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Przeglad piecow piekarskich
— trendy i innowacje

Najwiekszym $wiatowym trendem w kazdej
dziedzinie zycia jest obecnie dgzenie do mecha-
nizacji i automatyzacji wszelkich procesow dla
utatwienia pracy i zycia cztowieka. Nie inaczej
jest w branzy piekarskiej. Dzisiejsze piekarnie,
nawet te najmniejsze, to juz czesto minifabry-
ki pieczywa, ktére sg po czesci albo catoscio-
wo oparte na zautomatyzowanej produkciji.
Zwiekszenie wydajnosci i zmniejszenie kosztow
produkcji to gtéwne cele, do ktérych dazy sie
w procesie produkcyjnym.

Wsréd nowoczesnych rozwigzan, ktore obserwujemy
obecnie na rynku piecéw, najbardziej widoczna jest coraz
bardziej zaawansowana cyfryzacja. Producenci, chcac spro-
sta¢ wymogom rynku, tworzg piece umozliwiajace szyb-
kie zmiany zadan i receptur, dostarczajace wigcej raportow
i danych, wyposazone w elastyczne aplikacje i dajace wigcej
mozliwosci dostosowania produktu do indywidualnych po-
trzeb klientéw. Kolejnym z dominujacych trendéw sa coraz
bardziej zaawansowane rozwiazania zwickszajace energo-
oszczedno$¢. Dzieki innowacjom w tym zakresie producenci
maszyn piekarskich staraja sie zapewni¢ konsumentom wy-
soka produktywno$¢ przy niskim zuzyciu energii i jednocze-
$nie wykazac sie troska o srodowisko.

Specjalisci z firmy BakeRes, ktorzy juz od ponad 20 lat zaj-
mujg sie montazem piecéw piekarskich, wybrali te modele,
ktore zastuguja na szczegdlng uwage, ze wzgledu na zastoso-
wane w nich nowoczesne rozwigzania.

W zestawieniu tym czolowe miejsce zajmuja ceramiczno-
-rurowe piece ANULAR firmy Tagliavini, ktdre cieszg si¢ du-
zym uznaniem wérdd klientow.

ANULAR ma zastosowanie gtéwnie w malych i $rednich
piekarniach, czesto jest jedynym piecem w zakladzie, ze
wzgledu na swoja bezawaryjnos¢ i niezawodnos$¢. Ponadto jest
to piec wyjatkowo energooszczedny. Moze by¢ opalany gazem,
pelletem lub olejem opatowym. Czeé¢ ceramiczna pieca kumu-
luje cieplo i w czasie, gdy palnik jest wylaczony, zgromadzona
w ceramice energia ogrzewa piec. To wyjatkowe rozwigzanie
sprawia, ze ANULAR jest jednym z najbardziej ekonomicznych
piecéw na rynku.
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Anular

Podobny system funkcjonuje w modelu VAPOR,
ktory swoja budowa bardzo przypomina tradycyjny
piec RRK i dzieki temu znakomicie sprawdza si¢ przy
wypieku tradycyjnego polskiego pieczywa. Podobnie
jak ANULAR jest wyposazony w ceramike kumulujaca
cieplo oraz w atmosferyczny palnik.

Na miano wyrdzniajacych sie na rynku zastuguja
réwniez elektryczne modele MODULAR i TRO-
NIK firmy Tagliavini, ktére sprawdzaja sie szczegdl-
nie w cukierniach, gdyz sa to piece, w ktdrych kaz-
da komora moze mie¢ rézng temperature wypieku,
a dodatkowo istnieje w nich mozliwo$¢ regulacji
mocy gora-dot w zaleznosci od potrzeb. Tym samym
réwnoczes$nie mozna wypiekac rézne gatunki ciast.




Zastosowana w nich innowacyjnoécia jest system
ogrzewania, w ktorym grzatka wlacza si¢ bardzo czesto,
czesciej niz co sekunde, a to sprawia, ze $rednie zuzycie
pradu na 1 m* powierzchni wypiekowej pieca wynosi
tylko ok. 2 KW. Wiele takich piecow juz pracuje w Polsce.

Modular

nie przy niewielkich, kilkugodzinnych produkcjach, poniewaz
ma bardzo kroétki czas rozgrzewania i wyjatkowo szybko jest
gotowy do pracy. Jest to model coraz czeéciej wykorzystywany
jako dodatkowy, zapasowy piec w wielu piekarniach.

Termik

Czesto piece oraz system zaladunkowo-rozladunko-
wy KRONOS polaczony jest ze spiralg chtodzaca, gdzie
pieczywo po wypieku jest automatycznie przenoszone
i chlodzone. Nastepnie, réwniez automatycznie, prze-
chodzi do stacji krojenia i pakowania. W piecach tych po-
nadto mozliwy jest réwniez wypiek bulek na tzw. trzonie,
plycie hertowej. System zaladowuje i roztadowuje piec
réwniez przy wypieku kajzerek lub bulek poznanskich
i moze by¢ wyposazony w tzw. system ,,jumping”, ktory
butke po garowaniu znakiem do dotu, przewraca, ukla-
dajac ja w piecu na trzonie znakiem do gory.

Piec termoolejowy-wézkowy STATIC firmy GPG
stuzy do wypieku chleba foremkowego i bulek bez
udzialu wentylatora, gdzie bulki wypiekane sg jak
w tradycyjnym piecu wsadowym, a obstuga ze wzgle-
du na szybki wjazd i wyjazd wdzka z butkami jest
fatwa i matlo czasochlonna w stosunku do pieca wsa-
dowego. Kazdy piec tego typu moze mie¢ swoj bojler
olejowy i palnik lub kilka piecow moze pracowa¢ na
jednym kotle grzewczym i jednym palniku.

Piece firmy GPG, ktdre oferuje firma Bakeres, maja
bardzo oszczedny, opatentowany system przeptywu ole-
ju oraz budowy plyt grzewczych. Takie instalacje mozna
zobaczy¢ w calej Europie.

Wsrdd piecow wsadowych firma Tagliavini ma réw-
niez piec cyklotermiczny TERMIK majacy zastosowa-

Wérdd piecow wozkowo-obrotowych na szczegélng uwa-
ge zastuguja: ROTOVENT Tagliavini, jako specjalny piec do
cukiernictwa z 3 wentylatorami umieszczonymi na calej wy-
sokosci wozka z ciastem. Maja one w piecu wielostopniowa
regulacje sily nawiewu na woézek.

i

Wikl

Rotovent

ROTOR Tagliavini to specjalistyczny piec do wypieku bu-
lek i ciezkiego pieczywa foremkowego, z duzym wymienni-
kiem ciepla z tylu. Jest to piec bardzo mocny i solidny, a co
za tym idzie niemal bezawaryjny. Znakomicie sprawdza si¢
podczas wielogodzinnej pracy.

Rotor
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Kolejne piece wyrdzniajace si¢ pod wzgledem nowoczesnych roz-
wigzan to termoolejowe modele STATIC SR firmy GPG. Sa to pie-
ce, ktore sprawdzaja si¢ w przemystowych lub rzemieslniczych pie-
karniach o duzej wydajnosci i tradycyjnym charakterze pieczywa.
Zostaly one zaprojektowane do wspdlpracy z systemami zatadun-
kowymi, co jest rozwigzaniem w znacznym stopniu ograniczajgcym
konieczno$¢ udziatu cztowieka przy zatadunku i roztadunku.

Caly piec termoolejowy STATIC SR o po-
wierzchni wypiekowej 22 m? jest zaladowywany
lub rozladowywany jednorazowo w ciagu zaledwie
1-2 minut. Piece te stosowane s3 gléwnie w zakla-
dach o duzej produkeji i potrzebie wypieku np.
2000-3000 chlebéw na godzine, czgsto pracuja w ze-
stawach 3-5 piecow.

GPG 1

Piece tunelowe

ATLAS Tagliavini to typowo
przemystowy piec ceramiczno-
-rurowy. Jest to piec tunelo-
wy o bardzo duzej wydajnosci
i technologii wypieku jak w tra-
dycyjnym piecu RRK, opartej
na rurkach Perkinsa. Piec jest
dwupoziomowy i osiaga wydaj-
no$¢ wypiekowa ok. 700 kg na
godzine. =)
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