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Kazdy biznes polegajacy na produkcji
pieczywa opiera sie w rownej mierze

na wykwalifikowanych pracownikach,

Cco na specjalistycznym wyposazeniu.
Od ponad 20 lat dostarczamy polskim
piekarniom i cukierniom najwyzszej jakosci
sprzet od renomowanych producentow:
piece, linie produkcyjne, krajalnice, dzielarki

i zaokraglarki, watkownice, mieszatki

i wywrotnice oraz systemy schtadzania.
Do naszych Klientow nalezag zaréwno mate
lokalne piekarnie, co firmy o zasiegu
ogolnopolskim, zaopatrujace sieci handlowe

i produkujace na eksport. CREAM oferuje
o wiele wiecej niz samo wyposazenie: pre-
ferencyjne warunki leasingu, serwis 24/7
oraz szkolenia dla personelu i know-how

wspomagajacy rozwaoj biznesu.




CREAM to dzis najwiekszy dystrybutor
renomowanego wyposazenia piekarn

i cukierni w Polsce. Zaczynalismy w 1996
roku jako jedyny oficjalny przedstawiciel
marki Koenig Maschinen, wprowadzajac
na Polski rynek najwyzszej jakosci linie
do produkcji butek. Wtedy mielismy
kameralne biuro i nieduzy salon, w ktérym
prezentowali$my urzadzenia naszym

pierwszym Klientom. Dzi$ zatrudniamy

ponad 40 osdb, a Klientdéw zapraszamy
do eleganckiej piekarni pokazowej

w Katowicach oraz nowoczesnej hali
serwisowo-magazynowej w Prudniku.
Nasz sukces zawdzieczamy bezkompro-
misowemu podejsciu do satysfakcji naszych
Klientdéw i partnerdw biznesowych.
Dziekujemy za okazane nam zaufanie!




PROJEKTY
PRZEMYSLOWE

»POD KLUCZ"

Nasze wieloletnie doswiadczenie i wysoko
wykwalifikowani pracownicy prezentuja
Panstwu rozwigzania dopasowane do kon-
retnych potrzeb i zaawansowane technolo-
gicznie do Panstwa projektéw ,pod klucz”.
Do takich przedsiewzie¢ wykorzystujemy
wytacznie wybitnych partnerdw, aby zagwa-
rantowac sukces Panstwa projektu.
Wychodzimy naprzeciw indywidualnym
wymaganiom i oferujemy pakiet all-inclusive

dostosowany do Panstwa zyczen: od plano-
wania systemu, az po instalacje, tacznie ze
szkoleniami i pézniejszym serwisem.
Niezaleznie od produktu, zawsze znajdziemy
idealne rozwigzanie spetniajgce Panstwa
wysokie wymagania w zakresie higieny,
procesu i jakosci wyrobu koncowego.
Nasi technolodzy zywnosci s3 dostepni,
aby pomac rozwija¢ nowe produkty i ulep-
szac istniejace receptury.



DLACZEGO WARTO
WYBRAC ROZWIAZANIE
»POD KLUCZ"

Jedna firma obstugujaca.

Koordynacja catosci projektu.

Intergracja ze wszystkimi
urzadzeniami.

Koordynacja instalacji
oraz uruchomienia.




OPIEKA SERWISOWA
W TRAKCIE | PO
GWARANCII

W ofercie CREAM znajdziecie Panstwo jedynie
najwyzszej jakosci wyposazenie, zaprojek-
towane z mysla o nieprzerwanej wieloletniej
pracy.

Kazde urzadzenie jest przed dostarczeniem
do Klienta skrupulatnie testowane, by mie¢
pewnosc, ze w 100% spetni oczekiwania i be-
dzie od razu gotowe do dziatania. Sporadycz-
ne usterki jednak sie zdarzaja. W przypadku

awarii sprzetu nasza pomoc techniczna

dostepna jest przez catg dobe, 7 dni w ty-
godniu. Wiemy, jak kluczowe dla naszych
Klientdw jest utrzymanie statosci produkgji

i jestesmy przygotowani na btyskawiczna
(LN

Dzieki nowoczesnej hali magazynowo ser-
wisowej wybudowanej w Prudniku w 2010
roku oraz wprowadzeniu cyfrowego systemu
zarzadzania, Klienci moga liczy¢ na najlepszy
w Polsce serwis w najkrotszym czasie.




Dostepnosé 24/7

Niewazne, czy problem wystapi za
dnia, w srodku nocy czy w niedziele.
Pomoc techniczna zawsze przyjmie
zgtoszenie i przekaze je do natych-
miastowej realizacji.

Magazyn czesci

Majac na miejscu magazyn czesci
zamiennych mozemy zagwarantowac
naprawe usterki bez narazania Klienta
Nna straty czekania na transport zza
granicy.

Optymalna trasa

Elektroniczny, scentralizowany system
zarzadzania oznacza m.in. generowanie
optymalnych tras dla serwisantéw
oraz btyskawiczne przestanie protokotu
naprawy.

Regularne szkolenia

Nasi pracownicy serwisowi oraz tech-
nolodzy przechodza regularne szkolenia
uzupetniajgce pod okiem producentéw
wyposazenia. Sprzet nie ma dla nich
tajemnic.




URZADZENIA
UZYWANE

Serwis uczestniczy réwniez w remontach
maszyn uzywanych. Urzadzenie jest spro-
wadzane od Klienta, bardzo doktadnie
sprawdzane, odrestaurowane oraz ponownie
testowane. Takie rozwigzanie pozwala na
zakup maszyny, ktéra dziata i wyglada jak
nowa, ale jest znacznie tansza, co pozwala
zwiekszy¢ produkcje przy jednoczesnej
oszczednosci budzetu.
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POKAZY

Kazda inwestycja zwieksza szanse na sukces
W przysztosci. Rentownos¢ moze by¢
zagwarantowana tylko wtedy, gdy inwe-
stycja zostanie dokonana madrze. To, czy
tak sie stanie, przewaznie mozna ocenic
dopiero pézniej. Niektdre ryzyka mozna
jednak wyeliminowac¢ majac mozliwosc¢
przetestowania urzadzen przed ich zaku-
pem. U nas jest to mozliwe, poniewaz

w 2004 roku wybudowalismy nowy,
przestronny salon wraz z kompleksem
nowoczesnych biur oraz piekarnia pokazo-
Wwa, gdzie z radoscig organizujemy pokazy
maszyn oraz dni otwarte. ZAPRASZAMY!




M I N I R EX M U LTI > Dziatanie w trybie 1-, 2-, 3-rzedowym.
> Zakres wagowy od 12 g do 330 g (zaokraglanie do 140 g), za pomoca

wymiennych zestawdéw narzedzi.

- > Wydajnos¢ godzinowa w 1rzedzie: 1200 szt., w 2 rzedach: 2400
Najbardziej kompaktowa dzielarko-zaokra- szt, aw 3 rzedach 3600 szt.

g larka i najszerszy dostgpny zakres wagowy > Przyjazny i fatwy w uzytkowaniu panel sterujacy z intuicyjnymi
na swiecie, od 12 g do 330 g. ikonami.

> Lej z rolkami podajacymi o pojemnosci ok. 15 kg ciasta.

> tatwy montaz urzadzenia oraz uzytkowanie.

®a; ?j ﬂ

M I N I R EX F UTU RA > Doskonata jakoéé zaokraglania, dzieki regulowanemu ptynnie
mimosrodowi.

> Wydajnos¢ do 4000 szt. / godz. dziatanie 2-rzedowe.

—-—
> Mozliwos¢ taczenia 2 zakresdw np. 25-75 g plus 65-130 g, w zaleznosci

W petni automatyczne urzadzenie do od modelu.

dzieleniai Zaokrag|ania, > Sterowanie PLC z mozliwoscig zaprogramowania 50 programaéw.

> Powiekszony lej o pojemnosci ok. 15 kg ciasta z zabezpieczeniem

W postaci bariery $wietlnej.

T R, : : i
i’t‘ “; |;_ ?j “\ > Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki.

> Wykonanie ze stali nierdzewne;j.

> Jednoosobowa obstuga.
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CLASSIC REX

W petni automatyczne urzadzenie do
dzielenia i formowania. Delikatna obrobka
ciasta dzieki zastosowaniu sprawdzonego
rozwigzania systemu REX.

Al L

CLASSIC REX
FUTURA

W petni automatyczne urzadzenie do
dzielenia i formowania - w wykonaniu
Futura: z powiekszonym bebnem dzielgcym.
Delikatna obrdbka ciasta dzieki zastoso-
waniu sprawdzonego rozwigzania systemu
REX.

KONIG

> Dostepne modele 6, 5, i 4-rzedowe.

> Dostepne modele z servo motorem (B-TRONIC).

> Wydajnos$¢ urzadzenia regulowana od 12 do 25 skokdéw na
minute.

> Lej szybowy lub z rolkami podajgcymi, z barierg swietlna.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki, butki na parze
(buchty).

> Wykonanie ze stali nierdzewne;j.

> Dostepne modele 6, 5, i 4-rzedowe.

> Wydajnos¢ urzadzenia regulowana od 12 do 25 skokéw
na minute.

> Lej szybowy lub z rolkami podajacymi, z bariera swietlna.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki, butki na parze
(buchty).

> Wykonanie ze stali nierdzewne;j.

Al L
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REX COMPACT AW

Kompaktowa dzielarko-zaokragalka z duzym
zakresem wagowym i mozliwoscia pracy

az do 10 rzeddw. Dzieki modutowi zaokragla-
Jjacemu z delikatng obrobka ciasta gwarantuje
optymalna jakos¢ produktow.

w5 Py &

INDUSTRIE REX

Urzadzenie do automatycznego dzielenia
i formowania ciasta na skale przemystowa.

#“:? g?) ﬁ

> Dostepny zakres wagowy od 25-350 g dzigki zmiennym odstepom
ttokéw dzielgcych i rzedow.

> Wydajnos$¢ godzinowa az do 30,000 sztuk przy 50 uderzeniach/min.

> Sprawdzona stacja wstepnego porcjowania Koenig.

> Wymieniane recznie listwy i ttoki dzielgce do zmiany zakresu wago-
wego zgodnie z systemem Multi.

> Wewnetrzny beben zaokraglajacy z automatycznie regulowanym
mimos$rodem zaokraglajgcym.

> Obrotowy beben dzielgcy dostosowany do kompaktowej konstrukgcji.

> Tasma odktadajaca z mozliwoscia regulacji odstepow/rzeddw.

> tatwa obstuga za pomoca ekranu dotykowego.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki, butki na parze (buchty).

> Wydajnos¢: od 12.000 do 36.000 szt. / godz. w zaleznosci od ciasta.

> Zakres wagowy: od 20 do 220g wagi kesa ciasta w zaleznosci od
wersji oraz od ilosci rzedow (od 4 do 10).

> Na bazie tej dzielarki moga powsta¢ w petni zautomatyzowa-
ne linie technologiczne do produkgji butek, pod indywidualne
zamowienie klienta.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki, butki na parze

(buchty).



KONIG

ARTI SAN S FC > Wydajnoéé: ok. 300 kg ciasta ha godzine.
> Ciasto do 80 % zawartosci wody.
— > Predko$¢ przesuwania sie wstegi ciasta maks. 1,5 m / min.
> Szerokos¢ wstegi ciasta do 1770 mm.

Niezwykle delikatne dzielenie ciasta. > Szybkie ustawianie rzedéw dzieki tatwo poruszajgcym sie
ostrzom obrotowym.

> Mozliwo$¢ dostawienia dwustronnego posypywacza ziaren
(opcja).

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki oraz ciasto

Jpodgarowane”.

> Wykonanie ze stali nierdzewne;j.

> Do wszystkich ciast o dtugim czasie lezakowania, ktére wymaga-

C E R ES 2 2 > Do wszystkich ciast o wydajnosci TA miedzy 162 a 182
[ ]
—

Jja wczesniejszego garowania.
> Konstrukcja zapewniajgca fatwe czyszczenie.
Ceres 2.2 to najnowoczesniejsza dzielarka do > Lej 300 1.
ciasta, ktéra spetnia najwyzsze wymagania w
zakresie wydajnosci i obrébki ciasta, a takze jest
niezwykle doktadna. Jest fatwa w czyszczeniu i
niezwykle wytrzymata..

S
- . ?-.'\ s,
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KONIG
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REX

(BASIC, CLASSIC, FUTURA) ZE STACJA
ODKLADAJACA

W petni automatyczne urzadzenie do
dzielenia i formowania wraz ze stacja auto-
matycznego odktadania na blachy lub kasty.
Delikatna obroébka ciasta dzieki zastoso-
waniu sprawdzonego rozwigzania systemu
REX.

G2000

W petni automatyczna i kompaktowa
linia do produkcji butek.

> Dostepne modele 6, 5, i 4-rzedowe.

> Wydajnos$¢ urzadzenia regulowana od 12 do 25 skokdéw na minute.

> Zakres wagowy — w zaleznosci od wybranego modelu dzielarki.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki, butki na parze (buchty).
> Automatyczne odktadanie na dowolne podktady.

> Wykonanie ze stali nierdzewnej.

L@ Py R

> Na bazie dzielarko-zaokraglarki Mini Rex Futura, ktdra jest obrotowa.

> Dziatanie 2-rzedowe.

> Reczne odbieranie produktéw z tasmy odktadajacej.

> Czas fermentacji: ok. 6 min przy wydajnoéci 2.000 szt. / godz.

> Stacja znakujaca z tatwo wymiennymi narzedziami.

> Wydajnoéé: od 1.800 szt. / godz. do 2.500 szt. / godz.

> Zakres wagowy dla butek znakowanych od 30 do 85 g wagi kesa
ciasta dla butek nieznakowanych 30 -130 g.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki.

> Jednoosobowa obstuga.
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ECO TWIN
MODEL 2022

Eco Twin to linia do produkcji drobnego
pieczywa. Umozliwia produkcje zréznico-
wanego asortymentu produktow dzieki
wymiennym narzedziom znakujacym.

COMBI LINE

Linia do produkgji butek z automatycznym
odktadaniem na blachy lub aparaty wrzutowe
znakiem do gory lub do dotu.

KONIG

> Maksymalna wydajnos¢ godzinowa: 6 120 sztuk na godzine (w
zaleznosci od szerokosci roboczej).

> Zakresy wagowe: w zaleznosci od wybranej dzielarki .

> Konstrukcja trzy do szesciorzedowa z szerokoscia robocza 600
lub 800 mm.

> Kompaktowa konstrukcja i wysoka wydajnos¢ przy niewielkim
zapotrzebowaniu na powierzchnie.

> Automatyczne odktadanie na blachy.

> Duza réznorodnos¢ produktéow dzieki szybko wymienialnym
narzedziom znakujacym.

> tatwe czyszczenie i konserwacja.

> Jednoosobowa obstuga.

> Dostepna z dzielarkami: Basic Rex, Classic Rex, Classic Rex Futura
lub Industrie Rex.

> Zakresy wagowe: w zaleznosci od wybranej dzielarki, butki znako-
wane wydtuzane nawet do 120 g wagi kesa ciasta.

> Wydajnos¢: do 7.500 szt. / godz. przy 5 rzedach.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki.

> Budowa modutowa umozliwia fatwa rozbudowe o koncowa fer-
mentacje, posypywacz ziarnami, odkfadanie na aparaty wrzutowe.

> Dostepne modele o szerokosci roboczej 600 mm i 800 mm.

> Sterowanie PLC z mozliwoscia zaprogramowania 50 programow.

> tatwy i szybki dostep do czyszczenia i konserwacji.

> Automatyczne odktadanie na blachy.

> Wykonanie ze stali nierdzewne;j.
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COMBILINE
PLUS EC

Linia modutowa, ktéra dopasowuje sie do
wymagan Twojej piekarni.

KGV COMBI 2000

Linia do produkcji butek dostepna
z dzielarka Industrie Rex lub Industrie
Rex Compact AW.

b

5@y M8 1

> Dostepna z dzielarkami Classic Rex Futura, Industrie Rex Compact
AW, Industrie Rex.

> Maksymalna wydajnos$¢ godzinowa do 11 880 sztuk przy pracy
W 6 rzedach i ustawieniu 33 skokéw / min.

> Zakresy wagowe: w zaleznosci od wybranej dzielarki, butki
znakowane wydtuzane nawet do 120 g wagi kesa ciasta.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki.

> Szerokos¢ robocza 800 mm.

> Wyposazona w szafe wstepnej fermentacji ,plus” z 320 i uzytko-
wymi zawieszeniami.

> Wydajno$c¢ regulowana w zakresie od 18 do 33 skokdéw / min.

> Klimatyzacja z ogrzewaniem i nawilzaniem, wysoce efektywna
sterylizacja pustych zawieszen.

> Stacja odktadajgca dostepna z trzech stron.

> Bezposrednie transfer z dzielarki do stacji odktadajacej lub mo-

dutéw formujacych.

> Wydajno$¢: do 18 000 szt. / godz. (w zaleznosci od modelu dzielarki).

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, paczki.

> Mozliwos¢ rozbudowy o szafe koncowej fermentacji, posypywacz
ziarnami, stacje formujaca.

> Wykonana ze stali kwasoodpornej.

> Szerokos¢ robocza 800 mm.

> tatwa w obstudze, czyszczeniu i konserwacji.

> Automatyczne odktadanie na blachy.



KONIG

ROTO PASSAT SE/N > Energooszczedny wymiennik ciepta gwarantuje optymalng wymiane
ciepta dla najlepszego wykorzystania energii i niskiej temperatury
lin.
spalin

> Fabrycznie spawana konstrukcja — piec dostarczany jest w catosci.

- > Mozliwo$¢ zabudowania z 3 stron.
. o ""_"-“* " \ Niewielkie gabaryt Kogé tylko 145
§ ’ ? t > Niewielkie gabaryty — szerokos¢ tylko cm.
, y - L " > Lepsza izolacja zewnetrzna dla niskiej temperatury powierzchni pieca.

> Regulacja objetosci powietrza poprzez sterowana elektronicznie klape
umozliwia prawidtowe wykorzystanie energii w zaleznosci od rodzaju
wypiekanego produktu.

> Automatyczne wytgczenie nawiewu przy otwieraniu drzwi.

> Maksymalna wydajnoé¢ przy minimalnych mozliwych gabarytach.

> Jednolity wypiek.

> Mozliwo$¢ wgrywania programoéw wypiekowych przez USB.
> Krotki czas instalacji i fatwe uruchomienie.

p U I N T E G RAL > Automatyczny piec platformowy.
> Wyposazony w automatyczny system zatadunkowy.
> Powierzchnia wypiekowa: do 140 m2 w zaleznosci od modelu.
> Duza powierzchnia wypiekowa przy minimalnych gabarytach.
3 - .y _,—;f,:-:_ > Cztery odrebne strefy klimatyczne (w zaleznosci od modelu pie-
(‘r" *‘\ #1‘ ﬁ, ;. ; t: ;‘Ju ks f:a)‘umozliw?ajq df)k’radnq regulacje i kontrole‘temperatury, ilosci
= m\_« i wilgotnosci powietrza podczas procesu wypieku.
> Optymalne rezultaty wypieku, dzieki potgczeniu goracych pokta-
dow wypiekowych z cyrkulacja goragcego powietrza.
e, > W potaczeniu z linig do butek lub chleba tworzy w petni automa-
tyczna linie produkcyjna.
> Poziomy pieca dostepne sa w wersji perforowanej lub jednolitej

o réznej grubosci, réwniez z powitoka teflonowa.
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MDI STRATOS

Wielopoziomwy piec przelotowy. Catko-
wicie niezalezne poziomy , co pozwala na
zarzadzanie roznymi predkosciami produkcji
i/lub pieczeniem réznych produktow
jednoczesnie.

> Zaawansowany system dystrybucji mocy PWR (Power Where /
When Required),

> System wymuszonych strumieni powietrza (FAJ).

> Kompaktowa konstrukcja.

> Standardowa szerokos¢ przenosnika: 2 500 mm.

> Powierzchnia wypiekowa do 500 m2.

> Temperatury pieczenia od 100 °C do 300 °C.

> Maksymalnie 6 poziomow.

> Komora wypiekowa kazdego z poziomdéw podzielona na mak-
symalnie 4 strefy z dedykowanymi palnikami do niezaleznego
ustawiania temperatury.

> Palniki gazowe lub olejowe niezalezne sterowanie gérnym.
i dolnym ogrzewaniem kazdej strefy.

> przenosnik wypiekowy z ptytami kamiennymi (MDI-SP), ptytami
metalowymi (MDI-MP), siatkg druciang (MDI -WM) lub listwami
metalowymi (MDI-MS).

> Stabilizacja jakosci produktu.

> Szybkie schtodzenie produktu do temperatury dajacej mozliwosé
zapakowania.

> Zatrzymanie wilgotnosci wewnatrz produktu — brak zaparowania
folii.

> Lepsza jakos$¢ produktu pod wzgledem swiezoéci, chrupkosci,
objetosci i stabilnosci nawet w przypadku produktéw bezglute-
nowych.

> Mozliwos¢ szybszej (natychmiastowej) dostepnosci wyrobdw.

> Elektryczne drzwi przesuwne, otwierane w prawo lub w lewo
zgodnie z wymaganiami klienta.

> Obstuga poprzez ekran dotykowy, mozliwos¢ zapamietania do

50 krokéw programu.



RONDO

Dough-how & more,

RO N DOSTAR 5000 > Szerokos$¢ tasm przenoszacych: 640 mm.
> Szczelina watkéw: 0,2 - 45 mm.
-—

> Srednica watka: 84 mm.
> Predkos¢ tasmy wylotowej: 85 cm / s.
Wydajna elektroniczna watkownica o rewo- = System napedowy: naped centralny.
|ucyj nej tatwosci obs}ug i, ktdra zapewnia > Opcjonalnie: automatyczny posypywacz maka oraz automatyczne
wszystko, czego potrzebuje dzis piekarnia. nawijanie ciasta na watek.
Rondostar 5000 jest dostepny w wersjach
Pro i Basic oraz z réznymi opcjami.
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RONDO

Dough-how & more,

CO M pAS 4 O P Ro > Najwyzsza wydajnoséé watkowania i sktadnia.
® > Legendarna niezawodnosc.
—

> tatwa obstuga - praca bez btedéw.

> Watkuje kazdy typ ciasta.

DZIQkI vvqutkovvym czterem pojedynczym > Szerokos¢ tasm przenoszacych: 715 mm.
napedom i rewolucyjnej obstudze i-Touch, > Szczelina watkéw: 02 - 55 mm.
przetorowy Compas 4.0 na nowo definiu- > Srednica watka: 99 mm.

je watkowanie ciasta. > Predkos$¢ watkowania: 10 -105cm /s,

> System napedowy: 4 niezalezne napedy.
> Automatyczne posypywanie maka.

> Automatyczne nawijanie ciasta na watek.

STOLY DO CIECIA

Nasze watkownice i stoty do ciecia ciasta
doskonale sie uzupetniaja. Razem tworza
wszechstronng, rzemiesinicza linie pro-
dukcyjna.

> Wydajnos¢ i solidnosé.
> 2 dlugosci maszyny: 2,61 3,6 m.
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ECOLINE

LINIA PRODUKCYJNA

Kompaktowa linia ECOLINE utatwia
wprowadzenie automatyzacji w zakresie
produkcji wyrobdw sktadanych i zwijanych.

SeWDs

POLYLINE

LINIA PRODUKCYIJNA

Linia do obroébki ciasta wyposazona
w ruchoma gilotyne oraz nowoczesny
system sterowania. Nadaje sie do produkgcji

niezliczonych rodzajow ciast —tatwo i wydajnie.

o P =

RONDO

Wyposazenie standardowe:

> Stacja tnaca.

> Gilotyna ruchoma z nozem poprzecznym.

> System szybkiego uwalniania tasmy.

> Panel dotykowy.

> Pozycjoner ciasta.

> Trzymaki do wykrojnikéw.

> Dolna poétka.

Linia wystepuje w dwdch dtugosciach: 4 mi 6 m.

> Sktadanie.

> Zawijanie.

> Wypetnianie.
> Ciecie.

> Sztancowanie.

> Wystepuje w 3 dtugosciach: 50 m, 6,2 m i 7,6 m.

Dough-how & more,
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RONDO

Dough-how & more,

STAR LI N E > Elastyczna konfiguracja.
> Szeroki wachlarz produktow.
LI N IA PRODU KCYJ NA > Szybka zmiana akcesoriéw.

> 3 dtugosci linii: od 8,5 do 11,5 m.

> 2 wersje sterownika.

Wysokiej klasy Starline taczy w sobie
wysoka wydajnosc¢ z tatwosciag obstugi
i duza iloscig miejsca na akcesoria.

CROISSOMAT 4.0

Kompaktowy Croissomat 4.0 produkuje rogale i inne zwijane
wyroby o niezmiennie wysokiej jakosci — z wydajnoscig do 900
sztuk w rzedzie na godzine. Dzieki duzemu wyborowi wykroj-
nikdw mozesz przygotowac croissanty w wielu réznych roz-
miarach i gramaturach. W ten sposob mozesz poszerzy¢ swoj
asortyment produktdéw i zachowac elastycznosc¢ pozwalajaca
na wytyczenie nowych trendow rynkowych.

> Produkcja w 2 -6 rzedach.

> Intuicyjna obstuga za pomoca ekranu dotykowego.

> Najwyzsze standardy higieniczne.
> Obrdbka réwniez ciast petnoziaristych, drozdzowych i wielokolorowych.

> tatwa i szybka zmiana asortymentu.
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SMARTLINE

Smartline — uniwersalna maszyna wyposazona
w unikalng, ruchoma gtowice satelitarna,
ktdra rownomierne formuje kazdy rodzaj
ciasta nie niszczac wstegi i zapewniajac

w ten sposob optymalna strukture wypiekdw
cukierniczych i piekarniczych.

RONDO

Dough-how & more,

> Réznorodna produkcja: gtowica satelitarna Smartline przetwarza
wszystkie rodzaje ciasta, rowniez ciasta luzne o wysokiej zawar-
tosci wody, garowane i lepkie.

> Rdwnomierne, odprezone wstegi ciasta o doktadnej wadze.

> Efektywna praca: Smartline jest wyposazona w RONDO Control
Concept RCC. Nowoczesny, powszechnie stosowany interfejs
jest prosty i intuicyjny w obstudze, a wszystkie wazne parametry
znajduja sie na jednym ekranie.

> tatwa obstuga i wydajniejsza praca.

> Uniwersalne rozwigzanie: zgodnie z potrzebami i wymaganiami
mozna je wyposazy¢ w urzadzenie do formowania wsteg ciasta,
RONDO Dough Structure Optimiser, posypywacz maki i ziaren
oraz nawet w trzy jednostki kalibrujace.

> Urzgdzenie potprzemystowe: wydajnosc¢ do 1tony.

CROMASTER

Cromaster tgczy w sobie wyjatkowo wysoka
wydajnos¢ produkcyjng z kompaktowa
konstrukcja.

> Do produkgcji rogalikéw bez nadzienia, z nadzieniem i nie tylko.

> Wydajnos$¢ do 24.000 szt. na godzine.
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RONDO

Dough-how & more.

MLC

RONDO MLC 4.0 - Wyjatkowa linia do
laminacji ciasta. Poprawa jakosci ciasta:
regularna i jednorodna wstega ciasta oraz
state i jednolite warstwy ciasta i ttuszczu
dzieki wyjatkowo delikatnej obrdbce.

28

> Modut podstawowy ma wszystko, czego potrzeba do automaty-
zacji produkgji blokéw ciasta lub podawania na linie produkcyjna.
Opcjonalnie moze by¢ doposazony w pompe ttuszczu.

> Ogromny wybdr rozwigzan do produkgcji ciastek, ciastek drozdzo-
wych, chleba , butek oraz wielu innych.

> Modutowa konstrukgja: pozwala na rozbudowe w miare potrzeb
zaktadu.

> Kompaktowe rozmiary.

> Szeroko$¢ tasmy przenosnika 940 mm.

> Zaprojektowana do pracy w trybie 24 /7.




THE LINE OF EXPERIENCE

rr engineering for
Q\ aevervois  (COIVIAS
[ =y

Dane techniczne:

M o D E L D N > Wykonany ze stali nierdzewnej AlSI 304 oraz anodowego aluminium.
—-—

> Dziatanie ze sprezonym powietrzem 6 Bar.
> Pneumatyczne komponenty FESTO.

> Pojemnos¢ leja 46 |.

Depozytor DN firmy Comas to model bardzo
uniwersalny. Nadaje sie do indywidualnego
uzycia a takze moze by¢ wiaczony do linii
produkcyjnych.

> Zmienna predkos¢ od O do 40 cykli na minute.

> llo$¢ dozowanego produktu regulowana za pomoca pokretta.

MODEL DLV

Depozytor ttokowy DLV zostat zaprojektowany, aby sprosta¢ nowoczesnym
wymogom rynku spozywczego, ktory ciggle sie zmienia i wymaga coraz
to lepszych, uniwersalnych rozwigzan.

Ze wzgledu na innowacyjnosc¢ systemu dozowania (indywidualny system pomp
krzywkowych) oraz obecnosci rolek, ktdre zapewniajg optymalne napetnianie
komor, maszyna ta jest w stanie doktadnie dozowac szeroka game nadzien:
ptynnych, gestych, czy nawet nadzien z kawatkami orzechow czy czekolady.
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COMAS

THE LINE OF EXPERIENCE

TARTOMATIC- 1000

Kompaktowe i w petni automatyczne urzadzenie,
ktdre zawiera w sobie cechy tradycyjnej linii do ciasta,
ale przy minimalnych wymaganiach odnosnie zaj-
mowanej przestrzeni. Jest bardzo prosty w uzyciu.

> Wydajnos$¢ do 1500 sztuk / godz.
> Produkcja wyrobdow w réznych rozmiarach od 75 do 300 mm.
> Hydrauliczny system blokowania.

30

LTT

Linia do produkgcji tarty oraz ciastek foremkowych. Urzadzenie
to zostato specjalnie opracowane do wytwarzania niewiel-
kich ciast foremkowych, przeznaczonych gtéwnie dla matych
i Srednich cukierni.

> Stworzone do pracy na specjalnych tacach o wymiarach
400x300 mm.

> Mozliwos¢ produkgji ciast foremkowych o réznych ksztattach jak

i wymiarach w granicach od 30 do 120 mm.

® o
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THE LINE OF EXPERIENCE

CAKEMATIC LINE

Linia Cakematic pozwala produkowac ciastka z 2, 3, 4

lub wiecej ilosci warstw o srednicy od 140 do 280 mm.
Wydajnosé¢ lini w zakresie miedzy 300 a 550 ciasta / godz.
w zaleznosci od liczby warstw. Catkowicie elektroniczny
system sterowania pozwala przechowywac¢ dane robocze
kazdego produktu.

PIZZA LINE

Przemystowa linia do produkcji pizzy.

> Napetnianie z dozowaniem soséw lub mas pomidorowych.
> Polewaczka pomidorowa (bez krawedzi).
> Nakfadanie z szablonéw pokrojonych w kostke seréw, szynki,

warzyw lub innych produktéw.

Wszystkie komponenty moga by¢ dostarczone indywidualnie

i s3 przeznaczone do pracy w synchronizacji ze soba.

Rozne kombinacje wszystkich urzadzen pozwalajg na wyjsciowa
produkcje rzedu od 1000 i 15000 sztuk / godz.
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THE LINE OF EXPERIENCE

MODEL DI

Nadziewarka firmy COMAS Model DI z niezaleznym
cylindrami, zostata zaprojektowana do nadziewania
produktéw o réznych ksztattach i dtugosciach.

Jest odpowiednia dla kremow takich jak : Smietana,
dzem, syrop, czekolada, itp.

P

> Pojemnosc ciasta — 240 kg.

Dzo OA - D24OA > Pojemnos¢ maki ~150 kg.

> Pojemnos¢ dziezy — 355 kg.

> Srednica dziezy - 960 mm.

. . . L. Wysokos¢ krawedzi dziezy od podtoza — 950/970 mm.
Mieszatki hakowe o pojemnosci 240 kg o ¢ yoarp

ciasta dostepne sg w wersji z recznym oraz
automatycznym podnoszeniem gtowicy.
Idealne dla mieszania ciast chlebowych,
zytnich i mas, np. chatwy. Sprawdzona
konstrukgcja, solidnos¢, niezawodnoscé

i ciasto rzemieslniczej jakosci.
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SPV 120 - 240

Mieszatki spiralne z wyjezdng dziezg o po-
jemnosci od 120 do 240 kg ciasta. Niezawod-
Nos¢, trwatose, tatwose obstugi, kompaktowa
budowa i najlepsze efekty mieszania to
gtdwne cechy urzadzenia. Dzieki idealnemu
dopasowaniu narzedzia mieszajgcego oraz
dziezy mieszanie staje sie efektywniejsze

i szybsze.

SP 12 -SP 160

Mieszatki spiralne ze statg dziezg o pojem-
nosci od 12 do 160 kg ciasta. Niezawodnosg,
trwatose, tatwosc obstugi, kompaktowa bu-
dowa i najlepsze efekty mieszania to gtéwne
cechy urzadzenia. Dzieki idealnemu dopa-
sowaniu narzedzia mieszajgcego oraz dziezy
mieszanie staje sie efektywniejsze i szybsze.

L

> Wydajnos¢ ciasta od 120 do 240 kg.

> Pojemnos$¢é maki od 75 do 150 kg.

> Pojemnos¢ dziezy od 180 do 355 .

> Mozliwe dodatkowe wyposazanie w formie zgarniaczy
dziezy z czujnikiem temperatury, falownika, pomiaru

energii, napedu zebatego, sterowania dotykowego itd.

> Wydajnos¢ ciasta od 12 do 160 kg.

> Pojemnos$¢ maki od 7,5 do 100 kg.

> Pojemnos¢ dziezy od 22 do 260 |.

> Mozliwe dodatkowe wyposazanie w formie zgarniaczy

dziezy z czujnikiem temperatury i pomiaru energii.
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Wendel W 160
- W 400

Mieszatki typu Wendel z wyjezdna dzieza
0 pojemnosci od 160 do nawet 400 kg ciasta.

Dwa narzedzia mieszajace ugniatajg ciasto
pomiedzy narzedziami, a nie pomiedzy
spiralg a dzieza.

Powoduje to intensywniejsze i zdecydowanie
krotsze czasy mieszania powodujac tez
mozliwos¢ zwigzania wiekszej ilosci wody
W ciescie.

Dodatkowo dzieki takiemu mieszaniu
mniej ogrzewamy ciasto i redukujemy
przez to ilosci lodu dodawane do ciasta.

Ciasto najlepszej jakosci przy ekonomicznych
zaletach.

> Wydajnos¢ ciasta od 160 do 400 kg.

> Pojemnos¢ maki od 100 do 250 kg.

> Pojemno$¢ dziezy od 260 do 650 I.

> Mozliwe dodatkowe wyposazanie w formie zgarniaczy dziezy
z czujnikiem temperatury, falownika, pomiaru energii, napedu

zebatego, sterowania dotykowego itd.



4

KOMA'
A—

cooling & condltioning

RDV

System kontrolowanego rozrostu ciasta.

> Zakres temperatur: -20 °C / +20 °C.

> Dtugi czas fermentacji wraz z nawilzaniem.

> Moze by¢ uzyte jako pomieszczenie do diugoterminowego
przechowywania ciasta.

> Podtoga z wykonczeniem zestali nierdzewnej (3 mm).

> Drzwi 90 /120 /148 / 200, wysokos¢ 200 cm.

> Zewnetrzna pothermetyczna sprezarka i skraplacz.

CDS

Najlepszej jakosci chtodzenie i kontrolowany
rozrost ciasta.

> Zakres temperatur: - 20 °C / +40 °C.

> Rownomierne rozprowadzanie powietrza oraz wilgotnosci.
> Réwnomierne efekty fermentacji.

> Podtoga z wykoriczeniem zestali nierdzewnej (3 mm).

> Drzwi 90/120 /148 /200 cm.

> Wysokos¢ 200 cm.
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> Zakres temperatury: -38 °C /-18 °C.

SYS I E M > Przechowywanie wraz z szokowym mrozeniem

produktéw zapakowanych i niezapakowanych.

KABI N E I OWY > Mozliwos¢ rozbudowy o kolejne komory.
> Wysoka jako$¢ mrozenia.

Zamrazarka szokowa z magazynem.

IBF

Zamrazarka szokowa ze stacja
dokujaca do stupkow kast.

> Zakres temperatury: -38 °C / -18 °C.

> Cogodzinne produkcje do 600 kg.

> Inteligentny system przeptywu powietrza.
> Parowniki sufitowe.

> Oszczednos¢ miejsca.

> Stacje ssgce do produktow ze sztaplowanych w stupkach kast.
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KOMA'
A—

cooling & condltioning

KTT

Tunel szybkiego zamrazania ze stojgcymi
parownikami.

> Zakres temperatury: -38 °C /-18 °C.

> Szokowe mrozenie goracych produktow.

> Duza moc chtodzenia.

> Mozliwos¢ dodania automatycznego systemu transportowania

WOZKOW.

UK

> ZAKRES TEMPERATUR: +2 °C / +8 °C do przechowywania sktad-
nikéw lub gotowych wyrobdw cukierniczych +14 °C / +16 °C dla
czekolady.

> Kontrolowana wilgotnos¢ (opcjonalnie).

> Bez podtogi lub z podtoga z wykonczeniem ze stali nierdzewnej
(1,5 mm).

> Zewnetrzna sprezarka i skraplacz.

> Z kanatem powietrznym (UKR).
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VULGANUS®

VULGANUS

Systemy spiralne VULGANUS LEIPURIN -
wydajne, elastyczne i higieniczne systemy
dla proceséw przemystu spozywczego.

Rozwigzania systemu spiralnego Vulganus
nadaja sie do chtodzenia, mrozenia, schta-
dzania i garowania. Te systemy spiralne
przyczyniaja sie do poprawy wydajnosci
produkcji, sg energooszczedne i spetniaja
najwyzsze wymagania w zakresie higieny.

CLEANLINE

Spirala stuzaca do przyspieszonego schta-
dzania w warunkach podwyzszonej higieny
réznego typu produktéw spozywczych.
Dzieki zastosowaniu filtrow HEPA system
ten pozwala na naturalne przedtuzenie
przydatnosci do spozycia schtadzanych
produktow.

TROPICLINE

Spirala stuzgca do garowania réznego typu
produktéw piekarniczych i cukierniczych.

ARCTICLINE

Spirala stuzgca do zamrazania réznego
typu produktow spozywczych.
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Th@ cutting company

BLUECAT

SELF LINE

Wabama - niemiecki producent krajalnic
tarczowych nalezacy do belgijskiej grupy JAC.

Krajalnica samoobstugowa SELF Line.

Urzadzenie samoobstugowe o niewielkich
rozmiarach i duzej niezawodnosci.

- ®

S

BLUECAT®-ONE

Kasty piekarnicze z tworzywa sztucznego
Bluecat®-One.

> Automatyczny podajnik.

> Mozliwos¢ wyboru grubosci kromek. Dostepna w dwdch
szerokosciach (800 i 1000) pozwala kroic¢ chleb o dtugosci
nawet do 43 cm.

> Czujniki zabezpieczajace uzytkownika przed kontaktem
Z niebezpiecznymi czesciami urzadzenia.

> Mozliwos¢ wyboru jednej z trzech grubosci kromek w skali
od 5do 25 mm.

> Kotowe ostrze teflonowe o srednicy 420 mm.

> Moc silnika 1,1 kW.

> Podfaczenie 400 V 3 PH.

> Waga 220/230 kg.

> Zoptymalizowane rozmieszczenie szczelin - kazdy rzad swiezych
kesow ciasta tworzy kanat powietrzny.

> Brak ostrych krawedzi oraz wyslizgiwania z mokrych palcéw.

> Zmieniona geometria, dla osiggniecia lepszego procesu suszenia.

> Optymalne dziatanie izolacyjne dzieki gazowi izolacyjnemu
w $ciankach bocznych.

> Znacznie mniejsze zabrudzenie dzigki strukturze scianek bocznych
EasyClean oraz mikrostrukturze podtogi.

> Przystosowane do mycia w zmywarce.

> Wspdtczynnik przeptywu powietrza zostat zoptymalizowany

dla ssacych mrozni szokowych oraz przechowywania w stercie.

Wskaznik poziomu wygarowania dla butek nacinanych i kajzerek.

> Stabilna struktura dna, zapobiegajgca odksztatcaniu sie kasty.
> Wymiary zewnetrzne 589 x 388 mm.

> Wysokos$¢ 49 mm.

> Masa wiasna jedynie 1,1 kg.

> Kolor niebieski / inne na zamoéwienie od 3000 sztuk.
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H OPELKA
MB 50

SMAZALNIK Diugosc 2297 mm
Szerokos$é 944 mm
—-—
Wysokosé 1007 mm
Bezposredni system ogrzewania powierzchni Pojernnosé 50 szt. na wsad
bez Splral grzeWCZyCh' Wydajnos¢ godzinowa 500 szt./h*
> Zintegrowany reczny system filtrowania ttuszczu — dtuzsza Moc grzewcza 9,6 kW - system grzewczy Mikanit
zywotnos¢ ttuszczu. Zasilanie 400V, zabezpieczenie 16A
> Gteboka wanna, zawor spustowy i uchwyty zapewniajg bezpieczny
transport z miejsca na miejsce. * Przy czasie smazenia okoto 5,5 min

> tatwe obracanie produktéw i mozliwos¢ zastosowania siatki
zanurzeniowej z trzymakami umozliwia smazenie produktow

bez obracania. - -
. = '-ﬂ"\,.
> Mata powierzchnia ustawienia.

-

> tatwa obstuga.
> Doktadne temperatury smazenia, dzieki technice regulacji

temperatury PID.

LINIE DO SMAZENIA s
Szerokosc 3133 mm
-4 Wysokos¢ 2600 mm
PACZ KOW Wydajnos¢ godzinowa od 900 do 8.000 szt./h
-

Zasilanie 400V

Bezposredni system ogrzewania powierzchni bez spiral grzewczych
= mniejsze zuzycie energii oraz nie przepalanie ttuszczu.

-

> Mozliwosc ogrzewanie termoolejowego. . . = w.:-‘\_‘
> Wysoka wydajnos$¢ godzinowa.

> Zastosowanie dla réznorodnych produktéw dzieki elastycznym pozycjom odwracania.

> Jednoosobowa obstuga.

> tatwa obstuga z ekranem dotykowym.

> Doktadne temperatury smazenia dzieki technice regulacji PID.

> Mechaniczne nadziewanie oraz odwracanie.
> Zintegrowany automatyczny system filtrowania i uzupetniania ttuszczu w oddzielnym

ogrzewanym zbiorniku — dtuzsza zywotnos¢ ttuszczu oraz unikniecie mieszania sie ttuszczu.

40



PONAD 2000 INSTALACIJI W CALEJ POLSCE

PRZYKLADY
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Linia do butek Eco Twin z dzielarkg Classic Rex
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Cream Serwis Sp. z o.0.

ul. Prezynska 38a
48-200 Prudnik

Tel.: +48 77 436 27 21
E-mail: serwis@cream.pl




CREAM
Profesjonalne Technologie Spozywcze Sp. z o.0.
ul. Kolejowa 17
40-706 Katowice

Tel: +48 (32) 60 40 700

E-mail: cream@cream.pl
www.cream.pl
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