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Smazalniki JUFEBA

Zdaniem Roberta Marcia, kierownika technicznego Cukierni Sowa

Automatyczny smazalnik przelotowy JUFEBA UFD 8L
uzytkujemy w naszym zakladzie ok. 9 lat. Przyzwyczaili-
$my sie¢ do wygody smazenia tak bardzo, ze trudno przywo-
ta¢ wspomnieniem czas, kiedy paczki powstawaly w kilku
malych, recznych smazalnikach. Potrzebowalismy wéowczas
do obstugi znacznie wigcej ludzi. Praca byla do$¢ meczaca,
paczki byly wkladane, obracane i wyjmowane recznie. Trzeba
byto czuwaé nad utrzymaniem stabilnosci temperatury oleju.
Po wlozeniu paczkéw do wanny, temperatura spadata, przy
mocno rozgrzanym smazalniku, olej przegrzewal sie, dlatego
musiat by¢ znacznie czeéciej wymieniany. Problem z wymia-
ng oleju pojawiat sie, przy ciaglej, calodobowej produkgji ttu-
stoczwartkowej.

Automatyczny smazalnik przelotowy Jufeba eksploato-
wany jest w naszej cukierni 6 dni w tygodniu i to nie tylko
w okresie karnawatu. System filtracji oleju jest skuteczny, po
jednozmianowej produkcji olej automatycznie przepuszczany
jest przez filtr, ktory oddziela osad, drobne, spalone czgstecz-
ki ciasta. Znaczgco wydluza sie tym samym zywotnos¢ oleju.

Produkcja paczkéw z udzialem smazalnika Jufeby jest
bardzo prosta. Paczki bezposrednio z ptocien garowniczych
trafiajg w rzedach do wanny olejowej. Tam sg trzykrotnie
obracane przez stacje, ktére na krétko zanurzaja si¢ w wan-
nie. Wszystko odbywa sie rOwnomiernie, w zwigzku z tym
nie trzeba pilnowa¢ czaséw: wkiladania, obracania i wyjmo-
wania. Smazalnik obstuguje jedna osoba. Nasze paczki na-
dziewane sg przed smazeniem, recznie, w zwigzku z czym nie
korzystamy z automatycznej nadziewarki. Nie mamy strat ani
ilosciowych, ani jako$ciowych. Paczki sg idealnie wysmazo-
ne, z tadng 261t obwddka, nie réznig sie od siebie wizualnie.

Smazalnik Jufeba ma zintegrowany system uzupelniania
oleju. Przed kazdym smazeniem poziom w wannie jest wy-
réownywany, ale i w przypadku diuzszej eksploatacji zagwa-
rantowane jest ciagle uzupetnianie poziomu. Ryzyko oparze-
nia, ktére zdarza si¢ przy recznych urzadzeniach, jest tutaj
znikome.
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Wieloletnia eksploatacja smazalnika pozwala
stwierdzi¢, ze urzadzenie jest niemal bezawaryj-
ne. Drobne prace konserwacyjne przeprowadzamy
sami, raz do roku kompletny przeglad przeprowadza
serwis firmy GETH i to wystarcza. Nie mieliémy do-
tychczas zadnej awarii, co daje duzy komfort pracy,
szczegblnie w okresach wzmozonej produkcji. Sma-
zalnik ma duzy okap z systemem gaszenia pozaru.
Okap skutecznie pochlania zapachy. Czysty olej pod-
czas eksploatacji + okap pozwalaja, Ze smazenie nie
jest ucigzliwe.

Smazalnik wykonany jest ze stali nierdzewnej, co
wplywa zapewne na ceng¢, w tym przypadku jednak
jest to inwestycja, ktora si¢ oplaca. Jako$¢ wykonania
sprawia, ze czyszczony regularnie smazalnik wygla-
da jak nowy. W przypadku smazalnikéw JUFEBA
jednym ruchem mozna podnie$¢ caly mechanizm
transportujgcy z wywrotnicami.

Smazenie na mniejszg skale

Oprocz duzych przelotowych smazalnikéw firma
JUFEBA oferuje mniejsze automatyczne lub poét-
automatyczne smazalniki. Wanna olejowa miesci od
36 do 60 szt., smazenie i obracanie odbywa sie au-
tomatycznie. Modele te wyposazone sa w przykrywe
wanny pozwalajagca na szybsze rozgrzanie tlusz-
czu, ktére oszczedza energie. Temp. sterowana jest
elektronicznie. Zaladunek odbywa si¢ na aparatach
wrzutowych, na ktérych garowane sg paczki.

Te mniejsze automatyczne lub pétautomatyczne
smazalniki mozna polaczy¢ tworzac stacje smazenia
o podwdjnej wydajnosci. Smazalniki taczy jedna sta-
cja odbiorcza posrodku. System przektada si¢ na wy-
gode pracy osoby obstugujacej oraz na efektywnos¢.
Ogrzewanie wanny ma precyzyjny czujnik tempe-
ratury. Mniejsze stacje smazenia moga by¢ w wersji
z garownia umieszczong pod smazalnikiem lub bez
garowni. =)



