Linie Rademakera do przemystowej produkcji pizzy

Oferta Rademakera skierowana jest przede wszystkim do przemystowych producentéw pizzy mrozonej.
Obejmuije linie piekarnicze (do plackéw), garowniki, piece tunelowe oraz linie dekorujace.

Linie piekarnicze bazuja najczesciej na technologii wyttaczania wstegi ciasta i wycinania z niej produktéw. Moga
by¢ réwniez zaprojektowane do formowania plackéw z wczesniej podzielonych keséw. Spody mogaq byc
automatycznie zatadowane na typowe blachy piekarnicze lub podane taSmowo do dalszych etapéw produkgji.

UWAGA: niezwykle waznym elementem kazdej linii piekarniczej Rademakera jest znajdujaca sie na jej
poczatku wyttaczarka do bezstresowego formowania wstegi ciasta (tzw LSS — Low Stress Sheeter). Urzadzenie
to w delikatny sposdb formuje wstege ciasta, bez uszkadzania jego struktury wewnetrznej, pozwalajac na
osiggniecie bardzo wysokiej jakosci wyrobu finalnego. Jest ono obecnie stalym elementem wyposazenia
wszystkich linii firmy Rademaker formujacych produkty z ciast drozdzowych (pizza, ciabatta, kazdy rodzaj

pieczywa).

W ramach projektdw pod klucz Rademaker oferuje kompletne ciagi technologiczne z garowniami
wielopoziomowymi lub kotyskowymi oraz z piecami tunelowymi. Piece mogg by¢ wyposazone w dowolny
rodzaj tasmy transportujacej (siatkowa, stalowa, kamienna) lub moga by¢ przygotowane do transportu blach

Po garowaniu, zapieczeniu i wystudzeniu spody s dekorowane na liniach do tzw. toppingu - kolejne
przystawki z duzg doktadnoscig i powtarzalno$cia wagowg dozujg i rozprowadzajg sos, a nastepnie sypig
szynke, warzywa, ser oraz ziota.
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