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Aby chleb dobry byt.




CERES 2.0 ,
DO WSZYSTKICH RODZAJOW CHLEBA
CERES 2.0 — urzadzenie wszechstronne |

Historia pieczenia chleba rozpoczeta sie okoto 5000
lat temu w Egipcie, skad sztuka ta zostata przekazana
do Grecji oraz Cesarstwa Rzymskiego, az w korcu
objeta cate Terytorium Europy. Od tego czasu
powstato wiele rodzajow chleba o réznych ksztattach
charakterystycznych dla réznych panstw i kultur.

Niezaleznie jednak od rodzaju chleba — pszenny,
zytni, pszenno-zytni, bagietka, czy tez ciabatta, gust
dzisiejszego konsumenta wymaga réznorodnosci na
najwyzszym poziomie. Wyzwaniem piekarza jest
produkcja pieczywa o rzemieslniczej jakosci.
Ceres 2.0 stworzony przez firme Koenig to najbardziej
zaawansowana pod wzgledem technologicznym linia
do produkcji chleba, ktora zaspokoi nawet najbardziej
wygoérowane wymagania dotyczgce procesu
produkcji. Doktadno$S¢ pracy, fatwos¢ czyszczenia
i utrzymania, szybkos¢ ustawienia programow oraz
elastycznosc wykorzystania.

Modutowa konstrukcja linii Ceres 2.0 pozwala na
dowolny wybér komponentow zgodnie z potrzebami
iwymaganiamiklienta.

Era linii Ceres 2.0 stworzona przez firme KOENIG wiasnie
sie¢ rozpoczeta. Teraz mozesz wyprodukowac¢ kazdy
rodzaj chleba. Tajemnica sukcesu lezy w niezwykle
- Zaawansowanych rozwigzaniach technicznych linii oraz
oczywiscie w Twoich rekach.
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Podstawowy modut sktada sie z wywrotnicy wraz ze zintegrowanym zgarniaczem do ciasta, ktory utatwia roztadunek
dziezy z bardzo luznych ciast. Opatentowany system grawitacyjny dzielgcy ciasto, zawiera modut wazacy kesy
w sposob elektroniczny, co sprawia ze kesy dzielone sg rowno i przy tymdelikatnie.

Wstega ciasta jest formowana wylacznie w sposob grawitacyjny, za pomocg ruchomego dna leja. To innowacyjne
rozwigzanie sprawia, ze czas rozrostu ciasta nie ma wpltywu na poprawnosc¢ wagi kesa. Dzielenie ciasta odbywa sie
poprzez swobodne wyptywanie ciasta przez szczeline tworzacg sie w dnie leja. \Wage ciasta jak i szerokoS¢ wstegi ustawia
sig tylko raz na poczatku pracy w programie produktu za pomocq dotykowego panelu kontrolnego. Nastepnie ciasto opada
na tasme transportujacy i jest przenoszone do modutu wazgcego. Kiedy osigga zgdang wage gilotyna odcina kesy, bez
uzycia sit ssgcych. Wielkg zaletg dzielarki Ceres 2.0 jest mozliwos¢ tworzenia petnego wachlarza produktow (pieczywo
zytnie, razowe, wieloziamiste, orkisz jak i mieszane). Nawet potowa tego asortymentu nie moze by¢ produkowana na
dzielarkach objetosciowych, gdyz lepkosé tych ciast uniemozliwia normalng prace tych urzadzen. W przypadku dzielarek
ttokowych w 90% konieczna jest zmiana receptury ciasta na mniej wydajng. Powstaje wowczas rowniez potrzeba
dozowania tak zwanych polepszaczy, ktore w znacznym stopniu podrazajg koszty surowca. Przy linii Ceres 2.0 nie ma
takiej potrzeby, tak wiec wypracowane przez lata receptury nie ulegajg zmianie .

Mimosrodowe urzgdzenie zaokrgaglajace wykonane jest z higienicznych materiatéw. Nadaje kesom okragty ksztaft
w sposob delikatny — tak jak przy zaokraglaniu recznym. Z zaokraglarki mimosrodowej taSmy transportowe mogq
przenosi¢ kesy do nastepnej stacji, na przyktad do miedzygarowni. Natomiast ze wzgledu na specjalny projekt linii
Ceres 2.0, ktora traktuje ciasto niezwykle delikatnie, w wigkszosci przypadkéw uzycie miedzygarowni nie jest konieczne.
W takim przypadku, mozna dokona¢ natychmiastowej obrobki ciasta — recznie lub tez przy uzyciu jakiejkolwiek
wydtuzarki.

Jako opcje mozna zastosowac tasme bezposredniego transferu, aby oming¢ zaokraglarke i odtozy¢ kesy do form
wypiekowych.




MODULY LINII CERES 2.0

B \Wywrotnica

Wywrotnica wraz ze zintegrowanym zgarniaczem automatycznie
przenosi ciasto do dzielarki.

= maksymalny udzwig 700 kg
= maksymalna wysokos¢ przechytu 1.750mm
= zgarniacz w standardzie

MW Dzielarka

Urzadzenie wazgce, dzieli wstege ciasta na rowne kesy.
Po uzyskaniu wymaganej wagi, gilotyna odcina pasy ciasta.
Wazenie odbywa sig w sposob elektroniczny.

= lejobrotowy o pojemnosci 300 | zwewnetrznym stozkiem
obrotowa ptytatngca

plyta przenoszgca z posypywaczem

szerokosSc¢ wstegi ciasta 60-150 mmz mozliwoscig regulacii
za pomocg czujnikdéw

= elektroniczny systemwazenia

= gilotyna

= tasma przenoszgca z posypywaczem

= tasma przenoszaca z regulacjq wysokosci

M Zaokraglarka

Kesy ciasta odciete za pomoca gilotyny zaokrgglane sg za pomocg
kota mimosrodowego, imitujacego reczne zaokraglanie chleba.
Oryginalna struktura ciasta pozostaje niezmienna.

= posypywacz
= mozliwosc indywidualnego  ustawienia parametrow
zaokraglania

M Tasma przenoszaca z ominieciem czesci zaokraglajgcej
(opcjonalnie)

Tasma przenosi zaokraglone porcje do dalszej obrobki recznej lub
automatycznej. Mozliwosc regulaciji wysokosci i diugosci pozwala
oming¢ zaokraglarke. Porcje ciasta mogq zosta¢ rowniez
przeniesione do wydtuzarki

= stét roboczy z taSmg przenoszacg i podstawa na blachy
lub aparaty wrzutowe (opcjonalnie)

B Wywrotnica ze zintegro-
wanym zgarniaczem

B Grawitacyjna dzielarka
do ciasta

Zaokraglarka mimosrodowa

B Odbior z urzadzenia
wazacego

Gilotyna
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