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Refine your brine

Mikrofiltrations-Anlage
erfullt hochste Qualitats-
standards und Effizienz

Ein weiteres Highlight der kommenden
Anuga FoodTec: die MF Anlage zur Auf-
bereitung von Salzlake.

Prazise, einfach und trotzdem auBerst
flexibel und effizient, so stellt sich die neu
aufgesetzte Anlage dar.

Die meisten Kasesorten werden — bevor
diese in den Handel kommen, mit Salz
behandelt, oftmals in einem Salzbad.

Ein Salzbad ist jedoch nicht nur mit Salz
versehenes Wasser, sondern viel mehr:
Denn die Flora des Salzbades, bestehend
aus Bakterien und Enzymen, spielt eine
wesentliche Rolle fiir einen einzigartigen
Kéasegeschmack. Um hier stets die
Kontrolle Uiber die Beschaffenheit des
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Salzbades zu haben, bedarf es
einer intensiven Pflege.

Hier kommt die Technik der
Mikrofiltration zum Einsatz, die
flr definierte Rickhalteraten
von Mikro-Organismen, aber auch fur
Milchbestandteile wie EiweiB sorgt.

Die Basisanlage erfillt bereits in der
Standardausfiihrung alle Belange fur eine
optimale Filtration von Salzlake und ist
nach ihrer Aufstellung direkt einsetzbar
(plug&play). Sie ist in drei verschiedenen
BaugroBen und einem Leistungsbereich
von 1.000 — 8.000 I/h verfligbar.

Kurze Zeiten fur Aufstellung, Einbindung
und Inbetriebnahme sind dadurch

gewadbhrleistet. Minimierte Ausstellflache
sowie die hohe Bedien- und Service-
freundlichkeit zeichnen unsere Anlage
aus. Die verwendeten hochwertigen
Komponenten sind in der Praxis bewdahrt
und fir einen Einsatz mit Salzlake in
aggressiver Umgebung ausgelegt.

B Mehr Infos:

daniel.kontny@alpma.de

We proudly
present:
ALPMA USA -

Service

Fur die Herstellung und Verarbeitung
des besten Kases ist eine hochwertige
Technik von groBter Bedeutung. Und die-
se Technik verdient den besten Service.
Unser Tochterunternehmen ALPMA USA
mit Sitz in Wisconsin ist stets bemuht, ein
HochstmaB an Integritat, Zuverlassigkeit
und Kommunikation im Service zu bieten.

ALPMA Anlagen gehdren zu den lang-
lebigsten und hochwertigsten Anlagen
auf dem Markt, aber natirlich missen
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auch sie gewartet werden. ALPMA USA
hat sich deshalb auf den Service spezia-
lisiert und mittlerweile nicht nur einen
hervorragenden Ruf in den USA und
Kanada, sondern auch Kundenbeziehun-
gen in ganz Nordamerika aufgebaut und
gepflegt. Unsere Kunden profitieren von
dieser Nahe, die es ermdglicht, schneller
auf Kundenwiinsche und Anfragen zu
reagieren.

Das Service-Team von ALPMA USA
besteht derzeit aus drei Service-
technikern und einem Kundenbetreuer.
Unsere Service-Techniker installieren und
warten ALPMA-Maschinen sehr effizient.
Unser Kundenbetreuer arbeitet eng mit
unserem Headquarter in Rott am Inn zu-
sammen, um prazise und termingerechte
Ersatzteillieferungen und -bestellungen
zu gewabhrleisten. Unser Team in den
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USA wird kontinuierlich aufgebaut und
geschult, um Ihnen den besten Service
zu bieten, den Sie verdienen - getreu
unserem Motto: “Continuously driving
the gears of integrity, reliability and
communication towards the summit of
irreplaceable service and support.”
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Neue Frischeverpackung SAN Fresh

News & Trends

Die SAN Fresh
bringt die
Individualitat
zuruck in die
Kasetheke!

Selbstbedienungs-Kasetheken spielen im
Handel eine immer wichtigere Rolle.

Um der angespannten Lage am Arbeits-
markt und dem Mangel an Fachkréaften zu
begegnen, hat ALPMA ein vollkommen
neuartiges Konzept entwickelt, um
Kasesegmente verschiedener Grof3en
maschinell in Folie einzuschlagen und
dennoch die Optik

des Handverpackten zu bewahren:

Die SAN Fresh!

Die klassischen Verpackungskonzepte
wie Tiefzieh- oder Schlauchbeutelver-
packung suggerieren einen industriellen
Touch. Wohingegen der Konsument
individuelle und frisch aufgeschnittene
Kaseportionen bevorzugt.

Diesen Arbeitsschritt der Frische kann
der Kunde bereits heute mit eigenen

Augen verfolgen, da in vielen Supermark-
ten Mitarbeiter offen einsehbar den Kase
von Hand schneiden, einschlagen und
anschlieBend in der Selbstbedienungs-
theke prasentieren.

Durch die SAN Fresh wird das Theken-
personal signifikant entlastet und kann
sich mehr Zeit fiir die Kernaufgabe der
Kundenberatung nehmen.

Die SAN Fresh verleiht Kdasesegmenten
einen individuellen Look. Darliber hinaus
wird das steigende Bewusstsein der Ver-
braucher fur Regionalitat und Nachhaltig-
keit gestillt. Und ganz nebenbei wird der
Verbrauch an Verpackungsmill um bis zu
60% im Vergleich zu den oben erwahnten
gangigen Verpackungen reduziert.

Als verantwortungsbewusstes Unter-
nehmen ist es uns ein Anliegen, nicht nur
effiziente, sondern auch regionale und
umweltfreundliche Losungen anzubieten,
die einen klaren Mehrwert schaffen.

Wir freuen uns mit Ihnen gemeinsam die
vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten in Threm
Unternehmen zu diskutieren.

B Mehr Infos:

maximilian.fussstetter@alpma.de
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Sehr geehrte Kunden und
Geschaftspartner,

mit groBer Vorfreude blicken wir auf
die Anuga FoodTec in Koln.

Fir ALPMA ist sie eine wichtige
Plattform, um Ihnen unsere neuesten
Maschinen und innovativen Anlagen-
konzepte entlang der gesamten
Prozesskette der Kaseherstellung zu
prasentieren.

Fir uns steht die Messe ganz im
Zeichen von Automatisierungs-
|6sungen auf Basis modernster
Cobot-Technologie. Dartber hinaus
mochten wir lhnen unsere neue und
nachhaltige Frischeverpackung

SAN Fresh vorstellen. Als verantwor-
tungsbewusstes Unternehmen ist es
uns ein Anliegen, nicht nur effiziente,
sondern auch regionale und umwelt-
freundliche Losungen anzubieten,
die einen klaren Mehrwert flir uns
ALLE schaffen.

Wir schatzen lhr Feedback und
freuen uns auf einen intensiven
Dialog mit Ihnen.

ichael Weber

Geschaftsfuhrer

ANUGA
Halle 44 FOOD

Stand B020 TEC
C029
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Automatisierung mit Cobots

Anlagenkonzepte zur Steigerung

der Effizienz und Produktivitat

BTS Flex mit Cobots

Die Automatisierung der Lebensmittel-
produktion hat einen neuen Aufschwung
erreicht. ALPMA setzt verstarkt auf den
Einsatz von ,Collaborative Robots*, kurz
Cobots, die die Effizienz und Flexibilitat in
der Lebensmittelindustrie auf ein neues
Niveau heben.

Die intelligenten Cobots sind nicht nur
technologische Meisterwerke, sondern
auch die Antwort auf den aktuellen
Fachkrédftemangel. Cobots bieten eine
verlassliche Losung, um produktive
Kapazitaten aufrechtzuerhalten, ohne
auf qualifizierte Mitarbeiter angewiesen

Komplette Bandbreite der Késeherstellung

zu sein. Mit ihrer Flexibilitdt und Anpas-
sungsfahigkeit kdnnen sie verschiedene
Aufgaben in kurzer Zeit ibernehmen,
was zu einer erheblichen Steigerung der
Gesamtproduktivitat fiihrt. Ebenso sind
Cobots rund um die Uhr einsatzbereit und
gewahrleisten somit eine kontinuierliche
Produktion ohne Unterbrechungen. Auch
die Notwendigkeit von Sicherheitszaunen
entfallt, da die intelligenten Roboter

iber fortschrittliche Sensortechnologien
verfligen, um eine sichere Interaktion mit
menschlichen Mitarbeitern zu gestalten.

Auf der Anuga FoodTec prasentieren wir
unseren BTS Flex, einen Blockteiler mit
zwei integrierten Cobots. Diese Techno-
logie besticht durch breite Einsatzmog-
lichkeiten, die besonders in beengten
Raumverhaltnissen und mit tberschau-
barer Sicherheitstechnik realisierbar
sind und unterstreicht ALPMA’s Rolle als
Vorreiter bei innovativen Anlagenkon-
zepten zur Steigerung der Effizienz und
Produktivitat in der Milchwirtschaft.

B Mehr Infos:

robert.zosseder@alpma.de

MaBgeschneiderte Losungen
fur die Kaseproduktion

Als weltweit flihrender Komplettanbieter
fir Késereien setzt ALPMA MaBstabe

in der Kaseherstellung. Mit einer beein-
druckenden Bandbreite an Maschinen
und Anwendungen deckt ALPMA alle
Bereiche der Kaseherstellung ab — von
Weichkéase Uber Hartkdse, Schnittkase,

Pasta Filata bis hin zu Halloumi oder
Alternativen wie Tofu und Paneer.

Ein Aushangeschild von ALPMA ist der
Koagulator, das einzige kontinuierliche
System zur schonenden Kasebruch-
bereitung. Dieses System ermaoglicht eine
prazise und effiziente Késeproduktion

ohne Kompromisse bei der Qualitat. Aber
auch das Bassine System bietet héchste
Qualitat bei maximaler Flexibilitdt und ist
fir jede BetriebsgroBe geeignet.
Darliber hinaus bietet ALPMA modernste
Technik zur Mechanisierung der Kaseher-
stellung. MaBgeschneiderte Komplett-
systeme ermdglichen die Realisierung
unterschiedlichster Kasereitechnologien
und optimieren den Produktionsprozess
fir hochste Effizienz und Qualitat.
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Zusammenspiel

von Produktion und
Verpackung — so
schlief3t sich der Kreis

Nordex Food wurde 1984 gegriindet und hat heute drei Produk-
tionsstatten in Danemark, Osterreich und Ruménien.

Der Osterreichische Standort in Poggstall (Waldviertel) wurde
1999 libernommen. Hier werden jahrlich 6.000 Tonnen traditio-
neller WeiBké&se produziert, 70% davon in Dosen (400g-1000g).
Bereits 2004 hat Nordex die Abldufe in der Késerei automati-
siert. So wurde das personalintensive und monotone Befiillen
der Dosen sowie der Transport automatisiert. Spater kam noch
eine Reinigungsmaschine fur das Produktionsmaterial dazu.
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Ziehanlage mit.DoselwberIl[J‘ng"
Die Bruchbereitung erfolgt in offenen Kdsewannen. Der Bruch
gelangt Uber ein Entmolkungsband zur Portionierung ABP
und wird gewichtsgenau in Blockformen geflllt. Es gibt zwei
verschiedene Formate: Rund 84mm und Block 220x110mm.

Die Blockformen durchlaufen eine automatische Mechanisie-
rung aus Vorabtropfstrecke, Stapler und Stapelwender.

Die Blockformen werden nach Abschluss der Sduerung entsta-
pelt und die runden K&se an der Ziehanlage automatisch in die
bereitgestellten Dosen lberfiihrt. Das fehlende Gewicht wird
durch gewichtsgenaue Scheiben (aus dem Ké&sestilick geschnit-
ten) aufgefillt, gewogen, mit Salzlake beflllt und verschlossen.
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Interview mit Lars Madsen, Geschéftsfiihrer von
Nordex Food in Péggstall (Osterreich) und Klaus Thygesen,
Produktionsleiter:

Herr Madsen, Sie haben 2020 in einen Fetaschneider FS 80
und 2021 in eine neue Abflillanlage investiert. Was waren lhre
Beweggriinde dafiir?

Flr uns war das von Anfang an ein Projekt, das wir in zwei
Stufen realisiert haben. Den Prozess bei unserer Haupt-Pro-
duktionslinie weiter zu automatisieren, die Leistung der Anlage
zu erhdhen und dabei die Gutproduktion in Richtung 100%
sicherzustellen war flir diese zukunftsweisende Investition ent-
scheidend. Gleichzeitig konnte durch den Wegfall der manuellen
Tétigkeiten auch die Hygiene und Produktsicherheit signifikant
verbessert werden.

Herr Thygesen, welchen Benefit bringt Ihnen diese Kombination
aus neuer Portionierung und Nachschneidelinie?

Mit der neuen Abfiillanlage bestehend aus Bandentmolkung
und Portionierung wird eine genauere Gewichtsverteilung

der einzelnen Kdse erreicht. Somit kénnen die Dosen gezielt
unterftillt werden und mit einer exakt gewichtsgenauen Scheibe
auf das Nenngewicht ergdnzt werden. Mit diesem vollautomati-
sierten Prozess erreichen wir eine

- Gutproduktion von knapp 100% bei gleichzeitigem minimierten

Giveaway von < 1%

- Leistungssteigerung
- Verbesserung der Arbeitsbedingungen flir die Mitarbeiter durch

ergonomische MaBnahmen

- Digitale Auswertung der Produktionsdaten als Grundlage fiir

die weitere Prozessoptimierung.

Herr Madsen, wie zufrieden waren Sie mit der Planung, Betreu-
ung und Umsetzung dieses zukunftsweisenden Projekts?

Trotz der sehr beengten Platzverhdltnisse hat ALPMA durch
individuelle Lésungen unsere Vorstellungen verwirklicht. Die
professionelle Abwicklung von der Planung bis zur Inbetriebnah-
me hat uns sehr beeindruckt und auch die Installation wurde zu
unserer vollsten Zufriedenheit ausgefiihrt. Mit dem Know How
von Nordex und ALPMA wurde das Ziel gemeinsam erreicht.

B Mehr Infos:
robert.zosseder@alpma.de, martin.poellner@alpma.de




