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Teigteil- und Wirkmaschine




__ Teigteil- und Wirkmaschine

Herausragende Qualitat
Der Mega Star erfllt alle Anforderungen, die der

qualitatsbewusste Béacker an eine moderne Teigteil und
nnspAl.:KJ;.[g”k Wirkmaschine stellt.:

@ Schonende Teigbehandlung
Saugteilprinzip und
Teigschonautomatik

@ Grofer Teigteilbereich
25 g bis 150 g
*)
@ Hohe Leistungsfahigkeit ® !EEEE?E
bis 10.200 Stk/h

@ Perfektes

Rundwirkergebnis
DB

@ Verarbeitung versch. MA..’EFHE#

Problemteige

@ Kein Restteig
daher reinigungslose
weifs/braun Teigumstellung

@ Einfache Reinigung

@ austauschbare
Teilkammerleiste

@ Einschub-Blockierleiste
zum Sperren einzelner
Reihen

@ stufenlose motorische
Gewichtseinstellung

@ Einfache Bedienung iiber
Megatron Touch-Screen



Ausstattung und Besonderheiten

Schonende Teigzufiihrung

Entscheidend fir die Qualitat des Endproduktes ist die
moglichst stressfreie Behandlung des Teiges bei der
Teigzufihrung.

Dabei wird der Teig nach dem Saugteilprinzip - ohne
Einzugswalzen oder Teilmesser , die die sensible Teigstruktur
zerstoren kénnten, in die Teilkammer transportiert.
Uberfliissiger Teig flieRt in den Trichter zuriick.

Teilen nach dem bewéhrten BACK-TECH
TSA System (Teigschonautomatik)

Von der Teilkammer wird der Teig durch den Hauptkolben in
die MeSkammer gepresst. Um den Teig bei diesem Vorgang
nicht zu belasten kann der Filldruck mittels hydraulischen
Druckausgleich auf die jeweilige Teigstruktur eingestellt werden.
Mit diesem System erzielt man bei minimaler Druckeinwirkung
héchste Teilgenauigkeit.

Durch das Leistenprinzip gibt es kaum Restteig und ebenso
ist keine Reinigung bei Umstellung von weifden zu braunen
Teigen notwendig.

Flexibler Gewichtsbereich

Um ein exakt gewirktes Teigstlick zu erhalten, soll die Form
des Teigstlickes moglichst zylindrisch sein. Um zylindrisch
geteilte Teigstlcke zu erhalten, ist es daher notwendig fur
verschiedene Gewichte unterschiedliche Teilkolbendurch-
messer zu verwenden. Mit der leicht austauschbaren
Teilkammerleiste ist daher schnell ein Umrlsten auf einen
anderen Gewichtsbereich moglich.

Die Gewichtseinstellung erfolgt stufenlos mit Motor durch
Begrenzung des Teilkolbens und wird vom Zentral-Computer
gesteuert.

Teilkammerleiste Blockierleiste

Einfache Reduzierung der Reihenanzahl
Die Anzahl der zu befullenden Reihen kann durch Blockierung
der Kolben reduziert werden. Dabei wird einfach eine
Blockierleiste in die Teilkammerleiste eingeschoben.

Genaue Ubergabe

Nach dem Teilen bewegt sich die auf einen Schlitten
angebrachte Teilkammerleiste nach unten. Dabei werden
gleichzeitig die Teigstlicke aus der Teilkammer gestoflen. Eine
Abwurfwalze, die je nach Teigkonsistenz auch beélt werden
kann, sorgt filr eine prazise Ubergabe in die darunter liegende
Wirktrommel.

Perfektes Rundwirken der Teigstiicke

Die Wirkeinheit ist als Bandrundwirker ausgefuhrt. Schonendes
und optimales Rundwirken wird durch ein Wirkband erreicht.
Der Anpressdruck des Wirkbandes kann pneumatisch stufenlos
eingestellt werden.

Die innere oszillierende Wirktrommel ist aus Leichtmetall (fr
Problemteige ist auch eine Teflonbeschichtung maglich). Die
Wirkgeschwindigkeit kann stufenlos vom Zentral Computer
verstellt werden.

Die auBere Wirktrommel (Wabentrommel) ist aus Kunststoff
und kann leicht fir den gewlinschten Gewichtsbereich
ausgetauscht werden. Mit verschiedenen Wabentrommeln,
bezogen auf Teigkonsistenz und Gewicht, ist immer ein
perfektes Wirkergebnis gewahrleistet.

Standard

- — i
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Wabentrommel aus Kunststoff

Frei wahibare Schlusslage
Die Ubergabe der Teigstiicke von der Wirkeinheit ist
héhenverstellbar. Dadurch kann die Schlusslage frei bestimmt

werden. Zusatzlich sorgt eine hohenverstellbare Andriickwalze
fiir eine exakte Ubergabe auf die Spreizbander.

Die Ausgabe der rundgewirkten Teigstucke erfolgt bei
Standardmaschinen uber ein fix eingestelltes Spreizband.
Wahlweise kénnen flir verschiedene Teilungen und
Reihenanzahlen auch verstellbare und/oder verlangerte
Spreizbander eingesetzt werden.



Details und Zubehor

@ BACKTECH

Das Mega-Star-Konzept

Megatron Touch Screen
Modernste computergesteuerte Bedienung durch Megatron
Touch Screen Steuerung. Verschiedene Einstellungen der
Maschine kdnnen durch Rezeptverwaltung Uber die Steuerung
erfolgen. Bis zu 99 Programme kdnnen hinterlegt werden.
Stundenleistung und Wirkgeschwindigkeit sind stufenlos
elektromechanisch verstellbar. Stlickzéhler mit automatischer
Abschaltung sorgt fur optimale Produktionslosgrofie.

Die Einstellungen und aktuellen Daten im Service-Menu sind
mit einem Modem bequem und zuverlasslich abruf-, vergleich-
) L Touch Screen |

kann der Bediener die jeweilige von

ihm gewlinschte Sprache fur die E-_
Menuflhrung wahlen. Eine a
Extraanzeige macht den Bediener

und anderbar. Selbstverstandlich

auf das Serviceintervall

aufmerksam.

Problemlose Reinigung

Durch den Einsatz von Ol beim Teilen und durch minimalen
Einsatz von Mehl beim Wirken ist eine geringe Verschmutzung
und leichtes und schnelles reinigen der Maschine gegeben.
Leichte Zuganglichkeit durch grofe Turen ermoglichen eine
schnelle Reinigung. Alle Bauteile die mit dem Teig in Berthrung
kommen, sind mit einer teigabweisenden Beschichtung aus
Edelstahl oder aus hochwertigem Kunststoff gefertigt.
Samtliche Materialien entsprechen den vorgeschriebenen
Normen.

Innenleben Y

—— ]

Minimale Wartungsmaf3inahmen

Der Mega Star ist nahezu wartungsfrei. Die Wartung beschrankt
sich auf das Nachfetten weniger Schmiernippel.

Bei der Auswahl der Komponenten wurde auf eine weltweite
Verflgbarkeit Rlcksicht ggnommen.

Der besonders teigschonende
Ablauf im Mega-Star:

1) Komfortable Bedienung durch den Megatron-Touch-Screen
2) Trichter wird mit Teig gefullt

3) Schonende Teigzuflihrung durch Saugteilprinzip

4) Exakte Gewichtsbestimmung durch die Teilkammerleiste
5) Perfektes Rundwirken der Teilstlicke

6) Frei wahlbare Schlusslage

Original BACK-TECH-Zubehor

Grofserer Teigtrichter bis 40 kg

Automatische Teigzufiihrung AT 160 (Fassungsvolumen 160 kg oder 240 Liter)

Der Trichter ist ausgestattet mit:

SPS Steuerung

Teigtransport und Dosierung Uber Walzenpaare und Messer

Walzen aus lebensmittelechtem Kunststoff

Reinigungsstellung des Trichters nach Kundenwunsch (seitlich oder hinten)
Ausfuhrung komplett aus Edelstahl

Trichterinnenseite tefloniert

Mehlstauber zur Bestaubung der Teiglinge auf dem Spreizband
Verstellbare Spreizbénder

Pendelspreizband zum Versatz der Reihen

Héhenverstellbare Spreizbander fiir verschiedene Eingabehéhen
Wabentrommeln fiir verschiedene Gewichtsbereiche
Teflonierte Wirktrommel fiir weiche Teige

Teilkammerleiste fiir verschieden Gewichtsbreiche
Blockierleiste

Sicherheitsstop bei Teigeingabe

Fahrbarer Rahmen zum verschieben der Maschine

Drehteller zum Schwenken um 90 Grad

Edelstahl-Schutzbligel
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Mega-Star: Abmessungen und Leistungsubersicht

m

Abmessungen: Touch Screen Steuerung

Lange (inkl. Spreizbénder): ca. 2056 mm Stundenleistung regelbar ja ja ja

Breite: ca. 920 mm Reihenabschaltung 1 bis 4 1 bis 5 1 bis 6

Hohe Spreizband: ca. 800 mm Gewichtsbereich g 25-150 25-150 25-150*

Spreizbandteilung (Standard): 110 mm Stundenleistung max. Stk/h 6800 8500 10200

Gesamthodhe: 1702 mm Anschlusswert KW 2.4 2,4 2,4
Spannung V 230/400 230/400 230/400
Gewicht ca. kg 1100 1100 1100
Kolbendurchmesser mm 41 48 52
Gewichtsbereich g 25-80 45-130 50-150
Stundenleistung max. pro Reihe Stk/h 1700 1700 1700

ca. 1582
ca. 1702

Stundenleistung und Gewichtsbereich sind von der Teigkonsistenz abhar gig!
*Gewichtsbereich von 128 g bis 150 g nur 3-reihig moglich!

ca. 800

Wabentrommeln Standard-Teilung 70 Teilung 85

X X

ca. 2056,5 28-43
_ R 30-38 X X x
I
2 35-43 X X
| | i 35-47 x x x
\ 38-52 X X X
43-60 x x
3
“I.f 47 -70 X X X
\\ ¢ 55-70 X X
~— 60-75 X X X
I 70-85 X X X X X
CJ 70-100 X X X
— al |y 75-105 X X
_ 8|8 95-120 X* X+ x*
= *1® 98- 128 X X
120- 150 Xk* kk
N U 128-150 X X
ca.920 *GroRerer Teigschluss moglich! Gewichtsbereich ist von der Teigkonsistenz abhangig!

**Nur 3-reihiger Betrieb méglich!

Grofdte Flexibilitat bei der Teigverarbeitung 1cigusbeute mit 7 von 148-170

Teige mit langer Schalengare (bis zu 2 Stunden) Je nach Beschaffenheit des Mehles

Teige mit einem Roggenanteil bis zu 45 % und der jeweigen Rezeptur konnen
Teige fiir Berliner verschiedenste Teige verarbeitet
Teige fiir Brezel werden. Somit stehen eine schier
Teige mit einem Friichteanteil bis zu 100% unendliche Vielfalt an verschiedensten
Briochteige Endprodukten zur Wahl.

Technische Anderungen vorbehalten. Alle technischen Angaben sind von der Beschaffenheit des Mehls und der Rezeptur abhangig.
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Die Spezialisten
fur Kleingeback

Teigteil- und Wirkmaschinen

Formgebackanlagen

Garanlagen

Elementanlagen

Kompaktanlagen

Multifunktionsanlagen

Grubelnik-Industrieanlagen

BACK-TECH
Maschinenbau- und Handelsges.mbH.

A-8181 St.Ruprecht/Raab
Dietmannsdorferstrae 289

Telefon: +43 (0) 31 78 / 32 44 -0
Fax: +43 (0) 31 78/ 32 4490

E-Mail:  office@back-tech.com
Home: www.back-tech.com




