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Il = Fermentatory kwasow BakerLink dla czystej przyjemnosci produkcji

najlepszego pieczywa

| automatyczne instalacje. Dzieki prawidtowo przeprowadzonej fermentacji uzyskujemy doskonate
kwasy zytnie, pszenne lub razowe. Przygotowanie ciast na bazie wyprodukowanych kwasow

daje mozliwos¢ uzyskania pieczywa o wspaniatym smaku i zapachu oraz zapewnia stabilng
jakos¢ produktu.

B Stanowiska przygotowania ciast z systemem receptur BakerLink

Stanowiska przygotowania ciast potaczone z instalacja silosowa wyposazone w kosz zasypowy
maki, dotykowy panel zrecepturami, wage najazdowa, wage stotowa do wazenia mikrosktadnikéw
oraz dozownik wody.

Specjalnie przygotowane oprogramowanie sprawia, ze przygotowanie ciast staje sie proste
i powtarzalne. Kontrolowanie produkgji i doktadny namiar surowcéw gwarantuja utrzymanie

- wysokiej jakosci gotowych wyrobow.

B Termocrema (150 litréw)

Programowalny pasteryzator gwarantujacy najwyzsza jakos¢ i powtarzalnos¢ produkgji.
Wytwarza klasyczne kremy i wiele innych produktéw cukierniczych, do gastronomii, pasteryzuje
mieszanki niezbedne do produkcji lodow.

Zakres zmiany temperatur pracy: od 1 do 105°C. Mieszadto z mozliwoscia poruszania powolnego,
szybkiego lub przerywanego, dzieki czemu mozna dostosowac obroty do potrzeb produktu.

| Schtadza oraz konserwuje na zakonczenie pasteryzacji, utrzymujac ,mikrobiostatycznie”

pozostata flore bakteryjng, oraz utrzymuje uzyskane produkty w odpowiedniej temperaturze,
przygotowujac do ewentualnego pakowania w prézni.
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B Miesiarka spiralna DIOSNA SPV 240

Uniwersalny system miesienia, duzy atut: bezawaryjnos¢; konstrukcja: stal nierdzewna.
Dzieza wyjezdna unoszona i blokowana przez szczeki (spokojny rytm pracy), pojemnos¢:
240 kg ciasta (150 kg maki), mozliwos¢ zastosowania zgarniaczy. Spirala wykonana ze
stali nierdzewnej zapewnia duza powierzchnie robocza, zasieg od sciany dziezy az po
jej srodek, efekt: rbwnomierne napowietrzenie i intensywne miesienie. Ciasto miesione
w systemie spiralnym Diosny wyrdznia sie wysoka jakoscig (wynik testéw poréwnawczych).
System miesienia wspierany jest przez odpowiedni stosunek liczby obrotéw dziezy
i spirali, dwie predkosci obrotowe. Funkcjonalnos¢: juz przy 5% napetnienia dziezy.
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B Dzielarka CALYBRA ARTEZEN

Urzadzenie to wyrdzniajg delikatny podziat niepowodujacy zmeczenia ciasta oraz wysoka
powtarzalnos¢ wagi kazdego kesa. Niespotykany zakres wagowy (50-2800 g) gwarantuje
elastycznos¢ produkcji. Maksymalna wydajnosc¢ to ponad 3100 szt./h. Najwazniejsza zaleta
dzielarki jest system Oil Free, pozwalajacy na spore oszczednosci zwigzane z zakupem oleju.
Ponadto ciasto nie ma stycznosci z olejem, a gotowe kesy sa tatwiejsze w obrébce. Dzielarka
posiada wyrzut z boku lub z przodu. Lej o pojemnosci od 80 do 280 kg.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl



http://bakerlink.pl/
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B Nacinanie ciasta strumieniem wody — COMPACT LEO firmy Beor

Compact Leo to pétautomat do nacinania surowych keséw silnym strumieniem wody. Blachy
wsuwane sa do systemu recznie, 1-osobowa obstuga, 4 wzory naciecia. tatwe dostosowanie
do wszystkich rodzajéw produktéw i blach (maks. 100 x 100 cm). 2,5 min - tyle zajmuje naciecie
produktéw z wézka z 16 blachami. Zalety: brak nozy tnacych, mozliwosci skaleczenia i zmeczenia
nadgarstka, oszczednos¢ czasu, wytgcznie czysta woda (brak chemii). Nie wystepuje $ciskanie,
struktura kesa zostaje zachowana. Nacinanie mozliwe we wszystkich kierunkach.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl

B Maszyna do kremoéw, zaparzacz, mieszacz

Maszyny do kremoéw produkowane przez firme Ibis to idealne urzadzenia do wszechstronnej
produkgji cukierniczej i piekarniczej. Maszyny do zaparzania znajdujg zastosowanie takze
w lokalach gastronomicznych, kuchniach hotelowych czy restauracjach.

Ptynna regulacja obrotéw narzedzia roboczego. Zawarto$¢ kotta moze by¢ podgrzewana do
150°C. Specjalne mieszadto wyposazone w skrobak i dokfadne spasowanie elementéw gwarantuja
wiasciwe wymieszanie zawartosci kotta, natomiast olej grzewczy znajdujacy sie miedzy jego
$cianami zapewnia rownomierne podgrzewanie, bez przypalenia.

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B Ubijaczki planetarne z automatycznym lub manualnym
podnoszeniem kotta

Urzadzenia sg dostepne z kottami o pojemnosciach od 20 do 100 I. Zostaty zaprojektowane
w taki sposdb, aby zapewni¢ maksymalna wydajnos¢ i dtugotrwate uzytkowanie przy minimalnym
wktadzie w ich utrzymanie. Ptynna regulacja obrotéw, ktéra zapewnia falownik, pozwala na
wyrabianie réznorodnych mas, kreméw i ciast. Najwiekszym atutem ubijaczki zautomatycznym
podnoszeniem kotta jest elektryczne podnoszenie i opuszczanie kottéw bez koniecznosci
demontazu narzedzia roboczego. Urzadzenia w standardzie sa sprzedawane z kottem i trzema
narzedziami roboczymi. Jako opcje proponujemy: redukcje, wozki transportowe i stojaki do
kottéw.
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Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B Miesiarki spiralne z dzieza wyjezdna

Miesiarki spiralne z dzieza wyjezdng to nowoczesne urzadzenia o solidnej i sprawdzonej
konstrukcji, umozliwiajace produkcje ciast o réznej konsystencji i sktadzie. Zastosowane
rozwiazania konstrukcyjne zapewniaja intensywne i wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie
najlepszych jego parametréw technologicznych poprzezidealne napowietrzenie i spulchnienie
zdoktadnym wymiesieniem surowcdw. Réwnomierne miesienie wszystkich sktadnikéw ciasta,
nawet przy jego matej ilosci, nieprzekraczajacej 5% objetosci dziezy. Zastosowanie falownika
w kazdym modelu sprawia, ze urzadzenia maja wszechstronne zastosowania w przemysle
piekarniczym oraz cukierniczym. Pojemosci dziez: 175, 250, 340, 500. Posiadamy réwniez: miesiarki
MR z narzedziami wymiennymi, miesiarki katowe, miesiarki z dziezg stata 45-80 oraz 120-250.

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl
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B Miesiarki spiralne z dzieza wyjezdna

Maja najwiekszy udziat w rynku, gdyz sa uniwersalne w zastosowaniu. Najwazniejsze
cechy miesiarek z serii modelu MSA Spéfki IBISART to: bardzo dobre parametry miesienia
i napowietrzania ciasta, nawet przy niewielkiej ilosci ciasta w dziezy, hydrauliczne podnoszenie
gtowicy i docigganie wozka z dzieza, wzmocniona konstrukcja maszyn szczegdlnie gtowicy
i miesidta zapewnia wysokg ich trwatos¢ przy intensywnym miesieniu nawet bardzo ,mocnego
ciasta”. Opcjonalnie mozna wybrac sposrod trzech rodzajéw sterowania: manualne - reczne,
automatyczne z pulpitem membranowym, automatyczne z ekranem dotykowym. Dwie predkosci
robocze, laserowy pomiar temperatury ciasta, bezposrednie doprowadzenie wody. Pojemnosci
dziez: 130, 175, 250, 340, 500 litrow.

IBISART 85-744 Bydgoszcz, ul. Startowa 2A, tel.502 552 213, www. ibisart.pl
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B Miesiarki z wymiennymi narzedzami typu MRA

Wspdlng cecha dla tych maszyn jest baza tych samych korpusow i wielkosci dziez oraz ich
kompatybilno$¢. Zastosowano w nich specjalny rodzaj miesidet, ramowych ubijakéw i rézg
(mozliwo$¢ wyrabiania i ubijania bardzo luznych ciast, w tym mas cukierniczych). Doktadne
uszczelnienie pokrywy dziezy zapobiega rozpryskiwaniu mieszanych sktadnikéw, a po
roztgczeniu dziezy od maszyny ruchomy ociekacz ochroni posadzke przed zabrudzeniem.
Komputerowe sterowanie predkoscia miesidet umozliwia zaprogramowanie maszyny
zgodnie z parametrami dla kolejnych faz wyrabianej masy. Odpowiedni cykl pracy mozna
wybrac z zapisanej w pamieci komputera listy, dzieki czemu uzyskuje sie zawsze taka sama,
powtarzalng jakos$¢ danego produktu. Pojemnosci dziez: 130, 175, 250, 340 litrow.

IBISART 85-744 Bydgoszcz, ul. Startowa 2A, tel. 502 552 213, www. ibisart.pl

B Ubijaczki cukiernicze ROLLMATIC Rolimatic

siary b [ty et

Ubijaczki dla rzemiosta i przemystu. Pojemnos¢ od 10 do 160 |. W zestawie 3 narzedzia i kociot.
Szybkie napowietrzanie mas. Wytrzymate i proste w obstudze. Opcjonalnie automatyczne
podnoszenie kottéw i panel sterujacy z programami. Ptynna regulacja obrotéw. Redukcje kottéw.
Najwyzsza jako$¢ w dobrej cenie. Model specjalny 60/40/20 — jedna maszyna 3 pojemnosci.

B  Automat chtodniczo-garowniczy MIWE GVA

Najbardziej wszechstronna komora chtodnicza. Zakres temp. od -20°C do +45°C pozwala
na elastyczno$¢ produkcyjng (wszystkie mozliwosci fermentacyjne: garowanie, opdznienie
garowania, zatrzymanie garowania, szybkie schfadzanie), regulowana wzgledna wilgotnos¢
powietrza: od 60% do 95%. Dowolna kolejnos¢ proceséw w wybranych przedziatach czasowych.
Sterowanie dotykowe MIWE TC. Duze powierzchnie parownikéw dopasowuja sie do przedziatéw
temperaturowych, wydajne kompresory. Oszczednos$¢ energii: 80-milimetrowa izolacja wokét
catego urzadzenia.

Geth 30-383 Krakoéw, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl

B Linia do chleba BTF

Dzielarka BTF z tasma V przeznaczona do bardzo luznych ciast. Delikatny podziat, bez efektu
zmeczenia ciasta. Znaczace oszczednosci dzieki pracy bez oleju. Szeroki zakres wagowy,
wydajnos¢ do 3000 szt./h. Technologia dzielenia dwufazowego umozliwia niespotykany zakres
wagowy, a co za tym idzie — wieksza elastyczno$¢ produkgji. Zaokraglarka stozkowa BTF posiada
centralny system regulacji utozenia rynien (teflon), przedziat gramaturowy: 40-2000 g, wydajnos¢
5000 szt./h, posypywacz maka. Garownia — wydajnos¢ ponad 200 szt./h, 384 szalki, przedziat
gramaturowy:100-1200 g. Wydtuzarka.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl
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B Przemystowa linia do produkcji chleba Glimek 450 Gltr-_r"u_ak

Linia sktada sie z najtrwalszych i najwydajniejszych maszyn, ktére zostaty zaprojektowane do
ciagtejinieprzerwanej produkgji. Sg wykonane z najwyzszej jakosci materiatéw zapewniajacych
doskonatg jako$¢ ciasta i wypieku. Ta potezna linia ma wydajno$¢ do 4500 sztuk na godzine,
zakres gramatur 100-1500 g i mozliwy do dopasowania czas miedzygarowania. Stanowi wysokiej
jakosci zestaw maszyn, ktére delikatnie obrabiaja ciasto dla doskonatych rezultatéw wypiekowych
i usprawniaja prace na piekarni.

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl
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B Linie do chlebéw rustykalnych i bagietek COLBAKE

Linia skfada sie z dzielarki, ktéra delikatnie dzieli ciasta o dtugiej garze i wysokiej porowatosci,
niemeczacej ciasta. Moze by¢ wyposazona w krétka zaokraglarke stotowa lub zaokraglarke

tasmowa. Odpoczynek kesom zapewnia miedzygarownia statyczna, ktéra nie przerzuca keséw -

miedzy kotyskami. 4 typy wydtuzarek do bagietek zaréwno tych zakoriczonych szpicami, jak
i chlebow rustykalnych i tradycyjnych. Linia moze by¢ zakoriczona automatycznym naktadaniem
na blachy lub peelboardy. Mozliwos¢ zespolenia linii z dzielarkami grawimetrycznymi.

B Llinie i maszyny formujace bajgle CLB

Maszyny produkujace bajgle o réznych wymiarach i nawazkach. Wydajnos¢ do 2400 szt./h.
Linia wyposazona jest w dzielarke z modutem sptaszczajacym kes, sterowanag panelem
z regulacja nawazki, oraz maszyne formujaca z tunelem ze stali nierdzewnej oplecionym tasma.
Standardowy zakres wagowy to 80-150 g i srednica 80 mm. Opcjonalnie mozna dotozy¢ tunel
zinng srednica i nawazka. Maszyny wykonane ze stali nierdzewnej, na kotach. Mozliwos¢ dostawy
samej maszyny formujgcej i zespolenia jej zinng dzielarka. Oprdcz bajgli zwija réwniez donuty.
Tel. 668 409 196

B Dzielarki ARTEZEN CALYBRA ~* ARTEZEN

Dzielarki bezolejowe Artezen - system OIL FREE — duza oszczednos¢! Nowos¢! Model Express
- kompaktowe wymiary, dla rzemiesInikow. Modele Standard oraz L - dla srednich i duzych
zaktadéw produkcyjnych. System delikatnego podziatu ciasta z mozliwoscia regulacji cisnienia
- nie meczy ciasta. Mozliwos¢ podtgczenia wagi kontrolnej i automatycznej regulacji nawazki.
Generalny przedstawiciel w Polsce. Autoryzowany serwis. 30 lat doswiadczenia we wdrazaniu
dzielarek i linii do chleba, www.artezen.pl.

Nurkowski 62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18, www.nurkowski.com
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H MULTIFLEX L

FRITSCH MULTIFLEX L tczy zalety delikatnego procesu wykrawania i obracania zréznorodnoscig
dostepnych ksztattow. Inteligentna technologia wykrawania i obracania w jednym ruchu
optymalizuje proces produkcyjny. Specjalistyczne akcesoria pozwalajg na konfiguracje
MULTIFLEX L dla prawie kazdego produktu, zakresu i procesu produkcyjnego.

Ta maszyna ma szczegdlng ceche: caty system tnacy porusza sie synchronicznie podczas ciecia.
W ten sposdb kawatki sa starannie przycinane i zachowujg swoja forme. Wstega ciasta jest
obrabiana bardzo delikatnie. Oddzielne stoty zapobiegaja ponownemu sklejaniu sie luznych
kawatkow ciasta. Istnieje mozliwos¢ zapamietania do 100 receptur.

MULTIVAC 21-002 Jastkdw, Natalin, ul. Ziemska 35, tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl

B Rollfix — Basic, Plus, Prime

Watkowarka FRITSCH ROLLFIX jest dostepna w wielu réznych wersjach z uwagi na fakt, ze kazda
piekarnia ma wtasny zestaw wymagan w odniesieniu do wydajnosci i stopnia automatyzacji. Kilka
specjalnych modeli o rozszerzonej funkcjonalnosci (np. formowanie lub ciecie) uzupetnia game
podstawowych wersji. W ten sposéb dostarczamy odpowiednia watkowarke do wiasciwego zadania.
ROLLFIX zapewnia bardzo delikatng obrébke ciasta, a przez to doskonaty jakos¢. Niezwykle
wytrzymata konstrukcja radzi sobie z najwiekszymi obcigzeniami podczas ciaggtej pracy. Maszyna
jest réwniez fatwa do czyszczenia, a to dzieki praktycznemu systemowi szybkiego zwalniania
naciggu tasm i tatwo dostepnym profilom ze stali nierdzewne;j.

MULTIVAC 21-002 Jastkow, Natalin, ul. Ziemska 35, tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl

FRITSCH

FRITSCH jest czescig grupy MULTIVAC

“Z MULTIVAC

FRITSCH

FRITSCH jest czescig grupy MULTIVAC

“Z MULTIVAC
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B Piece wsadowe MIWE ideal z automatycznym systemem zatadunku

Petna harmonizacja zatadunku piecéw wsadowych z odbiorem i transportem keséw do
magazynu. Opcje zatadunku: recznie, regulowana wysokos¢ stotu; z poprzecznych aparatéw
zatadowczych; system pick-up — pobieranie keséw z desek garowniczych; automatyczna stacja
posrednia Butler dla usprawnienia pracy stotu MIWE athlet. Trzy wielkosci systemu athlet (L, XL,
XXL), obstuga maks. do 36 komér. Zintegrowany odkurzacz. MIWE athlet utatwia prace i odcigza
kregostup, ponadto gwarantuje rownomierng jako$¢ pieczenia, oszczednos¢ czasu i kosztéw
personalnych.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl

B Piece termoolejowe wsadowe i wézkowe

Piece termoolejowe przystosowane do intensywnej eksploatacji. Technologia ich produkgji
i najwyzszej jakosci materiaty zapewniajg dtugoletnia zywotnos¢. Konstrukcja piecéw gwarantuje
réwnomierny rozktad temperatury na potce, poniewaz olej (nosnik ciepta) jest nieustannie
ttoczony przez pompe. Wyposazone zostaty w nowoczesny system sterujacy, ktory nieustannie
nadzoruje prawidtowg prace urzadzenia. Powierzchnia grzejna kotta sktada sie zodpornych na
podwyzszone temperatury rur, ktdre sg uporzadkowane w dwie cylindryczne spirale. Wigzka
rur jest tak utozona, ze przy minimalnym obcigzeniu powierzchni grzejnej mozna osiagnac
optymalne warunki spalania.
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Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

— B Piec obrotowy Sveba Dahlen C-SERIA ECO+ SVEBA“DAHLEN

Piec obrotowy C-Seria jest urzagdzeniem kompaktowym, zaprojektowanym tak, aby umozliwi¢
instalacje w pomieszczeniach o ograniczonej powierzchni. System dwukierunkowego obrotu
wozka skraca czas wypieku, obniza koszty produkgcji i gwarantuje powtarzalny produkt. Piece
obrotowe C-Seria mogg by¢ stosowane do wypieku szerokiej gamy wyrobéw: chleba, butek,
bagietek, wypiekow cukierniczych, chleba foremkowego itp. Piec posiada szereg zalet, ktére
wyroézniajg go na tle konkurendji, tj.: ® izolowana podtoga w energooszczednej wersji ECO+
e dwukierunkowy system obrotu wozka ® bardzo wydajny kulowy system zaparowania ® system
Sveba Connect (zdalna kontrola nad praca pieca, np. temperatura, zaparowanie, wysytanie
przepisow pomiedzy piecami) ® nowej generacji panel dotykowy SD Touch Il.

—— Maszyny i piece piekarskie ——

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

B Piec obrotowy Sveba Dahlen I-SERIA ECO+ SVEBA=DAHLEN

SVERATOAMLEN Piec obrotowy I-seria zostat stworzony z mysla o ciezkim, przemystowym wypieku pieczywa,
24 godziny na dobe, 7 dni w tygodniu. Jego konstrukcja umozliwia wypiek trzech wézkéw
jednoczednie. Pozwala to na znaczne zmniejszenie zuzycia energii oraz redukcje kosztow
przy zakupie urzadzenia i jego instalacji. Dwuwarstwowa izolacja cieplna $cian bocznych oraz
gory pieca pozwala na zatrzymanie maksymalnej ilosci ciepta wewnatrz komory wypiekowej.
Piec posiada bardzo wydajny kulowy system zaparowania. Najnowocze$niejsze rozwigzania
techniczne potfaczone z doskonaty izolacja termiczna sprawiajg, ze jest to jeden z najlepszych
i najoszczedniejszych przemystowych piecdw na swiecie. Ponadto serwis Sveba Connect daje
poczucie komfortu i petnej kontroli nad procesem wypieku.

—— Maszyny i piece piekarskie ——

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

Revent. ‘ B Piece Revent 700 i Revent ONE

Szwedzki producent Revent wymyslit i jako pierwszy wyprodukowat piece obrotowe.
Charakteryzuja je: niskie spalanie gazu i mozliwos¢ wypieku wsad za wsadem, izolacja panelowa
LID - brak mostkéw cieplnych. Bardzo wydajny i niezawodny kulowy system zaparowania HVS -
zawsze duza ilos¢ pary. System ukosnego nadmuchu pod blachy TCC powoduje, ze produkt jest
réwno wypieczony i nie jest wysuszony. I[dealny dla zakladéw rzemieslniczych i przemystowych.
Wypieka chleby typu baltonowski, formowe, butki, galanterie piekarska i ciastkarska, serniki,
bezy, babki i wiele innych. Piece 1-, 2-, 3-, 4-wdzkowe, na kazdy rodzaj blach. Mozliwos¢ uzycia
réznych wozkéw (réwniez innych producentéw) w tym samym piecu. Najwyzsza jako$¢ wypieku
i niskie koszty eksploatacji.

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE
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Nurkowski 62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18, www.nurkowski.com
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H BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG to inteligentny piec konwekcyjno-parowy, ktéry jest w stanie
wykonac kazdy rodzaj pieczenia niezaleznie od srodowiska, 24 godziny na dobe, przy petnym
zatadunku. Stworzony, by by¢ najlepszym.

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG przeznaczony jest zaréwno do $wiezych, jak i mrozonych,
tradycyjnych produktéw piekarniczych lub cukierniczych. Automatyczne programy pieczenia
i inteligentne funkcje, w szczegdlnosci kontrola obrébki z wykorzystaniem sztucznej inteligencji,
czynig z BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG podstawowe narzedzie pracy w twojej pracowni.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

B BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS to inteligentny piec konwekcyjno-parowy do wypieku wyrobow
cukierniczych i piekarniczych ze swiezego i mrozonego ciasta. Automatyczne cykle pieczenia
i inteligentne funkcje zapewniajg doskonate rezultaty. W potaczeniu z komora garownicza
LIEVOX i piecem statycznym DECKTOP pozwala na stworzenie uniwersalnych i wielofunkcyjnych
stacji wypiekowych.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

B BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER stawia na wydajnos$¢ pieczenia, zaawansowane mozliwosci
automatycznych programdw i sztuczna inteligencje. Ten piec z panelem sterowania o przekatnej 6”
jest wyposazony w automatyczne programy CHEFUNOX, technologie MULTITIME, umozliwiajaca
pieczenie az do 10 réznych produktow jednoczesnie, oraz w funkcje READY.BAKE, pozwalajaca
nawet kucharzom bez doswiadczenia na uzyskanie doskonatych rezultatéw. Dodatkowo posiada
w standardzie automatycznie otwierane drzwi AUTO.MATIC, daje mozliwo$¢ uzyskiwania
raportow DDC.Stats. Opcjonalnie: pofaczenie z internetem, umozliwiajgce zdalne sterowanie
z uzyciem komputera lub smartfona. Okapy serii Ventless i Waterless oraz komora wzrostowa
sterowane s3 z jednego panelu.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

H BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH to linia piecéw do wypieku produktéw mrozonych przeznaczona
do sklepow. Oferuje wszystkie zalety wyswietlacza LCD o wielkosci 2,4”, ktéry umozliwia
przechowywanie w pamieci i nadawanie nazw programom obroébki oraz szybkie i intuicyjne
programowanie. Piece dostepne sg w wersji z drzwiami otwieranymi do dotu lub Matic
z drzwiami otwieranymi na bok, automatycznie, kiedy program pieczenia zakonczy sie.
Opcjonalne podtaczenie do internetu pozwala na sprawdzenie stanu uzytkowania oraz zdalne
zaprogramowanie pieca zkomputera lub smartfona. Piec jest przystosowany do zainstalowania
okapéw BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless lub Waterless oraz do podtgczenia i sterowania komorg
wzrostowga bezposrednio z panelu sterowania.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

B BAKERLUX SHOP.Pro™ LED

BAKERLUX SHOP.Pro™ LED to idealne rozwiazanie dla uzytkownikéw poszukujacych tatwego
w obstudze narzedzia, ktére mogtoby odpowiedzie¢ na potrzeby cukiernicze. To najlepszy
wybor dla tych, ktérzy potrzebuja pieca konwekcyjnego, umozliwiajgcego dodanie pary
wodnej, pozwala tez na redukcje predkosci obrotéw wentylatora, utatwiajac pieczenie nawet
najdelikatniejszych produktéw. Mozliwo$¢ sterowania komora wzrostowg BAKERLUX SHOP.Pro™
z panelu sterowania pieca pozwala na ustawienie urzadzen w kolumnie i stworzenie petnego
stanowiska piekarniczego. Do modeli BAKERLUX SHOP.Pro™ LED dostepne sa okapy zasilane
w wode z systemem wydajnych filtréw i kondensatorem pary wodnej BAKERLUX SHOP. Pro™
Ventless lub okapy BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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B BAKERLUX SPEED.Pro™

BAKERLUX SPEED.Pro™ to pierwszy na Swiecie piec do szybkiego pieczenia: konwekcyjny,
a zarazem szybki. Zajmuje mato miejsca i przynosi duzy zysk.

Tryb Bake umozliwia przeprowadzenie konwekcyjnych proceséw pieczenia sktadajacych sie
z kilku krokéw, przechowywanie najczesciej wykorzystywanych programéw oraz uzywanie
automatycznych programéw CHEFUNOX.

Tryb Speed umozliwia szybkie podgrzanie dowolnego rodzaju produktéw, zapamietanie
najczesciej wykorzystywanych programéw oraz uzywanie automatycznych programoéw
SPEEDUNOX.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

H Piec Atollspeed » Atallspeed

Atollspeed jest piecem hybrydowym, ktéry pracujac w bardzo wysokiej temperaturze,
wykorzystujac duzej mocy mikrofale i requlowany nadmuch powietrza, jest w stanie w rekordowo
krétkim czasie poddac obrébce termicznej bardzo szeroki asortyment zmenu. Jest to obecnie
najszybsze urzadzenie do gotowania, dostepne w naszym kraju. Gotowanie w nim okreslane
jest w branzy jako speed cooking.

Po wigcej szczegétéw zapraszamy na nasz profil Wiesheu Polska na YouTube lub Facebooku.

Zapraszamy do Swiata Wiesheu!

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec konwekcyjny Dibas 64 S

Piec konwekcyjny z drzwiami, ktére chowaja sie w obudowie pieca i tym samym nie blokujg
przejscia. Specjalny zamek bezpieczenstwa zapewnia bezpieczne uzytkowanie - rowniez w strefie
obstugi klientéw. Higieniczna komora pieca (pozbawiona naroznikdw) w potgczeniu z systemem
mycia automatycznego zapewnia wyjatkowa tatwos¢ utrzymania czystosci. Piec moznataczy¢
w system Vario zinnymi piecami modutowymi i konwekcyjnymi oraz z garowniami, uzyskujemy
w ten sposob zintegrowany system do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie. Piec na
zyczenie klienta moze by¢ wykonany w wersji Nostalgic.

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec konwekcyjny Minimat 43 S
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Najmniejszy piec konwekcyjny Wiesheu. Jego kompaktowe rozmiary, zasilanie 230 V, wbudowany
zbiornik wody do zaparowania w potgczeniu z wysokg wydajnoscig pozwalaja na prowadzenie
wypieku w sklepach, gdzie do tej pory nie byto to mozliwe. Minimat 43 S mozna tgczy¢ zinnymi
piecami, tworzac zestawy Vario — uzyskujemy wydajnos¢, oszczedzajac miejsce w sklepie. Piec
moze by¢ ustawiony na podstawie lub garowni, zyskujemy w ten sposéb zintegrowany system
do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie.

LIESHEU

L g

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec konwekcyjny E3 SL Vario

Nowy model odpowiada na aktualne zapotrzebowanie rynku. E3 to piec o maksymalnej
pojemnosci pieczenia, gdyz wypiek odbywa sie na 6 blachach w piecu gérnymina 11 blachach
w piecu dolnym (dostepne sa réwniez wersje na 12 blach). Oznacza to, ze wypieczemy wiecej
produktow przy mniejszej liczbie procesow. Do tego zwiekszona zostata izolacja, 3-szybowy front
i stosunkowo waskie drzwi zapewniaja, ze ciepto pozostaje doktadnie tam, gdzie powinno, tj.
wewnatrz komory pieczenia. Strona otwierania drzwi E3 nie jest statai mozna jg zmienié. Daje to
duza swobode w planowaniu ustawienia urzgdzenia. Mozna juz teraz zaméwic piec E3 i spokojnie
oczekiwac jego dostawy, nie znajac ostatecznego umiejscowienia pieca. Standardowo E3
wyposazony jest w system mycia ProClean, umozliwiajgcy gruntowne mycie komory wypiekowej.

LIESHEU

LWIESHEU

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl
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B Piec modutowy EBO 64 L

Piec posiada dwie komory zintegrowane w jeden modut - komory pracujace réwnoczesnie.
System precyzyjnej kalibracji mocy grzania, specjalna ptyta kamienna z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu oraz zaparowaniu pozwalaja na uzyskanie doskonatej skorki produktu — niezaleznie
od tego, czy pieczemy bezposrednio na hercie, czy na blasze piekarniczej. Piece EBO mozna
zestawiac pietrowo do czterech modutéw w zestawie oraz z innymi piecami konwekcyjnymi
i garowniami; uzyskujemy w ten sposéb zintegrowany system do rozrostu i wypieku pieczywa
na miejscu w sklepie.

WIESHEU

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Linia do oblewania czekolada

Nowoczesny system oblewania czekolada tworza: GBiGwaniE
temperdwka do czekolady — gwarancja jakosci; Czekoladg
pas do oblewania czekolada — oblewanie od gory, podlewanie od doty, krycie taczne,
tunel chtodniczy - od 4 m do 12 m dtugosci w zaleznosci od potrzeb i wydajnosci linii.
Oferujemy maksymalnie automatyczny proces produkcji wyrobdw cukierniczych.

Zastosowanie rozwigzania firmy Pomati pozwala na konfekcjonowanie ciast, ciasteczek, babek,

BMC pL_

WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPIEK

batonéw itp. natychmiast po schtodzeniu w tunelu chtodniczym. Linia do oblewania czekolada
gwarantuje uzyskanie ok. 6000 oblanych ciastek na godzine.

BMC Polska 02-467 Warszawa, ul. Stawy 5, tel. 506 691 996, 22 571 80 77, www.bmcpolska.com, www.bmcpolska.pl

B RIBOT TELME - wielofunkcyjne urzadzenie cukiernicze

Pasteryzator, dojrzewalnik, frezer, ubijaczka, szatkownica, rozdrabniacz, temperéwka do
czekolady, programowalny kociot do obrébki termiczneji schtadzacz produktow cukierniczych
w jednym.

Pracuje w temperaturze od-15 do 110°C. Ptynnie regulowane obroty w zakresie 1-500 na minute.
Obroty w dwdch kierunkach, ciggte, przerywane, naprzemienne z petna regulacja predkosci.

Ribot to w petni programowalna produkcja. Gwarancja jakosci i powtarzalnosci.

BMC Polska 02-467 Warszawa, ul. Stawy 5, tel. 506 691 996, 22 571 80 77, www.bmcpolska.com, www.bmcpolska.pl

B Profesjonalna komorowa myjka obrotowa do wozkéw, form i tac

Myjki komorowe typu XWW to najlepsze myjki na rynku, nagrodzone 2 Ztotymi Medalami targdéw
Polagra 2021. Posiadaja najsilniejszy uktad mycia na rynku dzieki zastosowaniu obrotowych \
gtowic myjacych, w efekcie osiggaja najwyzszg wydajnosc i jakos¢ mycia. Wystepuja w wersji
na posadzke z najazdem, oraz zagtebionej bez najazdu, moga by¢ w wersji przelotowej
z dodatkowymi drzwiami, posiadajg wszystkie rodzaje ogrzewania: parowy, elektryczny, gazowy,
olejowy, posiadaja sterowanie cyfrowe badz analogowe. Srednica platformy obrotowej od

1250 do 2500 mm, korpus izolowany, mozliwos¢ instalacji automatycznego filtra obrotowego.

[eLEvRO)
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Clevro Robert Klemba 96-200 Rawa Mazowiecka, ul. Ksieze Domki 564, tel. 516 061 855, 516 061 866, clevro@clevro.pl, www.clevro.pl

B Automatyczny przelotowy smazalnik do paczkéw JUFEBA

Wydajnos¢: od 780 do 3500 szt./h. Automatyzacja: zatadunku, transportu, obracania, odbioru
i nadziewania. 1-osobowa obstuga. Budowa modutowa - system dokowania stacji jezdnych
(stét zatadowczy, stacja szprycujaca, nadziewarka), ptynne przejscie z produkgji paczkéw na
ciastka szprycowane: oponki, donaty, gniazda wiedenskie i kulki serowe. Trzy stacje obracajace.
W standardzie: automatyczne uzupetnianie i filtrowanie oleju. System chroniacy przed
przegrzaniem ttuszczu. Czujnik regulujacy temperature z doktadnoscig do 1°.

GETH

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl
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B Automatyczny i pétautomatyczny system krojacy DOVAINA

Krojenie i pakowanie duzych ilosci pieczywa. Charakterystyka: doskonaty efekt krojenia
chlebéw, w tym zytnich, system bocznego przytrzymywania kromek, regulacja predkosci
tasmy transportowej i nozy tnacych, biezaca regeneracja i filtracja oleju do smarowania nozy,
szybka zmiana grubosci kromek, sterowanie przez ekran dotykowy w j. polskim, internetowa
diagnostyka btedu w standardzie. Uktad krajalnicy w stosunku do tasmy pakujaco-klipsujacej
w ksztafcie litery L, U lub Z. Wydajno$¢ systemu automatycznego: 4200 szt./h, wydajnos¢ systemu
poétautomatycznego: 3000 szt./h.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, geth@geth.pl, www.geth.pl

B System zatadowczo-roztadowczy ATLAS

System zatadowczo-roztadowczy Atlas zostat zaprojektowany dla piekarni matych irzemiesIniczych
orazduzych i przemystowych. Proces tadowania ciasta na aparat zaladowczy moze przebiegac
na kilka sposobéw: reczne wykfadanie ciasta z koszykédw garowniczych bezposrednio na tasme,
reczne roztadowywanie bocznych aparatéw zatadowczych bezposrednio na tasme, automatyczne
pobieranie ciasta z aparatéw zatadowczych na stét posredni.

Roztadunek piecéw mozna z kolei prowadzi¢ poprzez reczne zdejmowanie produktéw z tasmy
oraz automatyczny roztadunek produktéw na wézki do studzenia. Zastosowana automatyka
firmy Siemens (sterowanie i serwonapedy) daje gwarancje niezawodnosci i ciggtosci pracy.
System Atlas zapewnia oszczednos¢ czasu (krétkie cykle pracy), wydajnos¢, ekonomie produkgji,
odcigza tez pracownikow.

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B Wywrotnice podnoszace do dziez

Przeznaczone sg do podnoszenia dziezy z wézkiem w celu oprdznienia jej z ciasta. Produkowane
sq dla réznych typdw dziez z wdzkami. Kotwione do posadzki bez koniecznosci fundamentowania
podstawy. Sg proste w obstudze. Przyciski ,podnoszenie” i ,opuszczanie” powodujg
ruch dziezy do géry i jej wywracanie oraz powrét do pozycji wyjsciowej. WPA ze srubowym
systemem podnoszenia z udzwigiem 1150 kg przy wysokosci podnoszenia H - 2500 mm . Ten typ
wywrotnicy moze obstuzy¢ najwieksze modele dziez wiekszosci producentéw miesiarek nawet
do 600 | pojemnosci. Wywrotnice produkowane sg w wersjach z réznymi kierunkami
wywracania. Prosto, na prawo lub na lewo od najazdu dziezy. WLA z tarncuchowym systemem
podnoszenia z udzwigiem 750 kg.
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IBISART 85-744 Bydgoszcz, Startowa 2A, tel. 502 552 213, www. ibisart.pl

B Przemystowe systemy krojaco-pakujace Hoba - #084

Linie krojgco-pakujace Hoba zawsze sg wykonywane zgodnie z wytycznymi klienta. Konfiguracja
urzadzen zalezy od wydajnosci, wymiaréow pomieszczenia, ukladu maszyn oraz rodzaju krojonego
i pakowanego pieczywa. W petni automatyczny zestaw sktadajacy sie z krajalnicy HSA-2, automatu
pakujgcego HBS i transportera klipsujacego z drukarkg daty HTA15S pozwala na pakowanie
bez udziatu ludzi. Bardzo duza wydajnos¢ linii — do 3600 szt./h — umozliwia przemystowe
wykorzystanie maszyn. Mozliwos¢ zaprojektowania linii z detektorem metali.

—— Maszyny i piece piekarskie ——

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

B Dozator cukierniczy i pompa transferowa JFM

Dozator to nowoczesne, precyzyjne i uniwersalne, samobiezne urzadzenie do dozowania
i nadziewania wyrobow cukierniczych oraz innych artykutéw spozywczych. tatwa obstuga,
niewielkie straty, wygodne i szybkie mycie sprawiaja, ze znajduje szerokie zastosowanie
w przemysle cukierniczym, piekarniczym i garmazeryjnym.

Zastosowanie: dozowanie wszelkiego rodzaju ptynnych ciast i nadzienn owocowych (dzem,
marmolada), budyniéw, kremoéw, mas serowych, makowych oraz luznych chlebéw i produktéw

JFM Urzqdzenia Cukiernicze

garmazeryjnych; nadziewanie paczkdéw, babek, ekleréw; dekorowanie wyrobdw.

WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE

JFM Urzadzenia Cukiernicze tel. 513 132 895, biuro@jfmmachina.pl, www.jfmmachina.pl


https://geth.pl/
https://ibis.net.pl/
https://www.ibisart.pl/
https://www.m-jackowski.pl/
http://www.jfmmachina.pl/

Przeglqd oferty rynkowej | Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie

B Maszyny do rurek KONOMAC Konomac

Zwijanie rurek z ciasta potkruchego, pétfrancuskiego, francuskiego i drozdzowego. Produkuje
rurki przelotowe oraz zamkniete z jednej strony. Mozliwos¢ zastosowania jednej srednicy
(10/12/14/16/18/20 mm) i diugosci od 90 do 155 mm. Wydajnos¢ od 800 do 2600 szt./h.
Wyposazona w lej podajacy rurki, na ktéry nawijane jest ciasto. Rurki na stodko i na stono.
Wersja specjalna — do produkgji francuskich hot dogéw.

Nurkowski 62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18, www.nurkowski.com

B Wielofunkcyjna zmywarka MULTIWASHER [ WX$hiEr

Najnizszy koszt mycia. W jednej zmywarce mozna umy¢ kosze, wozki, formy, blachy, ranty,
kotty i narzedzia ubijaczek, kastle, dzieze, euroboksy i palety, GN-y i kuwety lodowe, wézki,
kosze sklepowe i wiele innych. Mycie w obiegu zamknietym i wydajny system ptuczacy
powodujg srednie zuzycie wody na poziomie ok. 8 | na cykl. Funkcja dekarbonizacji — usuwanie
mocno zapieczonego nagaru z wozkow i form. System wirowego suszenia SDS wykorzystuje
wtdrnie energie z procesu mycia — myte przedmioty sg wysuszone po zakoriczeniu programu.
Automatyczna pompa do detergentu, ogrzewanie elektryczne lub parowe, podwdjny bojler
zabezpiecza temperature ptukania. Ekonomiczna i ekologiczna - oszczedza wode, czas, miejsce
oraz detergent. Mozliwo$¢ prezentacji i sprawdzenia na wtasnych produktach.

B Regulatory, sterowniki do piecow i miesiarek, rejestratory

Teldream jest producentem serii URM — uniwersalnych regulatoréw, ktére mozna wykorzystac do
réznych zastosowan (taki sam regulator moze np. stuzy¢ do sterowania temperatura, ci$nieniem
czy wilgotnoscia, w zaleznosci od podfaczonego i wybranego czujnika). Firma zajmuje sie takze
produkcja specjalizowanych sterownikéw, miedzy innymi do piecéw piekarniczych serii USP.
Specjalizowane sterowniki sg przystosowane do indywidualnych potrzeb odbiorcy. Dopuszczamy
mozliwos¢ personalizacji oprogramowania. Produkujemy tez przetworniki dostosowujace sygnaty
wejsciowe (pomiarowe) do wejs¢ regulatoréw czy sterownikéw. Firma produkuje sterowniki
do miesiarek do ciasta, rejestratory temperatury i wilgotnosci.

Teldream 80-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

B Dozowniki mieszacze wody i dozowniki serii USP-UE
w stali nierdzewnej

Dozowniki mieszacze stuza do nalewania automatycznie wody o ustawionejiloscii temperaturze

bez zrzutu wody niespetniajacej wymagan. Ciagte monitorowanie pozwala na korygowanie M

temperatury podczas catego cyklu nalewania. To ekologiczne rozwigzanie powoduje, ze nie
marnuje sie ani gram, a temperatura wody w naczyniu jest wg zadania. Zaréwno dozowniki
mieszacze, jak i dozowniki wody na zamdéwienie sa wykonywane takze w obudowach
hermetycznych. Dozowniki wody wykonujemy réwniez w obudowie z poliweglanu.

Na zaméwienie wykonujemy urzadzenia na przytacza od 1/2” do 2".

Teldream 80-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

B Flow Pack FR 200

FR 200 to maszyna z nowe;j serii, ktéra powstata na bazie maszyny FLORIDA. To pozioma maszyna
pakujaca, ktéra tworzy potréjnie zgrzewane opakowania. Od poprzedniej rézni sie wieksza
wydajnoscia. FR 200 sprawdzi sie w pakowaniu réznego rodzaju produktéw piekarniczych i
cukierniczych. Gtéwnymi zaletami maszyny sa: tatwos¢ uzytkowania, szybka zmiana formatu
oraz wspornikowa konstrukgcja utatwiajaca czyszczenie. Dodatkowo maszyne mozna wyposazyc
w np. automatyczny podajnik tacek, rézne rodzaje dtugosci przenosnikéw podawczych oraz
funkcje ,,Brak produktu - Brak opakowania”.

ULMA Packaging Polska, 05-124 Skrzeszew, ul. Koscielna 10, tel. 22 766 50, biuro@ulmapackaging.pl, www.ulmapackaging.pl

——

Nurkowski 62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18, www.nurkowski.com

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE

TELDREAM

TELDREAM

®
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WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE
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https://nurkowski.com/
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https://teldream.com/
https://teldream.com/
https://www.ulmapackaging.pl/

ARTEZEN

DOUGH HANDLING

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE
OD1992

Generalny Przedstawiciel Artezen w Polsce
Autoryzowany Serwis

BEZOLEJOWE DZIELARKI ARTEZEN

e niski koszt eksploatacji - sekcja dzielaca bez oleju
e delikatne dla ciasta - dzieli ciasta luzne
e odpowiednie réwniez dla ciast bezglutenowych

m Artezen Calybra Express

e kompaktowy wymiar
e dla rzemieslnikéw Artezen Calybra
e wersja 1- lub 2-komorowa

e szeroki zakres wagowy dla srednich i duzych zaktadéw produkcyjnych

wydajnos¢ do 3000 szt./h - wersja 2-komorowa
mozliwos¢ podtaczenia wagi kontrolnej
mozliwos¢ automatycznego sterowania waga
komputer z opcja zapisania receptur

GA
MIKSERY DZIELARKI GAROWNIO-
I MIESIARKI DO BULEK -CHLODNIE

OD 30 LAT DOSTARCZAMY DZIELARKI | KOMPLETNE LINIE DO POLSKICH PIEKARNI

www.artezen.pl

Nurkowski Sp. z 0.0. Sp. k. www.nurkowski.com
ul. Zurawinowa 12, 62-035 Konarskie, k. Poznania, Tel.: +48 61 833 54 18


https://nurkowski.com/

SPeceD-X

The first ever self-washing combi speed oven

DIGITAL (F 1D

665 232 000
unox.com


https://pl-pl.facebook.com/unoxpl/

Polska Sp. z o.0. e-mail: biuro@wiesheu.pl Im Laden backen!
ul. Potczynska 116

01-304 Warszawa www.wiesheu.pl
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SYSTEM AUTOMATYCZNEGO
ZAYrADUNKU | ROZEtADUNKU

e wsadowe

PIECE TERMOOLEJOWE «wézkowe

Najoszczedniejsze piece dostepne na rynku piekarniczym

Rachunki za gaz nizsze nawet do /57

.
_—Z;i
_‘;:'—l
|

\ FERRIOOLEL ——— - L

TERMOOLEJ 2

ul. Jana Pawta 11 38 | 89-200 Szubin

tel. +48 52 391 02 00 | kom. +48 530 188 187 @ WWW'IbIS'net'pl


https://ibis.net.pl/

Mistrz produkcji

Kiedy (w lokaldl Fobi

(W LOKALU)

sie gorqco..

B Justyna Jonczyk-Pitura, audytor
wewnetrzny systemu HACCP

Okres wakacyjny to dla wielu lokali gastronomicznych czas wzmozonej pracy. Wysoka
temperatura za oknem jest ucigzliwa nie tylko dla klientow, ale przede wszystkim dla

pracownikow. A warto pamigtac, ze wtasciwe funkcjonowanie w trudnych warunkach
jest niezmiernie wazne, szczegolnie jesli chodzi o zapewnienie bezpieczenstwa

serwowanej Zywnosci.

LW/

L R/

e % Odpowiednia temperatura lodéwek i magazynoéw, a tak-
* 0

’,0’,0 Ze otoczenia gwarantuje utrzymanie whasciwej jakosci

produktéw. Przepisy BHP méwig o tym, ze jesli w po-
mieszczeniu, gdzie wykonywana jest praca, temperatura przekra-
cza 28°C, pracodawca ma obowigzek zapewnienia wody do picia
w dowolnej formie. Mozliwe jest takze skrécenie czasu pracy. Oczy-
wiscie trudno to sobie wyobrazi¢ w trakcie najwiekszego ruchu,
dlatego rozwigzaniem mogg by¢ czestsze przerwy, ktére pozwolg
sie zregenerowac. Idealnym rozwigzaniem bytoby zapewnienie
klimatyzacji, moze by¢ to pomieszczenie z takim urzadzeniem,
w ktorym pracownik bedzie mdgt sie schtodzic.

Jesli chodzi o wymogi sanitarne, to najogdlniej méwiac, na wia-
Scicielu spoczywa obowiazek statego monitorowania i zabezpie-

VAl Mistrz Branzy lipiec 2022

czania zywnosci na kazdym etapie produkcji, czyli od dostawy,
poprzez przechowywanie i przygotowywanie, az do finalnego
zakupu przez konsumenta. W kontekscie wysokich temperatur
najwazniejszym czynnikiem bedzie zachowanie fancucha chtod-
niczego. Zaczynajac od dostawy, niezwykle istotne, aby juz na
tym etapie zweryfikowac z dostawca, czy towar dotart w od-
powiednim stanie. Jesli s to produkty nietrwate biologicznie,
wymagajgce szczegolnych warunkéw, musimy sprawdzi¢, czy
temperatura i inne parametry sa w normie. Jesli nie, nie powin-
nismy przyjmowac takiej dostawy.

Nastepnie produkt trafia na potke i tutaj powinno sie zwracac
uwage na dwie podstawowe zasady: tzw. FIFO oraz zalecenia
producenta. FIFO (first in first go — w wolnym ttumaczeniu
.pierwsze weszto, pierwsze wyszto”) to nic innego jak racjonalne
zarzadzanie stanami magazynowymi. Pozwala ono nie gromadzi¢
zbednych zapasow i unikac strat poprzez czuwanie nad datami
przydatnosci do spozycia. Druga niezwykle istotng zasadg jest




przestrzeganie zalecen producenta, to on ustala i gwarantuje,
ze wskazane warunki przechowywania zapewnig odpowiednig
jakosc i bezpieczenstwo. I tu wazna uwaga, o ile produkty wy-
magajace warunkdw chtodniczych trafiajg prosto do lodéwki,
to te ,niewymagajace” nie, a one takze majg podane warunki
przechowywania. Niemitg niespodziankg moze by¢ sytuacja,
gdy podczas kontroli w naszym magazynie temperatura be-
dzie wynosic 23-24°C (o co latem nietrudno), a na opakowaniu
znajdziemy zapis o przechowywaniu w temperaturze do 18 czy
20°C. To duzy problem i moze kosztowac utrate catego zapasu.
Jesli nie ma mamy mozliwosci schtodzenia magazynu, to takie
produkty na czas upatdw takze powinny trafi¢ do lodowki. Co
wazne, czasem warunki chtodnicze wymagane przez produ-
centa sg w granicach 8, 10 czy 12°C, dlatego zawsze warto to
sprawdzi¢ i dostosowac.

Przygotowywanie i obrobka cieplna co do zasady odbywaja sie
bez zmian, tutaj nie ma wyjatkéw. Na co warto jednak zwrdci¢
uwage, to muchy i inne owady, ktére latem czesciej pojawiajg
sie w pracowniach. Musimy pamietac¢ o odpowiednim zabezpie-
czeniu okien i wszelkich otwordw oraz ewentualnym zwalczaniu
tych szkodnikdw, jesli juz sie pojawia.

W ten sposdb dochodzimy do kolejnego waznego etapu — usta-
lenia sposobu przechowywania gotowych produktéw. O ile dania
wydawane na biezaco nie sg problemem, to juz chocby ciasta
i desery, ktore czekajg na gosci w witrynce, muszg by¢ chronione
przed dziataniem temperatury zewnetrznej. Standardowo stosuje
sie zakres 2-4°C. Wazne natomiast jest, aby na etapie produkcji
zwrdci¢ szczegdlng uwage na zachowanie tancucha chtodnicze-
go, produkt gotowy nalezy od razu umiesci¢ w przeznaczonej
do tego lodéwce. W teorii w momencie sprzedazy towaru nasza
rola sie konczy, ale dobrg praktykg jest poinformowac klienta,
w jaki sposob powinien przechowywac produkt, np. ze wozenie
bezy z masg z bitej $mietany przez pét dnia w aucie nie jest do-
brym pomystem.

Cho¢ moze sie wydawac, ze te pare stopni nie zrobi wiekszej
réznicy, trzeba mie¢ na uwadze, ze podane zakresy temperatur
wynikajg z ,upodoban” drobnoustrojéw, ktére bardzo szybko
namnazajg sie w cieplejszym i wilgotnym s$rodowisku. Nigdy
do konca nie wiemy, czy jakie$ Sladowe ilosci bakterii nie do-
staty sie do naszego produktu, a gwarantujgc odpowiednie wa-
runki przechowywania, po prostu ograniczamy mozliwos¢ ich
wzrostu do niebezpiecznego poziomu. Czasem wystarczy kilka
godzin poza loddwkg, by wspomniana juz beza okazata sie tru-
jaca putapka.

UWAGA!

Wszystkie przepisy o0 wymogach dotyczacych

zabezpieczenia zywno$ci mozna znalez¢ w roz-

porzadzeniach 852/2004, 2073/2005 zmienione

przez 1441/2007 i ustawie z 25 sierpnia 2006 r.

0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wraz
z odnosnikami. Kiedy jednak na wertowanie przepisow nie ma
Czasu, zawsze mozna zgtosi¢ sie do swojej inspekcji sanitarnej
lub nawet do GIS-u i skorzysta¢ z bezptatnej porady. u

10.000 bezglutenowych
ciasteczek dziennie?
Z tg maszynqg to mozliwel

,-"

Cena maszyny obejmuije:

* receptury

* know-how

e znak firmowy Street Bakery
e strone na Facebooku

* czesci zamienne

® szkolenie maszynowe (w tym wykazanie
przychoddw, wydatkdw i szybkiej zwrotu inwestyciji)

iniatury Art, s.r.o.
obile: +420 777215551
email: darek@miniatury.cz



https://www.miniatury.cz/str/pecici-stroj/

Mistrz produkcji | Sklepy firmowe

Czym jest owa autonomia i dla-

%, %
’.’ ’0’ czego to takie wazne? Musisz pa-

e mietac o tym, ze sklep firmowy

jest najwazniejszym elementem wizerunku
i marketingu, jest tez miejscem kontaktu
twojej firmy z klientem, wymiany produk-
téw na pienigdze. Zatem to kluczowe miej-
sce z punktu widzenia zrédta powstawania
wartosci firmy.

ATRYBUTY DOBREGO
SKLEPU FIRMOWEGO

Jednym z najwazniejszych elementdw jest
zbidr zasad. Jestes$ wiascicielem lub mana-
gerem, wiec musisz zaopatrzy¢ swoje skle-
py w kompletny zestaw zasad, procedur
i informacji. Musi on zawiera¢ niezbedne kontakty w razie awarii
lub kontroli urzedowych i reklamacji, powinien réwniez obejmo-
wac spis procedur dotyczacych utrzymania czystosci, odpowie-
dzialno$ci czy zamawiania towardw, surowcow i opakowan oraz
zasady zwigzane z obstuga kasowa, przekazywaniem gotéwki,
anulowaniem paragonoéw itp. Informacje muszg by¢ dopasowa-
ne do danego punktu, z uwzglednieniem typu lokalu i rodzajow
oferowanych produktow.

Kolejnym elementem jest ustalenie hierarchii zaleznosci w punkcie.
Musisz wybrac lidera zespotu, ktdry wezmie na siebie odpowie-
dzialno$¢ za rozwigzanie wiekszosci powtarzalnych problemow,
ustalanie grafikdw czy czystos¢ w lokalu. Klient wchodzac do
sklepu, ocenia twoja firme i takie czynniki, jak czystos¢, zapach
czy nienaganna ekspozycja, to one sktaniajg go do lepszej czy
gorszej oceny.

Mistrz Branzy lipiec 2022

Kiedy twoja firma sie rozwija i dochodzisz do momentu
uruchomienia sklepow firmowych oddalonych od
siedziby, wchodzisz w bardzo ciekawy etap jej rozwoju.
0toz kazdy sklep, chociaz jest czescig tej samej firmy,
dziata jak osobna jednostka i z tego powodu musi by¢
samowystarczalny.

Sklepy firmowe

— jak utrzymac
wysokie standardy

| zwiekszyc sprzedaz

Kolejnym istotnym czynnikiem, o jakim musisz pamieta¢, jest
szkolenie. Kazdy pracownik sprzedazy, zanim przystapi do wyko-
nywania swoich obowigzkdw, musi zostaé przeszkolony w zakresie
zasad, ktdre panujg w firmie, i zrozumie¢ wartosci, jakimi sie ona
kieruje. Nastepnym etapem, rozszerzajgcym ten temat i istotnym
z punktu widzenia sukcesu sprzedazowego, jest gruntowne szko-
lenie pracownikéw z prawidtowej, optymalnej obstugi klienta.

JAK CIE WIDZA, TAK CIE PISZA

Sprzedawca jest twoim bezposrednim przedstawicielem i w 100%
reprezentuje firme przed klientami. Dobre, pozytywne nastawie-
nie, cierpliwo$¢, wiedza na temat produktéw, mita aparycja, em-
patia to kluczowe cechy, wyrdzniajgce dobrego sprzedawce. Do
tego nalezy dotozy¢ zaangazowanie i motywacje do zwiekszania



reklama

sprzedazy, poniewaz pomijajgc sposob obstugi, sprzedawca jest
w stanie sprzeda¢ wiecej tej samej liczbie klientéw, jesli ma na
to ochote. Jednak motywacja u sprzedawcow nie bierze sie zni-
kad, wiec pamietaj o tym, aby odpowiednio wynagrodzi¢ prace
i zbudowac prosty system motywacyjny, uzalezniony od wielko-
$ci sprzedazy.

Ekspozycja towaru w punkcie to sztuka. Musisz osobiscie posig$¢
zdolnos¢ prawidtowej ekspozycji, aby wprowadzac i utrzymywac
ja na wysokim poziomie. Klient powinien zobaczy¢ pieknie utozone
chleby, ciastka, kanapki czy wypieki. Towar musi by¢ pouktada-
ny w odpowiedni sposéb i we wiasciwym kierunku — do klienta.
Wyroby wymagaijg informacji o nazwie, cenie, krétkiego opisu

i muszg by¢ $wieze.

Punkt sprzedazy oprdcz oczywistej funkcji, czyli sprzedazy pro-
duktow, stuzy do czego$ wiecej. To wizytdwka twojej firmy, wiec
musisz go zorganizowac w taki sposdb, aby stworzy¢é w nim wy-
jatkowa atmosfere. Nowoczesna piekarnia/cukiernia/kawiarnia
to miejsce, ktére niesie pewne przestanie, gdzie klient po wej-
$ciu zobaczy, dlaczego powinien wybra¢ twoja firme. Starsze fir-
my czesto przegrywajg konkurencje z nowymi, gdyz nie dbajg o
szczegoty, panuje w nich brak zasad, brak codziennej opieki czy
dobrej ekspozycji. Sklep i jego wyglad to cze$¢ marketingu firmy,
takie bezposrednie dziatania przektadaja sie wprost na wyzsze
oceny, wieksza sprzedaz, pomagdajg tez w budowie solidnej marki,
dlatego bezczynnos$¢ w tej materii jest podstawowym grzechem
wiascicieli piekarni i cukierni.

Aromamarketing to szczegdlnie istotny w naszej branzy rodzaj
marketingu. Sieci handlowe rozpylajg w sklepach aromat $wiezo
wypieczonego chleba, aby pod wptywem tego bodzca zapacho-
wego, ktéry wzmacnia uczucie gtodu, klienci dokonywali wiek-
szych zakupow. Aromamarketing jest czescig neuromarketingu,
w Swietle dostepnej aktualnie wiedzy konsument nie moze zi-
gnorowac zapachu, wiec jest to bodziec mimowolnie odbiera-
ny i przetwarzany przez mézg. Dlatego nalezy pamietac o tym,
aby po wejsciu dato sie odczu¢ przyjemne zapachy — pieczywa,
Swiezej kawy, kanapek czy wtasnie wypieczonych croissantow.

Sklepy firmowe | Mistrz produkcji

OBECNOSC | CZUJNOSC

Kiedy zadbates juz o wszystkie elementy uktadanki, zatrudniasz
mitych, dobrze ubranych, zmotywowanych pracownikdw, klienci
wracajg i chwalg twoje produkty tak osobiscie, jak i w inter-
necie, to czeka cie najtrudniejszy etap. Zanim przejdziesz do
budowy nastepnych elementéw twojej firmy — nowa kawiarnia,
nastepny dziat produkcji, inwestycje itd., musisz zabetonowac
tak ciezko budowany system wartosci i standardéw. Zatrudnij
lub wyton sposrdd pracownikéw kompetentng osobe, zdolng
do zarzadzania siecig sklepéw. Pamietaj, ze kazdy sklep to
osobna jednostka, wiec wymaga indywidualnego traktowa-
nia. Pracownicy muszg czu¢ sie zaopiekowani i nie mozna ich
alienowac. Organizuj spotkania integracyjne i zebrania, aby
wszyscy czuli sie jednakowo, zaréwno ci z centrali, jak i z od-
dalonych miejsc.
kkxk

Prawidtowe zarzadzanie sklepami i kawiarniami jest niezbedne,
aby osiggna¢ sukces rynkowy. Pamietajmy, ze sprzedaz do skle-
poéw zewnetrznych sie kofczy, podobnie jak spada liczba nieza-
leznych sklepéw, wypieranych przez sieci handlowe. Piekarnie
i cukiernie przysztosci beda opiera¢ sie na marce oraz witasnej
sieci sklepdw i kawiarni. W naszej branzy powoli rozwija sie tez
sprzedaz bezposrednia z dostawg do domu, co réwniez daje pew-
ne mozliwosci dla klientdw oczekujacych wygody, ale to temat
na osobny artykut. [ |

Wspolnie z redakcja uruchomilismy mozliwos¢
bezptatnych porad z zakresu zarzadzania piekarnia
lub cukiernia. Jesli masz pytania odnosnie do swojej

firmy i mozliwosci jej rozwoju, napisz do nas.
Odpowiemy mozliwie jak najszybciej.
redakcja@mistrzbranzy.pl
lub kontakt@help4bakery.pl

o Maka i Woda (Warszawa)
o Lajkonik (Krakow)
o Zakwas (Poznan)
e Montag (L6dz)
| e Cisowianka (Nateczow)
o Pochlebstwo (Krakéw)
e Lubella (Lublin)
e Kochany Chleb (Opole)

e Food Concept (Wroctaw)

-383 Krakdw, www.geth.pl
. Oczo$ tel. 506 104 541,

141 015, Maciej Angierman tel. 506 104 214

104 522


https://geth.pl/produkty/urz%C4%85dzenia/piece/piece-sklepowe.html

Mistrz produkcji Sklep firmowy Niski naktad, wysokie loty

Niski nakiad.,
wysokie Ioty

Pitka zdrowia,

poczucie humoru, aromatyczna

kawa i pieczatki — to tylko _— - o --
niektore pomysty, jakie mozesz

wdrozyc, by przyciagnac
nowych klientow i zwiekszyc
sprzedaz w swoim firmowym
punkcie.

WYJDZ DO LUDZI

Wspotczesny klient szuka nie tylko chle-
ba czy ciasta. Kupujac te dobra, tak de
facto kupuje tez historie, idee, produkt,
za ktérym stoi konkretny cztowiek. Dla-
tego warto podzieli¢ sie historig lokalu,
prezentujac dumnie na $cianach stare pa-
migtkowe zdjecia z poczatku dziatalnosci
piekarni czy cukierni. Pokazujac medale
lub dyplomy, ktére firma zdobyta w cza-
sie lat pracy. Niekoniecznie muszg to by¢
trofea z miedzynarodowych mistrzostw
czy pamiatki z udziatu w lokalnych przed-
siewzieciach.

Organizuj co$ ekstra z okazji kazdych
»urodzin” (nie tylko tych okragtych!) two-
jej firmy! Wystarczy, ze zawiesisz balony
w drzwiach frontowych, a twoi pracownicy
ubiorg urodzinowe czapeczki. I najwazniej-
sze — jako szef badz obecny nie tylko za
kulisami. Pojawiaj sie wsrod klientow, roz-
mawiaj z nimi, badz twarzg swojej firmy. D AWK A
Wyjscie do klienta mozesz tez rozumiec¢ dostownie, idac w $lad |
restauracji i innych lokali gastronomicznych, ustaw potykacz przed USMIECHU
gtéwnym wejsciem do piekarni, na ktérym rozpiszesz state menu

lub produkt dnia. Albo hasto zachecajgce do odwiedzin tych, ktérzy ~ Ludzie kupujg emocje. Spraw, by przychodzili do ciebie po te
jeszcze nie znajg twojej piekarni lub cukierni: ,Alicja nie bata sie  dobre, dzieki ktérym beda mieli udany dzien. Innymi stowy, do-
wskoczy¢ do krdliczej nory, tym bardziej nie wahaj sie da¢ nura  daj nieco humorystycznych akcentéw do swojego sklepu. Jak
w $wiat naszych stodkosci". to zrobi¢? Wystarczy, ze na tablicy z menu dopiszesz zabawny
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Niski

Pewne badania
dowodzaq,

‘t

»

cytat, np. ,Pewne badania
dowodzg, ze paczki smazo-
ne z mitoscig nie tuczy”, a na
papierowych torbach umiescisz
naklejki z hastem ,Uwaga! Grozi
poprawg humoru na caty dzien!”. Na

drzwiach zamiast tradycyjnej tabliczki ,Zamkniete/Otwarte” moz-
na umiescic etykiete w ksztatcie usmiechnietej buzki lub do tej
konwencjonalnej dopisac cos, co podnosi kaciki ust klienta: ,Juz
zamkniete, nie martw sie, to znaczy, ze juz zaczeliémy produk-
cje na jutro!”.

By klient naprawde zarazit sie dobrym nastrojem, takie dodatki
nie wystarcza. Najwazniejsza jest dobra energia, jakg czu¢ miedzy
pracownikami, a takze naturalny usmiech ekspedientki, z ktérym
wychodzi do kupujacego.

DZIECI SA WAZNE

Cho¢ dorosli ptacy, to dzieci czesto sprawiajg, ze klient kupuje
wiecej, niz zamierzat. Nie zapominajmy o dzieciach jako waznym
kliencie! Jak to zrobi¢? Mozna pewne produkty umieszcza¢ w wi-
trynie na wysokosci oczu dziecka. Warto tez pomysle¢ o spe-
cjalnej ofercie dla najmtodszych — mniejszych kanapkach albo
kanapkach na stodko (z kremem czekoladowym lub konfiturg),
a takze lunchboksach, ktére moze zabra¢ do szkoty lub na wy-
cieczke (kanapka, woda lub soczek i owoc). Gdy klient przychodzi
z dzieckiem, miej przygotowany koszyczek z czyms dla najmtod-
szych, np. minimuffinkami lub precelkami. Albo tematycznymi
naklejkami z twoim logo. Mozna tez raz na jaki$ czas zorganizo-
wac warsztaty lub dni otwarte z mysla o grupach szkolnych czy

AN
z mitosciq
nie tuczaq

naktad, wysokie loty

ze paczki smazone

Sklep firmowy

przedszkolnych, tak by zaznajomi¢ najmtodszych z praca
piekarni lub cukierni.

POLKA PELNA SPECJALOW

Cho¢ wiadomo, ze do piekarni klient przychodzi po swoje ulubione
pieczywo, warto do statej oferty wprowadzac sezonowe nowosci
albo towary niestandardowe. Netfliksowe pokolenie lubi by¢ za-
skakiwane, a nawet zaintrygowane. W zaleznosci od charakteru
twojej piekarni lub cukierni warto przeznaczy¢ potke lub witryne

Mistrz produkcji



Mistrz produkcji Sklep firmowy Niski

na produkty specjalistyczne. Moze to by¢ pdtka zdrowia, z pro-
duktami bezglutenowymi, bez cukru lub wege. Co wiecej, warto
uzupetnic jg o elementy spoza wtasnej produkcji, takie jak $wieze
ziota doniczkowe, oliwy albo kremy i przetwory do smarowania
chleba. To takze miejsce do sprzedazy towaréw z poprzedniego
dnia w nizszych cenach.

Coraz wiecej piekarni czy cukierni wychodzi poza schematy
i wzbogaca swojg oferte o towary niestandardowe, a jednak
kojarzace sie z pieczywem i stodkosciami. Czemu by nie za-
oferowac klientowi deski do krojenia chleba lub
koszyczka do podawania pieczywa? Albo pa-
tery do ciastek lub rekawic kuchennych.
Pamietaj — zawsze mozesz zamowic te
gadzety z twoim logo.

PIECZATKI,
GRATISY |1 PROBKI

Wprowadzasz nowosci do swo-
jej oferty? Albo wprowadzites je
juz jaki$ czas temu, ale klient
nie bardzo jest zainteresowany
nowym produktem? Zaproponuj
bezptatng degustacje! Tego typu
dziatania mozesz zaplanowac raz
w tygodniu, cho¢ bardzo mile widzia-
ne jest codzienne powitanie niewielkim
kawatkiem chleba w godzinach porannych.
Dajac cos$ bezptatnie, budujesz lojalnos¢ klienta,

ktdry chetnie odwdzieczy sie, kupujac co$ nowego z oferty, tak
dziata ludzka psychika.

Innymi formami zachety, budowania relacji z klientem jest ofe-
rowanie czego$ w gratisie w zamian za zebrane pieczatki albo
powyzej zaptaconej kwoty, np. darmowa buteczka firmowa po
wydaniu 30 zt albo muffinka za grosz. Raz w sezonie mozesz tez
zorganizowac akcje pod hastem: , poszukujemy testera” i zaprosic
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" Zaproponuj
bezptatna
degustacje.

naktad, wysokie loty

wybranych gosci na darmowg degustacje sezonowych specjatéw
twojego lokalu, zachecajac ich, by umiescili zdjecia z tych dziatan
w swoich mediach spotecznosciowych.

POZNAJ SWOJEGO KLIENTA

Sprzedaz niektérych produktow nie idzie tak dobrze, jak za-
ktadate$? A moze po prostu w pedzie za trendami zapomniate$
o tym, czego naprawde oczekuje lokalna spotecznos$¢? Nie
bdj sie pytac o to wprost! Zadawaj pytania nie
tylko w mediach spotecznosciowych (choc
to $wietna metoda, poniewaz nie kazdy
ma czas na rozmowe przy porannych
zakupach), zagaduj tez klientéw od-
wiedzajgcych twdj sklep. Mozesz
réwniez raz w sezonie zapropono-
wac ankiete, w ktorej dopytasz
0 potrzeby i oczekiwania gosci.
Albo zorganizowac akcje i po-
zwoli¢, by sami zaproponowali
pomyst na ciasto lub wytrawny
wypiek. Daj odczuc klientom, ze
jestes$ dla nich. W ten sposdb nie
tylko budujesz trwatg relacje, ale
tez uwiarygodniasz swdj biznes.
Nie wahaj sie pytac nie tylko o asorty-
ment, ale tez inne elementy sklepu. By¢
moze w ferworze pracy zapominasz o pro-
stych aspektach, ktérych brakuje klientowi, np.
nawet tak prozaiczne jak stojak na rowery czy kosz na $mieci
przy wejsciu.

WITRYNA JEST NAJWAZNIEJSZA!

Nie zapominajmy o podstawach! Schludnie utrzymana witryna,
w ktorej produkty wyktadane sg estetycznie i w przemyslany
sposdb, to najwazniejsza sprawa! Ale to
nie wystarczy, raz na jakis czas odéwiez
jej uktad. Nawet najatrakcyjniejsza wi-
tryna, ktdra ciggle wyglada tak samo, po
jakim$ czasie sie znudzi. Pamietaj o sezo-
nowych dekoracjach, mogg byc one nawet
tekturowymi elementami. Unikaj plastiku,
bo wyglada tandetnie i kojarzy sie Zle, jest
nieekologiczny. W tym wszystkim zacho-
waj umiar, tak by nie powstat jarmarczny
efekt. I by zachowac charakter swojej
piekarni lub cukierni — nie odchodz zbyt
mocno kolorystycznie czy stylem od tego,
jak prezentuje sie twoje logo.

Niech w twoim sklepie firmowym panuje
przyjazna atmosfera, kojarzaca sie z domo-
wymi, tradycyjnymi wypiekami. Taki efekt
uzyskasz, jesli przy miejscu obstugi klienta
pouktadasz stoiki z ciasteczkami lub patere
z pokrojonymi ciastem. u



Kreatywnos$é¢ + inwestycja = rozwéj Mistrz produkcji

Choc¢ Piekarnia-Cukiernia
Rynek miesci sie

w niewielkim miasteczku,
piecze chleby i ciasta

na catkiem sporg skale.
Jej wtascicielka Elwira
Ogonowska wierzy, ze
tylko wprowadzajac
sezonowe Nowosci

do oferty, buduje

state zainteresowanie

1 przycigga nowych
klientéw. To jednak
wigze sie tez z ciggtym
inwestowaniem w sprzet
i urzadzenia. W co zatem
inwestowac? I skad
pozyskiwac srodki?

B Natalia Aurora Ignacek

% %  Gdy 6 lat temu Elwira Ogonowska wraz z mezem
’0’ ’0’ tukaszem zdecydowali sie na kupno dawnej piekarni,
“ * nikt ze znajomych nie wrézyt im zbyt dobrze. Kuznia
Raciborska to niewielkie miasteczko z klientem sceptycznie nasta-
wionym do nowosci. Zyczliwosé¢ sprzedawcy, wiasciciela piekarni, .. =
ktory w spadku zostawit im nie tylko sporo sprzetu, ale tez swoje
autorskie receptury na chleby i ciasta, sprawita, ze zdecydowali L \‘
sie na ten odwazny krok. — Hale produkcyjng trzeba byto jednak b !
przerobi¢, bo byta poza wszelkimi wymogami sanepidowskimi. rah
Pierwszg inwestycjg byt zatem generalny remont — opowiada
Elwira. Ten zajat im okragty rok. W tym czasie tez wiasciciele
dokupili drobne sprzety i elementy wyposazenia, takie jak blaty
czy koszyczki. I tak powstata Piekarnia-Cukiernia Rynek, ktéra
miata by¢ nade wszystko wtasnie piekarnig. — Z poczatku mieli-
$my 2, maksymalnie 4 torty na weekend i kilka ciast w witrynie.
Dzi$ samych tortéw pieczemy 40-50! — deklaruje Elwira.

PIEC NIE JEDNA MA MISJE

Mimo niezbyt obiecujgcych prognoz nowe miejsce szybko stato sie
popularne wéréd mieszkancéw Kuzni Raciborskiej i okolicy. Ztozyto

MistrzBranzypl  IFHIE
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Kreatywnos$¢ +

sie na to kilka elementéw, przede wszystkim jako$¢ oferowanych
wyrobow. Ta za$ bierze sie zaréwno z surowcow i umiejetnosci
piekarza, ale tez pieca. — Mamy stary ceramiczny piec opalany
drewnem i weglem — méwi wiascicielka, dodajgc. — MusieliSmy
réwniez go zmodernizowaé, zeby byt bardziej ekologiczny, ale
dziata nadal na tych samych zasadach co dawniej, dajac niepo-
wtarzalny zapach i smak pieczywa.

A jednak, mimo swoich licznych waloréw, gdy z czasem szala
zamowien zaczeta przechylac sie na korzys$c asortymentu cu-

kierniczego, stary piec zaczat wykazywac tez negatywne cechy.
— W piecu ceramicznym piekto sie intuicyjnie. Zatoga cukierni,
przychodzac na swojg zmiane, nigdy nie wie, jaka doktadnie
jest temperatura pieca, czy piekarze doktadali wegla. Wypieku
trzeba bardzo pilnowa¢, bo tatwo moze sie przypali¢ — wyja-
$nia. Dlatego wtasciciele zdecydowali sie dokupic jeszcze jeden.
Tym razem hertowy. Pozostato pytanie: kupowac piec nowy
czy uzywany? A jesli nowy, skad pozyskac srodki, nie bedac
wielkg korporacja.

Mistrz Branzy lipiec 2022

inwestycja =

rozwéj

DOFINANSOWANIA

Po kilku latach do$wiadczen Elwira z tukaszem zdecydowali sie
na kupno nowego sprzetu. — Majac na uwadze, ze maszyny pie-
karsko-cukiernicze sg eksploatowane nie raz na weekend, a co-
dziennie przez wiele godzin, wiemy juz, ze takie kupne szybko
sie zniszczg — zaznacza Elwira i dodaje. — Bardzo dbamy o nasz
sprzet, serwujemy go regularnie, nawet serwisanci sg zaskoczeni,
jak bardzo jest zadbany, gdy go widza. A jednak wyglad to jedno,
a wydajnos¢ takiej maszyny to drugie.

Pozostata kwestia funduszy. Okazato sie, ze catkiem sporo rézne-
go rodzaju dofinansowan oferuje urzad pracy. Wobec czego przy
zakupie pieca wiasciciele Piekarni-Cukierni Rynek zdecydowali
sie na... zatrudnienie nowego pracownika. Dzieki temu uzyskali
az 60% Srodkéw na zakup pieca, jako ze akurat byto dostepne
dofinansowanie na nowe miejsce pracy.

Z dofinansowania skorzystali takze zesztej jesieni, kupujac ploter.
Elwira nadal tworzy recznie dekoracje i figurki z masy cukrowej,
wiec ploter jest dodatkowag pomocg. I mimo ze jeszcze sie nie

sptacit, dekoratorka deklaruje, ze byt to jeden z najlepszych za-
kupdw do jej cukierni. Odkryta, ze nie kazdy nowy sprzet, kto-
ry pojawia sie w pracowni, ma przede wszystkim mnozyc¢ zyski.
Czasem ma do spetnienia jeszcze inng wazna role...

WIECEJ SPRZETU, WIECEJ
POMYStOW. | CZASU!

Elwira i tukasz nie tylko zarzadzajg firma, ale tez sami pracuja
przy wyrobie oraz wypieku wielu produktdw, a takze ich dekoracji
(torty). Z tego powodu jedna z najwiekszych bolgczek pary jest
permanentny brak czasu. Elwira z wielkg rado$cig zauwazyta, ze
inwestujac w kolejne urzadzenia, tak de facto inwestuje nie tylko
w rozwdj biznesu, ale w siebie! Bo wreszcie ma czas. — Komfort
mojej pracy dzieki ploterowi poprawit sie ogromnie. To utatwie-
nie, oszczedno$¢ czasu, ktdrego wreszcie mam nieco wiecej dla
dzieci i siebie — deklaruje. Podobnie wyraza sie tez w odniesieniu
do zakupionego pieca hertowego. — Nowy piec réwniez rozwig-
zat wiele dotychczasowych problemoéw. Pieczemy w nim wszelkie
chrupki i przektadki do ciast, bezy.

Do tej pory do tego typu pracy wykorzystywata malutki piekarnik,
przez to te niepozorne rzeczy tak naprawde pochtaniaty ogrom
czasu. Teraz wszystko wrzuca naraz. — Pracujemy krocej, a robi-
my te samg robote — podkresla z satysfakcja.

Majac za$ czas i glowe wolng od prozaicznych czynnosci, znacz-
nie fatwiej o nowe pomysty na sezonowe produkty do oferty. Do



Kreatywnos$é¢ + inwestycja = rozwdj Mistrz produkcji

OKIEM BRANZOWEGO EKSPERTA

Konrad Kazanecki,
Firma Nurkowski

Branza pie-
karska i cu-
kiernicza

: caty czas sie zmienia,
a ostatnie lata spowodowaty, ze wtasci-
ciele zaktaddw produkcyjnych stoja przed
wielkimiwyzwaniami. Oprécz podazania
za panujgcymi trendami czy wyznacza-
nia nowych muszg radzi¢ sobie z bardzo
zmiennymi czynnikami, jak ceny surow-
céw i energii czy zmieniajace sie warunki
i zatrudnienia.

Podczas rozméw z naszymi partnerami
zauwazamy, jak wazny jest proces au-
tomatyzacji produkcji, w zaleznoséci od
wielkos$cizaktadu dla kazdego ,automa-
tyzacja” znaczy co$ innego. Jako osoby
doradzajace przy inwestycjach musimy
podpowiadac¢ odpowiednie rozwigzania.
W tym roku prym wioda maszyny, ktére
pozwolg zachowa¢ wysoka jako$¢ pro-

dukcji przy jednoczesnym oszczedzaniu
pradu czy gazu. Przyktadem moze by¢
piec — oferowane przez nas ,obrotowki”
Revent sg wszechstronne — mozna na
nich wypiec catg galanterie piekarniczg
i cukierniczg, chleby foremkowe i te bez
formy, jabtecznikiiserniki oraz wysokiej
jakosci ciasta. To wszystko bez wysusza-
nia produktow i przy niskim zuzyciu gazu,
co obniza koszty produkcji.

Narynku widaéjuz, ze zamknety sie mate
zaktady, ktore od lat nie inwestowaty i nie
modernizowaty parku maszynowego,
sprzedaz po nich przejety $rednie piekar-
niicukiernie, ate, aby nadgzy¢ z produk-
cja, musza sie dozbrajacé.

Ostatnie lata to rowniez czas, w ktorym
powstaje coraz wigcej matych rzemiesl-
niczych piekarni oferujgcych wysokiej ja-
kosci produkty w wyzszych cenach. Tu
bardzo liczy sig jako$¢, promowanie w me-
diach spotecznosciowychikontakt ,bez-
posredni”zklientami/odbiorcami. Pracu-
jac z kilkoma takimi firmami, wiemy, jak

wazne jest dla nich, aby urzadzenie byto
wszechstronne. Razem z technologami
wdrazamy koncept Ribot — urzadzenie,
ktére gotuje i schtadza: kremy, crémeux
(np. porzeczkowe), ale i zupy czy pasty do
kanapek lub hummus. Po wykonaniu tych
zadan na tym samym urzgdzeniu moze-
my przygotowac lody i sorbety. Wszystkie
produkty potrzebne do sporzadzenia co-
raz bardziej modnych monoporcji réwniez
wykona sig na Ribocie. '
Kilka ostatnich lat pokazato tez, jak waz-
ne sg zaufanie i relacje w biznesie. Ko-
rzystajac z mozliwosci wypowiedzenia
sie na tamach ,Mistrza Branzy”, chciat- |
bym podziekowaé naszym partnerom,
z ktérymi mogliémy w ostatnim czasie
wspoétpracowaé. Osobiécie najbardziej
cieszy mnie, gdy wtasciciele i uzytkow-
nicy naszych maszyn moéwig, ze pomo-
glismy im rozwigza¢ jaki$ problem pro-
dukcyjny czy utatwili§my im zadanie. To
wspolnie zwami ciggle sig rozwijamy, za
co serdecznie dziekuje. :

tych nowosci Elwira wrecz przyzwyczaita swoich klientow, ktorzy
co rusz dopytujg o co$, czego jeszcze nie probowali. Nie ukrywa
tez, ze inwestycja nawet w mate dobre sprzety, takie jak shaker
czy gofrownica, powoduje, ze wymysla, jak jeszcze mozna by je
wykorzystaé. — Mimo ze koszt takich urzadzen jest o wiele nizszy
niz pieca czy miesiarki, warto je wykorzystac nie tylko latem, ale
pogtéwkowad, jakie inne produkty jeszcze wprowadzic.

BRANZOWY PARADOKS

Majac na uwadze prognozowane upalne lato oraz jeszcze wiek-
szg niz w zesztym roku liczbe zamdwien, Elwira z tukaszem

i szafe chtodnicza. — MieliSmy tak wiele zaméwien, ze wie-
dziatam, Ze ciezko bedzie sie oby¢ bez tego sprzetu. Kilka
deserkdw mozna schtodzi¢ w zamrazarce, ale juz 50 nie bar-
dzo - Smieje sie.

Poczuta ulge i komfort, gdy majac posktadane torty, nie musiata
sie martwic o to, gdzie je przechowac, by wydac wszystkie $wieze
i w idealnym stanie. Ze zdziwieniem odkryta jednak, ze dostow-
nie tydzien p6zniej miata ten sam problem co dawniej — nie byto
gdzie pomiescic tortow! Wraz z sprzetem przybyto tez zamo-
wien! — I wlasnie na tym polega ten paradoks — wyjasnia. — Im
wiecej dobrego sprzetu mamy, tym wiekszy komfort pracy i ten
wewnetrzny luz, zeby przyjgc wiecej zamdwien. Ale o to wiasnie

reklama

postanowili dokupi¢ przed sezonem komunijnym szokdéwke  chodzi, ciggty rozwoj — kwituje. [ |
_ I
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Mistrz produkcji | Firma Nurkowski

NURKOWSKI

~ FIRMA RODZINNA OD 1992
2022 ROKWYZWAN 8

0d 30 lat dzielimy sie doSwiadczeniem
Z polskimi piekarzami i cukiernikami,
dostarczajac piece, dzielarki, linie do chleba,
automaty do butek, ubijaczki i watkownice czy S

, , ) , Instalacja dwoch piecow Revent 723,
zmywarki. Poszukujac dostawcow urzadzen na woj. podkarpackie. Wypiek wysokie; jakosci
rodzimy rynek, zawsze bierzemy pod uwage galanterii cukierniczej i bezy
rozwiazywanie problemow czy wyzwan, przed
ktorymi stoja nasi klienci, a tych nie brakuje.

B Konrad Kazanecki, Firma Nurkowski

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE
OoD1992

%, %, Galopujaca inflacja, podwyzki cen energii i SUrowcow
‘,0:, +* nie daja wytchnienia przedsiebiorcom. Dlatego podczas

zakupow coraz wiekszg wage przyktada sie do jakosci
i 0szczednosci, jakg dany sprzet moze przynies¢ wiascicielom za-

ktadéw. Bardzo dobrym przyktadem jest piec obrotowy Revent. Od lnStalaCJa 4 DIECUW Revent 724 WOJ dOanSlaSkie-

lat 90. jesteSmy wylgcznym przedstawicielem tej marki w Polsce. Wyp|ek butek, chlebow i ,foremek”
Dostarczylismy juz kilkaset piecow do zaktaddw rzemiesIniczych

(matych i duzych) oraz przemystowych. Obecnie dostepne piece
Revent z serii 700 i ONE wyrdzniajg sie rownomiernym i delikat-
nym pieczeniem, bardzo mocnym i wydajnym zaparowaniem oraz
niskim zuzyciem gazu. Czerpigc do$wiadczenie zdobyte u naszych
klientow, mozemy zapewni¢ (rdwniez pokazac), ze piece moga
pracowa¢ wsad za wsadem bez przerwy na dogrzanie, piekac
butki i pieczywo drobne, chleby w formach i bez forem typu
baltonowski, serniki, jabteczniki, bezy, galanterie piekarska czy
cukierniczg i wiele innych. Co wazne, jak pokazujg wyniki badan
niezaleznego instytutu Fisher Nickel z USA oraz testy u naszych
klientéw, piece Revent zuzywajg mniej energii niz konkurencja,
zachowujgc wysokg wydajnos$¢ wypiekowa.

Innym przyktadem maszyny pozwalajgcej zachowac lub polepszy¢ - f > 3
jakos$¢ produktu oraz zaoszczedzic pienigdze sg dzielarki Artezen. Wdroione przez autoryzowany serwis dwie dzielarki
Dzielarkami i liniami do chleba zajmujemy sie od 30 lat, wiec wiemy, T .

jakie wymagania majg nasi klienci. W 2016 roku wprowadzilismy Artezen Calybra. WUJ- W|E||<0D0|Sk|8
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sie klient z potudnia Polski, ktory wstepnie chciat zostawi¢ zmy-
warke tunelowa, lecz po testach, ktdre wykonat, okazato sie, ze
Multiwasher myje kosze lepiej niz tunel, do tego jest duzo bardziej
energooszczedny, a po zakoficzonym myciu kosze, blachy i na-
rzedzia wychodzg suche. Nie mozna réwniez zapomniec o funkgcji
dekarbonizacji, dzieki ktérej nawet najbardziej zapieczone wozki
po myciu sg czyste i pozbawione nagaru. ]

===

Nowos¢!

Dzielarka Calybra Express - wersja dla
rzemigSinikow, system OIL FREE - bezolejowa,
kompaktowy wymiar

do oferty marke Artezen i od tego czasu jesteSmy jej generalnym
przedstawicielem w Polsce. Dzielarki Calybra wyrdzniaja sie tym,
ze podziat ciasta jest bardzo delikatny. Wielokrotnie widzieli$my
u naszych klientdw, jak dzielone jest ciasto o wysokim TA (zawar- !
tosci wody), dtuzszej niz standardowa garze w dziezy, a chleb po Instala
upieczeniu ma wtasciwg strukture i nie jest ,zmeczony”. Wazny
aspekt to rowniez oszczednosci — dzielarki Artezen, po pierwsze,
bardzo doktadnie wazg (nie ma potrzeby ,przewazania” ciasta),
a po drugie dzieki systemowi OIL FREE nie zuzywajg oleju do
smarowania ttokéw, pozwala to w niektérych przypadkach za-
oszczedzi¢ od kilku do tysiecy ztotych tysiecy rocznie.

Na samym korcu fancucha produkcji wystepuje mycie. Coraz wie- e i
cej zaktadéw produkcyjnych zwraca uwage na kwestie czystosci. . ‘n\\“\\\‘
0d 2015 roku jeste$my wytacznym i generalnym przedstawicielem | | |78t 2
firmy Somengil produkujgcej wielofunkcyjng zmywarke Multiwa-
sher. Wielokrotnie sprawdzali$my to rozwigzanie w zaprzyjaz-
nionych piekarniach i cukierniach oraz gastronomii. Nasi klienci,
ktdrzy od lat korzystajg ze zmywarek Multiwasher, zgadzajg sie
z naszym punktem widzenia, ze jest to najbardziej wydajny, a za-
razem najoszczedniejszy system mycia. Multiwasher to zmywarka,

w ktdrej mozemy umy¢ m.in.: wozki, kosze, blachy, formy, kastle, Zapieczony wozek przed i po dekarbomzacji"
narzedzia ubijaczek, garnki, blachy GN. Woda pracuje w obiegu

Vi | T — ,
cja zmywarki wielofunkcyjnej Multiwasher,
Woj. mazowieckie

zamknietym, a zuzycie na cykl mycia i ptukania to $rednio ok. W zmywarce

8 litrow. Wiele produktéw mozna my¢ w temperaturach powyzej

80°C, dzieki czemu proces ten jest szybki, efektywny i dokfad- Wiecej informacji p[)d nr. tel. 668 409 196
ny. Co wazne, wielu produktdw nie trzeba namaczac, co skraca www.nurkowski.com

czas mycia. Dzieki zainstalowanemu systemowi SDS w ostatniej

fazie nastepuje suszenie — wiele narzedzi jest wtedy gotowych Wytaczny lub generalny dystrybutor firm:

do uzycia i nie zajmuje dodatkowego miejsca. _
Ostatnio jeden z klientéw z pétnocnej Polski, ktdry kupit juz od ’j \T’gé; IE R " ™ARTEZEN
nas jedng zmywarke wielofunkcyjng, zachecony oszczednoscia- wallmited 4Hickncy REUGH HANDENG
mi, ergonomig pracy oraz wysoka jakoscig mycia, wymienit we
wszystkich swoich zaktadach produkcyjnych zmywarki tunelowe
na urzadzenia marki Multiwasher. Na podobny zabieg zdecydowat

In Bread We Trust

Rolimatic mpEcorn  KONomac
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NIEKONWENCJONALNA
METODA NACINANIA
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH.
WODA | CISNIENIE

Ciecie strumieniem wody
uznawane jest za metode
nietypowa. To proces prowadzony
) na zimno pod bardzo wysokim
ciSnieniem wody przepuszczanym

-~
’.’%’ Zalety bezpiecznego i higienicznego nacinania

,0’00’ strumieniem wody doskonale wpisuja sie w bran-
4

ze piekarska. Etap nacinania delikatnego kesa po
garowaniu ostrzem noza jest dos¢ inwazyjny, powoduje
zmiane jego ksztattu. Struktura kesa jest bowiem bardzo
wrazliwa na czynniki mechaniczne. Sita nacisku wywie-
rana przy uzyciu ostrego narzedzia moze nieodwracalnie
zmieni¢ jego objetosc¢ i wysokos¢. Pieczywo nacinane
strumieniem uznawane jest za tadniejsze.

Aspekt ,urody” pieczywa to tylko jeden z czynnikéw, ktéry uza-
sadnia zastosowanie urzadzenia do nacinania strumieniem wody.
O wiele wazniejszy wydaje sie by¢ komfort pracy, szczegdlnie
w kontekscie probleméw kadrowych w branzy. Czynnosci mato
satysfakcjonujgce, zmudne i powtarzalne, wykonywane w duzym
tempie sg niechcianym i nielubianym obowigzkiem. Praca z no-
zem (nacinakiem) w rece przez kilka godzin meczy nadgarstek,
powodujgc zwyrodnienia stawéw. Wybierajac automatyczne, ale
dobre dla produktéw rozwigzania technologiczne uatrakcyjnisz
Swoje miejsce pracy.

Mistrz Branzy lipiec 2022

przez dysze o srednicy zaledwie
0,2 mm. Choé metoda ta znana
jest od dawna (opatentowano jg
w 1968 r.), to jej rozwdj nastagpit
dopiero pod koniec ubiegtego
stulecia. Od tego czasu to jedna
z najszybciej rozwijajacych sie
technologii obrébki maszynowej

na Swiecie, gtéwnie ze wzgledu na
jej wszechstronnosé.

W ostatnich latach w polskich piekarniach zauwazalny jest trend
majacy na celu poprawianie warunkow pracy. Jest to skuteczny
sposob na przyciggniecie i utrzymanie pracownikow w zaktadzie.
Po etapie wdrazania takich rozwigzan, jak systemy chtodnicze
odcigzajace prace w godzinach szczytu i eliminujgce niechciane
godziny nocne pracy, oraz po etapie montowania automatycznych
systeméw zatadunku piecow wsadowych, zdejmujgcych ciezar
z topaty (i barkéw) piecowego, przyszed} czas na systemy
nacinania strumieniem wody.


https://geth.pl/

Wstuchujac sie w potrzeby piekarzy, wprowadzilismy (a nawet juz
wdrozylismy) urzadzenia do nacinania ciasta strumieniem wody
firmy BEOR. Wsrod zalet tej technologii, dostrzeganych przez
klientéw, sg bezpieczenstwo pracy (brak ostrzy, ktére moga sie
ztamac) i oszczedno$¢ czasu. Urzadzenia dostepne sg w wersji
potautomatycznej i automatycznej. W wersji potautomatycznej
obstugujacy wsuwa petne blachy recznie do urzadzenia. Do wy-
boru sg az 4 style naciecia, co oznacza dostosowanie do wszyst-
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kich rodzajéw produktéw i tac/blach (maks. wymiar do 1000 mm
x 1000 mm). Dzieki bardzo prostym i intuicyjnym recepturom
urzadzenie moze zapamietac konfiguracje. Tempo nacinania jest
imponujace — w ciggu 2,5 min nacietych zostanie 16 blach! A ci-
$nienie wody, z jakim BEOR dokonuje nacie¢, to az 20 baréw.
Automatyczne urzadzenia do nacinania strumieniem wody dosto-
sowywane sg do juz istniejgcych linii transportowych w piekar-
ni, najczesciej umieszczonych zaraz przed piecem. Ich walorem
jest rytmiczno$¢ pracy, nie dochodzi do spietrzen przy wktadaniu
i usuwaniu blach recznie w duzym tempie. Warto podkreslic, ze
urzadzenia BEOR wpasowujg sie w istniejgce w zaktadach sys-
temy i ciggi technologiczne. Integracja nie jest skomplikowang
pracg serwisowg. Nie ma tez znaczenia, jakiego rodzaju ciasto
jest nacinane. Do nacinania strumieniem wody $miato mozemy
poleci¢ réwniez ciasto bezglutenowe.

Klienci pytajg tez o ksztatty i wzory. Firma BEOR oferuje standar-
dowe wzory naciecia do wyboru, a jesli te nie spetniajg oczeki-
wan, istnieje opcja personalizacji. Wymiana gtowicy z dyszg nie
jest skomplikowana i zajmuje zaledwie kilka chwil.

Piekarnie faktycznie podwoity wydajnos¢ nacinania ciasta,
zastepujgc ostrza strumieniem wody. Czasteczki wody, ktdre zostajg
W miejscu przeciecia, majg bardzo pozytywny wptyw na wypiek. Pro-
dukty zyskujg wieksza objetos¢ przy nizszym udziale wagowym ciasta.
Koniecznie zajrzyj na nasza strone www.geth.pl!

Zalety ciecia ciasta strumieniem wody:

» bezpieczenstwo — brak nozy tnacych, elementy nacinajgce nie
tepia sie, nie ulegaja ztamaniu;

e 0szczednos¢ czasu — nie wystepujg przerwy w pracy zwigzane
z wymiang lub ostrzeniem ostrzy;

 tylko czysta woda — brak $srodkéw chemicznych;

* nie wystepuje nagrzewanie sie — brak kontaktu narzedzia tna-
cego z produktem;

* nacinanie strumieniem wody nie powoduje Sciskania, co ko-
rzystnie wptywa na efekt koncowy po wypieku;

* nacinanie mozliwe we wszystkich kierunkach.

Zalety nacinarek BEOR:

» mozliwo$¢ wyboru wzoru naciecia (a jako opcja: spersonalizo-
wane wzory),

e konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304,

e przystosowane do produktéw bezglutenowych,

e obstuga przez 1 osobe,

« pdtautomatyczne lub w petni automatyczne dostosowane do
linii technologicznej,

* na jedno naciecie zuzywa sie 2-5 ml wody (w zaleznosci od
rodzaju nacinania). [
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