RADEMAKER - przemystowe linie produkcyjne

Holenderska firma RADEMAKER B.V. (www.rademaker.nl) projektuje i produkuje wysokiej klasy
urzadzenia i linie produkcyjne dla przemystu piekarskiego, ciastkarskiego oraz dla branzy pizzy i
mrozonek macznych :

Wszystkie projekty traktowane sg indywidualnie i dopasowywane do konkretnych potrzeb kazdego
odbiorcy. Wraz z piecami tunelowymi, garowniami przelotowymi oraz automatycznymi systemami
transportu produktéw wewnatrz piekarni realizowane sg projekty pod klucz

W programie dostaw firmy Rademaker znajdujg sie m.in. :

1.

Laminatory do produkcji ciasta francuskiego i potfrancuskiego oraz linie do
krakersow:

-z réznym zakresem wydajnosci i szerokosci wstegi ciasta

- jako opcja dla ciasta francuskiego — formierka do croissantéw, z nadzieniem i bez

Linie uniwersalne: do piernikdw, do ciast francuskich, drozdzowych itd

- do wstegowego formowania pieczywa cukierniczego nadziewanego przed wypiekiem(pierniki,
herbatniki) lub wyrobow mrozonych garmazeryjnych (pierogi, paszteciki), z réznych rodzajow
ciasta (francuskie, kruche, piernikowe, drozdzowe itd.), o réznorodnych ksztattach i nadzieniu,
Z przemystowg i potprzemystowg wydajnoscig

Formierki rotacyjne do herbatnikow kruchych (walcarki) :
- mozliwa dekoracja cukrem i innymi produktami sypkimi
- mozliwos¢ dostawienia systemu zadawania ciasta

Uniwersalne linie do pieczywa :

- niskocisnieniowe bezstresowe formowanie wstegi ciasta, powtarzalno$¢ wagowa produktéw

- roznorodnos¢ przystawek formujacych umozliwiajacych produkcje wielu asortymentéw na
jednej linii

- chleb zwykly i formowy, bagietki, paluchy, ciabatta, butki do hot-dogéw i hamburgerdw, butki
fantazyjne

Linie do pizzy :

- formowanie spodow z wykorzystaniem bezstresowego formowania wstegi ciasta
drozdzowego; rozne wielkosci i ksztatty (tez prostokatne, zapiekanki)

- automatyczna dekoracja zapieczonych spodéw sosem, serem, szynka, warzywami itp.



6. Linie do rolad i biszkoptow :
- pod klucz, w komplecie z napowietrzaniem kremu i biszkoptu, piecem tunelowym, oblewaniem
(dekoracjq) i chtodzeniem
- na 1 linii : rolady duze, mini-roladki, ciastka prostokatne
- po zmianie dozownika — biszkopty okragte

7. Linie do tortow :
- szerokie mozliwosci dekoracyjne

8. Linie do babeczek i pajow (ang. ,pie”) :
- roznorodnos¢ typow i nadzien (stodkie, miesne, rybne, warzywne itp)
- w komplecie z piecami tunelowymi

9. Linie do wyttaczanych chipsow :
- rozne ksztalty wycinane ze wstegi ciasta ziemniaczanego
- mozliwos¢ skompletowania technologii pod klucz, z recepturami, przygotowaniem ciasta,
prazeniem, pakowaniem itp.

10. Oblewarki, dozowniki nadzien i maszyny dla przemystu cukierniczego :
- oblewarki z tunelami chtodniczymi
- w standardzie bez temperowania do polewy czekoladopodobnej
- dozowniki do nadzien ttustych, kremowych, marmolady itp. (pracujace na ogét w ciggu linii
uniwersalnych)

Wiecej informacji :
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