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SZANOWNI
PAŃSTWO,
Zapraszam do zapoznania się z naszym 

katalogiem produktów. Współpracujemy 

z wieloma uznanymi producentami 

urządzeń piekarniczych, dlatego nasza 

oferta jest bardzo obszerna i nie sposób  

przedstawić ją w pełni. Niech więc niniejsza 

broszura będzie dla Państwa zaproszeniem 

do kontaktu z nami, ponieważ jestem 

pewny, że wspólnie znajdziemy to, czego 

szukają Państwo dla rozwoju swojego 

biznesu.

Grzegorz Śmietana
Prezes Zarządu



6

INNOWACYJNOŚĆ 
W TECHNOLOGII 
SPOŻYWCZEJ
Każdy biznes polegający na produkcji 

pieczywa opiera się w równej mierze 

na wykwalifikowanych pracownikach, 

co na specjalistycznym wyposażeniu. 

Od ponad 20 lat dostarczamy polskim 

piekarniom i cukierniom najwyższej jakości 

sprzęt od renomowanych producentów: 

piece, linie produkcyjne, krajalnice, dzielarki 

i zaokrąglarki, wałkownice, mieszałki 

i wywrotnice oraz systemy schładzania.

Do naszych Klientów należą zarówno małe 

lokalne piekarnie, co firmy o zasięgu 

ogólnopolskim, zaopatrujące sieci handlowe 

i produkujące na eksport. CREAM oferuje 

o wiele więcej niż samo wyposażenie: pre-

ferencyjne warunki leasingu, serwis 24/7 

oraz szkolenia dla personelu i know-how 

wspomagający rozwój biznesu.
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CREAM to dziś największy dystrybutor 

renomowanego wyposażenia piekarń 

i cukierni w Polsce. Zaczynaliśmy w 1996 

roku jako jedyny oficjalny przedstawiciel 

marki Koenig Maschinen, wprowadzając 

na Polski rynek najwyższej jakości linie 

do produkcji bułek. Wtedy mieliśmy 

kameralne biuro i nieduży salon, w którym 

prezentowaliśmy urządzenia naszym 

pierwszym Klientom. Dziś zatrudniamy 

ponad 40 osób, a Klientów zapraszamy 

do eleganckiej piekarni pokazowej 

w Katowicach oraz nowoczesnej hali 

serwisowo-magazynowej w Prudniku. 

Nasz sukces zawdzięczamy bezkompro-

misowemu podejściu do satysfakcji naszych 

Klientów i partnerów biznesowych.

Dziękujemy za okazane nam zaufanie!
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PROJEKTY
PRZEMYSŁOWE 
„POD KLUCZ”
Nasze wieloletnie doświadczenie i wysoko 

wykwalifikowani pracownicy prezentują 

Państwu rozwiązania dopasowane do kon-

retnych potrzeb i zaawansowane technolo-

gicznie do Państwa projektów „pod klucz”. 

Do takich przedsięwzięć wykorzystujemy 

wyłącznie wybitnych partnerów, aby zagwa-

rantować sukces Państwa projektu.

Wychodzimy naprzeciw indywidualnym 

wymaganiom i oferujemy pakiet all-inclusive 

dostosowany do Państwa życzeń: od plano-

wania systemu, aż po instalację, łącznie ze 

szkoleniami i późniejszym serwisem.

Niezależnie od produktu, zawsze znajdziemy 

idealne rozwiązanie spełniające Państwa 

wysokie wymagania w zakresie higieny, 

procesu i jakości wyrobu końcowego.

Nasi technolodzy żywności są dostępni, 

aby pomóc rozwijać nowe produkty i ulep-

szać istniejące receptury.
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PROJEKTY
PRZEMYSŁOWE 
„POD KLUCZ”

Jedna firma obsługująca.

Koordynacja całości projektu.

Intergracja ze wszystkimi 
urządzeniami.

Koordynacja instalacji
oraz uruchomienia.

DLACZEGO WARTO 
WYBRAĆ ROZWIĄZANIE 
„POD KLUCZ”
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OPIEKA SERWISOWA 
W TRAKCIE I PO
GWARANCJI
W ofercie CREAM znajdziecie Państwo jedynie 

najwyższej jakości wyposażenie, zaprojek-

towane z myślą o nieprzerwanej wieloletniej 

pracy.  

Każde urządzenie jest przed dostarczeniem 

do Klienta skrupulatnie testowane, by mieć 

pewność, że w 100% spełni oczekiwania i bę-

dzie od razu gotowe do działania. Sporadycz-

ne usterki jednak się zdarzają. W przypadku 

awarii sprzętu nasza pomoc techniczna 

dostępna jest przez całą dobę, 7 dni w ty-

godniu. Wiemy, jak kluczowe dla naszych 

Klientów jest utrzymanie stałości produkcji 

i jesteśmy przygotowani na błyskawiczną 

reakcję. 

Dzięki nowoczesnej hali magazynowo ser-

wisowej wybudowanej w Prudniku w 2010 

roku oraz wprowadzeniu cyfrowego systemu 

zarządzania, Klienci mogą liczyć na najlepszy 

w Polsce serwis w najkrótszym czasie.
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Dostępność 24/7

Nieważne, czy problem wystąpi za 
dnia, w środku nocy czy w niedzielę. 
Pomoc techniczna zawsze przyjmie 
zgłoszenie i przekaże je do natych-
miastowej realizacji.

Magazyn części

Mając na miejscu magazyn części 
zamiennych możemy zagwarantować 
naprawę usterki bez narażania Klienta 
na straty czekania na transport zza 
granicy.

Optymalna trasa

Elektroniczny, scentralizowany system 
zarządzania oznacza m.in. generowanie 
optymalnych tras dla serwisantów 
oraz błyskawiczne przesłanie protokołu 
naprawy.

Regularne szkolenia

Nasi pracownicy serwisowi oraz tech-
nolodzy przechodzą regularne szkolenia 
uzupełniające pod okiem producentów 
wyposażenia. Sprzęt nie ma dla nich 
tajemnic.
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URZĄDZENIA 
UŻYWANE
Serwis uczestniczy również w remontach 

maszyn używanych. Urządzenie jest spro-

wadzane od Klienta, bardzo dokładnie 

sprawdzane, odrestaurowane oraz ponownie 

testowane. Takie rozwiązanie pozwala na 

zakup maszyny, która działa i wygląda jak 

nowa, ale jest znacznie tańsza, co pozwala 

zwiększyć produkcję przy jednoczesnej 

oszczędności budżetu.
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POKAZY
Każda inwestycja zwiększa szanse na sukces  

w przyszłości. Rentowność może być 

zagwarantowana tylko wtedy, gdy inwe-

stycja zostanie dokonana mądrze. To, czy 

tak się stanie, przeważnie można ocenić 

dopiero później. Niektóre ryzyka można 

jednak wyeliminować mając możliwość 

przetestowania urządzeń przed ich zaku-

pem. U nas jest to możliwe, ponieważ  

w 2004 roku wybudowaliśmy nowy, 

przestronny salon wraz z kompleksem 

nowoczesnych biur oraz piekarnią pokazo-

wą, gdzie z radością organizujemy pokazy 

maszyn oraz dni otwarte. ZAPRASZAMY!
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▷ Działanie w trybie 1-, 2-, 3-rzędowym.

▷ Zakres wagowy od 12 g do 330 g (zaokrąglanie do 140 g), za pomocą 

wymiennych zestawów narzędzi.

▷ Wydajność godzinowa w 1 rzędzie: 1200 szt., w 2 rzędach: 2400 

szt., a w 3 rzędach 3600 szt.

▷ Przyjazny i łatwy w użytkowaniu panel sterujący z intuicyjnymi 

ikonami.

▷ Lej z rolkami podającymi o pojemności ok. 15 kg ciasta.

▷ Łatwy montaż urządzenia oraz użytkowanie.

▷ Doskonała jakość zaokrąglania, dzięki regulowanemu płynnie 

mimośrodowi.

▷ Wydajność do 4000 szt. / godz. działanie 2-rzędowe.

▷ Możliwość łączenia 2 zakresów np. 25-75 g plus 65-130 g, w zależności 

od modelu.

▷ Sterowanie PLC z możliwością zaprogramowania 50 programów.

▷ Powiększony lej o pojemności ok. 15 kg ciasta z zabezpieczeniem 

w postaci bariery świetlnej.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki.

▷ Wykonanie ze stali nierdzewnej.

▷ Jednoosobowa obsługa.

MINI REX MULTI

MINI REX FUTURA

Najbardziej kompaktowa dzielarko-zaokrą-
glarka i najszerszy dostępny zakres wagowy 
na świecie, od 12 g do 330 g.

W pełni automatyczne urządzenie do 
dzielenia i zaokrąglania.
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CLASSIC REX

CLASSIC REX
FUTURA

▷ Dostępne modele 6, 5, i 4-rzędowe.

▷ Dostępne modele z servo motorem (B-TRONIC).

▷ Wydajność urządzenia regulowana od 12 do 25 skoków na 

minutę.

▷ Lej szybowy lub z rolkami podającymi, z barierą świetlną.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki, bułki na parze 

(buchty).

▷ Wykonanie ze stali nierdzewnej.

▷ Dostępne modele 6, 5, i 4-rzędowe.

▷ Wydajność urządzenia regulowana od 12 do 25 skoków 

na minutę.

▷ Lej szybowy lub z rolkami podającymi, z barierą świetlną.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki, bułki na parze 

(buchty).

▷ Wykonanie ze stali nierdzewnej.

W pełni automatyczne urządzenie do 
dzielenia i formowania. Delikatna obróbka 
ciasta dzięki zastosowaniu sprawdzonego
rozwiązania systemu REX.

W pełni automatyczne urządzenie do
dzielenia i formowania – w wykonaniu
Futura: z powiększonym bębnem dzielącym.
Delikatna obróbka ciasta dzięki zastoso-
waniu sprawdzonego rozwiązania systemu 
REX.
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▷ Dostępny zakres wagowy od 25-350 g dzięki zmiennym odstępom 

tłoków dzielących i rzędów.

▷ Wydajność godzinowa aż do 30,000 sztuk przy 50 uderzeniach/min.

▷ Sprawdzona stacja wstępnego porcjowania Koenig.

▷ Wymieniane ręcznie listwy i tłoki dzielące do zmiany zakresu wago-

wego zgodnie z systemem Multi.

▷ Wewnętrzny bęben zaokrąglający z automatycznie regulowanym 

mimośrodem zaokrąglającym.

▷ Obrotowy bęben dzielący dostosowany do kompaktowej konstrukcji.

▷ Taśma odkładająca z możliwością regulacji odstępów/rzędów.

▷ Łatwa obsługa za pomocą ekranu dotykowego.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki, bułki na parze (buchty).

REX COMPACT AW
Kompaktowa dzielarko-zaokrągalka z dużym 
zakresem wagowym i możliwością pracy
aż do 10 rzędów. Dzięki modułowi zaokrągla-
jącemu z delikatną obróbką ciasta gwarantuje 
optymalną jakość produktów.

▷ Wydajność: od 12.000 do 36.000 szt. / godz. w zależności od ciasta.

▷ Zakres wagowy: od 20 do 220g wagi kęsa ciasta w zależności od 

wersji oraz od ilości rzędów (od 4 do 10).

▷ Na bazie tej dzielarki mogą powstać w pełni zautomatyzowa-

ne linie technologiczne do produkcji bułek, pod indywidualne 

zamówienie klienta.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki, bułki na parze 

(buchty).

INDUSTRIE REX
Urządzenie do automatycznego dzielenia
i formowania ciasta na skalę przemysłową.
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ARTISAN SFC ▷ Wydajność: ok. 300 kg ciasta na godzinę.

▷ Ciasto do 80 % zawartości wody.

▷ Prędkość przesuwania się wstęgi ciasta maks. 1,5 m / min.

▷ Szerokość wstęgi ciasta do 170 mm.

▷ Szybkie ustawianie rzędów dzięki łatwo poruszającym się 

ostrzom obrotowym.

▷ Możliwość dostawienia dwustronnego posypywacza ziaren 

(opcja).

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki oraz ciasto 

„podgarowane”.

▷ Wykonanie ze stali nierdzewnej.

Niezwykle delikatne dzielenie ciasta.

CERES 2.2
Ceres 2.2 to najnowocześniejsza dzielarka do 
ciasta, która spełnia najwyższe wymagania w 
zakresie wydajności i obróbki ciasta, a także jest 
niezwykle dokładna. Jest łatwa w czyszczeniu i 
niezwykle wytrzymała..

▷ 	Do wszystkich ciast o wydajności TA między 162 a 182 .

▷ Do wszystkich ciast o długim czasie leżakowania, które wymaga-

ją wcześniejszego garowania.

▷ 	Konstrukcja zapewniająca łatwe czyszczenie.

▷ 	Lej 300 l.
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▷ Dostępne modele 6, 5, i 4-rzędowe.

▷ Wydajność urządzenia regulowana od 12 do 25 skoków na minutę.

▷ Zakres wagowy – w zależności od wybranego modelu dzielarki.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki, bułki na parze (buchty).

▷ Automatyczne odkładanie na dowolne podkłady.

▷ Wykonanie ze stali nierdzewnej.

▷ Na bazie dzielarko-zaokrąglarki Mini Rex Futura, która jest obrotowa.

▷ Działanie 2-rzędowe.

▷ Ręczne odbieranie produktów z taśmy odkładającej.

▷ Czas fermentacji: ok. 6 min przy wydajności 2.000 szt. / godz.

▷ Stacja znakująca z łatwo wymiennymi narzędziami.

▷ Wydajność: od 1.800 szt. / godz. do 2.500 szt. / godz.

▷ Zakres wagowy dla bułek znakowanych od 30 do 85 g wagi kęsa 

ciasta dla bułek nieznakowanych 30 -130 g.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki.

▷ Jednoosobowa obsługa.

REX
(BASIC, CLASSIC, FUTURA) ZE STACJĄ 
ODKŁADAJĄCĄ

G2000

W pełni automatyczne urządzenie do 
dzielenia i formowania wraz ze stacją auto-
matycznego odkładania na blachy lub kasty. 
Delikatna obróbka ciasta dzięki zastoso-
waniu sprawdzonego rozwiązania systemu 
REX.

W pełni automatyczna i kompaktowa
linia do produkcji bułek.
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Eco Twin to linia do produkcji drobnego 
pieczywa.  Umożliwia produkcję zróżnico-
wanego asortymentu  produktów dzięki 
wymiennym narzędziom znakującym.

ECO TWIN 
MODEL 2022

▷ 	Maksymalna wydajność godzinowa: 6 120 sztuk na godzinę (w 

zależności od szerokości roboczej).

▷ 	Zakresy wagowe: w zależności od wybranej dzielarki .

▷ 	Konstrukcja trzy do sześciorzędowa z szerokością roboczą 600 

lub 800 mm.

▷ 	Kompaktowa konstrukcja i wysoka wydajność przy niewielkim 

zapotrzebowaniu na powierzchnię.

▷ 	Automatyczne odkładanie na blachy.

▷ 	Duża różnorodność produktów dzięki szybko wymienialnym 

narzędziom znakującym.

▷ Łatwe czyszczenie i konserwacja.

▷ Jednoosobowa obsługa.

COMBI LINE
Linia do produkcji bułek z automatycznym 
odkładaniem na blachy lub aparaty wrzutowe 
znakiem do góry lub do dołu.

▷ Dostępna z dzielarkami: Basic Rex, Classic Rex, Classic Rex Futura 

lub Industrie Rex.

▷ Zakresy wagowe: w zależności od wybranej dzielarki, bułki znako-

wane wydłużane nawet do 120 g wagi kęsa ciasta.

▷ Wydajność: do 7.500 szt. / godz. przy 5 rzędach.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki.

▷ Budowa modułowa umożliwia łatwą rozbudowę o końcową fer-

mentację, posypywacz ziarnami, odkładanie na aparaty wrzutowe.

▷ Dostępne modele o szerokości roboczej 600 mm i 800 mm.

▷ Sterowanie PLC z możliwością zaprogramowania 50 programów.

▷ Łatwy i szybki dostęp do czyszczenia i konserwacji.

▷ Automatyczne odkładanie na blachy.

▷ Wykonanie ze stali nierdzewnej.



20

▷ Wydajność: do 18 000 szt. / godz. (w zależności od modelu dzielarki).

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki.

▷ Możliwość rozbudowy o szafę końcowej fermentacji, posypywacz 

ziarnami, stację formującą.

▷ Wykonana ze stali kwasoodpornej.

▷ Szerokość robocza 800 mm.

▷ Łatwa w obsłudze, czyszczeniu i konserwacji.

▷ Automatyczne odkładanie na blachy. 

KGV COMBI 2000
Linia do produkcji bułek dostępna 
z dzielarką Industrie Rex lub Industrie
Rex Compact AW.

▷ Dostępna z dzielarkami Classic Rex Futura, Industrie Rex Compact 

AW, Industrie Rex.

▷ Maksymalna wydajność godzinowa do 11 880 sztuk przy pracy 

w 6 rzędach i ustawieniu 33 skoków / min.

▷ Zakresy wagowe: w zależności od wybranej dzielarki, bułki 

znakowane wydłużane nawet do 120 g wagi kęsa ciasta.

▷ Ciasto: pszenne, graham, drożdżowe, pączki.

▷ Szerokość robocza 800 mm.

▷ Wyposażona w szafę wstępnej fermentacji „plus” z 320 i użytko-

wymi zawieszeniami.

▷ Wydajność regulowana w zakresie od 18 do 33 skoków / min.

▷ Klimatyzacja z ogrzewaniem i nawilżaniem, wysoce efektywna 

sterylizacja pustych zawieszeń.

▷ Stacja odkładająca dostępna z trzech stron.

▷ Bezpośrednie transfer z dzielarki do stacji odkładającej lub mo-

dułów formujących.

COMBILINE
PLUS EC
Linia modułowa, która dopasowuje się do 
wymagań Twojej piekarni.
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PU INTEGRAL ▷ Automatyczny piec platformowy.

▷ Wyposażony w automatyczny system załadunkowy.

▷ Powierzchnia wypiekowa: do 140 m2 w zależności od modelu.

▷ Duża powierzchnia wypiekowa przy minimalnych gabarytach.

▷ Cztery odrębne strefy klimatyczne (w zależności od modelu pie-

ca) umożliwiają dokładną regulację i kontrolę temperatury, ilości 

i wilgotności powietrza podczas procesu wypieku.

▷ Optymalne rezultaty wypieku, dzięki połączeniu gorących pokła-

dów wypiekowych z cyrkulacją gorącego powietrza.

▷ W połączeniu z linią do bułek lub chleba tworzy w pełni automa-

tyczną linię produkcyjną.

▷ Poziomy pieca dostępne są w wersji perforowanej lub jednolitej 

o różnej grubości, również z powłoką teflonową.

ROTO PASSAT SE/N ▷ Energooszczędny wymiennik ciepła gwarantuje optymalną wymianę 

ciepła dla najlepszego wykorzystania energii i niskiej temperatury 

spalin.

▷ Fabrycznie spawana konstrukcja – piec dostarczany jest w całości.

▷ Możliwość zabudowania z 3 stron.

▷ Niewielkie gabaryty – szerokość tylko 145 cm.

▷ Lepsza izolacja zewnętrzna dla niskiej temperatury powierzchni pieca.

▷ Regulacja objętości powietrza poprzez sterowaną elektronicznie klapę 

umożliwia prawidłowe wykorzystanie energii w zależności od rodzaju 

wypiekanego produktu.

▷ Automatyczne wyłączenie nawiewu przy otwieraniu drzwi.

▷ Maksymalna wydajność przy minimalnych możliwych gabarytach.

▷ Jednolity wypiek.

▷ Możliwość wgrywania programów wypiekowych przez USB.

▷ Krótki czas instalacji i łatwe uruchomienie.
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▷ Stabilizacja jakości produktu.

▷ Szybkie schłodzenie produktu do temperatury dającej możliwość 

zapakowania.

▷ Zatrzymanie wilgotności wewnątrz produktu – brak zaparowania 

folii.

▷ Lepsza jakość produktu pod względem świeżości, chrupkości, 

objętości i stabilności nawet w przypadku produktów bezglute-

nowych.

▷ Możliwość szybszej (natychmiastowej) dostępności wyrobów.

▷ Elektryczne drzwi przesuwne, otwierane w prawo lub w lewo 

zgodnie z wymaganiami klienta.

▷ Obsługa poprzez ekran dotykowy, możliwość zapamiętania do 

50 kroków programu.

QUALITYVAC

MDI STRATOS
Wielopoziomwy piec przelotowy. Całko-
wicie niezależne poziomy , co pozwala na 
zarządzanie różnymi prędkościami produkcji 
i/lub pieczeniem różnych produktów 
jednocześnie.

▷ Zaawansowany system dystrybucji mocy PWR (Power Where /

When Required),

▷ System wymuszonych strumieni powietrza (FAJ).

▷ Kompaktowa konstrukcja.

▷ Standardowa szerokość przenośnika: 2 500 mm.

▷ Powierzchnia wypiekowa do 500 m2.

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

▷ Maksymalnie 6 poziomów.

▷ Komora wypiekowa każdego z poziomów podzielona na mak-

symalnie 4 strefy z dedykowanymi palnikami do niezależnego 

ustawiania temperatury.

▷ Palniki gazowe lub olejowe niezależne sterowanie górnym. 

i dolnym ogrzewaniem każdej strefy.

▷ przenośnik wypiekowy z płytami kamiennymi (MDI-SP), płytami 

metalowymi (MDI-MP), siatką drucianą (MDI -WM) lub listwami 

metalowymi (MDI-MS).
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▷ Szerokość taśm przenoszących: 640 mm.

▷ Szczelina wałków: 0,2 – 45 mm.

▷ Średnica wałka: 84 mm.

▷ Prędkość taśmy wylotowej: 85 cm / s.

▷ System napędowy: napęd centralny.

▷ Opcjonalnie: automatyczny posypywacz mąką oraz automatyczne 

nawijanie ciasta na wałek.

RONDOSTAR 5000

PRO

BASIC

Wydajna elektroniczna wałkownica o rewo-
lucyjnej łatwości obsługi, która zapewnia 
wszystko, czego potrzebuje dziś piekarnia. 
Rondostar 5000 jest dostępny w wersjach 
Pro i Basic oraz z różnymi opcjami.
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▷ Najwyższa wydajność wałkowania i składnia.

▷ Legendarna niezawodność.

▷ Łatwa obsługa – praca bez błędów.

▷ Wałkuje każdy typ ciasta.

▷ Szerokość taśm przenoszących: 715 mm.

▷ Szczelina wałków: 0,2 – 55 mm.

▷ Średnica wałka: 99 mm.

▷ Prędkość wałkowania: 10 – 105 cm / s.

▷ System napędowy: 4 niezależne napędy.

▷ Automatyczne posypywanie mąką.

▷ Automatyczne nawijanie ciasta na wałek.

STOŁY DO CIĘCIA

▷ Wydajność i solidność.

▷ 2 długości maszyny: 2,6 i 3,6 m.

Nasze wałkownice i stoły do cięcia ciasta 
doskonale się uzupełniają. Razem tworzą 
wszechstronną, rzemieślniczą linię pro-
dukcyjną.

COMPAS 4.0 PRO
Dzięki wyjątkowym czterem pojedynczym 
napędom i rewolucyjnej obsłudze i-Touch, 
przełomowy Compas 4.0 na nowo definiu-
je wałkowanie ciasta.
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ECOLINE
LINIA PRODUKCYJNA

Kompaktowa linia ECOLINE ułatwia
wprowadzenie automatyzacji w zakresie
produkcji wyrobów składanych i zwijanych.

Wyposażenie standardowe:

▷ Stacja tnąca.

▷ Gilotyna ruchoma z nożem poprzecznym.

▷ System szybkiego uwalniania taśmy.

▷ Panel dotykowy.

▷ Pozycjoner ciasta.

▷ Trzymaki do wykrojników.

▷ Dolna półka.

Linia występuje w dwóch długościach: 4 m i 6 m.

▷ Składanie.

▷ Zawijanie.

▷ Wypełnianie.

▷ Cięcie.

▷ Sztancowanie.

▷ Występuje w 3 długościach: 5,0 m, 6,2 m i 7,6 m.
Linia do obróbki ciasta wyposażona
w ruchomą gilotynę oraz nowoczesny
system sterowania. Nadaje się do produkcji
niezliczonych rodzajów ciast – łatwo i wydajnie.

POLYLINE
LINIA PRODUKCYJNA
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CROISSOMAT 4.0

▷ Produkcja w 2 -6 rzędach.

▷ Intuicyjna obsługa za pomocą ekranu dotykowego.

▷	 Najwyższe standardy higieniczne.

▷	 Obróbka również ciast pełnoziaristych, drożdżowych i wielokolorowych.

▷	 Łatwa i szybka zmiana asortymentu.

Kompaktowy Croissomat 4.0 produkuje rogale i inne zwijane 
wyroby o niezmiennie wysokiej jakości – z wydajnością do 900 
sztuk w rzędzie na godzinę. Dzięki dużemu wyborowi wykroj-
ników możesz przygotować croissanty w wielu różnych roz-
miarach i gramaturach. W ten sposób możesz poszerzyć swój 
asortyment produktów i zachować elastyczność pozwalającą 
na wytyczenie  nowych trendów rynkowych.

▷ Elastyczna konfiguracja.

▷ Szeroki wachlarz produktów.

▷ Szybka zmiana akcesoriów.

▷ 3 długości linii: od 8,5 do 11,5 m.

▷ 2 wersje sterownika.
Wysokiej klasy Starline łączy w sobie  
wysoką wydajność z łatwością obsługi  
i dużą ilością miejsca na akcesoria.

STARLINE
LINIA PRODUKCYJNA
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CROMASTER

▷ Do produkcji rogalików bez nadzienia, z nadzieniem i nie tylko.

▷ Wydajność do 24.000 szt. na godzinę.

Cromaster łączy w sobie wyjątkowo wysoką 
wydajność produkcyjną z kompaktową 
konstrukcją.

▷ Różnorodna produkcja: głowica satelitarna Smartline przetwarza 

wszystkie rodzaje ciasta, również ciasta luźne o wysokiej zawar-

tości wody, garowane i lepkie.

▷ Równomierne, odprężone wstęgi ciasta o dokładnej wadze.

▷ Efektywna praca: Smartline jest wyposażona w RONDO Control 

Concept RCC. Nowoczesny, powszechnie stosowany interfejs 

jest prosty i intuicyjny w obsłudze, a wszystkie ważne parametry 

znajdują się na jednym ekranie.

▷ Łatwa obsługa i wydajniejsza praca.

▷ Uniwersalne rozwiązanie: zgodnie z potrzebami i wymaganiami 

można je wyposażyć w urządzenie do formowania wstęg ciasta, 

RONDO Dough Structure Optimiser, posypywacz mąki i ziaren 

oraz nawet w trzy jednostki kalibrujące.

▷ Urządzenie półprzemysłowe: wydajność do 1 tony.

Smartline – uniwersalna maszyna wyposażona 
w unikalną, ruchomą głowicę satelitarną, 
która równomierne formuje każdy rodzaj 
ciasta nie niszcząc wstęgi i zapewniając 
w ten sposób optymalną strukturę wypieków 
cukierniczych i piekarniczych.

SMARTLINE
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▷ Moduł podstawowy ma wszystko, czego potrzeba do automaty-

zacji produkcji bloków ciasta lub podawania na linię produkcyjną. 

Opcjonalnie może być doposażony w pompę tłuszczu.

▷ Ogromny wybór rozwiązań do produkcji ciastek, ciastek drożdżo-

wych, chleba , bułek oraz wielu innych.

▷ Modułowa konstrukcja: pozwala na rozbudowę w miarę potrzeb 

zakładu.

▷ Kompaktowe rozmiary.

▷ Szerokość taśmy przenośnika 940 mm.

▷ Zaprojektowana do pracy w trybie 24 / 7.

RONDO MLC 4.0 – Wyjątkowa linia do 
laminacji ciasta. Poprawa jakości ciasta: 
regularna i jednorodna wstęga ciasta oraz 
stałe i jednolite warstwy ciasta i tłuszczu 
dzięki wyjątkowo delikatnej obróbce.

MLC
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MODEL DN

MODEL DLV

Dane techniczne:

▷ Wykonany ze stali nierdzewnej AISI 304 oraz anodowego aluminium.

▷ Działanie ze sprężonym powietrzem 6 Bar.

▷ Pneumatyczne komponenty FESTO.

▷ Pojemność leja 46 l.

▷ Zmienna prędkość od 0 do 40 cykli na minutę.

▷ Ilość dozowanego produktu regulowana za pomocą pokrętła.

Depozytor DN firmy Comas to model bardzo 
uniwersalny. Nadaje się do indywidualnego 
użycia a także może być włączony do linii 
produkcyjnych.

Depozytor tłokowy DLV został zaprojektowany, aby sprostać nowoczesnym  
wymogom rynku spożywczego, który ciągle się zmienia i wymaga coraz 
to lepszych, uniwersalnych rozwiązań.

Ze względu na innowacyjność systemu dozowania (indywidualny system pomp 
krzywkowych) oraz obecności rolek, które zapewniają optymalne napełnianie 
komór, maszyna ta jest w stanie dokładnie dozować szeroką gamę nadzień: 
płynnych, gęstych, czy nawet nadzień z kawałkami orzechów czy czekolady.
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▷ Wydajność do 1500 sztuk / godz. 

▷ Produkcja wyrobów w różnych rozmiarach od 75 do 300 mm.

▷ Hydrauliczny system blokowania. 

▷ Stworzone do pracy na specjalnych tacach o wymiarach 

400×300 mm.

▷ Możliwość produkcji ciast foremkowych o różnych kształtach jak  

i wymiarach w granicach od 30 do 120 mm.

Linia do produkcji tarty oraz ciastek foremkowych. Urządzenie 
to zostało specjalnie opracowane do wytwarzania niewiel-
kich ciast foremkowych, przeznaczonych głównie dla małych 
i średnich cukierni.

LTT

Kompaktowe i w pełni automatyczne urządzenie, 
które zawiera w sobie cechy tradycyjnej linii do ciasta, 
ale przy minimalnych wymaganiach odnośnie zaj-
mowanej przestrzeni. Jest bardzo prosty w użyciu.

TARTOMATIC- 1000
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CAKEMATIC LINE

▷ Napełnianie z dozowaniem sosów lub mas pomidorowych.

▷ Polewaczka pomidorowa (bez krawędzi).

▷ Nakładanie z szablonów pokrojonych w kostkę serów, szynki, 

warzyw lub innych produktów.

Wszystkie komponenty mogą być dostarczone indywidualnie

i są przeznaczone do pracy w synchronizacji ze sobą.

Różne kombinacje wszystkich urządzeń pozwalają na wyjściową

produkcję rzędu od 1000 i 15000 sztuk / godz.

Linia Cakematic pozwala produkować ciastka z 2, 3, 4 
lub więcej ilości warstw o średnicy od 140 do 280 mm. 
Wydajność lini w zakresie między 300 a 550 ciasta / godz. 
w zależności od liczby warstw. Całkowicie elektroniczny 
system sterowania pozwala przechowywać dane robocze 
każdego produktu.

PIZZA LINE
Przemysłowa linia do produkcji pizzy.
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Nadziewarka firmy COMAS Model DI z niezależnym 
cylindrami, została zaprojektowana do nadziewania 
produktów o różnych kształtach i długościach.  
Jest odpowiednia dla kremów takich jak : śmietana, 
dżem, syrop, czekolada, itp.

MODEL DI

D200A – D240A
Mieszałki hakowe o pojemności 240 kg 
ciasta dostępne są w wersji z ręcznym oraz 
automatycznym podnoszeniem głowicy. 
Idealne dla mieszania ciast chlebowych, 
żytnich i mas, np. chałwy. Sprawdzona
konstrukcja, solidność, niezawodność
i ciasto rzemieślniczej jakości.

▷ Pojemność ciasta – 240 kg.

▷ Pojemność mąki – 150 kg.

▷ Pojemność dzieży – 355 kg.

▷ Średnica dzieży – 960 mm.

▷ Wysokość krawędzi dzieży od podłoża – 950/970 mm.
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SPV 120 – 240
▷ Wydajność ciasta od 120 do 240 kg.

▷ Pojemność mąki od 75 do 150 kg.

▷ Pojemność dzieży od 180 do 355 l.

▷ Możliwe dodatkowe wyposażanie w formie zgarniaczy 

dzieży z czujnikiem temperatury, falownika, pomiaru 

energii, napędu zębatego, sterowania dotykowego itd.
Mieszałki spiralne z wyjezdną dzieżą o po-
jemności od 120 do 240 kg ciasta. Niezawod-
ność, trwałość, łatwość obsługi, kompaktowa 
budowa i najlepsze efekty mieszania to
główne cechy urządzenia. Dzięki idealnemu
dopasowaniu narzędzia mieszającego oraz 
dzieży mieszanie staje się efektywniejsze
i szybsze.

SP 12 – SP 160
▷ Wydajność ciasta od 12 do 160 kg.

▷ Pojemność mąki od 7,5 do 100 kg.

▷ Pojemność dzieży od 22 do 260 l.

▷ Możliwe dodatkowe wyposażanie w formie zgarniaczy 

dzieży z czujnikiem temperatury i pomiaru energii.Mieszałki spiralne ze stałą dzieżą o pojem-
ności od 12 do 160 kg ciasta. Niezawodność, 
trwałość, łatwość obsługi, kompaktowa bu-
dowa i najlepsze efekty mieszania to główne 
cechy urządzenia. Dzięki idealnemu dopa-
sowaniu narzędzia mieszającego oraz dzieży 
mieszanie staje się efektywniejsze i szybsze.
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Wendel W 160
– W 400
Mieszałki typu Wendel z wyjezdną dzieżą 
o pojemności od 160 do nawet 400 kg ciasta. 

Dwa narzędzia mieszające ugniatają ciasto 
pomiędzy narzędziami, a nie pomiędzy 
spiralą a dzieżą.

Powoduje to intensywniejsze i zdecydowanie 
krótsze czasy mieszania powodując też 
możliwość związania większej ilości wody 
w cieście.

Dodatkowo dzięki takiemu mieszaniu 
mniej ogrzewamy ciasto i redukujemy 
przez to ilości lodu dodawane do ciasta.

Ciasto najlepszej jakości przy ekonomicznych 
zaletach.

▷ Wydajność ciasta od 160 do 400 kg.

▷ Pojemność mąki od 100 do 250 kg.

▷ Pojemność dzieży od 260 do 650 l.

▷ Możliwe dodatkowe wyposażanie w formie zgarniaczy dzieży  

z czujnikiem temperatury, falownika, pomiaru energii, napędu 

zębatego, sterowania dotykowego itd.
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▷ Zakres temperatur: -20 ºC / +20 ºC.

▷ Długi czas fermentacji wraz z nawilżaniem.

▷ Może być użyte jako pomieszczenie do długoterminowego 

przechowywania ciasta.

▷ Podłoga z wykończeniem zestali nierdzewnej (3 mm).

▷ Drzwi 90 / 120 / 148 / 200, wysokość 200 cm.

▷ Zewnętrzna półhermetyczna sprężarka i skraplacz.

System kontrolowanego rozrostu ciasta.

RDV

▷ Zakres temperatur: - 20 ºC / +40 ºC.

▷ Równomierne rozprowadzanie powietrza oraz wilgotności.

▷ Równomierne efekty fermentacji.

▷ Podłoga z wykończeniem zestali nierdzewnej (3 mm).

▷ Drzwi 90 / 120 / 148 / 200 cm.

▷ Wysokość 200 cm.

Najlepszej jakości chłodzenie i kontrolowany 
rozrost ciasta.

CDS



36

SYSTEM
KABINETOWY
TYPU H

IBF

▷ Zakres temperatury: -38 ºC / -18 ºC.

▷ Przechowywanie wraz z szokowym mrożeniem  

produktów zapakowanych i niezapakowanych.

▷ Możliwość rozbudowy o kolejne komory.

▷ Wysoka jakość mrożenia.

▷ Zakres temperatury: -38 ºC / -18 ºC.

▷ Cogodzinne produkcje do 600 kg.

▷ Inteligentny system przepływu powietrza.

▷ Parowniki sufitowe.

▷ Oszczędność miejsca.

▷ Stacje ssące do produktów ze sztaplowanych w słupkach kast.

Zamrażarka szokowa z magazynem.

Zamrażarka szokowa ze stacją
dokującą do słupków kast.
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▷ Zakres temperatury: -38 ºC / -18 ºC.

▷ Szokowe mrożenie gorących produktów.

▷ Duża moc chłodzenia.

▷ Możliwość dodania automatycznego systemu transportowania 

wózków.

Tunel szybkiego zamrażania ze stojącymi 
parownikami.

KTT

▷ ZAKRES TEMPERATUR: +2 °C / +8 °C do przechowywania skład-

ników lub gotowych wyrobów cukierniczych +14 °C / +16 °C dla 

czekolady.

▷ Kontrolowana wilgotność (opcjonalnie).

▷ Bez podłogi lub z podłogą z wykończeniem ze stali nierdzewnej 

(1,5 mm).

▷ Zewnętrzna sprężarka i skraplacz.

▷ Z kanałem powietrznym (UKR).

UK
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VULGANUS
Systemy spiralne VULGANUS LEIPURIN - 
wydajne, elastyczne i higieniczne systemy 
dla procesów przemysłu spożywczego.

Rozwiązania systemu spiralnego Vulganus 
nadają się do chłodzenia, mrożenia, schła-
dzania i garowania. Te systemy spiralne 
przyczyniają się do poprawy wydajności 
produkcji, są energooszczędne i spełniają 
najwyższe wymagania w zakresie higieny.

CLEANLINE
Spirala służąca do przyspieszonego schła-
dzania w warunkach podwyższonej higieny 
różnego typu produktów spożywczych. 
Dzięki zastosowaniu filtrów HEPA system 
ten pozwala na naturalne przedłużenie 
przydatności do spożycia schładzanych 
produktów.

TROPICLINE
Spirala służąca do garowania różnego typu 
produktów piekarniczych i cukierniczych.

ARCTICLINE
Spirala służąca do zamrażania różnego 
typu produktów spożywczych.
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▷ Zoptymalizowane rozmieszczenie szczelin - każdy rząd świeżych 

kęsów ciasta tworzy kanał powietrzny.

▷ Brak ostrych krawędzi oraz wyślizgiwania z mokrych palców.

▷ Zmieniona geometria, dla osiągnięcia lepszego procesu suszenia.

▷ Optymalne działanie izolacyjne dzięki gazowi izolacyjnemu 

w ściankach bocznych.

▷ Znacznie mniejsze zabrudzenie dzięki strukturze ścianek bocznych 

EasyClean oraz mikrostrukturze podłogi.

▷ Przystosowane do mycia w zmywarce.

▷ Współczynnik przepływu powietrza został zoptymalizowany 

dla ssących mroźni szokowych oraz przechowywania w stercie. 

Wskaźnik poziomu wygarowania dla bułek nacinanych i kajzerek.

▷ Stabilna struktura dna, zapobiegająca odkształcaniu się kasty.

▷ Wymiary zewnętrzne 589 x 388 mm.

▷ Wysokość 49 mm.

▷ Masa własna jedynie 1,1 kg.

▷ Kolor niebieski / inne na zamówienie od 3000 sztuk.

Kasty piekarnicze z tworzywa sztucznego 
Bluecat®-One.

BLUECAT®-ONE

▷ Automatyczny podajnik.

▷ Możliwość wyboru grubości kromek. Dostępna w dwóch 

szerokościach (800 i 1000) pozwala kroić chleb o długości 

nawet do 43 cm.

▷ Czujniki zabezpieczające użytkownika przed kontaktem 

z niebezpiecznymi częściami urządzenia.

▷ Możliwość wyboru jednej z trzech grubości kromek w skali  

od 5 do 25 mm.

▷ Kołowe ostrze teflonowe o średnicy 420 mm.

▷ Moc silnika 1,1 kW.

▷ Podłączenie 400 V 3 PH.

▷ Waga 220/230 kg.

SELF LINE
Wabäma - niemiecki producent krajalnic 
tarczowych należący do belgijskiej grupy JAC.

Krajalnica samoobsługowa SELF Line.

Urządzenie samoobsługowe o niewielkich 
rozmiarach i dużej niezawodności.
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Długość 2 297 mm

Szerokość 944 mm

Wysokość 1 007 mm

Pojemność 50 szt. na wsad

Wydajność godzinowa 500 szt. /h*

Moc grzewcza 9,6 kW – system grzewczy Mikanit

Zasilanie 400 V, zabezpieczenie 16A

▷ Zintegrowany ręczny system filtrowania tłuszczu – dłuższa 

żywotność tłuszczu.

▷ Głęboka wanna, zawór spustowy i uchwyty zapewniają bezpieczny 

transport z miejsca na miejsce.

▷ Łatwe obracanie produktów i możliwość zastosowania siatki 

zanurzeniowej z trzymakami umożliwia smażenie produktów 

bez obracania.

▷ Mała powierzchnia ustawienia.

▷ Łatwa obsługa.

▷ Dokładne temperatury smażenia, dzięki technice regulacji 

temperatury PID.

▷ Możliwośc ogrzewanie termoolejowego.

▷ Wysoka wydajność godzinowa.

▷ Zastosowanie dla różnorodnych produktów dzięki elastycznym pozycjom odwracania.

▷ Jednoosobowa obsługa.

▷ Łatwa obsługa z ekranem dotykowym.

▷ Dokładne temperatury smażenia dzięki technice regulacji PID.

▷ Mechaniczne nadziewanie oraz odwracanie.

▷ Zintegrowany automatyczny system filtrowania i uzupełniania tłuszczu w oddzielnym 

ogrzewanym zbiorniku – dłuższa żywotność tłuszczu oraz uniknięcie mieszania się tłuszczu.

* Przy czasie smażenia około 5,5 min

Długość 0d 5 000 mm

Szerokość 3 133 mm

Wysokość 2 600 mm

Wydajność godzinowa od 900 do 8.000 szt. /h

Zasilanie 400 V

Bezpośredni system ogrzewania powierzchni 
bez spiral grzewczych.

Bezpośredni system ogrzewania powierzchni bez spiral grzewczych 
= mniejsze zużycie energii oraz nie przepalanie tłuszczu.

MB 50
SMAŻALNIK

LINIE DO SMAŻENIA 
PĄCZKÓW
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PONAD 2000 INSTALACJI W CAŁEJ POLSCE
PRZYKŁADY

Linia do bułek Combiline

Piece obrotowe Roto Passat SE

Linia do bułek Combiline PlusLinia do bułek Koenig Combiline

Komory KOMA

Dzielarka Classic Rex Futura ze stacją odkładającą ASLinia Artisan SFM

Linia do bułek Eco Twin z dzielarką Classic Rex
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Centrala:  
 
CREAM Profesjonalne Technologie Spożywcze Sp. z o.o. 
ul. Kolejowa 17 
40-706 Katowice
Tel.: +48 32 60 40 700
E-mail: cream@cream.pl
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Cream Serwis Sp. z o.o. 

ul. Prężyńska 38a 
48-200 Prudnik 
Tel.: +48 77 436 27 21 
E-mail: serwis@cream.pl



CREAM
Profesjonalne Technologie Spożywcze Sp. z o.o.

ul. Kolejowa 17
40-706 Katowice

Tel: +48 (32) 60 40 700
E-mail: cream@cream.pl

www.cream.pl

Niniejszy katalog ma charakter informacyjny, nie stanowi oferty handlowej w rozumieniu 
przepisów Kodeksu Cywilnego. Prezentowane zdjęcia mają charakter wyłącznie poglądowy.


