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Jak nadazy¢ z produkcja, gdy za-
4+ o mowien przybywa, a wymagania
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LR 2 rosng? Z odpowiedzig przychodzi

zautomatyzowana technologia.

KONIEC
Z CZASOCHEONNYM
FORMOWANIEM

Wiekszos¢ cukiernikéw wcigz przygotowu-
je tartaletki recznie. Cho¢ taka metoda
ma swoje zalety, to jej ograniczenia sg
oczywiste: brak powtarzalnosci, ryzyko
kontuzji u pracownikéw oraz niski kom-
fort pracy. Co wiecej, nagfa absencja do-
$wiadczonego cukiernika moze skutkowac
luka w produkcji. Odpowiedzig na potrzeby
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rynku jest kompaktowe i wydajne urzadze-
nie do formowania korpusow tartaletek
0 nazwie PMF 125. Ta niewielka, wazaca
jedynie 62 kg maszyna moze stworzy¢ na-
wet 1900 tartaletek na godzine, zapew-
niajgc powtarzalno$¢ i wysokg jakos¢ kaz-
dego produktu.

PROSTOTA OBSLUGI,
MAKSIMUM
MOZLIWOSCI

PMF 125 stanowi idealne rozwigzanie dla
cukierni, ktdre chcg automatyzacji, ale bez
koniecznosci inwestowania w ogromne li-
nie produkcyjne. To stotowe urzadzenie
jest gotowe do pracy od razu po podta-

W ZAUTOMATYZOWANEJ

Kolorowe tartaletki z masag

budyniowg i zelowanymi owocami to
niekwestionowany numer jeden cukierni.
Nie tylko wygladajg apetycznie, ale tez
genialnie smakujg i... bardzo dobrze sie
sprzedaja! Te mate, urocze wypieki staty
sie prawdziwym must-have w ofercie
kazdej nowoczesnej cukierni.

czeniu do pradu i sprezonego powietrza.
Po zakonczonej produkcji mozna je tatwo
przesungc na bok, by nie zajmowato miej-
sca w zaktadzie.

PMF 125 wyrdzniajg przede wszystkim
niemal nieograniczone mozliwosci perso-
nalizacji. Owalne, okragte, kwadratowe
czy prostokatne — wybdr ksztattu tar-
taletek zalezy tylko od twojej wyobraz-
ni. Obrecz moze by¢ gtadka, falowana,
a $ciany korpuséw moga mie¢ prazko-
wang lub gtadka fakture. Wystarczy
zmiana matrycy i stempla, by stworzyc
zupetnie nowy produkt, co daje cukier-
nikom ogromng elastyczno$¢ w rozbu-
dowie oferty. Kupujemy oczami, a za-
tem ksztatt i kolor genialnie oddziatuja
na zmysty.



ZASADA DZIALANIA

Przez urzadzenie biegnie przenosnik ta-
$mowy z namagnesowanymi talerzami,
do ktorych recznie doczepiane sg foremki
z utozonymi kesami ciasta. Foremki tra-
fiajg pod stempel, ktéry z odpowiednig
sita wyttacza ksztatt. Cisnienie powietrza
przechodzace przez matryce otworami oraz
odpowiednio dopasowana temperatura
sprawiaja, ze ciasto nie przykleja sie do
stempla. Odbieranie wyttoczonych korpu-
sow odbywa sie recznie po drugiej stronie
urzadzenia lub po tej samej, gdzie forem-
ki byty doczepiane. Wtedy zachowujemy
model obstugi jednoosobowej.

Zadaniem Kklienta przed zakupem jest
wskazanie: ksztattu pozadanej tartaletki,
grubosci $cian i dna ciasta. Na tej podsta-
wie dopasowane sg narzedzia. Klient moze
dysponowac wiasnymi foremkami, istnieje
mozliwos¢ ich zamodwienia u producenta.

NIE TYLKO
KRUCHE CIASTO

PMF 125 zaprojektowano z myslg o cukier-
niach na catym $wiecie, co oznacza, ze ra-
dzi sobie z r6znego rodzaju ciastem. Kru-
che, maslane, z dodatkiem jajek czy bez,
a nawet ciasto francuskie — wszystkie moz-
na formowa¢ z jego pomoca. Co wiecej,
urzadzenie dostosowuje sie do receptury
ciasta, a nie odwrotnie. Testy przeprowa-
dzone na r6znych rodzajach ciast pokazaty,
ze wystarczy odpowiednio wyregulowaé

Twoja tartaletka

ci$nienie sprezonego powietrza i tempera-
ture stempla, by za kazdym razem uzyskac
idealny efekt — bez pecherzy, naderwan
czy nieregularnosci.

Cho¢ mogtoby sie wydawac, ze kraje po-
tudniowej Europy, znane z tradycyjnych
cukierni, bedg przodowac¢ w korzystaniu
z tego urzadzenia, to wtasnie Europa Pot-
nocna i Centralna najczesciej wyposaza
cukiernie w PMF 125. Wyzszy poziom au-
tomatyzacji oraz wieksza sktonnos¢ do
inwestowania w innowacyjne technologie
sprawiajg, ze to tam urzadzenie cieszy sie
najwiekszg popularnoscia.

DODATKOWE
USPRAWNIENIA

Tym, ktorzy chca jeszcze bardziej uspraw-
ni¢ proces produkcji, producent oferuje
reczng gilotyne strunowa jako opcje do-
datkowa. Pozwala ona na szybkie dzielenie
watka ciasta na réwne kesy, co wspomaga
prace. Regulacja odlegtosci miedzy struna-
mi umozliwia precyzyjne dopasowanie do
indywidualnych potrzeb. Jednym ruchem
otrzymasz ok. 20 réwnych kawatkow.

DLA KAZDEJ
CUKIERNI

PMF 125 to urzadzenie wykonane z wyso-
kogatunkowej stali nierdzewnej, co gwa-
rantuje jego trwatos¢ i higiene. Rowniez

foremki, zgodnie z indywidualnym zamoé-
wieniem, mogg by¢ wykonane u producen-
ta, co nie trwa dhuzej niz kilka dni. Niektore
ich modele wyposazone sg w ruchome dno
dla fatwiejszego wyjmowania gotowych
korpusow. Istnieje réwniez opcja stoso-
wania foremek perforowanych, idealnych
do bardziej wymagajgcych wypiekow.
Pomimo kompaktowej budowy PMF 125
otwiera przed cukiernikami ogromne moz-
liwosci. Coraz popularniejsze tartaletki
z wytrawnymi nadzieniami, jak szpinak czy
pieczarki, to tylko poczatek. Korpusy wy-
pieczone dzieki temu urzadzeniu nadajg sie
do dekoracji przez kilka dni, co pozostawia
czas na przygotowanie ich w dogodnym
momencie. Stabilny spdd zapobiega prze-
makaniu nadzienia, a wieksza elastycznosc
pozwala eksperymentowac z mniej stan-
dardowymi nadzieniami.

ZOBACZ TO
NA ZYWO!

PMF 125 juz zdobyto uznanie wérod cu-
kiernikow w Polsce. Przekonaj sie sam, jak
moze zmienic twojg produkcje!
ZAPRASZAMY NA POKAZY URZADZE-
NIA, ktore odbedq sie podczas targow
Expo Sweet w Warszawie 16-19 lute-
go 2025 roku.

Przyjdz na nasze stoisko
i sprawdz, jak latwo
stworzy¢ perfekcyjna
tartaletke!

Korpus powierz urzadzeniu Ferneto
PMF 125, a dekoracje zostaw swojej kre-
atywnosci. [ ]
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