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Sita zespolu - linia do produkcji chleba

Technika - rowniez w branzy piekarskiej — zmienia si¢ bardzo szybko, dlatego wlasciciele piekarni
muszg dostosowac sig do nowych warunlzéw. Do koniecznosci zastosowania linii do produkcji chleba
przekonali si¢ juz chyba wszyscy. Firma IRPOL wychodzgc naprzeciw zapotrzebowaniom kazdego
klienta przygotowala oferte, w ktorej znajdg Patistwo szeroki asortyment urzgdzen wysokiej jakosci.

Firma IRPOL, po wieloletnich prébach przeprowadzanych
w piekarniach na terenie calej Polski, jest w stanie znalez¢ ide-
alne rozwigzanie do produkgji polskiego chleba dla kazdego
klienta. Wspolne wysitki wloskiego producenta - firmy
TURRI oraz jego przedstawiciela w Polsce - firmy IRPOL za-
owocowaly doskonalg linig do produkgji polskiego chleba. Li-
nia ta sklada sie z trzech podstawowych maszyn: dzielarki, za-
okraglarki i wydtuzarki, ktdre sa najczesciej spotykanym

zestawem urzgdzen w polskich piekarniach.
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Charakterystyka urzadzen
® Drzielarka objetosciowa SV TURRI
Przeznaczona jest zaréwno do ciast piekarskich jak i cu-
kierniczych. System dzielenia gwarantuje zachowanie struk-
tury ciasta. Tlok zasysa ciasto do wnetrza cylindra, beben
wraz z cylindrem i tlokiem obracajac si¢ dzieli ciasto, wyrzu-
cajac kes na taSme transportowa.
Elementy obudowy dzielarki wykonane s3
ze stali lakierowanej lub INOX, beben dzielacy
ze stali nierdzewnej. Powierzchnia tloka po-
kryta jest specjalnym tworzywem zapobiega-
jacym przyklejaniu si¢ ciasta. Urzadzenie
wyposazone jest w za-

s = 1 mkniety uklad smaro-
: - wania z systemem fil-

trujacym, gwarantujacym

niskie zuzycie oleju. Regulacja wynosi od

| 900 do 2700 kesow/h. Dzielarka ma bar-
dzo prosty panel sterowania.

Istnieje réwniez mozliwos$¢ zasta-

pienia dzielarki objetosciowej dzielar-
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ka kasetowa wyposazong w system NO-STRESS gwarantu-
jacy wysoka precyzje dzielenia w pelnym zakresie gramatu-
rowym oraz zapobiegajacy ,,przepalaniu” ciasta. Regulacji
gramatury dokonuje si¢ poprzez specjalne pokretta, a war-
tosci gramatury wskazywane sg przez odpowiednie wskaz-
niki. Skok tloka dodatkowo regulowany jest elektronicznie,
a warto$ci wy$wietlane sg na cyfrowym wyswietlaczu.
Zastosowanie prostego systemu pozwala na przecho-
dzenie z dzielenia jednorzedowego na dwurzedowe. Prze-
siewacz maki i sposéb jego
regulacji gwarantuje, ze kesy
ciasta spadajagce na ta$me
transportowa nie przyklejaja
sie do niej. Ta$ma transpor-
towa zbudowana zostata
Nz dwoch czedci, z mozli-
woscig regulacji
predkosci przesu-
wu, co pozwala na
ustalanie odlegtosci

miedzy kesami ciasta, a to
z kolei ulatwia zestawienia
dzielarki z innymi urzg-
dzeniami.
® Zaokraglarka
stozkowa

Stuzy do zaokraglania
kesow ciasta. Pokrycie stoz-
ka i kanatéw teflonem oraz
nawiew zimnego i cieptego
powietrza sprawia, ze kesy
clasta nie przyklejaja sie.
Odpowiedni  stozek, jego
predko$¢ obrotowa oraz
ksztalt i dlugo$¢ kanalow
powoduja, ze urzadzenie to
podota  kazdemu typowi
ciasta. Dodatkowym wypo-
sazeniem zaokraglarki stoz-
kowej, wystepujacym jako
opcja w modelu CO 1600,



jest mozliwos¢ regulacji wielkosci kanatéw. Zaokraglarka z re-
gulowanymi kanalami znajdzie zastosowanie wszedzie tam,
gdzie rozpietos¢ gramaturowa produkowanego chleba jest
bardzo duza. Jednak w wigkszosci przypadkéw klienci decy-
duja sie na zakup urzadzenia ze statymi kanatami, co pozwala

na zaokraglanie keséw w zakresie 350-2500 g.

©® Wydluzarka (nowa wersja)

Model FP 4 wystepuje w zestawie tworza-
r——————“ cym automatyczng linie produkcyjna.
=& Przeznaczonadowydtuzaniazaokraglo-
..;-:é::'ﬁ ¥ nych kesow ciasta o gramaturze od 50
i do 2500 g. Wydtuzarka zostata specjal-
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nie przygotowana do produkeji polskiego chleba. Doskonale
sprawdza si¢ w zestawieniu z dzielarka objetosciowg ——
i zaokraglarka stozkowa bez
koniecznosci stosowania ko-
mory prefermentacyjnej (mie-
dzygarowni). Elementy, ktore
zostaly udoskonalone, tj. gorny
stot formujacy staly oraz nowy
typ watkéw, gwarantuja dosko- -
nale formowa-
nie kesow cia-
sta oraz po-
wtarzalnos¢
ksztattu  kazdego
kesa. Nowa wy-
diuzarka zadowoli
najbardziej wyma-
gajacych klientow:
Dodatkowe mozliwosci
Podstawowa wersja linii do produkeji chleba moze by¢
rozbudowana i dodatkowo wyposazona w wywrotnice
i komore fermentacyjna.
©® Wywrotnica jest masywna i solidnie wykonana.
Zastosowano §limakowy system podnoszenia
dziezy. Mechanizm podnoszenia umieszczony
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zostat w specjalnej ostonie uniemozliwiajacej do-
stawanie sie pytow i innych zanieczyszczen. Ce-
cha charakterystycznego prezentowanego urza-
dzenia jest brak jakichkolwiek statych mocowan
do podioza. Prosty sposéb regulowanych stop
gwarantuje stabilnos¢ oraz mobilno$¢ maszyny.
Przy konstrukcji wywrotnicy wykorzystano
najnowsze rozwigzania techniczne gwarantuja-
ce niezawodno$¢. A takie elementy, jak zdalne
sterowanie oraz barierka ograniczajaca dostep
obstugujacego w obszar pracy dziezy zapewnia-
ja bezpieczenstwo pracy. W ofercie mamy kilka
modeli uwzgledniajacych warunki lokalowe,
wielko$¢ dziezy oraz typ mieszatki.

©® Komora prefermentacyjna ROYAL, inaczej
zwana miedzygarownia, doskonale nadaje si¢ do
linii do produkji chleba. Odpoczynek kesow w za-
kresie 4 do 22 minut. Elektroniczny licznik keséw
z elektronicznym czytnikiem oraz kontrola tempe-
ratury i wilgotnosci utatwiaja prace przy produkcji
chleba. Istnieje mozliwos¢ dopasowania komory
do istniejacych warunkéw lokalowych.

Firma IRPOL indywidualnie podchodzi do
kazdego klienta, dlatego tez nasi klienci przed
zakupem urzadzen maja mozliwos$¢ przetesto-
wania urzadzen we wlasnej piekarni. W tym celu
- wystarczy skontaktowa¢ sie z nasza firma
i ustali¢ termin przeprowadzenia proby.

Gwarantujemy solidno$¢ i dobra
jako$¢ naszych produktéow czego po-
twierdzeniem jest wspoipraca
z wieloma klientami z branzy
cukierniczo-piekarskiej na te-
renie calego kraju.

IRPOL

ul. Jana Kazimierza 2P

05-126 Nieporet (Stanistawow I)
tel./fax 022 772 32 80

tel. 0227724220

e-mail: irpol@irpol.eu
www.irpol.eu




