SMARTLINE+MLC

AUTOMATYCZNE WALKOWANIE | LAMINOWANIE
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Dough - how & more.

w zaleznosci od potrzeb rézne uktady linii: typ ,L” lub typ ,U”

mozliwos¢ rozbudowy linii o formierki wstegi ciasta, pompy ttuszczu, posypywacze itp.
potaczenie dwdch linii daje mozliwos¢ produkgiji ciast laminowanych i ciast specjalnych
obrobka ciast luznych i lepkich, jak i ciasta na chleby, butki i ciasta drozdzowe

osobne systemy sterowania — umozliwia prace na obu liniach na raz

kompatybilne oprogramowanie obu linii system ,plug-in” — ,wtacz i dziataj”

wydajnosé godzinowa 800 kg/h

oszczednosci miejsca na zakfadzie

wysoka powtarzalnos¢ produkciji

Kto powiedziat, ze maszyna nie moze byc¢
delikatniejsza niz kobiece rece?



Smartline i MLC. Dwie uniwersalne i nowoczesne linie, ktére z powodzeniem stawig czota najwyzszym wymaganiom kazdego zaktadu
piekarniczego. Smartline pozwoli na w petni automatyczng obrébke ciast chlebowych i drozdzowych, a MLC ciasta laminowanego
i sztywnego. Potaczone, pokryja wiec zapotrzebowanie w produkcji szerokiego zakresu ciast, robiac to w najbardziej optymalny sposob.
Te dwie maszyny to inteligentne urzadzenia, ktére nie niszczac ciasta, nadajg mu idealne ksztatty i sprawiajg, ze produkt korncowy
bedzie smaczny i na dtuzej zachowa swa naturalng swiezos¢. | cho¢ linie moga dziataé niezaleznie od siebie, to w duecie sg wrecz
niezastgpione. Pozwolg bowiem zwiekszy¢ zakres produkcji stosunkowo niskim naktadem srodkéw. MLC jako starannie opracowana,
idealna opcja rozbudowy Smartline umozliwi ciagly proces produkcji ciast francuskich i potfrancuskich. Ztozy ciasto z margaryng
i utozy je w warstwy, dzieki czemu uzyskamy puszyste, smaczne i kruche wypieki.

|

Dzieki linii Smartline, ktéra podczas watkowania nie meczy ciasta, moge dawaé¢ moim klientom tadne, doskonale smakujgce
i dftuzej zachowujgce Swiezosc produkty kazdego dnia.

Smartline to automatyczna linia, ktéra wyeliminowata w moim zaktadzie ciezka, fizyczng prace ludzi. Jednoczes$nie uniezaleznita forme
i ksztaftt ciasta od operatora. Kazda wstega ma powtarzalng grubo$c i szeroko$c.

To dzieki linii Smartline zyskatem wielu fanéw ciast francuskich. Moge je produkowac w sposoéb ciggty.
Za kazdym razem oferujgc klientom pyszne, powtarzalne produkty.

Nie oszukujmy sie. Reczne watkowanie odchodzi do lamusa. Smartline to przyszto$¢ automatycznej obrobki ciasta.

Dzieki potgczeniu tych dwdch linii mozliwe jest praktycznie wszystko, przy stosunkowo niewielkim zatrudnieniu.
Bez konieczno$ci wydawania duzych kwot mogtem stopniowo zautomatyzowac produkcje.
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To co mnie przekonato do zakupu obu linii to mozliwoSc obrobki szerokiego zakresu ciast: od luznych, jak np. ciabatta,
poprzez réznego rodzaju ciasta pszenne, po sztywniejsze - w formie blokéw ciasta francuskiego, jak rowniez ciasta kruchego.
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