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BEZOLEJOWE DZIELENIE CIASTA

“® ARTEZEN

DOUGH HANDLING

ARTEZEN Calybra wyznacza

nowe standardy w produkc

1

Aktualny lider na rynku dzielarek w Polsce

Od roku 2022 GETH jest przedstawicielem
firmy ARTEZEN - producenta dzielarek
Calybra, ktdéry zaufal doswiadczeniu firmy
i skuteczno$ci sprzedazowe;j.

Nasze dziatania nie ograniczaja sie wytacznie do dys-
trybugji. Skupiamy sie takze na edukacji naszych klien-
téw, dostarczajac im wiedze technologiczng oraz wspar-
cie w procesie wyboru. Szczegdlna uwage zwracamy na
to, aby kazda dzielarka ARTEZEN Calybra, ktore trafia do
polskich piekarni, byto maksymalnie dostosowane do ich
indywidualnych wymagan produkcyjnych.

Koncepcja dzielarki

DzielarkA ARTEZEN, ktorej koncepcja oparta jest
o mysl pasjonatow branzy z 3 krajow: Wioch, Holandii,
Szwedji jest trafng odpowiedziag na aktualne potrzeby pro-
dukcji w piekarni. Inzynierowie praktycy zatozyli od sa-
mego poczatku eliminacje oleju w systemie dzielenia.
Z trzech podstawowych powodéw: technologicznego
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— przedostajacy sie do ciasta olej negatywnie wptywa na
jakos¢; ekonomicznego — uzupetniany olej (nawet do 1 lit-
ra na h) generuje znaczacy koszt, estetycznego — perma-
nentna mgietka olejowa, wycieki brudzg posadzke i stwa-
rzaja realne zagrozenie poslizgnieciem, czyli wypadkiem.
Plan udat sie poprzez precyzyjny dobdr materiatow w gto-
wicy dzielacej: stali nierdzewnej i specjalnej powtoki z two-
rzywa sztucznego, zatwierdzonej do kontaktu z zywnoscia.

System oil free jest absolutna rewolucja, szczegél-
nie w konfrontacji z tradycyjnymi dzielarkami, ktére ge-
neruja koszty oleju nawet powyzej 20 tys. zt rocznie i sg
przyczyna brudnej i $liskiej posadzki.

Duze zainteresowanie na polskim rynku

W roku 2024 zanotowaliSmy duze zainteresowanie
w zakresie automatyzacji dzielenia ciasta. Na informacje
o posiadaniu w ofercie bezolejowego systemu dzielenia
ARTEZEN CALYBRA pojawito sie zaciekawienie wsrod
klientow, koncentracja i che¢ zdobycia merytorycznej
wiedzy na ten temat. O oferte wystapito wiele piekarni,
napisalismy ich ponad 100.




Kto kupuje?

Skupienie uwagi na nowym
produkcie na rynku, kiedy nadcho-
dzi czas na zastapienie recznego
dzielenia profesjonalnym urzadze-
niem, jak w przypadku naszego
klienta spod Krakowa, przyjelismy
jako rzecz normalna. Zaciekawit nas
natomiast fakt, ze piekarze zaopa-
trzeni w dzielarki poddawali anali-
zie swoje dotychczasowe systemy dzielenia. Nierzadko
byty to nowe inwestycje, ktére w konfrontacji z ofero-
wang dzielarkag ARTEZEN Calybra okazywaty sie by¢ nie-
ekonomiczne, problematyczne pod wzgledem higieny,
a standard jakosci, ze wzgledu na przenikanie oleju do
ciasta, okreslano jako nizszy.

Wsrdd kupujacych sa tez klienci, ktorzy chca mieé
drugie takie urzadzenie i nie potrzebuja ani reklamy, ani
rekomendacji, bo eksploatacja we wtasnych warunkach
produkcyjnych potwierdzita powtarzalnos¢ wagi, brak
zmeczenia ciasta, zachowanie objetosci pieczywa po
wypieku i realne oszczednosci. Oszczednosci nie kon-
cz3 sie na kosztach oleju, systemy bezolejowe wymagaja
rzadszego serwisowania i czyszczenia, co obniza koszty
eksploatagji.

Jaki jest finalny produkt dzielenia?

Na wieksza uwage zastuguje finalny produkt, kté-
ry w opinii piekarzy, poprzez brak domieszki oleju nie
traci na wtasciwosciach i wpisuje sie w trend: clean label.
Nienaruszone pozostajg konsystencja i smak. Styszymy
opinie od uzytkownikdw, ze ciasto dzielone w ARTEZEN
Calybra w wyniku podziatu nie jest zmeczone i nie
traci na objetosci po odpieku. Jest
to walor wysoce ceniony. Kluczem
do takiego sukcesu jest precyzyj-
na regulacja sity docisku, ktéra
umozliwia dostosowanie procesu
dzielenia do konkretnego rodzaju
ciasta. Uzytkownik moze ustawic
czas docisku w przedziale od 0,5 do
1,5 sek., co pozwala na uzyskanie
idealnej wagi, ksztattu i struktury
porcji. Nawet ciasto lepkie i rzadkie,
jak ciasto bezglutenowe, czy wyma-
gajace ciasto na pizze, dzielone w ARTEZEN Calybra nie
bedzie zmeczone, a elastycznos¢ zostanie zachowana.

Jak pracuje Calybra?

ARTEZEN Calybra wykorzystuje zaawansowany sys-
tem podcisnienia, ktory zasysa 2-3 razy wiecej ciasta
niz potrzeba do gtéwnego bebna. Nastepnie ttok pre-
cyzyjnie przesuwa odpowiednig ilos¢ ciasta do komory
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dzielacej, co pozwala na niezwykta doktadnos¢ proce-
su. Dodatkowo, elastyczna regulacja docisku sprawia,
ze urzadzenie Swietnie radzi sobie zaréwno z luznymi,
jak i twardszymi ciastami, gwarantujac perfekcyjny efekt
niezaleznie od ich konsystengji.

Wydajno$¢ i wszechstronnos¢

Dzielarka ARTEZEN Calybra oferuje szeroki zakres
wagowy — od 50 do 2800 g, co daje ogromnga swobode
w produkgji roznorodnych wyrobdéw. Wysoka pojemnosé
leja (od 80 do 280 kg) oraz imponujgca wydajnosc na
poziomie ponad 3100 szt./godz., sprawiajg, ze jest to
idealne rozwigzanie zaréwno dla mniejszych piekarni,
jak i duzych zaktadéw. Dodatkowe opcje wyrzutu cia-
sta z boku lub z przodu zwiekszaja jej funkcjonalnosg,
a bezolejowy system czyni jg przyjazna dla srodowiska
i ekonomiczna.

Precyzyjne dzielenie ciasta

Dzielarka ARTEZEN Calybra wyréznia sie wyjatkowa
precyzja w dzieleniu ciasta, dzieki czemu nie ma potrze-
by regularnej kalibracji. Kazda porcja ciasta jest identycz-
na pod wzgledem wagi i ksztattu,
co zapewnia nieprzerwang spoj-
nos¢ produkcji. Co wiecej, zinte-
growana waga LYBRA ARTEZEN,
kompatybilna z wigkszoscig dziela-
rek, moze zadbac o jeszcze wieksza
precyzje. Automatyczna korekta
wagi redukuje straty materiatowe
i sprawia, ze proces produkgji staje
sie bardziej efektywny.

Bezolejowa dzielarka ARTEZEN
Calybra jest ekologiczng alterna-
tywa dla tradycyjnych maszyn, ktére generuja odpady
w postaci zuzytego oleju. Wybdr tej technologii to krok
w strone zrbwnowazonego rozwoju i redukgji sladu we-
glowego. Calybra to przysztos¢ piekarni — inwestycja,
ktéra zwraca sie w postaci oszczednosci, jakosci i zado-
wolenia klientow.

Najblizsza prezentacja dzielarki odbedzie sie na
targach EXPO SWEET w Warszawie 16-19.02.2025, na
ktore serdecznie zapraszamy.
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