Pizzalinie
Wenn Qualitat und Quantitat zahlen



Einflhrung

Profitable Pizzaproduktion

Von Pizzabdden bis hin zu lecker belegten Pizzen, von wirzigem Fingerfood bis hin zu kompletten Mahlizeiten — wir entwickeln
unsere Pizza-Produktionslinien so, dass wir jede von lhnen gewtinschte Pizza effizient herstellen kénnen. Wichtige Aspekte unserer
Pizzaproduktionslinien sind hohe Prazision, hohe Kapazitét, Flexibilitat und ein hygienisches Design. Die Linie eignet sich fir die
Herstellung von Pizzen in verschiedenen Formen und GrélRen, vorgegart oder in der Pizzalinie gegart, sowie fiir alternative Produkte
und Varianten wie Pizza-Baguette und Pizza-Sticks.

Wir bieten zwei verschiedene Pizzaproduktionsldsungen: die Pizzabodenlinie und die Pizzabeleglinie. Beide Linien sind fiir mittelgrole
bis industrielle Backereien mit einer Produktionskapazitat von 500 kg bis 6.500 kg Teig pro Stunde (Sonderausfiihrung: iiber 9.000 kg
pro Stunde) konzipiert, mit gleichbleibender Produktionsqualitat Stunde fiir Stunde, Tag fiir Tag und Jahr fiir Jahr.

Mit diesem Sortiment ist Rademaker als Komplettanbieter einzigartig auf dem Markt, da wir sowohl eine Pizzabodenlinie als auch
eine Pizzabelaglinie bieten. Dartiber hinaus kdnnen wir auch komplette Systemldsungen liefern, einschlieilich Misch-, Gar-, Kuhl-,
Back- und Verpackungsanlagen.




Warum Ausrolltechnologie?

Rademaker ist ein Spezialist fiir Ausrolltechnologie. Wir haben uns fiir die Ausrolltechnologie statt des traditionellen Systems ent-
schieden, da diese Technologie grol3e Vorteile bietet. Das Ausrollen bietet die Gelegenheit eine Vielzahl von Teigsorten in groRen
Mengen — von ,griinem” bis zu vorfermentiertem Teig - zu verarbeiten. Durch den Einsatz von spannungsfreien Teigausrollern und
Laminiertechniken kdnnen Sie jede gewiinschte Teig- und Pizzastruktur produzieren. Das Ausrollen der Pizza ist die einfachste und
kostenginstigste Methode der Pizzaproduktion. Es wird kein Teig verschwendet, da der iberschissige Teig nach dem Schneiden des
Produkts wieder in die Teigzufiihrung zurtickgefthrt wird. Mithilfe der Ausrolltechnologie kann auch eine breite Palette von Produkten
und Formen in derselben Produktionsanlage produziert werden.

Mehrwert

¥ Hohe Flexibilitit fiir verschiedenste Teige und Produkte

v Einheitliche Teigqualitat dank Ausrolltechnologie

v Effiziente Produktion schneller Wartung, Reinigung und Umrlstung
v Hygienisches Design erfiillt die hochsten Industriestandards

¥ Rademaker ist ein Anbieter von Komplettlosungen

¥ Zu ginem qualitativ hochwertigen Produkt und auBerst niedrigen
Betriebskosten.



Pizzabodenlinie

Unsere Pizzabodenlinie rollt den Teig in der gewiinschten Stérke aus, ohne dass Ol oder Pfannen benétigt werden. Die Linie kann
alle von Ihnen gewdinschten Arten von Pizzabdden produzieren. Bei der Entwicklung einer Losung bercksichtigt Rademaker daher
Ihre individuellen Spezifikationen und Anforderungen. Sowohl fiir ausgerolite als auch fiir gepresste Pizzen haben wir spezifische,
optimierte Lésungen in unserem Angebot. Es kénnen also Pizzen in jeder Form produziert und 100 % der beim Schneiden anfallenden
Teigreste wiederverwendet werden.

Die Pizzabodenlinie hat eine Arbeitsbreite von 600 bis 1.600 mm, wobei die Kapazitat vom Produkt und der Teigdicke abhangt. Die
Linie ist so konzipiert, dass alle Teile zu Reinigungszwecken leicht zuganglich sind. Somit ist nur ein Minimum an Wartungsarbeiten
erforderlich.

Ausrollkomponenten von Rademaker

Der auf dieser Seite dargestellte Produktionsprozess repréasentiert nur einen kleinen Teil der Mdglichkeiten, die unsere Pizzabodenlinie bietet.

Teigbandformer: erzeugen homogene und Reduzierstationen: reduzieren die Stérke der Garung: Ermdglicht es dem Teig, seine Struktur
spannungsfreie Teigbander aller Art mit hervor- Teigbander auf die endgiiltige Starke. und seinen Geschmack zu entfalten.

ragender Gewichtskontrolle bei héchster Qual-

itdt. Die Teigstruktur bleibt unberihrt.



Garung

Rademaker stellt auch Garschranke her, die in die Pizzabodenlinie integriert werden kdnnen. Die Schrénke kdnnen zur Garung eines
kontinuierlichen Teigbandes vor dem Ausstechen und/oder Schneiden des Produkts in die Linie integriert werden, sie konnen jedoch
auch fiir die Garung einzelner Teigprodukte eingesetzt werden. Gemeinsam mit Ihnen ermitteln wir, welche Lésung am besten zu
Ihnen und Ihren Produkten passt.

Auf dieser Seite ist eine multifunktionale Pizzabasislinie dargestellt, mit der Pizzaboden und Calzone-Produkte
hergestellt werden konnen.

Produktschneiden: Schneiden von Produkten Restteigriickfiihrung: der restteig wird zum Auftragen der Sauce: Die Tomatensauce wird
aus den Teigbandern. Verschiedene Formen Teigbandformer zurticktransportiert. Dies bringt auf den Pizzaboden aufgetragen. Hierbei gibt es
und Gro6Ben sind maglich. unsere Pizza Bodenlinie auf ein héchst effektives zwei Verfahren: die Duschkopfauftragung und

und kostensparendes Niveau. die Streifenauftragung.



Pizzabeleglinie

Bei den Pizzabeleglosungen von Rademaker handelt es sich um automatisierte Systeme, mit denen Pizzen mit Tomatensauce,
Gemuse, Reibekase, Schinken- und/oder Paprikastlicken usw. belegt werden kénnen. Alle Arten von Beldagen und IQF-Materialien
(Individual Quick Freeing —Individuelles Schockfrosten) kdnnen verarbeitet werden. Das System basiert auf einem modularen Design,
das Flexibilitat und einen schnellen Produktwechsel gewahrleistet.

Rademaker hat zwei sich erganzende Pizzabelegsysteme entwickelt, um Ihre Pizzen genau so zu belegen, wie Sie es wiinschen.
Beide Belegsysteme verfligen tber eine Vielzahl von Einlegern und Applikatoren. Das modulare Design der Linien sorgt fir Flexibilitat
und einen schnellen Produktwechsel. Was Reinigung, Wartung und Betrieb anbelangt, sind die Pizzabelegsysteme von Rademaker
gemaR den neuesten technischen, hygienischen und technologischen Standards konzipiert.

Streueffizienz

Mit den Streuldsungen von Rademaker kdnnen eine extrem hohe Genauigkeit und Reproduzierbarkeit
sichergestellt werden. Die Systeme sind fiir eine Vielzahl von K&se- und IQF-Materialien optimiert und
ermaéglichen so eine bestmogliche Verteilung und Genauigkeit.

Belegkomponenten von Rademaker

Der auf dieser Seite dargestellte Produktionsprozess bietet einen grundlegenden Uberblick dariiber, durch was sich unsere
Pizzabeleglinie auszeichnet. Unsere Anlage umfasst folgende Produktionsprozesse:

Auftragen der Sauce Streuen von Kdse Rezirkulationssystem



Streumethoden

Wasserfall-Streuer

Dieses System gewahrleistet eine flexible ProdukigroRe, da
mehrere Pizzaformen und -gréRen auf demselben System
ohne Wechselteile hergestellt werden kdnnen. Es bietet
hdchste Leistung und Streugenauigkeit. Zur Rickfiihrung des
Streugutes ist ein Rezirkulationssystem integriert.

Individual Quick Freezing (IQF) Streuer

Rezirkulationssystem

Zielstreuer

Produktspezifischer Trichtersatz fur »indexierte"
Pizzabelegsysteme, beidenenderRandderPizzanichtbestreut
wird. Dieses System benétigt kein Rezirkulationssystem.
Wenn unterschiedliche GroRen oder Formen belegt werden
mussen, werden Wechselteile ben6tigt.

Streuen von Krautern



Effizienz & Funktionalitat

Die Linie ist auf eine hohe Produktionseffizienz ausgelegt.
Erméglicht wird dies durch leicht entfernbare Werkzeuge,
eine reduzierte Anzahl von Wechselteilen, austauschbare
Bandraumer und Behalter sowie verschiedene Optionen zur
Minimierung des Reinigungsaufwands.

Mit dem Unique Fit Tooling werden ein effizienter, fehlerfreier
Betrieb und Werkzeugwechsel sichergestellt. Dank der
leichten und kompakten Werkzeuge ist die Handhabung und
Demontage der Werkzeuge &ulerst einfach und kann von
einer Person durchgefiihrt werden.

Flexibilitat

Auf der gleichen Produktionslinie kann eine Vielzahl von
verschiedenen Pizza Produktenund Formenhergestelltwerden.
Mit einem Satz verschiedener Schneidwechselwerkzeuge
kénnen runde oder quadratische Pizzen, Pizzen mit gewdlbtem
Rand oder Pizza-Baguettes produziert werden. Alles auf der
gleichen Produktionslinie.

Verschiedene Produktformen kbénnen mit demselben
Schneidmodul und Schneidwechselwerkzeugen produziert
werden.

Effizienz

Fir eine noch bessere Streugewichtsgenauigkeit wurde der
doppelten Wasserfall-Streuer entwickelt. Dieses System besteht
aus zwei Streu-Applikatoren. Der erste Applikator flhrt dem
zweiten das Material zu. Auf diese Weise wird eine konsistente
und gleichmaRige Belag Verteilung gewahrleistet. Es ist sogar
mdglich, ein Wiegeforderband in dieses System zu integrieren,
um eine hdchstmégliche Streugenauigkeit sicherzustellen.

Funktionalitat

Das gesamte System zeichnet sich durch abgerundete
Kanten und vollstandig offene Abdeckungen auf beiden Seiten
jeder Einheit aus. Dank der optimierten Abstande zwischen
den Arbeitsstationen ist eine bestmdgliche Zuganglichkeit
gewahrleistet. Werkzeuge, die an der Maschine befestigt
sind, werden mit Abstandsbolzen montiert. Diese haben einen
Mindestabstand von 1 Zoll (25,4 mm), um eine optimale Reinigung
zu gewahrleisten. Leichtgewichtige Sicherheitsabdeckungen mit
zusatzlichen Griffen ermdglichen eine ergonomische Bedienung.

Das offene Design sorgt fiir eine gute Ubersicht und eine
schnelle Produkteinrichtung.

Eliminierung von Fallhéhen: Durch die Minimierung der Trans-
porth6he in der gesamten Produktionslinie ergibt sich ein sta-
biles und spannungsfreies Teigband.



Hygienisches Design

Die Pizzalinie wurde gemal den hochsten Hygienestandards
von Rademaker konzipiert. Diese Richtlinien leiten sich
unmittelbar von verschiedenen hohen Hygiene- und
Reinigungsstandards wie z. B. dem GMA-Standard und
EHEDG-Empfehlungen ab. Dank des ausgezeichneten
Oberflachenfinishs der Maschinen, geneigter Oberflachen,
abgerundeter Rahmen, FDA-zugelassener Materialien,
minimierter Scharniere und Schrauben sowie zahlreicher
anderer Elemente wird die Linie den héchsten industriellen
Hygieneanforderungen gerecht. Vertiefungen, Hohlrdume und
tote Ecken werden beseitigt. Das offene Design ermoglicht
eine einfache Reinigung, ohne die Sicherheit des Bedieners zu
beeintrachtigen.RiemenheberundeinziehbareRiemenspanner
schaffen genlgend Platz flir Reinigung und Inspektion.

Neben einer einzigartigen Produktqualitdt und einem
Kontaminationsrisiko, das gegen Null geht, fiihren die
obigen Verbesserungen insgesamt zu einer kirzeren
Reinigungszeit, langeren Produktionszeiten und einem
deutlich verringerten Wartungsaufwand. Selbstverstandlich
ist diese neue Produktionslinie von Rademaker vollstandig
fir die Nassreinigung konzipiert und zugelassen, die
Rademaker vor tiber 25 Jahren in der Branche eingeflhrt hat.

Um die Rollen der Reduzierstationen so sauber wie méglich
zu halten, werden verschlei8feste Rollenabstreifer eingesetzt.

Die Ansammlung von Schmutz und Staub wird durch den
Einsatz von Abstandsbolzen reduziert.

Offene Abdeckungen auf beiden Seiten der Maschine.

Hygienischer Betrieb

Der hygienische Betrieb wird durch den Einsatz von Lagern
mit Lebensdauerschmierung oder ungeschmierten Lagern
in der gesamten Produktzone sichergestellt. Motoren mit
Direktantrieb sind weitestgehend auflerhalb der Produktzone
angeordnet. Alle Motoren enthalten fur Lebensmittel
zugelassene H1-Schmierstoffe, weshalb kein Risiko von
Schmierstoffverunreinigungen besteht. Auerhalb der direkten
Produktionszone kommen abgedichtete Lager zum Einsatz,
die wahrend des Produktionslaufs oder danach geschmiert
werden konnen.

Um die Rollen der Reduzierstationen so sauber wie moglich
zu halten, sind sie mit verschleiRfesten Rollenabstreifern
ausgestattet, die nach der Durchfilhrung umfangreicher Tests
ausgewahlt wurden.

Um eine leicht zu reinigende Oberflache der Maschine
zu erzielen, ist sie mit abgerundeten Kanten, Rohren,
Kanélen, abgewinkelten Oberflachen und einem glatten
Oberflachenfinish  (Ra <0,8) in der Produktionszone
ausgestattet.



K n d n fr i d n h i 't Dank Uber 40 Jahren Erfahrung stehen
u e Z u I e e e I die Produktionslinien von Rademaker an
der Spitze technologischer Exzellenz. Das

pl u ] [ B
h at h O C h Ste P rl O rltat Ergebnis ist eine hohe Produktqualitat bei
aulerst niedrigen Betriebskosten!

Unubertroffener Rund-um-die-Uhr-Service

Rademaker unterstiitzt Inren Produktionsprozess, wo immer wir konnen, 24 Stunden am Tag, 365 Tage im Jahr. Unser Service
endet nicht mit der Lieferung und Montage lhrer Anlage. Wir bieten eine umfassende Palette von Dienstleistungen, die alle
system- und prozessbezogenen Aspekte wahrend der gesamten Lebensdauer der Maschine abdecken.

0 Helpdesk mit 0 Kundenschulung % Vorbeugende und
Rund-um-die-Uhr-Service korrigierende Wartung
¢ Upgrade, Uberholung &
0 Ersatzteile Optimierung

Technischer Support

Um Ihr bevorzugter Partner fiir Beratung und Entwicklung neuer
Produkte zu sein, haben wir 2006 das Rademaker Technology
Centre (RTC) erdffnet. Hier beginnt der Entwicklungsprozess einer
Rademaker-Produktionslinie. Das Centre verfigt Uber mehrere
Pilotlinien fir alle Backwaren. Die Priifrdume sind klimatisiert,
sodass die spezifische Produktionssituation des Kunden simuliert
werden kann. Die Technologen von Rademaker entwickeln genau die
Produkte, die unsere Kunden wiinschen. Schliellich werden diese
Produkte in eine Rademaker-Produktionslinie Gberflihrt.

Rademaker Academy: Schulung &
Wissensaustausch

Technisches Fachwissen ist eine der wichtigsten Voraussetzungen, die erforderlich
sind, wenn eine Produktionslinie montiert wird und der Produktionsprozess beginnt.
Insbesondere fehlt es oft an detaillierten Kenntnissen tber Ausrollverfahren, Pro-
duktionslinienbetrieb und Teigverarbeitung. Dieser Mangel an Know-how kann zu
Problemen flhren, die sich auf die Gesamtkosten und die Markteinfuhrungszeit
auswirken. Aber auch Rohstofflieferanten, die erkennen, dass sich die traditionelle
Backwarenindustrie immer mehr in Richtung Ausrolltechnologie bewegt, bendtigen
tiefgreifenderes Fachwissen. Aus diesem Grund haben wir die Rademaker Acade-
my ins Leben gerufen: um Backerei-Fachwissen durch Ausbildung und Schulung zu
erhalten und auszutauschen.



Steuerungen

Grofe Sorgfalt wurde der neuen Benutzeroberflache gewidmet; die Grole der zentralen Bedienoberflache
wurde auf 22” erhoht. Die Touch-Panel-Position Iasst sich ganz leicht auf die gewiinschte Arbeitshohe
einstellen. Die Fernsteuerung an jeder beliebigen Stelle der Linie ist optional tber ein iPad méglich.
Unsere Steuerungsplattform erlaubt den auf OMAC basierten Datenaustausch mit angeschlossenen
Geraten (von Drittanbietern). Die modeme Datenverarbeitung ermdglicht die Online-Uberwachung
und die Optimierung der Gerateeffizienz. Durch die intelligente Kombination von Prozess- und
Rezeptinformationen wird eine schnelle Inbetriebnahme und

ein geringerer Mehlverbrauch sichergestellt. Das bestehende

Kaskadensystem und die automatische Bandgeschwindigkeitsanpassung (DDIC/Teigschleife) lassen
sich an die gestiegenen Hygieneanforderungen anpassen, bleiben jedoch Teil des Maschinendesigns.
Das fortschrittliche Steuerungssystem verfligt iber eine vollautomatische Geschwindigkeitsanpassung
und erméglicht den unabhangigen Betrieb der verschiedenen Abschnitte. Wahrend der letzte Teigteil
des Produktionslaufs zur Verarbeitung an das Ende der Linie geleitet wird, steht der Anfang der Linie
fiir die Reinigung oder die Herstellung eines anderen Produkts bereit.

Kontinuierliche Innovation

10 Jahre nach der formellen Griindung der Forschungs- und Entwicklungsabteilung (F&E) von Rademaker ist diese in ein eigenes
Gebaude umgezogen: das Rademaker F&E-Zentrum. Es beherbergt einen speziellen Arbeitsbereich fir Forschung und Entwicklung,
in dem Module, Linien und Prozesse getestet werden. Das F&E-Zentrum unterstreicht die fiilhrende Marktposition, die Rademaker
im Bereich Innovationen einnimmt. Es driickt nicht nur unser Engagement fiir Entwicklung und

Innovation aus, sondern ist auch ein Versprechen. Ein Versprechen, weiter an der Verbesserung

der Maschinenleistung zu arbeiten und innovative, effektive Produktionslésungen zu finden. Um fiir

die Zukunft gewappnet zu sein, ist die Einrichtung einer eigenstandigen Entwicklungsabteilung ein

wichtiger Schritt. So kénnen wir proaktiv an unsere Kunden herantreten und sie fundiert beraten.

Unternehmensinterne Produktion

Der gesamte Produktionsprozess unserer Ausrlistung findet in zwei hochmodernen
Produktionsanlagen auf einer Gesamtflache von 20.000 m? statt. Die hohe Qualitat
unserer Produktionslinien ergibt sich daraus, dass sich das Produktionsteam aus unseren
hochqualifizierten Facharbeitern zusammensetzt und keine Zugestandnisse bei den in unseren
Produktionslinien verwendeten Materialien gemacht werden.

Handlingsystem & schlusselfertige Losungen

Das Handlingsystem von Rademaker wurde entwickelt, um ein breites Sortiment an Broten fir mittelgrole
bis industrielle Backereien herzustellen. Die Produkte konnen bei hoher Leistung schonend verarbeitet
werden. Darliber hinaus bietet es eine grofie Flexibilitat, sodass viele verschiedene Brotprodukte innerhalb
eines Systems verarbeitet werden kdnnen. Wir bieten auch eine komplette Brotproduktionslosung an.
Unsere Abteilung fiir Systemintegration wurde ins Leben gerufen, weil unsere Kunden den Wunsch geduBert
haben, dass Rademaker die Kontrolle und Verantwortung fiir einen Teil oder das gesamte Backwarensystem
ubernimmt. Der Nutzen fir unsere Kunden besteht darin, dass sie die jahrzehntelange internationale
Erfahrung von Rademaker in der Backbranche nutzen und sich gleichzeitig auf ihren taglichen Betrieb und ihr
Kerngeschatft konzentrieren kdnnen. Weitere Vorteile sind eine einzige verantwortliche Stelle, das innovative
Systemdesigns mit der Untersttitzung von Tier-1-Ausrlistungslieferanten sowie eine effiziente Kommunikation.



Wir haben eine weltweite Prisenz. Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren!
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