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Ceres 2.0 - rzadzi i dzieli

Chleb to oczko w glowie kazdego piekarza. Znak
rozpoznawalny kazdej piekarni, dzigki ktéremu ma
ona szanse wyréznic sie na rynku i trafi¢ w gusta ku-
pujgcych pieczywo. A nie jest to tatwe zadanie, po-
niewaz konsumenci bardzo szybko zauwazajg kaz-
dg, nawet najmniejszg zmiane jakosci oferowanych
produktéw. Dlatego wielu piekarzy obawia si¢ zmian
idgcych w kierunku automatyzacji produkcji, twier-
dzgc zZe maszyna nie jest w stanie zastgpic rgk ludz-
kich i przewaznie oznacza gorszy, mniej smaczny pro-
dukt. Zaprzeczeniem tego jest fakt, ze innowacyjna
dzielarka do chleba Ceres austriackiej firmy Koenig,
zyskuje weigz coraz wigkszq rzesze zwolennikow.

ppr === profesjonalne

Unikatowe rozwiazanie,
nieskonczone mozliwosci

Koenig Maschinen - §wiatowej klasy ekspert w liniach pie-
karskich, znowu zaskoczyt. Stworzyt unikatows dzielarko-for-
mierke, zapewniajacg pelng automatyzacje i rzemie$lniczg ja-
kos$¢. Ceres nie niszczy struktury ciasta, doskonale zachowuje
jego pelny aromat. Jest niezwykle uniwersalny. Nadaje si¢ do
produkeji wszelkiego rodzaju ciast, od sztywnych do bardzo
luznych, dzigki czemu mozna na nim wytwarza¢ pieczywo od
pszennego do zytniego i nada¢ mu rézne ksztalty: chleba bal-
tonowskiego, okragtego lub foremkowego.

Ceres to jedyna dzielarka z catkowicie elektronicznym sys-
temem wazenia keséw. I bez watpienia jest to pierwsze tego
typu rozwigzanie na $wiecie. Koniec z recznym, z natury mniej
lub bardziej, doktadnym porcjowaniem. Dzielarka Koeniga
podda ciasto precyzyjnej obrébce, a mimosrodowa zaokra-
glarka delikatnie nada mu wlasciwy ksztatt. Co réwnie wazne,
przygotowujac ciasto w ten sposdb, mozna je prowadzi¢ we-
dtug tradycyjnych receptur.

Ceres to przysztos¢

Nie ulega watpliwosci, ze to doskonale rozwigzanie dla tych
whascicieli zakladow, ktorzy chcg nadgzaé za aktualnymi tren-
dami w piekarstwie; tych, ktorzy chca zautomatyzowaé pro-
dukgje, ale obawiajg si¢ utraty jakosci chleba. To wlasnie dla
nich Koenig stworzyt dzielarke Ceres.

Powtarzalno$¢ produkeji, dokladno$¢ wazenia oraz delikat-
ne dzielenie ciasta - to niepodwazalne atuty tego urzadzenia.

Cechuje je nie tylko doktadnos$¢ pracy, tatwos¢ czyszczenia
i utrzymania, ale réwniez prostota obstugi i elastycznos¢ wyko-
rzystania, dzieki ktorej moze ono dziata¢ samodzielnie lub sta-
nowi¢ podstawe kompleksowej linii do produkcji chleba o wy-
dajnosci 0d 400 do 1500 szt. chleba na godzing. Dzigki moduto-
wej budowie klient moze wybraé poszczegélne jej elementy
zgodnie ze swoimi potrzebami oraz dowolnie ustawi¢ w swoim
zakladzie.

Przeglad Piekarski i Cukierniczy czerwiec 2010



Marek Szabelski z Piekarni Diana, ktory swoj za-
ktad prowadzi od kilkunastu lat, od niedawna pracuje
na nowej dzielarce Koeniga. Oto rozmowa, ktéra zano-
towali$my rok po jej zakupie.

Jak to si¢ stalo, ze Ceres trafit do Pariskiego
zaktadu?

Jeszcze do niedawna chleb robilismy recznie i przy-
zna Pan, ze w dobie komputeréw jest to dos¢ archaicz-
na metoda. Dostalismy oferte zakupu nowej dzielarki
Koeniga od handlowcéw z Creamu; z kilkoma miejsco-
wymi piekarzami zaprosiliémy ich, aby osobiécie zapre-
zentowali mozliwosci tej maszyny. Zaproszenie przyje-
li, dzigki czemu miatem mozliwo$¢ przeprowadzenia
prébnych wypiekéw wedtug moich receptur.

Ijak?

Okazalo sie, ze nie rzucali stow na wiatr. Trzeba za-
znaczy¢, ze przetestowaliSmy w sumie sze$¢ linii. Testy
wygladaly w ten sposéb, ze czgé¢ chlebow - z tego sa-
mego ciasta — robiliémy recznie, a cze$¢ na liniach auto-
matycznych. Potem poréwnywalismy gotowe wypieki.
Dzielarka Koeniga okazala si¢ jedyna, ktora poprawiata
jakos$¢ chleba. Wszystkie inne ja pogarszaly. Mam po-
waznych kontrahentéw: m.in. Hotel Mrongovia, Hotel
Golebiewski w Mikolajkach, Wyzsza Szkota Policji
w Szczytnie. Nie moge sobie pozwoli¢, aby nagle, z dnia
na dzien, dostali ode mnie gorszy chleb.

Niestety nie od razu kupitem maszyne, cho¢ decyzja
o zakupie zapadla szybko. Jej realizacje musiatem jed-
nak odlozy¢ w czasie. Bo Ceres, cho¢ jest bez watpienia
najlepszym wyborem, nie jest tani. Ale bylem mocno
zdeterminowany, zeby mie¢ w swojej piekarni akurat te
linie. Na szczescie dostaliémy dotacje z Unii Europej-
skiej, bo Ceres jest najbardziej nowoczesna linig w Pol-
sce 1 na $wiecie i nasz wniosek zostal wysoko oceniony.
Efekt: zautomatyzowatem produkcje i polepszylem ja-
kos¢. Czego chcie¢ wigcej?

Jakie cechy Ceresa sq dla Pana kluczowe?
Przede wszystkim elektroniczny system wazenia ke-

sow. Wezeéniej pracownicy dzielili ciasto recznie. Przy Ceresie
praca jest mocno uproszczona. Zaoszczedzilem wiec na produ-
kgji. Przenieslismy ludzi do innych prac: mezezyzni zostali kie-
rowcami, kobiety sklepowymi. Poza tym powtarzalno$¢ produ-
keji i mozliwo$¢ obrobienia wszystkich rodzajéw ciast.

Co zawdzigcza Pan Ceresowi?

Przede wszystkim kolejnych kontrahentéw, wieksze zamo-
wienia. W tej chwili zaopatrujemy wiele punktéw sprzedazy
w supermarketach zlokalizowanych m.in. w Gizycku, Mrago-
wie, Szczytnie czy Wegorzewie. To ogromna rzesza ludzi, ktéra
kazdego ranka chce kupi¢ pyszny i chrupiacy chleb z mojej
piekarni. Ceres okazal si¢ szczegélnie przydatny w sezonie tu-
rystycznym. To wiasnie wtedy produkcja musi by¢ bardzo dy-
namiczna. I linia Koeniga ja zapewnia. Poszerzyla si¢ gama
oferowanych przeze mnie produktéw. Ceres pozwolil mi m.in.
na wytwarzanie chleba mieszanego - pelnoziarnistego razowe-
go. Wspomne réwniez o tym, ze zmienita sie estetyka samego
zakladu. Jest czysto, jest porzadek, piekarnia wyglada bardzo
profesjonalnie.

Polecitby Pan Ceresa innym piekarzom?

Zdecydowanie. Dzigki tej linii moj zaklad sie rozwinal, wy-
konali$my krok w dobrym kierunku. Niestety, kto nie podaza
za trendami, ten zostaje w tyle. Na to sobie nie moge pozwoli¢.
W tym roku piszemy kolejne wnioski o dofinansowanie na ko-
lejne maszyny. Idziemy tropem pelnej automatyzacji produk-
cji. Na targach spotykamy sie z innymi piekarzami. Niektorzy
powatpiewaja, pytajac: na co Ci ta linia? Ja wiem, ze predzej
czy pozniej i oni bedg musieli po nig siegnac. Jestem przekona-
ny, ze dokonalem stusznego wyboru. Pochwale tez obstuge ser-
wisowg firmy Cream. Co prawda, nie mialem Zadnej awarii,
ale do$wiadczeni technicy i technolodzy w kazdej chwili stuzy-
li mi fachowg radg.

Rozmawial Pawel Cyz
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