TECHNOLOGIE | URZADZENIA

O dzielarkach do chleba pisalismy w poprzednim wydaniu naszego miesigcznika. Przed

miesigcem zapowiedzieliSmy tez kontynuacje tematu, gdyz dotychczas zaprezentowane
maszyny firm Glimek, WP Haton, Gostol i Konig to jedynie skromna czes¢ urzqdzen,
jakie dostepne sg na polskim rynku.

Wyb6r dzielarek, ktére stanowia nieodlgczny
element kazdej, nawet najmniejszej linii do chle-
ba, jest w naszym kraju rzeczywiscie ogromny.
Oczywiscie, w obecnych czasach nie wychodzac
z piekarni mozna za po$rednictwem Internetu
kupi¢ dowolna maszyne wyprodukowang nawet
na drugim koncu $wiata. Ma to jednak swoje
wady, z ktorych z pewnoécig najwiekszg jest brak
pewnosci szybkiego i sprawnego serwisu. Nawet
najlepsze, markowe dzielarki maja prawo si¢ ze-
psué, bo to przeciez tylko urzadzenia. Inwestujac
w zakup nowej maszyny w pewnym sensie kupuje
si¢ takze ,,$wiety spokdj”, czyli serwis gwarancyj-
ny. Problem pojawia si¢ jednak wtedy, gdy zamiast
naprawy w ciagu 24 lub 48 godzin od zgloszenia
na usuniecie usterki trzeba czekaé tygodniami.
Czy wasza piekarnia moze sobie pozwoli¢ na tak
dluga naprawe? Z pewnoscig nie. Dlatego tez przy
zakupie nowego urzadzenia warto zwrdcic szcze-
g0lng uwage na zaplecze serwisowe producenta
idystrybutora dzielarki. Tych drugich jest obecnie
na polskim rynku catkiem sporo i oferuja maszy-

ny gléwnie europejskich firm.

CIBERPAN

Hiszpaniska automatyczna dzielarka tlokowa

produkowana przez firme Ciberpan (w na-
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szym kraju w ofercie firmy GUZ) przezna-
czona jest do objetosciowego dzielenia ciast
pszennych oraz mieszanych do 70% maki zyt-
niej. W przypadku urzadzenia PSH 135 w wer-
sji z funkcjg zaokraglania optymalny udzial
maKki zZytniej jest mniejszy i wynosi do 50-65%.
Maszyna z powodzeniem nadaje si¢ do ciast
delikatnych, gdyz dzigki zastosowaniu dziele-
nia z wykorzystaniem ssacego tltoka obrébka
kesow jest fagodna i nie dochodzi do tzw. efek-
tu meczenia ciasta.

Maszyna jednotlokowa standardowo wyposa-
zona jest m.in. w licznik keséw ciasta pozwa-
lajacy na ustawienie zadanej ilo$ci dzielonych
porcji, taSme transportowa wykonang z PVC,
posypywacz maki oraz teflonowany nierdzew-
ny lej mieszczacy do 40 kg ciasta. Ten ostatni
element zestawu moze by¢ opcjonalnie powiek-
szony do 80, 150, a nawet 200 kg. Opcjonalnym
rozwigzaniem jest tez zastosowanie automa-
tycznej regulacji predkosci maszyny i grama-
tury kesow. Zakres wagowy dzielarki PSH 135
waha si¢ od 140 do 1300 g, za$ jej wydajnos¢ od
18 do 40 kesow/min (w zaleznosci od wielkosci
dzielonych kawalkow ciasta). Hiszpanski pro-
ducent zapewnia, ze maksymalny blad przy

dzieleniu nie przekracza 2% wagi. Parametry
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Wsréd wielu wagodzielarek importowanych z Wtoch na polskim rynku znaleZzé mozna takze maszyny

I marki (na zdjeciu od lewej modele SP1D i 2DL).
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

te dotycza maszyny w wersji standardowej,
a wigc z jednym tlokiem. Urzadzenie moze by¢
doposazone w dodatkowe tloki (maksymalnie
moze ich mie¢ cztery), przy czym obowigzu-
je zasada, ze im wigcej tlokéw, tym mniejsza
ich érednica. W dzielarce dwuttokowej wynosi
ona 90 mm, co jednoczeénie ogranicza mak-
symalng wage kesow ciasta do 450 g, a w ma-
szynie z czterema tlokami o $rednicy 80 mm
ciasto dzielone jest na porcje o maksymalnej
wadze 300 g. Jak wida¢, mozliwos$ci zastoso-
wania dzielarki Ciberpan zmieniaja si¢ wraz
z wydajnoscia, jaka chce osiagna¢ piekarz.
W wigkszych zakladach o nasilonej produkeji
opisywane urzadzenie nie speini juz oczeki-
wan, jakie stawia si¢ urzadzeniom do wyrobu
chleba, ale z powodzeniem znajdzie zastoso-
wanie np. przy dzieleniu ciasta na pieczywo
drobne.

BENIER

Rozwigzaniem Beniera adresowanym do $red-
nich i duzych piekarni sa kompletne zestawy
i linie do narabiania ciasta, ktérych wazny
element stanowia dzielarki wielokomorowe.
Mozliwo$¢ przelgczania dzielarek serii mode-
lowej Benier DAM z trybu pracy w dwdch lub
w czterech komorach pozwala podzieli¢ kesy
o szerokim zakresie wagowym oraz uzyski-
waé wysoka wydajno$é¢, przy czym praca me-
chanizmu maszyny jest kilka razy wolniejsza
niz w przypadku dzielarek jednokomorowych
(jesli porownywacé te sama wydajno$¢), co nie
tylko istotnie wydluza zywotno$¢ maszyny,
ale, co jest rownie wazne, zapewnia znacznie
tagodniejsze zasysanie ciasta z leja do komory
ssgcej — informuje firma Peters & Nurkowski,
dystrybutor Beniera w naszym kraju. Proces
ten nie jest bowiem tak gwaltowny, jak w przy-
padku dzielarki wyposazonej tylko w jedna
komore. Pamigtajmy, ze powolne zassanie
wplywa korzystnie na jako$¢ ciasta, gdyz nie
ulega ono niepotrzebnym naprezeniom i jest

tagodnie traktowane przez maszyne. Wysoka
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Mozliwos¢ przetqczania dzielarek serii modelowej Benier DAM z trybu
pracy w dwéch lub w czterech komorach pozwala podzieli¢ kesy o szero-
kim zakresie wagowym oraz uzyskiwa¢ wysokq wydajnosé produkcji.
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA

wydajnos¢ (do 3000 szt./h) osiggana w trybie dwukomorowym lub po-
wyzej 3000 szt./h w trybie czterokomorowym nie jest jedynym atutem
dzielarek wielokomorowych.

W rozwigzaniu zastosowanym przez Beniera mozliwo$¢ przelaczania
maszyny z dwdch na cztery tloki i odwrotnie pozwala elastycznie ja do-
stosowywa¢ do réznych nawazek ciasta oraz uzyska¢ minimalny zakres

wagowy rozpoczynajacy si¢ juz od 50 g. Przy produkeji chleba dzielarki

Whoska wagodzielarka do chleba marki Sottoriva z serii SVP.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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z serii DAM muszg jednak pracowa¢ w trybie dwutlokowym, gdyz tylko
on pozwala na osiggniecia gramatury keséw na poziomie odpowiednim
dla tego rodzaju pieczywa (maksymalna waga kesoéw to w zaleznosci od
modelu 730 lub 830 g). Komory dzielarek Benier (ssaca i mierzaca) wy-
konane s3 z odlewu kwasoodpornego produkowanego w technologii Ni-
resist. Jest to rozwigzanie odpowiednie dla tradycyjnego i popularnego
w naszym kraju chleba produkowanego na zakwasie.

Standardowo powlekany teflonem lej oraz elektryczny posypywacz
maKki, ktory alternatywnie moze by¢ zastapiony oliwieniem tasmy, po-
zwalaja na obrébke relatywnie luznych ciast o wiekszej zawarto$ci wody,
co ma istotne przetozenie na lepsza objetos¢ i porowatos$¢ pieczywa, jego
dluzsza $wiezos¢ oraz obnizenie kosztéw produkeji. Do produkeji pie-
czywa rustykalnego, z wrazliwym na meczenie i przepalanie ciastem
o przedituzonym czasie fermentacji i duzych porach, dzielarki Benier
DAM mogg by¢ wyposazone w kompensator cisnienia tloka ssacego,
ktéry zapobiega cofaniu si¢ ciasta z komory ssacej do leja. Zniwelowany
nacisk tloka na ciasto w momencie otwierania komory przez néz pozwa-
la na delikatng obrébke nawet bardzo wrazliwego ciasta. To rozwigzanie
jest szczegdlnie przydatne przy podziale luznych ciast. Wyjasnijmy, ze
kompensator zastosowany przez Beniera dziala z wykorzystaniem spre-
zonego powietrza, dzieki czemu przy ciaglej pracy maszyn nie nastepuje
zjawisko przegrzewania sie.

Do produkeji pieczywa rustykalnego o wysokiej wydajnosci ciasta, sie-
gajacej do TA 180 i dlugiej garze w kotle, siggajacej nawet do 2 godz., Be-
nier przeznacza dzielark¢ DM (Dough Master). W tej maszynie zastapio-
no klasyczny wal korbowy oddzielnymi serwomotorami napedzajacymi
niezaleznie tlok ssacy, néz odcinajacy i tloki mierzace, przy czym sita
docisku tloka ssacego jest kontrolowana programem i dostosowana do
rodzaju i wrazliwosci ciasta na meczenie. Ta dzielarka ma jeszcze jeden
atut — moze wystepowac w wersjach: 3-, 4- a nawet 9-komorowej, co daje
jej duze mozliwoséci w zakresie wydajnosci.

Mozliwo$¢ szybkiego przejscia z 3-komorowego trybu pracy w 6-komo-
rowy pozwala polaczy¢ szeroki zakres wagowy (od 50 do 1700 g) z prze-
mystowa wydajnoscia pracy (nawet do 9000 szt./h) i dlatego dzielarki
Benier DM mogg pracowaé pod obcigzeniem przemystowym w systemie
dwu-, a nawet trzyzmianowym - zapewnia producent, dodajac jedno-
czeénie, ze polaczenie tak wysokiej wydajnosci pracy z mozliwoécia ob-
robki luznych ciast rustykalnych o duzej zawartoséci wody i diugiej garze
pozwala uzyskiwa¢ efekt rzemie$lniczej jako$ci przy produkcji na skale

przemystowa.

SOTTORIVA

SVP to rodzina wloskich automatycznych wagodzielarek do chleba pro-
dukowanych przez Sottorive. Urzadzenia te ro6znig sie od siebie przede
wszystkim zakresem wagowym dzielonych keséw. W modelu SVPO
waha si¢ on od 90 do 900 g, w SVP1 od 200 do 1700 g. Minimalne kesy
ciasta podzielonego w maszynie SVP2 waza 300 g, za$ w dzielarce SVP3
- 500 g. Wspomniane urzadzenia wystepuja tez w konfiguracjach, m.in.
z dodatkowym urzadzeniem do dzielenia ciasta w jednym cyklu na dwa
kesy rownoczes$nie. Wspdlne elementy tych maszyn to m.in.: regulowany
posypywacz maki, system oliwienia przy pomocy automatycznej pom-
py na sze$¢ sposobow oraz stalowy lej dla ok. 80 kg ciasta. Ten ostat-
ni opcjonalnie moze by¢ powigkszony tak, aby pomiescil nawet do 250
kg ciasta. Mozliwosci dodatkowego doposazenia podstawowych wersji
dzielarek z serii SPV jest oczywiscie znacznie wigcej.

Wspomniane maszyny to nie jedyne tego typu urzadzania, jakie Sottori-
va proponuje polskim piekarzom. W ofercie wloskiego producenta, kto-

ry na naszym rynku reprezentowany jest przez firme¢ Bakeres, sg takze
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maszyny Athena Large o szerokim zakresie wagowym od 30 do 700 g.
Mozliwe to jest dzigki zastosowaniu specjalnych wymiennych kieszeni,
ktore odpowiednie sa do poszczegdlnych rodzajow i wielkosci pieczy-
wa pszennego. W przypadku keséw, ktorych waga nie przekracza 330
g, Atena Large nie tylko dzieli ciasto, ale takze je zaokragla. Z kolei przy
produkcji chleba, gdy wymagane sa duze kesy o masie nawet do 700 g,
wloska maszyna musi by¢ wyposazona w kieszen pojedyncza, co pozwa-
la wylacznie na dzielenie ciasta. Tak skonfigurowana Athena Large nie
spelnia juz funkeji zaokraglarki, ale trzeba pamietad, ze w kazdej chwi-
li, w prosty sposdb i bez uzycia jakichkolwiek narzedzi mozna kieszen
pojedyncza zamieni¢ na podwdjng, potrdjng itd. dla potrzeb dzielenia

i zaokraglania ciasta na pieczywo drobne.

TURRI

Innymi wloskimi urzadzeniami, stanowigcymi elementy linii do chleba,
sg dzielarki objeto$ciowe produkowane przez firme Turri.

Maszyny serii SV wyposazono w system dzielenia gwarantujacy za-
chowanie wewnetrznej struktury ciasta — zapewnia polski dystrybutor,
firma Irpol. W dzielarkach tych tlok zasysa ciasto do wnetrza cylindra,
a beben wraz z cylindrem i tlokiem obracajac sie dzieli ciasto i wyrzuca
kes na tasme transportowa. Jak w wiekszosci tego typu urzadzen, takze
ita dzielarka w standardowej wersji jest stosunkowo uboga, ale mozliwo-
$cirozbudowania i dodatkowego wyposazenia dzielarki w rozne rozwia-
zania usprawniajace produkcje jest calkiem sporo. Jedna z takich opcji
jest doposazenie maszyny w elektroniczny panel sterowania, bedacy
w stanie zapamieta¢ 50 roznych programoéw z gramaturg kesow i i wy-
dajnoscig ich dzielenia.

Z jednottokowych modeli SV wszystkie z powodzeniem nadaja si¢ do
produkcji standardowych bochenkéw, gdyz kazdy z nich (SV 110, SV
125, SV 140 i SV 150) dzieli ciasto w zakresie wymaganym dla ma-
szyn do chleba. Z kolei z modeli dwuttokowych do produkeji chlebow
polecana jest przede wszystkim maszyna SV2 110 (zakres od 80 do
800 g). Nieco mniejszy model SV2 90 dzieli ciasto na maksymalnie
polkilogramowe kesy. Dodajmy, ze jednotlokowki pracuja z wydaj-
noséciag od 900 do 2700 szt./h, a maszyny dwuttokowe nawet do 5400
szt./h. W zaleznosci od potrzeb dzielarki mozna zaopatrzy¢ w jeden
z sze$ciu roznej wielkosci zbiornikéw - najmniejszy jest dla 50 kg,
najwiekszy dla 225 kg ciasta.

Wspomniana wloska firma produkuje takze jedno- i dwuttokowe dzie-
larki kasetowe SC 1700 oraz SC 2000 z systemem No-Stress. Dzieki okre-
$§lonym fazom pracy, stwarzajacym wlasciwe warunki dzielonym kesom,
nie dochodzi do przepalania ciasta.

Pierwszg fazg jest zasysanie ciasta przez tlok. Regulowana ilo$¢ zasy-
sanego ciasta w stosunku do wagi minimalizuje stopien ci$nienia wy-
wieranego na ciasto. Nastepnie ciasto odcinane jest od zasobnika przez
noéz, ktory jednoczeénie zamyka komore ci$nieniowa. Kolejna faza to
kompresja - tlok zasysajacy przesuwa sie, wypychajac ciasto w kierunku
tlokéw wagowych i wypelniajac cylinder az do osiagniecia zadanej gra-
matury. Dodajmy, Ze zastosowanie systemu specjalnych amortyzatoréw
pozwolilo ograniczy¢ ci$nienie wywierane na ciasto w tej fazie obrébki.
Nastepnym etapem jest dzielenie ciasta poprzez obroét bebna zawieraja-
cego ttoki wagowe. Na koricu, kiedy tlok osiagnie odpowiednia pozycje,
specjalne popychacze uruchamiajg ttoki wagowe, ktére wyrzucajg kesy
ciasta bezpo$rednio na ta§me transportows.

Zbudowana jest ona z dwoch czesci, z mozliwoscia regulacji predko-
$ci przesuwu, co pozwala na ustalanie odlegto$ci miedzy kesami cia-
sta 1 w efekcie tatwiejsze zestawienie dzielarki z innymi urzadzeniami.

Urzadzenie wyposazono standardowo w regulowany posypywacz maki,

Maszyna Athena Large ma szeroki zakres wagowy (od 30 do 700 g) dzigki
specjalnym wymiennym kieszeniom, ktére dobiera sie¢ odpowiednio sq do
poszczegdlnych rodzajéw i wielkosci produkowanego pieczywa pszennego.
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA

ktérego zadaniem jest zagwarantowanie, aby kesy ciasta spadajace na ta-
$me transportowa nie przyklejaly si¢ do jej powierzchni.

Regulacji gramatury dzielonych keséw dokonuje sie poprzez specjalne
pokretto, a wartoéci wskazywane sg przez odpowiednie wskazniki. Skok
tloka dodatkowo regulowany jest elektronicznie.

Wygodnym w obstudze rozwigzaniem zastosowanym w dzielarkach SC
1700 i SC 2000 jest ich ustawienie sie po wylaczeniu w takim potoze-

b

zachowanie wewnetrznej struktury ciasta - zapewnia wtoska firma Turri.

I Dzielarki serii SV wyposazono w system dzielenia gwarantujgcy
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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na polskim rynku z powodzeniem oferowane sq dzielarki takich hiszpanskich producentéw, jak marki

I Hiszpanskie maszyny piekarskie nie nalezq w naszym kraju do najpopularniejszych. Od pewnego czasu

Disval (na zdjeciu z lewej strony) i Subal (z prawej). Fot. MATERIALY PRODUCENTOW

niu, ktére ma umozliwi¢ osobie obstugujacej
dzielarke fatwy i szybki demontaz noza, ttoka
i wszystkich elementéw maszyny, ktore nalezy
wyczyéci¢ po pracy.

DISVAL

Hiszpanskie maszyny piekarskie nie naleza
w naszym kraju do najpopularniejszych. Od
pewnego czasu s3 jednak obecne na polskim
rynku i nie sposéb je poming¢ przy prezentacji
dzielarek do chleba. Do urzadzen tych naleza
m.in. maszyny marki Disval dostepne w ofercie
firmy Bagmasz, ktora jest polskim przedstawi-
cielem hiszpanskiego producenta. Wagodzie-

larka Disval przeznaczona jest do podzialu na

kesy zaréwno sztywnego, jak i bardzo luznego
ciasta. Dzielenie odbywa si¢ w zakresie od 250
g do 1350 g, przy czym waga bochenkéw re-
guluje sie mechanicznie za pomoca pokretla,
ktérym okresla sie ilo§¢ ciasta, jaka tlok ma
poda¢ na tasme. Rowniez mechanicznie, za
pomoca przekladni wariatorowej, regulowana
jest predkos¢ pracy maszyny - jej maksymalna
wydajno$¢ to 2100 szt./h. Maszyna jest zaopa-
trzona w regulowany posypywacz do maKki,
ma mozliwo$¢ regulacji wysokosci taSmociaggu
oraz wyposazona zostala w zamkniety obieg
smarowania tloka, co minimalizuje zuzy-
cie oleju. Urzadzenie moze pracowaé razem

z wbudowanym zegarem, ktdry zaréwno liczy

Wagodzielarki ttokowe Mendoza PM6-HT oraz Mendoza Thalasa-HT rézniq sie m.in. mechanizmem
odpowiedzialnym za predkos¢ pracy. W PM6-HT (na zdjeciu z prawej strony) hiszpanscy konstruktorzy
zastosowali elektroniczny wariator, zas w Thalasa-HT (z lewej) zmiany predkosci dokonuje sie

mechanicznie. FOT. MATERIALY PRODUCENTA
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kesy ciasta, jak tez w odpowiednim momencie
wylacza dzielarke. Moze takze by¢ wyposazo-
na w odpowiedniej wielkosci lej na ciasto, kto-
ry bedzie spelnial indywidualne oczekiwania
piekarza — w standardzie jest zbiornik z pokry-

wa zabezpieczong mikrowyltacznikiem

3 '—E—;'f_; przeznaczonym na 200 kg ciasta.

. _;PF MENDOZA

Réwniez maszyny tego hiszpanskiego
producenta oferowane sa przez polskich
przedstawicieli z sektora zaopatrujacego rynek
piekarski. W naszym kraju (w ofercie firmy
Bakepan) dostgpne sa obecnie wagodzielarki
tlokowe PM6-HT oraz Thalasa-HT, ktére roz-
nig si¢ m.in. mechanizmem odpowiedzialnym
za predkos¢ pracy. W PM6-HT konstrukto-
rzy zastosowali elektroniczny wariator, zas
w Thalasa-HT zmiany predkosci dokonuje si¢
mechanicznie. Rézne s3 tez materialy uzyte
do konstrukcji obudowy zewnetrznej dzie-
larek - w pierwszym przypadku jest to stal
nierdzewna, za§ w drugim tworzywo sztuczne
ABS, charakteryzujace si¢ duza odpornoscia
na zarysowania i odbarwienia. Wspdlnymi
cechami obu maszyn sg: automatyczny system
smarowania tloka, wstepne zaokraglenie kesa
na pasie podajacym oraz szeroki wybdr roznej
wielkosci lejow (od 35 do 160 kg ciast) pokry-
tych teflonem i wyposazonych w kratownice
zabezpieczajaca.

Mendoza PM6-HT w zalezno$ci od wielkosci
tloka moze dzieli¢ ciasto w zakresach: 40 — 400
g (ttok 80 mm), 50 - 450 g (90), 60 - 600 g (100),
80 - 650 g (110), 100 - 800 g (120), 150 — 1250
g (130) oraz 250 - 1600 g (160). Takie same
wydajnosci charakteryzuja tez dzielarke Men-
doza Thalasa-HT, ktéra jednak nie wystepuje
w wersji z tlokiem o $rednicy 160 mm. W obu
wspomnianych urzadzeniach wspdlna jest tez
maksymalna wydajnos¢, ktéra producent ma-
szyn okresla na poziomie do 1800 szt./h.

SUBAL

Zakres wagi dzielonych kesow od 300 do
y 1200 g oraz plynnie regulowa-

na wydajno$¢ od 100 do 2000

szt./h to podstawowe parametry wa-
godzielarek produkowanych przez hiszpanska
firme Subal. Dane te dotycza jednak ogélnie
trzech réznej wielko$ci modeli: PH 120, PH
130 oraz PH 140 L. Wszystkie z nich maja
w standardzie 100 kg lej z pokrywa zabez-
pieczong mikrowylacznikiem (mozna go
zmieni¢ na wigkszy, maksymalnie do 160 kg).
Maszyny posiadaja tez posypywacz maKki z re-
gulowang mocg posypywania oraz zamkniety
obieg smarowania. Dodajmy, ze urzadzenia te
moga pracowac jako elementy kompletnej linii
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wysokim (na zdjeciu z lewej strony z dtugim podajnikiem) lub niskim (z prawej strony)

I Firma Wieczorek oferuje polskim piekarzom aktualnie trzy modele dzielarki do ciasta: DZ-115, DZ-140, DZ-150 w réznych konfiguracjach, m.in. z lejem

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

do chleba, ale takze jako niezalezne maszyny
doposazone w specjalng przystawke do za-
okraglania kesow ciasta. Hiszpanskie dzielarki
Subal oferuje w Polsce firma Mech Masz.

Nasz kraj z pewnoscig nie jest potentatem
wérdd europejskich producentéw dzielarek do
chleba. Maszyny marki Masz Gliwice i Wie-
czorek to niemal calty wybér rodzimych urza-
dzen do obrdbki ciasta chlebowego

MASZ

Gliwicka firma jest konstruktorem i produ-
centem dzielarki DT-1400, ktéra — podobnie
jak wiele tego typu maszyn - dziala na za-
sadzie ssaco-ttoczacej poprzez napelnianie
cylindra ciastem do ustalonej objeto$ci. No-
woczesne urzadzenie zaopatrzone jest w spe-
cjalistyczny pulpit sterowniczy z wyswietla-
czem, na ktérym mozna odczytaé ustalong
objeto$¢, jak i wszystkie regulacje, tj. wla-
czania i wylaczania maszyny, zwigkszania

i zmniejszania nawazki (w zakresie od 400 g

do 1400 g) oraz plynnego sterowania praca
przesiewacza maki. Dzielarka przystosowana
jest nie tylko do rzemieslniczych zakladéw,
ale takze do s$rednich, polprzemystowych
piekarni i m.in. dlatego wyposazona zostata
w duzy lej mieszczacy nawet do 220 kg ciasta.
Maszyna moze stanowi¢ element kompletnej
sze$cioprocesowej linii do chleba, jak tez mo-
dul matej linii trzyprocesowej (dzielenie, za-
okraglanie, transport).

Dodajmy, ze od kilku tygodni maszyny z gli-
wickiej fabryki (w tym réwniez dzielarki i inne
elementy linii do chleba) dostepne s3 takze na
rosyjskim rynku.

WIECZOREK

Lata wspolpracy z piekarzami zaowocowaly
opracowaniem kilkunastu autorskich maszyn,
ktdre codziennie wytwarzaja setki tysiecy bo-
chenkéw chleba na indywidualnie konfigu-
rowanych liniach formujgcych - czytamy na
internetowej stronie firmy Wieczorek. Fakt, Ze
przez ostatnie dwie dekady producent z Gosty-
nia wdrozyl w kraju i za granica kilka tysiecy
maszyn, jest chyba wystarczajagcym argumen-
tem, aby nazwa¢ go polskim specjalista od

mechanicznego formowania ciast chlebowych.

Dzielarki do chleba rzadko sq wykorzystywane w piekarniach jako samodzielne maszyny. Zazwyczaj
stanowiq element catych linii do chleba (na zdjeciu linia szeScioprocesowa m.in. z dzielarkgq,
zaokrqglarkg czterotasmowq kaskadowaq, odpreznikami, wydtuzarkq walcowq z klinem i stotem
odbierajgcym). Fot. FIRmMA WiEczoREK

Oferuje on piekarzom aktualnie trzy modele
dzielarki do ciasta: DZ-115, DZ-140, DZ-150
w trzech réznych konfiguracjach: z lejem stan-
dardowym, wysokim lub niskim (maksymal-
na réznica w ich wysoko$ci wynosi 30 cm).
Mechanizm dziatania maszyny jest dokladnie
taki sam (sic!), jak poprzedniej opisywanej
dzielarki. Jak juz wspomnieli$my, urzadzenia
marki Wieczorek réznia si¢ o siebie nie tylko
wielkoscig leja, ale takze zakresem gramatury
kesow. Model DZ-115 pozwala na podziat cia-
sta na porcje o wadze od 250 do 800 g, maszyna
DZ-140 przystosowana jest do nawazki w za-
kresie od 350 do 1200 g, za$ dzielarka DZ-150
dzieli ciasto chlebowe na porcje o gramaturze
od 450 do 1400 g.

JEREMY
Do polskich dzielarek zaliczaja sie tez maszyny
Magnat Uno i Magnat Duo, ktére sygnowane
sg marka warszawskiej firmy Jeremy. Oba te
urzadzenia przeznaczone sg do dzielenia ciast
zytnio-pszennych i pszennych w szerokim za-
kresie wagowym i z duzg dokladnoscig - za-
pewnia producent. Plynna regulacja wydaj-
noéci pozwala na swobodne ustawianie ilo$ci
dzielonych keséw na godzine. W zaleznosci od
ilo$ci ttokéw, maksymalnie moze ich by¢ 1600
(modele Uno oraz jednotlokowe wersje mode-
li Duo) lub 3200 szt./h (dwuttokowe modele
Duo). Zakres dzielonego ciasta waha si¢ od 60
g (Magnat Duo 175 z dwoma ttokami) do nawet
2100 g (jednottokowe modele Uno 230 i Duo
230). Wszystkie z tych maszyn moga jednak po
odpowiednim ustawieniu parametréw podzie-
li¢ ciasto na kesy o wielkosciach odpowiednich
dla bochenkéw chleba. .
Oprac. TP
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