Kulisy produkcji

artykut promocyjny

Na jakiej zasadzie dziata rogali-

karka UNIVERSUM? Ciasto jest

zwijane miedzy dwoma filcowymi
tadmami zamontowanymi na tzw. koszach.
Dolny kosz jest staty, a gorny jest ruchomy
i ,poddaje sie” podczas przechodzenia ciasta
przez tasmy rogalikarki. Dowolnie zwiniety
kes moze by¢ ponownie rozwiniety, niemal
jak bandaz, ale system nie meczy ciasta. De-
likatnie uformowane ciasto zwieksza swoja
objeto$¢ podczas wypieku do 20% w po-
réwnaniu np. z obrébka reczna.
Zaleta podkreslang przez uzytkownikow
jest powtarzalno$¢ koricowego efektu,
po wypieku. Uformowane kesy sg row-
ne, nie majg przypadkowego ksztattu
i wielkosci. Rogalikarke Universum moc-
no wyrdznia fakt, ze pracuje na kazdym
ciescie. Receptury nie muszg by¢ zatem
modyfikowane, co wielu rzemiesInikéw
przyjmuje z wyrazng ulga.

Uniwersalne Universum
Najwiekszg zaletg tych urzadzen jest bar-
dzo duza uniwersalno$¢ produktowa. Ro-
galikarka jest w stanie rozwatkowac i zwi-
na¢ kazdy rodzaj ciasta, zaréwno zwykte
ciasto pszenne, pszenno-zytnie, jak i cia-
sto francuskie oraz pétfrancuskie prze-
znaczone na wyroby cukiernicze. Grubos¢
formowanych kesow oraz liczba zwojow
regulowana jest bezstopniowo. Przedziat
wagowy kesa ciasta to 20-450 g.

Cho¢ nazwa urzadzenia czesto ,szuflad-
kuje” zakres jego zastosowania, to moz-
liwosci niemieckiej rogalikarki zdecy-
dowanie wykraczajg poza asortyment
rogalikow.
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Standardowe rogale pszenne — maja
regularny, tradycyjny ksztatt (waskie za-
konczenia rogala i szeroki Srodek), prefe-
rowany przez wielu piekarzy i konsumen-
tow. Kes przepuszczony dwukrotnie przez
walce przybiera zupetnie inny wyglad.
Butka rustykalna (z j. niem. schrippen)
— coraz bardziej popularna na naszym
rynku butka cieta moze by¢ formowa-
na na rogalikarce Universum. W opcji
wyposazenia znajduje sie specjalna ta-
$ma z wszytymi metalowymi elementa-
mi — tasma ta, wkladana miedzy walce
(o specjalnym rozstawie), powoduje,
ze kes zostaje raz ,zatozony” i zrolo-
wany pod tasma. Podczas pieczenia
ciasto otwiera sie w miejscu ztozenia,
a w efekcie powstaje butka tudzaco po-
dobna do cietej.

Galanteria cukiernicza — takze kesy
z ciasta francuskiego (rogaliki mini) i pot-
francuskiego (paluszki, sztangle, palu-
chy mate precelki) mogg by¢ formowane
na rogalikarkach Universum.

Chleb tostowy - z powodzeniem moz-
na watkowac réwniez ciasto na chleb
tostowy. Unikalna struktura migkiszu
sprawia, ze chleb ten jest smaczniejszy
i ciekawszy wizualnie. Chleb taki pieczo-
ny jest w formie zamknietej, by byt za-
chowany idealny ksztatt, kesy uktada-
ne obok siebie rosng i wypetniajg cata
forme. Miekisz w przekroju ma zupetnie
inng od tradycyjnego strukture, nie kru-
szy sie i w przekroju widac¢ zrolowania.
Langa pod chatke — powstate w roga-
likarkach langi sg elastyczne, niezmeczo-
ne. Upleciona chatka rosnie, a nie roz-

AS formowania
i watkowania

Niemieckie rogalikarki UNIVERSUM zapracowaty na dobrg
opinie od samego poczatku, czyli od 1924 r., kiedy powstat
pierwszy model. Mimo uptywu ponad 90 lat koncept jest
niemal niezmieniony. Przez lata modernizacji ulegaty jedynie
drobne elementy oraz design.

lewa sie na boki, przez co zachowuje
wyrazny ksztatt plecionki.

¢ Placki, blaty — podnoszac kosz gor-
ny wytaczamy funkcje zwijania, przez
co mozemy produkowac okragte placki,
np. pod drozdzéwki, pizze, blaty droz-
dzowe.

« Bagietki — dzieki specjalnemu modu-
fowi wydtuzania w rogalikarkach HWM
30/50 i 50/70 kesy na bagietki moga
by¢ wydtuzane w zaleznosci od modelu
do maks. 50 cm lub 70 cm. Modut ten
pozwala formowac dtugie weki, paluchy
i oczywiscie bagietki.

Od kilku lat modele rogalikarek wypo-
sazone sg w zespdt podajacy z wat-
kiem dociskowym, ktory zabezpiecza
przed witozeniem reki miedzy walce.
Wydajno$¢ najpopularniejszych modeli
(w Polsce) HWM 30, 50, 50/70 wynosi
2500 szt./h przy wadze kesa 60 g.
Wsrdd walorow rogalikarek Universum
warto wspomnieé, ze zajmujg ok. 1 m?,
cicha praca i niemal bezawaryjny sys-
tem pracy. =

Wiecej informacji znajda Panstwo
na stronie www.geth.pl




