RONDO

Prezentacja maszyn

Rozwigzania dla piekarni i cukierni




Dough-how
od 1948.

RONDO taczy ciasto i technologie. Dodajemy $wiezosci
branzy wyrobdw piekarniczych i pomagamy naszym
klientom wyznacza¢ nowe standardy: w zakresie jakosci
produktéw, wydajnosci i zrownowazonego rozwoju.
tgczymy doswiadczenie w produkcji pieczywa z na-
jnowszymi osiggnieciami branzy oraz typowa dla szwaj-
carskiej firmy dbatoscig o jakos¢. To wtasnie dzieki tym
podstawom udato nam sie doprowadzi¢ do perfekciji
sztuke budowy maszyn. Od 1948 roku zapewniamy klien-
tom niezawodnos¢ procesow i wysokg jakos¢ produk-
téw.

RONDOQO jest blisko swoich klientéw. Lokalne wymagania
majg rownie duzy wptyw na rozwdj naszych instalacji i
ustug, jak miedzynarodowe trendy w branzy piekar-
niczej.

Piekarnie rzemiesinicze:
Pétautomatyczne

Witamy

w swiecie

Duze piekarnie:
Pétautomatyczne lub w
petni zautomatyzowane

Nasza obecnos$¢ na lokalnym rynku otwiera droge do
prostych i korzystnych dla obu stron relacji biznesowych.
Z wielkim zaangazowaniem stawiamy na innowacje.
Naszym dziataniom zawsze przyswieca gotowos¢ do
wprowadzania innowacji. Jednoczesnie zdajemy sobie
sprawe, jak duze znaczenie majg dtugofalowe rozwigzania
i zawsze bedziemy stawia¢ na nowoczesng produkcje
piekarnicza.

Skorzystaj z naszego ,Dough-how”!

Przemystowa produkcja
piekarnicza

£

Firma rodzinna
myslgca przysztosciowo

75 lat

Lider innowacji z patentami na
maszyny piekarnicze

45 |at

W branzy i ponad 3000 instalacji na catym
swiecie

RONDO Rosja
RONDO Wielka Brytania RONDO Niemcy
RONDO Francja Q Siedziba RONDO
RONDO Schio

RONDO Ameryka Pétnocna

RONDO Chiny

RONDO Ameryka Srodkowa

RONDO Azja Potudniowo-Wschodnia

Tu
jestesmy

Centrum Dough-how
w Szwajcarii

Centrum Dough-how
we Wtoszech

Centrum Dough-how
w USA

Odkryj RONDO: Nasze piekarnie testowe i pokazowe dajg mozliwo$¢ wyprébowania wtasnych receptur oraz nowych pomystéw na produkty.

Pierwsza elektroniczna watkownica
do ciasta z 4 niezaleznymi napgdami
i inteligentnym systemem
wspomagania

Zatozenie firmy przez
Gustava A. Seewera granicay

Spotki zalezne za Przejecie firmy Doge

(RONDO Industry)

1948 1960 2000 2020

=T @F =
[ a1 1]

1953

| Pierwsza watkownica
do ciasta (patent)

1987 2006 2023

Pierwsza elektroniczna Polyline i Starline RONDO swietuje 75-lecie istnienia.
watkownica do ciasta Linie wielofunkcyjne Firma zatrudnia 450 pracownikéw w 10
(patent) oddziatach

Wiecej

Historia RONDO




Watkownice do ciasta firmy

RONDO

RONDO moze pochwali¢ sie¢ ponad 70-letnig historig pro-
dukcji doskonatych watkownic do ciasta. W 1953 roku
opracowali$my pierwszg watkownice do ciasta nadajaca
sie do produkcji seryjnej. Byto to dla nas wazne wy-
darzenie. To innowacyjne rozwigzanie stworzyto podst-
awy do produkcji nowoczesnych watkownic do ciasta.

Mechaniczne watkownice do ciasta z naszej oferty cha-
rakteryzujg sie prostotg i niewielkimi rozmiarami. Z kolei
nasze elektroniczne watkownice do ciasta umozliwiajg w
petni automatyczne przerabianie duzych blokdw ciasta
na wstegi.

Watkownice do ciasta RONDO to precyzja, trwatosc i wy-
dajnosc¢ - dziata jak w szwajcarskim zegarku.

Econom

Rondomat

Wiecej informaciji

Econom rozwatkowuje rézne rodzaje ciasta w kompaktowy
sposob. Szerokos¢ robocza wynoszgca 500 mm czyni
Econom idealng watkownicg do ciasta dla hoteli, restauraciji,
pizzerii, stotéwek, piekarni rzemieslniczych i cukierni.

e Dostepny model stotowy i e Sktadane stoty
stojacy

e Grubosc wstegi ciasta 0,3 e Rozmiar bloku ciasta
-30mm maks. 4 kg

Wiecej informaciji

Rondomat to nasza watkownica do ciasta przeznaczona dla
matych i $rednich piekarni. Szerokos¢ robocza 650 mm
pozwala nawet na podawanie ciasta na stoty tngce, maszyny
do produkcji rogalikdw i mate linie produkcyjne.

e Dodatkowe opcje

e t atwa obstuga

e Rozmiar bloku ciasta
maks. 10 kg

e Grubos¢ wstegi ciasta
0,3-45mm

Automat

Rondostar 5000

Wiecej informaciji

Automat pozwala szybko przetworzy¢ nawet bardzo duze
ilosci ciasta. Dzieki temu praca na wiele zmian przebiega bez
problemoéw. Liczne przemyslane detale zapewniajg opera-
torowi maksymalny komfort pracy. Konstrukcja urzadzenia
jest niezwykle wytrzymata, a gtadkie powierzchnie ze stali
nierdzewnej utatwiajg czyszczenie.

e Automatyczna redukcja e Nadaje sie do pracy

szczeliny miedzy watkami ciggtej

e Rozmiar bloku ciasta
od 8 do12 kg

e Grubos¢ wstegi ciasta
0,3-45mm

Wiecej informaciji

Regulacja odstepu miedzy watkami, kontrola szerokosci, po-
sypywanie maka, okresy spoczynku i nawijanie na watek:
Wszystko to mozna zautomatyzowad dzieki naszemu
Rondostar 5000. Dzieki opcji Cutomat umozliwiamy produk-
cje szerokiej gamy wyrobdw rzemieslniczych za pomoca
jednej maszyny.

® Trzy wersje z wieloma e Obstuga réwnie prosta jak

opcjami smartfona

e Rozmiar bloku ciasta
maks. 12 kg

e Grubosc¢ wstegi ciasta
0,2-45mm

Wiecej informacji

Unikalny system napedu RONDO Compas 4.0 réwnomiernie
rozwatkowuje kazdy rodzaj ciasta bez uzycia nadmiernej sity.
Systemy wspomagajgce naszej najmocniejszej watkownicy
do ciasta pozwalajg nawet niewykwalifikowanym pracown-
ikom pracowac na najwyzszym poziomie.

e Maksymalna wydajnosc i e Stynie z niezawodnosci

elastycznosé

e Rozmiar bloku ciasta
maks. 20 kg

e Grubos¢ wstegi ciasta
0,2-65mm



Linie produkcyjne RONDO

Linie produkcyjne RONDO umozliwiajg stopniowe
przejscie z rzemieslniczej produkcji pieczywa do
produkcji zautomatyzowanej. Maszyny produkowane sg
w Szwajcarii i charakteryzujg sie wysokim poziomem
jakosci, elastycznoscia i trwatoscia. Linie produkcyjne
dostosowujemy do indywidualnych potrzeb i dostepnej
przestrzeni, co pozwala produkowac szerokg game
wyrobdéw.

Inteligentna konstrukcja pozwala na stopniowe
dostosowywanie linii do wymagan produkcyjnych.
Maszyny sg proste w obstudze, co pozwala szybko
przejs¢ z jednego produktu na drugi. Dzigki licznym
akcesoriom i  mozliwosci integracji maszyn
poprzedzajgcych i kolejnych z linig, mozliwosci sg
praktycznie nieograniczone.

Linie Polyline i Starline mozna zasila¢ ciastem za pomoca
watkownicy do ciasta lub — w zaleznosci od wymagan
— za pomoca linii do laminacji Smartline i MLC. Mozna je
stosowac do obrébki wszystkich rodzajéw ciasta w celu
uzyskania wysokiej jakosci, precyzyjnie odwazonych
produktow koricowych, takich jak ciastka (laminowane
lub nielaminowane), chleb, pizza, donuty itp. Nasza
szeroka gama akcesoridw zaspokaja wszystkie potrzeby.
Dzieki temu produkcja ciast nadziewanych, zawijanych,

plecionych oraz ze wzorem jest bardzo prosta. Oferujemy
rowniez liczne mozliwosci dekorowania ciast. Gdy
produkt jest gotowy do dalszej obrébki, mozna go utozy¢
na blachach recznie lub za pomoca naszej kompaktowej
maszyny do odktadania na blachy.

Maszyny spetniajg najwyzsze standardy higieniczneisa
tatwe do czyszczenia. Postaw na szwajcarskg jakosc i
innowacyjnosc, zeby zwiekszy¢ wydajnosé i osiggnac
cele produkcyijne.

Ecoline

Polyline

Starline 5

Wiecej informaciji %

Ecoline to kompaktowa i elastyczna linia produkcyjna, ktéra
pozwala z tatwoscig rozpoczac pétautomatyczng produkcje
ciast sktadanych i zawijanych.

e Nadaje sie do pracy w e Mozliwosé przemieszcza-
systemie jednozmianowym nia w obrebie obszaru
produkcyjnego za po-
e 2 akcesoria z napedem mocag koétek
silnikowym pracujace
rownolegle

Wiecej informaciji

Polyline to elastyczna i wszechstronna linia produkcyjna,
ktéra pozwala uzyskac¢ niezliczone rodzaje wyrobdw naj-
wyzszej jakosci. Maszyna ma solidng konstrukcje, jest tatwa
w obstudze, umozliwia szybkg zmiane produktu i jest tatwa
do czyszczenia. Zapewnia najlepszy mozliwy kompromis
miedzy oszczednoscig miejsca a wydajnoscia.

e Mozliwoscé e Mozliwos$¢ przemieszcza-
automatycznego nia w obrebie obszaru
podawania produkcyjnego za po-

moca kotek

e Nadaje sie do pracy w e 4 akcesoria z napedem
systemie 1- lub silnikowym pracujace
2-zmianowym réwnolegle

Wiecej informaciji o}z

Dzigki Starline 5 mozesz cieszy¢ sie maksymalng elas-
tycznoscia i szybko reagowac na nowe trendy produktowe.
Starline 5 wyrdznia sie réowniez pod wzgledem wydajnosci,
jakosci produktow i higieny.

e Maksymalna elastycznosc¢
w catym procesie produk-
Cji ciasta

e Nadaje sie do pracy w
systemie 2- lub 3-zmi-
anowym

e t atwa obstuga zapewnia
jednolity wyglad
wyrobéw koricowych

e Mozliwo$¢ wyboru dow-
olnej liczby akcesoriéw i
ustawienia ich w wyma-
ganym potozeniu



Linie do formowania blokdéw ciasta i podawania ciasta RONDO

Precyzyjnie, rGwnomiernie i delikatnie formowane wste-
gi ciasta majg zasadnicze znaczenie dla jakosci ciasta i
wyroboéw. Wielofunkcyjne systemy RONDO MLC4.0 i
Smartline zapewniajg rozwigzania dostosowane do indy-
widualnych potrzeb i gwarantujg sukces laminowania,
watkowania czy tez podawania ciasta.

Linie sg przystosowane do pracy w trybie ciggtym. Kon-
strukcja z nierdzewnej stali, nowoczesne systemy ste-
rowania obstugiwane w intuicyjny sposob oraz budowa
zapewniajgca higiene dopetniajg catosci.

RONDO MLC 4.0

RONDO MLC 4.0 idealnie nadaje sie do ciasta francusk-
iego, duniskiego i rogalikdw. Dzieki MLC 4.0 mozna w de-
likatny sposéb wytwarzac¢ laminowane wstegi ciasta,
przy jednoczesnym ciggtym zasilaniu linii. Mozliwa jest
rowniez produkcja blokdw ciasta. Dzieki akcesoriom,
takim jak urzgdzenie do formowania wstegi ciasta, pompy
ttuszczu, stacje sktadania na zaktgdke, satelity i kalibrato-
ry, mozna zautomatyzowac pojedyncze lub wszystkie
etapy procesu. Rézne uktady linii pozwalajg uzyskac
zadang liczbe warstw ciasta i zaplanowac czas wyrasta-
nia ciasta zgodnie z wymaganiami.

RONDO Smartline

RONDO Smartline nadaje sie do wszystkich rodzajow
ciasta. Za pomoca urzadzenia do formowania wsteg cia-
sta, watka poprzecznego, satelity i kalibratora formuje
nawet miekkie, ktopotliwe, bardzo uwodnione, wstepnie
wyrosniete lub lepkie ciasto w precyzyjne wstegi ciasta.
Moze nawet produkowac cienkie ciasto o minimalnej
grubosci 0,4 mm, a bloki laminowane mozna uktadac i
rozwatkowywac. Na linie produkcyjna trafiajg ufor-
mowane z najwyzszg precyzjg i delikatnoscig wstegi cia-
sta.

Maszyny RONDO MLC 4.0 i Smartline mozna taczy¢ w wyjatkowo wszechstronny system, ktéry pozwala produkowac

wszystkie rodzaje ciasta i dostarczac je na linie produkcyjna.

Smartline

Linia dO IaminaCji MLC4.0 Wiecej informaciji o

Linia dO tWOrzenia blOkéW MLC 4.0 Wiecej informaciji

Linia Smartline moze przetwarzac wszystkie rodzaje ciasta,
ale szczegodlnie nadaje sie do ciasta uwodnionego, migkkie-
go i wstepnie wyrosnietego. Dzieki unikalnej gtowicy satel-
itarnej i pojedynczemu lub trzem kalibratorom wytwarza
wstege ciasta o grubosci od 0,4 do 30 mm i podaje je na
linie produkcyjna.

¢ Wszystkie rodzaje ciasta e Precyzja, delikatnosc i
niezawodnosc¢

e Grubosc¢ wstegi ciasta © 300 - 1200 kg ciasta na
0,4 - 30 mm godzine

Linia do laminacji MLC4.0 automatycznie wytwarza jedno-
lite, laminowane wstegi ciasta i nieprzerwanie podaje je do
linii produkcyjnej. Dzieki réznym uktadom i akcesoriom kazdy
znajdzie rozwigzanie dostosowane do swoich potrzeb.

e Ciasto francuskie, duriskie e Tworzy rébwnomierne
i na rogaliki wstegi ciasta z blokéw

e Rézne uktady: w ksztatcie ® 800 kg ciasta na godzine
litery Llub U/Z

Linia do tworzenia blokéw MLC 4.0 umozliwia produkcje
blokéw ciasta z 2 do 400 warstwami ttuszczu, w zaleznosci
od wybranego uktadu. Wstega ciasta jest formowana au-
tomatycznie, z mozliwoscig dodania ttuszczu, a nastepnie
watkowana i cieta na kawatki.

¢ Precyzyjne, nieskrecone e Do wszystkich rodzajéw
wstegi ciasta ciasta

e Rézne uktady: W ksztatcie e Opcjonalnie: Pompa
literyl,Llub U/Z ttuszczu i stacja sktadania
na zaktadke



RONDO: Lider technologiczny w dziedzinie formowania ciasta

Najlepsze zostawiliSmy na koniec: Nasza odpowiedz na
Panistwa konkretne potrzeby. Jesli w wypiekach cenig
Panstwo wysokg jakos$¢ i niezawodnosc, to trafili Paristwo
we wtasciwe miejsce. Nie ma znaczenia, czy produkuja
Panistwo rogaliki, chleb, cienkie ciasta czy donuty -
RONDO dysponuje odpowiednig wiedzg, aby zaofe-
rowa¢ Panstwu najlepsze mozliwe rozwigzania we
wszystkich kategoriach produktow. Nasze inteligentne
rozwigzania pomogg Panstwu w skalowaniu, au-
tomatyzacji i rozbudowie proceséw produkcyjnych.
Dzieki temu Paristwo i Panstwa firma bedziecie konkuren-
cyjni réwniez w przysztosci.

Croissomat 4.0

Cromaster

Wiecej informaciji

Croissomat 4.0 automatycznie produkuje rogaliki i inne wy-
roby, ktére moga konkurowac z produktami rzemiesiniczymi.
Funkcje takie jak zintegrowany kalibrator, opatentowana
jednostka oddzielajgca i precyzyjnie regulowana jednostka
zwijajgca sprawiaja, ze Croissomat 4.0 to najlepszy wybodr
do produkcji rogalikdw w matych i srednich piekarniach.

e Rogaliki o wadze od 10 do e Mozliwos$¢ swobodnego
120 g przemieszczania za
pomoca kotek

e Produkcja w uktadzie od 2
do 6 rzedéw, do 5400
rogalikéw na godzine

e Inteligentne funkcje
zapewniajg powtarzal-
nos¢ produktéw

Wiecej informaciji

Maksymalna wydajnos¢ i réznorodnos¢ na niewielkiej
przestrzeni: dzieki naszej maszynie Cromaster mozna wypro-
dukowac do 24 000 rogalikéw na godzing. Oprécz rogalikow
z nadzieniem i bez nadzienia mozna réwniez wytwarzac tar-
taletki z jajkiem, paluszki preclowe i bagietki.

e Rogaliki o wadze od 10 do e Szybka zmiana produktu

200g

e Najkrotsza wersja ma
tylko 4,5 m dtugosci

e Automatyczne zginanie

Linia do produkcji donutéw Smart Donut

Linia Smart Bread

Linia Thin Dough do cienkiego ciasta

Wiecej informaciji

Czy Paristwa Klienci oczekujg smacznych donutéw, ktére sg
chrupiace, maja tadny ksztatt i dobrg konsystencje? Linia do
produkcji donutéw Smart Donut to maszyna, ktéra spetnia
wszystkie te wymagania. Ciasto na donuty jest rozwatkowy-
wane na wstegi, a nastepnie wycinane sg z nich donuty.

e Produkcja do 12 000
paczkdédw na godzine

e Produkty moga mie¢
rézne ksztatty

¢ Nadaje sie do pracy
wielozmianowej

e Recyrkulacja skrawka ze
$rodka i resztek ciasta

Wiecej informaciji

Smart Bread to linia, ktéra automatycznie produkuje pieczy-
woO nacinane, znakowane, zaréwno wydtuzone jak i za-
okraglone. RONDObot moze wyprodukowac¢ do 1000 kg
pieczywa na godzine. Nasze pieczywo smakuje jak u mamy!

e Mozliwo$¢ dostosowania e Bezproblemowa obrébka
do indywidualnych ciasta
potrzeb

e Mozliwo$¢ produkcji
szerokiej gamy pieczywa

e Mozliwos¢ przetwarzania
nawet ciast o wysokiej
zawartosci wody

Wiecej informacji

Najcienisze wstegi ciasta stanowig podstawe do produkcji
sajgonek, Samosy i Burka. Dzigki idealnie dopasowanemu
potaczeniu urzadzenia do formowania wstegi ciasta i
maksymalnie trzech kalibratoréw, linia RONDO do cienkiego
ciasta pozwala stworzy¢ podstawe wielu regionalnych
produktéw. Cienkie ciasto mozna nastepnie zapakowac do
sprzedazy jak np. ciasto francuskie lub od razu przekaza¢ do
nadziewania.

e Mozliwos¢ zamontowania
watka poprzecznego

e Grubos¢ wstegi ciasta
wynosi tylko 0,4 mm

e Wszechstronnosé: Nadaje
sie rowniez do innych
produktéw

e Mozliwos¢ potaczenia z
urzadzeniami poprzedza-
jacymi i kolejnymi



Linie przemystowe RONDO ASTec

Linie przemystowe ASTec (Advanced Sanitary
Technology) zostaty zaprojektowane z myslg o delikatnej
obrdébce ciasta, najwyzszej precyzji, pracy w trybie 24/7
i zachowaniu najwyzszych standardow higieny. Systemy
produkujg codziennie miliony wyrobow z ciagtej wstegi
ciasta. Nie ma znaczenia, czy proces produkcji jest
potautomatyczny, czy w petni zautomatyzowany — nasze
maszyny przetwarzajg zaréwno ciasto laminowane, jak i
nielaminowane, a takze produkty swieze lub mrozone.
Mozna je czysci¢ na mokro i na sucho, aby spetni¢
konkretne wymagania kazdego klienta.

Linia do produkcji chleba ASTec Bread Line

Wiecej informaciji

Linia do produkciji pieczywa ASTec przetwarza nawet bardzo
miekkie lub silnie uwodnione ciasto chlebowe w jednolita,
nieskrecong wstege ciasta. Dostepne moduty stwarzajg sze-
reg mozliwych rozwigzan w zakresie wielkosci, ksztattu i
sposobu przetwarzania pieczywa.

e Wysoki poziom elas-
tycznosci dzieki
modutowej i mozliwej do
rozbudowy konstrukcji

e Delikatna obrébka ciasta
dzieki MIDOS, naszemu
urzadzeniu do formowan-
ia wsteg ciasta

¢ Na jednej linii mozna pro-
dukowac szeroka game
produktéw piekarniczych
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Linia do produkcji rogalikéw ASTec Croissant Line wiecsjinformacji =5

Linia ASTec Croissant Line pozwala na produkcje szerokiej
gamy rogalikdéw o rzemiesIniczej jakosci na skale przemys-
towa. Opatentowany system zwijania, precyzyjne pozyc-
jonowanie koricodwek rogalikéw oraz system czyszczenia na
mokro nie majg sobie rownych.

e Rogaliki moga by¢ produ- e Szybka zmiana produktu
kowane w wielu réznych

ksztattach i rozmiarach

e Precyzyjne utozenie
koricéwek rogalikéw

Linia do pizzy ASTec

Linia dO prOdUiji dOﬂUtéW ASTeC Wiecej informaciji

Linia do produkcji ciast ASTec

o
o
Wiecej informacji  @%%1

Linia do pizzy ASTec pozwala udoskonali¢ i zoptymalizowac
produkcje pizzy we wszystkich ksztattach i rozmiarach.
Modutowy system mozna rozbudowywac, co pozwala do-
pasowac ksztatt i konsystencje ciasta na pizze do indywid-
ualnych preferenciji.

e Delikatna obrdbka ciasta e Bez dodatku maki i oleju
dzieki MIDOS, naszemu
urzgdzeniu do formowan-

ia wsteg ciasta

e Precyzyjny ksztatt dzieki
ttoczeniu

e |dentyczne kawatki ciasta

Linia do produkcji donutéw ASTec pozwala na delikatng i
sprawng produkcje pysznych donutéw wysokiej jakosci.
Wyttaczanie pozwala uzyskac idealnie uformowane kawatki
ciasta i otwiera nieograniczone mozliwosci wyboru rozmia-
ru i ksztattu pysznych donutéw.

e Wyttaczanie zapewnia
maksymalng réznorod-
nosc¢, idealne brzegi i
mniejsze zuzycie oleju

e Delikatna obrdbka ciasta
dzieki MIDOS, naszemu
urzadzeniu do formowan-
ia wsteg ciasta

e Dowolny ksztatt i rozmiar

HO)
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Wiecej informacji @©

Linia do ciast ASTec umozliwia produkcje szerokiej gamy
wyroboéw. Dzieki modutowej konstrukcji mozna jg skonfig-
urowac zgodnie z potrzebami produkcyjnymi — a szybka
wymiana narzedzi zapewnia wysokag wydajnosc.

e W petni zautomatyzowa- e Szybka zmiana produktu

ny proces produkcji ciast

e Mozliwos¢ produkciji
wszelkiego rodzaju wy-
robow



Rozwigzania dostosowane do potrzeb klienta

Podczas opracowywania nowych maszyn firma RONDO
ktadzie duzy nacisk na elastycznos¢ i wszechstronnosc.
Istnieje mozliwos¢ zautomatyzowania dodatkowych
etapoéw pracy poprzez dodanie opcji do naszych maszyn
i linii lub poprzez dodanie rozwigzan dla proceséw po-
przedzajacych i nastepujgcych po produkcji. Pragng
Panstwo produkowac szerokg game wyroboéw piekar-
niczych na jednej linii? Nasze liczne akcesoria sprawiaja,
ze systemy RONDO sg wielofunkcyjne.

Przydatne opcje

Nasze maszyny i linie produkcyjne mozna
wyposazy¢ w liczne opcje dodatkowe.
Urzagdzenia do pozycjonowania wstegi
ciasta, urzagdzenia do automatycznego
posypywania maka i stacje zwijajgce to
cenne dodatki do maszyn do watkowania
ciasta RONDO.

Jedyne w swoim rodzaju rogaliki

Dzieki naszym dozownikom nadzienia,
réznym kasetom do zawijania i urzadze-
niom do wyginania przeznaczonym do
linii do produkcji rogalikdbw RONDO
mozesz wyprodukowac rogaliki swoich
marzen.

Coraz wieksza automatyzacja

Wiele linii RONDO ma budowe modutowsa,
co pozwala zautomatyzowac niektére lub
wszystkie etapy pracy. Nasze linie poda-
jace uzupetniamy na przyktad réznymi
urzgdzeniami do formowania wsteg cias-
ta i pompami ttuszczu. Innowacyjne
urzadzenie do formowania wsteg ciasta
MIDOS zostato opracowane w tech-
nologii ASTec i dziata bez dodatku maki i
oleju.

Doskonaty chleb

Liczne moduty, np. do posypywania maka
i formowania, uzupetniajg linie do produk-
cji pieczywa. Innowacyjny robot RONDO-
bot symuluje reczne formowanie
okragtych butek i formuje identyczne
okragte i owalne chleby oraz butki o
doskonatej jakosci.

Wiecej informaciji na temat

akcesoriow RONDO

Rolki tngce, sztance, dozowniki nadzienia,
urzadzenia do sktadania, role zwijajace,
urzadzenia do posypywania, dekory itp.
Dzigki naszym akcesoriom mozliwosci
produkciji ciast, butek i donutdw sg niemal
nieograniczone!

Szeroka perspektywa

RONDO ma oko na caty proces produkcji
i oferuje opcje automatyzacji proceséw
poprzedzajgcych i nastepujgcych po nim
za pomoca kalibratoréw, linii podajacych,
tasm do usuwania resztek ciasta i po-
sypywaczy.

RONDO Obstuga
posprzedazowa

RONDO oferuje kompleksowe ustugi zapewniajgce
ptynny przebieg proceséw produkcyjnych. Nasze cen-
trum obstugi klienta z doswiadczonym personelem jest
dostepne telefonicznie i stuzy pomoca w przypadku naj-
rézniejszych problemdw. Jestesmy obecni na catym
Swiecie dzigki siedmiu organizacjom serwisowym itrzem
biurom handlowym. Mogg Paristwo liczy¢ réwniez na
naszg sie¢ partneréw serwisowych. Kontrakty serwisowe
RONDO oraz ustugi konserwacji zapobiegawczej ograni-
Czajg przestoje i wydtuzajg czas eksploatacji maszyn.

RONDO oferuje rowniez modernizacje, ktére dostosuja
Paristwa istniejgce maszyny do najnowszych technologii.
Jesli chcg Panstwo mie¢ pewnosé, ze Paristwa zespdt
jest dobrze wyszkolony i moze wykorzysta¢ mozliwosci
naszych maszyn w petni, prosimy zapytac o nasze szko-
lenia serwisowe. Mogg odbywac sie w siedzibie RONDO
lub w Panstwa zaktadzie. Jesli majg Paristwo pytania do-
tyczace przetwarzania ciasta, nasi eksperci chetnie na nie
odpowiedza. Nasi wspaniali piekarze pomoga Paristwu
zoptymalizowac¢ procesy produkcyjne, aby uzyskac
jeszcze wyzszg jakosc wyrobow.

RONDO
Czesci zamienne

Przestoje maszyn to strata czasu i pieniedzy. Serwis czes-
ci zamiennych RONDO zapewnia kompleksowa, szybka
i niezawodnag pomoc. Dostarczamy czesci zamienne
wszedzie tam, gdzie sg potrzebne, na catym swiecie. Jest
to mozliwe dzieki globalnej sieci oddziatéw RONDO i ro-
zlegtej sieci dystrybutordw. Nasi eksperci ds. czesci zam-
iennych pomogg Paristwu w doborze odpowiednich
czesci, doradzg dalsze kroki oraz skoordynujg wysytke i
eksport zamdwionych produktéw. Dzieki temu beda
Paristwo mogli skupic¢ sie na swojej podstawowej dziatal-
nosci.

Czesci zamienne mozna szybko i tatwo zaméwic za po-
mocg formularza online. Nasi eksperci jak najszybciegj
zrealizujg Paristwa zamdwienie. Wiekszo$¢ czesci zami-
ennych mamy na stanie. Jeslizamodwienie jest naprawde
pilne, mozemy ztozy¢ zamdwienie ekspresowe jeszcze
tego samego dnia. Jesli czesci zamienne nie sg dostepne
w magazynie, mozemy polegac¢ na naszych wtasnych
dziatach projektowania i produkciji. Dzieki temu jestesmy
w stanie w rozsgdnym czasie wyprodukowac czesci zam-
ienne, ktdre nie znajdujg sie w magazynie i dostarczy¢ je
do Panstwa.

Wsparcie i serwis

Dodatkowe informacje
dotyczace obstugi
posprzedaznej

Czesci zamienne

W ten sposdb pomagamy ograniczy¢ przestoje. Mogag
Paristwo czu¢ sie bezpiecznie, majgc swiadomoscé, ze
nawet po zakupie maszyny pozostajemy Panstwa rzetel-
nym partnerem.

Dodatkowe informacje

i zamawianie czesci
zamiennych




RONDO

porans profesjonaine

RLARHYE technologie spozyweze

CREAM PROFESJONALNE TECHNOLOGIE
SPOZYWCZE Sp. z 0.0.

Ul. Kolejowa 17

40-706 Katowice

Tel. 32 604 07 00

www.cream.pl

Siedziba RONDO

RONDO Burgdorf AG

3400 Burgdorf/ Szwajcaria
Tel. +41 34 420 8111
info.ch@rondo-online.com

RONDO Schio

RONDO Schio s.r.l.

36015 Schio (VI) / Wiochy
Tel. +39 0445 575 429
info.it@rondo-online.com

RONDO Niemcy

RONDO GmbH & Co. KG
57299 Burbach / Niemcy
Tel. +49 2736 203 0
info.de@rondo-online.com

RONDO Francja

RONDO S.a.r.l.

67319 Wasselonne Cedex / Francja
Tel. +333 88591188
info.fr@rondo-online.com

RONDO Wielka Brytania
RONDO Ltd.

Chessington, Surrey KT9 IST/Wielka Brytania

Tel. +44 20 839113 77
info.gb@rondo-online.com

RONDO Ameryka Pétnocna
RONDO Inc.

Moonachie, N.J. 07074 / USA
Tel. +1 201229 9700
info.us@rondo-online.com

RONDO Rosja

OOO RONDO Rus 127495 Moskwa / Rosja
Tel. +7 (495) 419 5123
info.ru@rondo-online.com

RONDO Azja Potudniowo-Wschodnia
RONDO AsiaSdn. Bhd.

58200 Kuala Lumpur / Malezja

Tel. +603 7984 5520
info.my@rondo-online.com

RONDO Chiny

Guangzhou City RC 510700 / Chiny
Tel. +86 20 838 822 11
info.cn@rondo-online.com

RONDO Ameryka Srodkowa
RONDO Meksyk

C.P.15530 Mexico D.F. / Meksyk
Tel. +52 55 2580 7075
info.mx@rondo-online.com

www.rondo-online.com

Prezentacja wszystkich
maszyn piekarniczych
RONDO

304.pl/E5




