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Ein- oder mehrstufige Vorteig- und Sauerteiganlagen

Beste Backwaren herstellen - mit lhrem meisterlichen Kénnen und unserem technischen
und technologischen Know-how im Anlagenbau und in der Automatisierung.
Die bewahrte W&K Verfahrens- und Anlagentechnik fiir die Sauerteig- und Vorteigherstellung wird stetig von uns wei-

terentwickelt. Sowohl technische Neuerungen der eingesetzten Komponenten als auch Verbesserungen der Verfahren
werden zur Optimierung der Fermentationsprozesse angewendet.

Vorteile Vorteige:

e Betriebsspezifische Teigfihrung

e Hefevermehrung (bis zu 30% Ersparnis)

e Kontrollierte Férderung der Milchsaure zur ver-
besserten Frischhaltung

e Auspragung des Aromas und Geschmackes

e Mehlverquellung zur besseren Verarbeitung und
Maschinengangigkeit

e Reduzierung oder Entfall von Backmitteln, Frisch-
haltemitteln und Stabilisatoren

Vorteile Sauerteige:

Betriebsspezifische Teigfiihrung
Backfahigkeit von Roggenmehl optimieren
Nattirliches Trieb- & Sauerungsmittel
Verbesserte Verdaulichkeit

Auspragung des Aromas und Geschmacks
Erhohter Feuchtegehalt

Elastizitat der Krume

Verlangerte Haltbarkeit

Verbesserte Schnittfahigkeit der Backwaren
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Vorteig-Anlage in einer GroBbéckerei.

W&K-Automation GmbH bietet mit inren kompetenten Fachleuten branchenspezifische
Leistungen fur Backbetriebe, die bewahrte Prozesse modern anwenden.

Unsere Ingenieure und Techniker arbeiten kontinuierlich
an effektiven und nachhaltigen Lésungen fir die besten
Fermentationsanlagen.

Die Verwendung der aktuellsten Baureihen von Steue-
rungs- und Bedienkomponenten, Motoren, Sensoren und
Aktoren ergdnzen unsere Eigenentwicklungen in der
Anlagen- und Verfahrenstechnik. Sie sparen Energie
durch hohe Energieeffizienz bei elektrischen Verbrau-
chen und Einsatz von hocheffektiven Temp-Plate® fir

die Herstellung des Doppel- oder Dreifach-Mantels. Der
Fermenter Fermenter hilft Ihnen, die eingesetzte Energie
optimal in der Produktherstellung zu nutzen.

Die relevanten Verfahrensparameter wie Temperaturen,
Gewichte, Druck und auch pH-Wert werden kontinuierlich
erfasst und visualisiert, um den Prozess zu steuern und
die Produktionsdaten zu dokumentieren. Wir bieten die
Méglichkeit den gesamten Fermentationsprozess
kundenspezifisch zu parametrieren und die Rezepte ihres
Backbetriebes flir die Vorteigherstellung zu verwenden,
damit Ihre Philosophie bei dieser wichtigen Produktions-
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komponente erhalten bleibt.

Ihre Anforderung an die Hygiene und Reinigbarkeit sind
unsere Anspriiche in der technischen Umsetzung. Das
reicht von guter Zuganglichkeit an die Anlagenteile, tber
manuelle und automatische Spilfunktionen bis zu vollau-
tomatischen Molch-Systemen zur Rohrleitungsreinigung
und CIP-Anlagen, die in das System integriert werden.

Bei der Konstruktion und Herstellung ist das Hygienic
Design und der Einsatz von Komponenten mit der spezi-
fischen Zulassung fir die Produktion von Lebensmitteln
ein wichtiger Faktor.

Eine automatisierte Herstellung von Vorteigen und
Sauerteigen unter der Aufsicht von erfahrenen Backern
sichert Ihnen eine gleichbleibende Produktqualitat und
gewahrt Thnen Kontrolle tber Ihre spezifische Teigfiih-
rung.

info@wuk-automation.de
www.wuk-automation.de
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Wir sind einer der weltweit flihrenden Anbieter flir Vorteig- und Restbrotsysteme. Darlber hinaus bieten wir unse-
ren Kunden Lésungen in den Bereichen der Automatisierungstechnik an. Mit unseren Systemen kénnen wir alle
relevanten Schritte der Teigproduktion abdecken: Angefangen bei der Silotechnik, Gber die Vorteigproduktion und
der Rezeptursteuerung bis hin zur Knettechnik.

Unsere Leistungen umfassen:

Steuerungstechnik Verfahrens- & Hefeanlagen Kundenspezifische Planung
Prozesstechnik und Entwicklung

Unsere Kunden

Unsere Kunden sind liberwiegend Mittelstands- und
GroBbdckereien. Durch unsere Kompetenzen in den
Bereichen der Flissigkeiten und der Automatisierungs-
technik tbernehmen wir aber auch Projekte in anderen
Lebensmittelbereichen, wie z.B. in Schokoladenwerken
oder Brauereien.

Uns zeichnet aus, dass wir mit unseren Kunden in der
Regel langjahrige Partnerschaften eingehen und sie bei
der Konzeption und Realisation von neuen Projekten wie-
der mit W&K-L6sungen unterstitzen dirfen.

@ W&K-Automation

Unser Netzwerk - |hr Vortell

Wir kooperieren mit festen spezialisierten Partnern aus
dem Behalter- und Anlagenbau. Hierdurch ist eine hohe Osterreich
Qualitat in der Planung und Ausflihrung gewahrleistet. :
Durch diese Ressourcen sind groBe Projekte im In- und
Ausland fir uns durchfihrbar. Unsere Kunden kennen Schweiz
diese Struktur und schatzen die Vorteile.
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