur Herstellung von gewickelten,
langgerollten Produkten mit bis zu
3-4,5 Wickelungen.

Langwirkmodul mit Wirkkanalen
zur Herstellung von zylindrisch
langgerollten Produkten.

SCHNEIDEMODUL

Das Schneidemodul zur Herstellung von
Schnittbrétchen ist mit einem durchlau-
fenden Dreieckmesser und einer vorge-
schalteten Ausrichtstation ausgestattet.
Als mitfahrende Ausfithrung werden
die Brotchen auch bei hoher Leistung
prazise geschnitten.

STREUMODUL

Modul zur automatischen Bestreuung
von Teiglingen. Die Befeuchtung erfolgt
Uber eine hohenverstellbare Wasser-
saule.

ABSETZMODULE

Module zur automatischen Belegung von
Backblechen oder weiterfiihrenden Ban-
dern. Standard-Absetzbander besitzen
einen ausfahrbaren Tisch, bei industri-
ellen Absetzbéndern ist der abziehende
Teil des Bandes freischwebend.




EVOLUTION IM DETAIL

Genaue Ubergaben und zusétz-
liche Ausrichtstation sorgen fir
exakt verarbeitete Produkte

Das modulare Konzept erméglicht
problemlos eine spatere Kapazitats-
und Produkterweiterung. Samtliche

Module sind frei kombinierbar.

NUTZEN

m Durchgdngig transparente Schwenktiren
fur Produktionssicherheit, Zuganglichkeit und
Hygiene

= HochstmaR an Produkt- &
Produktionsflexibilitat

m Einfache Erhaltung des Hygienestandards
durch waschbare, luftdurchldssige Gaze &
Schwenktiiren ohne Schmutzkante

= Punktgenaue Belegung auf Dielen
oder Bleche

= Robuste, wartungsarme und
servicefreundliche Module

= KEMPER KEY Zugriffsverwaltung steigert
die Anlagenverfiigbarkeit um bis zu 15%

IST PROGRAMM, IST ANTWORT AUF DIE STETIGE EVOLUTION DES

REAGIEREN ZU KONNEN

EVOLUTION SIND MODULARE BROTCHENANLAGEN IN ZWEI VARI-

MARKTES UND DEN ANSPRUCH, SCHNELL UND RENTABEL

EVOLUTION - DER NAME DIESES BROTCHENANLAGEN-KONZEPTS

ANTEN: EVOLUTION COMPACT FUR EINE GETEILTE ZWISCHENGARE,
EVOLUTION LINE FUR EINE DURCHGANGIGE ZWISCHENGARE.

OPTIONEN

Langwirkmodul

Auswalz- & Einschlaglangrollmodul
Wickel- & Langwirkmodul
Langwirkmodul mit Wirkkanalen
Stipfelmodul mit Schalen, auch mitfahrend
Stipfelmodul, auch mitfahrend
Schneidemodul, auch mitfahrend
Streumodul

Absetzmodule
Brezelaustrageband
Dielentransportmodul

Hygienestation
KEMPER KEY Zugriffsverwaltung




think process!

EVOLUTION

Je nach Ausstattungsvariante 6 - 10 Reihen (Standard) 25-140 g**
u. a. 12.000 - 36.000 Stk./ Std.
Runde Brotchen TA bis zu 165*

Langgewirkte Brotchen
Gewickelte Brotchen
Eingeschlagene Brétchen
Kaiserbrotchen
Schnittbrotchen
Formbrotchen

Finger Rolls

Hot Dog Brotchen
Hamburgerbrétchen

“ Rezeptur- & Mehlabhdngig
“* andere Gewichts- und Leistungsbereiche auf Anfrage

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

800 mm
1.000 mm
1.200 mm
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