LINIE DO PIERNIKOW RADEMAKERA

Produkty nadziewane przed wypiekiem

Etapy formowania surowych produktéw (linia formujaca):

- wytfaczanie wstegi ciasta ekstruderem 3-walcowym

- dozowanie nadzienia (punktowo lub ciagle)

- wytlaczanie drugiej wstegi ciasta przykrywajacej nadzienie (ekstruder 3-walcowy)

- wycinanie ksztattdw piernikéw gilotyng (wymienne wycinaki do réznych ksztattéw) lub przy
pomocy nozy krazkowych i noza poprzecznego (do produktéw prostokatnych)

- synchronizacja punktu nadzienia z punktem wyciecia

- zawracanie catego odpadu ciasta bezposrednio do ekstruderéw

- zatadunek produktéw na piec tunelowy lub na blachy

- opcja: formowanie gornej wstegi ciasta w postaci otwartej kratki

Mozliwa realizacja projektu pod klucz z linig formujaca (jw.), piecem tunelowym, systemem
chtodzacym oraz oblewarkami do dekoracji polewg (z tunelem chtodzacym) lub/i glazura cukrowg
(z tunelem suszacym)

Szerokos$¢ robocza linii 600, 800 oraz 1000 mm.

Istnieje mozliwos¢ zaoferowania linii potautomatycznej (szer. 600 mm) :

- uproszczone funkcje — np. odprowadzanie odpadu ciasta na bok linii, prosta gilotyna
pneumatyczna

- mozliwos¢ zatadowania produktdw na blachy piekarnicze — do pieczenia w piecach
obrotowych.
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