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FRITSCH jest czescig
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FRITSCH

FRITSCH. Serenada z ciastem.
Juz niemal od 100 lat

Rogaliki maslane z nadzieniem orzechowym, stodkie
precle z ciasta drozdzowego, plecionki makowe, buteczki
z cienkiego ciasta, lawasz, rézne bagietki, butki, strudel
jabtkowy z rodzynkami, czebureki z nadzieniem serowo-
-grzybowym, pierogi — to tylko niewielki przekréj ambit-
nego i pysznego asortymentu jaki powstaje z udziatem
urzadzen FRITSCH.

Firma GETH we wspdtpracy z firma
MULTIVAC wytacznym przedstawicielem
firmy FRITSCH w Polsce

Trudno znalez¢ osobe poruszajaca sie w branzy cukier-
niczo-piekarskiej, ktorej marka FRITSCH nie kojarzytaby
sie z trwatymi i efektywnymi liniami cukierniczo-piekarski-
mi do obrobki ciasta. Jeszcze ponad 3 dekady temu linie
do ciastek, watkownice, laminarki, zawijarki, krajarki ciast
z logo Fritsch, cho¢ wysoce pozadane, pozostawaty w sfe-
rze marzen polskich cukiernikdw i piekarzy. Nienasycony
rynek piekarski wchtaniat niemal wytacznie urzadzenia po
remoncie. Firma GETH, ktéra w latach 90. zajmowata sie
sprzedaza uzywanych urzadzen z Niemiec, poznata solidna
technike urzadzen FRITSCH poprzez gruntowne remonty.
Wobec zmiany zakresu dziatalnosci i przejscia ze sprzedazy
uzywanych na nowe urzadzenia oczywistym stato sie da-
zenie do wspotpracy z FRITSCH w Polsce. I tak sie stato. Po
roku 2000 firma GETH bez jakichkolwiek obaw, co do solid-
nosci i efektywnosci maszyn, rozpoczeta sprzedaz fabrycz-
nie nowych urzadzen FRITSCH w Polsce. Maszyny FRITSCH
weszty tym sposobem do oferty GETH stajagc w szeregu
obok takich marek, jak MIWE, DIOSNA, czy FORTUNA. Od
roku 2019 FRITSCH jest czescia grupy MULTIVAC. Od roku
2022 firma GETH, w porozumieniu z firma MULTIVAC, pro-
muje marke FRITSCH na rynku polskim.
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Wiecej o marce FRITSCH

FRITSCH istnieje na rynku juz prawie 100 lat
i wyrdznia sie na tle konkurencji solidnoscig wy-
konania i ciekawymi koncepcjami inzynieryjny-
mi. Wcigz potwierdza swoim wykonaniem jakos¢
— firmujac urzadzenia hastem ,made in Germany”.
Masowa bylejakos¢ w tym przypadku nie zdota-
ta przedrzec sie do standardow urzadzen. Dobre
rzemiosto oraz wiedza technologiczna sg tatwo
dostrzegalne przez uzytkownikéw. Dziesieciolecia
pracy na rynku w bliskich relacjach z klientem kon-
cowym (piekarzem, cukiernikiem) owocujg zardw-
no standardowymi rozwigzaniami z wieszaka dla
matych, $rednich i przemystowych zaktadoéw oraz
rozwigzaniami szytymi na miare. W ofercie nie s3
pomijani ani duzi, ani mali przedsiebiorcy. Dlatego
oprécz licznych przemystowych uzytkownikdw, na
rynku spotka¢ mozna rzesze rzemiesinikow uzyt-
kujacych urzadzenia FRITSCH.

Motorem rozwoju marki Fritsch jest problem
o zakresie globalnym, tj. brak rak do pracy w zakta-
dach produkcyjnych. Dlatego tez zainteresowanie
liniami do drozdzowek, nasladujacymi prace rak
ludzkich, wciaz rosnie. Inzynierowie i projektanci
FRITSCH oddaja sie poszukiwaniu niezawodnych
rozwigzan, majac na uwadze, ze najwazniejszym
aspektem przemawiajagcym za doborem urzadze-
nia jest delikatna obrébka, chroniaca ciasto
i jego specyficzne (typowe dla danego regio-
nu) wiasciwosci. W taki oto sposdb powstaja linie,
ktore rozumiejg i realizujg rzemieslniczy aspekt
produkgji, zastepujac wiele rak do pracy.

Wszystkie maszyny testowane sa z udzia-
tem oryginalnych surowcéw przed dostawa do
klienta, poniewaz FRITSCH nie chce ograniczac



sie wytacznie do projektowania i budowa-
nia maszyn cukierniczych, ale chce swiadomie
wptywaé na wyniki w zakresie jakosci. Klienci,
ktorym uda sie wyrwaé¢ od swoich obowigzkéw
na pokazy organizowane w firmowym salonie
sg zachwyceni réznorodnoscig prezentowanego
sprzetu. Rozrastajaca sie rodzina urzadzen mar-
ki FRITSCH to efekt mocno rozbudowanej sprze-
dazy na catym swiecie, ktéra liczy ok. 50 przed-
stawicielstw.

Watkownice ROLLFIX - idealny
pomocnik w cukierni i piekarni

Z marka FRITSCH kojarza sie najczesciej spo-
tykane w piekarniach lub cukierniach watkownice
nazwane przez producenta ROLLFIX. Produkowa-
ne na rynek, znacznie wykraczajacy poza Europe,
Rollfixy szybko staty sie popularnym wyposaze-
niem. Nazwa za$ whbita sie w Swiadomos¢ tak gte-
boko, ze watkownice nazywamy dzi$ synonimicznie
rollfix. Jest to Swiadectwo tego, jak wazne miejsce
zajmuje watkownica FRITSCH i jak wiele egzempla-
rzy pracuje na rynku.

zintegrowang wydtuzarke pod stotem roboczym. W ten
sposdb ekonomicznie i racjonalnie przygotowuje sie cia-
sto, odbierajac je po tej samej stronie, po ktérej zostato
podane do urzadzenia.

Opgjonalnie do watkowarki moze by¢ zamontowany
rowniez posypywacz maki. Model premium watkowarki jest
modelem wysoce wygodnym, elektrycznym, w ktérym caty
proces watkowania z ustawieniem szczeliny przebiega sa-
moczynnie. Obstuga koncentruje sie wytacznie na panelu
sterowania.

Réwniez dla przemysto-

wej, niezmordowanej pro-
dukgji w trybie ciggtym firma
Fritsch ma swéj model wat-
kowarki. Sterowanie kompu-
terowe, predkos¢ watkowania
60 m/min, posypywanie maka
oraz automatyczna rolka na-
wijania pozwalaja na watko-
wanie bardzo duzych ilosci.
Réznorodnos¢ modeli po-

Naturalnie wymagania dotyczace wydajnosci
i stopnia automatyzacji w piekarniach stale rosna
i sg na tyle zroznicowane, ze sprawdzony, by nie
rzec kultowy, ROLLFIX wystepuje dzisiaj w kilku
wersjach. Abstrahujac od rozszerzonej funkcjonal-
nosci, wszystkie modele maja najwazniejsze zale-
ty, ktérym ROLLFIX zawdziecza sukces, tj. bardzo
delikatna obrébka ciasta, niezwykle wytrzyma-
ta konstrukcja ze stali nierdzewnej, ktéra radzi
sobie z najwiekszymi obcigzeniami podczas pracy
ciagtej. Urzadzenie jest tatwe w czyszczeniu dzie-
ki praktycznemu systemowi szybkiego zwalniania
naciaggu tasm i tatwo dostepnym profilom ze stali
nierdzewne;.

Uzytkownicy krotko opisuja swoje Rollfixy:
kompaktowy, stabilny, niezawodny, tatwy w ob-
studze i elastyczny w zastosowaniu. Bazowy mo-
del (Rollfix basic) ma naped nozny, polecany tym,
ktorzy sami wolg mie¢ kontrole nad watkowa-
niem. Ten sam model w rozbudowanej wersji ma

zwala na to, ze odpowiednia
watkowarka trafia we wiasci-
we miejsce i pod konkretne zadanie.

Warto przytoczy¢ historie konkursu z okazji 50-lecia
nieprzerwanej produkgji Rollfixa. Konkurencja byta prosta.
Poszukiwano najstarszego modelu watkowarki, bedacego
w uzyciu. Kuszaca nagroda w postaci nowej watkownicy
zmotywowata uzytkownikdéw do zgtaszania swoich maszyn
do konkursu. Niektorzy deklarowali od razu, ze w razie wy-
granej i tak nie porzuca swojej wiernej towarzyszki z ma-
nualng obstuga. Zwyciezca zostat Rollfix pracujacy w pizze-
rii w Niemczech; okazato sie, ze jest to jeden z pierwszych
wyprodukowanych modeli z lat 50. Zatem jesli kto$ rozpa-
truje zakup pod katem wytrzymatosci, to jest to urzadzenie
zdecydowanie wysoce trwate.

Stoty tngce VARIOCUT

Tam, gdzie nie ma koniecznosci zawijania produktéw,
a chce sie uzyskaé¢ wiekszy zakres ciecia mozna wyposa-
zy¢ zaktad w stét tnacy. Daje on mozliwos¢ zastosowania
duzej ilosci wzordéw. Dostepna w tym celu jest cata paleta
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walcoéw krojacych ze stali nierdzewnej. Rowne i rownej
grubosci wykrojone ciastka zapewniajg powtarzalnos¢
produktu, zachowanie statego czasu pieczenia. Stoty kro-
jace stoja na strazy racjonalnej produkgji, zmniejszajac
straty (w postaci resztek ciasta) do minimum.

Laminatory. Sktadanie i odwijanie

Tam, gdzie przemystowe urzadzenia okazujg sie byc
jeszcze nieekonomiczne, a ciasto watkowane jest juz w sys-
temie pracy ciggtej sprawdza sie Laminator. Technicznie
urzadzenie odpowiada wersjom przemystowym (gtowica
kalibrujaca, modut poprzeczny watkowania), a wielkoscia
pasuje do matych zaktadoéw. Zastosowana technika po-
zwala na delikatna obrdbke ciasta, przy zachowaniu, nawet
w zakresie luznych ciast o TA 145-175, jednorodnej po-
wierzchni i pozadanej porowatosci. Szeroki zakres pod-
dawanych obrdbce ciast (drozdzowe, kruche, croissanty,
potfrancuskie, francuskie, zytnie oraz pszenne) daje duza
swobode w kreowaniu nowych produktow. W zakresie
laminowania najwazniejszymi atutami sg rownomiernos¢
uktadania warstw i delikatno$¢ tak, by wstega zachowy-
wata niezmienng jako$¢ podczas sktadania i odwijania. Nie
jest to tatwe zadanie.

W trybie pracy ciggtej wystarcza jedna osoba
do obstugi, a sterowanie urzadzeniem odbywa
sie z panelu. Dzieki modutowi formowania wste-
gi mozliwa jest zmiana szerokosci warstw i za-
ktadek. Lepsza ptynnos¢ ttuszczu to efekt zasto-
sowania nowej pompy. Pomyst na cienkie ciasto
tez moze by¢ zrealizowany.

VARIOFLEX M700
(wczesniejsza nazwa VARIOFLEX)
— linia do produkgji ciastek
i drozdzéwek

Bolaczka wiekszosci polskich zaktadow sa ogra-
niczenia lokalowe w konfrontacji z realizacja ocze-
kiwar konsumenta w zakresie réznorodnosci wyro-
béw. Dlatego linia VARIOFLEX M700 jest tak dobrze
przyjeta przez polskie zaktady produkcyjne. Charak-
teryzuje sie wyjatkowo kompaktowymi wymiarami
(ok. 8x1,5 m). Z udziatem linii powstaja butki ciete,
zawijane, nadziewane czy sztancowane. VARIOFLEX
M700 moze by¢ zindywidualizowana, w zakresie
konkretnych rozwigzan. Tutaj sprawdza sie doswiad-
czenie inzynieryjne pracownikéw FRITSCH.

Na poczatku linii znajduje sie seryjna gto-
wica kalibrujaca, ktéra poprzez podawanie cia-
sta z watka gwarantuje ciggtos¢ i jednolitos¢ pod
wzgledem wagowym wstegi. Gtowica eliminu-
je konieczno$¢ podmiany watkdéw z konczaca sie
wstega, nie ma potrzeby kolejno taczenia wsteg,
praca jest nieprzerwana. Naped tasmy z impulsa-
torem dba o absolutnie réwnomierny transport
wstegi ciasta. Powoduje to m.in. doktadne stero-
wanie diugoscig ciecia oraz pewne uchwycenie
punktu nadziewania.

Linia VARIOFLEX M700 moze cig¢ i sztancowac,
ma dynamiczny naped silnikowy. Gilotyna tnaca
wytwarza duza liczbe skokéw, dba o absolutna
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precyzje ciecia. Produkcja przebiega przy tym
zdecydowanie ciszej, co przy pracy ciagtej ma nie-
bagatelne znaczenie. Sterowanie linig VARIOFLEX
M700 odbywa sie wylacznie cyfrowo. Do wybo-
ru jest okoto 100 réznych programéw produkgji
(z opcja rozszerzenia), ktére mozna zapisaé za-
réwno w pamieci sterowania, jak i na nosniku ze-
wnetrznym, np. USB. Nowa koncepcja sterowania
realizowana jest za posrednictwem 10-calowego
wyswietlacza dotykowego. Wysoka rozdzielczos¢
ekranu oraz ergonomiczne rozmieszczenie przyci-
skéw niezmiernie utatwiaja obstuge.

Dzieki duzej liczbie opcji dodatkowych (watki
tnace, dekorujace) linie VARIOFLEX M700 mozna
skonfigurowa¢, w zaleznosci od réznorodnego
asortymentu pieczywa cukierniczego i indywidu-
alnego trybu pracy. Réwniez w napietym rytmie
pracy bez dtugich przestojow. Zmiana narzedzi
polega na wykonaniu raptem kilku ruchéw reka.
Czy to ciastka nacinane czy sktadane, nadziewane
czy sztancowane — to wiasnie VARIOFLEX M700
najlepiej spetnia wymagania polskich piekarzy.
W tym przypadku produkcja wyrobow z ciasta
drozdzowego, w ksztatcie litery D nie sprawia
zadnych ktopotéw. Na etapie zamowienia mozna
elastycznie dopasowywac rézne diugosci stotow
oraz pozostate moduty, ktére stuzg kreowaniu
produktéw. Doradca handlowy wskaze mozliwie
racjonalne rozwigzania, rowniez pod katem ergo-
nomii prac. Dostepne moduty, jak walce, stacje
natrysku sa opcjami, ktére mozna doposazac
na kazdym etapie. Wykonanie ze stali nierdzew-
nej, mocne i stabilne, potwierdza sie w trakcie
wieloletniej eksploatacji. Oczywiscie w zakresie
higieny nie pozostawiono zadnych newralgicz-
nych miejsc, projekt linii VARIOFLEX M700 z gory
zaktadat eliminacje trudno dostepnych migjsc,
a wszystkie podzespoty zdejmowane sg bez uzy-
cia narzedzi.

Linia MULTIFLEX L

Linia VARIOFLEX 700 jest linig przemystowa, o wiek-
szej wydajnosci i realizuje wszelkie wymogi, jesli chodzi
o elastycznos¢ produkcji. W zakres prac linii wchodza:
wykrawanie, ciecie, spryskiwanie, nadziewanie, formowa-
nie, posypywanie i odktadanie w jednym nieprzerwanym
i zautomatyzowanym procesie produkgji. Nawet 18 tys./h
ztozonych rogalikdw nie stanowi zadnego problemu. O ile
w linii MULTIFLEX L gtowica tnaca przesuwa produkty
w linii prostej na tasmie, o tyle MULTIFLEX L wycina i od-
wraca pozadana strong ciastka do dalszej obrobki. Wydaj-
nos$¢ krokéw krojenia poprzecznego wynosi dwukrotnie
wiecej, anizeli w linii MULTIFLEX L. Ustawienie linii wy-
maga wiekszej powierzchni, ponad 7 m dtugosci i 1,8 m
szerokosci. W linii MULTIFLEX L zawarta jest cata wiedza
na temat linii przemystowych, dla zapewnienia stabilnej
pracy na wysokim poziomie. Duzy wyswietlacz dotykowy
zapewnia wygodne prowadzenie uzytkownika i intuicyjne
sterowanie linia.

Wobec rozlicznych zmagan, jakie podejmuja przed-
siebiorcy w zakresie oszczednosci, czy to kadrowych, czy
energetycznych, jak réwniez w zakresie maksymalnego
wykorzystania surowca warto rozwazy¢ zakup urzadzenia
marki FRITSCH. Nawet najbardziej wymyslne produkty
nie sa w stanie zaskoczy¢ wszechstronnosci omawianych
urzadzen. Wykorzystanie linii FRITSCH do produkgji re-
gionalnych produktéw (o niepowtarzalnych wiasciwo-
$ciach) dowodzi zaawansowanej koncepcji inzynieryjnej
i skutecznosci wykorzystanej technologii. Precyzja wy-
konania, do ktérej dochodzono latami, przektada sie na
dtuga zywotnos¢ i bezawaryjnos¢ maszyn. Mimo licznej
konkurencji na rynku urzadzenia marki FRITSCH sa jedny-
mi z bardziej pozadanych urzadzeh w pracowni cukierni-
czo-piekarskiej. Jako partner marki FRITSCH deklarujemy
wsparcie w zakresie doradztwa, sprzedazy, ale réwniez
serwisu posprzedazowego: montazu, gwarancji. Planuje-
my réwniez uzupetni¢ nasz magazyn o niezbedne czesci
zamienne.
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