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CIEPLE, ZNACZY SWIEZE?

Tomasz Przysiezny

W przypadku duzej produkcji nie da sie
uciec przez procesami, ktére pozwalaja zop-
tymalizowaé wyrdéb pieczywa. Zwlaszcza ze
stosujac bezpieczng dla ciasta technologie
szybkiego schtadzania a nastepnie odpo-
wiednie warunki jego przechowywania takie
odpieczone w przysztosci butki czy bagietki
niczym nie rdznig si¢ od tych §wiezo przygo-
towanych. Wrecz przeciwnie - dzigki wydtu-
zonemu garowaniu uzyskuja niepowtarzalne
walory smakowe i aromat.

Maja za to jedna istotng zalete: mozna je

piec o kazdej porze dnia i nocy. Dzieki temu

moga by¢ ciepte i chrupiace nawet wtedy,
kiedy konsument nie ma juz szansy, by kupi¢
$wieze pieczywo. A przeciez sukces piekarza
zalezy gtéwnie od tego, w jakim stopniu uda
mu si¢ spetni¢ oczekiwania klientéw, kto-
rzy np. pod wieczdr nie chcg juz porannego
chleba.

ZAPACH PRZYCIAGA

Innym aspektem jest produkcja pieczywa
w obecnosci konsumenta. Chociaz pozba-
wiony jest on mozliwosci obserwowania

calego procesu, jaki towarzyszy przygoto-

waniu ciasta, to jednak moze wzig¢ udzial
w najwazniejszej dla niego czesci produkeji
- wypieku. Pamietaé trzeba o tym, ze towa-
rzyszacy zapach §wiezego pieczywa jest do-
datkowym, jedli nie gtéwnym bodzcem do
podjecia decyzji o kupnie cieplej buleczki.

Oprécz aromatu wazne s3 wzgledy wizual-
ne, ktére jednak dotycza nie tylko samego
pieczywa. Dlatego tez producenci piecéw
sklepowych, oprécz wszystkich parametrow
technologicznych i maksymalnego uprosz-
czenia sterowaniem tymi urzadzeniami, tak

duza wage przykladaja do wygladu piecow,

Ponad 30-letnie doswiadczenie niemieckiej firmy MIWE zaowocowato wieloma piecami sklepowymi, z ktérych na polskim rynku dostepne sq m.in. modele Aero,
Backcombi i Condo.
FOT. MATERIAtY PRODUCENTA
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obok ktérych codziennie przechodzg setki,

tysigce klientow.

WYPIEK Z EKSPOZYCJA

Firma MIWE jako pierwsza zaprezentowala
nowg technologie o nazwie ,Wypiek z eks-
pozycja wygladu i zapachu” juz ponad 30 lat
temu. Poczatkowo spotkala sie ona ze scep-
tycznym przyjeciem $rodowiska piekarskie-
go. To co wtedy bylto wizjg przyszlosci teraz

jest codziennoécig.

MALY | MOBILNY GUSTO

Niemiecka firma MIWE skupita potencjal
wiedzy na skonstruowaniu kilku piecow
sklepowych, spelniajacych potrzeby duzych
punktéw z odpiekiem pieczywa, ale réwniez
zakladow gastronomicznych i tych najmniej-
szych sklepéw czy tez punktéw ustugowych.
Najmniejszy z nich to MIWE gusto, ktory
mieéci zaledwie trzy blachy o wymiarach
445x350 mm. Ale to wlasnie wielko$¢ i mo-
bilno$¢ sa najwigkszymi zaletami tego pie-
ca, ktory adresowany jest do bardzo matych
sklepikéw. System zaparowania nie wymaga
przylaczenia do biezgcej wody, a jedynie na-
pelniania nig 5-litrowego pojemnika, kto-
ry wkladany jest od przodu pieca. Obstuga
MIWE gusto moze by¢ profesjonalna lub
uproszczona. Dla potrzeb personelu sklepo-
wego opracowano wygodne i fatwe sterowa-
nie MIWE FP z mozliwo$cig zaprogramowa-
nia 12 kompletnych programéw pieczenia.
Do kazdego z nich przyporzadkowany jest
okreslony przycisk, ktéry dla ulatwienia
moze by¢ oznaczony obrazkiem odpowied-

niego pieczywa.

OPTYMALNY AERO
MIWE aero to zdecydowanie wigkszy piec,

w ktorym - w zalezno$ci od wielko$ci komo-
ry - mozna jednocze$nie wypiekaé cztery,
sze$¢, osiem lub 10 blach o standardowych
wymiarach 400x600 mm. Producent zapew-
nia, ze urzadzenie to jest optymalnie do-
stosowane do wypieku szerokiej gamy pro-
duktéw, m.in. zamrozonych niegarowanych
i wstepnie zagarowanych kesow ciasta, jak
réwniez podpieczonego pieczywa drobnego.
Dmuchawa obiegowa o duzej mocy i czte-
rech stopniach regulacji wentylatora oraz
wbudowana w komorze pieca profesjonalna,
podwdjna wytwornica pary maja za zadanie
zapewni¢ odpowiednig temperature i wil-
gotnosé¢. Dzigki wykorzystaniu wytwornicy
jako zrédia stalego doptywu pary zakres
wypiekanych produktéw mozna rozszerzy¢

tez o zapiekanki, a nawet pieczenie migs.

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Piec wyposazono w komputerowy system
sterowania MIWE TC z 250 programami
(kazdy z nich ma osiem etapéw wypieku).
W standardowym wyposazeniu MIWE aero

znalazta si¢ tez opatentowana technologia
wypieku gradientowego, ktéra umozliwia
inteligentna regulacje¢ temperatury zapew-
niajaca rownomierny efekt pieczenia row-

niez przy niepelnym zatadowaniu pieca.

DWA SYSTEMY W BACKCOMBI
Polaczeniem dwodch systemow jest piec
MIWE backcombi. W jego gdrnej czesci jest

komora z wymuszonym obiegiem powietrza

(jak w aero), za$ w $rodkowej komora z obo-
jetna atmosferg, jaka panuje np. w piecu pol-
kowym MIWE condo. Calos¢ uzupetnia ko-
mora garownicza znajdujaca si¢ w podstawie

pieca (opcja). Urzadzeniem mozna sterowaé

bezposredni dostep do kilkudziesigciu programéw do pieczenia.

I Piecami Debag Dila steruje sie za pomocq czytelnych piktograméw. Uzytkownik ma w sumie

FOT. MATERIALY PRODUCENTA
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za pomocg wspomnianego wczesniej panelu
MIWE FP lub dzigki sterownikowi analogo-
wemu MIWE AS.

WYDAJNY ECONO

Dla potrzeb dopiekania np. podpieczo-
nych butek lub bagietek konstruktorzy
z niemieckiej fabryki stworzyli piec kon-
wekcyjny MIWE econo w trzech wersjach,
z komorami pieczenia o réznej wielkosci
dostosowanymi do standardowych blach
piekarsko-cukierniczych. Piec wyposazo-
ny jest tez m.in. szafe garowniczg na mak-
symalnie 16 blach i takiej samej wielkosci
komore suszenia. Wydajny system zaparo-
wania, jaki zastosowano w MIWE econo
dobrze sprawdza si¢ nie tylko przy odpieku
pieczywa drobnego, ale réwniez przy wy-
piekaniu ciastek i rogalikéw. Piec znajduje
zastosowanie gléwnie w niewielkich skle-
pach piekarsko-cukierniczych, w ktérych
- dzigki kétkom - moze by¢, w zaleznosci
od potrzeb swobodnie przestawiany w do-

wolne miejsce.

SKLEPOWA OBROTOWKA

Stacjonarnym piecem, a wigc bez mozliwosci
tatwego przemieszczania, jest MIWE Shop-
in, o ktérym producent méwi, ze to ,mltodszy
brat” MIWE roll-In. Ta sklepowa obrotowka
zajmuje zaledwie jeden metr kwadratowy

powierzchni, lecz z uwagi na duza wydaj-

no$¢ adresowana jest przede wszystkim do
wigkszych lokali handlowych. Jednorazowo
mozna do niego z latwoscia zatadowaé wo-
zek z 18 blachami 400x600 mm. Opcjonalnie
piec wyposazony jest w zajmujacy niewiele
miejsca kondensator pary, ktéry odprowadza
wilgo¢ z komory pieca, a po skropleniu pary
kieruje ja do odplywu. W MIWE Shop-in
zastosowano sterowanie wylacznie cyfrowe
z mozliwoécig zaprogramowania i latwego
przywolania z pamigci jednego z 30 progra-
méw wypiekowych.

Duzym ulatwieniem w obstudze opisywa-
nych piecéow jest mozliwo$¢ zmiany kie-
runku otwierania drzwi, co pozwala na
wygodny dostep do komory wypiekowej bez
wzgledu na miejsce, w jakim piec jest usta-

wiony w sklepie.
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Piec konwekeyjny Debag Gala 40 ma zaledwie 1,2 mkw. powierzchni wypiekowej i jest w stanie
pomiesci¢ pie¢ blach piekarskich.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

GALA Z OPCJAMI

Niemiecki Debag, znany gléwnie z piecow
Monsun, jest tez producentem pieca konwek-
cyjnego Gala 40 przeznaczonego do wypieku

sklepowego. To niewielkie urzadzenie o cal-

kowitej powierzchni wypiekowej zaledwie
1,2 mkw. dostosowane jest do tradycyjnych
blach piekarskich 400x600 mm - mieéci si¢
ich maksymalnie pie¢. W zaleznosci od wa-
runkéw, w jakich piec ma pracowaé, moze
by¢ on na state przytaczony do biezgcej wody
lub korzysta¢ z tatwego w wyjmowaniu i na-
pelnianiu 2-litrowego zbiornika, ktdry zasila
system zaparowania pieca. Rowniez od skle-
pikarza zalezy, czy bedzie korzystal z pieca
wzbogaconego o szafke garowniczg i okap
z kondensatorem pary wodnej. Do wyboru
sg tez dwa systemy sterowania: manualne -
wymagajace wiekszych umiejetnosci i prze-
szkolenia personelu obstugujacego urzadze-
nie lub komputerowe - prostsze w uzyciu,
gdyz majace mozliwo$¢ szybkiego wyboru

odpowiednich, zapisanych w pamieci pro-

gramow wypiekowych. Panele sterowania
specjalnie umieszczone zostaly w gornej cze-
$ci pieca, co - zdaniem producenta - zapew-
nia efektywne wykorzystanie powierzchni

wypiekowej w stosunku do powierzchni cat-

kowitej urzadzenia. Konstruktorzy z firmy
Debag zadbali wiec o to, by zminimalizowa¢
rozmiary pieca, zdajac sobie sprawe z tego,
ze w matlych sklepach - a do takich Gala 40
jest przeznaczony - zawsze brakuje miejsca,
by postawic kolejne urzadzenie.

MODUtOWA DILA

Wiekszym i jednocze$nie zdecydowanie wy-
dajniejszym rozwigzaniem dla sklepowego
wypieku wyrobéw cukierniczych lub odpie-
kania bulek czy bagietek jest Dila. Piec ten
wystepuje w dwdch podstawowych wersjach.
Dila 5 o powierzchni wypiekowej 1,2 mkw.
iz pojedynczym uktadem zaparowania przy-
stosowany jest do pieciu blach z pieczywem
drobnym lub trzech w przypadku wypieku
chleba. Dila 10 z podwdéjnym zaparowaniem



wentylatorowym ma dwa razy wigkszg wy-
dajnos¢. Oba piece, z uwagi na ich modutowa
konstrukcje mozna laczy¢ ze soba w uktla-
dach 5+5 lub 10+5. Opcjonalnym wyposaze-
niem dla tak skonfigurowanych piecéw Dila
jest tadowanie blach wypiekowych na odpo-
wiednich woézkach, co znacznie usprawnia
i przyspiesza wypiek.

Opisywane urzadzenia maja wewnetrzne
$cianki pokryte specjalng powierzchnia Qu-
ick-Clean, do ktorej nie przywieraja resztki
ciasta. Niemieccy konstruktorzy pieca za-
dbali tez o jego odpowiednig, potréjng izo-
lacje termiczna i réwnie solidng ochrone
drzwi - trzy szklane tafle eliminujg ryzyko
poparzenia sie¢ obstugi lub klienta przecho-
dzgcego zbyt blisko pieca. Rowniez ze wzgle-
déw bezpieczenstwa zastosowano okap ze
zintegrowanym wentylatorem i wyciagiem
pary, ktéra na dalszym etapie jest konden-
sowana - ma to na celu obnizenie obcigzenia
wilgocia.

Piecami steruje si¢ za pomocag czytelnych
piktogramoéw. Uzytkownik ma w sumie bez-
posredni dostep do 30 programéw do pie-
czenia (maksymalnie moze by¢ ich az 90).
Niewatpliwg zaleta piecéw Dila jest szybki
czas nagrzewania sie. Juz po szeéciu minu-
tach od wlgczenia urzgdzenia mozna roz-
poczac pieczenie, co wraz z rGwnomiernym
rozkladem temperatury ma istotny wplyw
na oszczedne zuzycie energii. Dila ma moz-
liwo$¢ zaprogramowania nocnego startu
wypieku, jak réwniez nocnego automycia -
zuzywa do tego maksymalnie 9 litréw wody.
W przypadku urzadzen, ktére obstugiwane
sg przez rézne, czesto niewykwalifikowane
osoby, konieczne jest zapewnienie szcze-
gblnego bezpieczenstwa nie tylko obstu-
gi i klientéw, ale réwniez samego procesu
wypieku. Dlatego tez piece Debag maja od-
powiednie systemy chronigce m.in. przed
przestawieniem ustawien pieca, a takze sys-
tem automatycznego zatrzymania procesu
pieczenia po jego zakonczeniu. Dila wypo-
sazona jest tez w mechanizm w pelni kontro-
lowanego, elektrycznego otwierania komory
piekarnika, co ma zapobiegaé ,przepiecze-
niu” produktéw. Piec dzigki blokadzie ma-
gnetycznej moze by¢ obstugiwany tylko
przez upowazniony do tego personel sklepo-
wy. Analize pracy urzadzenia mozna prze-
prowadzi¢ dzigki interfejsowi danych, ktory
umozliwia podlgczenie pieca np. do laptopa
lub palmtopa. Sterowanie komputerowe jest
niezalezne dla kazdego z piecéw i moze by¢
wykorzystywane réwniez do programowa-

nia urzadzen lub podczas ich serwisowania.

TECHNOLOGIE | URZADZENIAFE

GARBIN

O CHARAKTERYSTYCZNYM
DESIGNIE

W matych punktach sprzedazy pieczywa,
a tych jest zdecydowanie wigcej niz duzych

sklepow, spora uwage zwraca si¢ na gabaryty

piecow. Zastosowanie niewielkich urzadzen
ma jednak swoje uzasadnienie wylacznie
tam, gdzie nie jest wymagana duza wydaj-
no$¢. Do takich niewielkich urzadzen zali-
czy¢ mozna z pewnoscia elektryczne piece
konwekcyjne serii 46 produkowane przez

Nowa wersja elektrycznych piecow konwekcyjnych serii 46 pro-

dukowanych przez firme Garbin wyrdznia sie przede wszystkim

charakterystycznym designem.

[
4t
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W piecach Garbin zastosowano dajqce sie rozktada¢ drzwi ze szkta hartowanego, co utatwia ich

I czyszczenie i wymiane oswietlenia.
FOT. MATERIALY PRODUCENTA
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firme¢ Garbin. Nowa wersja tych urzadzen
wyrdznia si¢ przede wszystkim charaktery-
stycznym designem. Szklane, pod$wietlane
panele sterownicze z okragtymi pokrettami
dodaja piecom dodatkowego uroku i sg dla
tych urzadzen dosy¢ charakterystyczne, gdyz
wigkszos§¢ piecow wyposazona jest w panele
elektroniczne sterowane przyciskami doty-
kowymi. Uzytkownik moze jednak zdecy-
dowa¢ si¢ na inny panel sterujacy: elektro-
niczny 46 PE VAP z mozliwo$cig zapisania
w pamieci dowolnych programéw pieczenia
lub manualny 46 PL VAP, lecz z elektronicz-
nym wy$wietlaniem parametréw wypieku.

W parze z wygladem piecéw ida tez lepsze
rozwigzania techniczne, ktére dopiero od
roku stosowane sa we wloskich piecach.
Urzadzenia te, w poréwnaniu do swoich
poprzednikoéw, sg teraz masywniejsze, maja
lepsze mozliwosci wypiekowe i sa zbudowa-
ne ze zdecydowanie trwalszych elementdw.
Wczeéniej mialy nieduzo grzatek o wysokich
parametrach, co wptywato na znaczne zuzy-
cie energii. Teraz grzalek jest wigcej, a kazda
z nich jest mniej obcigzona - wydtuza to ich
zywotno$¢. Poprawiono takze system cyr-
kulacji. Wloscy konstruktorzy zwrdcili tez
wigkszg uwage na jako$¢ wykonania piecow,
z ktérymi klienci piekarni i sklepéw spo-
zywczych majg niemal bezposredni kontakt.
Najmniejsze piece Garbin z serii 46 piekar-
niczej mieszcza cztery standardowe blachy
400x600 mm. Pozostate modele réznig sie je-
dynie wielko$cia i ilo$cig potek (szes¢ lub 10),
a tym samym réwniez wydajnos$cig. Rozwia-
zania konstrukcyjne i technologiczne s3 takie

same dla calej serii Garbin Bakery Pro Line.

BAKE OFF ITALIANA

- Produkty firmy Bake Off Italiana to efekt po-
nad 20 lat do$§wiadczen w projektowaniu i bu-
dowie zaréwno gazowych, jak i elektrycznych
kompaktowych piecéw o szerokich mozliwo-
$ciach zastosowania w piekarnictwie i wszel-
kiego rodzaju gastronomii - méwi Witold
Siry, wiadciciel firmy Genesis-Piekarnicze,
ktéra na polskim rynku reprezentuje Bake
Off Ttaliana. - Urzadzenia te lacza w sobie
funkcjonalnos¢, atwoéé obstugi oraz este-
tyczny wyglad. - Wloscy producenci zadbali
o atrakcyjny design, majac na uwadze, ze tego
typu piece cze¢sto sg widocznym, a nawet eks-
ponowanym elementem wyposazenia lokalu
gastronomicznego lub sklepu.

BISTROT | GOURMET
Najnowsze produkty tej firmy to piece Bi-
strot i Gourmet z linii Best For. Sg dostepne
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W piecach Garbin serii 46 uzytkownik ma do wyboru trzy rézne panele sterowania: manualny,
elektroniczny lub hybrydowy.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA



w wielu rozmiarach i kombinacjach z ga-
rowniami, stolikami na blachy i komorami
do utrzymywania stalej temperatury prze-
chowywanych produktéw, co zapewnia la-
two$¢ adaptacji w kazdym pomieszczeniu,
nawet przy bardzo niewielkiej, dostepnej
powierzchni. Bistrot to bardzo prosty, eko-
nomiczny piec w wersjach na cztery, sze$é
lub 10 blach wypiekowych, o mozliwosci wy-
pieku konwekcyjnego lub parowego. Z kolei
Gourmet w wersjach na pie¢, 10 lub 20 blach
posiada dodatkowo mozliwo$¢ cyklu mie-
szanego (konwekcyjno-parowego), ktéry
znakomicie sprawdza si¢ w gastronomii przy
przyrzadzaniu zywno$ci wymagajacej dlu-
giego pieczenia, ciaglego sprawdzania oraz
dodawania przypraw. Pieczenie odbywa si¢
dzieki wywazonej kombinacji goracego po-
wietrza i dozowania pary. Ten system po-
woduje, ze Zzywno$¢ ma trwaly aromat i nie
jest wysuszona. Warta uwagi jest rowniez
funkcja od$wiezania pieczywa, co w prakty-
ce sprowadza si¢ do mozliwosci podawania
réwniez na cieplo wczeéniej przygotowanych
kanapek, kompletnie upieczonych ciastek
itp. bez ryzyka przypalenia. Ciekawa opcja
zastosowana w obu produktach jest mozli-
wo$¢ wykorzystania sondy pomiarowej, kto-
ra umieszczona w najgrubszym miejscu wy-
piekanego produktu automatycznie dobiera
temperature i czas, tak aby zapewni¢ dosko-
natly efekt koncowy. Ponadto piece posiadaja
opcje kontroli Delta T, ktéra dostosowuje
czas i temperature do ilosci zaladowanego
produktu w komorze wypiekowej. Niewat-
pliwa zaletg wloskich urzadzen jest latwosé
obstugi elektronicznego sterowania, a jed-
noczesnie jego ogromne mozliwo$ci progra-

mowania i kontrolowania catego procesu.

Higieng i utrzymywanie w czystosci umozli-
wiajg w pelni zautomatyzowane cykle mycia
i suszenia, ktérych czas, temperatura i in-

tensywno$¢ dobierane sg wedlug potrzeb.

UNIWERSALNY MISTRAL

Flagowym i najpopularniejszym produktem
tego wloskiego producenta sa piece z serii
Mistral, w ktérych rozmrazanie, garowanie

i wypiek moga odbywac si¢ w jednej ko-
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ofercie firmy Genesis-Piekarnicze urzqdzenia te sq od niedawna dostepne réwniez dla polskich piekarzy

I Bistrot i Gourmet to najnowsze piece z linii Best For produkowane przez Bake Off Italiana. Dzieki

i cukiernikéw. FOT. MATERIALY PRODUCENTA

morze i w ramach jednego programu, bez
konieczno$ci wyjmowania i przekladania
blach. Jest to seria uniwersalnych, zautoma-
tyzowanych piecéw parowych, ktére mozna
zaprogramowac¢ do 10 réznych faz uwzgled-

niajgc temperature, czas pieczenia, predkos¢
wentylatora, iloé¢ pary, stopien otwarcia ko-
mina oraz uruchamianie wentylatora. Stero-
wanie wypiekiem, programowanie, rapor-
towanie, serwisowanie moze odbywac si¢ na
odlegto$¢ przy pomocy programu wykorzy-
stujacego Internet. Mozna na przyklad wiele
piecow Mistral pracujgcych w réznych miej-
scach polaczy¢ wjeden system i stworzy¢ dla

nich wspoélne centrum zarzadzania.

- Funkcjonalno$¢ tych rozwiazan sprawila,
ze piece Bake Off nalezg do najczesciej wy-
bieranych tego typu produktéw na wloskim
rynku, gdzie jak wiadomo, sektor wszelkiego
rodzaju ustug gastronomicznych nalezy do

wyjatkowo rozwinietych i wymagajacych -
moéwi Witold Siry. - Spotkamy je chociazby
w najpopularniejszej sieci restauracji i ba-
réow dla zmotoryzowanych AutoGrill oraz
hipermarketach Auchan, Leclerc i Carrefo-
ur. Réwniez w Polsce najwigksi producenci
pieczywa wybrali oferowane przez nas piece
firmy Bake Off - zapewnia wlasciciel firmy

Genesis-Piekarnicze. .
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Piece sklepowe Bake Off...

\\ Najprostsze piecyki, idealne do wypiekania i odpiekania
wszelkiego rodzaju wyrobdw piekarniczych, cukierniczych

. Dostepne w wersjach na cziery, szes¢ | dziesiec¢ blach

wypiekowych
. Daja mozliwos¢ wypieku konwekcyjnego, parowego,

z kontrolowanym doplywem suchego powietrza i odprowadzeniem

' pary
. Posiadaja opcje umozliwiajaca perfekcyjny wypiek dzieki

specjalnej sondzie, ktdra po wprowadzeniu do wnetrza wypiekanego
produktu, automatycznie dobiera czas wypleku oraz opcje Delta T,
stale monitorujaca temperature | czas w zaleznosci od ilosci | wagi

produktuw piecu
/. +  Piece sterowane sa przy pomocy elektronicznego,
-

dotykowego ekranu, dzieki ktoremu programowanie i kontrolowanie

kazdej fazy wypieku jest zaskakujaco latwe.
Uniwersalne piece do wszelkiego rodzaju produkcji
piekarniczej, gastronomicznej i garmazeryjnej

. Dostepne w wersjach na piec, dziesiec i dwadziescia blach

wypiekowych
. Posiadaja mozliwosc wypieku konwekcyjnego, parowego,

w cyklu mieszanym (konwekcyjno-parowym), opcje odswiezania
| podgrzewania jedzenia, opcje kontrolowania | automatycznego
ustawienia czasu i temperatury dzigki sondzie umieszczone]
wewnatrz produktu oraz monitorowania temperatury i czasu

wzaleznosci od ilosci zaladowanego produktu
. W pelni elektroniczng kontrole i programowanie umozliwia

czytelny ekran dotykowy
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..bo uwielbiamy zapach swiezego pieczywa

Rozmrazanie, garowanie i wypiek w jednej
komorze, w ramach jednego programu

. Dostepne w wersjach na szes¢ | dziesie¢ blach

wypiekowych
« 30 Sa w pelni zautomatyzowanymi piecami parowymi

z cyklami pieczenia, ktére mozna zaprogramowac do 10
réznych faz uwzgledniajac temperature, czas pieczenia,
predkos¢ wentylatora, ilos¢ pary, stopien otwarcia

komina oraz uruchamianie wentylatora
. Dwa generatory pary pozwalaja na rozmrazanie,

garowanie i wypiekanie produktow w czasie nie diuzszym
niz 30 minut

O Wyposazenie dodatkowe wszystkich piecow obejmuje komore garownicza, stolik
z blachami lub komore do przetrzymywania wszelkiego rodzaju produktow spozywczych
wwybranej, statejtemperaturze (do930°C)

O Zasilanie kazdego typu piecow moze byc z wody sieciowej lub ze zbiornika i moga by¢
one wyposazone w okap 2z odprowadzeniem do komina czy wentylacji lub z wkiadem

weglowym, gdy nie ma mozliwosci wykonania takiego podiaczenia

O Higieneiutrzymywanie w czystosci umozliwiaja w peini zautomatyzowane cykle mycia
i suszenia, ktorych czas, temperatura i intensywnos¢ dobierane sa wedtug potrzeb

L ]
Kontakt: tel.: +48 17 85 85 460, kom.: +48 508 195 853 mls
www.piekarnicze.com.pl www.piekarnicze.com.pl



