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Verkaufsstellen: 15:

Gelungene Loésung: Brezelteige im kontinu-
ierlichen Prozess aufarbeiten - ohne eine
erforderliche Zwischengare: Mit dem Rheon
V4-Abwieger moglich, da die Teige nicht strapa-
ziert werden - eine Steilvorlage fur den Brezel-
schlinger.

Twin Divider und Ausrollmaschine im Duett:
Kombination fur die rustikalen Einschlagbrot-
chen ,Crustis” mit handwerklichem Charme und
grober, offener Porung - direkt auf Stein im
Laden gebacken - kulinarischer Genuss fur

70 Cent das Stuck.

Flexibel durch parallele Aufarbeitung: Bei-

de Twin Divider sind mit den jeweils weiteren
Ausbaustationen fur den taglichen Produktions-
prozess perfekt ausgelastet: Hohe Wirtschaft-
lichkeit, ca. 15 Produkte laufen taglich Uber die

win Divider im Doppelpack

Zwei Twin Divider erledigen im Backhaus Haussler die Aufarbeitung eines breiten
Produktspektrums: Von Laugenbrezeln Uber Kornerbrotchen bis hin zu Baguette

und Seelen reicht die Vielfalt.

;1 Uns ist es wichtig, dass
wir bei der erforderlichen
Rationalisierung mit den
beiden Rheon-Abwie-
gern den handwerkli-
chen Charakter unserer
Backwarﬁn bewahren

kénnen.
Hermann Haussler

Mit 15 Filialen hat das Backhaus
Haussler aus Memmingen eine
Betriebsgrole erreicht, die ein
rationelles Arbeiten ermdoglicht,
aber auch zwingend erfordert:

,Wir fihren eine ganze Reihe der
Teige Uber Nacht in der Kuhlung,
um ein Optimum an Verquellung
fur die Frischhaltung zu erzielen
und auch durch die verlangsamte
Enzymtatigkeit die Aromaent-
wicklung zu fordern”, erklart
Haussler sein Qualitatsmanage-
ment. Die flieRfahigen Teige fur die
Nassen Seelen beispielsweise
lassen sich nur von Hand oder
eben mit einer Rheon aufarbeiten.
Freilich eine der Starken der Rheon
Abwieger - und am Markt in dieser
Disziplin sicher einzigartig - doch
das System kann auch ganz anders:

Die Herausforderung:
Fester Brezelteig

,Wir suchten nach einer geeigne-
ten L&sung, um unseren Brezel-
schlinger von Frey kontinuierlich mit
Teiglingen zu beschicken zu
konnen, die dann freilich nicht zu

stark beansprucht werden

gerUst das Langrollen
zu Strangen ohne zu
reillen Ubersteht”,
erlautert Hermann
Haussler. Direkt nach
dem Teilen ohne Ent-
spannungszeit - darauf

kam es Haussler an, um einen
weiteren Zwischenschritt - Abset-
zen / Entspannen lassen - in der
Brezelaufarbeitung zu vermeiden.
Und es versteht sich, dass dabei im
Backhaus Haussler keine Abstriche
bei der Endqualitat toleriert wer-
den.

Die Lésung: Addition der Vorteile

Und da Uberzeugte nur ein System:
Der Rheon Twin Divider. Der
direkte Transport Uber Bander
wurde von Carlton Food Technik
in der bewahrten Kooperation mit
bmTEC realisiert, ,Diese Losung
durfte fur die Brezelaufarbeitung
einzigartig sein, ein Paradebeispiel,
das ganz sicher Schule machen
wird. ,Der Clou bei dieser Losung
besteht darin, dass wir auf einen
Zwischengarschrank verzichten
konnen, was naturlich zuerst schon
einmal eine Kostenersparnis bei
der Investition bedeutet und den
Vorteil des viel geringeren Platzbe-
darfs bringt.”, konstatiert Haussler.
Und die Vorteile addieren sich wei-
ter: ,Die Zwischengarschranke sind
prinzipiell schwierig zu reinigen und
bedeuten immer einen kritischen
Punkt hinsichtlich der Hygiene-

dirfen, damit das Kleber-

standards - und das ist bei der ein-
fachen Konstruktion mit den freilie-
genden Bandern von bmTEC nicht

der Fall”, weild Haussler zu schatzen.

Perfekte Ubergabe an den Brezel-
schlinger, aul3erordentlich praktisch
im Handling (verfahrbar), geringer
Platzverbrauch, extrem leichte
Reinigung: In der Summe: Genial
einfach, einfach genial.

Flexibel einsetzbar

Das ist aber noch nicht das Ende
der Fahnenstange, wenn man die
Pluspunkte dieser Losung auflisten
will: ,Als weiterer Vorteil kommt
noch hinzu, dass wir die Rheon
deutlich vielseitiger und besser
auslasten konnen, als es bei der
Anschaffung einer herkdmmlichen
Kopfmaschine der Fall gewesen
ware.” Denn mit dem Twin Divider
lassen sich noch eine ganze

Reihe weitere Produkte aufarbeiten,
wie zum Beispiel anspruchsvolle
Kornerteige fur diverse Spezialbrot-
chen: ,Unsere ,Saatenkrusti liefen
zuvor Uber die Feingebacklinie, die
wir nun entlasten bzw. anderswei-
tig einsetzen kdnnen und Uber die
Rheon erzielen wir eine grobere
Porung sowie ein grolleres
Volumen bei den Saatenkrustis”,
erlautert Haussler. Mittlerweile
laufen 15 Produkte taglich Uber die
beiden Twin Divider und die paral-
lele Produktion ermdglich ein sehr
flexibles Arbeiten in den gewunsch-
ten ChargengrofRen. Und vor allem:
In der geforderten Top-Qualitat!

m)
®

Carlton

Food-Technik GmbH

Clevere L6sung: Non Stop laufen die
ausgekneteter Brezelteig bilden die Basis fur ~ Teigstlcke Uber offene Transportbander ohne

Akribisches Qualitatsmanagement: Gut Beliebter Snack: Focaccia zahlen zu den

Rennern im Snacksortiment -
rundgewirkt im Cup Rounder.

A-Artikel - stets frisch: Die Brezeln mit feiner
Krume und ,schwabischem” Volumen.

Perfektes Ergebnis: Der Strang mit stattlicher ~ Hohe Rationalisierung: Nur das Absetzen der
Lange zeigt nicht einen einzigen Riss an der Teiglinge erfolgt manuell.
glatten Oberflache.

Spitzenqualitat Zwischengare direkt in den Brezelschlinger.





