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Maszyny i urzqdzenia w Twojej cukierni i piekarni

BIO-ZP-BIOSTAR zaparzacz surowcéw piekarskich

Proces zaparzania uwalnia cukry proste, co w efekcie powoduje przyspieszenie
fermentacji, a wiec zwiekszenie objetosci pieczywa i poprawienie jego walorow
smakowych.

Zaparzacz Biostar jest nowatorskim urzadzeniem wyposazonym w sekcyjny ukfad
grzewczy z automatycznym doborem mocy grzewczej w zalezno$ci od zapetnienia
zbiornika.

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

GETH

Miesiarka spiralna DIOSNA SPV 240

Najwyzsza Swiatowa jakos¢, cicha praca, bezawaryjnosc.

Dzieza wyjezdna unoszona i blokowana przez szczeki, pojemno$¢é: 240 kg,

Spirala: zapewnia duzg powierzchnie robocza, zasieg od Sciany dziezy az po jej $rodek,
efekt: réwnomierne napowietrzenie i intensywne miesienie. System wspierany przez
odpowiedni stosunek ilosci obrotdéw dziezy i spirali, 2 predkosci obrotowe

Funkcjonalnos¢: juz przy 5% napetnieniu dziezy

Przeznaczenie: kazdy rodzaj ciasta, podgrzanie nie przekracza 5°C pow. temp. poczatkowej

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

Ubijaczki ESCHER

Szeroki zakres objetosciowy, do wszystkich typéw mas, nawet o bardzo sztywnej konsystencji,
a takze wymagajace duzego napowietrzenia badz tez specjalnych warunkéw temperaturowych.
Linia PM: poj. kotfa 20-80 I, reczne unoszenie kotta — dzwignia.

Linia PM professional: 60-160 |, mechaniczne unoszenie kotfa, sterowanie elektroniczne.
Regulacja predkosci falownikiem, podwyzszona moc silnika (cicha praca), zestaw potéwkowy,
bogaty osprzet 3 narzedzia: lis¢, rozga i spirala, tatwe mocowanie narzedzi systemem bagneto-
wym (bez uzycia narzedzi).

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

Miesiarki spiralne ze statg dzieza

Korpus wykonany ze stali, lakierowany. Dzieza, spirala, zgarniacz maszyny i pokrywa dziezy
druciana 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 podswietlenie dziezy. Maszy-
ny posiadajq dwubiegowy silnik napedu spirali, przy czym kazdy bieg posiada indywidualny
zegar sterujacy. Przetacznik 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;
mail: masz@masz.gliwice.pl; www.masz.gliwice.pl
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Miesiarka spiralna z dzieza wyjezdng SMR350

Korpus wykonany ze stali, lakierowany. Dzieza, spirala, zgarniacz maszyny i pokrywa
dziezy druciana 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 podéwie-
tlenie dziezy. Urzadzenie zostato zaprojektowane i wyprodukowane zgodnie

z obowigzujacymi normami CE.

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

gtosuj na www.mistrzbranzy.pl/plebiscyty
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Automat garowniczy i przerywajacy garowanie DEBAG ,GUV”

Doskonate narzedzie, ktérego zadaniem jest opdznianie procesu rozrostu ciasta, a takze jego
automatyczna kontrola. Sterowanie komputerowe ,PRO" i ,Touch Screen” umozliwia petng
swobode w programowaniu rozrostu ciasta i jego przygotowanie w optymalnym stanie na
konkretng godzine do wypieku lub transportu do filii celem wypieku. Automaty garownicze GUV
wyposazone sg W petni programowalne najnowsze sterowanie PRO lub Touch Screen, umozli-
wiajace precyzyjne prowadzenie odroczonego garowania. Moc agregatu, parownik, skraplacz
oraz wytwornica pary dopasowywane sg indywidualnie, w zaleznosci od wymagan klienta.

PRO ASCOBLOC; ul. Szarych Szeregéw 22; 56-500 Sycow; tel. 62 786 82 13;
mail: jslota@debag.pl; www.debag.pl

Automat mrozniczo-garowniczy MIWE GVA

Najbardziej wszechstronna komora na rynku. Zakres temp. -20 do + 45 st. pozwala na
elastyczno$¢ produkcyjng (wszystkie mozliwosci fermentacyjne: garowanie, opoznienie
garowania, wydtuzenie garowania, szybkie schtadzanie i mrozenie), regulowana wzgledna
wilgotnos¢ pow. od 60 do 95%. Dowolna kolejno$¢ proceséw w wybranych przedziatach
czasowych. Sterowanie dotykowe MIWE TC. Duze powierzchnie parownikéw dopasowujq
sie idealnie do przedziatéw temperaturowych, wydajne kompresory. Oszczedno$¢ energii:
izolacja 80 mm wokot catego urzadzenia.

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

System mrozniczo-garowniczy Ungerman — MICRO-NANO-TEC®

MICRO-NANO-TEC® to: e innowacyjne garowanie w mikroparze generowanej ultra-
dzwiekowo e petna obstuga procesu schtadzania, mrozenia i w petni programowalnego
garowania e generowanie mikropary o temperaturze 20°C i minimalnej predkosci opadania
e do 98% wilgotnosci wzglednej w wyrobie e skrdcenie czasu wypieku i poprawa koloru
dzieki systemowi Micro Tec e wydtuzenie chrupkosci produktu w czasie i redukcja zuzycia
energii do 40% w poréwnaniu do innych urzadzen.

POLMARKUS; ul. Wyszynskiego 62; 44-120 Pyskowice; tel. 32 30 19 100;
mail: biuro@polmarkus.com.pl; www.polmarkus.com.pl

winkler wachtel
polska

P Piskorskie . Tachde Chisde

Automat chtodniczo—garowniczy COPRO VA

Automat opcjonalnie z technologig cool rising®, czyli systemem sterowanego prowadzenia
ciasta, zapewniajacym powolne i zimne garowanie z jednoczesnym delikatnym i stabilizu-
jacym schiadzaniem. Automat taczy garowanie i chtodzenie w jednym urzadzeniu, co jest
bardzo trafnym wyborem pod wzgledem wydajnosci i wynikéw. Umozliwia to rozdzielenie
w czasie procesu obrébki i wypieku ciast, majac na uwadze jako gtéwny cel podniesienie

elastycznosci pracy i jakosci produktéw, réwniez w punktach sprzedazy.

WINKLER WACHTEL Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; mail: wachtel@wachtel.pl; www.wachtel.pl

winkler wachtel
polska

Pica Piaskorskie . Tachnde Chiodmess

Komora garownicza AEROMAT

Komora garownicza AEROMAT zapewnia indywidualny klimat i stabilne garownie.
Szerokg gamg modeli mozemy spetni¢ wymogi kazdego klienta, proponujac urzadzenia
standardowe lub wedtug indywidualnie zaprojektowanej wielkosci. Kazde urzadzenie
typu AEROMAT, niezaleznie od wielkosci, sktada sie z: komory garowni z o$wietleniem
i nasciennymi listwami ochronnymi wewnatrz, klimatyzatora z ramg ochronng zabez-
pieczajacq przed uderzeniem wozka. Sterowanie standardowe reczne AEROMAT lub
opcjonalnie Komfort.

WINKLER WACHTEL Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; mail: wachtel@wachtel.pl; www.wachtel.pl

gtosuj na www.mistrzbranzy.pl/plebiscyty MistrzBranzy.pl
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Maszyny i urzqdzenia w Twojej cukierni i piekarni

FRITSCH

ROLLFIX 600

Klasyk wsréd watkowarek do ciasta. Sterowana komputerowo. Duzy komfort

i rownomierna produkcja w codziennej pracy. Prosta obstuga, powtarzalno$¢ wyro-
boéw, wysoki stopien racjonalizacji. Automatyczne posypywanie maka, automatyczne
nawijanie ciasta na watek.

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

COOKIE MACHINES
BY INTERTECH

Maszyna do produkgji ciastek DOMINA i PLUS 60 CD

Maszyny z serii DOMINA IT sg niezastgpione w produkcji drobnych wyrobdw cukierniczych
dotychczas wyklejanych tradycyjnie przy pomocy workdw. Zastosowanie wielofunkcyjnej
gtowicy pozwala na prace praktycznie z kazdym rodzajem ciasta (od pétptynnych do
bardzo twardych). Konstrukcja mechaniczna, szeroki wybdr matryc i koncowek oraz
komputerowe sterowanie umozliwiajg produkcje szerokiej gamy wyrobdéw. Szybki

i swobodnie programowalny sterownik PLC, wyposazony w duzy ciektokrystaliczny panel
dotykowy moze zapamieta¢ nawet 100 programoéw (w 10 jezykach).

INTERTECH; al. Mickiewicza 49; 31-120 Krakow; tel. 12 423 30 41;
mail: biuro@intertech.net.pl; www.cookiemachines.eu

)
e

COOKIE MACHINES
BY INTERTECH

Maszyna stotowa do produkcji ciastek DOMINA i TABLE DROP

DOMINA iTD jest najmniejsza maszyng do produkcji ciastek i wyrobdw cukierniczych
typu drop. Funkcjonalny design pozwala na zainstalowanie jej na matych powierzchniach
roboczych, przez co daje mozliwo$¢ zmechanizowania produkcji cukierniom, piekarniom o
matej przestrzeni, jak i sektorowi Horeca.

Zminimalizowanie gabarytéw maszyny pozostato bez wptywu na mozliwosci produkcyjne,
a szeroki wybdr matryc i koncéwek pozwala na produkcje szerokiej gamy wyrobdow.

INTERTECH; al. Mickiewicza 49; 31-120 Krakow; tel. 12 423 30 41;
mail: biuro@intertech.net.pl; www.cookiemachines.eu

Sama Fenice

MIMAC + FENICE — produkcja ciastek z dekorowaniem lub nadziewaniem

Potaczenie dwdch maszyn gwarantuje: oszczednos¢ miejsca, nizsze koszty, doskonatq
jakos$¢ wyrobow, uniwersalno$é, wszechstronno$¢. Produkcja ciastek: kruche, biszkopto-
we, kokosowe, parzone, bezy, réwniez z bakaliami, czekolada, blaty, muffinki, omleciki,
okragte spody tortéw. Dekorowanie lub nadziewanie ciastek: punktowe lub dtugie

— réwniez z obrotem dysz. Nadziewanie: paczki, ptysie itp. Wiedza, perfekcja wykonania,
dobdr odpowiednich materiatéw - gwarancjg niezawodnosci.

SAMA Fenice; 02-736 Warszawa; tel. 22 619 03 35, 505 101 272
mail: info@samafenice.eu; www.samafenice.eu

Mistrz Branzy lipiec 2013

Temperowka czekolady GAMI

Cechy wyrozniajace: elektronicznie sterowany proces rozpuszczania i temperowania czekolady.
Stét wibracyjny do pralinek - w zestawie. Pompa czekolady - wyposazona w ptynna regulacje
predkosci wyptywu czekolady. Pedat sterowania dozowaniem czekolady — wyposazony

w system zabezpieczajacy przed przypadkowym zamrozeniem czekolady w pompie. Wytacznik
czasowy uruchamia pompe pomimo uruchomionego pedatu zatrzymujacego pompe. System
zapobiegajacy pozostawaniu czekolady w pompie - po wytaczeniu zasilania pompy zataczany
jest zwrotny ruch pompy wymuszajacy powrot czekolady do zbiornika rozpuszczania.

SAMA Fenice; 02-736 Warszawa; tel. 22 619 03 35, 505 101 272
mail: info@samafenice.eu; www.samafenice.eu

gtosuj na www.mistrzbranzy.pl/plebiscyty
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Piec konwekcyjny z zaparowaniem DILA 5

Ze sterowaniem komputerowym PRO oraz mozliwo$cig wpisania do 98 programoéw wypieko-
wych. Pojemno$¢ 5 lub 10 blach 600x400 mm. W standardzie zaparowanie natryskowe,
w opcji — z wytwornicg pary. Mozliwo$¢ konfiguracji z innymi piecami. Powierzchnia piecze-

| nia: od 1,2 do 3,6 m2. Efektywny, bezpieczny, elastyczny, komfortowy i tatwy w obstudze.

Szybkie rozpoczecie pieczenia dzieki krétkim czasom nagrzewania (ok. 6 min). Ekonomiczne
czyszczenie dzieki e-CLEAN SYSTEM z biodegradowalnym $rodkiem do czyszczenia.

PRO ASCOBLOC; ul. Szarych Szeregoéw 22; 56-500 Sycow; tel. 62 786 82 13;
mail: jslota@debag.pl; www.debag.pl

Automatyczny przelotowy smazalnik do paczkéw JUFEBA serii UFD

Wydajnosc: od 780 do 2800 szt./h. Automatyzacja: zatadunku, transportu, obracania,
odbioru i nadziewania. 1-osobowa obstuga. Budowa modutowa - system dokowania stacji
jezdnych (st6t zatadowczy, stacja szprycujaca, nadziewarka), ptynne przejscie z produkgji
paczkéw na ciastka szprycowane: oponki, donaty, gniazda wiedenskie i kulki serowe. 3 stacje
obracajace. W standardzie: automatyczne uzupetnianie i filtrowanie oleju. System chronigcy
przed przegrzaniem ttuszczu. Czujnik regulujacy temp. z doktadnoscig 1st.

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

System automatycznego za- i wytadunku piecéw wsadowych MIWE athlet

Jako pot- lub w petni automatyczny robot (3 wielko$ci) umozliwia automatyzacje piecze-
nia. Petna harmonizacja z transportem i odbiorem keséw. Opcje zatadunku: 1) recznie,
regulowana wysokosc¢ stotu, 2) z poprzecznych aparatow zat., 3) pick-up — pobieranie
keséw z desek garowniczych, 4) automat. stacja posrednia dla usprawnienia pracy stotu
zat. MIWE athlet obstuguje do 36 komdr. Zintegrowany odkurzacz dba o higiene. System
athlet to nie tylko utatwienie pracy i odcigzenie kregostupa, ale tez oszczednosc¢ czasu,
réwnomierna jako$¢ pieczenia i oszczednos¢ kosztow.

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

WYPIEK

Kiromel €

Grupa DORA METAL

Piec konwekcyjny z naparowaniem 000.P-3px

Piece konwekcyjne z naparowaniem 000.P-3px to profesjonalne urzadzenia dla matych

i Srednich firm gastronomicznych i cateringowych. Doskonale sprawdzajg sie tam, gdzie
wymagana jest réznorodnos¢ potraw i szybkos$¢ w ich przygotowywaniu. Piec konwekcyjny
P-3px przeznaczony jest przede wszystkim do pieczenia ciast i pieczywa.

Cechy produktu: regulacja temperatury w zakresie: 50-250°C, rdwnomierny rozkfad
temperatury, wentylator z autorewersem, higieniczna komora, podwaéjna szyba

w drzwiach.

KROMET; ul. Pocztowa 30; 66-600 Krosno Odrzanskie; tel. 68 383 53 24;
mail: handlowy@kromet.com.pl; www.grupadorametal.pl

Sama Fenice =

Piece elektryczne ZUCCHELLI FORNI

Piece do cukierni, pizzerii i piekarni. Maks. temperatura pracy az do 300°C. Dostepne
modele: 2-3-4-6 blach 40x60 az do 18m? pow. wypiek. Specyfikacja: konfiguracja od 1 do
4 modutéw wypiekowych. Drzwi komor wypiekowych wykonane ze szkta zaroodpornego,
otwierane niezaleznie dla kazdej ptyty wypiekowej. Ekonomizer w standardzie. Niezalezna
regulacja temperatur wypieku w kazdej komorze wypiekowej. Regulacja temperatur ,,0d
gory” i ,od dotu” w komorach wypiekowych. Niezaleznie regulowane ,,dogrzanie” przodu
pieca przy drzwiach. Ptyty wypiekowe wykonane z cementu ,refrakcyjnego”.

SAMA Fenice; 02-736 Warszawa; tel. 22 619 03 35, 505 101 272
mail: info@samafenice.eu; www.samafenice.eu

gtosuj na www.mistrzbranzy.pl/plebiscyty MistrzBranzy.pl XTI
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0 Piece rurowe-parowe

Piece rurowe-parowe z pierscieniowym system ogrzewania. tagodny wypiek piecow
rurowych parowych i jednoczesnie prosta i szybka regulacja temperatury. Unikneli-
$my duzych mas cieplnych, w wyniku tego piec nie jest ciezki. Krétki czas instalacji,

""" znakomita jako$¢ zaparowania, ale przede wszystkim szybka regulacja temperatury.
W pordwnaniu z piecami: murowanymi - mniejsze zuzycie paliwa, termo-olejowymi

— mniejsze zuzycie energii (tylko palnik), cyklotermicznymi — tagodny wypiek, mniejsze
zuzycie energii i paliwa

SAMA Fenice; 02-736 Warszawa; tel. 22 619 03 35, 505 101 272

mail: info@samafenice.eu; www.samafenice.eu

Piec modutowy EBO 64 L

Piec posiada 2 komory zintegrowane w jeden modut — komory pracujace rownoczesnie.
System precyzyjnej kalibracji mocy grzania, specjalna ptyta kamienna z powtoka zapobie-
gajaca 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 4 modutdw w zestawie, jak réwniez z innymi piecami
konwekcyjnymi i garowniami; uzyskujemy w ten sposdb zintegrowany system do rozrostu

i wypieku pieczywa na miejscu w sklepie.

WIESHEU Polska; ul. Potczynska 116; 01-304 Warszawa; tel. 22 665 60 21;
mail: biuro@wiesheu.pl; www.wiesheu.pl

Piec konwekcyjny DIBAS 64 S

Piec konwekcyjny z drzwiami, ktére chowaja sie w obudowe pieca i tym samym nie blokujg
przejscia. Specjalny zamek bezpieczenstwa zapewnia bezpieczne uzytkowanie réwniez w
strefie obstugi klientéw. Higieniczna komora pieca (pozbawiona naroznikow) w potaczeniu

z systemem mycia automatycznego zapewnia wyjatkowa tatwos¢ utrzymania czystosci w
piecu. Piec mozna taczy¢ w system Vario z innymi piecami modutowymi i konwekcyjnymi, jak
rowniez 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;
mail: biuro@wiesheu.pl; www.wiesheu.pl

Piec konwekcyjny MINIMAT 43 S

Najmniejszy piec konwekcyjny Wiesheu. Jego kompaktowe rozmiary, zasilanie 230 V, wbudo-
wany zbiornik wody do zaparowania, w potaczeniu z wysokg wydajnoscia, pozwalaja na
prowadzenie wypieku na sklepach, gdzie do tej pory nie byto to mozliwe. Piec Minimat mozna
taczy¢ z innymi piecami, tworzac zestawy Vario — uzyskujemy wtedy wiekszq elastycznosc i
wydajnos¢, oszczedzajac miejsce w sklepie. Piec Minimat moze by¢ ustawiony na podstawie
lub garowni, uzyskujemy w ten sposdb zintegrowany system do rozrostu i wypieku ciasta na
miejscu w sklepie.

WIESHEU Polska; ul. Potczynska 116; 01-304 Warszawa; tel. 22 665 60 21;
mail: biuro@wiesheu.pl; www.wiesheu.pl

Sama Fenice

WYPIEK

winkler ng{;ﬁ.’ Piec modutowy PICCOLO
W -——— Modutowe piece elektryczne, zréznicowana liczba i wielkos¢ komdr wypiekowych, mozliwosé

dostawiania kolejnych modutéw pozwala dostosowac piec do zwiekszajacej sie produkcji.

W zaleznosci od potrzeb moga by¢ wyposazone w zabudowang pod piecem komore
garowniczg lub podstawe na koétkach, wyciag z wentylatorem oraz zaparowanie. Niezalezne
zasilanie komér umozliwia wytaczenie ich dowolnej liczby lub jednoczesny wypiek w réznych
temperaturach. Intuicyjna obstuga. Idealne réwniez do wypieku w punktach sprzedazy.

WINKLER WACHTEL Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; mail: wachtel@wachtel.pl; www.wachtel.pl
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Piec obrotowy COMPACT

Najwyzsza jakos¢ i wydajnos¢; duza powierzchnia wypiekowa przy matej powierzchni
podstawy. Prosta, intuicyjna obstuga. Réwnomierna, obejmujaca catq szeroko$¢ komory
wypiekowej, gwarantowana przez turbine poprzeczng, bardzo wolna cyrkulacja powietrza
zapewnia brak efektu wysuszania pieczywa podczas wypieku. Wydajny system zaparowania
z kaskadowg wytwornicq pary zapewnia jej optymalng ilos¢ przy pracy ,wsad za wsadem”.
Takie warunki wypieku gwarantujq uzyskanie najwyzszej jakosci produktu.

WINKLER WACHTEL Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; mail: wachtel@wachtel.pl; www.wachtel.pl

winkler wachtel
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Piacw Piskorskin . Taehndke Chiancrs

Piece typu COLUMBUS

Urzadzenia niepowtarzalne, charakteryzujace sie wysoka jakoscia wykonania oraz energoosz-
czednoscia. Poprzez mozliwoé¢ dostepu do catej armatury z przodu pieca oraz mate wymiary
zewnetrzne mozemy nawet w niewielkiej piekarni uzyskac¢ duzg produkcje. Solidna budowa

i odpowiednie materiaty gwarantujg dtugg zywotnos¢ i bezawaryjng prace wszystkich elemen-
tow pieca. Przemyslana i sprawdzona konstrukcja zapewnia idealne warunki do prawidtowego
i rwnomiernego wypieku oraz tatwg obstuge i konserwacje.

WINKLER WACHTEL Polska; ul. Koscierzynska 12; 51-416 Wroctaw;
tel. 71 326 10 78; mail: wachtel@wachtel.pl; www.wachtel.pl

winkler wachfel
polska
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Pioca Piskorskie . Tachnde Chideiss

Piec obrotowy COMPACT K

Model COMPACT K to niepowtarzalne i opatentowane potaczenie dwdch systemdéw rozpro-
wadzania ciepta: konwekcji oraz promieniowania. Jako jedyna firma oferujemy piec obrotowy
(zasilany gazem lub olejem) ze zintegrowang technologig wypieku STIR, kojarzong do tej
pory wyfacznie z naszymi piecami pétkowymi. Innowacyjna konstrukcja pieca obrotowego
Compact K STIR 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; mail: wachtel@wachtel.pl; www.wachtel.pl

RA

METAL
Grupa DORA METAL

Stoty chtodnicze

Stoty chtodnicze piekarnicze Dora Metal, z zakresem temperatury od +2 do +10, wykonane
sg z wysokogatunkowej stali nierdzewnej i cechujg sie wyjatkowa trwatoscig. Zapraszamy
do zapoznania sie z bogatg ofertg wykonanych ze stali nierdzewnej urzadzen

i mebli gastronomicznych. Znajda tu Panstwo nowoczesne rozwigzania pozwalajace idealnie
dostosowac sie do indywidualnych potrzeb i oczekiwan klienta. Jako$¢, staranne wykonanie
i wieloletnia trwato$¢ podparte sg ponad 23-letnim do$wiadczeniem w produkcji profesjo-
nalnych urzadzen gastronomicznych.

DORA METAL; ul. Chodzieska 27; 64-700 Czarnkow; tel. 67 255 20 42;
mail: handlowy@dora-metal.pl; www.grupadorametal.pl

Skrzynki transportowe do pieczywa i wyrobdw cukierniczych

Oferujemy skrzynki transportowe do pieczywa i wyrobdw cukierniczych w réznych wymia-
rach i kolorystyce. Wysokosci skrzynek piekarniczo-cukierniczych o podstawie 600 mm x
400 mm wynoszg od 140 mm do 410 mm — dzieki temu pojemniki te mogg by¢ stosowane
do kazdego rodzaju wyrobow. Pojemniki (skrzynki) posiadajg odpowiednie atesty PZH,
dopuszczajace je do kontaktu z zywnoscig. Sg przystosowane do mycia w myjkach
mechanicznych za pomocg dostepnych, zatwierdzonych srodkdw myjacych. Na specjalne
zamowienie wykonujemy indywidualne nadruki metoda sitodruku lub goracego stempla.

ERG-SYSTEM; ul. Chopina 15; 43-170 taziska Gorne; tel 32 224 16 12,
mail: marketing@erg-system.pl; www.erg-system.pl

gtosuj na www.mistrzbranzy.pl/plebiscyty MistrzBranzy.pl
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Przemystowa myjka GUGGENBERGER

Do wozkoéw, koszy, blach oraz catego osprzetu. System dysz natryskowych na catej
wysokosci myjki o bardzo duzym ciénieniu usuwa skutecznie nagar, spalone zele owocowe
na blachach, dociera do miejsc styku sztaplowanych koszy. Energooszczedna i ekologiczna:
system mechanicznego czyszczenia oparty na sile odsrodkowej obracajacego sie kosza
pozwala na mniejsze zuzycie energii, wody i Srodkdw myjacych. Woda krazy w obiegu
zamknietym (zbiornik w podtodze lub bojler), $wieza pobierana jedynie do ptukania.

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

Blachy bagietkowe

Blachy bagietkowe produkowane z aluminium grubosci 1,5 mm w wymiarach 58x39, 60x40,
58x78, 60x80, 58x98, 60x100 cm, szer. muld 6 cm i 8 cm

Blachy s3 wzmocnione zabudowa gwarantujacg stabilno$¢, a odstepy miedzy muldami
zapobiegajq przed sklejaniem sie bagietek.

Firma Lebo produkuje blachy bagietkowe w wersji perforowanej i petnej.

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

Automatyczna nadziewarka do paczkéw

Bardzo wygodna, sterowana elektronicznie nadziewarka automatyczna do paczkéw.

Jej budowa zapewnia bezpieczng oraz bardzo wydajng prace. Wystarczy zblizy¢ dtori do
czujnika, nadziewajac dwa paczki na raz. Czujnik zblizeniowy uruchamia automatycznie
nadziewanie. Ustawianie ilosci dozowanego nadzienia odbywa sie za pomocq dwdch przyci-
skéw na panelu sterowania.

Prosta i trwafa konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej. Sktada sie z kilku szybko demonto-
wanych czesci, ktére mozna my¢ pod biezacg woda.

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

AL/

metal technalogy

Blachy piekarnicze AluSteel

Energooszczedne, odporne blachy piekarnicze AluSteel. Wykonane ze stali pokrytej z dwdch
stron cienkg warstwa aluminium. £acza zalety aluminium i stali. Nie ulegajg deformacji w
wyniku wysokich temperatur oraz ciggtego nagrzewania i schtadzania. Skracajq czas wypieku.
Warstwa aluminium chroni blache przed korozja.

Perforowane 3 mm lub lite. 3- lub 4-rantowe. Kilkanascie rozmiardw, takze na zamowienie.
Produkowane w wersji wzmocnionej pretem nierdzewnym lub powtoka silikonowg non-stick.

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

Ultra Power

Mistrz Branzy lipiec 2013

WB-152 wodzek do butek (8 pdtek)

Wozek piekarniczy do studzenia pieczywa po wypieku. Wozek posiada pdtki chromowane
siatkowe, ktére umozliwiaja réwnomierne odparowanie pieczywa.

Powierzchnia wozka: 7,40 m2. Wys./szer/gt.: 173/152/61 cm. 8 potek w standardzie.
Kazda nastepna pétka to dodatkowo 0,92 m2. System potkowy pozwala na dowolng konfi-
guracje wozka poprzez doktadanie lub odejmowanie potek, zwiekszenie lub zmniejszenie
wysokosci.

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

gtosuj na www.mistrzbranzy.pl/plebiscyty



