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Mimo ze pieczywo dostepne jest powszechnie, mate piekarnie przezywaja
prawdziwy rozkwit. Klienci, szukajac jakosci i wyjatkowych smakow, coraz
czesciej wybierajg pieczywo wyprodukowane w zaktadach rzemiesIniczych.
Dzieje sie tak miedzy innymi dlatego, ze miejsca te oferujg nie tylko wypieki
na zakwasie, Swieze bagietki czy ciabatte, ale takze wyjatkowa atmosfere.

0,’0, Wiasciciele butikowych piekarni dbajg o kazdy detal, by
’.’ ’0’ zadowoli¢ klientow, a jakos$¢ produktow, ich $wiezos¢
¢ % oraz unikatowos¢ zyskuja coraz wiecej fanéw.

FILOZOFIA
BUTIKOWYCH PIEKARNI -
PIECZENIE Z PASJA | PRECYZJA

Butikowa piekarnia to co$ wiecej niz sklep z pieczywem. To miej-
sce przyciggajgce zapachem oraz wyjgtkowym podejéciem do
procesu pieczenia. Klienci takich piekarni szukajg autentycznosci
i jakosci, bo wiedza, Ze pieczywo przygotowywane jest tu z pasjg,
dbatoscig o kazdy szczeg6t i z najlepszych sktadnikdw.

Filozofia piekarni butikowych oparta jest na rzemio$le/tradycji
w potgczeniu z nowoczesnymi urzgdzeniami, ktére pozwalajg na
lepsza kontrole jako$ci i wyzszy komfort pracy. Firma GETH, po-
siadajaca blisko 35-letnie doswiadczenie w dostarczaniu wypo-
sazenia piekarni i cukierni, nieustannie podaza za potrzebami
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i trudnosciami technologicznymi, lokalowymi czy finansowymi
matych piekarni. Wzbogacajac na biezgco swojg oferte, dopaso-
wuje urzadzenia do potrzeb rzemieslniczych zaktadow, ktére ta-
€zg nowoczesng technologie z tradycyjnymi metodami produkcji.

CO Z OFERTY URZADZEN
PIEKARNICZYCH WYBIERAJA
KLIENCI?

Szafa chtodniczo-garownicza MIWE GVA-S jest jednym
z urzadzen wybieranych najchetniej przez wtascicieli butikowych
piekarni. Z racji posiadanych funkcji umozliwia odroczong fermen-
tacje, co pozwala na ograniczenie pracy nocnej. Dzieki komorze
ciasto nie musi by¢ odpieczone od razu. Zmagazynowane naj-
czesciej przez noc i poddane kontrolowanym procesom chtodni-
czym, zyskuje na smaku i aromacie, a piekarz nie musi ,zarywac”
nocy. Proste sterowanie i energooszczedna izolacja szafy GVA-S
gwarantujg doskonate warunki przechowywania keséw ciasta.
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Miesiarka spiralna DIOSNA SP to kolejne urzadzenie, ktdre
jest niezastgpione w kazdej piekarni chcacej wytwarzac ciasta
o idealnej konsystencji. Niemiecki lider w produkcji miesiarek od
wielu lat uwazany jest za numer jeden w miesieniu. Rzeczywiscie
jego urzadzenia sprawdzajg sie zarowno w matych piekarniach,
jak i duzych zaktadach. Niezaleznie od tego, czy jest to ciasto
na chleb, butki czy ciasto francuskie, miesiarka Diosna zapew-
nia doskonate rezultaty. Alternatywnym wyborem sg miesiarki
Ferneto. Przeznaczone sg one dla tych, ktdrzy szukajg sprzetu
w dobrej cenig, ale nie chcg rezygnowac z wysokiej jakosci pro-
dukcji. Rowniez ubijaczki cukiernicze Ferneto, wyposazone
W opcje wymiany narzedzi, cieszg sie duzym zainteresowaniem.
To doskonate urzadzenie do ubijania mas i nadzien, niezasta-
pione, kiedy oferujesz stodkosci, gdzie liczy sie precyzja i czas.
Piec MIWE condo to zdecydowany lider sprzedazy w ofercie
GETH, szczegolnie ceniony przez butikowe piekarnie, hotele oraz
restauracje. Jego modutowa budowa ma sporo zalet, jak cho¢by
opcja rozbudowy stacji o kolejne moduty lub ich redukcja w razie
Jprzestrzelenia” inwestycji. Wszechstronno$¢ pieca, potaczona
z nowoczesnymi funkcjami, sprawia, ze piekarze moga ekspery-
mentowac z réznorodnymi wypiekami — od chleba na zakwasie
po przekaski na ciepto. To system, ktory pozwala na uzyskanie
doskonatych rezultatdw, zaréwno dla lekkich bagietek, jak i ciez-
szego chleba zytniego. MIWE condo z funkcja ,,eco” wprowadza
piec w stan czuwania, kiedy jest nieuzywany, gwarantujac szybka
gotowo$¢ do odpieku ,na zawotanie”. Prosty system zatadunku
zmniejsza wysitek fizyczny personelu i jest duzym atutem.

To wiasnie te urzadzenia pozwalajg piekarzom na realizacje in-
dywidualnych wizji, bez obawy o kompromisy w zakresie jakosci.

MALA PRZESTRZEN -
URZADZENIA STOLOWE

W piekarniach butikowych liczy sie kazdy centymetr przestrzeni, dla-
tego urzadzenia, ktére mozna fatwo schowac, kiedy nie sg potrzebne,
stajg sie nieocenionym rozwigzaniem. Przykladem jest watkowarka
stotowa gwarantujgca uzyskiwanie rbwnomiernej grubosci ciasta.

Lokale z ofertg cukierniczg potrzebujg takze urzadzen, ktdre po-
zwalajg na kreowanie bardziej wyszukanych produktéw. Pasjona-
tom dekorowania i szukajgcym nowych wyzwan firma GETH ofe-
ruje stotowe urzgdzenie do produkcji korpuséw tartaletek. Dzieki
nim cukiernik moze tworzyc¢ eleganckie korpusy, ktére stanowig
doskonatg baze do rdznych stodkich wypiekdw.

ATMOSFERA
W PIEKARNI -
COS WIECEJ NIZ
TYLKO ZAKUPY

Coraz czesciej piekarnie butikowe stajg
sie centrum spotkan, miejscem, w ktérym
klienci nie tylko zaopatrujg sie w pieczy-
wo, ale takze spedzaja czas. Klient szuka
w nich wysokiej jako$ci wyrobdw i chwili
wytchnienia, wiec chciatby, aby czas spe-
dzony przy ladzie piekarni byt wyjatkowy.
Dlatego nowoczesne urzadzenia oferujace
niezawodno$¢, oszczedno$¢ energii i ta-
twos$¢ obstugi powinny wspierac poczucie,
ze piekarnia jest miejscem szczegoélnym —
zarowno dla klientow, jak i dla wiascicieli.
Warto przy wyborze pamietac o dostepno-
$ci serwisu dla poszczegdlnych urzadzen
oraz mozliwych szkolen obstugi. ]
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