Linie Rademakera do produkcji pierogow

« Linie projektowane sg wg indywidualnych warunkéw i parametrow okreslanych przez
odbiorcow/uzytkownikdw, w zakresie wielkosci i ksztattu produktéw oraz rodzaju i charakteru
nadzien. Mozliwe sg rdzne szerokosci robocze: 600, 800, 1000 i 1200 mm.

« Metoda produkgcji opiera sie na wstegowym formowaniu ciasta, punktowym dozowaniu
nadzienia, zawijaniu ciasta naokofo nadzienia i wycinaniu ksztattu produktu wraz z
wyttoczeniem falbanki dekorujgcej.

+ Liniowy sposéb formowania zapewnia :

réwnomierne formowanie wstegi ciasta i punktow nadzienia, a wiec :

powtarzalno$¢ ksztattu i wagi produktow

mozliwo$¢ doktadnego skalkulowania kosztdw produkgji

ograniczenie ilosci odpadow technologicznych

wysokg wydajnos¢, mozliwg do osiggniecia przy réznych szerokosciach roboczych linii
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« Wymaga natomiast pewnego zunifikowania wiasciwosci technologicznych pétproduktow
(ciasta i nadzien). Nadzienia winny by¢ przetestowane w siedzibie firmy Rademaker.

« Linie projektowane sg do 3-zmianowej pracy przemystowej, z duzym obcigzeniem.
» Linie mogg by¢ w trakcie produkcji kontrolowane tylko przez 2 operatoréw.

» Linie Rademakera mogg by¢ zaadaptowane do innych produktéw (w pewnym zakresie
tolerancji przystawek), czyli np. w grupie mrozonek moga to by¢ kopytka, paszteciki, strucle
owocowe itp. Ostateczne rozwigzania techniczne mogq zosta¢ wybrane po testach w firmie
Rademaker.

« Linie sg produkowane z najwyzszej jakosci materiatéw, dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig, wg normy europejskiej CE i ISO 9001. Zapewniajg zachowanie petnej higieny
produkcyjnej, waznej przy aktualnych zaostrzonych wymogach HACCP.
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