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linia do pieczywa o nieograniczonych mozliwosciach

® Rynek piekarniczy i cukierniczy jest obecnie rynkiem bardzo
rozwojowym. Piekarze i cukiernicy wytwarzaja coraz to nowe
produkty, oparte na coraz to lepszych recepturach i bardziej
apetycznym wygladzie. Obecnie duzym zainteresowaniem cieszy
sie wszelkiego rodzaju pieczywo ciemne, z maki zytniej, razowej,
orkiszowej, czy z dodatkiem zbdz i nasion. Polacy coraz czesciej
siegaja po wloska ciabatte, francuska bagietke czy amerykanski
chleb tostowy, hamburgery czy hot-dogi. Wzrasta réwniez popyt
na kanapki, wykonywane z pieczywa o roéznym ksztalcie -
kwadratowym, podluznym czy tréjkatnym. W odpowiedzi na
potrzeby piekarzy i cukiernikéw, producenci maszyn i urzadzen
piekarniczych, konstruuja coraz bardziej innowacyjne rozwigzania
- ulatwiajace prace, zwiekszajace jej wydajnos¢, a przede wszystkim
obnizajace koszty. Jednym z takich przedsiebiorstw jest wloska
firma SOTTORIVA, a owocem jej 70-letniego doswiadczenia i tra-
dycji w produkeji maszyn piekarniczych jest MR8 - innowacyjne
urzadzenie na $wiatowa skale.

@ Linie serii MR8 to linie o nieograniczonych mozliwosciach,
pozwalajace na produkcje chlebow kwadratowych, prosto-
katnych, podluznych, tréjkatnych i o innych ksztaltach wg
wlasnego pomystu, a takze bulek okraglych, rogali, bagietek,
hot-dogow, hamburgerow, bulkek znakowanych: kajzerki,
chalki, itp. oraz cietych (sznytka), produktow regionalnych lub
wedlug ,wlasnych” pomystéw. MR8 ma zdolnosci produkeyjne
do 1000 kg ciasta na godzine. Produkcja mozliwa jest od 1 do 6
rzed6w, a dostepna waga keséw obejmuje zakres od 25 do 2000 g,
minimalna dlugo$¢ dzielnia ciast to od 10 mm do maksymalnie
800 mm.

® Pierwszy model linii wyposazony jest w tzw. technologie ,,zero
stresu” - nadajacg ciastu jednolita strukture i konsystencje.
Zaokraglanie odbywa sie jak w tradycyjnych dzielarko-
zaokraglakach uzywanych w rzemie$lniczych piekarniach.
Wszystko odbywa si¢ w sposob delikatny, poréwnywalny do ruchu
ludzkich dloni, co jest niezwykle wazne w jakosci gotowego
produktu przy ciastach z duza zawarto$cig wody. System do ciecia
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jest wyposazony w gilotyny o potozeniu prostym, nachylonym lub
trojkatnym badz wedtug specyfikacji klienta. Roztadunek gotowych
wyrobdéw moze sie¢ odbywaé na blachy wypiekowe, formy, kastle,
atakze aparaty wsadowe.

® MRS to nie tylko jedna maszyna, ale poczatek szerokiego zakresu
automatycznej linii, bedacej w stanie wyprodukowa¢ kazdy rodzaj
pieczywa, nawet ten artystyczny (rzemieslniczy). Linie te posiadaja
wiele moduléw - z 5,2 m mozna ja rozbudowaé maksymalnie do
17,6 m. Do linii dostepne s3 m.in stacja dzielaca, zaokraglajaca,
jednostka stemplujaca, stacja formowania, zwilzania i posypywania
ziarnem, stacja cigciai modut uktadania ciasta.

MR8 jest maszyna, w ktorej sposob wytwarzania produktéw mozna
bezapelacyjnie nazwa¢ innowacja technologiczna. Do przetwo-
rzenia jednej tony ciasta w przeciagu jednej godziny, za pomoca
MRS, jest potrzeby tylko jeden czlowiek. Dla klientéw
rozwazajacych nabycie MR8 mozliwe jest przeprowadzenie testow
ipréb uproducenta - w firmie SOTTORIVA we Wloszech.

Wiecej informacji o tej linii mozna znalez¢ na stronie BakeRes.pl




