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GBT Olympia

Teigteilen vom Feinsten

Engineering und Planung
Teigaufbereitung
Anlagen

Tunneléfen
Fordertechnik
Spiralkiihler

Service und Wartung




Full-Service
von den Anlagenmachern

Die GBT GmbH ist ein visiondres Unternehmen
mit einem Experten-Team, das jahrzehntelange
Erfahrung im Bau von industriellen Brot-,
Baguette-, und Sonder-Anlagen sowie Tunnel-
ofen hat.

Geschéftspartner auf der ganzen Welt schétzen
unsere Kombination aus State-of-the-Art-
Technologie und jahrzehntelanger Erfahrung.

Jeder unserer Kunden hat seine eigenen, ganz
individuellen Erwartungen. Deshalb sind wir
von Anfang an mit dabei: Das GBT-Team hilft
Ihnen bei der Formulierung lhrer Idee und setzt
diese in der Planungs- und Engineering-Phase
in komplexe Anlagen um.

Das komplette GBT-Angebot umfasst Beratung,
Planung, Konzeption, Projektmanagement,

Logistik, Montage, Inbetriebnahme und Service.

Erfahrung macht den Unterschied.
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GBT Olympia - die Erfolgsgeschichte geht weiter

Im komplett tiberarbeiteten Teigteiler
GBT Olympia sind die Erfahrungs-
werte aus den letzten Jahrzehnten
eingeflossen, die Technik wurde
nochmals verbessert - die Erfolgsge-
schichte geht weiter!

Die GBT Olympia erfiillt hdchste
Anspriiche in Bezug auf Teigscho-
nung, Gewichtsgenauigkeit und hohe
Leistung.

Wie wir das schaffen? Dank der
einzigartigen Kurvensteuerung

mit einstellbarem Pressdruck, dem
gewichtsabhangigen Pressweg

und der frequenzgeregelten
Geschwindigkeit fiir Maschinentakte
und Abtransportbander.

All inclusive: Die serienmaBige Rezept-
verwaltung lasst sich ganz einfach
iber ein ergonomisches Bedienpanel
steuern.

Eine weitere Starke der Olympia:

die vielen, frei wahlbaren Optionen.
Ob motorische Gewichtsverstellung,
Streuapparate auf den Teigtransporten
1 und 2 oder die Verwendung als Brot-
chenabwieger mit Auslauf nach vorne
- Sie haben die freie Wahl.

Last but not least: Die GBT Olympia
l&sst sich nicht nur optimal mit

der Rundwirkmaschine GBT Derby
verbinden, sie ist generell schnell und
einfach in komplette Brotanlagen zu
integrieren. Viele Olympias verrichten
weltweit zuverldssig ihren Dienst.
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GBT Olympia - -
auber:
robuste Hardware, modernste Software Verschiebbarer
Teigtrichter zur

leichten Reinigung

Das Ober- und
Unterteil des
Teigtrichters besteht
komplett aus
verschweiliten

Ausbau Hilfe:
Durch den
Rollbaren Wagen,
gelingt es, Messer
und Messkolben
unkomplizoert
und sicher ein und
auszubauen.

Nur vom Feinsten ...

Bei der Entwicklung der GBT Olympia
wurde besonderer Wert auf Hygiene,
Reinigungsfreundlichkeit und
Zuverldssigkeit gelegt. Auch deshalb
kommen ausschlieflich hochwertigste
Materialien zum Einsatz.

Kunststoffplatten
Komfortabel: aus PE 500
Automatische
Trichterbedlung
(optional)

Variabel:

Messkolbeneinsétze
fur 1/2/3/4/5/6/8
Kammern oder
Vario-System mit
2/3/4/6 Kammern

Beweglich:
Teigtransport 1 und 2
zu Reinigungszwecken
wegfahrbar und
abwaschbar, Teig-
transport nach rechts
und links méglich

Optional:
Doppelter Auslauf
mit Teigtransporten
nach rechts und
links méglich

Mobil:
Verfahrbar auf
Rader montiert

Alles unter Kontrolle ...

Die optionale Teiggewichts-Kontroll-
waage ermoglicht noch genaueres
Arbeiten: Dank absolut exakter
Gewichtserfassung lassen sich
Fehlgewichte durch Ausschleusung
zuverldssig verhindern.

Das integrierte Reporting und die
Kommunikation zum Teigteiler zur
Gewichtsregulierung erméglichen
darliber hinaus volle Kontrolle und
hochprézises Arbeiten.




GBT Olympia — innere Werte, die den Unterschied ausmachen

GBT Olympia

Die Erfolgsgeschichte geht weiter. In dem
neuen Modell sind Erfahrungswerte eingeflossen
und die Technik wurde nochmals verbessert.

Verschiebbarer Teigtrichter

Fiir eine leichte Reinigung ldsst sich
der Teigtrichter verschieben (Material: PE 500).

Kurvenscheiben

Dank der einzigartigen Kurvensteuerung wird
der Teig regelrecht ,gestreichelt” - fiir best-
mogliche Teigschonung, exakte Gewichte und
die Beibehaltung der Teigstruktur. Es gibt keine
Uberschneidung der Bewegungsablaufe.

Hydraulik

Fiir einen einstellbaren
Pressdruck ist die Hydraulik
fiir den oberen Druckbereich
mit einem proportionalen
Drucksteuerventil, einem
Hydraulikzylinder sowie
einem Olkiihler ausgeriistet.

Druckregelung

Das proportionale Drucksteuer-
ventil fiir den Kolbenpressdruck
ermoglicht eine individuelle
Druckregelung. Die Einstellwerte
sind in der Rezeptverwaltung
hinterlegbar. Alle Elemente sind
platzsparend und wartungs-
freundlich angeordnet. Einstell-
bar sind Pressdruck und ge-
wichtsabhangiger Pressweg.

Teigtransporte

Hochste Prézision der Teig-
ablage dank frequenzgeregelter
Geschwindigkeiten. Doppelter
Auslauf mit Teigtransport 1,
verschiedene Langen beim
Teigtransport 2, Teigtransporte
nach links und rechts als
Option méglich.

Zentralschmierung

Die Zentralschmierung
ist wartungsfreundlich und
komfortabel.

Messkolbeneinsitze

Fiir eine optimale Teigform
und mehr Flexibilitat: aus-
wechselbares Teilkammer-
System (1 bis 8 Kammern)
fuir verschiedene Gewichts-
bereiche. Optional Spezial-
kammereinsétze fir Teige
bis 6330 g.
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Speisedlversorgung

Das automatische Bedlungs-
system fiir Messer und Mess-
kolben tiberzeugt durch einen
sehr geringen Olverbrauch.
Der Oltank ist fiir Reinigungs-
zwecke leicht ausbaubar.

Vario-System

Das Vario-System steht fiir
einfaches Umrlisten auf andere
Gewichte, Bedienerfreundlich-
keit und h6chste Flexibilitat.
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GBT Olympia - GBT Olympia - GBT Olympia -
die Elektronik die einfache Reinigung Optionen

Streuapparat 2 mit Schleppnetz
tiber Teigtransportband 2.
Streubreite leicht einstellbar.

Schaltschrank mit genormten Bau- Schwenkbares Siemens-Touchpanel

teilen. Frequenzumformer fiir die mit offener Schnittstelle, Modem-

Geschwindigkeit der Teigtransporte 1 Anbindung, BUS-Anbindung zur

und 2. Anlage und hinterlegten Wartungs-
intervallen.

Motorische Gewichtsverstellung fiir =~ Automatische Trichterbe6lung Teiggewichts-Kontrollwaage

noch komfortableres und exakteres zur Optimierung der Teigzufuhr. gewahrleistet konstante Produktions-

Arbeiten. ergebnisse und statistische Auswer-
tungen.

Weitere Optionen:

B Bandbedlungen (fiir Weizenteige).

M Lichtschranke komplett als
Stiickzahl-Zahler.

Abtransporte 1 und 2

Die neuen hygienischen
Abtransporte sind herausnehmbar
und so einfacher zu reinigen.

B Doppelter Auslauf nach links
und nach rechts.

M verschiedene Trichterh6hen

B Ausbauhilfe fiir Hauptkolben
und Messer.




GBT Olympia — das geniale Funktionsprinzip

Absolute Teigschonung
und genaue Gewichte durch:

Teig ansaugen

Bei vollstdndig gedffnetem
Messer wird nur soviel Teig

GBT Olympia — im Detail
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Abgebildet: Bedienungsseite rechts (Bedienungsseite links spiegelbildlich)

Abtransport rechts (Abtransport links spiegelbildlich)

<+— ca1800* —»

Trichter fur 150 kg Teigfassung optional **

< 1305 witte Trichter >

- 1100%*—»]

: ichter schieb- 0
) . N nachgesaugt, wie vorher Streuapparat 2 | Ind 1\5
M Uberschneidungsfreie Abléufe. portioniert wurde. Option ?_n-h- Stregapparat 1 . tT):rgf‘Zsbﬁng - ~
. — | : Option Auftritt
M gewichtsabhédngige Ansaugmenge. steckbar

«—— 2075 ——>

M einstellbaren Pressdruck.

M Teigentspannung (keine Pumpen-

Bewegung im Trichter). Messkammer fiillen

250

e 1525 —»
le—— 1800
—— 2000 ——>

Der Fiillvorgang beginnt erst,
wenn das Messer vollstandig
geschlossen ist.

F Trichter

Druckluftanschluss
max. 90 NL/min.
6 bar

Leistung 300-1500 Takte/h

Elektr. Anschlusswert  ca. 6 kwW/16 A

Spezifikationen
Messer

Teigmenge bestimmen

4— 1487 witte Transport —»> ‘950”00W

Hauptkolben Hauptkolben fahrt nur so lange, -
bis der eingestellte Pressdruck .1 .. . I
erreicht ist, Gdrgase werden ! Olverbrauch ca. 0,125 I/h (teigabhéangig)
komprimiert. Transport ] ]
zur Reinigung Maschinengewicht ca. 1750 kg
Messkolben

verschiebbar

* Andere Langen auf Anfrage | ** Andere TrichtergroBen auf Anfrage

Messkolbeneinsitze

Haupt- und Messkolben
entspannen

Komprimierte Gérgase konnen
sich bei geschlossenem Messer
wieder entspannen — kein

Zerquetschen des Teiges, keine
Pumpenbewegung im Trichter! 2-Kammer

3-Kammer 3-Kammer spezial 4-Kammer
Gewicht 470-2960 g Gewicht 280-1840 g Gewicht 230-1450 g Gewicht 110-1280 g
Leistung 600-3000 St./h  Leistung 900-4500 St./h  Leistung 900-4500 St./h  Leistung 1200-6000 St./h

Teig ausstoBen Leistung siehe

Einzeleinsétze

Gewichts-
angaben sind
teigabhangig

5-Kammer 6-Kammer 8-Kammer Vario-Einsatz einstellbare Kammern:
Gewicht 150-940 g Cewicht 110-710 g Gewicht 50-250 g 2-Kammer | Gewicht 4602870 g

Leistung 1500-7500 St./h  Leistung 1800-9000 St./h  Leistung 2400-12800 St./h | 3-Kammer | Gewicht 280-1720 g
4-Kammer | Gewicht 190-1150 g
6-Kammer | Gewicht 90-570 g

Andere Gewichtsbereiche auf Anfrage maoglich




www.gbtgmbh.de

Machen Sie
den néchsten Schritt!

Nehmen Sie Kontakt mit uns auf —
erfahren Sie, was wir fiir Sie tun kénnen.
Ob telefonisch, per E-Mail oder personlich
vor Ort in Villingen-Schwenningen und

Liinen — wir sind gerne fiir Sie da!
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Berlin @
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Stuttgart
[ J

Villingen-Schwenningen

G/BT GmbH
Béckerei Technologie
German Bakery Technology

Gottlieb-Daimler-Stralle 2

78048 Villingen-Schwenningen | Germany
Tel. +49 7721 99763-50

Fax +49 7721 99763-33
info@gbtgmbh.de
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