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Solidny i uniwersalny
piec przelotowy na lata

hciatbys rozszerzyc oferte swoich wyrobdw bez koniecz-

nosci rozbudowy hali? Znamy doskonate rozwigzanie.
Absolutna nowos¢ na polskim rynku. Ma zaledwie 85 m
dtugosci i 4m szerokosci, ale na tak matej powierzchni umiesz-
czono wszystko, czego potrzebuje kazdy pragnacy nadazyc za
$Swiatowymi trendami zaktad piekarski.

Piec przelotowy austriackiej firmy Koenig typu PU Inte-
gral znajduje sie w ofercie od dtuzszego czasu, ale w Polsce
mato kto zna jego mozliwosci. A te, w poréwnaniu z inny-
mi piecami s nieocenione w czasach, kiedy wytwarza sie
pieczywo na tak duza skale.
® Pierwszg, o ktdérej mysli kazdy, kto chciatby zwiekszy¢
produkgje, sa gabaryty pieca. Integral jest kilkakrotnie
krétszy od tradycyjnych piecéw. Jego dtugosc to zaledwie
8,5 m, a max. powierzchnia wypiekowa nawet do 75 m.
Kupujac go, praktycznie znika problem z rozbudowa hali
produkcyjnej. W zwiazku z czym nie ma potrzeby pono-
szenia dodatkowych inwestycji.
® Koronna zaletg pieca typu Integral jest oszczednos$é. Za-
réwno w kwestii zuzycia energii — posiada nowoczesny wy-
miennik ciepta z 3 mm stali Zaroodpornej znacznie zmniej-
sza jej zuzycie, jak i czas wypieku - system dwdch cyrkulagji
powietrza skraca go o jakie$ 10 procent. Ponadto zaletg
tego systemu jest gwarancja idealnego efektu wypiekania
zaréwno dla produktéw w petni jak i czeSciowo zapieka-
nych. Krétsze czasy wypieku sg réwniez mozliwe dzieki udo-
skonalonemu systemowi podnoszenia i transportu.
® To, co wyrdznia piec sygnowany sprawdzong markg
Koenig jest jego uniwersalnos¢. Dwa systemy zraszania
daja wieksze mozliwosci przy wypiekach produktéw
drobnych, a oddzielne sterowanie temperatura w strefie
zapiekania pozwala na uzyskanie optymalnych parame-
trow wypiekowych.
® Urzadzenie jest tatwe w obstudze (dzieki funkcjonal-
nemu panelowi wysSwietlajgcemu wszystkie parametry
dziafania), podtaczone do internetu, a na pewnych eta-
pach wypieku zupetnie bezobstugowe. Po dotarciu do sta-
¢ji roztadunkowej nastepuje automatyczny roztadunek
produktéw. Ponadto dla produktéw wymagajacych dtuz-
szego czasu pieczenia, mozliwe jest powtérzenie cyklu
wypiekowego. Komora wypiekowa w catosci wykonana
ze stali kwasoodpornej.

Podsumowujac wachlarz zalet pieca typu Integral naleza-
foby tez wspomniec¢ o plytach w komorze wypiekowej, na-
wigzujacych do tradycyjnego wypieku chleba. Dzigki nim
znacznie podnosi sig ocena wizualna koricowego produktu.
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Wybralem Integral

Wywiad z Krzysztofem Maciotkiem,
piekarzem z Ropczyc

Kiedy kupit Pan piec od firmy Cream i dlaczego zdecydowal si¢
Pan na zakup pieca typu Integral?

Pod koniec roku 2007 kupitem od firmy Cream uzywany piec typu In-
tegral i bylem z niego bardzo zadowolony, postanowitem kupi¢ drugi, tym
razem nowy. Dzieki temu zyskatem duzg powierzchnie wypiekows, ktéra
zajmuje mi w zakladzie tyle miejsca, co jeden tradycyjny piec wypiekowy:

Przejrzalem mnéstwo ofert, poréwnywalem ceny, wady i zalety po-
szczegolnych piecow. Ostatecznie o wyborze pieca Integral firmy Ko-
enig przewazyly jego rozmiary. Ten piec to przyktad doskonatego pota-
czenia matych gabarytow i duzej powierzchni wypiekowej. Poza tym
wiedzialem na co go staé. Bardzo dobra jakos¢ produktow wypieka-
nych w piecu przekonata mnie, zeby zakupi¢ drugi, tego samego typu.

Jakie sq zalety i wady tego pieca?

Ten piec w zasadzie nie ma wad. Jedng z ciekawych zalet jest to,
ze posiada dwa systemy grzewcze (cyrkulacja powietrza wewnatrz
plyt grzewczych oraz wokét produktu wewnatrz komory wypieko-
wej), dzieki czemu mozna skréci¢ czas wypieku. A wypieka¢ mozna
praktycznie kazdy gatunek chleba. Piec jest rowniez bardzo ekono-
miczny w eksploatacji, szybko reaguje na zmiane temp. wypiekowej
(dzieki specjalnemu systemowi studzenia). Z dodatkowych atutow
wymienitbym mozliwo$¢ wygodnego recznego zatadunku. Platfor-
ma wypiekowa czeka na zatadunek, co skutkuje rownym ulozeniem
produktéw. Mozemy zatadowac i roztadowaé produkty z tej samej
strony, tak jak w tradycyjnym piecu wsadowym. Ponadto piec pod-
faczony jest do internetu, dzieki czemu ma staly nadzér serwisowy.

Czy wprowadzenie tego pieca zaowocowato produkcjg nowych wy-
robow, zawarciem nowych kontraktow z klientami?

Naturalnie. Przy wypieku chlebow;, gléwnie baltonowskich, poprawita
sie ich jako$¢ oraz struktura, a czas wypieku ulegt lekkiemu skroceniu.
Dzieki temu moglem wypieka¢ wiecej, czyli z powierzchni wypiekowej
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65m? wypiekam 2 tys. chleba baltonowskiego na godzine. Po-
prawe jakosci zauwazyli tez klienci, ktorzy odnotowali w skle-
pach zwigkszong sprzedaz i teraz zamawiajg znacznie wigcej. I to
wiasnie z tego powodu kupitem kolejny piec typu Integral.

Czy polecitby Pan ten piec innym zaktadom?

Zdecydowanie. Przede wszystkim ze wzgledu na gaba-
ryty. Bede to podkreslal do znudzenia. Wigkszo$¢ moich
znajomych z branzy boryka sie z brakiem mozliwosci roz-
budowy hali, a nawet jak ma takg mozliwo$¢, to nie jest to
tania inwestycja. Polecam réwniez wspélprace z firma Cre-
am. Kupilem w niej niejedno urzadzenie i nigdy si¢ nie za-
wiodlem. W momencie, gdy ich potrzebowatem zawsze
wykazywali si¢ szybkoscia i duza fachowoscia.

PS. Z ostatniej chwili. W zwigzku z naglymi ulewami deszczy
w okolicach Robczyc w miesigcu lipcu piekarnia zostata zupel-
nie zalana przez powddz. Natomiast juz po 4 godz. po wypom-
powaniu wody piec rozpoczat swoja normalna prace.
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