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Naprawde madra linia

Szwajcarska firma Rondo stworzyla wyjgtkowo

uniwersalng maszyng do produkcji idealnych wsteg MALL 4N

ciasta. Zaledwie kilka metréw i ogromne mozliwosci || ,"" ii- :

modutu automatycznego watkowania o jakze wy- Ao dndl
mownej nazwie Smartline (smart — ang. mqdry, in-
teligentny) sprawiajg, ze ta linia to kolejny punkt na
liscie marzen kazdego piekarza. I nie ma w tym nic
dziwnego. Wystarczy przesledzi¢ zalety urzgdzenia.

Uniwersalnosc¢ i szwajcarska precyzja

Nie ulega watpliwosci, ze reczne watkowanie to juz przeszlos¢.
Dlatego Rondo proponuje w pelni automatyczna lini¢ przeznaczo-
na do obrobki szerokiego zakresu ciast: od luznych, jak ciabatta,
poprzez roznego rodzaju ciasta pszenne, po sztywniejsze — w for-
mie blokéw ciasta francuskiego lub ciasta kruchego. Unikalnym
rozwigzaniem jest ruchoma glowica satelitarna pozwalajaca usta-
wiaé rézny kat natarcia satelit dla odpowiednich rodzajow ciast.

Smartline wywatkuje wstege ciasta bez odksztalcen i zrobi to
w sposob tagodny i delikatny. Nie zmeczy i nie zniszczy struktury
ciasta, dzigki czemu produkt koficowy bedzie smaczny i dtuzej za-
chowa swoja $wiezoé¢. Ciasto po opuszczeniu linii bedzie mie¢
zawsze idealng forme (powtarzalna grubo$¢ i szeroko$é¢ kazdej
wstegi). Co wazne, maszyna wspolpracuje z wszystkimi typami

stoléw cukierniczych. M Schemat zmiany kata natarcia satelity dla réznych rodzajéw ciast.

Smartline - na miare przyszlosci

Urzadzenie wykonane jest z nowoczesnej, stabilnej kon-
strukgji ze stali nierdzewnej. Dzieki duzym i zrozumiatym
symbolom latwo je obstuzy¢. Kolorowy panel dotykowy po-
zwala na wprowadzenie blisko setki programéw, eliminuja-

cych cigzka, fizyczng prace ludzi. Dzieki modutowej budowie
i niewielkim gabarytom Smartline bez problemu moze by¢
dostosowany do warunkéw kazdego zakladu piekarskiego.
Modut automatycznego watkowania zagwarantuje duza wy-
dajno$¢ i wysoka regularnos¢ wagi oraz smaku produktu.
A przeciez on liczy sie w tym wszystkim najbardzie;!
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O doswiadczeniach zwigzanych z uzytkowaniem Smartline
rozmawiamy ze Zbigniewem Maratem - wlascicielem piekarni
Marel w Debowej Gorze.

Jak wedtug Pana wyglgda wspélczesne piekarstwo?

Trend jest jeden i to nie tylko w branzy piekarskiej: pelna automatyza-
¢ja i komputeryzacja produkgji. Z do$wiadczenia swojego oraz kolegdw
po fachu wiem, ze coraz trudniej o dobrze wyszkolonego i solidnego pra-
cownika. Ja akurat tego problemu nie mam. I co chciatbym podkresli¢,
kazda kolejng linie kupuje nie po to, aby redukowac personel, ale po to,
zeby mu pomaga¢. Wiasciwie ciagle obserwuje rynek, nie chee zostawaé
w tyle za konkurencjg. Dlatego jestem w statym kontakcie z pracownika-
mi firmy Cream, ktdrzy czesto podsuwajg mi piekarskie nowinki. Tak
bylo miedzy innymi ze Smartline.

Dlaczego zdecydowal si¢ Pan na zakup tej linii?

Nie powiem nic odkrywczego, jesli stwierdze, ze kazdy piekarz chce
produkowa¢ szeroki asortyment wypiekéw o wysokiej i powtarzalnej
jako$ci. Modut automatycznego watkowania szwajcarskiej firmy Ron-
do kompleksowo zaspokaja te potrzebe. Linia jest wykonana z wyso-
kiej jakos$ci materiatéw i doskonale sprawdza sie w produkcji. Dzigki
niej moge wytwarzac calg game ciast: od tak luznych jak ciabatta do tak
sztywnych jak bloki ciasta francuskiego. Ponadto zakup nowoczesnych
urzadzen daje mi ten komfort, ze nie musze martwic sie o tzw. czynnik
ludzki, méwigc wprost, obawiac sie tego, ze moi pracownicy moga co$
przeoczy¢. Cheialbym tez zaznaczy¢, ze Smartline to kolejna, pomyslna
inwestycja przeprowadzona we wspolpracy z firma Cream.

Moze Pan podsumowac czas uzytkowania Smartline, jakie
korzysci data Panu ta linia?

Linia do produkcji wyrobéw z ciasta laminowanego znacznie
usprawnita produkeje, utatwita zycie moim pracownikom, zwlaszcza
w czasie letniej, wzmozonej produkcji. Zwigkszylem wydajnos¢, po-
prawila si¢ jako§¢ produkowanych wypiekow, poszerzytem ich asor-
tyment. Ponadto linia ma pewng wazng zalete: przygotowuje wstegi
ciasta w sposdb delikatny, catkowicie bezstresowy, co oznacza, ze nie
meczy ciasta, co z kolei przeklada sie na zachowanie odpowiedniej
struktury wypiekéw. Dzigki temu dajemy klientom tadniejsze, lepsze,
doskonale smakujace i dtuzej zachowujace swiezo$¢ produkty.

Co jeszcze wyrdznia te linig?

Smartline jest zbudowany z trzech niezaleznych modutéw wat-
kowania; sg to: system satelit, system poprzecznego watkowania
oraz modut koncowej kalibracji. Dzigki temu systemowi mozemy
przygotowac jednolitg wstege ciasta pozbawiong skurczéw i na-
prezen. Do obstugi maszyny wystarczy jedna osoba. Odpowied-
nia konstrukcja Smartline sprawia, ze fatwo ja utrzymac w czysto-
$ci. Modulowa budowa utatwia ustawienie linii w kazdym zakta-
dzie. Ponadto dzieki temu urzadzeniu mozna pracowac z ciastami
o wiekszej wydajnosci, tzn. zawartosci wody w ciescie.

A jak bedzie wyglgdac przyszlosc piekarni Marel?

Nie chciatbym zdradza¢ kolejnych inwestycji, bo konkurencja
moze mnie uprzedzié, ale na pewno rozbuduje park maszynowy.
Uwazam, ze nowoczesne linie produkcyjne to przyszto$¢ wspotcze-
snego piekarstwa. Dotacje unijne daja szanse wlascicielom nieduzych
firm, trzeba tylko chcie¢ i umie¢ z nich korzysta¢. Duzg pomoc otrzy-
malem od firmy Cream, ktéra pomaga nam, piekarzom zatatwia¢
wszelkie formalnosci. Wspétpraca z Creamem uklada mi sie wy-
$mienicie. Smartline to nie bedzie ostatni zakup u nich.
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