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POLSKA

LINIA AUTOMATYCZNA DO CHLEBA/BAGIETEK

> MODEL :PHXXX - NOVA - MONTANA / EUROPA

CHARAKTERYSTYKA UZYTKOWA

Przeznaczenie : automatyczna produkcja chleba i / lub bagietek
Rodzaj obrabianego ciasta : pszenne, pszenno-zytnie

Produkt : chleb, bagietka

Sktad linii : wagodzielarka z modutem zaokraglajacym

komora wypoczynkowa

wydtuzarka(-i) do formowania chleba i / lub bagietek

Obudowa : inox

WAGODZIELARKA Z MODUtEM ZAOKRAGLAJACYM PH

Urzadzenie wolumetryczne dostepne w wersji 1. lub wielottokowej (do 6 ttokow).
Najpopularniejsze - 1. ttokowe - pozwalaja uzyskaé¢ kesy o gramaturze minimalnej 15-85 g
i maksymalnej 150-1500 g, przy catej gamie gramatur posrednich. Predkos$¢ pracy regulowana
jest w sposéb ptynny w zakresie 1000-2100 szt. keséw/h. Urzadzenie wyposazone jest w
modut zaokraglajacy zamontowany na ta$mie wyjSciowej, ktory wyklucza potrzebe
zastosowania zaokraglarki stozkowej. Zaleta tego systemu jest to, ze nie meczy on ciasta,
gdyz jego podstawowy element - rynna formujaca - wykonany jest z z teflonu - materiatu o
minimalnych oporach toczenia i odpornosci na przylepianie ciasta. Rozwiazanie to jest ok. 5.
krotnie tahsze od zaokraglarki stozkowej, a ponadto jest ono praktycznie bezawaryjne. Dzieki
regulacji ustawienia modutu, zaréwno w pionie jak i w poziomie, proces zaokraglania podlega
petnej kontroli. Wagodzielarka wyposazona jest w sterowanie elektromechaniczne, manualne -
przy uzyciu kot i potencjometréow. Wagodzielarka moze takze pracowaé jako urzadzenia
samodzielne, usprawniajace i przyspieszajace dzielenie i formowanie keséw. Wyposazone jest
woéwczas w licznik kesow.



KOMORA WYPOCZYNKOWA NOVA
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Komora NOVA jest komora statyczna (kes - przez caly czas pobytu w komorze - pozostaje w
jednym i tym samym koszyku). System ten zapewnia lepsze parametry wypoczynku, a w rezultacie
wyzsza jakos$¢ produktu finalnego, w poréwnaniu z systemem dynamicznym, w ktérym kesy, w
czasie pobytu w komorze, przerzucane sa z koszyka do koszyka. Istnieje mozliwo$¢ wyboru ilosci
kesow jaka ma by¢ wrzucana do koszykéw w ramach 1. kotyski. Rozwigzanie to daje mozliwos¢
skrécenia wypoczynku ciasta w komorze. Komora SUBAL jest komora zamknieta, co ogranicza
wptyw warunkéw zewnetrznych na przebieg procesu wypoczynku ciasta. Komora wyposazona jest
w istotny, z punktu widzenia wymagan sanitarnych, system suszenia koszykéw oraz lampe
bakteriob6jcza. Produkowana jest w wielu modelach - o réznej ilosci kotysek - co przektada sie
na czas trwania wypoczynku keséw.

Komora wyposazona jest w prosty w obstudze i niezawodny w dziataniu mechaniczny panel
sterujacy praca catej linii, umieszczony na froncie komory. Dotagczony do zestawu pilot umozliwia
operatorowi swobode ruchu i mozliwo$¢ sterowania z miejsca, w ktérym sie aktualnie znajduje.

Wydtuzarka do formowania chleba / bagietek MONTANA

Wydtuzarka MONTANA przeznaczona jest do formowania produktéw wydtuzonych :
bagietek, paluchéw, chleba. Posiada - w zaleznosci od produktu - 2. lub 3. fazowy
system formowania kesow, ktéry pozwala nada¢ produktom wymagany ksztatt.. W fazie
pierwszej kes zostaje rozwalcowany do odpowiedniej, regulowanej grubosci. W fazie
drugiej nastepuje zwiniecie ciasta, ktérego sita réwniez jest regulowana. Po
zakonczeniu tej fazy produkty takie jak chleb sa kierowane na tasme wyjSciowa.
Produkty takie jak bagietka przechodza dodatkowo pod gérna ptyta dociskowa - o
regulowanej sile docisku - po czym wyprowadzane sa na taSme wyjsciowa.
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Wydtuzarka do formowania chleba EUROPA

Wydtuzarka EUROPA przeznaczona jest do formowania chleba wydtuzonego
typu baltonowskiego. Posiada trojfazowy system regulacji pozwalajacy nadac
bochenkom pozadana forme. W fazie pierwszej kes zostaje rozwalcowany do
wymaganej, regulowanej grubosci. W fazie drugiej nastepuje zwiniecie ciasta,
ktérego sita réwniez jest regulowana. W fazie trzeciej, ustalajacej dtugos¢ i
wysoko$¢, chleb otrzymuje ostateczny ksztatt. Dtugos$¢ chleba regulowana jest
poprzez ustawienie prowadnic wykonanych z teflonu - materiatu o
minimalnych oporach toczenia charakteryzujacego sie ponadto odpornoscia
na przylepianie ciasta. Ksztatt chleba nadawany jest poprzez jego przejscie
pod ptytami o regulowanej sile docisku

UWAGA : Wszystkie elementy sktadowe linii dostepne sa w wielu modelach, a takze wersjach niestandardowych, co pozwala na
skomponowanie takiego zestawu do produkcji chleba, bagietek ktéry bedzie dostosowany do indywidualnych wymagan

kazdej piekarni.



CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA :

WAGODZIELARKA 1. TEOKOWA

Srednica Zakres Zbiornik .
. S Wymiary

MODEL ttoka gramatury [dEED Zasilanie szer. x gfeb. x wys

(mm) (9) ) X OIRD. YS:
PH 40 40 15 - 85 40-100-160-200
PH 60 60 20 - 200 40-100-160-200
PH 80 80 30 - 300 40-100-160-200
PH 90 90 40 - 400 40-100-160-200

1080 - 2100 1,5 TRI 400 V4+T+N 755 x 1900 x 1350/1470

PH110 110 60 - 600 40-100-160-200
PH 120 120 100 - 1000 40-100-160-200
PH 130 130 125 - 1250 40-100-160-200
PH 140 140 150 - 1500 40-100-160-200

KOMORA WSTEPNE] FERMENTAC]JI NOVA

Czas
as as Razem :
llos¢ lloé¢ L. wypoczynku . Wymiary
, ilos¢ i Zasilanie
kotysek  keséw/ kotyske , min / max szer. x gteb. x wys.
kesow .
(min)
NOVA 2/100 50 2 100 3,0-5,5 3170 x 960 x 2670
NOVA 3/150 50 3 150 4,2-83 3170 x 1170 x 2670
NOVA 2/200 100 2 200 57-11,1 3170 x 960 x 2670
NOVA 4/250 60 4 250 6,8-13,3 3170 x 1380 x 2670
NOVA 3/300 100 3 300 8,5-16,6 3170 x 1170 x 2670
NOVA 3/350 110 3 350 9,4-18,3 3170 x 1170 x 2670
NOVA 4/400 100 4 400 11,4-22,2 1.0 TRI 400 V4 T+N 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/450 110 4 450 12,5 -24,4 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/500 125 4 500 14,2 - 27,7 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/550 140 4 550 16,0 - 31,1 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/600 150 4 600 17,1 - 33,3 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/800 200 4 800 22,8 - 44,4 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/1000 250 4 1000 28,5 - 55,5 3170 x 1380 x 2670
NOVA 4/1200 300 4 1200 34,28 - 66,6 3170 x 1380 x 2670
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