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DELIVERYTRUCKS

STORAGE PACKING
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STEAM GENERATOR

WATER

COOLER

F LOUR  S CALE

CO O LING  R O O M F OR  32 CO O LING C AR S (B Y C USTO ME R )

S TOR AG E P ANS

S TOR AG E L IDS
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5.1

5.2

5.3

5.4
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11.2

14.1

14.2

16.1

15.1

19.1

22.1

22.2

29.1

18

TINS FOR BAGEL CHIPS

LIDS FOR BAGEL CHIPS

TINS FOR TIN BREAD

LIDS FOR TIN BREAD

TINS FOR RUSK

LIDS FOR RUSK

TINS FOR PARTY TIN BREAD (SQUARE)

LIDS FOR PARTY TIN BREAD (SQUARE)

TINS FOR PARTY TIN BREAD (ROUND)

LIDS FOR PARTY TIN BREAD (ROUND)

COOLING CAR

COOLING CAR

47

464543.4

43.3

43

43.243.1

41

CONDENSATE DISCHARGE NW 40 - 1 1/2"

max. 100°C

CONDENSATE DISCHARGE NW 40 - 1 1/2"

max. 100°C

CONDENSATE DISCHARGE NW 32 - 1 1/4"

max. 100°C

ZWISCHENDECKE

BETWEEN CEILING

STEAM CONNECTION NW 50 - 2"

150 KG/h (FROM ABOVE)

290 KG/h (FROM ABOVE)

STEAM CONNECTION NW 80 - 3"

STEAM

STEAM

CONDENSATE

CONDENSATE

GAS CONNECTION

(FROM ABOVE)

GAS

(FROM ABOVE)

GAS CONNECTION

(FROM ABOVE)

GAS CONNECTION

(FROM ABOVE)

GAS CONNECTION

UNIT

RESERVE

RESERVE

PARTITITION

WALL

WALL

PARTITITION

17

17

17

ROOM TEMPERATURE  +18°C

appr. 50-60% rel. HUMIDITY
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WATER COOLING
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E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,

ca. 37 kW  ,  V O N  OB E N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  0,1 kW

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  0.1 k W

CO NN EC TION  V ALUE  ,  5 k W ,  F R OM   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  5 kW  ,  V O N  O BE N

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  5 kW  ,  V O N  O BE N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  5 k W ,  F R OM   ABO V E

a,¾ "

b,¾ "

c,¾ "

CO NN EC TION  V ALUE  ,  appr. 26 kW  ,  FR O M  AB O VE

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  ca. 26 k W ,  V O N  OB E N

32.1

CO NN EC TION  V ALUE  ,

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,

CO NN EC TION  V ALUE  ,

appr. 37 k W ,  F R OM   ABO V E

appr. 37 k W ,  F R OM   ABO V E

CO NN EC TION  V ALUE  ,

ca. 37 kW  ,  V O N  OB E N

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,

ca. 8 kW  ,  V O N  O BE N

appr. 8 kW  ,  F R OM   AB OV E

32.3

32.3

appr. 18 k W ,  F R OM   ABO V E

ca. 18 kW  ,  V O N  OB E N

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,

CO NN EC TION  V ALUE  , CO NN EC TION  V ALUE  ,

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,

ca. 22 kW  ,  V O N  OB E N

appr. 22 k W ,  F R OM   ABO V E

8 kW  ,  FR O M  AB O VE

8 kW  ,  VO N  O BE N

E LE KT R.  ANS CHL USS ,

CO NN EC TION  V ALUE  ,

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  22 k W  ,  V O N  OB E N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  22 k W ,  F RO M   ABO V E

8 kW  ,  FR O M  AB O VE

8 kW  ,  VO N  O BE N

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,

CO NN EC TION  V ALUE  ,

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  8 kW  ,  V O N  O BE N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  8 k W ,  F R OM   ABO V E

CO NN EC TION  V ALUE  ,  8 k W ,  F R OM   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  8 kW  ,  V O N  O BE N

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  8 kW  ,  V O N  O BE N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  8 k W ,  F R OM   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  35 k W  ,  V O N  OB E N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  35 k W ,  F RO M   ABO V E

CO NN EC TION  V ALUE  ,  12 k W ,  F RO M   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  12 k W  ,  V O N  OB E N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  13 k W ,  F RO M   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  13 k W  ,  V O N  OB E N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  17 k W ,  F RO M   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  17 k W  ,  V O N  OB E N

CO NN EC TION  V ALUE  ,  8 k W ,  F R OM   ABO V E

E LE KT R IS CHE R   ANSC HLUS S ,  8 kW  ,  V O N  O BE N

AUSS E NBE L EUC HTUNG ,  B AUSE ITS ,

ANS CHL US S  AN   HAUS EL EK TR IK

O UT DOO R   LIGHT  ,  B Y   CUST OM E R ,

TO   BE   CO NNE CT ED   TO   THE   

E LE CTR IC  S UPP LY   OF   THE   HO US E
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DISCHARGE

DISCHARGE

  

600

3 4 5 6 7 10 11 12 13 1498

SIDE V IEW TOASTING OVEN

10 11 12 1398763 4 5

SIDE V IEW LONG MOULDING SECTION AND CONVEYORS

2 3 4 5 6

SIDE V IEWS BAGEL CHIP LOAVES PLANT

1

01   MEHLSILOS  3 STÜCK a 42 to

04   VERWIEGUNGS- UND DOSIERSTATION

03   FÖRDERSYSTEM , MIT GEBLÄSE

02   GEBLÄSEEINHEIT

05   ELEKTRISCHE SCHALTANLAGE

 1   DOPPELSPIRALKNETER 400  (2 STÜCK)

 2   ZUSATZKESSEL  (6 STÜCK)

 3   WASSERMISCH- UND MESSGERÄT FB 10

 5   AUFBE REITUNGSANLAGE FÜR BAGEL CHIP TE IGSTRÄNGE

 .1  HEBEKIPPER MODELL 2

 .2  TEIGFÜTTERUNGSTRICHTER

 .3  AUSROLL- UND WICKELLINIE

 .4  STANGEN-ABLEGEVORRICHTUNG

 7   HEBEKIPPER MODELL 2

 8   TEIGFÜTTERUNGSTRICHTER MIT AUTOMATISCHEM SCHIEBER

 9   TEIGTEILMASCHINE  O L Y M P I A -M

5 KAMMERN , TEIGGEWICHT 250-900 GR. , MAX. 6000 ST./h

10   KEGELRUNDWIRKER

 .1  ZWEIWEGE-VE RTEIL- UND SYNCHRONISIERVORRICHTUNG

 .2  QUERTRANSPORT

12   LANGWIRKMASCHINE LR 6 - TS/ 2 , MIT FIVE-PIECE-VORRICHTUNG

13   TRANSPORTBAND , HOCHSCHWENKBAR

15   STRANGLANGWIRKMASCHINE

 .1  ABLEGEFLÜGEL

16   ZENTRIERVORRICHTUNG , MIT UNTERBAU

 .1  ABGABEBAND

17   VERBÄNDETRANSPORT ZUM ENDGÄRSCHRANK

18   BEDECKLER

 .1  EINSCHIE BEVORRICHTUNG

 .2  ANTRIEB

 .3  UMWÄLZKLIMAANLAGE

 .4  AUSSCHIEBEVORRICHTUNG

20   ÜBERGABETRANSPORT

22   NETZBANDOFEN 3,3 m x 22 m

MIT GASBENNER , MIT TURBULENZ

 .1  ELE KTRISCHE SCHALTANLAGE

24   OFENENTLADER

25   VERBÄNDERÜCKTRANSPORT

26   ENTDECKLER

27   DECKELRÜCKTRANSPORT

28   DECKEL-KÜHLSCHRANK , KÜHLZEIT ca. 15 MIN.

FASSUNG: 18 ETAGEN a 6 DECKEL = 108 DECKEL

29   ENTKAPSLER

 .1  BACKGUTTRANSPORT

30   VERBÄNDE-KÜHLSCHRANK , KÜHLZEIT ca. 15 MIN.

FASSUNG: 18 ETAGEN a 6 VERBÄNDE = 108 VERBÄNDE

32.1  ELEKTRISCHE SCHALTANLAGE FÜR POS. 5.2, 5.3, 5.4

41   SCHNEIDEMASCHINEN FÜR BAGEL CHIPS UND ZWIEBACK

43   RÖSTOFEN 3 m x 33 m  , MIT GASBRENNER

.1-3 ELEKTRISCHE SCHALTANLAGE

 .4  STAPELWELLE

45   ÜBERGABETRANSPORT

46   ÖLSPRÜH- UND SALZSTREUVORRICHTUNG , MIT TRANSPORT

47   KÜHLTRANSPORT 3 m , MIT VENTILATOREN

MEHLSILO-ANLAGE

KNETEREI

BAGEL CHIP TEIGSTRÄNGE

TOASTBROTAUFBEREITUNG , GÄREN UND BACKEN

SCHNEIDEN UND RÖSTEN

- GAERSCHRANK 19   E N D

TE IGTR AEG ER AB STAND:

K ETTE NTEILUNG :

DAVON:

LE IS TUNG:

TE IGTR AEG ER :

GAER ZE IT:

STUEC K/STUNDE

5 VERBÄNDE/GEHÄNGE

STUEC K INSGE SAMT

STUEC K LE ER E

STUEC K V OLLE84

640

80

4

m m

m m

88

MINUTEN

 .1  TEIGSTÜCK-KONTROLLWAAGE LIEBEL LWS-1500 BT/ R

 .2  ZENTRIERVORRICHTUNG , MIT UNTERBAU

 .2  RAUCHGAS- UND SCHWADENKAMINE

 .5  RAUCHGAS- UND SCHWADENKAMINE
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CO NNE CTIO N

V ALUES

11.2

12

13

14

14.2 15

15.1

16

16.1

17

17

43

41

47

46

45

43.4

25

26

29

25

30

25

43.1

43.2 43.3

5.1

5.2

5

5.3

5.4

17

FLOUR SILO PLANT

FLOUR SILOS - 3 SILOS , 42 to each

AERATION BLOWER UNIT

CONVEYING SYSTEM , WITH BLOWER UNIT

WEIGHING AND DOSING STATION

ELECTRIC CONTROL PANEL

MIXING SECTION

DOUBLESPIRAL KNEADER 400  ( 2 MACHINES)

ADDITIONAL BOWLS  (6 PIECES)

WATER MIXING AND METERING DEVICE FB 10

BAGEL CHIP LOAVES

PREPARATION PLANT FOR BAGEL CHIP LOAVES

DOUGH BOWL LIFTER AND TILTER MODEL 2

AUTOMATIC DOUGH FEEDING HOPPER

SHEETING AND COILING LINE

SETTING DEVICE FOR COILING PINS

PREPARATION , PROOFING AND BAKING

DOUGH BOWL LIFTER AND TILTER MODEL 2

AUTOMATIC DOUGH FEEDING HOPPER

DOUGH DIVIDING MACHINE OLYMPIA -M

5 CHAMBERS , DOUGH WEIGHT 250-900GR. , MAX. 6000 P./h

DOUGH PIECES CHECK WEIGHER LIEBEL LWS-1500 BT/R

CONICAL ROUND MOULDER

12

TWO WAY DISTRIBUTING AND SYNCHRONIZING DEVICE

CROSS CONVEYOR

LONG MOULDING MACHINE LR 6 - TS/2 , WITH FIVE-PIECE DEVICE

CONVEYOR BELT , SWIVELLING

CENTERING DEVICE

STRING LONG MOULDING MACHINE

DEPOSITING WING

CENTERING DEVICE

DEPOSITING CONVEYOR

TIN CONVEYOR TO THE FINAL PROOFER

LIDDER

5 TINS/TRAY

PUSHING-IN DEVICE

DRIVE

AIR CONDITIONING UNIT

PUSHING-OUT DEVICE

TRANSFER CONVEYOR

WIRE MESH BELT OVEN 3,3m x 22 m

WITH GAS BURNER , WITH TURBULENCE

ELECTRIC CONTROL PANEL

WASTE GAS AND STEAM CHIMNEYS

OVEN UNLOADER

TIN RETURN CONVEYOR

DELIDDER

LID RETURN CONVEYOR

LID COOLING STORAGE , COOLING TIME 15 MIN.

CAPACITY: 18 DECKS WITH 6 LIDS = 108 LIDS

DEPANNER

BAKED GOODS CONVEYOR

TIN COOLING STORAGE , COOLING TIME 15 MIN.

CAPACITY: 18 DECKS WITH 6 TINS = 108 TINS

ELECTRIC CONTROL PANEL FOR POS. 5.2, 5.3, 5.4

SLICING AND TOASTING

SLICERS FOR BAGEL CHIPS AND RUSKS

TOASTING OVEN 3 m x 33 m , WITH GAS BURNER

ELECTRIC CONTROL PANEL

STACKER FOR RUSKS

WASTE GAS AND STEAM CHIMNEYS

TRANSFER CONVEYOR

OIL SPRAYING AND SALT DUSTING DEVICE , WITH CONVEYOR

COOLING CONVEYOR 3 m , WITH FANS

100

18,5

37

x2

0,1

a)LE ADING W ATER

b)CO OL ED W ATE R

c)HOT W ATER

3

0,2180

25100

0,5100

3

0,2180

690

0,3

1

1,41,2

340

0,5

15

0,37

3,7

0,37

6 1,45

300 0,5

1

0,1

300 0,5

150 7,5

2100

0,55

2

1,5

90 HEA.

60 HUM.

0,37

0,37

840 290 22

150

3

150 7

100

8

50 3

100 8

200

1

100

8

100 35

978

57

0,5

200 2

2

43.543.5

CONDENSATE

GAS GAS GAS

- GAERSCHRANK

2300

TE IGTR AEG ER AB STAND:

K ETTE NTEILUNG :

11   V O R

DAVON:

TE IGTR AEG ER :

GAER ZE IT:

LE IS TUNG:

210

70

m m

m m

MINUTEN

STUEC K/STUNDE

STUEC K V OLLE

STUEC K LE ER E

STUEC K INSGE SAMT

12-REIHIG

10

44

37

7

1680

ca. 10 (AUS LAUF  RE IHE 7 UND 8)

0,2

- GAERSCHRANK

2300

TE IGTR AEG ER AB STAND:

K ETTE NTEILUNG :

14   STRANG

DAVON:

TE IGTR AEG ER :

GAER ZE IT:

LE IS TUNG:

120

40

m m

m m

MINUTEN

STUEC K/STUNDE

STUEC K V OLLE

STUEC K LE ER E

STUEC K INSGE SAMT

1-REIHIG

4,2

263

162

101

1680

5,8

18

  .3  ELEKTRISCHE SCHALTANLAGE FÜR P OS. 8 - 16 ELECTRIC CONTROL PANEL FOR POS. 8 - 16

ELECTRIC CONTROL PANEL FOR POS. 17, 24, 25, 27, 29.1

ELECTRIC CONTROL PANEL FOR POS. 19, 20

  .7  ELEKTRISCHE SCHALTANLAGE FÜR P OS. 17, 24, 25, 27, 29.1

  .5  ELEKTRISCHE SCHALTANLAGE FÜR P OS. 19, 20

  .8  KABEL-GITTERBAHN MIT INSTALLATIONSMATERIAL CABLE WIRE WAY WITH INSTALLATION MATERIAL

CABLE WIRE WAY WITH INSTALLATION MATERIAL  .6  KABEL-GITTERBAHN MIT INSTALLATIONSMATERIAL

  .4  KABEL-GITTERBAHN MIT INSTALLATIONSMATERIAL

  .2  KABEL-GITTERBAHN MIT INSTALLATIONSMATERIAL CABLE WIRE WAY WITH INSTALLATION MATERIAL

CABLE WIRE WAY WITH INSTALLATION MATERIAL

8

CABLE WIRE WAY ROUTE MUST BE CLARIFIED BY CUSTOMER      KABEL-GITTERBAHN-TRASSE MUSS VOR ORT FESTGELEGT WERDEN

      KABEL-GITTERBAHN-TRASSE MUSS VOR ORT FESTGELEGT WERDEN CABLE WIRE WAY ROUTE MUST BE CLARIFIED BY CUSTOMER

      KABEL-GITTERBAHN-TRASSE MUSS VOR ORT FESTGELEGT WERDEN CABLE WIRE WAY ROUTE MUST BE CLARIFIED BY CUSTOMER

      KABEL-GITTERBAHN-TRASSE MUSS VOR ORT FESTGELEGT WERDEN

CABLE WIRE WAY ROUTE MUST BE CLARIFIED BY CUSTOMER

33000 19001750

115032003790

2
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5
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750

1

5
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0

3550

8

0

0

5

8

0
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ø350 ø350 ø350 ø350

8

0

0

8

0

0

3060 7800 5440 4560

2

2

0

0

245

440

2830 8415 6725 4800 4650 1200 5400 1200 ca. 3675

6700 1500 3500 3000

2

8

6

0

4

4

1

0

16000 5500

4980

3

3

7

6

1600

2500

6550

- PROOFER

PR OO FING  T IM E:

TR AY   DISTANCE:

CHAIN  PITCH:

CAPACITY:

TR AY S:

FIRST

PIE CES  TOTAL

-POCKET

PIE CES  E MPTY

37

260

65

6

10

43

2300

PIE CES  F ULL

m m

m m

MINUTES

PIE CES/h

- PROOFER

PR OO FING  T IM E:

TR AY   DISTANCE:

CHAIN  PITCH:

CAPACITY:

TR AY S:

STRING

PIE CES  TOTAL

1 ROW

PIE CES  E MPTY

162

120

40

101

4,2

263

2300

PIE CES  F ULL

m m

m m

MINUTES

PIE CES/h

- PROOFER

PR OO FING  T IM E:

TR AY   DISTANCE:

CHAIN  PITCH:

CAPACITY:

TR AY S:

FINAL

PIE CES  TOTAL

PIE CES  E MPTY

84

640

80

4

88

PIE CES  F ULL

m m

m m

MINUTES

PIE CES/h

1680

appr. 10 (DISC HAR GE R OW 7 AND 8)

1680

5,8

 

Vollautomatische Toastbrot und Baguettelinie 
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GUT KONSTRUIERT.......... 

UNSERE KOMPETENZ 

 

Diese Konstruktion ist leider nicht von uns. Bei dem Bau der 

Pyramiden von Gizeh vor über 4500 Jahren haben wir zwar 

nicht mitgewirkt, hätten dies aber seiner Zeit sicher gerne 

getan. 

 

Als eines der führenden unabhängigen Dienstleistungsun-

ternehmen im Bereich der industriellen Bäckereitechnik 

sorgen wir dafür, dass Ihre industrielle Anlagentechnik rund 

um die Uhr zur Verfügung steht. Hierzu bieten wir Ihnen 

umfangreiche Leistungen an. 

 

Planen Sie neue Anlagen oder Teile davon, so unterstützen 

wir Sie mit professionellem Projektmanagement und unserer 

Erfahrung, die wir weltweit in den letzten 25 Jahren gesam-

melt haben.. 

 

Als Lieferant von Neuanlagen, die wir individuell nach Ihren 

Wünschen im Detail planen und konstruieren und mit unse-

ren starken Partnern fertigen, erhalten Sie nichts von der 

Stange, sondern genau das was benötigt wird. Dies wirkt 

sich positiv auf die Investitionskosten aus. 

 

 

GUT VERSORGT.......... 

UNSER SERVICE 

 

 Kostengünstige Ersatzteile für Ihr Equipment 

 Reparaturen an allen gängigen Maschinen, Anla-

gen und Öfen 

 Begutachtung und Schadensaufnahme an Ihren 

Anlagen 

 Umbauten und Erweiterungen mit Engineering wie 

z.B. Kapazitätserweiterung, Ofenverlängerung oder 

Änderungen wegen Produktwechsel 

 Montagen und Demontagen von Anlagen und Öfen 

 Umsetzen von Anlagen und Öfen 

 Renovierung kompletter Anlagen; bei Notwendig-

keit mit Lieferung von ganzen Komponenten wie 

Ofeninnenkörper oder Ersatz von Einzelmaschinen 

 Erneuerung der elektrischen Schaltung auf neues-

ten Stand der Technik 

 Änderung der Steuerungstechnik wie z.B. SPS 

Siemens S5 auf S7 Steuerung 

 

 

GUT AUSGESUCHT.......... 

UNSERE NEUANLAGEN 

 

 Brotaufbereitungsanlagen mit Stundenleistungen von 

1500 bis 4000 St/h 

 Endgärtechnik für frei geschobenes Brot und Kastenbrot 

 Durchlaufbacköfen in allen Breiten und Längen, mit 

Netzbänder oder als Plattenbandofen 

 Brötchen- und Kleingebäckproduktionsanlagen 

 Fladenbrotanlagen 

 Kapselbrotanlagen 

 Kühlanlagen mit aktiver Kühlung oder mit Raumluftküh-

lung 

 Brotteigteilmaschinen, Bänder- und Kegelrundwirker, 

Langroller, Brötchenteigteilmaschinen, Stüpfelstationen, 

Absetzmaschinen, Be-Entladetechnik,  

 Spezialmaschinen als Sonderkonstruktionen 
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VORHABEN HANDHABEN 

UND LEITEN.......... 

 PROJEKTMANAGEMENT 

 

 Professionelle Bedarfsanalyse mit Kapazitätsberech-

nungen, Produktionsablaufplanung, Technologieaus-

wahl, Produktspezifikationen, Budgetbestimmung 

 Projektzeichnungen im CAD in Zusammenarbeit mit 

Gebäudeplanungsbüro, Termin- und Zeitablaufspläne 

für das Projekt 

 Zulieferauswahl auf Wunsch mit Anwesenheit bei der 

Verhandlungsphase 

 Auftragsvergaben an Zulieferer mit Vertragsgestaltung 

 Montageablaufpläne, Überwachung und Betreuung der 

Montagephase 

 Überwachung der Inbetriebnahme und Prüfung auf 

Einhaltung aller getroffenen Spezifikationen 

 After Sales Komponenten wie Ersatzteillager organisie-

ren, Mitarbeiterschulung, Dokumentationserstellung 

 

SCHAUEN SIE 

RUHIG GENAU 

HIN.......... 

 

EINE 

AUSWAHL DER 

REFERENZEN 

 

 

 

Wenn sie nähere Informationen möchten, oder einen Refe-

renz Ansprechpartner, so müssen wir aus Datenschutzgrün-

den im Einzelfall bei unserem Kunden um die Zustimmung 

der Weitergabe von Daten bitten. 

 

Wir stehen Ihnen für Rückfragen gerne jederzeit zur Verfü-

gung. 

 

KONTAKT 

 

 

Beta GmbH Bakery Engineering 

Thomas Reichel 

Justinus-Kerner-Straße 6 

D-78048 Villingen-Schwenningen 

 

Telefon  +49 700 23822225 

Fax  +49 700 238222251 

 

info@betabakery.de 

www.betabakery.de 

 

 

 

 

 

 

ZWEIGSTELLE NORD 

 

Beta GmbH Bakery Engineering 

Andrew Beushausen 

Overbeckstraße 44 

D-29640 Schneverdingen 

 

Telefon  +49 171 3193314 

 

andrew.beushausen@betabakery.de 

www.betabakery.de 


