Az aromak megovasa

A kisllt termékben a tésztaszerkezetbdl és a technologiai
folyamatokbdl adéddéan az aromak konzervalédnak. Mar
az elsd harapasnal uralkodik egy kellemes tejsavas aroma.
Ez izlik az embereknek.

Pordzusos tésztaszerkezet

A tésztadarabok hidegen keriilnek a kemencébe, az élesztd
ekkor kezdi kifejteni hatasat. Ezaltal a keletkezd gazok
nagyobb térfogat ndvekedést eredményeznek. MinGségi
liszt felhasznalasaval kivald termék allithaté els, mely
fantasztikus lyukacsos tésztaszerkezettel, remek héjzattal,
0ssze-hasonlithatatlan aromaval rendelkezik és hosszan
eltarthaté.

Széleskorli alkalmazasi teriilet

A Paneotrad® rendkiviil kiméletes moédon dolgozza fel az
egyébként érzékeny tésztafajtakat. A bagett és ciabatta
tésztdk minden gond nélkil feldolgozhatdéak. Az
alapfelszereltségbe 3 kiilonb6z6 matrica tartozik. Ezaltal 5
kildnb6zd kenyérforma érhetd el.

Kevesebb munkafolyamat

A Paneotrad® helyettesiti az osztogépet, az elGkelesztést
és a hosszformazot. Igy 40% munkafolyamatot valamint
ca. 30% munkaid6t spoérolhatunk meg. Igy a pékmester
tébb id6t tud szentelni munkaja kreativ részének.

Egyszert tisztitas

A kevesebb gép kevesebb tisztitasi idét is jelent. A
Paneotrad® egy nagy csapdajtoval rendelkezik, ahonnan
minden fontos rész elérhetd és tisztithato.

Helysporolas

A Paneotrad® csak 1 m? alapteriilettel kinal egy érdekes
megoldast a legkisebb helyiségek részére is. A gép
kerekeken mozgathato.

Szamtalan donto elény

A jovo berendezése a pékipar szamara

A Paneotrad® nem potolja a pékmester szaktudasat,
azonban egy igazi alternativat kinadl a kézi lzemek
szamara, ahol a minGség és frissesség elérése fontos cél.

Kevesebb lisztpor
A Paneotrad® a munkafolyamat soran zarva van, ezaltal
nem szennyezi a kérnyezetét.

A Pgneotrad®—da| az
On kreativitasa
hatartalan.
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U J MUNKAFOLYAMAT

A munkafolyamat a Paneotraddal 6 munkafazisbdl all

Dagasztas (1), 3-7 kg kozotti tésztdk kézi mérése (2), miianyag edényekben +2 C° 24-72 6ran &t tarolhatd (3), az id6kdzben
megkelt tésztat a vagoedénybe helyezzik (4), a vagoedényt a gépbe helyezziik (5) a megformazott tésztak azonnal slithetéek (6).

Egy szakértokbdol all6 csoport
alakult, hogy a kézi Uzemu
pékségek munkajat
egyszerlsitsék, és mégjobban
elohozzak a kenyérben rejlo
izeket.

Molndrok, pékek és gépészek
k6zosen, szakmai tudasukbdl és
a kenyér iranti szeretetiikbdl
azon dolgoztak, hogy a
lehetetlent lehetévé tegyék.

Kifejlesztettek egy gépet, ami a
kenyeret tradicionalis, kézmlves
alapokon allitja elo.




MATRICAK

Matrica  Magassag Darab Tészta
(mm) méret
(mm)

Suly
(9)

Matrica

Magassag
(mm)

Darab Tészte
méret
(mm)

Suly
(9)

Matrica

Magassag  Darab
(mm)

Tészta
méret
(mm)

Suly
(9)

75 57x375

250-400

62x575

400-650

75

114x187

240-540

95 57x375

Matrica 1 + 2

Matrica Magassag Darab Tészta
(mm) méret
(mm)
75 57x62.5

95 57x62.5

250-450

Suly
(9)

50-65
50-100

Matrica 1 + 15

Matrica

Magassag
(mm)

75
95

62x575

Darab Tészta
méret
(mm)

57x187

57x187

400-900

Suly
(9)

125-175

125-375

Matrica 2 + 15

95

Magassag Darab
(mm)

114x187

Tészte
méret
(mm)

114x62.5

114x62.5

240-720

Suly
(9)

80-120
80-250

Haneotrad®
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