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IBIS to firma z wieloletnim doswiadczeniem w produkcji maszyn

piekarniczych. Siedziba firmy miesci sie w miejscowosci Szubin
przy ulicy Jana Pawta II 38, w wojewodztwie kujawsko-pomorskim.

Doktadamy wszelkich staran, aby nasze wyroby odznaczaty

sie najwyzszg jakoscia i najlepszym standardem wykonania,

co przyniosto nam renome i uznanie klientow. Tysigce piekarni
w Polsce wyposazone sa w maszyny piekarnicze oznaczone
logiem IBIS.

Naszymi wiodacymi produktami sa:
- piece piekarniczo-cukiernicze elektryczne,
- piece wsadowe termoolejowe,
- piece wozkowe termoolejowe,
- komory garownicze,
- miesiarki do ciasta,
- wywrotnice dziez,
- ubijaczki planetarne,
- maszyny do kreméw / zaparzacze do maki.

Dbajac o najwyzszg jakos¢ ustug zatrudniamy wysoko
wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy profesjonalnie podchodza
do kazdego zleconego im zadania. Zapewniamy profesjonalny
serwis, a takze staty dostep do czesci zamiennych.

W trosce o najlepsza jako$¢ ustug nieustannie sie rozwijamy.
Profesjonalny zespét projektantéw z powodzeniem dba o to,

by stosowane przez nas rozwigzania byty nie tylko innowacyjne,

ale réwniez skuteczne i praktyczne. Wprowadzamy na rynek
produkty, ktore nieustannie wzbudzajg duze zainteresowanie wsréd
Klientow ale przede wszystkim stuza i pomagaja w codziennej pracy
piekarzom i cukiernikom.

Dysponujemy halg produkcyjng o powierzchni kilku tysiecy metrow
kwadratowych oraz posiadamy nowoczesny park maszynowy,

w ktdérego sktad wchodzg maszyny wiodacych producentow.
Whasne centra obrébcze CNC, laser do ciecia stali i wiele innych
maszyn daja nam mozliwosci produkgcji w obrebie naszej firmy

- wszystko po to, by zapewnié naszym Klientom kompleksowa
obstuge.
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MIESIARKI SPIRALNE Z DZIEZA WYJEZDNA

Miesiarki spiralne z dziez jezdng to nowoczesne
P awy 3 mozliwos¢ przygotowania wszystkich rodzajow

urzadzenia o solidnej i sprawdzonej konstrukgji, S e, T e e e
umozliwiajgce produkgje ciast o réznej konsystencji
i sktadzie. Zastosowane rozwigzania konstrukcyjne
zapewniaja intensywne i wydajne miesienie ciasta
oraz uzyskanie najlepszych jego parametréw

indywidualny dobér predkosci miesienia ciasta

technologicznych poprzez idealne napowietrzenie mozliwos¢ regulacji przez technologa obrotéw
i spulchnienie z doktadnym wymiesieniem surowcéw. na pierwszym i drugim biegu
Zastosowanie falownika w kazdym modelu czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy,
sprawia, ze urzadzenia maja wszechstronne ledowe podswietlenie dziezy
zastosowania w przemysle piekarniczym oraz laserowy pomiar temperatury

oraz cukierniczym.

dodatkowe, niezalezne, awaryjne sterowanie
na wypadek awarii systemu elektronicznego

réwnomierne miesienie wszystkich sktadnikow
ciasta, nawet przy jego malej ilosci,
nie przekraczajacej 5% objetosci dziezy

maszyny produkowane zgodnie z obowiazujacymi
normami CE przy zastosowaniu najnowszych
standardéw higieny i bezpieczenstwa pracy

cicha praca maszyny dzieki zastosowaniu
przektadni pasowych

skrzynka elektryczna w standardzie wykonana
ze stali nierdzewnej

DANE TECHNICZNE MIESIAREK SPIRALNYCH Z DZIEZA WYJEZDNA / Z NARZEDZIAMI WYMIENNYMI / MIESIAREK KATOWYCH

Model MS/MK/MR 175 MS/MK/MR 250 MS/MK/MR 340 MS/MK/MR 500
Pojemnos¢ dziezy dm? 175 250 340 500
Tlo$¢ ciasta max / min kg 120/5 160/ 10 220/ 10 300/ 20

Ilos¢ maki kg 75 100 140 190
Obroty miesidta 1 bieg obr / min 70 - 120 70-120 70-120 70 - 120
Obroty miesidta 2 bieg obr / min 140 - 240 140 - 240 140 - 240 140 - 240
Moc zainstalowana kw 7 9,2 13,5 17
Szerokos¢ mm 975 975 1045 1202
Diugosc mm 1852 1852 2040 2119
Wysokos¢ mm 1257 1257 1452 1503
Wysokos¢ dziezy z wozkiem mm 865 885 960 1028
WVSOkOSg,‘éM‘fi‘Z‘;”'es'O”a mm 1771 1771 2057 2215

Rodzaj ciasta ciasto zytnie ciasto mieszane ciasto pszenne
Pierwszy bieg obr / min 70 100 120
Drugi bieg obr / min 140 200 240
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DOTYKOWY
PULPIT STEROWANIA
W STANDARDZIE

miesiarki w wersji nierdzewnej spetniajace
najwyzsze standardy higieny i estetyki (opcja)




MIESIARKI MR Z NARZEDZIAMI WYMIENNYMI

Miesiarki przemystowe MR tacza zalety klasycznych T —
miesiarek spiralnych oraz ubijaczek planetarnych. mozliwosé przygotowania szerokiego
Multifunkcjonalny system narzedzi wymiennych asortymentu ciast i mas cukierniczych
doskonale sprawdza sie w piekarniach oraz cukierniach.

Przeznaczone sg do wyrabiania duzych ilosci mas, idealne do rozcierania na gtadka mase

a po zmianie narzedzia roboczego do miesienia ciast. masta oraz marmolady

Mozliwos¢ zastosowania réznorodnych narzedzi
roboczych pokrywa kazde zapotrzebowanie
na miesienie, mieszanie, wyrabianie oraz ubijanie

maszyny w standardzie wyposazone w tace oraz
skrobak czyszczacy dzieze podczas pracy

wszystkich rodzajéw mas oraz ciast.

sterowanie dotykowe (opcja): ptynna regulacja
obrotéw, mozliwos¢ programowania cykli pracy
urzadzenia, 99 programow

czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy,
ledowe podswietlenie dziezy
oraz doktadny pomiar temperatury

MIESIDLO SPIRALNE

UBUAK ROZGOWY

UBUJAK SPIRALNY
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MIESIARKI KATOWE

Miesiarki kagtowe to nowoczesne urzadzenia

. o . unikalny ksztatt miesidta gwarantuje delikatne
z niesamowicie wytrzymatym mechanizmem napedu

i doktadne wymiesienie sktadnikéw
miesidta, wykorzystywane gtdéwnie do miesienia

wymagajacych ciast. Do grupy tych ciast zaliczamy: miesiarki katowe sa kompatybilne
ciasta zytnie, ciasta mieszane z przewaga zyta z dziezami miesiarek spiralnych IBIS

oraz kwasy. Dzieki mozliwosci indywidualnego doboru

predkosci obrotéw miesidta na pierwszym i drugim maszyny w standardzie wyposazone
biegu, miesiarki katowe mozna dopasowa¢ do ciasta w skrobak czyszczacy dzieze

zatem receptury naszych dziadkdw stajg sie mozliwe

do odtworzenia. mozliwos¢ regulacji przez technologa obrotow

na pierwszym i drugim biegu

cicha praca maszyny dzieki zastosowaniu
przektadni pasowych

skrzynka elektryczna w standardzie wykonana
ze stali nierdzewnej

bl
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MIESIARKI SPIRALNE Z DZIEZA STALA 45 - 80

Miesiarki spiralne z dziezg statg sg idealne do miesienia,
ucierania, wyrabiania, ugniatania ciast. Doskonale
sprawdzaja sie przy ciastach pszennych, drozdzowych
oraz ciastach ciezkich. Sg niezastgpione w piekarniach,
pizzeriach, restauracjach, barach, kuchniach hotelowych.
Specjalny profil miesidta gwarantuje rownomierne
miesienie wszystkich sktadnikow ciasta, nawet przy jego
matej ilosci, nie przekraczajacej 5% objetosci dziezy.

Model MST 45
Pojemnos¢ dziezy dm? 45
Ilos¢ ciasta max / min kg 25/1,5

Ilos¢ maki kg 15
Obroty miesidfa 1 bieg obr / min 70 - 120
Obroty miesidta 2 bieg obr / min 140 - 240

Moc zainstalowana kw 2,2
Szerokos¢ mm 691
Dtugosc mm 916
Wysokos¢ mm 1178

miesiarki o niewielkich gabarytach idealne
do mniejszych zaktadow

mozliwos¢ regulacji przez technologa obrotéw
na pierwszym i drugim biegu

ptynna zmiana obrotéow

automatyczne unieruchomienie miesiarki
po podniesieniu ostony dziezy

cicha praca maszyny dzieki zastosowaniu
przektadni pasowych

ledowe podswietlenie dziezy oraz
doktadny pomiar temperatury

zwarta obudowa oraz czytelny i prosty
w obstudze panel sterowania

MST 60
60
40/2
25
70-120
140 - 240
3
691
916
1178

MST 80
80
60/3
37
70-120
140 - 240
3
691
916
1178




MIESIARKI SPIRALNE Z DZIEZA STAEA 120 - 180

Zastosowane rozwigzania konstrukcyjne zapewniaja
intensywne i wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie
najlepszych jego parametréw technologicznych poprzez
idealne napowietrzenie i spulchnienie z doktadnym
wymiesieniem surowcow. Korpusy miesiarek wykonane
sg ze stali lakierowanej. Na zyczenie istnieje mozliwos¢
wykonania korpusu ze stali nierdzewnej. czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy

ledowe podswietlenie dziezy oraz
doktadny pomiar temperatury

mozliwos¢ przygotowania wszystkich rodzajow
ciast: pszennych, mieszanych oraz zytnich

mozliwos¢ regulacji przez technologa obrotéw
na pierwszym i drugim biegu

Zastosowanie falownika w kazdym modelu
sprawia, ze urzadzenia maja wszechstronne
zastosowania w przemysle piekarniczym
oraz cukierniczym.

dodatkowe, niezalezne, awaryjne sterowanie
na wypadek awarii systemu elektronicznego

réwnomierne miesienie wszystkich sktadnikow
ciasta, nawet przy jego malej ilosci,
nie przekraczajacej 5% objetosci dziezy

cicha praca maszyny dzieki zastosowaniu
przektadni pasowych

skrzynka elektryczna w standardzie wykonana
ze stali nierdzewnej

Model MST 120 MST 180
Pojemnosc¢ dziezy dm? 120 180
Tlos¢ ciasta max / min kg 80/5 120/ 10
TIlos¢ maki kg 50 75
Obroty miesidta 1 bieg obr / min 70-120 70-120
Obroty miesidta 2 bieg obr / min 140 - 240 140 - 240
Moc zainstalowana kw 4,6 6,3
Szerokos¢ mm 786 887
Diugosc mm 1206 1300
Wysokos¢ mm 1376 1362
3 tryby pracy miesiarek - tacznie 6 predkosci miesienia
Rodzaj ciasta ciasto zytnie ciasto mieszane ciasto pszenne
Pierwszy bieg obr / min 70 100 120
Drugi bieg obr / min 140 200 240




LE) POSREDNI, PORCJUJACY

leje posrednie porcjujace projektowane
kazdorazowo na zaméwienie
wg. wytycznych Klienta

ptynna regulacja czasu cykli pracy
noza dzielacego ciasto

konstrukcja, podesty, leje wykonane
ze stali nierdzewnej

mozliwos¢ posuwu (prawo-lewo lub przéd-tyt)
zespotu dzielacego do rewizji
i konserwacji leja gtéwnego

czujka kontrolujaca poziom ciasta w leju gtéwnym
z sygnatem $wietlnym przy matej ilosci ciasta

czujka kontrolujaca podawanie tj. zapetnienie
zbiornika do ktérego podawane bedzie ciasto

system oliwienia leja z rozproszeniem medium
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WYWROTNICE DZIEZ

wywrot na prawo, lewo i do przodu

wysokos¢ wywrotu do regulagji
w piekarni = 10 cm

produkujemy wywrotnice do wszystkich
dostepnych na rynku modeli dziez

skrobak umozliwiajacy automatyczne czyszczenie
dziezy z pozostatosci ciasta (opcja)

wywrotnice wykonane w wysokogatunkowej
stali nierdzewnej (opcja)

manualny panel sterujacy
z wytacznikiem bezpieczenstwa

ostona bezpieczenstwa zabezpieczona
wytacznikiem krancowym

WERSJA MALOWANA

bezobstugowe tozyska o podwyzszonej
wytrzymatosci gwarantujace dtugi okres pracy

Wywrotnica dziez ze skrobakiem
WERSJA INOX

Model 3300ST

Udzwig kg 700
Czas podnoszenia s do 36
Wysokos¢ m do ustalenia
podnoszenia z Klientem
Moc maszyny
bez skrobaka kw 20
Wywrotnica dziez ze skrobakiem Moc maszyny
d kw 2,2
ze skrobakiem

WERSJA MALOWANA




Nieodzownym elementem kazdej cukierni sg ubijaczki
planetarne. Ubijaczki IBIS UC dostepne sa z kottami

o pojemnosciach od 20 do 100 litréw. Urzadzenia
zostaty zaprojektowane w taki sposéb aby zapewnic
maksymalna wydajnos¢ i dtugotrwate uzytkowanie przy
minimalnym wktadzie w ich utrzymanie. Ubijaczki dzieki
swojej niezawodnosci, trwatosci i solidnosci wykonania
sprawdzajasie w matych i duzych cukierniach. Ptynna
regulacja obrotow, ktora zapewnia falownik, pozwala

cicha i bezobstugowa praca przektadni planetarnej

tatwe i bezpieczne mocowanie narzedzi
i doktadne ich przyleganie do kottow

komfortowa obstuga dzieki praktycznym wézkom
i stojakom do transportu kottow

ptynna regulacja do 300 obrotéw/min
(falownik)

UBIJACZKI PLANETARNE

na wyrabianie réznorodnych mas, kreméw i ciast.
Prostota ich obstugi oraz elastycznosc¢ pracy sprawia,
Ze cieszg sie duzym zainteresowaniem

oraz zadowoleniem wsréd uzytkownikdw.

Urzadzenia w standardzie sprzedawane sa z kottem

i trzema narzedziami roboczymi.

Jako opcje proponujemy: redukcje, wozki transportowe
oraz stojaki do kottow.

zdejmowanie kottow bez demontazu narzedzia
(wersja ,H" i ,P”)

elektryczne podnoszenie i opuszczanie kottow
(wersja ,H" i ,P")

czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy
oraz ledowe podswietlenie kotta
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PANEL STEROWANIA

1. Manualny - regulacja predkosci 2. Cyfrowy - cyfrowa regulacja 3. Dotykowy - regulacja

oraz czasu pracy za pomoca pokretta czasu i predkosci z mozliwoscia predkosci oraz czasu pracy
zapisania 4 roznych przepisow, poprzez ekran dotykowy
kazdy z 4 etapami pracy Z 0pcja zapisywania receptur

00:15:00

UBUJACZKA UC 80 H UBLJACZKA UC 80 H UBLUJACZKA UC 100 H
Z MANUALNYM STEROWANIEM Z CYFROWYM STEROWANIEM Z DOTYKOWYM STEROWANIEM
Model ucC 20 ucC 40 UcC 60 UCG60H uc 80 UC80H UC100H
Pojemnos¢ | 20 40 60 60 80 80 \ 100
Napiecie \Y 400
Moc kw 1.1 2,2 3 3 3 3 4
Szerokos¢ mm 570 720 715 661 715 661 661
Dtugosc mm 780 925 1015 1015 1015 1015 1015
Wysokos¢ mm 1165 1365 1415 1670 1415 1670 1840
Waga kg 180 230 260 285 270 295 315




—

Ubijaczka UC 120 P ze skrobakiem

Urzadzenia o mocy 6,5 kW:

100, 120, 140 litrow

Model uc100P Uc120P UC140P
Pojemnos¢ I 100 120 140
Napiecie Vv 400
Moc kw 6,5 6,5 6,5
Szerokos¢ mm 864 864 864
Dtugosc mm 1130 1130 1130
Wysokos¢ mm 1923 1923 1923
Waga kg 570 575 580
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ROZGA RZADKA A GES

N : .
PEENA OSEONA KOTLA ZAWOR SPUSTOWY
ZE STALI NIERDZEWNE) MONTOWANY W KOTLE

MIESIDLO PLASKIE ROZGA GESTA ROZGA RZADKA

UBIJACZKA UC 80H Z AUTOMATYCZNYM PODNOSZENIEM KOTtA
WERSJA MALOWANA

"
CUKIERNICZA

/=%




Maszyny do kremow produkowane przez firme IBIS

to idealne urzadzenia do wszechstronnej produkgji
cukierniczej i piekarnicze;j.

Maszyny do zaparzania znajduja réwniez zastosowanie
w lokalach gastronomicznych, kuchniach hotelowych
czy restauracjach.

Plynna regulacja obrotow narzedzia roboczego.
Zawartos¢ kotta moze by¢ podgrzewana do 150°C.
Maksymalna temperatura podgrzewania moze zostac
fabrycznie zmieniona.

ZAPARZANIE:
- mqgki
- maku
- ziaren stonecznika itp.

GOTOWANIE:
- budyniu
- galaretek
- warzyw
-zup

PRZYGOTOWYWANIE:

- ciasta parzonego
- dZzemow i konfitur
- farszy
- mas czekoladowych
- mas tiramisu

TOPIENIE:

MASZYNY DO KREMOW

Specjalne mieszadto wyposazone w skrobak oraz
doktadne spasowanie elementéw, gwarantuje doktadne
wymieszanie zawartosci kotta, natomiast olej grzewczy
znajdujacy sie miedzy poszczegdlnymi Scianami kotta
zapewnia réwnomierne podgrzewanie, bez mozliwosci
przypalenia.

Obstuga jest prosta i komfortowa. Mechanizm
przechylania kotta znacznie utatwia czyszczenie

i wlewanie mas. Pokrywa kotta z lukiem rewizyjnym
i wlewem umozliwia kontrole procesu i dodawanie
sktadnikow podczas pracy maszyny.

- czekolady
- pomady
Model K30
Pojemnos¢ kotta | 30
Ilos¢ oleju grzewczego w kotle | 10,5
Napiecie \Y
Moc grzatek kw 4
Moc silnika kw 0,55
Szerokos¢ mm 973
Dtugos¢ mm 719
Wysokos¢ mm 1645
Waga kg 150

K 60 K 80 K 120 K 200

60 80 120 200
17,5 21 29 42

400

6 9 15 18
0,75 1.1 1,5 2,2
973 973 1145 1165
757 757 985 1100
1645 1645 1675 1950
170 185 255 355




MASZYNA DO KREMOW K-80 Z MIESIDLEM KRZYZOWYM
I1ZAWOREM SPUSTOWYM (WYKONANIE INOX)

ptynna regulacja obrotéow mieszadta
(falownik)

cyfrowy regulator temperatury - maksymalna
temperatura podgrzewanej masy 150°C

podwdjny zbiornik wykonany
z wysokogatunkowej nierdzewnej stali INOX

czytelny i prosty w obstudze pulpit sterowniczy

korpus maszyny malowany w kolorze biatym

elementy majace styk z produktem spozywczym :
wykonane z wysokiej jakosci stali kwasoodpornej @ b @

MASZYNA DO KREMOW K-200 Z ZAWOREM SPUSTOWYM
komfortowa obstuga dzieki mechanizmowi

przechylania kotta, ktory znacznie utatwia
czyszczenie i wylewanie mas

pokrywa kotta z lukiem rewizyjnym i wlewem
umozliwia kontrole procesu i dodawanie
sktadnikéw podczas pracy

narzedzie robocze wyposazone w skrobaki
czyszczace dno i Sciane kotta

mozliwo$¢ zastosowania zaworu spustowego
w dolnej czesci kotta MIESIDLO PEASKIE MIESIDtO KRZYZOWE




PIECE ELEKTRYCZNE CUKIERNICZO - PIEKARNICZE

Piece elektryczne produkcji firmy IBIS doskonale sprawdzaja sie
w cukierniach, piekarniach oraz sklepach.

Modutowa budowa piecow elektrycznych daje Klientom mozliwosé

ich dowolnej konfiguracji i wyposazania w m.in.: okap, regat do odktadania
blaszek, komore garownicza badz podstawe. Piece moga posiadac

od 1 do 6 niezaleznych od siebie komér wypiekowych. W dowolnym
momencie piece moga zosta¢ rozbudowane o kolejne moduty. Na zyczenie
Klienta istnieje mozliwos¢ podwyzszenia komory wypiekowej oraz zamiany
ukfadu pieca - panel sterowania po prawej stronie.

Piece GT MIKRO, GT 600, GT 800 w standardzie posiadajg bardzo wydajny
uktad zaparowania. W piecach GT 1200 oraz GT MAXI parownice

sg wyposazeniem opcjonalnym. Wszystkie komory sa wyposazone panel
umozliwiajacy regulowanie temperatury dolnej i gérnej grzatki osobno
dla kazdego z poktadow. Atutem takiego rozwigzania jest mozliwos¢
wypieku réznego asortymentu jednoczesnie.

Dzieki dopasowanemu systemowi zaparowania oraz regulacji mocy grzania
dolnej i gornej czesci kazdej komory otrzymujemy kazdorazowo doskonate
rezultaty wypiekdw. System zaparowania btyskawicznie zmienia wode

w pare, a ta pod duzym cisnieniem jest ttoczona do komory garowniczej

i tworzy idealny klimat do wypieku réznego rodzaju asortymentu. Ptyty
kamienne pokryte sa warstwa zapobiegajaca przywieraniu, dzieki czemu
uzyskujemy idealng skérke niezaleznie od tego, czy produkty byty pieczone
bezposrednio na ptycie, czy tez na blasze do pieczenia.

Panel sterowniczy jest intuicyjny i wszechstronny, a jego przyjazny dla
uzytkownika interfejs umozliwia wygodna obstuge oraz programowanie

i nadzorowanie pracy pieca. W panelu istnieje mozliwos¢ zapisania

do 20 programoéw, a kazdy z nich moze posiadac do 3 faz (funkcja
tréjetapowego wypieku). Ewentualne btedne zadanie parametréw oraz
zaktocenia sg sygnalizowane przez sygnaty dzwiekowe oraz kody btedow.
Zakres regulacji temperatury w komorach wypiekowych wynosi

od 0 do 270°C. Dodatkowo pulpit sterujacy cechuje duza doktadnos¢

i niezawodnos¢ wynikajaca z zastosowania funkgji autodostrajania - PID.

Podwojne, halogenowe oswietlenie komory wypiekowej dostarcza
bielszego i bardziej intensywnego $wiatta niz standardowe zarowki, ktore
sg mniej odporne na wysokie temperatury i znacznie bardziej podatne

. G WS T I
na uszkodzenia. _,?‘--ch‘ L
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Solidna konstrukcja komory wypiekowej daje §
mozliwos¢ zwiekszenia temperatury wypieku P ieC € | e kt r ycz n y I B I S G T
nawet do 320 °C (opgja).

Y. GRZALKI O ZWIEKSZONEJ MOCY
£ IZOLOWANA SZYBA O SPECJALNEJ KONSTRUKCJI
WYPIEK W TEMPERATURZE 320 °C




I1B/S5——

PIECE ELEKTRYCZNE GT w standardzie
z dotykowym pulpitem sterowania

Dotykowy, 7-calowy ekran to krok w strone zwiekszenia komfortu obstugi pieca. System GTOUCH oferuje przejrzysta
i czytelng strukture menu, dzieki czemu sterowanie piecem jest fatwe i intuicyjne. Umozliwia wygodne zarzadzanie
procesami pieczenia oraz ich szczegdtowa analize.

« Intuicyjny interfejs gwarantuje tatwe i wygodne sterowanie piecem.

« Licznik zuzytej energii elektrycznej pozwala na precyzyjne monitorowanie efektywnosci energetyczne;j.

* Rejestr historii 100 cykli pracy umozliwia analize i weryfikacje procesow pieczenia.

» Mozliwo$¢ przypisania zdjecia produktu do programu utatwia identyfikacje wypiekdw.

+ Ustawienie wygaszacza ekranu, np. z logo firmy, wspiera branding i personalizacje urzadzenia.

« Funkcja ECO (tryb czuwania) minimalizuje zuzycie energii w stanie bezczynnosci.

« Aktualizacja oprogramowania i kopiowanie programoéw przez port USB zapewniaja tatwe zarzadzanie i
serwisowanie.

» Awaryjne sterowanie komora wypiekowa dostepne w przypadku usterki ekranu dotykowego.

- Zdalna kontrola i zarzadzanie jednym lub wieloma piecami w sieci zwiekszaja elastyczno$¢ produkgji.

* Zintegrowane sterowanie komora garownicza usprawnia proces przygotowania do wypieku.

- Zakres regulacji temperatury do 270°C opcjonalnie do 320°C, dostosowany do réznych rodzajow pieczywa.
* Funkcja dzielenia czasu wypieku na 3 etapy z r6znymi temperaturami pozwala na precyzyjne dostosowanie
procesu.

« Sygnaty dzwiekowe i kody btedéw informuja o btednych ustawieniach parametréw i zaktdceniach pracy.




Piece sklepowe IBIS wyposazono

w automatyczny system otwierania
i zamykania komindw, sterowany
bezposrednio z panelu dotykowego

Intuicyjny dotykowy panel sterowania
oraz dostepny zakres funkgcji zapewnia
wysoki komfort obstugi

Podwajne $wiatto halogenowe
zapewnia jasniejsze i trwalsze
oswietlenie niz standardowe zarowki

Ergonomiczne uchwyty / drzwi szklane
otwierane do wewnatrz

Catkowita dowolnos¢ konfiguracji
pieca wedtug zapotrzebowania
od 1 do 6 komor wypiekowych

Przeszklona komora garownicza
z wydajnym systemem zaparowania

Regulowane nogi dajag mozliwos¢
zmiany wysokosci pieca w piekarni

komora

wypiekowa

komora podstawa
garownicza




968

GT MIKRO

wymiar komory

968

GT 600

wymiar komory

1170

GT 800

wymiar komory
wypiekowej

820 x

900
810
905

wypiekowej

620 x 440 mm

wypiekowej

1060
970
1065

620 x 840 mm

0 mm

1300
1210
1305

1588 1588

GT 1200

wymiar komory
wypiekowej

1240 x 840 mm

GT MAXI

wymiar komor
wypiekowej

1240 x 1240 m

1300
1210
1305

1700
1610
1705
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Okap dla pieca GT 1200 i GT MAXI oraz okap z kondensatorem pary wodnej - wysoko$¢ 190 mm.
Okap dla pieca kamiennego - wysokos¢ 190 mm.

GT MIKRO

GT 600

GT 800 GT 1200 GT MAXI

Moc komory wypiekowej kw 3.8 52 6,4 8 11

Moc komory garowniczej kw 2 2 2 3,8 3,8

Powierzchnia wypiekowa m? 0,25 0,5 0,5 1,0 1,5
Wysokos¢ komory wypiekowej mm | 170/230/270 = 170/230/270 | 170/230/270 = 170/230/270 | 170/230/270




PIECE ELEKTRYCZNE W WERS]JI RETRO

Piec elektryczny kamienny — wersja retro taczy klasyczne wzornictwo z nowoczesna funkcjonalnoscia. Stylizowany
front z czarnej blachy kwasoodpornej oraz malowane na czarno boki nadaja urzadzeniu elegancki, ponadczasowy
wyglad. Czarne wykonczenie pieca przycigga wzrok i doskonale komponuje sie z wystrojem rzemieslniczych piekarni

oraz lokali o unikalnym charakterze.
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SYSTEM ZALADUNKU [ ROZEADUNKU PIECA GT

Manualny system zatadunku i roztadunku pieca elektrycznego usprawnia produkgcje i eliminuje koniecznos¢
dzwigania ciezkich aparatéw zatadowczych. System przeciwwag wspomaga opuszczanie i podnoszenie aparatu
zatadowczego, dzieki czemu obstuga jest tatwa i banalnie prosta.

eliminuje koniecznos¢ dzwigania ciezkich
aparatéw zatadowczych

skrécenie procesu zatadunku i roztadunku
przekiada sie na zwiekszenie wydajnosci
produkcyjnej

tatwa obstuga dzieki systemowi przeciwwag,
ktory wspomaga opuszczanie i podnoszenie
aparatu zaladowczego

pozycja spoczynku pozwala na przejazd aparatu
na wysokos¢ ok. 2 metrow dajac swobodny
dostep do komér wypiekowych

waska konstrukcja bramowa - szerokos¢ zestawu
to niecate 180cm




.Pizza 4" i ,Pizza 6" to doskonate piece do pizzy

od renomowanego producenta Real Forni. Zostaty
zaprojektowane z myslg o profesjonalnych pizzeriach,
restauracjach i lokalach gastronomicznych, ktére
stawiajg na doskonaty smak i wyglad pizzy.

Real Forni oferuje dwa modele pieca do pizzy o réznych
pojemnosciach na: 4 oraz 6 sztuk pizz, ktore moga
posiadac od 1 do 3 niezaleznych od siebie komér
wypiekowych. Komora zbudowana ze stali nierdzewnej
pozwala rozpraszaé¢ mniej ciepta na zewnatrz, odbijajac
je do wewnatrz, zmniejszajac w ten sposéb zuzycie

Piec do pizzy Real Forni

Model

PIECE DO PlZZY

energii i zwiekszajac wydajnosé. Grzatki zapewniaja
wysokie temperatury do 500°C, co gwarantuje
chrupiaca skérke i delikatnie podpieczony spod pizzy.
Kazda komora wypiekowa jest niezalezng jednostka

i posiada panel sterowniczy.

Dodatkowa opcja w piecu ,Pizza 4" i ,Pizza 6"

jest dotykowy panel sterowania, ktory utatwia
obstuge i regulacje parametréw pieczenia.

Ponadto, istnieje mozliwos¢ wykonania pieca

z czarnej blachy, co daje mu nowoczesny wyglad

i wyrdznia go sposrod innych urzadzen piekarniczych.

PIZZA 4 PIZZA 6

Wymiary komory mm 1180 x 1165 x 380 ' 1590 x 1165 x 380
Wysokosc komory mm 170 170
Moc komory kW 8,8 11,7

@ 35cm 4 6
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PIECE KONWEKCYJNO PAROWE

Piec konwekcyjno parowy IBIS GT AIR jest bardzo
wydajnym i ekonomicznym urzadzeniem, ktory sprawdza
sie w punktach sprzedazy w ktorych wypiek asortymentu
prowadzony jest na miejscu, cukierniach oraz punktach
gastronomicznych. Zestaw COMBI tj. potaczenie pieca
wsadowego z piecem konwekcyjno parowym dzieki
zastosowanym rozwigzaniom stanowi profesjonalny system
piekarniczy.

Wielkos¢ komory wypiekowej umozliwia jednoczesne
pieczenie 5 blach 60x40cm w odlegtosci 80mm miedzy
poszczegdlnymi poziomami.

Obudowa oraz wnetrze pieca konwekcyjno parowego

GT AIR wykonane jest z wysokogatunkowej stali nierdzewnej.
Komorowe drzwi z przestrzenia izolacyjna umozliwiajaca
przeptyw powietrza chtodzac jednoczesnie zewnetrzna
szybe, sg bardzo fatwe w utrzymaniu czystosci.

Piec sterowany jest dotykowym panelem sterowania, dzieki
czemu jego obstuga jest niezwykle prosta i intuicyjna.

Model GT AIR 5M GT AIR 5L
Moc przytaczeniowa kw 10 10
Przytacze elektryczne \Y 400 400
Odstep miedzy blachami | mm 80 80
Szerokos¢ mm 968 1170
Diugosc mm 875 1035
Wysokos¢ mm 700 700

piece kompatybilne z piecami elektrycznymi
wsadowymi GT

mozliwos¢ indywidualnej konfiguracji zestawu
w zaleznosci od zapotrzebowania i asortymentu

tatwy w obstudze dotykowy pulpit sterowania
z systemem GTOUCH

automatyczne cykle pieczenia i inteligentne
funkcje zapewniajace zawsze doskonate rezultaty

natryskowy system zaparowania

zaroodporne, podwdéjne drzwi

energooszczedne oswietlenie LED

Zestaw combi: piec konwekcyjno parowy
GT AIR 5 M + piec modutowy GT MIKRO

B




PIECE OBROTOWE IBIS RS

Dzieki zastosowaniu innowacyjnych rozwigzan
technologicznych, piece obrotowe IBIS z serii RS ,Roto Speed”
gwarantujg wysoka jakos¢ wypieku produktéw piekarniczo-
cukierniczych. Zoptymalizowany proces przeptywu goracego
powietrza oraz szybkie nagrzewanie komory wypiekowej
pozwala na uzyskanie doskonatych rezultatéw przy produkgji
kazdego rodzaju pieczywa, rowniez ciemnego i foremkowego.
Solidna i jednoczesnie nowoczesna konstrukcja umozliwia
szybki montaz pieca oraz jego konserwacje.

Model RS 6.8

Napiecie \Y 400

Moc elektryczna kw 35

Moc grzewcza kw 59
Wymiar blachy cm 60x80
Ilos¢ blach szt. 16/18
Szerokosé mm 1650
Dtugosc¢ bez najazdu mm 1794
Wysokos¢ mm 2624
Min. wysokos¢ do instalagji mm 2900
Waga kg 1300

KULOWY SYSTEM ZAPAROWANIA - generator
pary zapewnia stala i duza ilos¢ pary nawet przy
ciagtym cyklu pracy

regulacja predkosci turbiny nadmuchowej (opcja)

okap z regulacja predkosci turbiny (opcja)

drzwi ze stali nierdzewnej z podwdéjnym szkiem
hartowym

dostep do palnika i zaworéw od frontu pieca

dotykowy panel sterowania z prostym interfejsem
graficznym
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okap z regulacja predkosci turbiny
(opgja)

regulacja predkosci turbiny
nadmuchowej (opcja)

piec w catosci wykonany
ze stali nierdzewnej

otwierana zewnetrzna szyba
- tatwe utrzymanie czystosci

dostep do palnika,
zaworow i elektroniki
od frontu pieca

3-punktowy system
blokady drzwi

dotykowy panel
sterowania z prostym
interfejsem graficznym

uszczelka dookota drzwi
redukuje utrate ciepta

automatycznie opuszczany najazd
podczas zamykania drzwi

KULOWY SYST!
ZAPAROWA

PIECE DO ZABUDOWY
SZEREGOWE)J




Piece termoolejowe przystosowane do intensywne;j
eksploatacji sa idealnym rozwiagzaniem dla piekarni
rzemieslniczych, duzych i przemystowych. Dedykowane

sg piekarzom wymagajacym najwyzszej jakosci wypieku.
Technologia produkgcji oraz najwyzszej jakosci materiaty
zapewniaja ich dtugoletnia zywotnos¢, jednoczesnie
generujac znaczne oszczednosci energii. Piece zajmuja matg
powierzchnie w piekarni w stosunku do ich powierzchni
wypiekowej. Konstrukcja zapewnia jednakowy rozktad
temperatury w ptytach grzewczych, poniewaz olej
termalny (nosnik ciepta) nieustannie ttoczony jest przez
pompe z uszczelnieniem magnetycznym. Zastosowana
technologia grzewcza i jak budowa piecéw daje
gwarancje rownomiernego wypieku i zapewnia piekarzowi
powtarzalnos$¢ wypieku. Piece termoolejowe wyposazone
s§ W nowoczesny system sterujacy oparty na bazie
komputera, ktéry nieustannie nadzoruje prawidtowa praca
urzadzen.

Zasada ogrzewania jest podobna do instalacji centralnego
ogrzewania stosowanego w budownictwie mieszkaniowym
(kociot centralny z siecia rur i kaloryferéw) z ta roznica,

ze ptynem rozprowadzajacym ciepto (nosnikiem
grzewczym) nie jest woda, lecz olej syntetyczny o duzej
pojemnosci cieplnej. Kociot grzewczy to kompletna
jednostka, sktadajaca sie z wymiennika ciepta, palnika,
pompy cyrkulacyjnej, sterowania elektrycznego i wszystkich
niezbednych do zapewnienia obstugi i bezpieczenstwa
czujnikdw i regulatorow. Powierzchnia grzejna kotta sktada
sie z wytrzymatych na podwyzszone temperatury rur, ktére
sg uporzadkowane w dwie cylindryczne spirale (wezownice).
Wiazka rur jest tak utozona, ze przy minimalnym obcigzeniu
powierzchni grzejnej mozna osiggnac optymalne warunki
spalania.

PIECE TERMOOLEJOWE

maksymalna powierzchnia wypiekowa
na minimalnej powierzchni zaktadu

niskie zuzycie gazu, oleju badz pelletu dzieki
wysokiej akumulagji ciepta i szybkiemu
nagrzewaniu sie pieca

najwyzsza jakos¢ oraz rownomierny wypiek

dotykowy pulpit sterowania

bardzo wydajny system zaparowania

Energia wytworzona podczas spalania

na poziomie palnika jest przekazywana

do nosnika ciepta w wezownicy (umieszczonej
w srodku kotta), a nastepnie ttoczona

jest za pomoca pompy do pieca.

W procesie pieczenia bardzo wazna jest réznica
pomiedzy temperaturg medium grzewczego,

a temperatura pieczenia. W piecach
termoolejowych wsadowych IBIS wynosi

ona tylko 25°C. Temperatura jest zawsze stabilna
— nie wystepuje zjawisko spadku oddziatywania
cieplnego. Dzieki wysokiej akumulacji

oraz doskonatemu przekazywaniu ciepta
osiaga sie doskonate efekty pieczenia.

STANDARDOWE WYPOSAZENIE:

MAGNETYCZNA POMPA OBIEGOWA
OLE) SYNTETYCZNY




parownica kominowy wymiennik

ciepta

palnik

parownice
Technologia termoolejowa daje mozliwos¢ zestawienia Przyktadowe zestawienie piecow:
kilku piecow z jednym kottem opalanym palnikiem - dwa piece wsadowe 18m? + kociot 160kW
gazowym, olejowym lub pelletowym. Kociot moze by¢ - dwa piece 2-wdzkowe PW82.9 + kociot 160kW
ustawiony w piwnicy, magazynie czy garazu, po prostu - dwa piece wsadowe 27m? + kociot 290kW
tam gdzie jest miejsce. - piec wsadowy 22m? + piec 3-wozkowy PW103.9
Z racji zastosowania tylko jednego palnika w systemie + kociot 290kW

termoolejowym wymagany jest na piekarni tylko jeden
komin spalinowy.

PALNIK

® GAZOWY ® PELLETOWY
® OLEJOWY

POZIOMY KOCIOt GRZEWCZY
PRZYSTOSOWANY DO MONTAZU
PALNIKOW PELLETOWYCH




PIECE TERMOOLEJOWE WSADOWE

Piece wsadowe termoolejowe ze wzgledu na idealna
réwnomiernos¢ i jakos$¢ pieczenia oraz stabilnosc
temperatury nadaja sie do wypiekoéw szerokiej gamy
produktow piekarniczych i cukierniczych.

Systemy termoolejowe produkowane przez firme IBIS
charakteryzuja sie szybkim czasem gotowosci do pracy.
Czas rozgrzewania pieca o powierzchni wypiekowej 27m?
od temperatury 25°C do 250°C nie przekracza 30 min.
Whasciwosci syntetycznego oleju oraz zastosowana gruba
izolacja termiczna pozwalajg na akumulacje duzej ilosci
energii. Ta cecha wptywa miedzy innymi na to, ze piece
termoolejowe po zakonczonym wypieku bardzo powoli
traci swa temperature. Spadek temperatury na wytaczonym
piecu wynosi <10°C na godzine postoju. Niezwykle

krétki czas nagrzewania pozwala na szybkie wypiekanie
produktow partia po partii oraz doskonatg jakos¢ wypieku.
Budowa pieca gwarantuje jego diugowiecznos¢, ale przede
wszystkim pozwala na prace bez przerwy 24h.

Piece termoolejowe stynne sa z bardzo wydajnych parownic
o unikatowej konstrukgji, ktére sa wstanie zapewnic

do 15 kg pary na poktad w ciagu godziny pracy,

tzn. do 7,5 kg na jedng komore na jeden wypiek.

niskie zuzycie gazu, oleju badz pelletu dzieki
wysokiej akumulagji ciepta i szybkiemu
nagrzewaniu sie pieca

najwyzsza jako$¢ oraz réwnomierny wypiek

dotykowy pulpit sterowania (standard)

piece idealne do systemow
automatycznego zatadunku

bardzo wydajney system zaparowania

dodatkowa wytwornica pary do komory
garowniczej (opcja)

Przyktadowa instalacja pieca termoolejowego

z kottem grzewczym




SYSTEM MONO-DUO

Poktadowy piec termoolejowy moze zostac W piecu szesciokomorowym podzielonym na dwa
zbudowany w oparciu o dwa segmenty na zasadzie segmenty, w segmencie dolnym (3 poktady) mozna
systemu podwdjnego obiegu oleju termalnego. wypiekac chleb w temperaturze np. 250°C, natomiast

W praktyce daje to mozliwos¢ jednoczesnego wypieku  w trzech gérnych komorach butki w temperaturze
réznego asortymentu w jednym piecu. np. 215°C.

MAKSYMALNA POWIERZCHNIA WYPIEKOWA
NA MINIMALNEJ POWIERZCHNI ZAKtADU
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PIECE TERMOOLEJOWE WOZKOWE

Piece termoolejowe wozkowe IBIS PW to niezwykle
wydajne oraz wszechstronne w swoim zastosowaniu piece
taczace zalety piecdw obrotowych z klasycznymi piecami
potkowymi. Sg wygodne w zatadunku i roztadunku,

gdyz proces ten polega na wjezdzie i wyjezdzie wozkami.
W piecach 3-wdzkowych proces wjazdu i wyjazdu
dodatkowo wspomagany jest mechanicznie, co znacznie
usprawnia i przyspiesza obstuge.

Prowadzenie w jednym piecu tradycyjnego wypieku
asortymentu na ptytach hertowych jak i wypieku

z wykorzystaniem wozkéw na blachy lub formy nie stanowi
problemu, poniewaz zestaw mozna wyposazy¢ w wézki

z ptytami hertowymi i specjalne wézki zatadowcze

i roztadowcze. To rozwigzanie techniczne faczace tradycje
piecow pdtkowych z nowoczesnosci, gdyz na obsadzenie
16 m2 powierzchni wypiekowej przez doswiadczong osobe
potrzeba jedynie ok jednej minuty czasu.

Delikatna radiacja cieplna, zastosowanie termoobiegu

oraz bardzo wydajny uktad zaparowania zapewnia
doskonata jakos¢ wypieku.

Piece posiadajg wiele roznych funkgji i opcji doposazenia,
ktore dobierane sg do indywidualnych potrzeb Klientéw.

piece acza zalety piecéw obrotowych
z mozliwosciami wypieku w piecach pétkowych

maksymalna powierzchnia wypiekowa
na minimalnej powierzchni zaktadu

minimalne zuzycie gazu, oleju lub peletu
wysoka akumulacja ciepta

komora wypiekowa wykonana w catosci ze stali
nierdzewnej; minimalna konserwacja, poniewaz
wewnatrz nie ma ruchomych czesci

czytelny i prosty w obstudze 10-calowy
panel sterowania w jezyku polskim

delikatna radiacja cieplna oraz zastosowanie
termobiegu zapewniaja doskonata jakos¢ wypieku

niezwykle krotki czas nagrzewania pozwala
na szybkie wypiekanie produktow partia po partii

bardzo wydajny system zaparowania

Przyktadowa instalacja pieca termoolejowego
z kottem grzewczym
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PIECE WOZKOWE TERMOOLEJOWE
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Tloéé Wymiar Liczba Pow. Pow.
MODEL 62ké blach oziomé wypiekowa wypiekowa A B C D E H
wozkow ()  POZIOMOW i iachy)  (herty)
m 10 18 18,5 1570 1140 2676 2512 3336 156
58 x 98
m 60 x 100 9 16,2 16,7 1570 1140 2676 2312 3136 156
PW 103.8 8 14,4 14,8 1570 1140 2676 2312 3136 180
3
PW 83.10 10 14,4 14,8 1370 940 2676 2512 3336 156
PW 83.9 60 x 80 9 13 13,3 1370 940 2676 2312 3136 156
PW 83.8 8 11,5 11,8 1370 940 2676 2312 3136 180
w 10 12 12,7 1570 1140 2026 2512 3336 156
58 x 98
m 60 x 100 9 10,8 11,5 1570 1140 2026 2312 3136 156
PW 102.8 8 9,6 10,2 1570 1140 2026 2312 3136 180
2

PW 82.10 10 9,6 10,2 1370 940 2026 2512 3336 156
PW 82.9 60 x 80 9 8,6 9,1 1370 940 2026 2312 3136 156
PW 82.8 8 77 8,1 1370 940 2026 2312 3136 180

Model kotta KG120 KG160 KG160 PELLET KG200 KG290 KG500
Moc kW 120 160 160 200 290 500
Moc elektryczna | kW 2,5 3,5 3,5 3,5 4 9
Szerokos¢ mm 1050 1150 1250 1150 1350 1700
Diugosc mm 1050 1150 1364 1150 1350 2350

Wysokos¢ mm 1300 1375 1375 1610 1710 2700
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PIECE WSADOWE TERMOOLEJOWE od 10 do 40 m?
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SYSTEM
MONO-DUO
Powierzchnia Tlos¢
MODEL R o A B c D E F G H
PKT 4.080 8 m? 4 1795 2600 1780 (lub 2000) 535 717 1240 1600 170
PKT 4.100 10 m? 4 1795 3000 1780 (ub 2000) 535 717 1240 2000 170
PKT 5.100 10 m? 5 1795 2600 2000 535 717 1240 1600 170
PKT 4.120 12 m? 4 2360 2600 1780 (lub 2000) 535 717 1860 1600 170
PKT 4.120 12 m? 4 1795 3400 1780 (lub 2000) 535 717 1240 2400 170
PKT 5.120 12 m 5 1795 3000 2000 535 717 1240 2000 170
PKT 6.120 12 m? 6 1795 2600 2000 425 497 1240 1600 170
NG oo 12 m? 6 1795  2840+650 2070 425 497 1240 1600 170
PKT 6.140 14 m? 6 1795 3000 2000 425 497 1240 2000 170
e s 14 m? 6 1795 3240+650 2070 425 497 1240 2000 170
PKT 5.150 15 m? 5 2360 3400 2000 535 717 1860 1600 170
PKT 4.150 15 m? 4 2360 3000 1780 (ub 2000) 535 717 1860 2000 170
PKT 5.150 15 m? 5 1795 3400 2000 535 717 1240 2400 170
PKT 6.180 18 m? 6 2360 2600 2000 425 497 1860 1600 170
NG DU 18 m? 6 2360  2840+650 2070 425 497 1860 1600 170
PKT 4.180 18 m? 4 2360 3400 1780 (lub 2000) 535 717 1860 2400 170
PKT 5.180 18 m? 5 2360 3000 2000 535 717 1860 2000 170
PKT 6.180 18 m? 6 1795 3400 2000 425 497 1240 2000 170
NG DUS 18 m? 6 1795  3640+650 2070 425 497 1240 2400 170
PKT 5.220 22 m? 5 2360 3400 2000 535 717 1860 2400 170
PKT 6.220 22 m? 6 2360 3000 2000 425 497 1860 2000 170
NG oo 22 m? 6 2360  3240+650 2070 425 497 1860 2000 170
PKT 6.270 27 m? 6 2360 3400 2000 425 497 1860 2400 170
NG ous 27 m? 6 2360  3640+450 2070 425 497 1860 2400 170




SYSTEM ZALADOWCZO - ROZEADOWCZY

ATLAS - nowoczesny system zatadunku i roztadunku
piecéw piekarniczych

System zatadunku i roztadunku ATLAS i piece
termoolejowe IBIS to gwarancja ekonomii wynikajacej
ze wzrostu produkgji przy zachowaniu najwyzszej
jakosci i rbwnomiernosci wypiekoéw. Wiasciciele

piekarni rzemieslniczych borykaja sie z problemami
Jbrakujacych rak do pracy”, koniecznoscia redukgji
kosztéw i nieustannym podnoszeniem standardow
pracy. Kluczowymi czynnikami pozostaja rowniez jakos¢
pieczywa i wydajnos¢ produkgji. Odpowiedzia

na te wszystkie kwestie ze strony polskiego producenta
maszyn i piecéw piekarniczych — firmy IBIS — jest system
zatadunku i roztadunku ATLAS zaprojektowany na miare
wspotczesnej piekarni. Nalezy mie¢ na uwadze,

Ze automatyzacja piekarni nie oznacza rezygnacji

z produkgji rzemieslniczej.

Koniec z dzwiganiem ciezkich aparatow zatadowczych
i wyladunkiem topatami

Reczny zatadunek wymaga tezyzny fizycznej. Nieustanne
dzwiganie aparatéw zatadowczych moze prowadzi¢

do bolu plecow i innych urazéw, bedacych nastepstwem
przecigzen uktadu miesniowo -szkieletowego.

System zatadunku i roztadunku ATLAS przejmuje
najciezsza prace fizyczna i jednoczesnie odcigza

pracownikow.

Do obstugi zestawu sktadajacego sie z dwédch piecéw
PKT 6.270 o facznej pow. wypiekowej 54 m?

i systemu ATLAS potrzebny jest tylko jeden operator
odpowiedzialny za umieszczenie na czas wozkdw

z bocznymi aparatami zatadowczymi w stacji dokujacej.

Zatadunek i roztadunek odbywa sie automatycznie
oraz trwa bardzo krotko, przy czym jest realizowany

z doktadnoscia co do sekundy. Tylko i wytgcznie piece
termoolejowe (ze wzgledu na swojg budowe) daja
mozliwos¢ wypieku wsad za wsadem przez 24 godziny
przy zachowaniu niepowtarzalnej atmosfery pieczenia
i rownomiernosci wypieku. Szybkie zasadzanie

i roztadowywanie gwarantuje mniejsze wychtadzanie
sie piecow, natomiast przy produkcji ciagtej skrocenie
czasu produkgji chleba o nawet 20%.

Automatyka firmy Siemens daje gwarancje niezawodnosci
i ciggtosci pracy. Mocna strong systemu IBIS ATLAS

sg serwonapedy charakteryzujace sie niespotykana
wydajnoscig i niezawodnoscig w dziataniu. Wykorzystuje
sie je wszedzie tam, gdzie kluczowym elementem

sg pozycjonowanie, dynamika ruchu i koniecznos¢
precyzyjnego sterowania.
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Automatyzacja zatadunku i wyladunku Dostepne sg rozne warianty roztadunku piecow:

Proces tadowania ciasta na aparat zatadowczy moze e reczne zdejmowanie produktéw z tasmy i odktadanie

przebiegac na kilka sposobow: na wozki do studzenia,

* reczne wyktadanie ciasta z koszykéw garowniczych e automatyczny roztadunek produktéw na wozki
bezposrednio na tasme, do studzenia,

* reczne roztadowywanie bocznych aparatow e roztadunek na tasme transportujaca produkty
zatadowczych bezposrednio na tasme, do magazynu. Tasma zakonczona jest $lizgiem

e automatyczne pobieranie ciasta z aparatéw i obrotowym stotem odbiorczym.

zatadowczych na stot posredni. Wozek z aparatami
umieszczany jest w stacji dokujacej. Sterowanie

piecami i systemem ATLAS odbywa sie z poziomu
pulpitu operatorskiego (znajdujacego sie na stagji
dokujacej)




System ATLAS e pickann
elurzyeh i przemyseweEn

1.

System ATLAS clla pickeann
mexyen i rzemicsiniczydh




3.

System zatadunku i roztadunku Stacja dokujaca ze stotem Stét posredni do wyktadania
Atlas posrednim pobierajacym z z koszykow i bocznych aparatow
bocznych aparatéw zatadowczych

4. 6.
Stot posredni do podbierania Stacja zraszania ciasta Transporter
z peelboardéw
7.

Spirala zjazdowa Stot obrotowy Posredni transporter odbierajacy
do odbioru pieczywa
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PIECE WSADOWE TERMOOLEJOWE PRZYSTOSOWANE
DO OBStUGI PRZEZ SYSTEM ATLAS
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MODEL Powic.erzchnia Iloéé B C D E F G H
wypiekowa komor
PKT 5.150 15 m? 5 1795 3240 2390 535 782 1240 2400 225
PKT 4.180 18 m? 4 2360 3240 2180 535 797 1860 2400 225
PKT 5.180 18 m? 5 2360 2840 2390 535 782 1860 2000 225
PKT 6.180 18 m? 6 1795 3240 2390 425 497 1240 2400 225
PKT 6.180 moNoO-DUO 18 m? 6 1795 3480+650 2490 425 497 1240 2400 225
PKT 7.210 21 m? 7 1795 3240 2675 425 497 1240 2400 225
PKT 6.220 22 m? 6 2360 2840 2390 425 497 1860 2000 225
PKT 6.220 MONO-DUO 22 m? 6 2360 3080+650 2460 425 497 1860 2000 225
PKT 5.230 23 m? 5 2360 3240 2480 535 797 1860 2400 225
PKT 8.240 2 SEKCJE 24 m? 8 1795 3240 3080 425 497 1240 2400 225
PKT 7.260 26 m? 7 2360 2840 2675 425 497 1860 2000 225
PKT 9.270 3 SEKCJE 27 m? 9 1795 3240 3435 425 497 1240 2400 225
PKT 6.270 27 m? 6 2360 3240 2480 425 497 1860 2400 225
PKT 6.270 MONO-DUO 27 m? 6 2360 3480+650 2550 425 497 1860 2400 225
PKT 8.290 3 SEKCJE 29 m? 8 2360 2840 3080 425 497 1860 2000 225
PKT 7.315 32 m? 7 2360 3240 2780 425 497 1860 2400 225
PKT 9.325 2 SEKCJE 33 m? 9 2360 3840 3435 425 497 1860 2000 225
PKT 8.360 2 SEKCJE 36 m? 8 2360 3240 3270 425 497 1860 2400 225
PKT 9.400 3 SEKCJE 40 m? 9 2360 3240 3570 425 497 1860 2400 225




WYMIENNIKI CIEPEA

Odzysk ciepta to konsekwentne wykorzystanie energii
cieplnej z piecéw piekarniczych. W kazdym piecu
piekarniczym oraz kotle termo-olejowym w wyniku

mozliwos¢ zainstalowania na kazdym piecu
piekarniczym gazowym i olejowym

normalnej pracy wytwarzane sa spaliny o temperaturze mozliwosé uzyskania cieptej wody,

ok. 300°C, ktore z zawartg energig wysytane bez ponoszenia jakichkolwiek kosztéw

sg do atmosfery przez kominy. Montaz wymiennika ciepta

jest najlepszym sposobem na zatrzymanie traconego ciepta prosta automatyka zapewniajaca

i energii. Mamy mozliwos¢ odzyskaé wiekszos¢ traconego bezawaryjna prace

ciepta spalin i pary wodnej z okapu, ktdre nastepnie

przekazane jest do uktadu grzewczego piekarni. mozliwosé podtaczenia centralnego ogrzewania

prosty montaz bez skomplikowanych przerébek

izolowana obudowa ze stali nierdzewnej

Wymiennik
spalinowy W30

Wymiennik
parowy W30P

Model Wymiennik
Powierzchnia wypiekowa pieca | m? 12 - 27 12 - 27 35-40 spalinowy W50
Moc grzewcza kw 30 20 50
Przytacze wody cal 1" 1" 1"
Szerokosé mm 750 590 750
Diugosé mm 880 750 1120
Wysokos¢ mm 330 330 570
Myjnia
Ll
I | Wymiennik
parowy
Pomieszczenia socjalne / | L@Ll
0 = e
El e
. L X =
Centralne Zbiornik : Al - Py
Doptyw ogrzewanie N . o @)
zimnej co N A : ' <
wody
g g o
funnig Lo é

Piec Kociot
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WYMIENNIK CIEPEA - ECOBOX

funkcja BYPASS - mozliwos¢ kierowania
spalin bezposrednio do komina

ENERGIA DO CELOW GRZEWCZYCH

znaczna redukcja emisji tlenkow siarki i CO,
PIEKARNIA PRZYJAZNA SRODOWISKU
1. Ogrzewanie wody uzytkowej i technologicznej

2. Ogrzewanie pomieszczen piekarni
3. Ogrzewanie garowni
4. Wspomaganie pracy myjek

oszczednosci energii na poziomie od 20 do 25%

jedna rura wylotowa z piekarni - wszystkie
przewody spalinowe i parowe podtaczone
sa bezposrednio do wymiennika ciepta

Model ECOBOX 4 ECOBOX 6
Maksymalna moc pieca ‘ kW ‘ 450 ‘ 750
Minimalna pojemos¢ buforow ‘ litry ‘ 4000 ‘ 6000
Temperatura spalin na wyjsciu °C 50-60 °C 50-60 °C
Maksymalna temperatura spalin | °C 340 340




PIECE CERAMICZNO - RUROWE

Piece ceramiczno-rurowe VapoReal przeznaczone sg do wypieku
kazdego rodzaju pieczywa, a w szczegdlnosci polskiego chleba
pszenno-zytniego. Podstawe piecow tworza

ceramiczna komora spalania oraz ceramiczne
kanaty spalinowe. Bezposrednio na kanatach
gesto utozone sa rury Perkinsa (@27 mm)
oraz wydajne parownice, przez co do maksimum
zostaje wykorzystana energia spalin. Sciany piecow
wypetnione zaprawa ceramiczng doskonale
akumulujaca ciepto, przez co piece staja

sie niezwykle wydajne i ergonomiczne.

Front wykonany ze stali nierdzewnej 304.

Panel sterowania, ktéry standardowo znajduje

sie po prawej stronie wyposazony jest w cyfrowy
regulator temperatury i czasu pracy, przyciski
zaparowania komor wypiekowych oraz manualny
regulator umozliwiajacy prace w przypadku awarii cyfrowego
regulatora. W piecach mozna zastosowac palenisko na opat staty:
wegiel, pellet, ekogroszek. Bardzo duza akumulacja ciepta pozwala
na prace piecéw bez przerwy na 3 zmiany. Piece dostepne

w kilkudziesieciu wersjach wymiarowych od 4 do 35 m?.

Adc Adc Adc B4c B4c B4c C4c C4ac D4c D4c

Moc kw | 53 66 79 72 89 106 125 148 160 184 214 230 267

Pow. wypiekowa m? | 6,1 7,6 91 8,2 102 | 12,1 15,3 182 | 212 243 283 | 304 | 353
Wymiar A mm 1940 | 1940 1940 | 1940 | 1940 1940 2560 2560 2560 3180 3180 3800 3800
Wymiar B mm 3000 | 3400 @ 3800 | 3000 | 3400 @ 3800 @ 3400 3800 4200 3800 4200 3800 4200
Wymiar C mm 1240 | 1240 1240 | 1240 | 1240 1240 1860 1860 1860 2480 2480 3100 3100
Wymiar D mm 1650 | 2050 | 2450 | 1650 | 2050 & 2450 @ 2050 2450 2850 2450 2850 2450 2850
Wymiar E mm 4570 | 5370 @ 6170 | 4570 | 5370 @ 6170 5370 6170 6970 6170 6970 6170 6970




Wymien stary piec RRK na
nowoczesny piec Ceramiczno - rurowy  jsss—
- ODKRYJ PRZYSZ+OSC PIECZENIA




PIECE RURKOWE

Piece rurkowe VapoTech przeznaczona sg do wypieku wszelakich
produktdéw piekarniczych i cukierniczych, przy zachowaniu jednolitosci
wypieku dla wszystkich rodzajéw pieczywa. W poréwnaniu

do piecéw ceramiczno-rurowych, piece rurkowe posiadaja
kanaty spalinowe wymurowane na konstrukgji stalowej,

co zdecydowanie utatwia ich wprowadzenie do budynku.

Z uwagi na mate rozmiary piece moga by¢ dostarczane
kompletnie zmontowane i pdézniejsze przemieszczanie

w przypadku zmiany uktadu w piekarni nie stanowi

problemu. Komory wypiekowe z ptytami hertowymi

ogrzewane sg rurkami Perkinsa - @27 mm. Piece mozna

opalac¢ gazem, olejem, weglem, pelletem oraz ekogroszkiem.

Ze wzgledu na brak ceramiki po bokach i na gorze,

piece sa niezwykle elastyczne. Wydajna parownica,

umieszczona nad kanatami spalinowymi umozliwia

parokrotne parowanie raz za razem. Bardzo duza akumulacja
ciepta pozwala na prace piecow bez przerwy na 3 zmiany.

ZT4c ZT5c AT4c AT5c

2200 g 200 | 1515 1 . RCIE
i S50 | 1260 L 200 ‘ 1420
[ 200
| ' L ‘ 1165
: - 1005 -
‘ 750 910
550
[ . . . ok [

655

m

Moc kw = 36 47 58 44 59 68 54 67 83 67 83 103 116 137

Pow. wypiekowa | m? | 4,1 54 6,7 5.1 6,8 84 6,2 8,2 102 7,7 102 12,7 | 153 182
Wymiar A mm | 1300 ' 1300 1300 1300 1300 1300 | 1720 1720 1720 1720 1720 @ 1720 2420 2420
Wymiar B mm | 2350 | 2750 3150 2350 2750 | 3150 | 2350 2750 3150 2350 | 2750 | 3150 3300 3700
Wymiar C mm | 820 | 820 820 820 820 | 820 | 1240 1240 1240 1240 1240 1240 1860 1860
Wymiar D mm | 1250 | 1650 2050 1250 1650 | 2050 | 1250 1650 2050 1250 | 1650 | 2050 @ 2050 2450
Wymiar E mm | 3570 | 4370 5170 3570 4370 5170 | 3570 4370 5170 3570 | 4370 5170 5420 6220


























































