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“® ARTEZEN

DOUGH HANDLING

Dzielarki ARTEZEN Calybra:
Rewolucja w dzieleniu ciasta bez oleju

Po kilku latach obecnosci na rynku dzielarek, nadszedt
czas, aby podzieli¢ sie z Panstwem wrazeniami z doswiad-
czen, ktére zdobylismy z ARTEZEN Calybra, oraz z opiniami
naszych klientow.

Juz od poczatku wyréznia sie jedna z kluczowych in-
nowacji tej dzielarki — przelomowy system bezolejowy.
ARTEZEN Calybra, dzieki starannie przemyslanej konstruk-
¢ji komory dzielacej, nie wymaga oleju w procesie smaro-
wania ttokéw i komory mierzacej. Projektanci, kooperacja
wiosko-holendersko-szwedzka, skupili sie na catkowitym
wyeliminowaniu kontaktu ciasta z olejem. Kluczem do tego
okazat sie dobor materiatow: stal nierdzewna i specjalna
powtoka z tworzywa sztucznego, zatwierdzona do kontak-
tu z zywnoscia.

Trudno byto nie zauwazy¢, jak zywiotowo reaguja
klienci na fakt bezolejowego systemu. Korzysci ptynace
z tej technologii okazuja sie na tyle przekonujace, ze wie-
lu z nich decyduje sie na wymiane dotychczasowych, tra-
dycyjnych dzielarek na rozwigzania bezolejowe. W ciggu
ostatnich dwoch lat dzielarka ARTEZEN Calybra znalazta
swoje miejsce w okoto 20 piekarniach w Polsce.
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Korzysci ekonomiczne

Eliminacja oleju przynosi piekarzom wymierne
oszczednosci. Piekarnia, ktora dotychczas zuzy-
wata 0,5 litra oleju na godzine pracy tradycyjnej
dzielarki, moze zaoszczedzi¢ z Artezen Calybra
nawet 14 tys. zt rocznie, przy zatozeniu ceny wy-
noszacej 12 zt/litr i oSmiogodzinnym dniu pracy.
Warto zauwazy¢, ze tradycyjne modele dzielarek
z czasem wymagaja jeszcze wiekszej ilosci oleju,
niektorzy uzytkownicy zdradzaja, ze zuzycie siega
nawet 1 |/godz.

Oszczednosci nie koncza sie na kosztach oleju.
Systemy bezolejowe wymagaja rzadszego serwi-
sowania i czyszczenia, co obniza koszty eksplo-
atacji. Inwestycja w nowoczesng dzielarke jest wiec
bardziej optacalna.

Wptyw na produkt

Kolejnym mocnym atutem dzielarki jest de-
likatna obrébka ciasta. To szczegdlnie istotne
w przypadku ciast o wysokiej hydracji i delikatnej
konsystencji. W dzisiejszych czasach pieczywo
o duzych porach i nieregularnej strukturze, typo-
we dla rustykalnych wypiekéw, zdobywa ogromna
popularnos¢ wsréod konsumentéw. Artezen Caly-
bra odpowiada na te potrzeby.

Czystosc i higiena
Eliminacja oleju w systemie dzielenia przektada

sie rowniez na czystos¢ miejsca pracy. Nasi klien-
ci nie szczedza pozytywnych opinii, podkreslajac,



ze dzielarka skutecznie rozwigzata problem brud-
nych posadzek, ktére wczesniej byty wynikiem
rozdeptywanego oleju. Utrzymanie czystosci, nie
tylko wokot urzadzenia, stato sie proste. Posadzka
wolna od mgietki olejowej zmniejsza ryzyko posli-
zgniec i wypadkow.

Brak oleju w dzielarce ARTEZEN Calybra to nie
tylko kwestia higieny w zaktadzie, ale rowniez czy-
stosci finalnego produktu, co wpisuje sie w trend
clean label w branzy spozywczej. Piekarze podkre-
Slaja lepsza jakos¢ ciasta — brak warstwy oleju na
powierzchni porgji pozytywnie wptywa na konsy-
stencje i smak gotowego produktu.

Precyzyjne dzielenie ciasta

Dzielarka ARTEZEN Calybra wyrdznia sie wy-
jatkowa precyzja w dzieleniu ciasta, dzieki czemu
nie ma potrzeby regularnej kalibracji. Kazda porcja
ciasta jest identyczna pod wzgledem wagi i ksztat-
tu, co zapewnia nieprzerwana spéjnosé produkgji.
Co wiecej, zintegrowana waga LYBRA ARTEZEN,
kompatybilna z wiekszosciag dzielarek, moze za-
dbac¢ o jeszcze wiekszg precyzje. Automatyczna

korekta wagi redukuje straty materiatowe i sprawia, ze pro-
ces produkgji staje sie bardziej efektywny.

Coraz wieksza $wiadomos¢ ekologiczna sprawia, ze
nasi klienci chetnie wybierajg rozwigzania o mniejszym ne-
gatywnym wptywie na $rodowisko. Bezolejowa dzielarka
Artezen Calybra jest ekologiczng alternatywa dla tradycyj-
nych maszyn, ktére generuja odpady w postaci zuzytego
oleju. Wybor tej technologii to krok w strone zréwnowazo-
nego rozwoju i redukgji $ladu ekologicznego.

Sekret uniwersalnosci — jak dziata dzielarka
ARTEZEN Calybra?

Klucz do sukcesu dzielarki ARTEZEN Calybra tkwi w pre-
cyzyjnej regulacji sity docisku, ktéra umozliwia dostoso-
wanie procesu dzielenia do konkretnego rodzaju ciasta.
Uzytkownik moze ustawic czas docisku w przedziale od 0,5
do 1,5 sekundy, co pozwala na uzyskanie idealnej wagi,
ksztattu i struktury porcji. Niezaleznie od tego, czy mamy
do czynienia z rzadkim i lepkim ciastem bezglutenowym,
czy z wymagajacym ciastem na pizze — Calybra zapewnia,
ze ciasto nie zostanie ,zmeczone” w trakcie dzielenia, za-
chowujac swoja elastycznosc.

ARTEZEN Calybra wykorzystuje zaawansowany system
podcisnienia, ktory zasysa 2-3 razy wiecej ciasta niz po-
trzeba do gtdéwnego bebna. Nastepnie ttok precyzyjnie
przesuwa odpowiednig ilo$¢ ciasta do komory dzielacej,
co pozwala na niezwykta doktadnos¢ procesu. Dodatko-
wo, elastyczna regulacja docisku sprawia, ze urzadzenie
$wietnie radzi sobie zaréwno z luznymi, jak i twardszymi
ciastami, gwarantujac perfekcyjny efekt niezaleznie od ich
konsystengji.

Wydajnos¢ i wszechstronnosc

Dzielarka ARTEZEN Calybra oferuje szeroki zakres wa-
gowy —od 50 do 2800 g, co daje ogromna swobode w pro-
dukgji réoznorodnych wyrobéw. Wysoka pojemnos¢ leja
(od 80 do 280 kg) oraz imponujaca wydajnosc na poziomie
ponad 3100 szt./godz., sprawiaja, ze jest to idealne rozwia-
zanie zaréwno dla mniejszych piekarni, jak i duzych zakta-
dow. Dodatkowe opcje wyrzutu ciasta z boku lub z przodu
zwiekszaja jej funkcjonalnosé, a bezolejowy system czyni ja
przyjazna dla srodowiska i ekonomiczna.

Dzieki takim zaletom dzielarka ARTEZEN Calybra wy-
znacza nowe standardy w branzy piekarskiej, faczac pre-
cyzje, wydajnos¢ i ekologie w jednym zaawansowanym
urzadzeniu.
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Rozmowa z Wiestawem Drabikiem, uzytkownikiem dzielarki ARTEZEN

Jak dlugo dzielarka ARTEZEN pracuje w Pana
piekarni? Jakie ciasta sa nia dzielone?

Dzielarka ARTEZEN pracuje w naszej piekarni od
6 lat. Uzywamy jej do dzielenia réznych rodzajow
ciast, o nawodnieniu od 52% do 72%. Wszystkie nasze
ciasta sg produkowane na zakwasie, bez dodatkow
w postaci polepszaczy lub wspomagaczy. Bazujemy
jedynie na trzech sktadnikach — mace, wodzie, soli
— a w niektérych przypadkach dodajemy minimalna
ilos¢ drozdzy, zaledwie 0,02%.

Jakie sa gtéwne atuty dzielarki? Co ceni Pan
jako wtasciciel, a co pracownicy?

Jednym z gtéwnych atutow dzielarki ARTEZEN jest
jej precyzja, ciasto dzielone jest rbwnomiernie, co jest
bardzo istotne przy produkgcji opartej na zakwasie.
Co wiecej dzielarka nie niszczy struktury ciasta, za-
chowujac jego wysoka porowatosc. Jest to kluczowe
w naszych produktach. Natomiast pracownicy cenia
sobie jej wydajnos¢ oraz tatwos¢ obstugi.

Czy zauwazyli Panstwo oszczednosci wynika-
jace z braku koniecznos$ci uzywania oleju?

W kwestii oszczednosci oleju trudno nam sie
wypowiada¢, poniewaz wczesniej dzielilismy ciasto
recznie, bez uzycia oleju. Jednak podczas testow
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z innymi dzielarkami, ktére wymagaty smarowania
olejem, napotkalismy problemy jakosciowe. Olej
pozostawat na ciescie, co w trakcie formowania bo-
chenkéw powodowato powstawanie kieszonek po-
wietrznych. Dzieki dzielarce ARTEZEN, ktoéra dziata
bez potrzeby uzywania oleju, unikamy tych proble-
modw, co jest dla nas duzym atutem.

Jak ocenia Pan jako$¢ wykonania i awaryjnosé
urzadzenia?

Dzielarka jest solidnie wykonana i w mojej opinii
bardzo trwata. Jest fatwa w obstudze, nie wymaga
czestych przegladow, a przez 6 lat uzytkowania nie
mieliSmy zadnych awarii. Dodatkowym plusem jest
to, ze urzadzenie jest proste w czyszczeniu, co zna-
czaco utatwia codzienna prace.

Jak ocenia Pan stosunek ceny do jakosci?

Uwazam, ze cena dzielarki ARTEZEN jest konku-
rencyjna w poréwnaniu do urzadzen innych produ-
centéw, a jakos¢ zdecydowanie warta jest tej ceny.
Jest to inwestycja, ktéra przynosi korzysci zaréwno
pod wzgledem jakosci produktow, jak i efektywno-
$ci produkgji. Taki sprzet jak ARTEZEN wprowadza do
piekarni nie tylko precyzje, ale i stabilnos¢ procesu, co
jest kluczowe w produkgji wysokiej jakosci pieczywa.



