CURL&MORE

Perfekcyjna do nadziewania
i zawijania croissantow

RONDO’

Dough - how & more.

elastyczna w produkgiji - od croissanta po bagietke

tatwa w obstudze

szybka zmiana produktéow

stabilna konstrukcja

zwijanie kilkurzedowe

kontrola wydtuzania i ilosci zwojéw

zwija rézne pociete ksztalty typu tréjkat, trapez, kwadrat, koto
ilos¢ nadzienia do 60% w produkcie zwijanym

duza wydajnos¢ od 4000 do 12000 tys na h produktéw
mozliwos¢ integracii linii z istniejgcymi maszynami RONDO

Zawija produkty - rozwija sprzedaz



Croissanty - stynne na caly swiat miekkie, lekkie i delikatne francuskie rogaliki $niadaniowe. Bez nich kulinarny swiat bytby
znacznie ubozszy. Kruche z zewnatrz, w Srodku puszyste, aromatyczne, lekko maslane, z rozptywajacym sie w ustach nadzieniem.
Prawdziwa inspiracja smaku.

Ich doskonaty poczatek zaczyna sie na super wydajnej linii Curl&More - elastycznym urzadzeniu do automatycznej produkcji
zawijanych produktéw. Nie tylko croissantdw, ale réwniez solanek, precli, snakéw z dodatkiem kminku, czy papryki. Curl&More
zaskakuje mozliwosciami. Bo kto powiedziat, ze wspaniate chrupiace rogaliki z ciasta francuskiego musza by¢ zwijane z tréjkata.
Curl&More pozwoli Ci zawing¢ ciasto o ksztatcie trapezu, kwadratu, owalu, prostokata z niespodziankg w srodku w postaci twardego
nadzienia, takiego jak ser, salami, czy sztabki czekolady. Ponadto najmniejsza gramatura produktéw przygotowywanych na Curl&More
to zaledwie 16 g! Pomysl jak cudowna i smakowitg przekaska dla Twoich klientéw beda malutkie rogaliczki mieszczace sie na tyzeczce
do herbaty...

Podstawowg zaletg tej maszyny jest fakt, ze nie tylko zawija ciasto, ale réwniez nadziewa,
réwniez produktami twardymi takimi jak szynka, czy zotty ser.

Ta maszyna jest niezwykle uniwersalna i tatwa w obstudze. Mozna jq swobodnie tgczy¢ z innymi liniami, zawija w rézne
ksztatty, a niewatpliwym hitem wsréd moich klientéw staty sie, wytwarzane na Curl&More mini croissanty.

Po zakupie Curl&More moje croissanty zaczety sie rozchodzic jak... Swieze buteczki.

Linia pozwala na bardzo tatwg i szybkg zmiane produktu. Caty proces trwa
dostownie chwile i nie wymaga dodatkowych narzedzi.
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Wytaczny przedstawiciel:
Cream Sp. z o.0.
- i ul. Kolejowa 17
gﬂ[ | profesjonalne 40-706 Katowice
tel. +48 (32) 60 40 700

technologie spozyweze

www.cream.pl




