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SZANOWNI
PANSTWO

Zapraszam do zapoznania sie z naszym katalogiem
produktow. Wspdbtpracujemy z wieloma uznanymi
producentami urzqdzen piekarniczych, dlatego nasza
oferta jest bardzo obszerna i nie sposéb
przedstawié jg w petni.

Niech wiec niniejsza broszura bedzie dla Panstwa
zaproszeniem do kontaktu z nami,

poniewaz jestem pewny, ze wspdlnie znajdziemy to,
czego szukajg Panstwo dla rozwoju swojego biznesu.

(&

Grzegorz Smietana

Prezes Zarzqdu




INNOWACYJNOSC
W TECHNOLOGII
SPOZYWCZEJ

Kazdy biznes oparty na produkgji pieczywa
wymaga harmonijnego potqgczenia
doswiadczonego zespotu oraz niezawodnych,
specjalistycznych technologii.

Od blisko 30 lat wspieramy poslkie piekarnie i cukiernie,
dostarczajgc najwyzszej jakosci rozwigzania od renomowanych
producentow.

W naszej ofercie znajdujqg sie m.in. piece, kompletne linie
produkcyjne, krajalnice, dzielarki i zaokrgglarki, watkownice,
mieszatki, wywrotnice oraz nowoczesne systemy schtadzania.
Z naszych rozwiqzanh korzystajq zaréwno lokalne, rzemieéinicze
piekarnie, jak i duze przedsiebiorstwa o zasiegu ogdlnopolskim,
obstugujgce sieci handlowe i produkcje eksportowq.

CREAM to jednak znacznie wiecej niz dostawca maszyn.
Oferujemy kompleksowe wsparcie na kazdym etapie
wspdtpracy — od preferencyjnych warunkéw finansowania,
przez catodobowy serwis 24/7, po szkolenia personelu

i know-how, ktére realnie wspiera rozwdj biznesu naszych
Klientow.
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CREAM JEST DZIS JEDNYM
Z NAJWIEKSZYCH W POLSCE
DYSTRYBUTOROW RENOMOWANEGO
WYPOSAZENIA DLA PIEKARNI

| CUKIERNI.

Nasza historia rozpoczeta sie w 1997 roku, kiedy jako jedyny
oficjalny przedstawiciel marki Koenig Maschinen wprowadzilismy
na polski rynek najwyzszej klasy linie do produkgji butek.

Poczqgtki byty kameralne — niewielkie biuro i salon, w ktérym
prezentowali$my urzgdzenia pierwszym Klientom.

Dzis tworzymy zespot prawie 50 specjalistéw, a naszych
Klientow zapraszamy do nowoczesnej piekarni pokazowej

w Katowicach oraz hali serwisowo-magazynowej w Prudniku.

Pozycje lidera zbudowalismy dzieki konsekwentnemu,
bezkompromisowemu podejsciu do jakosci oraz satysfakgji
Klientow i partneréw biznesowych. Dziekujemy za zaufanie,
ktérym obdarzajg nas Pahstwo od niemal 30 lat.
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MINI REX MULTI

Najbardziej kompaktowa dzielarko-zaokrgglarka i najszerszy
dostepny zakres wagowy na $wiecie, od 12g do 330g.

> Dziatanie w trybie 1-, 2-, 3-rzedowym

> Zakres wagowy od 12g do 3309 (zaokrgglanie do 140g),
za pomocg wymiennych zestawdw narzedzi

> Wydajno$é¢ godzinowa w 1rzedzie: 1200 szt., w 2 rzedach: 2400 szt.,
aw 3rzedach 3600 szt.

> Przyjazny i tatwy w uzytkowaniu panel sterujqcy z intuicyjnymi ikonami

> |ej z rolkami podajgcymi o pojemnosci ok. 15kg ciasta

>t atwy montaz urzgdzenia oraz uzytkowanie

> Jednoosobowa obstuga

MINI REX FUTURA

W petni automatyczne urzgdzenie do dzielenia
i zaokrgglania.

> Doskonata jako$¢ zaokrgglania, dzieki regulowanemu ptynnie
mimos$rodowi

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

> Mozliwosé tgczenia 2 zakresdw np. 25-75g plus 65-130g (lub inne),
w zaleznoéci od modelu

> Sterowanie PLC z mozliwoécig zaprogramowania 50 programéw

> Powiekszony lej o pojemnoéci ok. 15 kg ciasta z zabezpieczeniem
w postaci bariery $wietlnej

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki

> Wykonanie ze stali nierdzewnej

> Jednoosobowa obstuga
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KONIG CLASSIC REX

) S W petni automatyczne urzgdzenie do dzielenia i formowania.
Delikatna obrébka ciasta dzieki zastosowaniu sprawdzonego
rozwigzania systemu REX.

> Dostepne modele 6, 5, i 4-rzedowe
> Dostepne modele z servo motorem (B-TRONIC)
> Wydajnoéc¢ urzqdzenia regulowana od 12 do 25 skokéw na minute,
do 9.000 szt./godz. w 6 rzedach
> | ej szybowy lub z rolkami podajgcymi, z barierq $wietlng
> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki, butki na parze (buchty)
> Wykonanie ze stali nierdzewnej
> Tabela z mozliwymi zakresami wagowymi dostepna jest
w dedykowanym folderze
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KCNIG CLASSIC REX FUTURA

— . W petni automatyczne urzgdzenie do dzielenia i formowania
: - w wykonaniu Futura: z powiekszonym bebnem dzielgcym.
Delikatna obrébka ciasta dzieki zastosowaniu sprawdzonego
rozwigzania systemu REX.

> Dostepne modele 6, 5, i 4-rzedowe

> Wydajnoéc¢ urzgdzenia regulowana od 12 do 25 skokéw na minute
Do 9.000 szt./min. w 6 rzedach

> Mozliwos¢ tgczenia zakreséw wagowych. Tabela z mozliwymi
zakresami wagowymi dostepna jest w dedykowanym folderze

> | ej szybowy lub z rolkami podajgcymi, z barierq $wietlng

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

> Wykonanie ze stali nierdzewnej

Zobacz film >

09 8§ ea8




KONIG

Zobacz film >

gg}é*@

s
h

KONIG

Zobacz film >

@fé,,
%

@,,‘, i

INDUSTRIE REX

Urzgdzenie do automatycznego dzielenia i formowania ciasta
na skale przemystowgq.

> Wydajnoéé: od 12.000 do 36.000 szt./godz. w zaleznoéci od ciasta

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

> Na bazie tej dzielarki mogq powstaé w petni zautomatyzowane linie
technologiczne do produkgji butek, pod indywidualne zamoéwienie
klienta

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

0O 8§48

INDUSTRIE
REX AW/AW EC

> Wydajnos¢: od 12.000 do 48.000 szt. / godz. w zaleznosci od ciasta

> Zakres wagowy: od 20 do 220g wagi kesa ciasta w zaleznosci
od wersji oraz od iloéci rzedéw (od 4 do 12).

> Na bazie tej dzielarki mogg powsta¢ w petni zautomatyzowane linie
technologiczne do produkgji butek, pod indywidualne zaméwienie
klienta.

> Duza doktadnos¢ wazenia

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

0o HOB
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DZIELARKA
ARTISAN SFC

Niezwykle delikatne dzielenie ciasta.

> Wydajnosc: ok. 300 kg ciasta na godzine.

> Ciasto do 80% zawartosci wody

> Predko$¢ przesuwania sie wstegi ciasta maks. 1,5 m/min.

> Szeroko$¢ wstegi ciasta do 170 mm.

> Szybkie ustawianie rzedoéw dzieki tatwo poruszajgcym sie ostrzom
obrotowym.

> Mozliwo$¢ dostawienia dwustronnego posypywacza ziaren (opcja)

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki oraz ciasto
~podgarowane”

> Wykonanie ze stali nierdzewnej

SV

DZIELARKA
ARTISAN SFE EC

Idealne dzielenie produktéw kgtowych i nie tylko.

> Wydajnoé¢: ok. 500 kg ciasta na godzine.

> Ciasto do 70 % zawartosci wody.

> Szeroko$¢ wstegi ciasta do 240 mm

> Grubos¢ wstegi ciasta

> Szybkie ustawianie rzedéw dzieki tatwo poruszajgcym sie
ostrzom obrotowym.

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

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pqczki oraz ciasto
~podgarowane”.

> Wykonanie ze stali nierdzewne;.
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DZIELARKA
ARISTAN SFM EC

Idealne dzielenie produktow kgtowych z réznymi
opcjami produkcyjnymi.

> Wydajnoé¢é: ok. 800 kg ciasta na godzine.

> Ciasto do 70 % zawartosci wody.

> Szeroko$¢ wstegi ciasta do 240 mm

> Grubo$¢ wstegi ciasta

> Szybkie ustawianie rzeddw dzieki tatwo poruszajgcym sie ostrzom
obrotowym.

> Mozliwos¢ dostawienia dwustronnego posypywacza ziaren

> Mozliwos¢ znakowania butek kwadratowych

> Mozliwosé zaokrgglania

> Szeroki wachlarz produktowy

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki oraz ciasto ,,podgarowane”.

> Wykonanie ze stali nierdzewnej

VIV

DZIELARKA DO
CHLEBA CERES 2.2

Ceres 2.2 to najnowoczesniejsza dzielarka do ciasta, ktéra spetnia
najwyzsze wymagania w zakresie wydajnosci i obrobki ciasta, a takze

jest niezwykle doktadna. Jest tatwa w czyszczeniu i niezwykle wytrzymata.

> Do wszystkich ciast o wydajnosci TA miedzy 162 a 182

> Do wszystkich ciast o dtugim czasie lezakowania, ktére wymagajq
wczesniejszego garowania

> Konstrukcja zapewniajgca tatwe czyszczenie

> Lej 300 | do wspdtpracy wywrotnicg

> Prosta obstuga dzieki sterowaniu PLC

> Elektroniczny system wazenia kesbw ciasta

> Wydajno$é¢ do 2.000 szt./godz. w zaleznoéci od rodzaju ciasta i wagi produktu

> Mozliwosé wspdtpracy z zaokrgglarkg mimosrodowq lub innymi

| o006
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RWT

Mimosrodowa zaokrgglarka chlebowa - modut linii chlebowe;j.

> Reczna joko$¢ zaokrgglania

> Regulacja szybkoéci oraz sity docisku ,,werkowania”

> Wydajnoséci do ok. 800 szt./h w zaleznoéci od gramatury
i rodzaju ciasta

> |dealnie sprawdza sie w potgczeniu z dzielarkg Ceres
do produkgji chlebéw

TRANSPORTER

Transporter roboczy — modut linii chlebowej

> Transportuje produkty z zaokrgglarki RWT na stét roboczy
> Transportuje réwniez produkty nie zaokrgglane
bezposrednio z dzielarki Ceres na stét roboczy



KCNIG LINIA DO PACZKOW

z dzielarkami Basic Rex, Classic Rex

KONIG
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I Futura ze stacjg odktadajaca

> Dostepne modele 6, 5, i 4-rzedowe

> Wydajno$¢ urzgdzenia regulowana od 12 do 25 skokéw na minute

> Zakres wagowy - w zaleznosci od wybranego modelu dzielarki

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

> Wykonanie ze stali nierdzewnej

> |dealnie nadaje sie do wspdtpracy ze smazalnikiem do pgczkéw

OXe)
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LINIA DO BULEK
G2000

> W petni automatyczna i kompaktowa linia do produkgji butek

> Na bazie dzielarko-zaokrgglarki Mini Rex Futura, ktéra jest obrotowa

> Dziatanie 2-rzedowe

> Reczne odbieranie produktéow z taémy odktadajgcej

> Czas fermentagji: ok. 6 min przy wydajnosci 2.000 szt./godz.

> Stacja znakujgca z tatwo wymiennymi narzedziami

> Wydajnos¢: 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 -130g

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki.

> Jednoosobowa obstuga

308D E

12



13

KONIG

Zobacz 'Film >
ae5%
SH

KONIG

Zobacz film >

@&g;ﬁgﬁd ®

%@gﬁ
o

@ N SN

LINIA DO BULEK
GS2000

W petni automatyczna i kompaktowa linia do produkgji butek.

> Na bazie dzielarko-zaokrgglarki Mini Rex Futura, ktéra jest obrotowa.

> Dziatanie 2-rzedowe.

> Reczne odbieranie produktéw z taémy odktadajgcej.

> Czas fermentagji: ok. 8 min przy wydajnosci 2.000 szt. / godz.

> Stacja znakujgca z tatwo wymiennymi narzedziami.

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

> Zakres wagowy dla butek znakowanych od 30 do 95 g wagi kesa
ciasta dla butek nieznakowanych 30 -130 g.

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki.

> Jednoosobowa obstuga.

308D E

LINIA DO BULEK
ECO TWIN

> Linia do produkcji butek z automatycznym odktadaniem na blachy.

> Wydajnos¢: do 5100 szt./godz. przy 5 rzedach oraz do 6.
120 szt./godz. w 6 rzedach

> Zakresy wagowe: w zaleznosci od wybranej dzielarki

> Dostepna w 2 wersjach: z szerokosciq roboczg 600 mm (5 rzedéw)
lub 800 mm (6 rzedéw)

> Kompaktowa konstrukcja i wysoka wydajno$¢ przy niewielkim
zapotrzebowaniu na powierzchnie - tylko 3,8 m

> Automatyczne odktadanie na blachy lub kasy garownicze

> Duza réznorodnos¢ produktéw dzieki szybko wymienialnym narzedziom
znakujgcym

> t atwe czyszczenie i konserwacja

> Jednoosobowa obstuga

B80SO 4



LINIA DO BULEK
COMBILINE

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

> Dostepna z dzielarkami: Basic Rex, Classic Rex, Classic Rex Futura
lub Industrie Rex
> Zakresy wagowe: w zaleznosci od wybranej dzielarki,
butki znakowane wydtuzane nawet do 120 g wagi kesa ciasta
> Wydajnoé¢: do 9.000 szt./godz. przy 6 rzedach
> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki
> Budowa modutowa umozliwia tatwg rozbudowe o kohcowq
fermentacje, posypywacz ziarnami, odktadanie na aparaty wrzutowe
> Dostepne modele o szerokosci roboczej 600 mm i 800 mm
> Sterowanie PLC z mozliwoéciq zaprogramowania 50 programéw
> t atwy i szybki dostep do czyszczenia i konserwacji
> Automatyczne odktadanie na blachy, kasty garownicze
lub aparaty wrzutowe
> Wykonanie ze stali nierdzewnej

228802009

KONIG
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LINIA DO BULEK
COMBILINE PLUS EC

Linia modutowa, ktéra dopasowuje sie do wymagan Twojej piekarni.

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

> Maksymalna wydajnosé 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, pgczki

> Dostepna w szerokoéciach roboczych 600 lub 800 mm

> Wyposazona w szafe wstepnej fermentacji ,plus” z 320 i uzytkowymi zawieszeniami

> Wydajno$¢ regulowana w zakresie od 18 do 33 skokéw/min

> klimatyzacja z ogrzewaniem i nawilzaniem, wysoce efektywna sterylizacja pustych zawieszen

> stacja odktadajgca dostepna z trzech stron

> bezposrednie transfer z dzielarki do stacji odktadajgcej lub modutdéw formujgeych.

Zobacz film >
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LINIA DO BULEK
KGV

Przemystowe linie do butek w potgczeniu z dzielarkami Industrie Rex

> Linie konfigurowane na indywidualne zamowienie

> Wydajnos¢: do 36 000 szt. / godz. (w zaleznosci od modelu dzielarki).

> Ciasto: pszenne, graham, drozdzowe, pgczki.

> Mozliwo$é rozbudowy o szafe kohcowej fermentacji, posypywacz ziarnami, stacje formujgcg.
> Wykonana ze stali kwasoodpornej.

> Szeroko$¢ robocza 600, 800mm lub inne

> t atwa w obstudze, czyszczeniu i konserwagji.

> Automatyczne odktadanie na blachy.

> Stanowi poczgtek petnych produkcyjnych

Zobacz film >
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SERVOMAT

Robot do odbioru blach lub peelbordéw

> Wydajnos¢ do 170 blach na godz.

> Dostepny w wers;ji 1lub 2 wézkowej

> |dealnie wspbtpracuje z liniami Combi Line i nie tylko.

> Mozliwoé¢ programowania parametréw utozenia podktadu
dla réznych wymiarow.

ROTO PASSAT SE

(Save Energy)

Woézkowy piec obrotowy

> Energooszczedny wymiennik ciepta gwarantuje optymalng wymiane
ciepta dla najlepszego wykorzystania energii i niskiej temperatury spalin

> Fabrycznie spawana konstrukcja - piec dostarczany jest w catosci

> Mozliwo$¢ zabudowania z 3 stron.

> Niewielkie gabaryty - szerokos¢ tylko 145 cm

> Lepsza izolacja zewnetrzna dla niskiej temperatury powierzchni pieca

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

> Automatyczne wytgczenie nawiewu przy otwieraniu drzwi

> Maksymalna wydajnos¢ przy minimalnych mozliwych gabarytach

> Réwne i powtarzalne wypieki

> Mozliwo$¢ wgrywania programéw wypiekowych przez USB

> Kroétki czas instalagji i tatwe uruchomienie




KONIG

KONIG

PASSAT OH

Woézkowy piec wypiekowy nieobrotowy

> Energooszczedny wymiennik ciepta gwarantuje optymalng wymiane
ciepta dla najlepszego wykorzystania energii i niskiej temperatury spalin.

> Fabrycznie spawana konstrukcja - piec dostarczany jest w catosci.

> Mozliwo$¢ zabudowania z 3 stron.

> Niewielkie gabaryty - szerokos¢ tylko 100 cm.

> Lepsza izolacja zewnetrzna dla niskiej temperatury powierzchni pieca.

> Nadmuch powietrza na przemienny z prawie i lewej strony

> Jednolity wypiek.

> Mozliwo$¢ wgrywania programéw wypiekowych przez USB.

> Kroétki czas instalacji i tatwe uruchomienie.

PU INTEGRAL

Platformowy piec przelotowy

> Automatyczny piec platformowy

> Wyposazony w automatyczny system zatadunkowy

> Powierzchnia wypiekowa: do 140 m2 w zaleznosci od modelu

> Duza powierzchnia wypiekowa przy minimalnych gabarytach

> Cztery odrebne strefy klimatyczne (w zaleznosci od modelu pieca
umozliwiajg doktadng regulacje i kontrole temperatury,
ilosci i wilgotnoéci powietrza podczas procesu wypieku.

> Optymalne rezultaty wypieku, dzieki potgczeniu gorgcych poktaddw
wypiekowych z cyrkulacjq gorgcego powietrza

> W potgczeniu z linig do butek lub chleba tworzy w petni automatyczng
linie produkecyjng

18
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SDD EOS

Jednopoziomowy piec przelotowy

> Zakres temp od 150 do 500 stopni

> Szerokoé¢ pasa podawczego do 1700 mm

> System czyszczenia ta$my wypiekowej

> Tasma wypiekowa z ptytami kamiennymi, siatkqg
lub metalowymi ptytami

> Powierzchnia wypieku do 67 m2.

MDI STRATOS

Wielopoziomwy piec przelotowy catkowicie niezalezne poziomy,
co pozwala na zarzgdzanie réznymi predkosciami produkgji
i/lub pieczeniem réznych produktéw jednoczeénie

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

> System wymuszonych strumieni powietrza (FAJ)

> Kompaktowa konstrukcja

> standardowa szeroko¢ przenoénika: 2.500 mm

> powierzchnia wypiekowa do 500 m2

> temperatury pieczenia od 100°C do 300°C

> Maksymalnie 6 pozioméw

> komora piekarnicza kazdego z poziomédw podzielona na maksymalnie 4 strefy
z dedykowanymi palnikami do niezaleznego ustawiania temperatury

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

> przeno$nik wypiekowy z ptytami kamiennymi (MDI-SP), ptytami metalowymi
(MDI-MP), siatkq druciang (MDI -WM) lub listwami metalowymi (MDI-MS)
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SDI PHAROS

Jednopoziomowy piec przelotowy

> Powierzchnia wypieku do 200m?2

> Zakres temp. do 300 C

> Szeroko$¢ tasmy wypiekowej do 4100 mm
> Indywidualna temp. od géry i od dotu

> Zintegrowany starem czyszczenia tasmy

QUALITYVAC

Komora do schtadzania prézniowego

> Stabilizacja jakosci produktu

> Szybkie schtodzenie produktu do temperatury dajgcej mozliwoséé
zapakowania

> Zatrzymanie wilgotnosci wewngtrz produktu podczas schtadzania

> Lepsza jakos¢ produktu pod wzgledem $wiezosci, chrupkosci, objetosci
i stabilnosci nawet w przypadku produktéw bezglutenowych.

> Mozliwo$é szybszej (natychmiastowej) dostepnosci wyrobdéw

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

> Obstuga poprzez ekran dotykowy, mozliwoé¢ zapamietania programéw
roboczych

000800
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NACINANIE

Zintegrowany system nacinania produktéw.

> Maksymalna wydajnos¢ do 12.000 cieé na godzine

> Rozpoznawanie potozenia produktéw

> Skaner Ed dopasuje wszystkie ciecia do dowolnego ksztattu

> Trzy rodzaje ciecia: ostrze, woda, soniczne

> Rozwigzanie moze procowaé z produktami na blasze (nacinanie przed wypiekiem)

lub w ciggach produkcyjnych
/ Tip oy
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ECONOM 4000

Kompaktowa, precyzyjna, wszechstronna - Econom to najmniejsza mechaniczna maszyna

do rozwatkowywania ciasta - idealna dla matych piekarni, hoteli, kuchni restauracyjnych i pizzerii.

To najlepszy sposéb na rozpoczecie zautomatyzowanej produkcji piekarniczej, ktéry nie wptywa
negatywnie na jako$¢ produktéw. Dostepna jako model stotowy zajmujgcy mato miejsca
lub z praktyczng podkonstrukcjg.

> Szeroko$¢ taém transportowych: 475 mm.
> Szczelina watkéw: 0,5 - 30 mm.

> Srednica watka: 84 mm.

> Wielko$¢ zatadunku 3 -4 kg na blok ciasta
> Zaprojektowana do pracy jednozmianowej
> Wydajnosé 20 - 50 kg ciasta na godzine

Zobacz film >
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RONDOMAT 4000

Rondomat to odpowiednia maszyna do rozwatkowywania ciasta dla matych i srednich piekarni.
Charakteryzuje sie solidng i ergonomiczng konstrukcjg. Dzieki Rondomatowi mozna

delikatnie watkowaé wszystkie rodzaje ciasta, tworzqgc jednolite bloki i pasy ciasta.

Szeroko$¢ robocza 650 mm pozwala nawet na zasilanie stotéw do krojenia, maszyn do produkgji
rogalikéw i matych linii do formowania wyroboéw.

> Szeroko$¢ tasm transportowych: 640 mm.

> Szczelina watkéw: 0,3 - 45 mm.

> Srednica watka: 84 mm.

> Wielko$¢ zatadunku 10 kg na blok ciasta

> Predkos¢ tasmy 85cm/s

> Opcjonalnie wyposazona w automatyczny posypywacz mgki.

Zobacz film >
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RONDOSTAR 5000

Wydajna elektroniczna watkownica o rewolucyjnej tatwosci obstugi dzieki zastosowanemu
innowacyjnemu panelowi I-touch. Regulacja odstepu miedzy watkami, kontrola szerokosci,
posypywanie mqkq, okresy odpoczynkui zwijanie: wszystko to mozna zautomatyzowaé.
Dzigki opcji Cutomat umozliwiamy réwniez produkcje szerokiej gamy rzemieslniczych
wyrobéw piekarniczych za pomocq tylko jednej maszyny. Rondostar 5000 dostepny jest

w czterech wersjach: Basic, Pro, Expert oraz Cutomat.

> Szeroko$¢ tasm transportowych: 640 mm.

> Szczelina watkdw: 0,3 - 45 mm.

> Srednica watka: 84 mm.

> Wielko$¢ zatadunku 10 kg na blok ciasta

> Predkos¢ tasmy 85cm/s

> Opcjonalnie wyposazona w automatyczny posypywacz maki.

Zobacz film >
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COMPAS 4.0

Unikalny system napedowy Compas 4.0 rozwatkowuje kazdy rodzaj ciasta rownomiernie i bez naprezen.
Innowacyjne systemy wspomagajgce w naszej najmocniejszej walcownicy do ciasta zapewniajq bezbtedng i wydajng
prace. Unikalny system napedowy Compas 4.0 posiada cztery indywidualne napedy dla watkéw i tasm
przeno$nikowych. Decydujgca zaleta: indywidualnie regulowane predkosci podawania, wyprowadzania i watkéw
zapewniajg optymalizacje procesu watkowania dla kazdego rodzaju ciasta. W rezultacie pasma ciasta sg zawsze
rozwatkowane réwnomiernie i bez naprezen. Niezréwnana wydajnoéé Dzieki czterem mocnym, indywidualnym
napedom, predkosci tasmy przenosnika do 130 cm/s, duzej szczelinie watkéw do 65 mm oraz szerokosciq tasmy
przenosnika wynoszgcg 715mm, Compas 4.0 idealnie nadaje sie do szybkiego przetwarzania duzych ilosci ciasta

i ciezkich blokéw ciasta o wadze do 20 kg. Catosé sterowana za pomocq rewolucyjnego panela I-touch.

Compas 4.0 dostepny jest w dwdc wersjach Pro oraz Expert.

> Szeroko$é¢ taém transportowych: 715 mm.

> Szczelina watkdw: 0,2 - 55 mm (Pro), 02 - 65 (Expert).
> Srednica watka: 99 mm.

> Wielko$¢ zatadunku do 20 kg na blok ciasta

> System napedowy: Zaawansowane Servo z czterema niezaleznymi napedami.
> Predkos¢ taémy 10 - 105 cm/s (Pro), 10 - 130 cm/s (Expert).
> Automatyczny posypywacz w standardzie

> Opcjonalnie automatyczne nawijanie ciasta na watek.

Zobacz ﬁlm >
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RONDO

STOLY DO CIECIA

Nasze watkownice i stoty do ciecia ciasta doskonale sie uzupetniqjg.
Razem tworzg wszechstronng, rzemieslniczq linie produkcyjng.

> Wydajnoé¢ i solidnosé.
> 2 dtugoéci maszyny: 2,6 13,6 m.

SMARTLINE

Smartline - uniwersalna maszyna wyposazona w unikalng, ruchomg
gtowice satelitarng, ktéra réwnomierne formuje kazdy rodzaj ciasta
nie niszczqc wstegi i zapewniajgc w ten sposéb optymalng strukture

wypiekéw cukierniczych i piekarniczych.

> Réznorodna produkcja: gtowica satelitarna Smartline przetwarza wszystkie
rodzaje ciasta, réwniez ciasta luzne o wysokiej zawartosci wody,
garowane i lepkie.

> Réwnomierne, 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 znajdujqg sie na jednym ekranie.

>t atwa obstuga i wydajniejsza praca.

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

> Urzqdzenie pbtprzemystowe: wydajnosé do 1tony.

PeQPOOE
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ECOLINE
LINIA PRODUKCYJNA

Kompaktowa linia ECOLINE utatwia wprowadzenie automatyzagji
w zakresie produkcji wyrobow sktadanych i zwijanych.

Wyposazenie standardowe:

> Stacja tngca.

> Gilotyna ruchoma z nozem poprzecznym.

> System szybkiego uwalniania tasmy.

> Panel dotykowy.

> Pozycjoner ciasta.

> Trzymaki do wykrojnikow.

> Dolna poétka.

> Linia wystepuje w dwdch dtugosciach: 4 mié m.

RS R(CNC

POLYLINE
LINIA PRODUKCYJNA

Linia do obrobki ciasta wyposazona w ruchomgq gilotyne oraz nowoczesny
system sterowania. Nadaje sie do produkgji niezliczonych rodzajéw
ciast - tatwo i wydajnie.

> Sktadanie.

> Zawijanie.

> Wypetnianie.

> Ciecie.

> Sztancowanie.

> Wystepuje w 3 dtugosciach: 5,0 m, 6,2mi 7,6 m.

IANCRCR



STARLINE 5
LINIA PRODUKCYJNA

Dzieki Starline 5 mozesz cieszy¢ sie maksymalng elastycznosciq i szybko reagowaé na nowe trendy
produktowe. Duzy panel gtéwny do konfiguracji i wyéwietlania wszystkich informacji z catej linii.
Nowy interfejs HMI z tatwymi do zrozumienia ikonami niezaleznymi od jezyka.

Starline 5 jest rowniez doskonaty pod wzgledem wydajnosci, jakosci produktéw i higieny.

> Mozliwo$¢ zastosowania szerokiego wachlarza akcesoridw.

> Kroczgca gilotyna dla jeszcze lepszego ciecia.

> Zaprojektowany do pracy 24/7.

> Mozliwo$¢ zdalnego dostepu dzieki nowemu modutowi , Weintek”.
> Predkos$¢ taémy do 10 m/min

> trzy dtugosci linii od 8,5 do 11,5m.

Zobacz film >
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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 wykrojnikéw mozesz przygotowaé
croissanty w wielu réznych rozmiarach i gramaturach. W ten sposéb
mozesz poszerzy¢ swoj asortyment produktow i zachowaé elastycznosc
pozwalajgcg na wytyczenie nowych trendéw rynkowych.

> Produkcja w 2 -6 rzedach.

> Intuicyjna obstuga za pomocq ekranu dotykowego.

> Najwyzsze standardy higieniczne.

> Obrébka rowniez ciast petnoziaristych, drozdzowych i wielokolorowych.
>t atwa i szybka zmiana asortymentu.

CROMASTER

Cromaster tqczy w sobie wyjgtkowo wysokq wydajnosc
produkcyjng z kompaktowq konstrukcjq.

> Do produkgcji rogalikbw bez nadzienia, z nadzieniem i nie tylko.
> Wydajnosé¢ do 24.000 szt. na godzine.



MLC

RONDO MLC 4.0 - Wyjagtkowa linia do laminacji ciasta. Poprawa jakoéci ciasta: regularna
i jednorodna wstega ciasta oraz state i jednolite warstwy ciasta i ttuszczu dzieki wyjgtkowo
elikatnej obrébce.

> Modut podstawowy ma wszystko, czego potrzeba do automatyzacji produkcji blokbéw ciasta
lub podawania na linie produkcyjng.

Opcjonalnie moze by¢ doposazony w pompe ttuszczu.

> Ogromny wybor rozwigzan do produkgcji ciastek, ciastek drozdzowych, chleba,
butek oraz wielu innych.

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

> Kompaktowe rozmiary.

> Szeroko$¢ tasmy przenoénika 940 mm.

> Zaprojektowana do pracy w trybie 24 / 7.

Zobacz film >

YD O G4

RONDO

30



31

GA

Zobacz film >
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Engineering
for a better
world.

Engineering

for a better
world.

TARTOMATIC - 1000

Kompaktowe i w petni automatyczne urzqdzenie, ktére zawiera w sobie
cechy tradycyjnej linii do ciasta, ale przy minimalnych wymaganiach
odnosnie zajmowanej przestrzeni. Jest bardzo prosty w uzyciu.

> Wydajnoé¢ do 1500 szt. / godz.

> Produkcja wyrobdéw w réznych rozmiarach
od 75 do 300 mm.

> Hydrauliczny system blokowania.

O &

MINI TART MNT

Kompaktowa maszyna do produkgji korpuséw mini tart o wysokiej
wydajnosci.

> Wysoka wydajnoéé do 3000 szt./godz.

> Maksymalna $rednica spodu: 12 cm

> Elastyczno$¢ produkeyjna:
- Mozliwo$¢ szybkiej zmiany form i matryc dla réznych typdw ciast
- Produkcja zaréwno tartaletek okrggtych, jak i typu eclair

> Precyzja i powtarzalno$é dzieki wyttaczarce wolumetrycznej
z regulowanym dozowaniem

> Higiena i bezpieczehstwo: konstrukcja z materiatéw spozywczych,
zgodnosé z normami IEC i CENELEC

> Intuicyjna obstuga dzieki panelowi sterowania z falownikami
i automatycznym pozycjonowaniem tac

> Modutowo$¢: mozliwoéé doposazenia w dodatkowe akcesoria,
matryce i system CIP (opcjonalnie)

DG @



SPV160-240

Mieszatki spiralne z wyjezdnq dziezg o pojemnoséci od 160 do 240 kg

ciasta. Niezawodno$¢, trwatosé, tatwosé obstugi, kompaktowa budowa

i najlepsze efekty mieszania to gtéwne cechy urzgdzenia.
Dzieki idealnemu dopasowaniu narzedzia mieszajgcego oraz dziezy
mieszanie staje sie efektywniejsze i szybsze.

> Wydajnoé¢ ciasta od 160 do 240 kg.

> Pojemno$¢ maki od 100 do 150 kg.

> Pojemnos$¢ dziezy od 260 do 355 1.

> Mozliwe dodatkowe wyposazanie w formie zgarniaczy dziezy z czujnikiem
temperatury, falownika, pomiaru energii, napedu zebatego, sterowania
dotykowego itd.

SP12-SP120

Mieszaftki spiralne ze statq dziezq o pojemnosci od 12 do 120 kg ciasta.
Niezawodnosé, trwatosé, tatwosé obstugi, kompaktowa budowa

i najlepsze efekty mieszania to gtéwne cechy urzgdzenia.

Dzieki idealnemu dopasowaniu narzedzia mieszajgcego oraz dziezy
mieszanie staje sie efektywniejsze i szybsze.

> Wydajnoé¢ ciasta od 12 do 120 kg.

> Pojemno$¢ maki od 8 do 75 kg.

> Pojemno$¢ dziezy od 22 do 180 1.

> Mozliwe dodatkowe wyposazanie w formie zgarniaczy dziezy z czujnikiem
temperatury i pomiaru energii.

32
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Zobacz ﬁlm >

WENDEL W160 - W400

Mieszatki typu Wendel z wyjezdnq dziezq o pojemnosci od 160 do nawet 400 kg
ciasta. Dwa narzedzia mieszajqgce ugniatajq ciasto pomiedzy narzedziami, a nie
pomiedzy spiralq a dziezg. Powoduje to intensywniejsze i zdecydowanie

krétsze czasy mieszania powodujgc tez mozliwoéé 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.

> Wydajnoé¢ ciasta od 160 do 400 kg.

> Pojemno$¢ mgki od 100 do 250 kg.

> Pojemnos¢ dziezy od 260 do 650 I.

> Mozliwe dodatkowe wyposazanie w formie zgarniaczy dziezy z czujnikiem temperatury,
falownika, pomiaru energii, napedu zebatego, sterowania dotykowego itd.

DIOSNA AGV

System automatycznego mieszania
i spoczynku ciasta

AGV (Automated Guided Vehicle) to bezzatogowy pojazd transportowy
poruszajgcy sie po podtozu, wyposazony w nowoczesne systemy nawigacyjne,
ktére umozliwiajq precyzyjny i wydajny transport surowcéw i produktéw w ramach
zdefiniowanych proceséw roboczych. Urzgdzenia autonomiczne AGV poruszajq sie
pomiedzy stacjq dozowania, stacjg mieszania, miejscem spoczynku pojemnikéw,
stacjg wywracania ciasta do leja linii produkcyjnej i stacjg olejenia oraz czyszczenia
pojemnikéw.

> Automatyczne wézki AVG posiadajg czujniki i radary, wiec mogqg pracowaé w obszarze
pracy ludzi.

> Miegjsce pracy urzgdzeh powinno byc¢ czyste i wolne od przeszkod.

> Caty proces odbywa sie automatycznie zgodnie z recepturqg
i zadanym czasem spoczynku ciasta.

> Urzgdzenia w czasie oczekiwania na wolny pojemnik dokujq sie w stagji tadujgce;j.

> Urzgdzenia mogq pobierac i odktadaé pojemniki do wysokosci 4 poziomdw.



RDV

System kontrolowanego rozrostu ciasta.

> Zakres temperatur: -20 °C / +20 °C.

> Dtugi czas fermentagji wraz z nawilzaniem.

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

> Podtoga z wykohczeniem zestali nierdzewnej (3 mm).

> Drzwi 90 /120 /148 / 200, wysoko$¢ 200 cm.

> Zewnetrzna péthermetyczna sprezarka i skraplacz.

Zochz ﬁlm >
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CDS

Najlepszej jakosci chtodzenie i kontrolowany rozrost ciasta.

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

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

> Podtoga z wykonczeniem zestali nierdzewnej (3 mm).

> Drzwi 90 /120 /148 / 200 cm.

> Wysokos¢ 200 cm.

Zobacz film >
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SYSTEM KABINETOWY
TYPUH

Zamrazarka szokowa z magazynem.

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

> Przechowywanie wraz z szokowym mrozeniem
produktéw zapakowanych i niezapakowanych.

> Mozliwos¢é rozbudowy o kolejne komory.

> Wysoka jako$¢ mrozenia.

IBF

Zamrazarka szokowa ze stacjq dokujgcq do stupkéw kast.

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

> Cogodzinne produkcje do 600 kg.

> Inteligentny system przeptywu powietrza.

> Parowniki sufitowe.

> Oszczedno$¢ miejsca.

> Stacje ssqce do produktow ze sztaplowanych w stupkach kast.



Zobacz film >
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KTT

Tunel szybkiego zamrazania ze stojgcymi parownikami.

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

> Szokowe mrozenie gorgcych produktow.

> Duza moc chtodzenia.

> Mozliwos¢ dodania automatycznego systemu transportowania wézkéw.

UK

> Zakres temperatury: +2 °C / +8 °C do przechowywania sktadnikow
lub gotowych wyrobéw cukierniczych +14 °C / +16 °C dla czekolady.
> Kontrolowana wilgotno$¢ (opcjonalnie).
> Bez podtogi lub z podtogq z wykohczeniem ze stali nierdzewnej (1,5 mm).
> Zewnetrzna sprezarka i skraplacz.
> Z kanatem powietrznym (UKR).
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VULGANUS

Zobacz film >

VULGANUS

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

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

CLEANLINE

Spirala stuzgca do przyspieszonego schtadzania w warunkach podwyzszonej higieny
réznego typu produktéw spozywcezych. 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 produktéw spozywcezych.
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AUTOMAT
DPPL-55

> Automatyczna linia do krojenia i pakowania chleba.

> Konstrukcja ze stali nierdzewnej

> Urzgdzenie przystosowane do pracy ciggtej

> Wydajno$é¢ od 3.300 do 4.200 chlebdw na godzine

> Dtugosé¢ chlebdéw do 400 mm, szerokos¢ do 220 mm, wysoko$¢ do 130 mm
> 3 rodzaje zamykania worka - klips, tasma, twist

> Unikalny system smarowania nozy - nizsze zuzycie oleju

> Kroi nawet 100% chleby zytnie

> Zmiana programu w minute

> Sterowanie predkoéciq przenosénikéw i tasm za pomocq falownikéw
> Mozliwos¢ ustawienia w wielu konfiguracjach

> Opcje: drukarka termiczna, detektor metali.

POLAUTOMAT
DPP-40

> Pétautomatyczna linia do krojenia i pakowania chleba.

> Wydajno$éé¢ od 1.800 do 3.000 chlebdéw na godzine

> Dtugosé chlebéw do 500 mm, szerokoéé do 250 mm, wysoko$é do 130 mm
> 3 rodzaje zamykania worka - klips, tasma, twist

> Unikalny system smarowania nozy - nizsze zuzycie oleju

> Kroi nawet 100% chleby zytnie

> Zmiana programu w minute

> Mozliwo$¢ ustawienia w wielu konfiguracjach

> Krajalnica i jednostka pakujgca mogq by¢ uzywane niezaleznie

> Opcje: etykieciarka, drukarka termiczna, detektor metali.
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deovaina BDP-2D-500
Krajalnica horyzontalna

> Krajalnica do krojenia poziomego z jednej lub 2 stron produktéw takich jak
butki, bagietki, hot-dogi

> Konstrukcja ze stali nierdzewnej

> Regulowana falownikiem predko$¢ przenosnika i tarczy

> Szybka i prosta regulacja wysokoéci i gtebokosci ciecia

> Ciecie z jednej lub 2 stron (pozostawia prawie niezauwazalny $lad podziatu)

> Do 4 cie¢ - ciecie w 2 rzedach

> Wydajnos¢ od 15.000 produktéw na godzine

> Szeroko$¢ produktow do 180 mm, wysoko$é do 80 mm

> Wysokos¢ ciecia od 15 do 50 mm

> Unikalny system smarowania nozy - nizsze zuzycie oleju

Zobacz film >

dcovaina TP-60
Krajalnica do chipséw chlebowych

> Krajalnica do krojenia poziomego chlebéw i bagietek na cienkie chipsy chlebowe.
> Konstrukgcja ze stali nierdzewnej
> Urzqdzenie przystosowane do pracy ciggtej
> Regulowana falownikiem predko$¢ przenoénika i topatek
> Szybka i prosta regulacja grubosci ciecia
> Produkty pociete sq automatycznie rozktadane na blache wedle ustalonego obtozenia
> Wydajno$¢ do 3.600 cie¢ na godzine
> Szeroko$¢ produktéw zaleznie od projektu - wymienne kasety
> Grubos¢ ciecia od 3 do 10 mm
> Unikalny system smarowania nozy - nizsze zuzycie oleju
> Krojenie nawet 100% chleba zytniego
> Przy 2 operatorach wydajno$¢ do 4 blach na minute - do 480 chipséw
> Mozliwosé zastosowania dodatkowego modutu natrysku oleju
i posypywania przyprawami.

Zobacz film >




STAF-©

the friendly ice cream company

Zobacz film >
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STAF-°©

the friendly ice cream company

Zobacz film >
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FREZERY

- mistrzowie rzemiosta lodowego

Frezery STAF59 to profesjonalne urzqgdzenia do produkgji

lodéw, sorbetow i kreméw lodowych. Dzieki cyfrowemu panelowi
sterowania, ergonomicznemu uktadowi i higienicznej konstrukgji
umozliwiajg powtarzalng i wydajng produkcje w wysokiej jakosci.

> Solidny zbiornik z mieszadtem i skrobakiem, zapewniajgcy odpowiednig
konsystencje produktu

> Cyfrowy komputer gotowymi programami i mozliwoscig zapisu
wtasnych receptur.

> Konstrukcja ergonomiczna i higieniczna - tatwe czyszczenie i obstuga.

> |[dealne do: lodziarni, cukierni rzemieslniczych, gastronomii i hoteli

PASTERYZATORY

— technologia bezpieczenstwa i smaku

Pasteryzatory STAF59 PASTOMIXER to profesjonalne urzgdzenia
do przygotowania, pasteryzacji i dojrzewania mieszanek
lodowych, kremowych i cukierniczych. Ich cyfrowe sterowanie,
pionowa konstrukcja i wysoka precyzja temperaturowa
gwarantujq zachowanie wartosci odzywczych oraz petne
bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktu.

Urzgdzenia STAF59 pozwalajg na realizacje réznych programéw
pasteryzagji - od niskiej (ok. 65 °C) po wysokq (do 85 °C) - a po
zakohczeniu cyklu automatycznie przechodzg w tryb chtodzenia

i dojrzewania (ok. 4 °C). Wszystkie elementy majqce kontakt z produktem
wykonane sq z materiatdw nierdzewnych i nietoksycznych, co utatwia
czyszczenie i utrzymanie higieny.
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MB 50 SMAZALNIK

Bezposredni system ogrzewania powierzchni bez spiral grzewczych.

> Zintegrowany reczny system filtrowania ttuszczu - dtuzsza zywotnosc¢ ttuszczu.

> Gteboka wanna, zawér spustowy i uchwyty zapewniajq bezpieczny transport z miejsca na miejsce

> t atwe obracanie produktéw i mozliwo$¢ zastosowania siatki zanurzeniowej z frzymakami umozliwia
smazenie produktow bez obracania.

> Mata powierzchnia ustawienia.

>t atwa obstuga.

> Doktadne temperatury smazenia, dzieki technice regulacji temperatury PID.

Dtugoéé 2297 mm

Szerokosé 944 mm

Wysokosé 1007 mm

Pojemnosé 50 szt. na wsad

Wydajnosé godzinowa 500 szt./h*

Moc grzewcza 9,6 kW - system grzewczy Mikanit
Zasilanie 400 V, zabezpieczenie 16A

* Przy czasie smazenia okoto 5,5 min

Zobacz film >
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MASTERLINE 1200/5

linie do smazenia pgczkow

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

> Mozliwosc ogrzewanie termoolejowego.

> Wysoka wydajno$¢ godzinowa.

> Zastosowanie dla réznorodnych produktéw dzieki elastycznym pozycjom odwracania.

> Jednoosobowa obstuga.

>t atwa obstuga z ekranem dotykowym.

> Doktadne temperatury smazenia dzieki technice regulagji PID.

> Mechaniczne nadziewanie oraz odwracanie.

> Zintegrowany automatyczny system filtrowania i uzupetniania ttuszczu w oddzielnym ogrzewanym zbiorniku
- dtuzsza zywotno$¢ ttuszczu oraz unikniecie mieszania sie ttuszczu.

Dtugosé 0d 5000 mm
Szerokosé 3133 mm

Wysokosé 2 600 mm

Wydajnos¢é godzinowa od 900 do 8.000 szt./h
Zasilanie 400V

Zobacz film >
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CREAM B e MASZYNA DO BAJGLI

Excalibur Bagel Machine to profesjonalna maszyna do automatycznego
dzielenia i formowania bajgli, produkowana w przez doswiadczonych
rzemieslnikéw. Urzgdzenie tgczy w sobie funkcje dzielarki do ciasta oraz
formierki bajgli, co znaczqgco upraszcza proces produkcyjny i zwieksza
jego efektywnos¢.

> Wysoka wydajnoéé: Maszyna eliminuje nieprzewidywalno$c¢ i niejednorodnoéé
produkgji recznej oraz znaczqco redukuje koszty pracy. Umozliwia produkcje
nawet kilku tysiecy bajgli na godzine przy zachowaniu statej jakosci.

> Ekonomiczne rozwigzanie: Excalibur Bagel Machine to doskonaty stosunek
jakoéci do ceny.

>t atwa obstuga: Ciasto podawane jest przez gérny przenoénik tasmowy,
nastepnie dzielone i formowane w bajgle w ciggu kilku sekund. Intuicyjna

Zochz film >

konstrukcja pozwala na szybkie wdrozenie urzqgdzenia do pracy.
> Prosta konserwacja: Maszyna zostata zaprojektowana z myslg

o intensywnej eksploatacji oraz szybkim i wygodnym czyszczeniu.

BLUECAT KASTY BLUECAT®-ONE

GER!

Kasty piekarnicze z tworzywa sztucznego Bluecat®-One.

> Zoptymalizowane rozmieszczenie szczelin - kazdy rzqd $wiezych keséw 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 Sciankach bocznych.
> Znacznie mniejsze zabrudzenie dzieki strukturze Scianek bocznych EasyClean
oraz mikrostrukturze podtogi.
> Przystosowane do mycia w zmywarce.
> Wspbtczynnik przeptywu powietrza zostat zoptymalizowany dla ssgcych mrozni

szokowych oraz przechowywania w stercie. Wskaznik poziomu wygarowania dla
Zobacz film > butek nacinanych i kajzerek.

::ﬁj,: @ > Stabilna struktura dna, zapobiegajgca odksztatcaniu sie kasty.

)
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> Wysokos¢ 49 mm.
i':ﬁ'% > Masa wtasna jedynie 1,1 kg.
.:." o > Kolor niebieski / inne na zaméwienie od 3000 sztuk.

> Wymiary zewnetrzne 589 x 388 mm.



OPIEKA SERWISOWA
W TRAKCIE
| PO GWARANCJI

W ofercie CREAM znajdujg sie wytgcznie
najwyzszej klasy urzqgdzenia, projektowane

z myslq o wieloletniej, nieprzerwanej pracy

w wymagajgcych warunkach produkcyjnych.
Kazda maszyna przed dostarczeniem do Klienta
przechodzi szczegotowe testy,

aby od pierwszego dnia byta w petni gotowa
do dziatania i spetniata najwyzsze standardy
jakosci.

Mimo to wiemy, ze nawet najlepsza technologia moze
wymagac¢ wsparcia. Dlatego nasz serwis techniczny dostepny
jest 24 godziny na dobe, 7 dni w tygodniu.

Doskonale rozumiemy, jak kluczowa dla naszych Klientow

jest ciggtosé produkcji — jesteémy przygotowani
na natychmiastowq reakcje i skuteczne dziatanie.

Dzieki nowoczesnej hali serwisowo-magazynowej w Prudniku,
uruchomionej w 2010 roku, oraz wdrozeniu cyfrowego systemu
zarzgdzania, zapewniamy jeden z najszybszych i najbardziej
kompleksowych serwiséw w Polsce.
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URZADZENIA
UZYWANE

Serwis uczestniczy rowniez w remontach
maszyn uzywanych. Urzqdzenie jest
sprowadzane od Klienta, bardzo doktadnie
sprawdzane, odrestaurowane oraz ponownie
testowane.

Takie rozwigzanie pozwala na zakup maszyny,
ktéra dziata i wyglgda jak nowa, ale jest
znacznie tansza, co pozwala zwigkszy¢
produkcje przy jednoczesnej oszczednosci
budzetu.




POKAZY

CREAM od lat stawia na swiadome

i bezpieczne decyzje zakupowe swoich Klientow.
Dlatego duzqg wage przyktadamy do mozliwosci
praktycznego poznania i przetestowania
urzqdzen jeszcze przed podjeciem inwestyciji.

Umozliwiamy prezentacje maszyn w warunkach zblizonych

do rzeczywistej produkgji, pozwalajgc na ocene wydajnosci,
ergonomii oraz jakosci pracy urzqdzenh. Podczas pokazdéw nasi
specjalisci dzielg sie wiedzq technologiczng, doradzajqg

w zakresie konfiguragii linii i odpowiadajq na konkretne potrzeby
produkcyjne Klientow.

Takie podejscie pozwala nie tylko dobra¢ optymalne
rozwigzania, ale takze zminimalizowac¢ ryzyko inwestycyjne

i zapewni¢ petne dopasowanie technologii do specyfiki danej
piekarni czy cukierni. W CREAM wierzymy, ze najlepsze decyzje
zapadajqg wtedy, gdy technologie mozna sprawdzi¢ w praktyce.
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Ponad 2000 instalacji w catej Polsce.




Zapraszamy do obejrzenia naszych filmoéw referencyjnych.
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KONTAKT
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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

Centrala: Serwis:

CREAM Profesjonalne Technologie Spozywcze Sp. z 0.0. Cream Serwis Sp. z 0.0.

ul. Kolejowa 17, 40-706 Katowice ul. Prezynhska 38a, 48-200 Prudnik
Tel.: +48 32 60 40 700 Tel.: +48 77 436 27 21

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

Niniejszy katalog ma charakter informacyjny, nie stanowi oferty handlowej w rozumieniu przepiséw Kodeksu Cywilnego. Prezentowane zdjecia majq charakter wytqgcznie poglgdowy.



Badz na biezagco

Facebook >

Instagram >

Linkedin >

Kontakt >



