Verschiedene Formen und GroéBen kdnnen voll- oder
teilautomatisiert produziert werden:

+  Kleine Brétchen oder groBe Brote und Laibe.

+  Brot mit hoher Gewichtsgenauigkeit und mit einem

reproduzierbaren handwerklichen Charakter.
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Schnelle und einfache Umstellung auf andere

Produktionslaufe:

*  Auswahl der Rezepte auf dem Bedienfeld.

+  Wechsel der Teigbandbreite dank definierter und
austauschbarer Walzen.

Intuitive Bedienung

»  Optimale Linienleistung und Komfort;

Einfache Steuerung mit intuitiver Bedienoberflache.

»  Automatische, rezeptgesteuerte Spaltanpassung fir
wiederholbare gleichbleibende Produktqualitéat und
einfache Anpassungen.

*  Muhelose Steuerung mit adaptiver Geschwindigkeits-
regelung fur die vor- und nachgelagerte Steuerung
der Produktionslinie.
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KONTAKTIEREN SIE UNS

RADEMAKER DEUTSCHLAND GMBH Teigverarbeitung bis zu 1.200 kg Teig pro Stunde

Ernst-Abbe-StraBe 16
D-56070 Koblenz
Germany

[ +49 26198837120 RAD' NI
X info@rademaker-deutschland.de SPEZIALB ROTC H E N LI N I E

lhr Partner in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz. R T D N
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FUR EINE VIELZAHL VON BROTEN UND BROTCHEN
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Modulare Konfiguration

Die Mindestkonfiguration besteht
aus einem dynamischen
Teigbandformer und einer fahrbaren
Guillotine, diese Module sind mit

einem * gekennzeichnet. Andere
Einheiten sind modular und werden

* Die Teigcharge wird
zu einem kontinuierli-
chen Teigband ohne
Entgasungsverlust
verarbeitet.

je nach Bedarf hinzugefiigt.

Das Teigband wird mit einem
Quickeduktor-Schlichtwerk, einer
Querwalze und einer Kalibriersta-
tion schonend auf die gewiinschte
Dicke und Breite geformt.

Dank des innovativen Ausrollsystems eignet
sich die Radini-Produktionslinie sowohl fiir die
Verarbeitung fester als auch weicher vorgegarter

Teige. Auch die Verarbeitung von Teigen, die z.B.
Frichte oder Nisse enthalten, ist mdglich.
Durch die schonende Teigfiihrung wird eine
gleichmaBige, stressarme und qualitativ
hochwertige Teigstruktur erreicht.

Eventuell
vorhandener
Restteig wird
entfernt.

Zwei oder mehrere Teigbahnen
werden gespreizt, so dass die
richtige Blechbelegung entsteht.

* Die Teigbahnen Die Produkte werden  Die Endprodukte

werden in die geformt, um beispiels- werden automatisch
gewlinschte Ldnge/ weise ein Baguette zu auf Backbleche oder
Form geschnitten.  rollen. Dielen abgesetzt.

Optimale Ausnutzung der Teigbandbreite
durch umschlieBen. Dadurch ist der Restteig
eine Wahl und kann je nach Rezept eingestellt
werden.

Schnelle und einfache definierte
Breiteneinstellung dank austauschbarer
Walzen.




