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Jest dostosowany do pracy z kazdy rodzajem ciasta
bez potrzeby kazdorazowego czyszczenia komory.

Podziat, ksztattowanie ciasta pozwala réwniez
na poprawe wygladu pieczywa.
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Paneotrad

nowy pomocnik piekarza

Paneotrad wymyslony zostat poczatko-
wo do produkgji tradycyjnego chleba.
Z kolei dzisiaj mozemy produkowac¢

na nim wszelkiego rodzaju pieczywo
z dodatkami.
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SPIRMTECH

Paneotrad

Rewolucyjny proces Duza tatwosc¢ w uzytkowaniu
Proces produkgji Praca z Paneotrad odbywa sie w dwdch etapach:
* praca z ciastem Wyréwnywanie ciasta

« utozenie w pojemniku i spoczynek w komorze fermen-
tacyjnej w temperaturze 2-3°C przez 24-72 godziny

+ Paneotrad

+ wytozenie uformowanego ciasta na tasmie podawczej

» wypiek

W momencie wprowadzenia pojemnika do maszyny,
blacha, na ktérej jest ciasto, unosi sie celem wyréwna-
nia powierzchni kesa.

Paneotrad dostosowuje sie automatycznie do gestosci
ciasta, aby nie byto poddawane nadmiernemu

Cykl automatyczny Paneotrad pozwala na wydajna prace naciskowi (patent)

z ciastem o statej jakosci za kazdym razem.
Ciasto nie jest zbytnio wymeczone, co ma réwniez odbicie ~ Przetozenie ciasta do formy
w produkcie koricowym. Druga faza pracy jednoczesnie dzieli i formuje ciasto.

Przy pomocy Paneotrad mozna otrzymac automa-
Ciasto w maszynie moze zawierac rozne dodatki (ziarna,  tycznie 10 podziatéw o dtugosci 40 cm lub w innym
bekon, owoce, grzyby, itp.). Z chwila skosztowania kazdy  przypadku 6, 8 podziatéw o dtugosci 60 cm czy tez 15
jest zadowolony. blokéw o wymiarach 11 x 12 cm (wg wybranej matrycy).

. ) . Paneotrad moze korzystac jednoczesnie z 3 matryc.
W momencie ukoriczenia

pracy z ciastem, piekarz
moze poswieci¢ czas na inne

Przy kombinacji elementéw, mozna szybko otrzymac
buteczki, ciabaty i stodkie brioszki.

etapy produkgji. Wystarczy tylko utozy¢ kesy ciasta na tasmie i umiescic¢
Praca z Paneotrad jest mniej wplecu. ) )

stresujaca, gdyz gwarantuje Kesy wprowadzane sa zimne do pieca.

udany wypiek. Wyrastaja lepiej oferujac dobrze wypieczone dodatki

Klient moze znalez¢ tradycyj- jakii pigkna skorke.

ne pieczywo przez caly czas.

Paneotrad nie zastepuje trady-  Etapy prod u kC]l
cyjnej pracy piekarza, ale staje

sie drugim pracownikiem.

Atutem jego jest to, ze do-
stosowuje sie do wyobrazni
mistrza.

praca z ciastem, spoczynek w komorze
mieszanie fermentacyjnej
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SPIRMTECH

Wypieki na zyczenie

Paneotrad pozwala na produkcje pieczywa
wedle uznania.

W ciagu 1 minuty 10 s bagietki, bloki lub chleb sa
uformowane i gotowe do wypieku.

Unikajac dzielenia, nadawania odpowiedniego ksztattu
poprzez nawarstwianie ciasta mozna zaoszczedzi¢ do
30% czasu uzywajac pojemnikow dzielgcych w maszy-
nie Paneotrad.

Praca w piekarni jest dobrze zorganizowana.




SPIRMTECH

Paneotrad

nowy pomochnik piekarza

Charakterystyka ogdlna Wymiary

Moc
Waga wyposazenia standardowego

B Zakres wagi mini-maxi dla pojemnikéw 75mm lub 95mm wysokosci
_ . . (074%4% Waga Waga
= Pojedyncze ciecie Wymiary keséw max.
o 10 57 mmx 375 mm 75 mm 25049 4009
M Matryca 1
I I 95 mm 2509 4509
L 6 570 mm x 62.5 mm 75 mm 400 g 6509
I Matryca 2
—]] 95 mm 4009 9009
= o o 15 115 mmx 125 mm 75mm 1509 2709
Matryca 3 (bloki)
w O] 95 mm 1509  450g
8 570 mm x 47 mm 75 mm 300 675
(] Matryca 4 g g
95 mm 3009 8509
H 24 142.5 mm x 62.5 mm 75 mm 1009 160 g
B Matryca 5
‘A I I 95 mm 1009 3009
8 71.5mm x 375 mm 75 mm 3009 5259
Matryca 6
P 95 mm 3009 6259
- 12 47.5mm x 375 mm 75 mm 2009 333¢g
Matryca 7
95 mm 2009 4009
12 142.5 mm x 125 mm 75 mm 2009 333¢g
= Matryca 8 (bloki)
95 mm 2009 600 g
4 142.5 mm x 375 mm 75 mm 6009 1000 g
Matryca 9
| | 4w 95mm  600g 18009
- 24 48 mm x 188 mm 75 mm 1009 166 g
- Matryca 10
95 mm 1009 3009

Pod iecie

60 57 mmx 62.5mm 75 mm 409 659

Matryca 1+2
95 mm 409 9049
30 115 mm x 62.5 mm 75 mm 759 1309

Matryca 2+3
95 mm 759 225¢
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