I N\ O\WOSCI TARGOWE

-FORMOWANE

/R

FORMOWANIE

Czesto nazwa urzadzenia determinuje jego przeznaczenie. Z pewnoscig tak jest w przypadku
niemieckich rogalikarek Universum, ktére wielu piekarzom kojarzg sie z solidnym rzemiesiniczym
wyrobem rogali, ewentualnie croissantéw. Okazuje sie jednak, ze mozliwosci produkcyjne tych

urzadzen sg znacznie wieksze.

Najlepszym przykladem jest nowy model maszyny, ktory oprécz trady-
cyjnych funkcji zawijania ma takze umiejetno$¢ formowania bulki nie-
mieckiej — pieczywa o wyjatkowym rustykalnym ksztalcie, przypomi-
najacego bulke cieta.

Gléwny proces produkeji wyrobéw zawijanych na rogalikarce Univer-
sum odbywa sie pomiedzy dwoma filcowymi taSmami zamontowany-
mi na tzw. koszach. Kosz dolny jest nieruchomy, natomiast gérny jest
ruchomy i ,poddaje si¢” podczas przechodzenia ciasta przez tasmy ro-
galikarki. Co ciekawe, dowolnie zwiniety kes moze by¢ ponownie roz-
winiety, gdyz delikatny system nie meczy ciasta. Zwigksza tez jego ob-
jeto$¢ podczas wypieku nawet do 20% w poréwnaniu z obrobka reczng.
Ksztalt tadnie wyro$nietego rogalika jest mocng strong tego urzadzenia
- uwazajg przedstawiciele firmy Geth, ktdra jest polskim dystrybutorem
niemieckich rogalikarek. A jak na tych maszynach wyglada produkcja
wspomnianej butki niemieckiej?

Przede wszystkim wazne jest to, iz przejscie z produkgji rogali na bulke
cietg jest ptynny. Zmiana modutu polega na zmianie rozstawu miedzy
dodatkowymi walcami a elastyczna ptyta dociskowa — wyjasnia dystry-
butor maszyny. Zaokraglony kes przechodzi przez walce wstgpne oraz
kolejne, a nastepnie wpada miedzy tasme formujaca rogala i specjalna
elastyczng plyte, na ktorej rozplaszczony kes ulega zawinigciu z dwdch
stron. Bulki garowane s3 znakiem do dotu. Oczywiscie istnieje mozli-
wo$¢ poddania bulek odroczonemu garowaniu, co podnosi ich walory
smakowe i aromatyczne.

Na rogalikarkach Universum z powodzeniem mozna watkowa¢ réw-
niez ciasto na chleb tostowy. Wyjatkowa struktura migkiszu, ktéra
czesto jest tajemnica recepturowa sprawia, iz chleb ten jest dla wielu
konsumentéw smaczniejszy i atrakcyjniejszy. Miekisz takiego chleba
ma zupelnie inng strukture niz tradycyjne pieczywo, nie kruszy si¢
i wida¢ w nim zrolowania.

W prezentowanych niemieckich urzadzeniach mozna tez przygotowac
legi na chatke, ktore sa elastyczne, niezmeczone. Upleciona chalka ro-
$nie do gory, nie rozlewa si¢ i zachowuje wyrazny ksztalt plecionki - za-
pewnia firma Geth.

Innym wyrobem piekarskim, do produkeji ktérego przystosowane sa
nowe rogalikarki HWM 30/50 i HWM 50/70, jest bagietka. Jej wyrdb
na tego typu maszynie stal sie mozliwy dzieki specjalnemu modutowi
wydluzania, w ktérym kesy ciasta na bagietke osiagaja do 50 lub 70 cm
dtugosci.

Podkre$lana przez uzytkownikéw zaleta wspomnianych urzadzen jest
powtarzalno$¢ konicowego efektu. Uformowane kesy sa rowne, nie majg
przypadkowego ksztaltu i wielkosci — zapewnia producent rogalikarek,
ktére w przeciwienistwie do wielu podobnych urzadzen pracuja z kaz-

dym ciastem.

40 - BAKE&SWEET - 2014/2 (39)

miedzy dodatkowymi walcami a elastyczng ptytg dociskowa,.
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I Ptynne przejscie z produkcji rogali na butke polega na zmianie rozstawu

O tym, jakie jeszcze mozliwoéci wykorzystania w codziennej produkeji

piekarsko-cukierniczej maja nowe maszyny marki Universum, bedzie

mozna si¢ przekona¢ na Expo Sweet na stoisku wspomnianej firmy Geth,

ktéra najéwiezszy model niemieckiej rogalikarki zaprezentuje jako tar-

gowa nowosc. L]
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butki niemieckiej o wyjatkowym rustykalnym ksztaicie, ktéry do ztudzenia

I Nowy model rogalikarki Universum ma m.in. mozliwo$¢ formowania
przypominajaca butke cieta. For. GeTH



