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TYLKO NAJLEPSZY
TWORZY PIERWSZY

Linia do tarty

W pelni automatyczna linia na kazdg wydajnosé
Mozliwose rozbudowy o nastepne moduly
Kazdy rozmiar, ksztalt korpusow

Kazde wykonczenie brzegow

Kazdy rozmiar tart
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a Miedzynarodowych Targach
/\/Teohnologii Spozywczych

POLAGRA-TECH swoj asorty-
ment w ciggu pieciu dni (27 wrzesnia
— 2 pazdziernika 2014 r.) zaprezentowa-
to prawie 300 firm z 45 krajow Swiata.
Kompleksowa oferta przyciggneta az
65 tys. zwiedzajgcych. To kolejny suk-
ces jednych z najwazniejszych branzo-
wych targow..
Warto wspomnie¢, ze w czasie trwa-
nia targow, Poznan byt gospodarzem
Kongresu Swiatowej Unii Piekarzy
i Cukiernikow (UIBC), pierwszego w hi-
storii kongresu potgczonych organizacii
— Swiatowej Unii Piekarzy i Migedzynaro-
dowego Zwigzku Cukiernikow. W trak-
cie paneli dyskusyjnych rozmawiano
przede wszystkich o sprawach zwig-
zanych z zapewnieniem nastgpstwa
w zawodzie i sposobach propagowania
zawodow piekarza i cukiernika wsrod
mitodziezy, o tym, jak zwigkszy¢ kon-
sumpcje pieczywa oraz na temat jako-
Sci wypiekow.
Dla firmy Cream targi réwniez byly nie-
zwykle udane: — Ogromng wartoscig
tej edycji Polagry byta spora liczba
zwiedzajgcych. Mozemy pokusi¢ sie
o stwierdzenie, ze dla Cream to byly
rekordowe targi pod wzgledem liczby

/ Gream wyzpacza )
nowe kierunki

o byly kolejne bardzo udane targi. Dopisali
Zwiedzajgcy, organizatorzy zapewnili mnostwo atrakcy,
a wystawcy pokazali wiele nowosci. W tym firma Cream,
ktora zaskoczyla swoich nowych i przyszlych klientow
wieloma nowatorskimi rozwigzaniami.

klientow, ktdrzy odwiedzili nasze stoisko.
W dedykowanym branzy cukierniczo-
-piekarskiej pawilonie 5, na powierzchni
560 m? zaprezentowaliémy urzgdzenia

do automatyzacji produkcji - podsumo-
wat Ziemowit Kotodziej.

Gel — konkurencyjnosc

Coraz czesciej wiasciciele nie tylko du-
zych piekarni, ale tez matych zaktadéw
poszukujg nowoczesnych i wydajnych
urzadzen, aby zautomatyzowac pro-
dukcje i méc konkurowac z hipermar-
ketami. Zalezy im na wysokiej jakosci
produktu, na powtarzalnosci ksztattu
i tatwosci wytworzenia.

Hitem ws$rdéd  zwiedzajgcych  stoisko
Cream byly dzielarko-zaokraglarki Mini
Rex Multi, ktére coraz czesciej zastepujg
tradycyjne dzielarki talerzowe. Te kom-
paktowe maszyny moga dziata¢ w trybie
1-,2-,3-rzedowym, a dzigki wymiennym
zestawom majg bardzo szeroki zakres
wagowy: 12-330 g.

Sporym  zainteresowaniem cieszy-
ty sie tez linie o wysokich wydajno-
$ciach produkujgce od 4 do 7,5 tys.
butek na godzine oraz linia produku-
jaca 15 tys. sztuk na godzing. Jako
jedni z nielicznych pokazalismy linie
do butek z koncowg fermentacjg wraz
z automatycznym odbieraniem blach
wypiekowych.

Na topie — chlehy foremkowe

Klienci interesujg sig takze liniami do
chlebow foremkowych — produktu, ktory
wymaga innego sposobu obrobki. Chle-
by foremkowe zawierajg wiece] wody,
niz tradycyjne pieczywo. Dzieki temu
majg dluzszy termin przydatnosci do
spozycia i lepsza strukture miekiszu.

Firma Cream na Polagrze pokazata dwie
dzielarki firmy Comas dedykowane do
produkcji chlebdw foremkowych i innych
wyrobow dzielonych w ten sposob, m.in.
keksow, babek biszkoptowo-ttuszczo-
wych, masy serowej do sernikow, chle-
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boéw ze sliwkg, z orzechami. Zastoso-
wano w nich rozwigzanie pozwalajgce
na dzielenie 1 tony ciasta na godzineg
z automatycznym natryskiem oleju do
formy. Taka linie obstuguje tylko jedna
osoba.

Pierwsza z dzielarek to Linia DRB 1000
przeznaczona do porcjowania ptyn-
nych ciast mieszanych, trudnych do
obrobki. Urzgdzenie to zaprojektowa-
no z myslg o dozowaniu chleba zyt-
niego. Ma wydajnos$¢ 1000 kg/godz.,
a pojemnosc¢ leja wynosi 300 I. Druga
linia — DRB 400 — ma wydajnos¢ 600
kg/godz. i pojemnosc¢ leja 175 1.

ASTEC - najwyZsze standardy
higieny

Z roku na rok coraz wigcej 0sob in-
teresuje sie automatyzacjg ciast
watkowanych,  pozwalajgcych  na
wyprodukowanie wstegi ciasta. Taki
sposob produkcji zapewnia ptynng
i bezstresowg obrobke ciast kruchych,
potkruchych, francuskich, poffrancu-
skich oraz drozdzowych. Dzieki temu
produkty, jak bagietka, zapiekanka,
hot-dog, drozdzowki itd. powstajg
w bardzo prosty i szybki sposoéb, za-
chowujgc doskonatg jakosc.
Dlategowtymroku natargachfirma Cre-
am pokazata system automatycznego
watkowania z dodanym stotem cukierni-
czym. Klienci mogli tez po raz pierwszy
zobaczy¢ przemystowy system przy-
gotowania nieprzerwanej wstegi ciasta
z wydajnoscig 1500-2500 kg na godzi-
ne.

4 CREAMNEWS



Efwiunalne

Wysoki standard higieny to juz norma
w produkcji cukierniczo-piekarskie;.
Dlatego jedng z nowosci pokazywa-
nych przez Cream byta przemystowa
linia do laminacji ciast watkowanych
0 bardzo wysokich wymogach higie-
nicznych — Astec firmy Rondo. Linia
zostata przygotowana do wspot-
pracy z kazdym stotem do obrdébki
ciast watkowanych, typu Starline.
Do produkcji linii uzyto wysokiej ja-
kosci materiatéw. Szeroko otwierane
ostony ochronne, wolne przestrzenie
pomiedzy poszczegolnymi kompo-
nentami linii zapewniajg dobry do-
step do wszystkich punktow, gdzie
czyszczenie jest niezbedne. Ponadto
wszystkie czesci linii Astec zostaty
skonstruowane tak, aby zachowac jak
najwyzszy standard higieny produk-
cji. Wszystko jest sterowane poprzez
przenosny mobliny panel sterowania,
ktory znacznie utatwia monitorowanie
pracy linii, szczegolnie w przypadku
bardzo dfugich linii.

Targi to doskonata okazja do za-
prezentowania najnowszych
trendéw na rynku. Pokaza-
nia sie szerokiemu gronu
odbiorcow, jako firma,
ktéra spetnia ocze-
kiwania klientow,
a nawet wyprze-
dza je o krok.
Dlatego na

POLAGRA

tpurywere

- o

stoisku Cream nie brakowalo nowych
rozwigzan dla piekarni i cukierni. Jed-
nym z nich byto urzadzenie, ktére po-
wstato z myslg o nowych przepisach
prawnych dotyczgcych informacji na
etykietach — urzgdzenie kontrolno-po-
miarowe Receptor 2.0, ktérego za-
daniem jest kontrola powtarzalnosci
receptur i uzytych surowcow.

Firma po raz pierwszy zaprezentowa-
ta takze systemy firmy Diosna — mie-
siarki z dolnym roztadunkiem.

Na imponujgcym stoisku firmy, ktore
w tym roku zdobyto nagrode Acan-
thus Aureus za najlepsze stoisko, nie
zabrakio tez mitej atmosfery zache-
cajgcej do rozmow i przedstawicieli
partnerow Cream z zagranicy — Ron-
do, Comas, Koenig, Diosna, z ktérymi
kazdy odwiedzajgcy stoisko mogt po-
rozmawiac i skonsultowac sie w spra-
wie swojego parku maszynowego.

Kolejne spotkanie branzy piekarskiej
i cukierniczej odbedzie sie 10-13
pazdziernika br. w Lublinie podczas
V edycji Targdw Przemystu Piekar-
skiego i Cukierniczego BAKE-
POL, a kolejna odstona targow
POLAGRA-TECH w zestawie-
niu Salonu Technologii Pie-
karskich i Cukierniczych
z Salonem Technolo-
. gii Spozywczych juz
. jesienig 2016 roku
% w Poznaniu!
% Zapraszamy na
nasze stoiska.

AKTUALNOSCI

Nowa

O nowym sprzecie zakupionym
w firmie Cream rozmawiamy
7 Ryszardem Szypowskim.

Jak zakup nowego sprzetu wptynat
na jakos¢ pracy i produkcji?

Krotko mowige — bardzo pozytywnie.
Dzieki Combi Line Compact z korcowg
garownig mamy zapewniong powta-
rzalnos$¢ produkeji i wysoka jakosc¢ pie-
czywa. Zastosowanie takiego rozwig-
zania wplyneto na reorganizacje pracy,
pozwalajgc na oszczednos$¢ w obsza-
rze stanowisk, np. dzieki zastosowaniu
serwomatow.  Zastosowany — system
automatycznego odkfadania blach na
wozki wypiekowe (Servomat) znacznie
poprawit recrganizacje pracy — pozwo-
lit na oszczednosci w obszarze stano-
wisk pracy. Co dla nas bardzo wazne,
zwiekszyta sie tez higiena produkdii,
poniewaz ograniczylismy do minimum
kontakt pracownikéw z produktami.

Zaczynaliscie Panstwo jako mata
lokalna piekarnia. Jak wspétpraca
z siecia sklepéw Biedronka wpty-
neta na rozwdj firmy?

Z Biedronka wspotpracujemy juz 18 lat,
prawie od samego poczatku ich dzia-
talnosci na polskim rynku. Nasza firma
rozwijala sie stopniowo, podazajac za
oczekiwaniami  naszego kontrahenta
i obecnie zajmuje znaczacg pozycje na
terenie woj. tédzkiego. Jeronimo Martins
(wWlasciciel sieci Biedronka) zawsze ktadt,
i nadal to robi, bardzo mocny nacisk na
jakos¢ produkcii i produktow, stad inwe-
stycja w te konkretne maszyny — dzieki
nim dajemy Klientowi produkt najlepszej
jakosci i powtarzalny. Odzew Klientow
jest bardzo pozytywny.

Produkujecie Panstwo réwniez chleb
foremkowy — skad jego popularnos¢?
Pieczywo tego typu jest doskonatym
urozmaiceniem oferty. Dzieki promocii
zdrowego odzywania sie, zdecydowanie
wzrosta nam sprzedaz chlebow zytnich,
razowych i wieloziarmistych. Wszystkie te
chleby mozemy produkowac w bardzo
prosty sposob, gdyz ciasto podane do
leja dzielarki jest nastepnie porcjowane
do form wypiekowych. Zakup linii Rye
Bread firmy Comas pozwolit nam na
wiele oszczednosci oraz zdecydowanie
przyspieszyt produkcje.
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WYJAZD DO SZWAJCARII

Wyjazdy do centrow technologicznych, produkcyjnych,
fabryk, w ktorych powstajg najlepsze na swiecle
urzgazenia do produkcji cukierniczo-piekarskiej, to zawsze
ciekawe doswiadczenie. Tym razem wraz z naszymi
Klientami wybralismy sie do Burgdorf w Szwajcarii. W tym
niezwyklym miescie znajauje sie giowna fabryka Fondo.

isjg firmy Rondo od prawie
70 lat jest bycie najlepszym
partnerem swoich klientéw.

Od kilku juz dekad firma produkuje wy-
sokiej jakosci urzadzenia, dzieki ktorym
tysigce zaktadow na catym Swiecie wy-
twarza wyroby cukiernicze, chleb, butki,
pizze, croissanty, paczki, donuty i wy-
roby z ciasta francuskiego. Rondo ma
bogate doswiadczenie w tworzeniu roz-
wigzan technologicznych do dzielenia
i formowania ciasta.

Gtéwna siedziba firmy miesci sie w Burg-
dorf w Szwajcarii. To tutaj produkowa-
na jest wiekszo$¢ urzgdzen dla matych
i srednich zakiadow. Z kolei rozwigzania
dla przemystu produkuje druga fabryka
firmy Rondo, znajdujgca sie we Wio-
szech.

Z kart historii

Wszystko zaczeto sie w 1948 r. Mr. Gu-
stav A. Seewer zatozyt niewielki warsz-
tat w Burgdorf, ktéry z biegiem czasu

przeksztafcit sie w firme Seewer. W lipcu
1953 r. opatentowano pierwszg maszy-
ne do formowania ciasta wyposazong
w tasmy transportujgce. Byt to flagowy
produkt firmy Seewer. Z uptywem lat
rynek szwajcarski stawat sie zbyt maty
i firma postanowita rozpoczg¢ ekspan-
sje na inne europejskie kraje. Systema-
tyczny rozwoj pozwolit zdoby¢ klientow
na catym Swiecie. W 1997 r. Rondo
otworzyto we Wtoszech fabryke specja-
lizujgca sie w tworzeniu innowacyjnych
rozwigzan dla przemystu.

Testuj i przekonaj sie o jakosci

W siedzibie w Szwajcarii znajduje sie
centrum testowe i demonstracyjne.
Podobne centra znajdujg sie takze we
Wioszech, Stanach Zjednoczonych
i Anglii. Centrum testowe jest miej-
scem, gdzie firma udostepnia wszyst-
kie swoje urzgadzenia, umozliwiajgc
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klientom tesprawdzanie ich funkcjonal-
nosci. Tutaj kazdy moze przekonac sie
0 wysokiej jakosci maszyn sygnowa-
nych znakiem Rondo. Tutaj takze or-
ganizowane ksztatcgce technologow
obstugujgcych maszyny.

— Zaprosilismy klientéw do fabryki
w Burgdorf, aby pokaza¢ im bogatg
oferte firmy Rondo. W salonie w Kato-
wicach pokazujemy jedng, dwie linie,
a w Szwajcarii mozna byto zapoznac
sie z kilkunastoma ztozonymi z urzg-
dzen w rdznych konfiguracjach — méwi
Beata Kotodziej, specjalista ds. rekla-
my w firmie Cream.

Bogactwo pokazow

Pierwszy dzien wyjazdu obfitowat
w pokazy na poszczegolnych liniach.
Kazde urzadzenie byto obstugiwa-
ne przez doswiadczonego technolo-
ga, ktory ttumaczyt zasady dziatania,

/ -
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Na pokazy
indywidualne

a takze pokazywat
zalety maszyn.
Klienci frmy Cream
mogli zapoznac sie

z funkcjonalnoscig
maszyn, na ktorych
produkowano bar-
dzo rozmaite produkty
— od prostych rogali po
wymysine butki z ziarami,
czy roznymi posypkami.
Centrum daje takze mozliwos$¢ zapo-
znania sig z szerokim asortymentem
akcesoriow do urzgdzen firmy Rondo.
Poznanie dodatkowych  ciekawych
rozwigzan to Swietna okazja do zain-
spirowania sie i by¢ moze wdrozenia
ich w swoich zaktadach.

Na zachodnim hrzegu jeziora
Ale przeciez nie samym chlebem pie-
karz zyje. Po intensywnym dniu poka-

Z uzyciem swoich
poiprodukiow zapraszamy
tlo Katowic, gdzie do
Painistwa dyspozycji
pozostaja urzatzenia
i znakomici
technolodzy.

zowym uczestnicy
wyjazdu zwiedzali
pieknag Lucerne. To
bardzo stare mia-
sto poftozone na
zachodnim brzegu
Jeziora Czterech
Kantonoéw, nad za-
tokg, po obu stronach
rzeki Reuss, u stop gory
Pilatus, zauroczyto pieknymi wi-
dokami i sprzyjajgcg odpoczynkowi
atmosfera.
Wycieczka do siedziby firmy Rondo
okazafa sig strzatem w dziesigtke.
Mnostwo inspiracji, piekne okolice,
a przede wszystkich ogrom wiedzy
0 urzadzeniach, jakg przekazali tech-
nolodzy Rondo zachwycit klientow fir-
my Cream. Ten wyjazd utwierdzit ich
w przekonaniu, ze Rondo jest produ-
centem nr 1 na swiecie.

CREAMNEWS



_ DNI OTWARTE - POKAZY INYWIDUALNE

Przetestil swoje receptury

Zapraszamy

na kolejne Dni Otwarte!!!

Dni Otwarte organizowane przez firme Cream juz na
Stale wpisaly sie w kalendarz branzowych imprez.
Dajg mozIliwosc zapoznania sie z nowosciami

w ofercie firmy, a takze pokazow indywidualnych.

statnie Dni Otwarte Cream zor-
O ganizowat na wiosne. W marcu,

w salonie w Katowicach, pre-
zentowano m.in. nowg maszyne Co-
mas — Rye Bread — do ptynnych ciast
mieszanych, trudnych do obrobki.
Sporym zainteresowaniem cieszyta sie
tez linia do butek Combi Line KCL/8
z Artisan SFC. Jest to uniwersalna linia
do butek ze stacjg wydtuzajgcy i posy-
pywaczem ziaren, ktora dzigki nieza-
leznemu odktadaniu i posypywaczowi
moze wspotdziata¢ z dzielarkg do pro-
duktéw katowych Artisan SFC. Byta tez
prezentowana w tym roku na targach
Polagra-Tech.
Dni Otwarte to nie tylko mozli-
wos$C¢ obejrzenia pracy po-
szczegolnych urzadzen
dostepnych w salonie
w  Katowicach. To
przede  wszystkim
okazja do skorzy-
stania z oferty poka-
zow indywidualnych.
Na czym ona pole-
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Nasi klienci
przyjezdzaja na pokazy
indywidualne ze swoimi

surowecami (maka, dodatkami)
i sprawdzaja, jak wypieki,
produkowane wedfug

ich oryginalnych receptur,
zachowuja sie na danej
maszynie.

ga? Kazdy zaklad ma swoje wyjatkowe,
nieraz sprawdzone przez lata receptury
czy ulubione produkty swoich klientow.
Wymiana maszyny na inng nie raz rodzi
obawy, ze te ,tradycyjne” dla danej pie-
karni wyroby juz nie beda takie same. A
przeciez kazda piekarnia, czy cukiernia
chce zachowa¢ swoja wyjgtkowg ja-
kos¢. Cream pozwala swoim klientom
doktadnie sprawdzi¢ jakos¢ maszyny,
a przede wszystkim — jakos¢ i powtarzal-
nosc¢ produkiu korncowego.
Gtownym celem pokazdéw indywidual-
nych jest sprawdzenie pracy urzgdzen
z ciastami wytwarzanymi wedfug recep-
tur danej piekarni. — Nasi klienci
przyjezdzajg na tego typu
pokaz ze swoimi surow-
cami i potproduktami
(maka, dodatkami)
i sprawdzajg, jak
wyroby  produko-
wane wedtug ich
oryginalnych  re-
ceptur zachowujg
sie na danej ma-

szynie — mowi Ziemowit Kotodziej, Dy-
rektor Sprzedazy w firmie Cream.

W efekcie pokazéw indywidualnych
w zaktadach w catym kraju przybywa
urzadzen produkowanych przez Ron-
do, Comas czy Koeniga. Przetesto-
wane na ,zywym materiale” okazujg
sie doskonate do produkcji efektywnej
i efektownej — koncowy produkt jest
zgodny z oczekiwaniami producenta
i jego Klientow.

CREAMNEWS



Rye Bread DRB 400
—/0SC
W kazdym bochenku

Linia do produkgji chlebow foremkowych

Gliéwne atuty

» Pompa niskiego cisnienia ze $rubg dozujgcy (zamiast
tradycyjnego tfoka), napedzana przez silnik z falownikiermn
zapewnia bardzo duzg dokladno$¢ wazenia +/-1%
na chlebach 1000 gram.

* Wspodtpraca z formami zespolonymi, pojedynczymi,
,Chlebami metrowymi” oraz z formami 400x600.

¢ Rozne wielkosci wylewek dopasowane do wielkosci
i ksztaftu form wypiekowych.

* Bardzo prosty system czyszczenia, mycia maszyny
— wystarczy tylko ciepta woda uzyta w obiegu
zamknietym i nacisniecie jednego guzika.

* Lgj stozkowy do wspotpracy z wywrotnica,

* Mozliwos¢ dozowania ciast ptynnych o TA powyzej 200,
rowniez chleby z owocami, babki piaskowe, keksy inne.

* Wydajnosc¢ regulowana ptynnie do 1.400 szt.

* /astosowanie nie tylko do piekarni, ale takze do cukierni:
dozowanie sera, jabtka itp.

* Mozliwos¢ zastosowania zraszania olejem i posypywania
Ziamami (opcja dodatkowa).

i
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Zapraszamy na pokazy
i testy do Katowic!

rPE AN profesjonaine

..-..u.l‘ll'l technologie spozywecze

ul. Kolejowa 17
40-706 Katowice
tel. 32 60 40 700
cream@cream.pl




Wioski poczatek roku

Firma Cream regularnie organizuje ciekawe wyjazdy
do farbyk produkuigcych dystrybuowane przez nig
urzgazenia. Tym razem celem wyprawy byly siedziby

firm Comas oraz Rondo.

Zimowe wyjazdy na wpot stuz-
bowe, na wpot rekreacyjne to
Swietny pomyst na dobre rozpo-
czecie roku. Tym razem na poczatku
stycznia grupa piekarzy wybrata sig
razem z przedstawicielami firmy Cream
do Wtoch, gdzie znajduje sie siedziba
firmy Comas oraz oddziat firmy Rondo,
zajmujgcy sig przemystowymi rozwig-
zaniami.

Innowacje od Rondo i Comas

W ciggu kilku bardzo udanych dni
piekarze mieli okazje zapozna¢ sie
Z innowacyjnymi rozwigzaniami opraco-
wanymi przez firmg Rondo do bardzo
delikatnej obrobki ciasta. Zaintereso-
waniem cieszyt sie szczegodlnie nowy
ekstruder Midos do obrobki bardzo de-
likatnego ciasta bez uzycia maki i oleju.
W piekarni testowej Rondo zaprezento-
wano produkcije butki kwadratowej oraz
bagietki. Wszystkich zadziwita delikat-
nos¢ obrobki ciasta oraz smak wypie-
czonych produktow koncowych.
Kolejny dzien byt poswiecony firmie Co-
mas, kidra specjalizuje sie w automaty-
zacji produkgji cukierniczo-piekarniczej.
W fabryce klienci firmy Cream obejrzeli
miedzy innymi lini¢ do nadziewania ba-
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gietki czosnkowej, linie do produkciji
muffinek, tart, a takze linie do toppingu
pizzy. Piekarze byli pod wrazeniem wy-
sokiej jakosci wszystkich maszyn oraz
wielkoscig zaktadu.

Nie samym chlehem...

W trakcie szesciodniowego wyjazdu
nie zabrakto tez czasu na rozrywki. Pie-
karze odwiedzili odlegtg o 80 km We-
necje, ktéra zachwycita nie tylko swo-
im niepowtarzalnym urokiem, ale tez
spokojem pozwalajgcym przyjrze¢ sie
wielowiekowym zabytkom. Ostatnie dni
wyjazdu piekarze spedzili na szusowa-
niu na nartach po pieknych,
zasniezonych wioskich

stokach.

CREAMNEWS



Wytrwaia
lechnologia

Koenig to jakosc sama w sobie. Zalozona

w 1966 r. firma od poczgtku ma jeden najwazniejszy

cel — zapewniC piekarzom jak najlepsze technologie
pozwalajgce usprawniac i rozwijac ich firmy.

aszyny Koenig znane s3g nie tylko z tego, ze
Mcharakteryzuja sie wysoka jakoscig, ale przede

wszystkim dlatego, ze bardzo diugo stuzg swoim
wiascicielom.

Doskonatym przyktadem jest jedno z urzgdzen zaku-
pionych przez Wiedenska piekarnie Pernauer w 1989 r.
26 lat temu firma Koenig dostarczyta do tej niewielkiej pie-
karni pierwszy wyprodukowany piec Roto Passat typu rack
i dziata on tam do dzi$. Aktualnie rodzinna austriacka pie-
karnia wypieka przy jego uzyciu butki — przez szes¢ dni
w tygodniu.

Wtasciciel firmy — Guenther Pernauer — nie kryje dumy
z zakupu Roto Passat: — Jestem dumny, ze zaufatem ja-
kosci i umiejetnosciom pana Koenig. Nie mogtem doko-
nac¢ lepszego wyboru. — odpowiada zapytany o dokonany
25 lat temu zakup.

Piekarnia Pernauer zostata zatozona w 1732 r. Do dzi$ ma
rodzinny charakter i jest prowadzona przez matzenstwo
— Gunthera i Ingrid Pernaueréw. Zatrudnia czterech pra-
cownikow.

Marka Roto Passat jest wyznacznikiem jakosci i trwatosci
urzgdzen firmy Koenig. Aby oferowac klientom najlepsze
mozliwe standardy, nieustannie od 25 lat Koenig optyma-
lizuje i ulepsza stosowane w swoich urzgdzeniach tech-
nologie. Piece sg ergonomiczne, zarowno pod wzgledem
utrzymania ich w czystosci, jak i wykorzystania energii.
Specjalna konstrukcja ze stali nierdzewnej umieszczona
pod obracajgcym sie stotem chroni piec przez zabrudze-
niem. Uszczelnienia drzwi z kolei mozna w prosty spo-
sob wymieniac i konserwowac. W piecach stosowane sg
ponadto rozwigzania zapewniajgce wiekszg wydajnosc
energetyczng. Piece moga byc¢ zasilane paliwem gazo-
wym, olejowym lub elektrycznym i zapewniajg do 13 m?
powierzchni wypiekajgcej.

7 ZYCIA PRODUCENTOW

KOENIG
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7 ZYCIA PRODUCENTOW

iosne w 1885 r. zatozyli Frie-
Ddrich Dierks i Justus Molimann.

To oni wtasnie, jako pierwsi na
Swiecie, skonstruowali i opatentowali
w 1911 r. miesiarke. Pierwszy mieszal-
nik dla przemystu farmaceutycznego
inzynierowie firmy skonstruowali i opa-
tentowali w 1965 r. Trzy lata pdzniej na
rynek wypuscili miesiarki z podwaéjnym
Slimakiem do miesiania, ktére osiggne-
ty rynkowy sukces.
Obecnie, dzieki zréznicowanej ofercie,
firma jest Swiatowym liderem w produk-
cji wysokigj jakosci maszyn. Innowacyjny
sprzet uzywany jest w wielu gateziach
przemystu — w przemysle piekarniczym
i cukierniczym, farmaceutycznym, spo-
Zywczym, migsnym, a nawet w przemysle
chemicznym.

Konstruktorzy firmy Diosna dbajg o to, aby
maszyny odpowiadaly specyfice danego
rynku. Dzigki temu mogg by¢ stosowane
w kazdej piekarni czy cukierni. Technolo-
dzy firmy Diosna opracowali ponadto roz-
wigzania zapewniajgce optymalne miesia-

DIOSNA

nie nawet trudnych do obrébki ciast, nie
zapominajgc jednoczesnie o tym, aby
obstuga maszyn byta prosta i intuicyjna.
Precyzyjne, wytrzymate, coraz bardziej
zindywidualizowane, ergonomiczne,
proste w obstudze i tworzone przez
doswiadczonych inzynieréw — takie sg
wiasnie urzadzenia produkowane przez
Diosne.

Diosna oferuje wiele kompleksowych
rozwigzan tgczgcych tatwos¢ zastosowa-
nia, maksymalng wydajnosc¢ i minimalng
awaryjnosc¢. Wcigz zmienia rynkowe tren-
dy tak samo, jak wtedy, gdy stworzyta
pierwszy mikser. Diosna jest liderem na
rynku urzgdzen miesiajgcych. W jej ofer-
cie znajdujg sie miesiarki spiralne, mie-
siarki Wendel, z ramieniem w ksztaicie
litery L, systemy transportowe i do wypie-
ku odroczonego, miesiarki planetarne,
wywrotnice oraz ubijarki.

Polecane szczegdlnie do miesiania
roznych gatunkéw ciasta. Urzgdzenia

Najlepsze
technologie
miesiania

clast

Robimy rzeczy trudne dla nas, aby utatwic
prace naszym klientom, tak brzmi motto
jednej z najbardziej rozpoznawalnych firm

produkujgcych wysokigj jakosci miesiarki. leraz

oferta Diosny dostepna jest tez w firmie Cream.

poradzg sobie z kazdg porcjg ciasta
— od matej po petne obcigzenie dziezy.
Sprawdza sie takze przy trudnych cia-
stach — pszennych, razowych czy piero-
gowych.

Idealna do rdéznego rodzaju ciast,
w tym ciast biszkoptowych i z owo-
cami. Jej cechg charakterystyczng
sg dwa niecentralnie ustawione mie-
siadta, kitore obracajg sie w rdznych
kierunkach i sg opuszczane do obra-
cajgcej sie dziezy. Dzieki temu ciasto
mieszane jest szybko i starannie. Sto-
sujgc rozne akcesoria do ugniatania,
mozna wytwarza¢ w niej niewielkie
ilosci ciasta. Dostepna w wersji stacjo-
narnej z wyjezdng dzieza.

Dostepne sg w nastepujgcych wer-
sjach: miesiarka spiralna (pojemnosc
120-300 kg), miesiarka DSP z po-
dwojng spiralg (pojemnos¢ 240-400
kg), miesiarka z podwdjng spiralg
z automatycznym roziadunkiem DSP-E
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(pojemnosc 300-400 kg), miesiarka WV
(pojemnosc 120-600 kg) oraz miesiarka
z automatycznym roztadunkiem WV-E
(pojemnosc 240-600 kg).

Proste w obstudze urzgdzenia charak-
teryzujg sie wysokg wydajnoscig — do
4500 kg ciasta na godzine. Dedykowa-
ne do pracy w duzych przemystowych
piekarniach.

Cenione w kazdej piekarni i dedykowa-
ne kazdemu rodzajowi ciast, w szcze-
golnosci  ciastom pszennym, zytnim
i razowym. Dzieki zastosowaniu mie-
szadta w ksztalcie litery L oraz eliptycz-

A
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DIOSNA

Diosna oferuje wiele
kompleksowych
rozwigzan z iatwoscig
zastosowania,
maksymalng wydajnoscig
I minimalng awaryjnoscig.

il ‘-

nego ruchu miski ciasto jest bardzo do-
brze wyrobione i gtadkie.

Sterowane w intuicyjny i prosty sposob
centrale roztadowujgce, systemy do
spoczynku ciasta oraz liniowe syste-
my transportujgce. Zapewniajg petng
kontrole nad procesem produkcyjnym,
automatyzacje i higiene. Umozliwiajg
integracije wielu stacji dozujgcych, mie-
siajgcych czy roztadunkowych.

Diosna ma takze w swojej ofercie: mie-
siarki z wymienialnymi narzedziami
miesiajgcymi, ubijaczki, wywrotnice
i systemy ciggtego miesienia ciasta.

7 ZYCIA PRODUCENTOW

by zachowac wysoka
jakosé i tradycyjny smak

Rozmowa z Barttomiejem
Kiedrowskim,

jednym z wiascicieli
Fiekamni Kiedrowscy,.

Dlaczego wymienili Panstwo starg
linie do produkcji na nowg?
Dlaczego nowa linia? Szukalismy jako-
8ci i powtarzalnosci produktu, dlatego
postanowilismy zamontowac¢ w naszej
piekarni linie z koncowa fermentacja.
To ona ma znaczacy wptyw na jakosc
produktow. Wazna byta réwniez ela-
stycznos¢ linii w wytwarzaniu roznego
asortymentu — od zaokraglonego po
wydfuzony. Wszystkie te cechy zna-
lezlismy w Combi Line Compact, stad
taki wybor.

Czy taka inwestycja przektada sig
na sprzedaz?
Trudno powiedzie¢, zeby wytacznie
zastosowanie nowej linii wptyneto na
zwiekszenie sprzedazy. Najwieksze
znaczenie w tej kwestii ma diugofa-
lowa strategia firmy, ktéra zakfadata
zmiane linii jako jeden z elementow
w drodze do wiekszej sprzedazy.
Wprowadzenie nowego sposobu
produkcji, uzyskiwanie lepszych
jakosciowo i lepiej wygladajgcych
na potce produkiow na pewno ma
wplyw na sprzedaz, co juz mozna
zauwazyC, ale na najlepsze efek-
ty zmiany lini na nowa liczymy
W przysziosci.

Smak i tradycja

Historia Piekarni KIEDROWSCY siega
1960 r. Najstawniejszym chlebem Kie-
drowskich jest Chleb z Lipusza, ktory od
50 lat zdobyt, i nadal zdobywa, zaufanie

klientow. Dynamiczny rozwdj firmy oraz
trafione inwestycje sprawity, ze w 2009 r.
byta juz spotkg S.A. z pokaznym kapita-
tem zaktadowym. Dzi$ Piekarnia Kiedrow-
scy specijalizuje sig w produkcji pieczywa,
w ktdrej najwazniejsza jest jakos¢ i walory
zdrowotne wyrobow.

CREAMNEWS
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TRENDY POMYSE NA BIZNES

Gombi Line Gompact
rozwigzanie
ala wymagajgcych

Chcesz poszerzyC asortyment? /wiekszyC wydajnosc produkcji? Masz matly lub sredni
zaktad produkcyjny. Linia Combi Compact marki Koenig to rozwigzanie idealne dla
Ciebie — ergonomiczna, kompaktowa, oszczedza Iwoj czas i pienigdze.

ompaktowa — to najlepsze okre-
Kélenie dla Combi Line Compact.

Osiem lat temu Koenig wypu-
Scit na rynek linie do produkcji bardzo
szerokiego asortymentu — Combi Line.
Dzieki niej mozna produkowac nie tylko
butke kajzerke, czy butke poznanska,
ale tez paczki, paluchy, butki graham-
ki, butki hotdogowe, z ziarnami, z po-
sypkg, makiem czy sezamem. Linia ma
7,2 m dtugosci, co sprawia, ze potrze-
ba na nig naprawde sporo miejsca.
Dlatego nie kazda piekarnia mogta so-
bie pozwoli¢ na takie rozwigzanie.

Ergonomiczna budowa, wysoka
wydajnosc

Koenig postanowit spetni¢ oczekiwania
maych piekarni i zaprojektowat urzg-
dzenie specjalnie dla nich — Combi
Line Compact, popularnie nazywang
mini KGV. Linia dedykowana jest ma-
tym i Srednim zaktadom piekarskim.
Zajmuje niewiele miejsca — ma za-
ledwie 5,8 m dtugosci, a mozna
dzieki niej produkowac butki z wy-
dajnoscig 7,5 tys. na godzine. | to
w kilku réznych rodzajach — produkty
okrggte nie znakowane, cigte, kajzer-
ke, chatke, butke poznanska, butke
kajzerke, poznanska, cietg czy paczki.
W Combi Compact zastosowano
dzielarki Futura, dzieki ktorym mozna
wytwarza¢ produkty w zakresie wago-
wym 35-170 g. — To najwyzszy model
dzielarek idealnych dla matych i $red-
nich zakladéw. Sg bardzo wytrzymale
i niezawodne — mowi Ziemowit Koto-
dziej, Dyrektor Sprzedazy Cream.

Praktyczna rozhudowa

Linia daje mozliwos¢ rozbudowy,
np. o koncowg fermentacje. — Przy tego
typu rozbudowie dtugos¢ maszyny
wynosi do 10 m. Otrzymujemy petny
cigg technologiczny do produkcji butek
w oparciu o koncowg fermentacje,
mowi Ziemowit Kotodziej.

Mini KGV umozliwia ponadto odktada-
nie produktow na kilka sposobow. Je-
8li produkt wychodzi z dzielarki moze
iS¢ do szafy wstepnej fermentacji lub
by passem od razu na stot odktada-
jacy. Jednak najbardziej popularna
opcija to ta, ktéra pozwa-

14

la, aby produkt wychodzgcy z dzielarki
zostatl przekazany do szafy wstepnej
fermentacji, nastepnie jest znakowany
i przekazany na stot odktadajgcy. Jesli
linia jest wyposazona w koncows fer-
mentacje, moze zosta¢ poddany temu
procesowi.

Combi Compact wyposazono tez
w dwa stoly odbiorcze: jeden na po-
czatku linii, czyli przy dzielarce, a drugi
— w koncowej fermentaciji. Dzigki temu,
gdy produkuje sie wyrdb tzw. swiezy,
moze on zostac przekazany do konco-
wej fermentacii.

Jest to réwniez znaczne usprawnienie




Linia do buiek
Combi Line
Compact Koenig

* modutowa linia do butek, ze szcze-
goélnym przeznaczeniem do butek
cietych

* kompaktowa konstrukcja — dtugosc
tylko 5,80 m

* dzielarko-zaokraglarka Classic Rex
Futura (dostepna takze z innymi
sprawdzonymi dzielarko-zaokraglar-
kami typu Basic Rex i Classic Rex)

e dziatanie w trybie 5-, 4- i 3-rzedowym

* czas wstepnej fermentacji podzielo-
ny: ok. 10,5 min (przy maks. predko-
$ci 20 skokow/min) przed pierwszym
wydfuzaniem, a nastepnie ok. 4 min
przed drugim wydfuzaniem

* sterylizacja i suszenie pustych
zawieszen

* klimatyzacja (ogrzewanie i nawilza-
nie)

* stacja odktadajgca o dtugosci
odktadania regulowanej do max.
1000 mm

POMYSt NA BIZNES TRENDY

podczas produkcji z tzw. odroczong czy
przediuzong fermentacjg. Produkt po
znakowaniu nie jest kierowany do konco-
wej fermentacji, tylko wedruje na pierw-
szy stot odktadajacy i trafia do komor
odroczonej fermentacji. — Czyli mamy
podwajne zastosowanie urzgdzenia. Gdy
produkujemy na $wiezo i cata produkcja
trafia od razu do wypieku, puszczamy jg
przez koncowa fermentacie, a caly pro-
ces obstuguje jedna osoba. Natomiast,
gdy stosujemy fermentacje przerywang,
produkt kierowany jest nie do koncowe;j
fermentaciji, tylko na stot odktadajacy, i do
odroczonej fermentaciji — opisuje walory
maszyny Ziemowit Kofodziej.

Idealny ksztait produktow

Linia wyposazona zostata w dwie sta-
cje wydtuzajgce. Pierwszg zamonto-
wano przed wejsciem butek do wstep-
nej fermentacji. Nastepnie produkt
zostaje podgarowany przez ok 4 min
i kierowany do drugiej stacji wydtuza-
jacej. Produkty nastepnie sg garowa-
ne przez ok 6 min. Tak przygotowane

Prostota
ohstugi, mozliwosé
Zarzatizania calym
procesem przez jetna osobe,
mniejsze rozmiary, wysoka

wydajnos¢ oraz szeroki
asortyment produktow

to najwieksze zalety

urzatizenia.

mogg  zostac
poddane znakowaniu.
Produkt nastepnie uktadany jest na
stot odktadajgcy lub przekazany do
koncowej fermentacji. Dzigki dwu-
krotnemu delikatnemu  wydtuzaniu,
produkt nie kurczy sie, zachowujgc
poprawny ksztatt.

Prostota obstugi, mozliwos¢ zarza-
dzania calym procesem przez jedng
0sobe, mniejsze rozmiary, wysoka
wydajno$¢ oraz szeroki asortyment
produkiow to najwieksze zalety urzg-
dzenia. — Docenito je juz kilkunastu
naszych kluczowych klientow, ktorzy
bardzo chwalg zastosowane w Combi
Compact rozwigzania, podsumowuje
Ziemowit Kotodziej i dodaje: — To urza-
dzenie pozwala na znaczne obnizenie
kosztow i redukcje personelu. Warto-
$cig dodang jest powtarzalnos¢ i sze-
roki asortyment.

CREAMNEWS
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W ciggu nieca-
tego roku zyskata
. sobie naprawde wie-
«; luzwolennikow. Rewe-
L lacyjny odzew na praktycz-
ne rozwigzania proponowane
przez Cream to zastuga spraw-

. nego serwisu firmy i korzysci, jakie
{ hiesie ze sobg umowa.

SERWIS MASZYN

. -

P

Umowy serwisowe,

tasciciele zaktadéw cukier-
niczych, czy piekarskich byl
przekonani, ze serwis Cream

jest zbyt drogi i nie decydowali sie na
korzystanie z niego. Brak regularnych
przegladow oraz mozliwosci nadzo-
ru nad stanem technicznym maszyny
i dostepem do czesci zamiennych ,na
biezgco” konczyt sie niestety czesto
powazng awarig. A to z kolei prze-
stojem w produkcji i duzymi stratami
finansowymi dla zaktadu. Umowa ser-
wisowa zupetnie zmienita ich zdanie
na ten temat.

Umowa serwisowa gwarantuje biezgcy,
wysokiej jakosci serwis maszyn. Oparta
jest o system przegladéw szesciomie-
siecznych, o ktérych pamigtajg pracow-
nicy firmy Cream. Prowadza kalendarz
przeglagdow i nadzorujg, by odbywaly sie
one w odpowiednim terminie.

Przeglady dokonywane w ramach umo-
wy serwisowe] pozwalajg oszacowac
stopien zuzycia poszczegolnych czesci
i wskazac, w ktore z nich nalezy sie za-
opatrzy¢, poniewaz w niedalekiej przy-
sztosci ich wymiana bedzie niezbedna.
Poprzez system przegladow mozna za-

* dodatkowy rabat na
wykonywane przeglady 20%

Jedna umowa
— wiele korzysei

KORZYSCI

Z Umowy serwisowej:

* Zzmiana stawki za dojazd

z 1,4 zt netto na 0,63 zt netto
* dojazd do przeglgdow gratis
» dodatkowy rabat

na czesci— 10%

» dodatkowy rabat

na roboczogodziny 10%

v

przez formularz kontaktowy www.cream.pl

HOTLINE (czynne 24 godZz. na dobe),
tel.: + 48 508 019 676

Rafat Sekarski

Dyrektor Serwisu Cream Sp. z 0.0
tel.: +48 510 047 786

e-mail: rafal.sekarski@cream.pl

Numer zgtoszeniowy:

Adam Jarosz

Koordynator serwisu Cream Sp. z 0.0.
tel.: +48 508 019 676

e-mail: serwis@cream.pl

Cream Sp. z 0.0.
ul. Prezyriska 38a, 48-200 Prudnik

Sekretariat:
tel./fax:+48 77 436 27 21
e-mail: serwis@cream.pl

pobiegac i mniejszym i wiekszym awa-
riom. Dzieki temu koszty zwigzanez eks-
ploatacjg maszyny sa o wiele nizsze.
Warto przypomnie¢, ze Kklienci, kto-
rzy skorzystajg z tej atrakcyjnej oferty,
oprocz statej opieki serwisowe] urza-
dzen, gwarantujg sobie jedng stalg
stawke za przeglad i preferencyjne ceny
czesci zamiennych. Ponadto, jesli ze-
chcg skorzystac np. z serwisu zwigzane-
go z wymiang czesci eksploatacyjnych,
Cream oferuje niskg stawke za dojazd.
Umowy dotyczg urzgdzen takich firm,
jak Rondo, Comas czy Koenig.
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RECEPTOR® 2.0 to narzedzie umoZzliwiajgce
zaprogramowanie calej produkcji w bardzo
Szczeqolowy | jednoczesnie przyjazny dla
uzytkownikow sposob. Pozwala ponadito

na projektowanie oraz drukowanie dokiadnych
| zgoadnych z wytycznymi UE etykiet,

ECEPTOR® 2.0 uwzglednia
R zarowno wysokie wymagania

surowcowe, jak i istotne dla
produkciji parametry technologiczne.
Umozliwia petng kontrole produkcii,
minimalizacje  strat  produkcyjnych
i wzrost rentownosci. Zapewnia przede
wszystkim:

* statg jakos¢ produkcji - dbajgc o po-
wtarzalno$¢ wyrobu, RECEPTOR® 2.0
na kazdym etapie produkciji kontroluje
proporcje receptury; to takze oszczed-
nosc¢ i brak odpadow;

e Kkontrole zuzycia surowcow - system
umozliwia obstuge magazynéw po
stronie surowcow i wyrobow gotowych
oraz ich przychoddw i rozchodow
zgodnie z metodg FIFO;

* petng obsfuge magazynu — receptory
wykonujg réwnolegte zadania, kon-
trolujgc magazyn, oszczedzajac czas
i pienigdze;

* kontrole statych zlecen - RECEPTOR®
2.0 daje pewnosc, ze klient otrzyma
zawsze ten sam wypiek;

e bezobstugowy proces drukowania
— umozliwia zaprojektowanie etykiet
zgodnych z rozporzgdzeniem (UE);

Cafos¢ systemu kalkulacji receptur do
produkcji odbywa sie za pomocg algo-
rytmow, ktore stanowig odzwierciedle-
nie nie tylko dodwiadczenia, ale i duszy
piekarskiej Mistrza Swiata w piekarstwie
z 2008 r., zdobywcey pucharu Luisa Le-
saffre’a, Tomasza Kaszuby. Z kolei in-
terfejs komunikacyjny APl — zgodny ze
Swiatowymi standardami — umozliwia
podtgczanie do systemu innych urzg-
dzen, maszyn i programow.

RECEPTORY TOP OFERTA

Receptor® 2.0

aba O POPawNOoSC elykiet

Dia rzemiesinikow

i na skale przemysiowa
Wprowadzanie receptur do
RECEPTORA® 2.0 jest
bardzo proste zarowno

w przypadku skompli-
kowanych, jak i fatwych
do opracowania receptur.
W bardzo duzym zakiadzie
RECEPTOR® 2.0 umozliwia
zaprojektowanie receptur, aby
byly wykonywane w czesciach
na wielu stanowiskach jedno-
czesnie, np. ciasto na jednym
stanowisku, a farsze czy nadzie-
nia na innym.

Receptury wprowadza sie za pomoca
diagramu, ukfadajac je z klockow, ktorymi
moga by¢ surowce, potprodukty, a takze
czynnosci czy zadania dla pracownika
(np. ,zmierz temperature” — gdzie skut-
kiem bedzie przeliczenie receptury oraz
informacja w raportach o niezgodno-
dciach, ,namocz zaczyn na 3 godz. — po
tym czasie RECEPTOR® 2.0 poinformuje
pracownika, ze czas sie skonczyt).

Jakos¢ i wytrzymafos¢

RECEPTOR® 2.0 =zostal zbudowany
z urzadzen kontrolno-pomiarowych wy-
konanych z najwyzszej jakosci recznie
obrabianych materiatéw oraz bardzo
wysokiej jakosci elektroniki, dzigki czemu
znakomicie radzi sobie w bardzo trud-
nych warunkach panujgcych w piekarni
(wysokie temperatury, duza wilgotnosc
i zapylenie).

System ,potrafi” reagowa¢ na warunki
panujgce w zaktadzie. W czasie rzeczy-
wistym, podczas produkciji, zbiera istotne

e

Receptor 2.0
pozwala na:

e 0szczednosc,
e powtarzalnosc,
* kontrole.

dla jakosci wyrobu parametry surowcow
i potprodukiow, dopasowujgc do danej
sytuacji niemal idealne wartosci poszcze-
golnych elementow receptury.

Etykiety zgodne z normami
RECEPTOR® 2.0 oferuje automatyczne
drukowanie etykiet zgodnych z rozporzg-
dzeniem (UE) Nr 1169/2011 wprowadza-
jacym nowe zasady znakowania (w tym
wartosci odzywcze i energetyczny). Ety-
kiety moga by¢ drukowane wprost z urzg-
dzenia RECEPTOR® 2.0 bezposrednio
na drukarce umieszczonej na produkdii.
Wartosci umieszczane na etykietach sg
przeliczane dla kazdego produkowanego
wyrobu na podstawie biezgcych wynikow,
co gwarantuje aktualnos¢ danych na ety-
kietach.

Dzieki temu wymagania, jakie postawiono
przed rzemiesinikami 13 grudnia 2014 r.
s3 jeszcze fatwiejsze do spetnienia.
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/ Qokiaanoscig ao awoch gramow

Rye Bread

Ergonomiczna, prosta w obsiudze, a co najwazniejsze — bardzo precyzyjna.
Linia do produkcyi chlebow foremkowych Rye Bread firmy Comas

szturmem zdobywa serca piekarzy.

ye Bread jest doskonatym roz-
R wigzaniem do produkcji réznych

gatunkéw  chlebow  foremko-
wych z duzym udziatem wody. Zostata
zaprojektowana z myslg o bardzo do-
ktadnej obrobce luznych ciast w $red-
nich i duzych zaktadach piekarskich.
Maszyna wyposazona jest w wymienne
wktady dozujgce. Dzieki takiemu roz-
wigzaniu daje mozliwo$¢ dozowania
ciasta do réznego rodzaju i roznej wiel-
kosci form wypiekowych. Mogg by¢ to
formy pojedyncze, zespolone, podwoj-
nie zespolone, okragte lub prostokatne.
W potaczeniu z odpowiednim oprogra-
mowaniem i wbudowang pompa niskie-
go cisnienia, pozwala na duzg precyzje
i powtarzalnos¢ produkcji: +/- 2 gramy
na chleb o wadze 1 kg.

Jednoosobowa obsiuga
Dotychczasowa  praca  urzgdzenia
wymagata obstugi przez dwie osoby
— jedna z nich wkiadata foremki na chleb
Z jednej strony, a druga odbierata je na
koricu linii. Jednak firma Comas wy-
szla naprzeciw oczekiwaniom jednego
z naszych klientoéw i wprowadzita do Rye
Bread rozwigzania umozliwiajgce jed-
noosobg obstuge — Na wrzesniowych
targach Polagra-Tech pokazywalismy
linie, ktdra zostata sprzedana jednemu
z naszych klientow. Linia wyposazona
jest w automatyczne olejenie foremek.
Do tej pory robita to jedna z oséb ob-
sfugujacych maszyne. Teraz, osoba pra-
cujgca na linii, podaje puste formy, ktére
nastgpnie sg olejone, dozowane i od-
bierane przez tg sama osobe. Tego typu
rozwigzania mogg mie¢ ksztaft litery U
lub moga znajdowac sie w linii prostej
— mowi Ziemowit Kotodzie;j.

Praktyczne wyposazenie
Linia standardowo wyposazona jest
w lej do wspotpracy z wywrotnica,

poonn
ifili

Il
)
i

i

co w bardzo prosty sposob
zapewnia ciggtos¢ dostaw
ciasta. Inzynierowie firmy
Comas skupili sie tez na
istotnym aspekcie szerokie-
go zastosowania tej dzielarki.
Poza chlebami foremkowymi,
mozna dozowac rowniez babki pia-
skowe, keksy, serniki, chleby ze sliw-
ka lub orzechami.

To, co wazne w kazdej linii, to higiena

Rye Bread
pozwala na duza precyzjg
i powtarzalnos¢ produkcji:
+/- 2 gramy (w przypadiu
produkcji chiehow _A=55a
0 watze 1 kg).

.

i fatwos¢ czyszczenia po produkcji. 5

Czyszczenie maszyny jest procesem
w  petni  zautomatyzowanym
i trwa ok. 15 min. Do leja dzielar-
ki nalezy podac ok. 50 | cieptej
wody, na panelu ustawi¢ pro-
gram mycia, a nastepnie w cyklu
zamknigtym wszystkie elementy
majace stycznos¢ z ciastem zo-
stajg wyczyszczone.

Wszystkich zainteresowanych zaprasza-
my na pokazy, testy do naszego salonu
w Katowicach, gdzie mozna sprawdzi¢
urzgdzenie na witasnych recepturach.

Wiecej informaciji
pod nr tel.: +48 32 60 40 700

Wykorzystujac linie Rye Bread

mozna produkowac ciasta z roinym
dodatkami — np. wieloziarniste
chiehy, ale przede wszystkim chieby
Z tuzg zawartoscia wody powyzej

TA 190, dzigki czemu w sposoh
naturalny diuzej utrzymuja Swiezosc.
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Rustykalny smakofyk

WACHAUER.

o pieczywo ma doskonaly smak i niecodzienny ksztaft.

Jest swietng przekgskg do wina, ale smakuje tez
Jako pyszna bulka na sniadanie.
A do tego bardzo efektownie wyglada.

ecepture na ten rustykalny wyrob
piekarniczy opracowat w 1905
r. mistrz piekarski i cukierniczy

Rudolf Schmidl z Durnstein w Wachau
Laberl.

Zaczelo sie od bagietki

Inspiracjg dla piekarza byty francuskie
bagietki, ktore przywidzt z podrézy do
Paryza jego brat. Postanowit opracowac
recepture biatego ciasta, tak puszystego
jak migkisz przywiezionych bagietek, ale
o wyrazistym smaku. W ten sposob po-
wstafa butka o wdziecznej nazwie — wa-
chauer.

Puszysta i pikantna

Wachauer to okragta rustykalna butka,
ktéra zamiast tradycyjnych, charaktery-
stycznych dla kajzerki nacie¢, ma poprze-
rywang strukture skorki. Ciasto wyrabiane
jest z maki pszennej i zytniej. Piecze sig je
w temperaturze 230 lub 220°C w zaparo-
wanym piecu przez ok. 18-20 min. Dzieki
temu, pod peknietg, chrupigcg skorkg
utworzy sie puszysty i bardzo aksamitny
miekisz.

Tradycyjna receptura nie
przewiduje uzycia przy-
praw, dodaje sie je w za-
leznosci od regionu, w
ktérym wypiekany jest
wachauer. Przyprawami
sg kminek, kolendra,
koper wioski, anyz czy
gatka muszkatotowa. Co
wazne, butka wyrabiana
jest przy uzyciu naturalne-
go zakwasu.

Rustykalny wachauer gtow-
nie podawany jest jako pi-
kantna przekgska do wina. Prze-
krojong butke serwuje sie z serem
i szynkg, ale jada sig jg takze z dzemem
lub miodem.

Pomysi na nowos¢

Wzbogacenie oferty o taki wyjatkowy,
w dodatku wygladajgcy bardzo efek-
townie, produkt moze by¢ dobrym po-
mysfermn na poszerzenie asortymentu.
Wyprodukowanie wachauera nie jest
skomplikowane pod warunkiem dopaso-
wania odpowiedniej technologii. Ponad-

to, jedna z linii do butek dystrybuowana
przez firme Cream z powodzeniem wy-

produkuje wysokiej
butki rodem z Austrii.
Cho¢ oryginalng recepture wachauera
piekarnia Schmidl chroni do dzi$, popu-
larng rustykalng butke produkuje mno-
stwo austriackich piekarni.

jakosci rustykalne
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CREAM EZets

Cream inny wynuar targowyeh spotkan

6eci'“ie Panstwa Zap rasza
.

do odwiedzenia naszego stoiska targowego
podczas targow Przemysiu Piekarskiego 1 Cukierniczego

BAKEPOL 2015

w Lublinie

10-13.10.2015 r.

~ Podczas
wiele no




