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Mit weniger Energieeinsatz
mehr Backwaren erzeugen -
dieses Kunststiick gelang der
Neuenkirchener Bdckerei

Werning dank effizienter
Kdltetechnik.
Die Backerei und Konditorei Werning nutzte die Beratung der Effizienz-Agentur NRW,
um Ressourcen- und Energieeinsparpotenziale zu identifizieren.
DAS UNTERNEHMEN
ADRESSE GRUNDUNG
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UNTERNEHMENSGEGENSTAND
Herstellung und Vertrieb

von Backwaren
MITARBEITER

ca. 220

AUSGANGSSITUATION

Seit tiber 75 Jahren steht die Backerei und Konditorei
Werning fiir ausgezeichnete und kreative Backkunst. Das
Unternehmen betreibt derzeit 25 Filialen in Neuenkirchen
und Umgebung und beliefert diverse Héndler, Kantinen
und Grof$kunden téglich mit frischen Backwaren. Die
Béckerei plante 2012 eine Vergroferung der Lagerflachen
fiir Teiglinge und nutzte im Vorfeld den Okoeffizienz-
Check Handwerk der Effizienz-Agentur NRW, um Res-
sourcen- und Energieeinsparpotenziale im Produktions-

prozess zu identifizieren. Im Zentrum der Beratung stand
die Kiihl- bzw. Kéltetechnik. Beratungspartner im Projekt
war das Ingenieurbiiro Genesis aus Rhede. Auf Basis der
Okoeffizienz-Check-Ergebnisse und einer anschlieflenden
KfW-Detailberatung entschied sich das Unternehmen im
Zuge der Erweiterung, die Kélteerzeugung zu zentralisie-
ren und eine neue energieeffiziente Kélteverbundanlage
mit integrierter Warmeriickgewinnung zu installieren.

Ressourcen schonen. Wirtschaft stdrken.



MASSNAHMEN UND VORTEILE

Ein zentralisiertes Kalte-Verbundsystem ersetzt heute
einen GrofSteil der alten Kiithlrdume, Garunterbrecher
sowie der zugehorigen Verfliissigungssitze und Einzel-
maschinen. Das Verbundsystem verfiigt tiber grof3fldchige
Verfliissiger und Verdampfer, deren Kéltebedarf durch
drei Verdichter - einer davon mit einem Frequenzumfor-
mer ausgestattet — bereitgestellt wird. Die Tiefkiihlung
und Schockfrostung wird durch einen leistungsgeregel-
ten Einzelverdichter sichergestellt. Das Kithlvolumen der
neuen Anlage stieg im Zuge der Kapazitatserweiterung
im Juni 2013 um 219 m® auf heute 775 m®,

Die gesamte Anlage wird elektronisch geregelt. Hoch-
effiziente Motoren senken den Energieverbrauch. Die
Abwirme der Kéalteanlage nutzt die Backerei heute fiir
sechs Gérvollautomaten, zur Warmwasserbereitung
und zur Heizungsunterstiitzung. Zudem wurden weitere
Einsparungen durch die Verbesserung der Beleuchtungs-
und Druckluftanlagen erzielt.

Das Unternehmen investierte ca. 560.000 Euro in die
neue Anlagentechnik, die einen Tiefkiihlraum, eine
Schockzelle, sechs Garvollautomaten, eine Teiglingskon-
servierungsanlage und einen Kommissionierraum um-
fasst. Trotz grofSerer Lagerflachen konnte der spezifische
Energieverbrauch je Kubikmeter Kithlvolumen um etwa
34 Prozent reduziert werden. Das entspricht einer Energie-
einsparung von ca. 190.000 kWh pro Jahr im Vergleich
zur Bestandsanlage. Dartiber hinaus konnte der Betrieb

Die Anlagen im direkten Vergleich

durch die neuen Gérvollautomaten seine Produktivitét
nachhaltig steigern. Die Warmeriickgewinnung - beste-
hend aus Heizregister, der Regelung der Garvollautomaten
sowie Hydraulik, Pufferspeicher, Pumpengruppe und

der iibergeordneten Regelung - kostete ca. 35.000 Euro.
Allein durch diese Teil-Investition wurden die Energie-
kosten um ca. 10.500 Euro pro Jahr gesenkt.

Die Gesamtinvestition wurde mit einem Zuschuss durch
das Bundesamt fiir Wirtschaft und Ausfuhrkontrolle
(BAFA) im Rahmen der Richtlinie fur Investitionszuschiisse
zum Einsatz hocheffizienter Querschnittstechnologien
im Mittelstand gefordert.

Teiglinge missen gekiihlt gelagert werden, um die weitere
Garung des Teigs zu verhindern und die Qualitat des Produktes
zu gewahrleisten.

MASSNAHME

ALTANLAGE

NEUES KALTE-VERBUNDSYSTEM

Kihlvolumen

556 m?

775 m3

Stromverbrauch

ca. 405.215kWh/a

ca.372.262kWh/a
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