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MONSUN

technika z wiaSciwym klimatem

RYNEK PIEKARSKI | CUKIERNICZY ZMIENIA SIE BARDZO DYNAMICZNIE. KIEDYS
ROZROZNIANO PIEKARZY ORAZ CUKIERNIKOW-CIASTKARZY.TERAZ TEN PODZIAt

ZATARL SIE - WIELU PIEKARZY STAJE SIE ROWNOCZESNIE CUKIERNIKAMI. WIELU
CUKIERNIKOW ZACZYNA WYPIEKAC ROWNIEZ CHLEB | BULKI

miany na rynku katalizuje miedzy inny-
mi silna obecno$¢ dyskontéw, ktére maja
tzw. wihasny odpiek mrozonego pieczy-
wa w technologii bake off. Ma to wplyw
na strukture piekarni w Polsce. Wedlug
r6znych szacunkéw w tym roku zostanie
zamknietych ok. 400-500, z reguly nie-
wielkich i dziatajacych na granicy opfacalnosci zaktadéw pie-
karskich czy cukierni.

NAZDROWIE

Z roku na rok Polacy konsumuja mniej pieczywa, spadek
spozycia wynosi ok. 2-3 kg rocznie. Chleb nie stanowi juz tak
istotnego elementu codziennego menu, poniewaz dostepnych
jest wiele, nazwijmy je — ,,zastepnikow”.

Jednak trzeba pamietac, ze nic nie zastapi naturalnie prowa-
dzonego wypieku. To szansa dla rzetelnego rzemiosta. Natural-
ne zakwasy, maki grubo mielone, btonnik, orkisz, petne ziarno
—to pojecia kluczowe dla dzisiejszego rzemiosta. Pieczywo pro-
wadzone naturalnie nie bedzie taiisze od pieczywa mrozonego
w technologii bake off. Wielu piekarzy z krwi i koSci stara si¢
utrzymac, a nawet polepszy¢ swoje produkty, dbajac o wlasciwe
procesy technologiczne i jako$¢ oferowanego pieczywa.

KONTROLA sprzyja ciastom
Rynek piekarski sie polaryzuje. Srednie przedsiebiorstwa

najczesciej zwiekszaja swoj potencjat rynkowy, inwestujac w

technologie. Taka kolej rzeczy to nastepstwo postepu technicz-

nego, konkurencji oraz przepiséw bhp i standardéw HACCP.
Jedna z najwazniejszych zmian wymuszo-

nych przez rynek jest inny sposéb prowa-
dzenia ciasta. Istotnym czynnikiem przy
rozroScie ciast prowadzonych naturalnie
jest doktadna kontrola takich parame-
tréw, jak: temperatura, wilgotno$¢ po-
wietrza i czas. Wykorzystujac te para-
metry, mozna prowadzi¢ rozrost ciast na
rézne sposoby:

1. Klasyczny rozrost ciasta oparty
na temperaturze i wilgotnosci pa-
nujacej w piekarni. Mozna go
wspomée  wszelkiego  rodzaju
garowniami.
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2. Wydluzony rozrost ciasta, bazujacy na automatach ga-
rowniczych i wspomagajacych garowanie oraz przerywa-
jacych garowanie (dzigki mozliwosci schtodzenia ciasta).

3. Przygotowanie i sposéb transportu surowego ciasta do
sklepowych punktéw wypieku to réwniez kolejny czyn-
nik wplywajacy na jako$¢ pdzniejszego wypieku.

4. Sposéb wypieku oraz odpowiednie urzadzenia do wypie-
ku w sklepach.

W dziedzinie komér rozrostowych i techniki chtodniczej
DEBAG oferuje rozwigzania jedyne w swoim rodzaju. Ana-
logicznie do stosowania systemu MONSUN w technice pie-
karskiej przynosza szereg korzysci, np. podwyzszenie jakoSci
produktu i zmniejszenie kosztow. Mozna powiedzieé, ze w ga-
rowniach, automatach garowniczych, w urzadzeniach chtod-
niczych czy zamrazarkach szokowych specjalne rozwigzania
proponowane przez DEBAG dbaja o niepowtarzalng jakos$¢
produktéw.

ROWNOMIERNY nawiew

Zaprojektowany przez DEBAG specjalny system nawiewu
troszczy si¢ o rOwnomierne rozdzielenie powietrza w garowni
i niweluje réznice temperatury i wilgotnosci do ok. 1 proc.
Dzigki temu parametry te korzystnie wptywaja na jakos¢ roz-
rostu ciasta, a w konsekwencji na jako$¢ wypieku. Pomocne sg
réwniez prosta obstuga z zewnatrz oraz izolacja PUR 75 mm,
dajaca stabilne warunki rozrostu.

Wszystkie turbiny wentylatoréw wyposazone sg w regula-
cje liczby obrotéw, a zewnetrzna wytwornica pary, w przeci-
wienistwie do rozwigzan takich jak umieszczanie wytwornicy

w garowni, to wigksza higiena i precyzja stero-
wania wilgotnoscia.

Komory rozrostu MONSUN wy-
konane s3 modutowo z izolacja PUR
75-100 mm, bez podtogi, pod wozki,
maja samozamykajace si¢ drzwi oraz
system nadmuchu i cyrkulacji MON-
SUN, maja odbojnice wewnatrz i na
zewnatrz komory.

Agregaty chtodnicze
stosowane przez DEBAG

www.wpiekarni.pl




Odbojnice wequtrz komér

POMYStLY mile widziane

Dzieki wielowariantowosSci automatéw garowniczych
mozliwe jest wdrazanie kazdego pomystu na $wiezo$¢
w jakoSci DEBAG. Kombinowane urzadzenia schtadza-
ja, zamrazaja, przetrzymuja rozmrazaja, podgarowuja,
az w koncu przygotowuja, ciasto gotowe do wypieku — na
poranny pierwszy zatadunek. Warto doda¢, ze w ciagu pra-
cowitego dnia wypiekowego urzadzenie moze stuzy¢ jako
garownia. OczywiScie automaty moga by¢ wykorzystane
rowniez do przechowywania mrozonych produktéw (to
funkcja przydatna, szczegdlnie gdy w zaktadzie zaczyna
brakowaé miejsca).

Programowanie urzadzen jest bardzo proste — wykorzystu-
je sie do tego celu ekran dotykowy. Sterowanie komputerowe
z 20 programami oferuje duza elastycznos¢ i pewnos¢ obstu-
gi. Automaty garownicze DEBAG budowane sa modutowo
z zastosowaniem izolacyjnej pianki PUR
75 mm, podloga réwniez jest izolowana
z rozlozeniem ci¢zaru w formie higienicz-
nej wanienki. Urzadzenia maja samoza-
mykajace drzwi oraz system nadmuchu
i cyrkulacji MONSUN, maja tez z odboj-
nice wewnatrz i na zewnatrz komory.

MOBILNE schtadzanie

Obok energooszczednych schtadzarko-
-zamrazarek szokowych firma DEBAG
oferuje réwnoleglte rozwigzanie o nazwie
JET BOX. To mobilna stacja do szyb-
kiego schtadzania, ktéra umieszcza sie
w komorze mrozniczej. Z gotowym cia-
stem pouktadanym w stos na tacach, tzw.
kippdiele, podjezdza si¢ pod urzadzenie
JET BOX. Wykorzystujac istniejacy we-
wnatrz komory chtéd, JET BOX zasysa po-
wietrze poprzez szczeliny tac ustawionych
w kolumne, powodujac szybkie i jednolite
schiadzanie produktu. Proces schiadzania
trwa 6-12 min, do momentu osiagniecia
zadanej temperatury Srodka ciasta.

W konstrukcji tej za schtodzenie od-
powiada tylko jeden specjalny wentylator,

JET BOX — mobilna stacja do szybkiego schtadzania
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Panel sterowania automatu garowniczego GUV

KIPPDIELE

Tace stosowane w DEBAG JET BOX. Wykonane sa z polietylenu, maja
izolowane podwajne $cianki o wys. ok. 50 mm z systemem szczelin,
a oprécz tego wyposazone s3 w perforowany spod.

ktéry zapewnia jednolite schtadzanie produktu. Dodatkowa
zaletg systemu DEBAG jest oszczedno$¢ energii (jeden wen-
tylator zamiast z reguly trzech).

Niewielkie gabaryty pozwalaja na zastosowanie JET BOX-
-a nawet w zupetnie matych komorach mroZniczych. Nie wy-
maga ono zadnych dodatkowych stacji dokujacych czy miej-
sca do ustawienia.

JET BOX przystosowany jest do standardowych tac (PE-
-kippdiele) o wymiarach 40x60 cm, jak
réwniez 58x78 c¢m, bez koniecznosci uzy-
wania specjalnego adaptera. Urzadzenie
wyposazone jest tez w sonde temperatury
ciasta oraz w zewnetrzny panel sterowa-
nia.

Sterowanie JET BOX-em jest bar-
dzo proste i bazuje na regulacji czasu
schtadzania oraz temperatury. Unikalny
i energooszczedny system JET BOX firmy
DEBAG wymaga do podiaczenia jedynie
gniazda zasilajgcego wewnatrz komory
chtodniczej lub mrozniczej.

JET BOX Swietnie nadaje si¢ do szyb-
kiego i precyzyjnego schtadzania suro-
wego ciasta. Kombinacja JET BOX-a
oraz komory chfodniczej lub mroZniczej
to doskonate i niedrogie rozwiazanie,
pozwalajace na poszerzenie mozliwosci
prowadzenia ciasta. Moze czesto zastgpic
schiadzarko-zamrazarke szokowa. Schio-
dzone ciasto mozna przeznaczy¢ do trans-
portu do wypieku w filiach lub do dalsze-
£0 magazynowania. [

www.debag.pl

www.wcukierni.pl
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