Eberhardt OPTIMAT S.

Dzelarko - zaokraglarka do butek.
Dokladna, szybka 1 bezpieczna.
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Eberhardt OPTIMAT.

Dzelarko - zaokraglarka do butek
o wysokich walorach jakosciowych.

Automatyczna dzielarko-zaokraglarka do butek
OPTIMAT jest jednym z najlepszych urzadzen do
dzielenia i formowania kesow ciasta oferowanym
na rynku. Odznacza sie swoistym i wySmienitym
sposobem pracy na najwyzszym poziomie.
Przeznaczona jest do delikatnej i bardzo
ostroznej obrobki wszystkich rodzajéw ciasta -
nawet ciasta kleistego, migkkiego i dobrze
napowietrzonego. /
Sprawdzony system hydrauliczny urzadzenia
firmy Eberhardt sprawia, ze jest to mozliwe.
Precyzyjna obrébka ciasta przy zastosowaniu
dzielarko-zaokraglarki OPTIMAT wynika

z zastosowania Systemu TAS (systemu
dopasowania docisku gtowicy do ciasta).
OPTIMAT dostosowuije sie w znacznym stopniu
automatycznie do kazdego rodzaju ciasta,
niezaleznie od poziomu jego napowietrzenia.
Proces zaokraglania jest zsynchronizowany

z procesem unoszenia do géry gtowicy, tak ze
kesy ciasta majg zawsze idealng przestrzen do
formowania. Dzieki temu nastepuje
rownomierny podziat i idealne zaokraglanie
kesoéw ciasta zgodnie z najlepsza sztuka
piekarska.

Oszczednosé¢ czasu w stosunku do
potautomatycznych dzielarko-zaokraglarek
wynosi ponad 50%.

Podczas pracy urzadzenia OPTIMAT, gdy
automatycznie $ciska i dzieli ciasto na mniejsze
kesy, mozna rownocze$nie nakfadac kes
pierwotny ciasta na nastepna tace roboczg lub
zdejmowac juz wezesniej zaokraglone kesy.
OPTIMAT pracuje niezawodnie i jest
bezpieczny w eksploatacji.

Nastepnymi zaletami hydraulicznego systemu
dziatania urzadzenia sa; niezawodnos$¢

i bezpieczenstwo eksploatacji. Powszechnie
wiadomo, ze techniczne systemy hydrauliczne
stosowane sg ha catym $wiecie, wszedzie tam,
gdzie te pozytywne cechy sg szczegdlnie
pozgdane.
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OPTIMAT firmy Eberhardt to urzadzenie

nowoczesne, sprawdzone 1 bezpieczne.

OPTIMAT jest urzadzeniem bezpiecznym,
prostym w obstudze oraz bardzo
wydajnym.

Wigczanie jedng reka jest korzystne
ergonomicznie i stanowi udang kombinacje
prostej obstugi i szybkiego dziatania przy
jednoczesnym zachowaniu zasad bezpiecznej
pracy.

1§

Gdy OPTIMAT podzieli i zaokragli pierwotny
kes ciasta na mate kesy, wéwczas ostona
otwiera sie automatycznie. Wtedy mozemy
wyjac tace roboczg z optymalnie
podzielonymi i zaokraglonymi kesami ciasta.

Do urzadzenia wktadamy tace roboczg

z duzym, wczesniej odwazonym kesem
ciasta. Nastepnie ostone dzielarko-
zaokraglarki OPTIMAT podnosimy do gory
i od tego momentu urzadzenie pracuje
automatycznie i bezpiecznie.

Urzadzenie OPTIMAT mozna fatwo
konserwowac.

Gérng cze$¢ obudowy mozna
zdejmowac, dzieki czemu
zapewniony jest bardzo dobry
dostep do gtowicy dzielarko-
zaokraglarki utatwiajacy czyszczenie
urzadzenia. Cze$¢ nozowa

i pierscien sg wykonane ze stali
szlachetnej. Mozna je catkowice
zdemontowac w celu wyczyszczenia
maszyny.

System hydrauliczny nie wymaga
konserwaciji.
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Wymiary w nawiasach = bez OPTIMOBIL
Waga ok. 360 kg, moc silnika 0,75 kW.

Specjalne rozmiary na zaméwienie.

OPTIMAT moze by¢ opcjonalnie wyposazony w specjalny

m;chani_zm jezdny Optimobil i rame zabezpieczajaca przed Wielkosé Podziat Waga wkiadu Waga kesa
uderzeniem. ilos¢ sztuk - .
Optimobil w urzadzeniu OPTIMAT umozliwia prace na (ilosc sztuk) ciasta (g) ciasta (9)
stanowiskach w dowolnych miejscach lub pozwala zjecha¢ ze 3 30 900 - 2800 30-93
stanowiska, aby oczysci¢ powierzchnig, na ktérej urzadzenie

stato. Na stanowisku roboczym OPTIMAT stoi bezpiecznie na 4 30 1200 - 4000 40-135

czterech ustawnych nézkach nie powodujac wibracji.
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Eberhardt Program:

Miesiarki MAXIMAT

Miesiarki spiralne Eberhardt Maximat ze stata,

i wyjezdng dzieza o pojemnosci 80-250 kg ciasta.
Stuza do wyrobu szerokiej gamy ciast pszennych,
pszenno- zytnich, potcukierniczych i cukierniczych.
Najwazniejsza z zalet miesiarek spiralnych Maximat
jest unikalne zastosowanie spirali 0 specjalnym
kwadratowym profilu. Zapewnia ono idealne
miesienie ciasta, nie powodujac jego grzania.
Sprawia ze mozna wytwarzac kazdy rodzaj ciasta
o réznej konsystencji zaleznie od potrzeb
technologicznych. Miesiarki spiralne Eberhardt
wykonane sa w cato$ci ze stali nierdzewnej.

Z.aokraglarko-wydtuzarka
UNIVERSAL

Zaokraglarko - wydtuzarka do chleba Universal jest najmniejsza,
maszyna tego typu dostepna na rynku. Zajmuje tylko 1 m’
powierzchni na piekarni.

Zakraglarko — wydtuzarke do chleba Universal cechuje
zaokraglanie najbardziej zblizone do recznej obrobki przez
czlowieka.

Przeznaczona do ciast pszennych i mieszanych z udziatem
maki zytniej do 90%.

Po przetransportowaniu kesa z dzielarki jest on wrzucany do
zaokraglarki gdzie zostaje poddany obrobce i zaokraglony.
Nastepnie kes ciasta jest transportowany do wydtuzarki gdzie
zostaje nadany ostateczny ksztalt.

Maszyna wspotpracuje z réznego typu dzielarkami dostepnymi
na rynku.

Linmia do bulek COMPACT

Linia do produkcji butek Compact z szafg wstepnej i konicowej
fermentacji. Mozliwo$¢ produkciji butek okragtych, cietych

i wydtuzanych. Linia do butek Compact posiada rewelacyjne
wymiary 2730 mm. Mozliwo$¢ zamdwienia zestawu 0 wydajnosci
od 4000-12000 szt./h

W sktad linii do produkcji butek wchodzi dzielarka Optima 4,5 lub 6
rzedowa oraz szafa wstepnej lub koficowej fermentacji z
mozliwoscig odktadania na blachy 580 x 780 mm lub 580 x 980
mm. Dzielarka automatyczna Optima posiada mozliwo$¢ produkcji
butek prostokatnych i jest dostepna jako oddzielne i niezalezne
urzadzenie.

Dzielarko - zaokraglarki
do butek PICCOLO P rm
1 OPTIMAT

Dzielarko-zaokraglarki do butek Piccolo i Optimat zostaty
skonstruowane wedtug najnowszej wiedzy technicznej

i praktycznej. Moga podzieli¢ i zaokragli¢ kazdy rodzaj
ciasta o roznej garze. Dzielarko-zaokraglarki nie
wymagajq specjalnej obstugi i s fatwe w czyszczeniu.
Poszczegolne cykle pracy maszyny sq zsynchronizowane
co daje unikalny efekt w postaci idealnie zaokraglonego
kesa ciasta. Urzadzenia sg dostepne w roznych
zakresach wagowych.

Guz Technika Piekarnicza Sp. zo.o.
41-103 Siemianowice $I., Budryka 4

Tel. +48/ 32 229 49 27, Fax + 48 /32 229 55 03
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