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Drozdzownik BIO-FM-D z napowietrzaniem
\ Technologia i urzadzenie zostaty zarejestrowane w Urzedzie Patentowym RP (P.395972).

/ ‘Q\\% Zbiornik dwupfaszczowy wyposazony w uktad chtodzenia.
‘%\&3‘3 ) Uktad chtodzenia daje gwarancje uzyskania mleczka drozdzowego najwyzszej jakosci
. g z mozliwoscig przechowywania nawet do 48 godzin. Urzadzenie dostarcza odpowiednig

ilos¢ tlenu i umozliwia catkowitg rehydratacje komdrek drozdzy. Dzieki temu nastepuje
szybkie namnazanie drozdzy, ktére daje nawet 30% oszczednosci.

BioStar; ul. Jaracza 19; 90-261 todz; tel. 42 631 16 25;
e-mail: biostar@biostarplus.pl, www.biostarplus.pl

Pszennik BIO-FM-P

{Z\ Urzadzenie utatwiajgce prowadzenie luznej podmtody. Taka technologia znacznie pod-

\% nosi jakos$¢ wypiekow. Przygotowanie podmtody odbywa sie dwuetapowo, ze wstepnym
) ukwaszeniem $rodowiska. Uktad chtodzenia umozliwia przechowywanie dojrzatej pod-
X mtody nawet przez 72 godziny.

BioStar; ul. Jaracza 19; 90-261 todz; tel. 42 631 16 25;
e-mail: biostar@biostarplus.pl, www.biostarplus.pl

Diosna Wendelkneter WV 240 (duze rzemiesinicze i przemystowe piekarnie)
Wysoce skuteczne i szybkie miesienie (do 4000 kg/h), krétkie czasy = oszczedno$¢ ener-

GE TH gii. Mieszadto: 2 ustawione wzgledem siebie narzedzia, precyzyjna pozycja wzgledem Scian
dziezy. Mieszadfa opuszczane sg od géry do obracajacej sie dziezy. Dzieki temu niezbedne
nacigganie i pecznienie (utrzasanie) surowcdw osiggane jest na etapie powstawania ciasta.
Miesienie mozliwe przy zapetnieniu dziezy w 1/3. TA ciasta wzrasta o 1-2% bez przegrzania,
ma wiekszg wodochtonnos¢ (dodajac 2 | wiecej wody, uzyskujemy 2 kg wiecej ciasta). Pojem-
nos¢: 240 kg ciasta (150 kg maki). Przeznaczenie: optymalne miesienie kazdego rodzaju ciasta.
GETH; ul. Skos$na 16; 30-383 Krakow; tel. 12 262 24 26;
e-mail: geth@geth.pl, www.geth.pl

Miesiarka spiralna IBIS to najnowszej generacji urzagdzenie na rynku polskim do miesienia ciasta.
Dzieki wieloletniemu do$wiadczeniu w budowie maszyn i sugestiom klientdw z branzy piekarniczej
i cukierniczej powstato urzadzenie spetniajgce wszystkie normy bezpieczenstwa i parametry tech-
niczne niemozliwe do osiggniecia w innych miesiarkach. Rozwigzania konstrukcyjne zapewniajg
intensywne i wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie najlepszych jego parametréw technolo-
gicznych poprzez idealne napowietrzenie i spulchnienie z doktadnym wymieszaniem surowcow.
Jako pierwsi w Europie oferujemy Pafstwu trzy tryby miesienia w szesciu predkosciach pracy.
IBIS SZUBIN; ul. Jana Pawia II 38; 89-200 Szubin; tel. 52 391 02 00

e-mail: biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

Miesiarka spiralna stacjonarna IBIS

Miesiarka spiralna stacjonarna IBIS to najnowszej generacji urzagdzenie na rynku polskim do mie-
sienia ciasta. Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu w budowie maszyn i sugestiom klientéw z bran-
2y piekarniczej i cukierniczej powstato urzadzenie spetniajace wszystkie normy bezpieczeristwa
i parametry techniczne niemozliwe do osiggniecia w innych miesiarkach. Rozwigzania konstruk-
cyjne zapewniajg intensywne, wydajne miesienie ciasta i uzyskanie najlepszych jego parametrow
technologicznych poprzez idealne napowietrzenie i spulchnienie z dokladnym wymieszaniem
surowcow. Jako pierwsi w Europie oferujemy trzy tryby miesienia w szesciu predkosciach pracy.
IBIS SZUBIN; ul. Jana Pawia II 38; 89-200 Szubin; tel. 52 391 02 00

e-mail: biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl
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Miesiarki spiralne ze statg dziezg
Korpus wykonany ze stali, lakierowany. Dzieza, spirala, zgarniacz maszyny i druciana pokrywa
dziezy wykonane sg z wysokiej jakosci stali kwasoodpornej. Dzieki przektadniom pasowym
maszyna pracuje w trybie cichym. Panel sterujacy elektroniczny (cyfrowy), bardzo czytelny,
wyposazony w czujnik pomiaru temperatury ciasta. Halogenowe pods$wietlenie dziezy. Ma-
szyny posiadajg dwubiegowy silnik napedu spirali, przy czym kazdy bieg posiada indywidu-
alny zegar sterujgcy. Przefgcznik na prace w trybie automatycznym lub manualnym pozwala
na kontynuacje pracy w momencie uszkodzenia lub awarii elektroniki.

MASZ Gliwice; ul. Jana Sliwki 33; 44-102 Gliwice; tel. 32 335 61 27;

e-mail: masz@masz.gliwice.pl; www.masz.gliwice.pl

Miesiarki spiralne z dziezg wyjezdna

Korpus wykonany ze stali, lakierowany. Dzieza, spirala, zgarniacz maszyny i druciana
pokrywa dziezy wykonane sg z wysokiej jakosci stali kwasoodpornej. Dzieki przektad-
niom pasowym maszyna pracuje w trybie cichym. Panel sterujacy elektroniczny (cyfro-
wy), bardzo czytelny, wyposazony w czujnik pomiaru temperatury ciasta. Halogenowe
podswietlenie dziezy. Urzadzenie zostato zaprojektowane i wyprodukowane zgodnie
z obowigzujgcymi normami CE.

MASZ Gliwice; ul. Jana Sliwki 33; 44-102 Gliwice; tel. 32 335 61 27;
e-mail: masz@masz.gliwice.pl; www.masz.gliwice.pl

Automat chtodniczo-garowniczy MIWE GVA

Najbardziej wszechstronna komora chtodnicza. Zakres temp. od -20°C do +45°C pozwala
na elastycznos¢ produkcyjng (wszystkie mozliwosci fermentacyjne: garowanie, opoz-
nienie garowania, zatrzymanie garowania, szybkie schtadzanie), regulowana wzgledna
wilgotnos¢ powietrza od 60% do 95%. Dowolna kolejnos¢ proceséw w wybranych prze-
dziatach czasowych. Sterowanie dotykowe MIWE TC.

Duze powierzchnie parownikéw dopasowuijg sie idealnie do przedziatéw temperaturowych,
wydajne kompresory. Oszczedno$¢ energii: izolacja 80 mm wokét catego urzadzenia.
GETH; ul. Skoéna 16; 30-383 Krakow; tel. 12 262 24 26;

e-mail: geth@geth.pl, www.geth.pl

Komora garownicza AEROMAT

Komora garownicza AEROMAT zapewnia indywidualny klimat i stabilne garowanie. Dzieki
szerokiej gamie modeli mozemy spetni¢ wymogi kazdego klienta, proponujgc urzadzenia
standardowe lub wedtug indywidualnie zaprojektowanej wielko$ci. Kazde urzadzenie typu
AEROMAT, niezaleznie od wielkosci, sktada sie z komory garowni z o$wietleniem i nascien-
nymi listwami ochronnymi wewnatrz, klimatyzatora z ramg ochronng zabezpieczajaca przed
uderzeniem wdzka. Sterowanie standardowe reczne AEROMAT lub opcjonalnie Komfort.

Winkler Wachtel Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; e-mail: wachtel@wachtel.pl, www.wachtel.pl

WACHTEL

Automat chtodniczo-garowniczy

COPRO opcjonalnie z technologia cool rising®, czyli systemem sterowanego prowadzenia
ciasta, zapewniajgcym powolne i zimne garowanie z jednoczesnym delikatnym i stabilizu-
jacym schfadzaniem. Automat tgczy garowanie i chtodzenie w jednym urzadzeniu, co jest
bardzo trafnym wyborem pod wzgledem wydajnosci i wynikdéw. Umozliwia to rozdzielenie
w czasie procesu obrdbki i wypieku ciast, co przyczynia sie do podniesienia elastyczno-
$ci pracy i jakosci produktéw, réwniez w punktach sprzedazy.

Winkler Wachtel Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; e-mail: wachtel@wachtel.pl, www.wachtel.pl

WACHTEL
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ROLLFIX 600

Klasyk wsrod watkowarek do ciasta. Sterowana komputerowo. Duzy komfort i rOwnomier-
na produkcja w codziennej pracy. Prosta obstuga, powtarzalno$¢ wyrobow, wysoki stopien
racjonalizacji. Automatyczne posypywanie maka, automatyczne nawijanie ciasta na watek.

FRITSCH

FRITSCH Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw; tel. 71 326 16 52;
e-mail: sales@fritsch-poland.pl, www.fritsch.info

MULTICUT

Kompaktowe urzadzenie o wielu talentach do wszelkich rodzajéow pieczywa delikateso-
wego, produktéw zwijanych i specjatéw piekarskich. taczy w jedynej tego rodzaju linii
produkcyjnej zalety delikatnego dla ciasta procesu wykrawania i obracania z bogactwem
FRITSCH ksztattdw, jakie umozliwia inteligentna technologia wykrawania i ciecia.

FRITSCH Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw; tel. 71 326 16 52;
e-mail: sales@fritsch-poland.pl, www.fritsch.info

Maszyna do produkCJl ciastek DOMINA i PLUS 60 CD

Maszyny z serii DOMINA IT sg niezastgpione w produkcji drobnych wyrobdow cukierni-
czych dotychczas wyklejanych tradycyjnie przy pomocy workdw. Zastosowanie wielo-
funkcyjnej gtowicy pozwala na prace praktycznie z kazdym rodzajem ciasta (od potptyn-
nych do bardzo twardych). Konstrukcja mechaniczna, szeroki wybdr matryc i koncéwek
oraz komputerowe sterowanie umozliwiajg produkcje szerokiej gamy wyrobdw. Szybki
i swobodnie programowalny sterownik PLC, wyposazony w duzy, ciektokrystaliczny panel
dotykowy, moze zapamieta¢ nawet 100 programéw (w 10 jezykach).

Intertech; al. Mickiewicza 49; 31-120 Krakow; tel. 12 423 30 41;

+48 602 270 739; e-mail: biuro@intertech.net.pl, www.cookiemachines.eu
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COOKIE MACHINES
BY INTERTECH

DOMINATOR jest najnowszg na rynku maszyng przemystowg przeznaczong do produk-
cji ciastek dwukolorowych nadziewanych i dwukolorowych cietych strung (do $rednicy
~ 80 mm). Innowacyjna konstrukcja pozwala na prace z bardzo twardym ciastem oraz
réznymi nadzieniami, poczawszy od nadzien ttuszczowych, o niskiej zawartosci, wody
jak i garmazeryjnych. Sterowanie Mitsubishi pozwala na szeroki zakres zastosowania
i fatwosc¢ uzytkowania przez operatora, a duza wydajno$¢ (do 300 kg/h) pozwala na zna-
czace obnizenie kosztéw produkcji.

Intertech; al. Mickiewicza 49; 31-120 Krakow; tel. 12 423 30 41;

+48 602 270 739; e-mail: biuro@intertech.net.pl, www.cookiemachines.eu

COOKIE MACHINES
BY INTERTECH

AXA TERMO piec rurowy, wozkowy z wypiekiem na ptytach
' P Zamiennik pieca rotacyjnego, rezultat potgczenia rurowego pieca z piecem rotacyjnym.
a Jest uniwersalnym piecem z systemem ciepta promieniowanego, ktéry sprawia, ze wyro-
BAKERY SYSTEM DY nie ulegajg wysuszeniu. Wykorzystuje sprawdzony system parowych rur grzewczych
w nowym, wyjatkowym wykonaniu, bez silnikdw i przektadni mechanicznych, system ten
zapobiega spadkowi temperatury pieca po zaparowaniu. tadowanie i rozladowywanie wy-
robdw odbywajg sie za pomoca wdzkéw z blachami wprost na powierzchnie wypiekowa.

AXA spol. s .r.o.; Dlha 88; 010 09 Zilina; Slovakia; tel.: +421 41 516 67 68;
e-mail: axa@axa-zilina.sk; www.axa-zilina.sk

Mistrz Branzy lipiec-sierpier 2015
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Linie do wypieku wyrobdw piekarskich z piecami AXA STABIL
Linie do wypieku wyrobdéw piekarskich o wydajnosci pieczywa od 300 do 1400 kg/h sa w pet-
ni zautomatyzowane, wydajne, pozwalajg na uzyskanie wysokiej jakosci produktéw, za-
chowujac tradycyjny sposdb wypiekania, obnizajg koszty produkcyjne poprzez mniejsze
zuzycie energii oraz nie wymagajq duzej przestrzeni roboczej. Pozwalajg na produkcje sze-
rokiego asortymentu produktéw, bez skomplikowanego przestawiania linii. Sterowanie catej
linii odbywa sie poprzez centralny system komputerowy — AXA SUPERCONTROL — ktory
wykorzystuje 99 programdéw wypiekania w automatycznym lub potautomatycznym trybie.
AXA spol. s .r.o.; Dlha 88; 010 09 Zilina; Slovakia; tel.: +421 41 516 67 68;
e-mail: axa@axa-zilina.sk; www.axa-zilina.sk

AXA STABIL piec rurowy — 6 — 30 m?

Innowacyjny model piecéw, dzieki nowym rozwigzaniom konstrukcyjnym charakteryzu- a
je sie stabilnoscig termiczng oraz elastycznoscig w uzyskiwaniu wysokich wskaznikéw
wydajnosci produkcyjnej. Piec jest szczegdlnie przydatny jako element piekarskiej linii
technologicznej, ale mozliwe jest takze zastosowanie wolnostojgce uzupetnione jedy-
nie 0 automatyczne urzadzenie zatadowcze. Cyrkulujgca para w komorze wypiekowej
rozprowadza ciepto bez stosowania pomp. Ten system gwarantuje rownomierne i wy-
sokiej jakosci pieczenie — wypieka miekisz pieczywa bez wysuszania jego powierzchni.
AXA spol. s .r.o.; Dlha 88; 010 09 Zilina; Slovakia; tel.: +421 41 516 67 68;
e-mail: axa@axa-zilina.sk; www.axa-zilina.sk

BAKERY SYSTEM -

Nowos¢: opalanie trocinami, widrami i paletami

Piece wsadowe MIWE ideal z automatycznym systemem zatadunku

Petna harmonizacja zatadunku piecéw wsadowych z odbiorem i transportem keséw do
magazynu. Opcje zatadunku: 1) recznie, regulowana wysokosc stotu; 2) z poprzecznych
aparatow zatadowczych; 3) system pick-up — pobieranie keséw z desek garowniczych;
4) automatyczna stacja posrednia Butler dla usprawnienia pracy stotu MIWE athlet.
Trzy wielkosci systemu athlet (L, XL, XXL), obstuga maks. do 36 komdr. Zintegrowany
odkurzacz. MIWE athlet ufatwia prace i odcigza kregostup, ponadto jest gwarantem:
rownomiernej jakosci pieczenia, oszczednosci czasu i kosztéw personalnych.

GETH; ul. Sko$na 16; 30-383 Krakow; tel. 12 262 24 26;

e-mail: geth@geth.pl, www.geth.pl

Piec modutowy IBIS GT

Piec moze mie¢ od 1 do 6 komor. Petna regulacja temperatury grzatek, zaréwno dol-
nych, jak i gérnych, gwarantuje udany wypiek. Catkowita dowolno$¢ pracy komér wy-
piekowych to kolejny atut, ponadto w standardzie oferuje sie tzw. system zaparowania,
rowniez osobno dla kazdej komory. Wypiek mozliwy jest na blachach badz tez bezpo-
$rednio na ptycie hertowej. Dodatkowym elementem wyposazenia jest o$wietlenie od-
porne na temperature wewnatrz komdr, co daje uzytkownikowi dodatkowg gwarancje
niskiego zuzycia energii oraz duzo dtuzszg zywotnos¢. Rozmiary komor: 124/84 cm.
IBIS SZUBIN; ul. Jana Pawia II 38; 89-200 Szubin; tel. 52 391 02 00

e-mail: biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

Piec modutowy EBO 64 L

Piec posiada dwie komory zintegrowane w jeden modut — komory pracujace réwnocze-
$nie. System precyzyjnej kalibracji mocy grzania, specjalna ptyta kamienna z powtoka
zapobiegajgcg przywieraniu oraz zaparowanie, pozwala 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,
jak réwniez z innymi piecami konwekcyjnymi i garowniami; uzyskujemy w ten sposéb
zintegrowany system do rozrostu i wypieku pieczywa na miejscu w sklepie.

Wiesheu Polska; ul. Polczynska 116; 01-304 Warszawa; tel. 22 665 60 21;
e-mail: biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl
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Piec konwekcyjny Dibas 64 S
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WIESHEU.

Piec konwekcyjny Minimat 43 S
WIESHEU ‘*"“E
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Piec obrotowy COMPACT

Piec konwekcyjny z drzwiami, ktére chowajg sie w obudowie pieca i tym samym nie blokujg
przejécia. Specjalny zamek bezpieczefistwa zapewnia bezpieczne uzytkowanie — réwniez
w strefie obstugi klientéw. Higieniczna komora pieca (pozbawiona naroznikéw) w potgczeniu
Z systemem mycia automatycznego zapewnia wyjatkowa fatwo$¢ utrzymania czystosci w pie-
cu. Piec mozna tgczy¢ w system Vario z innymi piecami modutowymi i konwekcyjnymi, jak
réwniez z garowniami; uzyskujemy w ten sposdb zintegrowany system do rozrostu i wypieku
ciasta na miejscu w sklepie. Piec na zyczenie klienta moze by¢ wykonany w wersji Nostalgic.
Wiesheu Polska; ul. Potczynska 116; 01-304 Warszawa; tel. 22 665 60 21;
e-mail: biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

Najmniejszy piec konwekcyjny Wiesheu. Jego kompaktowe rozmiary, zasilanie 230 V, wbu-
dowany zbiornik wody do zaparowania, w potaczeniu z wysokg wydajnoscig, pozwalaja
na prowadzenie wypieku w sklepach, gdzie do tej pory nie byto to mozliwe. Piec Minimat
mozna taczy¢ z innymi piecami, tworzac zestawy Vario — uzyskujemy wtedy wiekszg ela-
styczno$¢ i wydajnosé, oszczedzajac miejsce w sklepie. Piec Minimat moze by¢ ustawiony
na podstawie lub garowni, uzyskujemy w ten sposéb zintegrowany system do rozrostu
i wypieku ciasta na miejscu w sklepie.

Wiesheu Polska; ul. Potczynska 116; 01-304 Warszawa; tel. 22 665 60 21;
e-mail: biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl
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Najwyzsza jakos¢ i wydajno$¢; duza powierzchnia wypiekowa przy matej powierzchni podsta-
wy. Prosta, intuicyjna obstuga. Réwnomierna, obejmujaca catg szerokos¢ komory wypiekowej,
gwarantowana przez turbine poprzeczng, bardzo wolna cyrkulacja powietrza zapewnia brak
efektu wysuszania pieczywa podczas wypieku. Wydajny system zaparowania z kaskadowa
wytwornicg pary zapewnia jej optymalng ilos¢ przy pracy ,wsad za wsadem”. Takie warunki
wypieku gwarantujg uzyskanie najwyzszej jakosci produktu.

Winkler Wachtel Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; e-mail: wachtel@wachtel.pl, www.wachtel.pl

Urzadzenia niepowtarzalne, charakteryzujace sie wysoka jakoscig wykonania oraz ener-
gooszczednoscig. Dzieki mozliwosci dostepu do catej armatury z przodu pieca oraz matym
wymiarom zewnetrznym mozemy nawet w niewielkiej piekarni uzyskac duza produkcije.
Solidna budowa i odpowiednie materiaty gwarantujg dtugg zywotno$¢ i bezawaryjng prace
wszystkich elementéw pieca. Przemyslana i sprawdzona konstrukcja zapewnia idealne
warunki do prawidtowego i rbwnomiernego wypieku oraz fatwg obstuge i konserwacje.

Winkler Wachtel Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; e-mail: wachtel@wachtel.pl, www.wachtel.pl

COMPACT R-EVOLUTION

WACHTEL

BWYE  Mistrz Branzy lipiecsierpien 2015

Model R-EVOLUTION to niepowtarzalne i opatentowane potaczenie dwdch systemdw rozpro-
wadzania ciepta: konwekgji oraz promieniowania. Jako jedyna firma oferujemy piec obrotowy
(zasilany gazem lub olejem) ze zintegrowang technologig wypieku ICT, kojarzong do tej pory
wylacznie z naszymi piecami pétkowymi. Innowacyjna konstrukcja pieca obrotowego COMPACT
R-EVOLUTION ICT z nowym opatentowanym wymiennikiem ciepta daje wiecej mozliwosci
polegajacych m.in. na oszczednosci energii w poréwnaniu z tradycyjnym piecem obrotowym.

Winkler Wachtel Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; e-mail: wachtel@wachtel.pl, www.wachtel.pl
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Piec modutowy PICCOLO

Modutowe piece elektryczne, zroznicowana liczba i wielko$¢ komdr wypiekowych, mozliwosc
dostawiania kolejnych modutdéw pozwalajg dostosowac piec do zwiekszajacej sie produkcji.
W zaleznosci od potrzeb mogg by¢ wyposazone w zabudowang pod piecem komore ga-
rownicza lub podstawe na kotkach, wyciag z wentylatorem oraz zaparowanie. Niezalezne
zasilanie komor umozliwia wytgczenie ich dowolnej liczby lub jednoczesny wypiek w rdznych
temperaturach. Intuicyjna obstuga. Idealne réwniez do wypieku w punktach sprzedazy.

Winkler Wachtel Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; e-mail: wachtel@wachtel.pl, www.wachtel.pl

Skrzynka E-75

Skrzynka E-75 to produkt, ktéry sprawdza sie zaréwno w niskich, jak i wysokich tempera-
turach. Wykonany z surowcdw najwyzszej jakosci, stosowany jest w ladach chtodniczych, h e I‘g SyStB m
a w ostatnim czasie, z powodzeniem, w branzy piekarniczej — w procesie garowania.

Erg-System S.A.; ul. Chopina 15; 43-170 taziska Gorne; tel. +48 32 224 35 20; 1
e-mail: marketing@erg-system.pl, www.erg-system.pl

Skrzynka H-410
Element systemu pojemnikéw sztaplowanych dedykowanych dla piekarnictwa i cukier-

nictwa, posiadajgcy niezbedne atesty do kontaktu z zywnoscia. h Erg SySth
Skrzynka wyprodukowana z surowcéw najwyzszej jakosci — charakteryzuje sie duzg
wytrzymatoscia.

Erg-System S.A.; ul. Chopina 15; 43-170 taziska Gorne; tel. +48 32 224 35 20;
e-mail: marketing@erg-system.pl, www.erg-system.pl

Automatyczny przelotowy smazalnik do paczkéw JUFEBA

Wydajnosc: od 780 do 3500 szt./h. Automatyzacja: zatadunku, transportu, obracania,
odbioru i nadziewania. 1-osobowa obstuga. Budowa modutowa — system dokowania stacji
jezdnych (stot zatadowczy, stacja szprycujgca, nadziewarka), ptynne przejscie z produk-
cji paczkdw na ciastka szprycowane: oponki, donaty, gniazda wiedenskie i kulki serowe.
Trzy stacje obracajgce. W standardzie: automatyczne uzupetnianie i filtrowanie oleju. Sys-
tem chronigcy przed przegrzaniem ttuszczu. Czujnik regulujgcy temp. z doktadnoscig 1°.

Wyposazenie

GETH; ul. Skoéna 16; 30-383 Krakow; tel. 12 262 24 26;
e-mail: geth@geth.pl, www.geth.pl

Formy i zestawy form wypiekowych
Foremki wypiekowe pojedyncze ze skosem lub proste (tostowe) wykonane z aluminium
1,5 mm i 2,0 mm - rogi spawane, gora form przewinieta w celu wzmocnienia.
Zestawy form fgczone opaska lub zabudowane z pokrywa.

Wymiary dostosowane do wymogow klientow.

Na zyczenie pokrywamy powtoka silikonowa.

Lebo; ul. Przemystowa 9; 32-052 Radziszow; tel. 12 275 12 18;
e-mail: lebo@blachpiek.pl, www.lebo.dei.pl

MistrzBranzypl IR


http://www.geth.pl/
http://www.wachtel.pl/
http://www.erg-system.pl/
http://www.lebo.dei.pl/

Blachy piekarskie

Blachy wykonane z aluminium. Grubos¢: 1,5 mm i 2,0 mm, lite i perforowane, 2-, 3-,
4-rantowe, wzmocnione pretem nierdzewnym, do wypieku bagietek i zapiekanek, bla-
chy ptaskie i z wysokimi rantami do 10 cm.

Wymiary standardowe i GN.

Na zyczenie pokrywamy powtoka silikonowa.

Lebo; ul. Przemystowa 9; 32-052 Radziszow; tel. 12 275 12 18;
e-mail: lebo@blachpiek.pl, www.lebo.dei.pl

Nadziewarki do pgczkéw automatyczne

Yabr Prosta regulacja czasu podawania nadzienia.

Uruchamianie: czujnik zblizeniowy (po przytozeniu reki nadziewarka automatycznie

metal fechnology uruchamia nadziewanie). Sterowanie elektroniczne: panel do ustawiania czasu po-
dawania nadzienia (dawka nadzienia w gramach uzalezniona od ustawionego czasu
podawania). Napiecie zasilania: 230V, 50 Hz. Zabezpieczenie: bezpiecznik 1,2 A.
Moc: 130 W. Zgodne z normami CE. Gwarancja producenta: 12 miesiecy.

MAGOREX; ul. Pienifiska 11; 68-200 Zary; tel. 68 456 68 50;
e-mail: info@magorex.pl, www.magorex.pl

- Elektroniczna regulacja temperatury. Prosta konstrukcja.
Dwa sita + jeden docisk w komplecie.

Izolacja termiczna. Napiecie zasilania: 400 V. Moc: 10 kW.
Zgodne z normami CE. Liczba smazonych pgczkow: 60 szt.
Ociekacz z boku (zaktadany na prawa lub lewg strone).
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MAGOREX; ul. Pienifiska 11; 68-200 Zary; tel. 68 456 68 50;
e-mail: info@magorex.pl, www.magorex.pl

metal technology “

WB-152 wdzek do butek (8 potek)
T L Wozek piekarniczy do studzenia pieczywa po wypieku. Waozek posiada potki chromowane

ditra POWQT‘ e s el Siatkowe, ktére umozliwiaja réwnomierne odparowanie pieczywa.

A Powierzchnia wdzka: 7,40 m2. Wys. x szer. x gt.: 173 x 152 x 61 cm. Osiem pétek w stan-

dardzie. Kazda nastepna potka to dodatkowo 0,92 m2. System pdtkowy pozwala na do-

wolng konfiguracje wézka poprzez dokfadanie lub odejmowanie pdtek, zwiekszenie lub

zmniejszenie wysokosci.

ULTRA POWER Systemy Pétkowe; ul. Zytnia 3; 65-368 Zielona Goéra;
tel. 95 720 48 62; e-mail: biuro@ultrapower.pl, www.ultrapower.pl

Regat metalowy siatkowy (4 potki w komplecie)
‘.“trﬂ POWQ’]"——'"'——'“ Regat (61x122x182 cm), siatkowa konstrukcja i btyskawiczny bezérubowy montaz to

niepodwazalne zalety regatu. Dzieki systemom potkowym rozwigzany jest problem ma-
== = gazynowania artykutdw spozywczych w magazynach, sklepach, restauracjach, chtod-
niach, piekarniach, cukierniach, masarniach i innych zaktadach przemystu spozywczego.
= e Regat ten moze sprawowac funkcje wézka magazynowego.

systemy potkow

| ULTRA POWER Systemy Pétkowe; ul. Zytnia 3; 65-368 Zielona Géra;
) tel. 95 720 48 62; mail: biuro@ultrapower.pl, www.ultrapower.pl
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