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Von der Kopfmaschine direkt aufs Blech - die
universellen Absetzvorrichtungen.




Am Anfang jeder Linie steht eine PRIMA Evo

Die Teigteil- und Wirkmaschine PRIMA Evo liefert die runden
Teigstlicke, aus denen anschlieBend eine Vielfalt schmackhafter
Brotchen entstehen. Egal ob es darum geht, kleine oder gro3e
Teigstlcke zu teilen und rund zu wirken, die Maschine erweist sich

als teigschonende, exakte Losung fur kontinuierlich, automatisch
geteilte und geformte Teiglinge. PRIMA Evo kann als Kopfmaschine
vor Anlagen oder als Einzelmaschine fur das Absetzen mit der Hand
eingesetzt werden. Erhaltlich mit bis zu 6 Reihen, wurde sie entwickelt,
um muhelos und zuverlassig groBe Mengen Brdtchen (bis zu 9.000
Stlick pro Stunde) mit Genauigkeit und Zuverlassigkeit zu produzieren.

PRIMA

EVO

plus

Interaktives Touch Panel
VerflUgbar in der Version Future flur die
elektronische Programmierung aller
Maschinenparameter (Gewicht, Wirkraum,
Wirkgeschwindigkeit, Wirkzeit, Mehler).
Es besteht die Moglichkeit, alle Einstellungen
als Rezept zu speichern und erneut
zu verwenden.

plus

9.000 Stiick
Die maximale Stlckzahl pro Stunde
als 6-reihige Ausfuhrung. Maximum
7.500 Stuck/h bei 5-reihiger und 6.000
Stick/h bei 4-reihiger Ausflihrung
(stufenlose Reduzierung méglich).

Separate Einstellung des Wirkraumes
Durch die einstellbare Regulierung

des Volumens zum Rundwirken (unabhéngig
vom Stlickgewicht) wird der Teig schonend
bearbeitet und sein Volumen nicht beschadigt.
Diese Mdoglichkeit minimiert die auf den Teig

ausgelbte Belastung.

plus

Teigdruckeinstellung

Abhéangig von der Teigkonsistenz kann der
Einpressdruck und die Teigmenge reguliert
werden. Ein innovatives System, um den Teig so
wenig wie moglich zu belasten und eine optimale
Teigverarbeitung zu gewahrleisten.

FUTURE Version

porfebt fin. .

Herstellung von gleichmaBigen, gewichtsgenauen und qualitativ hochwertigen
runden Teigstlicken mit einer prazisen Programmierung von Stlickgewichten 15 g
bis 300 g. Ideal fUr viele Teigarten - normale Brétchenteige, weiche, kihle und stark
zum Kleben neigende sowie feste und angegarte Teige - vom weichen Berliner

Teig bis zum straffen Brezelteig - fur gleichmaBige Brétchen, wie handgemacht.

Fur die Herstellung von runden und l&anglichen Produkten (z.B. runde, langgerolite,
eingeschlagene und flachgedrtickte Produkte, z.B. Hot Dog, Hamburger,
Doppelsemmeln, Zeilensemmeln, Franzsemmeln, Berliner usw.).




Absetzvorrichtungen:
die universellen Maschinen

fur die kleine und mittlere Backerei.
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Absetzlange 1.200 mm 1760 3745 Absetzlange 1.000 mm 1790
Absetzlange 1.600 mm 2160 4145 Absetzlange 1.600 mm 2390
Absetzlange 2.000 mm 2790
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FLEXIBLE UND FREI PROGRAMMIERBARE ABSETZVORRICHTUNG - VIELFALTIG WIE
IHR TAGLICHES SORTIMENT

Die Brotchen-Absetzvorrichtung BA st eine flexible und frei programmierbare Absetzung in kompakter
Bauweise, mit der individuelle Absetzbilder gewahlt werden kénnen. Sie ist in Kombination mit der
Kopfmaschine zur Herstellung und Absetzung von Teigstlicken auf Garguttrager bis 2 m Lange geeignet.
Die Teigstulicke werden vom Spreizband der Kopfmaschine direkt auf die Absetzvorrichtung Ubergeben. Ein
kontinuierlich laufendes Abzugsband ermdglicht eine gleichmaBige Absetzung der Produkte, wobei die Anzahl
der Reihen hintereinander Uber das Programm einstellbar ist. Je nach Ausfihrung der Absetzvorrichtung
ist die Belegung von Blechen und Garguttrdgern oder von ofenlangen Bandern mdglich (Bleche, Kasten,
randlose Bleche, Kipptrégelapparate, ofenlange Géarguttrager bis 2 m).

Uber das Touch-Panel der Kopfmaschine kénnen die genaue Ablage sowie die unterschiedlichen
Absetzprogramme einfach eingestellt und durch Rezeptverwaltung in der Steuerung abgespeichert werden.
Ein Wechsel zwischen den einzelnen Absetzprogrammen ist dadurch einfach und schnell méglich. Die
Anlage kann mit einer Einrichtung fur Doppel- oder Zeilensemmeln ausgertstet werden, hierbei werden die
Teiglinge programmgesteuert hintereinander zusammengesetzt.
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Die Absetzanlage beginnt mit dem Teilen und Wirken durch die
PRIMA Evo — eine teigschonende, exakte und wirtschaftliche
Loésung fur kontinuierlich und automatisch geteilte/geformte
Teiglinge. Zur Wah! stehen Kopfmaschinen mit bis zu sechs
Reihen. Die vielseitigen  Anpassungsmaoglichkeiten  an
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Dient der Herstellung von langgerollten und
flachgedriickten Produkten wie Schnittbrétchen,
Minibaguette, Hot Dog, Hamburger. Mit einem
hoéhenverstellbaren Druckbrett / Langrollorett

unterschiedlichste Teigqualitaten erlauben teigschonendes und
gewichtsgenaues Arbeiten in hohen Stickzahlen. Wenn die
Qualitdt am Anfang nicht gut ist, kann der Rest der Anlage nichts
ausgleichen. Gewichtsbereiche von 20-150 g sind mdglich.

werden die Teiglinge moglichst spannungsfrei
gerollt. Das macht die Brétchen gleichmaBiger und
kompakter, was zu einer htheren Produktqualitat
fuhrt. Die Langrollvorrichtung kann mit einer
Einschlaglangrollvorrichtung als Option erweitert
werden.

Absetustation

Vollautomatische universale Absetzstation fur das au-
tomatische Ablegen auf Backbleche oder Garguttrager,
mit variabler Einstellung der Absetzbilder. Die Absetzsta- Durch
tion garantiert die exakte Absetzung der fertig geformten d L
S . . : R ie  Reihigkeit
Teigstucke. Die frei programmierbare Steuerung ermog-
licht die kontinuierliche Einstellung der Schrittweite und
Zwischenschritte. Die Absetzstation ist in unterschiedli-
chen Langen erhéltlich fur verschiedene Absetzlangen.
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einfache Reihenumstellung wird
der Kopfmaschine an die
Platzverhaltnisse der Backbleche angepasst. Der
Austausch der Flllkolben ist sehr einfach — es sind
keine Werkzeuge notwendig.




Die Absetzeinrichtung BA ist die ideale
Losung, um runde Teiglinge von der
Kopfmaschine direkt auf Backbleche
oder Garguttrédger abzusetzen, wobei
die Schlusslage der Teiglinge umstellbar
gewahlt werden kann. Sie ist besonders
einfach zu bedienen und passt in jede
Backstube.

Das Modell BA3-LR wird mit einer
zusatzlichen Garschleife fir 3 Minuten
Entspannungszeit  ausgestattet.  Die
Méglichkeit des Direktdurchlaufes der
Teigstlicke zur Absetzung, ohne die
Nutzung der Garschleife, ist dabei
maoglich.

Das Modell BAG-LR wird mit einer
zusatzlichen Garschleife fir 6 Minuten
Entspannungszeit  ausgestattet.  Die
Moglichkeit des Direktdurchlaufes der
Teigstlcke zur Absetzung, ohne die
Nutzung der Garschleife, ist dabei
moglich.

Insvative equipment for fraditional baking!



Zeulenroda-Triebes

Miinchen

TRIMA

TRIMA

Triebeser Maschinenbau GmbH
D — 07950 Zeulenroda-Triebes
Zeulenrodaer StraBe 48

Tel. 03 66 22 / 75-0

Fax 03 66 22 / 75-300

www.trima.de
post@trima.de

Wir haben eine lange Tradition und Kompetenz,
die unsere Fachleute in hochwertige Technik umsetzen.
Seit 1887 garantiert TRIMA Triebeser Maschinenbau GmbH
Kompetenz, Knowhow und Zuverlissigkeit
fiir ihre Produkte.
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