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Croissomat 4.0

Automatyczna produkcja rogalikow
0 najwyzszej jakosci na rowni z
wyrobami rzemieslniczymi



Croissomat 4.0

Stosuj automatyczny i wydajny proces, aby
produkowac najwyzszej klasy rogaliki oraz inne
wypieki o jakosci doréwnujacej produktom
rzemiesliniczym. Mozliwos¢ indywidualnej
konfiguracji poszczegdlnych etapow procesu
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Wielofunkcyjn
stol
Proces wymiany nie wymaga

narzedzi i pozwala na produkcje
szerokiej gamy wyrobdow bez

zadnych ograniczen. Najwyisze
Widoczny standardy
proces higieniczne
ZWija n ia tatwy dostep w celu czyszczenia i

L konserwacji.
Maszyna nie sciska warstw

ttuszczu, co pozwala na
produkcje luzno lub mocno
zwinietych rogalikow.



1 Kalibracja

Dzieki wbudowanemu
kalibratorowi masa ciasta
pozostaje stata, a poszczegodlne
wstegi ciasta sq ze sobg
jednolicie taczone, co pozwala
ograniczy¢ do minimum
koniecznos$¢ przycinania ciasta.
Jednoczesnie z wstegi ciasta
zostaje usuniete naprezenie,
dzieki czemu powstaje jednolity
produkt koncowy.

4 Rozdzielanie

Trojkaty sq rozdzielane na
potrzeby dalszych etapdéw
procesu. Dzieki nowemu,
opatentowanemu systemowi
rozdzielanie odbywa sie
precyzyjnie i bez deformacji. Nie
ma potrzeby przezbrajania w
przypadku poszczegolnych
wymiarow produktu, co zwieksza
produktywnosc¢.

2 Ciecie

Po kalibracji jednorodna wstega
ciasta jest przycinana do
szerokosci uzytkowej. Nastepnie
rolka tngca przycina pas ciasta
do ustalonej wysokosci tréjkata.
Skrawki ciasta sq oddzielane, co
gwarantuje optymalng
niezawodnos$c¢ i czystos¢ procesu.

5 Przesuwanie i
obracanie

Niezaleznie od wymaganego
rozmiaru produktu, podstawy
trojkatow sg precyzyjnie
rozmieszczane na $rodku stotu
obrotowego za pomoca
serwomotoréw. Nasz sprawdzony
system stotu obrotowego
umozliwia precyzyjne ustawienie
trojkatow na potrzeby
YZnieiszego procesu zwijania.

Stot

Produkcja rogalikow o najwyzszej jakosci

3 Stemplowanie

Nasze ostre wykrojniki do
stemplowania gwarantujq
precyzyjne ciecie z zachowaniem
warstw ttuszczu, tym samym
pozwalajac na spetnienie
warunku wstepnego uzyskania
pieknego warstwowania i
doskonatego rozwoju produktu.
Szeroka gama narzedzi daje
duzg elastycznos$¢ pod wzgledem
ksztattu i rozmiaru rogalikow.

6 Zwijanie

Kasety zwijajace delikatne
zwijaja, nie sciskajac grubych
warstw. Mozliwosci regulacji sq
bardzo szerokie i obejmujq
wszystkie opcje, od Scisle do
luzno zwinietych rogalikow.
Widocznosc¢

zespotu zwijajacego pozwala
osigagna¢ wymagang jakos¢
produktu bez zadnych
kompromiséw.

Stét umozliwia przeksztatcenie maszyny
Croissomat 4.0 w kompaktowga linie do wyrabiania
ciasta z mozliwoscig wymiany bez uzycia
narzedzi. Pozwoli to rozszerzy¢ zakres mozliwych
zastosowan i usprawni produkcje wypiekow. Na
stole mozna wykonywac reczne prace zwigzane z
formowaniem pokrojonych keskdéw ciasta, by
uzyskac rézne produkty, na przyktad nadziewane,
zwijane lub sktadane - tutaj naprawde nie ma
zadnych ograniczen.

Wyjatkowo szeroka gama

produktow

Mini, maxi, stodkie lub wytrawne. Croissomat 4.0
pozwala na automatyczng i wydajng produkcje
wyrobow o najwyzszej jakosci.

6 rzedow 5 rzedow

Rézne warianty rogalikow

4 rzedy

3 rzedy 2 rzedy

Dostepne opcje:

Ilo$¢ rzedow: 2 - 6
Podstawa trojkata (B): 63 — 220 mm
Wysokos¢ trojkata (H): 88 — 265 mm

Kompaktowa maszyna Croissomat 4.0 produkuje rogaliki oraz inne
wypieki o niezmienne wysokiej jakosci z wydajnoscig do 900 sztuk
na rzad na godzine. Szeroki zakres wykrojnikéw do stemplowania
pozwala przygotowac rogaliki w wielu roznych rozmiarach i o réznej
masie. To z kolei umozliwia rozszerzenie asortymentu produktow i
zachowanie elastycznosci na tyle, by moéc reagowacé na nowe trendy

rynkowe, a nawet je wyznaczac.

Potrzebujesz tréojkatéw o specjalnym rozmiarze? Wykrojniki do
stemplowania zostaty zaprojektowane z myslg o personalizacji. W
razie potrzeby z przyjemnoscig stuzymy pomoca!

Rogaliki

Croissomat 4.0 umozliwia przede
wszystkim produkcje kruchych i
lekkich rogalikdw o wyraznie

zaznaczonej strukturze warstwowej.

QOd teraz produkcja tradycyjnych
produktéw rzemiesiniczych moze
odbywac sie automatycznie i nie
wymaga to zadnych kompromisow.

Stodkie lub wytrawne

Croissomat 4.0 umozliwia obrébke
nie tylko ciast laminowanych, ale
takze ciast petnoziarnistych,
drozdzowych i wielokolorowych. W
ten sposob umozliwia produkcje nie
tylko klasycznych rogalkéw, ale takze
innych produktéw, takich jak stone
paluszki chlebowe czy bufki
petnoziarniste.

Masa tréjkata: 15-120 g

Inne wypieki

Za pomocq wykrojnika do
stemplowania mozna wykonac nie
tylko trojkaty, ale réwniez kwadraty,
owale i kota do produkcji takich
popularnych wyrobdéw jak buteczka z
czekolada, wypieki z nadzieniem i
wiele innych. Niezbedne prace reczne
sg wykonywane na stole, ktéory mozna
zainstalowac bez uzycia narzedzi.



Prosta i bezpieczna obstuga

Croissomat 4.0 to maszyna, ktdéra jest prosta i
bezpieczna w obstudze oraz tatwa w czyszczeniu.
Potwierdzajq to rowniez zewnetrzne certyfikaty.

Intuicyjna obstuga i wymiana
produktow

Do obstugi urzadzenia stuzy tatwy w obstudze
panel dotykowy. Dzieki wielojezycznemu
interfejsowi uzytkownika maszyna moze by¢
obstugiwana réwniez przez specjalistow
obcojezycznych. Ustawienia produktu mozna fatwo
konfigurowac, zapisywac i ponownie wczytywac,
co sprawia, ze kazdy uzytkownik jest w stanie
obstugiwac¢ Croissomat 4.0. Zadane wartosci
ustawien analogowych sg zapisywane i wyswietlajg
sie bezposrednio z danymi produktu. Umozliwia to
szybka i tatwg wymiane produktéw.

Tabela danych technicznych

Wyswietlacz

10,1-calowy wyswietlacz kinowy

Obstuga i-Touch
Programy z mozliwosciq zapisu 999
Rzeczywista grubo$¢ wstegi ciasta [mm] Maks. 10 mm
Szerokos$¢ wstegi ciasta [mm] 530
Szerokos¢ tasm przenosnikowych [mm] 640

Dtugosc ze stotem [mm] 4198
Dtugos¢ bez stotu [mm] 3267
Szerokos$¢ bez zespotu zwijajgcego [mm] 1258
Szerokos¢ z zespotem zwijajacym [mm] 2825
Szerokos$¢ zespotu zwijajacego [mm] 740

Dtugos¢ zespotu zwijajacego [mm] 1944
Catkowita wysokos¢ [mm] 1218
Wymiary w pozycji spoczynkowej dt/szer/wys [mm] 2531 x 2825 x 1218
Moc znamionowa [kW] 3 kW

Napiecie zasilania [V; Hz]

3 x 200 - 240 V AC/ 50/60 Hz
3 x 380 - 480V AC/ 50/60 Hz

Catkowita masa [kg] 815
Ztacze USB dostepne
Opcje

Obszar roboczy stotu 1,0 m Opcja
Zbiornik do tasmy odprowadzajacej Opcja
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Prosty i ergonomiczny proces
czyszczenia

Maszyna Croissomat 4.0 zostata skonstruowana

i zgodnie z aktualnymi standardami higieny, co

oznacza, ze w trakcie produkcji gromadzi sie mniej
zanieczyszczen. Gtadkie powierzchnie wykonane ze
stali chromowanej, tasmy przenosnikowe z tasmq
z opcja szybkiego zwalniania, zdejmowane czesci
maszyny, takie jak stot obrotowy i kaseta
zwijajaca oraz higieniczne okragte tasmy, to tylko
kilka przyktaddéw tych rozwigzan konstrukcyjnych.
Dzieki temu maszyne mozna tatwo i skutecznie
wyczysci¢ po zakonczeniu produkcji.

Wysoki poziom bezpieczenstwa pracy

Gwarantujemy maksymalny poziom
bezpieczenstwa. Umieszczone przed elementami
tngcymi i ruchomymi ostony zabezpieczajace
chronig operatora przed ryzykiem obrazen,
jednoczesnie zachowujgc widocznosé, ktora
pozwala na monitorowanie procesu. Na panelu
dotykowym natychmiast wyswietlane sg informacje
o przerwanych obwodach bezpieczenstwa, co
pozwala operatorom szybko okreslic¢ i
wyeliminowac zrédto btedu.

Bezpieczenstwo

Nasze maszyny posiadajq
certyfikat GS (badania sq
przeprowadzane przez niezalezne
organy) i spetniajg wszystkie
normy dyrektyw maszynowych
UE CE (badania sq
przeprowadzane przez
wewnetrzne organy). RONDO
gwarantuje najwyzszy poziom
bezpieczenstwa pracy.

Higiena

Jako cztonek ,European
Hygienic Engineering Design
Group - EHEDG" przestrzegamy
wytycznych dotyczacych
higienicznego projektowania, w
szczegdlnosci dokumentu 55
~Hygienic Design Requirements
for Bakery Equipment”.

Urzadzenie wykonane i
przetestowane w
Szwajcarii

Kazda maszyna Croissomat 4.0
jest produkowana wytacznie w
Szwajcarii i przed dostawg
przechodzi szeroko zakrojone
badania funkcjonalne.
Gwarantujemy najwyzszg jakosc
kazdej maszyny.
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