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WP BAKERYGROUP

WP BAKERYGROUP ist das Unternehmen der
Backer. Mit unserem umfassenden Sortiment

aus qualitativ hochwertigen Maschinen und
Anlagen haben wir uns auf die Anforderungen
der Backereien weltweit ausgerichtet. Wir bieten
Bdckereitechnik fur jeden Prozessschritt - ange-
fangen beim Kneten, Teilen & Wirken, Gber Garen
& Kuhlen bis hin zum Backen in der Produktion
und im Laden.

Unser Credo lautet ,think process!’. Denn nur wenn samt-
liche Teilprozesse perfekt aufeinander abgestimmt sind,
[asst sich eine gleichbleibend hohe Qualitat und Wirtschaft-
lichkeit erzielen.

- Messbare Energieeinsparung

- Weniger Ausschuss

- Hohere Produktivitat

- Sehr einfache Bedienung der Maschinen
- Reproduzierbare Produktqualitat
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think process!

GND Werner & Pfleiderer ‘W’ Haton

Bakery Technologies

WP werner & Pfleiderer W Kemper

Industrial Bakery Technologies

WP werner & Pfleiderer WP winkler

Bakery Cooling

“W: Werner & Pfleiderer ‘W’ BackNet

Instore Baking Bakery Software

;N" Werner & Pfleiderer

Bakery Service




_ Kneten.

_ Teilen & Wirken Brotchen.
_Teilen & Wirken Brot.

_ Backen.

_ Ladenbacken.

_ Garen & Kiihlen.

_ Laminieren.

_ Engineering.

_ Backerei-Software.

WP CompetenceCenter

Emil Kemper GmbH, Rietberg

Emil Kemper GmbH, Rietberg

Werner & Pfleiderer Haton B.V., NL-Panningen

Werner & Pfleiderer Lebensmitteltechnik GmbH, Dinkelsbuhl
Werner & Pfleiderer Lebensmitteltechnik GmbH, Dinkelsbuhl
Werner & Pfleiderer Lebensmitteltechnik GmbH, Dinkelsbuhl
Werner & Pfleiderer Industrielle Backtechnik GmbH, Tamm
Werner & Pfleiderer Industrielle Backtechnik GmbH, Tamm

BackNet E&S GmbH, Muggensturm

www.wpbakerygroup.de

WP BAKERYGROUP






INDUSTRIE-ANLAGEN

INDUSTRIE-ANLAGEN

Die professionelle Entwicklung, Fertigung, Installation und Wartung industrieller
Anlagen zur Produktion von Backwaren setzt umfangreiches Know How und
Jjahrzehntelange  Erfahrungen  voraus.  Mehrschichtbetrieb — unter  Volllast,  die
Erzielung  hochster und immer  wieder reproduzierbarer — Produktqualitdt,
Steverungssysteme aquf dem neuesten Stand der Technik, — anspruchsvoll
definierte Hygienestandards sowie kurze Reinigungs- und Wartungszeiten sind
essentielle Anforderungen an moderne Anlagenkonzepte. Anforderungen, denen
die einzelnen  Unternehmen  der WPBAKERYGROUP in  hohem  MalSe
gerecht werden. Vor diesem Hintergrund liefern wir individuell ausgestattete

Industrie-Anlagen, — deren  Zuverldssigkeit — weltweit — Anerkennung  findet.

CWD Werner & Pfleiderer

Industrial Bakery Technologies



INDUSTRIE-ANLAGEN

W— Werner & Pfleiderer

Industrial Bakery Technologies

Werner & Pfleiderer Industrielle Backtechnik - seit mehr als 125 Jahren
entwickeln, projektieren, fertigen, installieren und warten wir industrielle Anlagen
zur Herstellung von Backwaren. Heute sind wir einer der fihrenden Anbieter
hochautomatisierter Konzepte zur kontinuierlichen Produktion unterschiedlichster
Produkte - von der Teigbereitung bis zur Ubergabe der fertigen Backwaren an
Verpackungsautomaten. Innerhalb der WP BAKERYGROUP besetzen wir den Leis-
tungsbereich ,industrielle Losungen”. Unser Produktportfolio umfasst Anlagen-
konzepte u.a. zur Herstellung von Brot und Brotchen, Hart- und Weichkeksen,
Laugengebdck, Knackebrot, Zwieback, Kuchen, Croutons, Paniermehl, ...

Wir liefern technische Losungen, die hdchsten Ansprichen gentigen. Gemeinsam
mit unseren Auftraggebern entwickeln wir Konzepte, die den Anforderungen

der Markte entsprechen bzw. richtungsweisend sind fur die Zukunft industrieller
Produktion.




ANLAGEN

MODULE

_Hartkeks-/Cracker-Anlagen

_Weichkeks-Anlagen

_Laugengeback-Anlagen

_Kuchen-Anlagen

_Knackebrot-Anlagen

_Iwieback-Anlagen

_Paniermehl-Anlagen

Kneter, kontinuierliche Teigherstellung und Teigzufihrung,
Laminator, Ausstechmaschine mit Schlichtwalzwerke,
Durchlauféfen und Ofenkombinationen mit verschiedenen
Beheizungssystemen,

Kihltransport-Anlagen sowie Zufihrsysteme zu den weiter-
verarbeitenden Stationen (Veredeln, Verpacken etc.)

Kneter, kontinuierliche Teigherstellung und Teigzufuhrung,
Gebackformmaschine,

Dressier- Schnitt- und Stranggeback-Maschine
Durchlauféfen und Ofenkombinationen mit verschiedenen
Beheizungssystemen,

Kihltransport-Anlagen sowie Zufihrsysteme zu den weiter-
verarbeitenden Stationen (Veredeln, Verpacken etc.)

Kneter, kontinuierliche Teigherstellung und Teigzufuhrung,
Stickspresse, Gebackformmaschine,

Laugenbad mit Streuer und Schneidevorrichtung,
Durchlauféfen und Ofenkombinationen mit verschiedenen
Beheizungssystemen,

Kihltransport-Anlagen sowie Zufihrsysteme zu den weiter-
verarbeitenden Stationen (Veredeln, Verpacken etc.).

Kneter, kontinuierliche Teigherstellung und Teigzufiihrung
bzw. Dosierung in Blechformen,

Durchlaufofen,

automatische Formenleerung,

Produkt-Kuhlung, Produktimpfung

Transportanlagen zu den weiter verarbeitenden
Stationen (Veredeln, Verpacken etc.)

Teig-Vormischer und Teigforderung,
Knackebrotformmaschine,

Mehlstreuer, Kornerstreuer und Streumehlaufbereitung
Stuppelwalzen und Teigbandschneidevorrichtung
Hochtemperatur-Durchlaufofen

Schneide-, Sage- und Stapelmaschine,
Transport-Anlagen sowie Zufihrsysteme zu den weiter-
verarbeitenden Stationen (Veredeln, Verpacken etc.)

Kneter, kontinuierliche Teigherstellung und Teigzufihrung,
Teigaufbereitung, Zwischengarschrank, Langroller,
Nachgarschrank

Durchlaufofen, Formentransporte

Brotentkapselung, Brotkthlung,

Brotschneide- und Scheibenaufsetzvorrichtung
Durchlaufofen zum Résten

Produktstapelung und Zufihrsysteme zu den weiter-
verarbeitenden Stationen (Veredeln, Verpacken etc.)

Kneter, kontinuierliche Teigherstellung und Teigzufihrung,
Teigportionierung,

Bdndergarkanal

Durchlaufofen,

Brotkihlung,

Zerkleinerung, Trocknung, Vermahlung




INDUSTRIE-ANLAGEN

HARTKEKS-/CRACKER-ANLAGEN

Hartkeks-/Cracker-Anlagen Der Prozessablauf bei der Herstellung von Hartkeksen bzw. Crackern
beginnt mit der Teigherstellung. Teigzufhrung und Teigformung schlieRen sich an. Danach durch-
laufen die Produkte eine rotierende Ausstechmaschine. Hierauf folgt ein Durchlaufofen SNK oder eine
entsprechende Ofenkombination.

Die Anzahl der Ofenmodule bzw. Zoneneinteilung wird durch die notwendige Backzeit und der
gewdinschten Produktleistung bestimmt. Entsprechend der gewahlten Zoneneinteilung (Anzahl
der Brenner) kann eine optimale Back-Kurve gefahren werden.

Uber eine Kuhltransport- und Stapelanlage werden die Produkte abschlieRend den Verpackungs-
maschinen zugefthrt.

1 Zweiwellen-Hochleistungs-Kneter Typ ZK mit speicherprogrammierbarer Steuerung fur 50 Rezepte.
Durch die zwei Z-férmigen Knetarme werden unterschiedlichste Teige bestens homogen geknetet.

2 Vertikal-Laminator, in variantenreicher Ausfihrung zur Herstellung verschiedenster Cracker- und
Hartkekssorten. Automatische Teigbeschickungsvorrichtungen mit Teigportionierung, Metallsuchgerat
und Teigzufthrtransporten.

3 Ausgang Laminator mit gefaltetem Teigband

4 Schlichtwalzwerke

5 Rotierende Ausstechmaschine Type RTA

6 Rotierender Doppelausstecher Type RTAD zum Pragen und Ausstechen

7 Teignetztrennung und Teigriickfihrung

8 Durchlaufofen in modularer Bauweise wahlweise mit verschiedenen Heizsystemen
(direkt, indirekt, Konvektion und Kombinationen).




Auf diesen WP-Anlagen kann ein vielfaltiges Programm an Keks-
sorten hergestellt werden. Fir bestimmte Produkte wird die Anlage
mit zusatzlichen Sonderausristungen bestickt, wie Vierwalzwerk,
Walzenbeschichtung, Walzenheizung oder Kihlung. Eine program-
mierbare Steuerung ermdglicht die rezeptabhangige Speicherung
der einzelnen Produktionsparameter und die Einstellung individuell
notwendiger Daten, die auch mit einer Kas-kadenregelung gekop-
pelt werden kann.

Produktbeispiele

- Cracker: Cream Cracker, Soda Cracker,
Cocktail Cracker, Cracker Mix,
Kartoffelcracker, Kse Cracker

- Hartkekse: Klassische Hartkekse,

Kinderkekse, Zoologie-Kekse, Basiskekse
zur Veredelung mit Creme oder Schokolade
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INDUSTRIE-ANLAGEN
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WEICHKEKS-ANLAGEN

Weichkeks-Anlagen Der Prozessablauf zur Produktion von Weichkeksen beginnt mit der Herstellung

der Teige. Teigzufuhrung, Teigformung und der Auftrag der Teigsticke auf ein Stahlband schliefen sich an.
Die Anzahl der Ofenmodule ist auf die notwendige Backzeit in Relation zur gewlnschten maximalen
Durchlaufgeschwindigkeit (Leistung) abgestimmt.

Nach dem Backprozess werden die Kekse Gber eine Kihltransport- und Stapelanlage den Verpackungs-
maschinen zugefthrt.

1 Chargenkneter zur Aufbereitung von Gebackformteigen.

2 Gebackformmaschine, Teigzufithrwalze und Formwalze zum rickstandslosen Ausformen von Teigmassen.
3 Durchlaufofen SNK, ideal zur Herstellung von Weichkeksen und feinen Backwaren.

4 Stranggeback, geschnitten an der Ubergabe auf das Backband.

5 Kekse am Ofenauslauf.

6 Naturliche Kithlung und Zufithrung zur Verpackung.
7 Kekse am Einlauf zur Schichtmaschine.




Auf diesen WP-Anlagen kann ein vielfaltiges Programm an Keks-
sorten hergestellt werden. Abhangig von den herzustellenden
Produktsorten wird die Maschinengruppe konzipiert. Zusétzliche
Ausristungen wie Streuvorrichtungen und Marmeladetupfapparate
werden je nach Produktions-Sortiment vorgesehen. Weichkekse
bzw. feine Backwaren werden auf Durchlauféfen mit Netzband
oder geschlossenen Stahlbandern hergestellt. Eine gleichmaRige
Braunung und ein hoherer AusstoR ist das Ergebnis eines optimalen
Backprozesses mit dem WP-Konvektions-Ofen Typ SNK.

- Produktabhangig werden die verschiede-
nen Teigsorten ausgeformt (Formgeback),
geschnitten (Schnittgeback), extrudiert
(Stranggeback) oder dressiert (Dressier-
geback).

- Weitere Spezialitdten sind co-extrudierte
Produkte, d.h. die Kekse werden mit einer
Fruchtmasse oder Creme gefullt.
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INDUSTRIE-ANLAGEN

LAUGENGEBACK-ANLAGEN

Laugengeback-Anlagen Am Beginn des Prozessablaufes zur Herstellung von Laugengeback
stehen Fullmassendosierung und Extrusion. Es folgen Vorrichtungen zum Belaugen, Bestreuen
und Schneiden der Teigsticke, bevor sie dem Ofen Ubergeben werden. Fir dieses Gebdck bietet
WP einen Konvektionsofen Typ SNK an. Fir andere Laugengebdcksorten wie Cocktail-Brezeln
werden Ausstechmaschinen oder Gebackformmaschinen vorgesehen.

Die Anzahl der Ofenmodule ist auf die notwendige Backzeit in Relation zur gewinschten maximalen
Durchlaufgeschwindigkeit abgestimmt. Nach dem Backprozess werden die Laugenprodukte Uber
eine entsprechende Transportanlage zu den Verpackungsmaschinen gefordert.

1 Der Extruder SP und eine spezielle Fillmassendosierung sorgen fir eine
gleichmadlige Auspressung der Teigstrange

2 Teigstrange werden individuell uber Dusen extrudiert. Gefiillte Sticks
werden gleichzeitig mit der Fillung Gber Spezialdisen geformt.

3 Nach dem Auspressen der Teigstrange werden diese durch ein Laugenbad geférdert,
mit Salz bestreut und in die entsprechende Lange mit einer Guillotine geschnitten.

4 Brezeln und anderes Cocktailgeback konnen mit einer integrierten
Gebdackformmaschine auf diesen Anlagen hergestellt werden.

5 Bei groReren Leistungen werden fur die Cocktail-Brezel rotierende
Ausstechmaschinen mit einem Doppelwalzensystem eingesetzt.

6 Der Durchlaufofen Typ SNK sorgt fir beste Gebackentwicklung mit einer
gleichmaBigen glanzenden Braunung. Konvektion und Strahlung kénnen in
idealer Weise fur einen optimalen Backprozess kombiniert werden.

7 Ubergabe der gebackenen Sticks auf das Querforderband mit
anschlieBender Kuhlstrecke und Transport zur Verpackungsanlage.
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Laugengeback

- Brezeln ausgeformt oder ausgestochen
- Sticks extrudiert oder geschnitten

- Sticks co-extrudiert und gefdllt mit
pikanten Fullmassen

Sticks als SuBteig, co-extrudiert und
gefullt mit stBen Fillmassen
Applikationen mit Streugut wie Salz,
Sesam, Kése oder Gewirzmischungen




INDUSTRIE-ANLAGEN

KUCHEN-ANLAGEN

Kuchen-Anlagen Die Teigherstellung, daran anschliefend Teigzufuhrung und Teigformung bzw. Teigdosierung
in Blechformen, stehen am Beginn des Prozessablaufs zur Produktion von Kuchen. Nach dem Backen werden
die Kuchen aus den Formen herausgeldst, gekihlt und anschliefend an die Verpackungsmaschinen ibergeben.

Die GroRe/Lange der Durchlaufofen ist auf die notwendige Backzeit in Relation zur gewtnschten Produktions-
leistung abgestimmt.

Prozessstationen
am Beispiel einer Anlage zur Produktion von Cup Cakes

Teigaufbereitung mit Vertikal-Chargen-Mixer
Teigdosierung in Blechformen mit Abfiillmaschine
ofenbelader

Durchlaufofen

Produktkiihlung

Produktimpfung

Entkapsler

Transport zu den Verpackungsmaschinen

9 Formenwendevorrichtung

10 Formenwaschmaschine

11 Formeneinfettvorrichtung
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INDUSTRIE-ANLAGEN

KNACKEBROT-ANLAGEN

Knackebrot-Anlagen Der Prozessablauf bei der Herstellung von Knackebrot beginnt mit der Teigherstellung.
Teigaufschlagung, -kithlung und dem Teigauftrag. Mehrere Bemehlungs- und Bestreuungsvorgange schliefRen
sich an. Hierauf folgt ein spezieller Hochtemperatur-Durchlaufofen.

Die Anzahl der Heizzonen bzw. die Lange des Ofens ist auf die notwendige Backzeit in Relation zu der
gewinschten Produktionsleistung abgestimmt.

Nach dem Backvorgang werden die Kndckebrotplatten gebrochen, gekihlt und den nachfolgenden Stationen
Schneiden, Sagen, Stapeln und Verpacken zugefihrt

Prozessstationen
am Beispiel einer Anlage zur Produktion von Eiskndickebrot

1 Teigaufbereitung mit Vormischer, Quellbehalter, Kombinator zur Teigkthlung und Aufschdumung.
2 Mebhlstreuer fir Ober- und Untermehl sowie Streuer fiir Saaten. Das in einem
Spezial-Teigbandformer geformte endlose Teigband wird in ein Streumehlbett aufgelegt.
3 Ein synchronisiert laufendes Stuppelwalzenpaar mit Reinigungsvorrichtung
erzeugt das charakteristische Knackebrotaussehen.
4 Sauganlage zur Entfernung des Streumehls von der Teigoberflache.
Das abgesaugte Streumehl wird aufbereitet und in den Kreislauf zurickgefthrt.
5 Der Spezial-Hochtemperatur-Knackebrotofen verfigt Gber jeweils zwei Gasbrenner
for Ober- und Unterhitze. Nach dem Backprozess wird das Teigband in einer Quer- und
Langsschneidevorrichtung auf das Endformat gesagt.
6 Uber eine Portioniereinrichtung und tber Férderbander werden die Knackebrotscheiben
der Verpackungsmaschine zugefuhrt.
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Knackebrotsorten:

Knackebrot mit Milch
Knackebrot mit Dinkel
Kndckebrot mit Sesam
Kndckebrot mit Kimmel
Kndckebrot mit Ballaststoffen




INDUSTRIE-ANLAGEN
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/WIEBACK-ANLAGEN

Iwieback-Anlagen Der Prozessablauf bei der Produktion von Zwieback beginnt mit der Herstellung der
Teige. Teigzufuhrung und Teigformung schlielSen sich an. Garen und Backen des Teiges erfolgt in Blechfomen.
Nach dem Backen werden die Brotstangen aus den Formen herausgelost, konditioniert und anschlieSend in
Scheiben geschnitten. Die Scheiben werden in einem zweiten Backprozess geréstet und den Verpackungs-
maschinen zugefihrt.

Die GroRe (Lange und Breite) des Ofens ist auf die notwendige Backzeit in Relation zu der gewlnschten
Produktionsleistung abgestimmt.

1 Kneterei mit Spiralkneter

2 Teigaufbereitung mit Teigteil- und Wirkmaschine, Kegelrundwirker,
Zwischengarschrank, Langroller und Ablage der Teigstrange in Formen

3 Nachgarschrank

4 Durchlaufofen

5 Brotentkapsler

6 Brotkonditionierung, Brotschneide- und Scheibenaufsetzvorrichtung

7 Rostofen

8 Produktstapelung

9 Verpackung
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INDUSTRIE-ANLAGEN

Paniermehl-Anlagen In der Regel steht eine kontinuierliche Knetmaschine am Beginn der Prozessstrecke.
Teigzufthrung und Teigformung schlieen sich an. Fir den Garprozess wird ein Bandergdrkanal eingesetzt,
an den sich ein Durchlaufofen anschlielt.

Bei dem hier dargestellten Verfahren werden einzelne Brote produziert, die nach dem Backen zundchst
eine Kuhlstrecke durchlaufen. Im Anschluss werden sie zerkleinert, die Brotsticke werden getrocknet,
vermahlen und dann verpackt.

Die GroRe (Lange und Breite) des Ofens ist auf die notwendige Backzeit in Relation zu der gewinschten
Produktionsleistung abgestimmt.

1 kontinuierliche Teigherstellung mit dem Kneter ZPM
2 Portionieren

3 Ubergabe vom Béndergarkanal zum Ofen

4 Ofenauslauf mit Brotabtransport

5 Durchlaufofen
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INDUSTRIE-ANLAGEN

AUTOMATISIERUNG

Bedienungskomfort, Reproduzierbarkeit der Produktqualitdten sowie hohe Verfigbarkeit der Industrie-
Anlagen von Werner & Pfleiderer stehen in unmittelbarer Relation zu ihrem hohen Automatisierungs-
grad. Steuern, messen und regeln - alles kann vom Leit- und Steuerungssystem programmgesteuert
ausgefihrt oder durch den Eingriff des Anlagenfthrers beeinflusst werden. Eine Vielzahl unterschied-
lichster Sensoren uberwacht permanent die im Herstellungsprozess qualitatsrelevanten Parameter,
wie z.B. die Teigqualitat und -leistung, Wulsthéhen, Bandbreiten und -geschwindigkeiten, Ofenfeuchte
und -temperatur, Produktfeuchte und -temperatur. Ihre Messergebnisse beeinflussen direkt die Ein-
stellungen der Linienmodule - ein sich selbst regelndes System.

Dosieren . Kneten

Teigverarbeitung

:I'I'I'IIII/I/I/I/IA
L DA

| Wulsthohen- und Bandbreiteniberwachung mit Geschwindigkeitsregelung |

Erfassen der Teigqualitat und Leistungsmessung
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Der gesamte Fertigungsprozess wird in samtlichen Details dokumentiert und kann mit entsprechen-
der Berechtigung auf der Linien- und Leitebene verfolgt und bei Bedarf manuell korrigiert werden.
Uber einen Internetzugang kann das gesamte Automatisierungssystem dezentral iberwacht und
gewartet werden.

Werner & Pfleiderer Industrielle Backtechnik konfektioniert kundenspezifische Winsche fur die
verschiedensten Produktionsanlagen in dem gewUnschten Automatisierungsgrad.

Backen Kihlen . Ordnen . Zufiihren

]
b b

Erfassung und Regelung der Ofenfeuchte | Kontrolle der Produktfeuchte
und Ofentemperatur



Werner & Pfleiderer
Industrielle Backtechnik GmbH
Frankfurter Strale 17

71732 Tamm

Germany

Fon +49 (0) 71 41-202-0
Fax +49 (0) 71 41-202-111
info@wpib.de
www.wpib.de

Die WP BAKERYGROUP besitzt Nieder-
lassungen in Frankreich, Italien, Belgien,
Russland und den USA.

Vertretungen mit Service-Stationen finden
sich daruber hinaus in allen Regionen
der Welt.

www.wpbakerygroup.de

© 2011 by WP BAKERYGROUP, Stand 05/11, printed in Germany, ® = eingetragenes Warenzeichen
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