36

Jorfuna

BAKERY EQUIPMENT

Przystowie ,,co kraj to obyczaj, a co dom to zwyczaj”
idealnie pasuje do réznorodnosci produktow piekarskich.
0 ile niegdys regionalnych smakéw mozna byto skoszto-
wac tylko lokalnie, dzisiaj poszukuje sig ich blisko domu.
Zasmakowanie w roznorodnych wyrobach piekarskich
(bagietka francuska, butki hot dog, ciabatta, hambur-
gery, spody pizzy) sprawito, ze piekarnie stanety przed
koniecznos$cia poszerzenia asortymentu.

Wyzwaniu musialy réwniez stawi¢ czota firmy produkuja-
ce dzielarki oraz linie do butek. Rézne maki, receptury, kon-
systencja ciasta, ksztalty nie ulatwialy tego zadania. Stwo-
rzenie uniwersalnej linii do bulek, czy dzielarki jest nie lada
wyzwaniem.

Firma FORTUNA uchodzi za eksperta w dziedzinie roz-
wiazan technicznych. Wytrzymalo$¢, precyzja i innowacyj-
no$¢ od zawsze faczyly sie z tg marka. Firma rozpoczeta dzia-
talnos$¢ ponad 125 lat temu, jest jedna z najdtuzej dziatajacych
firm na rynku piekarskim, co budzi wérdéd klientéw uznanie.
Potwierdzeniem $wiadomosci potrzeb rynku sa liczne wy-
roznienia dla Fortuny w zakresie innowacji: Trophée Euro-
pain, iba trophy i stidback Trend Award. Prestizowe nagrody
podwojnie motywuja do pracy. FORTUNA tworzy odpowie-
dzialne i skuteczne rozwigzania dla wspolczesnych zaktadow
rzemie$lniczych i przemystowych.

Fortuna automat i pétautomat synonimem
niemieckiej jakosci (1)

W czasach, kiedy nowe niemieckie instalacje dla polskich
piekarzy byly cenowo nieosiagalne, a jako$¢ urzadzen ,,z Za-
chodu” znaczgco réznita si¢ od rodzimej produkgji, tworzy-
ty sie listy oczekujacych na uzywane i wyremontowane dzie-
larki Fortuny. Bylo to najbardziej poszukiwane i pozgdane
urzadzenie piekarskie. Fakt, iz niektére z tych modeli sg na-
dal w uzyciu potwierdza ich wysoka jako$¢. W tej kwestii do
dzi$ nic sie nie zmienito. Wystarczy zajrze¢ na forum porta-
lu piekarnie.pl, aby znalez¢ wylacznie dobre opinie potwier-
dzajace zasadno$¢ zakupu i przydatnosci dzielarek Fortuny:
mam A3 automat, to urzgdzenie praktycznie bezobstugowe.
Nie wymaga zmudnego i czestego smarowania tlokéw itp.
Raz na jakis czas tylko; mam A4, droga, ale warta kazdych

Co kraj, to obyczaj

pieniedzy, 5 lat bez awarii; jest prosta w obstudze i
budowiel; moja propozycja jest taka: zacisnij zeby i
zaptaé, a bedziesz chwalit te decyzje przez dtuuugie
lata. Szczegdlnie teraz, gdy na rynku jest tyle dale-
kowschodniego ,,badziewia”. Mitego krecenia zycze.”

Jakos$¢ produktu zaczyna si¢ od etapu dzielenia.
Jesli dzielarka nie stworzy kesa najwyzszej jakosci, to
nawet najlepsza garownia nie jest w stanie nadrobi¢
popetnionych bledéw. W wiekszoéci materiatdéw zré-
dlowych podkreslane jest bardzo delikatne dzielenie
i zaokraglanie przypominajace prace ludzkiej dloni.
Fortuna oferuje wysokiej jakosci dzielarki dla réz-
nych wydajnosci i réznego przedzialu zastosowania.

Fortuna automat jest klasycznym urzadzeniem
dla kazdej piekarni. Kompaktowa budowa pozwala
wstawi¢ dzielarke do kazdego lokalu. Ceniona jest
przede wszystkim za tatwos$¢ obstugi, bezawaryjng i
cichg prace, niskie zuzycie energii oraz oszczgdnos$é
w zuzyciu maki przeznaczonej do posypywania. Do-
stosowanie wagi kesa do konsystencji ciasta sprawia,
ze automat Fortuna precyzyjnie zaokragla nawet cia-
sta garowane. Regulacja nacisku na ciasto (migkkie,
sztywne, mlode i garowane) pozwala na precyzyjny
podzial. W razie potrzeby automat moze by¢ uzywa-
ny wylacznie jako dzielarka. Fortuna 3 dzieli na kesy
o gramaturze 32-80 g, Fortuna 4 40-110 g.

Fortuna poétautomat. Solidno$¢ wykonania pota-
czona z systemem automatycznego smarowania jest
niezmiennym gwarantem diugiej eksploatacji tych
urzadzen, nawet przy intensywnym uzytkowaniu.
Automatyczne podnoszenie talerza dzielacego kesy
ciasta daje optymalna przestrzen, ktora jest niezbed-
na dla ich wzrostu. Poprzez zastosowanie w napedzie
fozysk kulkowych udalo si¢ maksymalnie obnizy¢
zuzycie energii. Mocno podkre§lanym atutem, za-
réwno w przypadku automatéw, jak i pélautomatéw,
jest delikatno$¢ obrobki, ktéra przypomina prace
ludzkiej dloni, dajac w efekcie produkt rzemieglniczy.

Zakres produkcji FORTUNY jest b. szeroki, obej-
muje réwniez sterowane komputerowo linie produk-
cyjne i dzielarki przemystowe kompatybilne z liniami.
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NAJMLODSZE dzieci FORTUNY

Fortuna Primus Pro (2) jest najnowsza dzielarka,
ktorej przedzial gramaturowy dzieki innowacyjnemu
systemowi wymiany tloka moze by¢ indywidualnie
dopasowany. Tym samym pokrywa szeroka palete
roznych ciast, gramatur i produktow. Zasada dziatania
bazuje na sprawdzonym systemie wczesniejszego mo-
delu. W przedziale wagowym 30-100 g i wydajnosci
do 8 tys. szt./h przetwarza najrézniejsze ciasta w ten
sam delikatny i precyzyjny sposob. Dzieki modulowe-
mu systemowi zmiany tlokéw przedzial gramaturowy
moze by¢ opcjonalnie zwiekszony do 130 g, co znacz-
nie rozszerza mozliwosci produkcyjne. Ewentualne
doposazenie tej funkcji jest mozliwe w kazdym mo-
mencie, dlatego bezpieczenstwo inwestycji jest gwa-
rantowane. Elastyczna, wykonana w caloéci ze stali
dzielarka z 4-6 rzedami, jest wygodna w obstudze i re-
alizuje higieniczng koncepcje Fortuny. W tym celu do-
konano rozdzielenia obszaru silnika od obszaru maja-
cego styczno$¢ z ciastem, co zapobiega zabrudzeniom
silnika przez make. Dla usprawnienia czyszczenia i
serwisu maszyny wszystkie elementy majace kontakt
z clastem sg fatwo dostepne. Dodatkowo, poszczegdlne
podzespoly, jak np. wychylny system dzielenia wstep-
nego lub tlok dociskowy daja sie tatwo zdemontowac.

Fortuna Magnus Superior (3)

Fortuna stworzyla réwniez dzielarko-zaokraglar-
ke do ciagtej produkeji przemyslowej w systemie
3-zmianowym. Firma uwzglednita w tym przy-

padku ambitne wymagania stawiane przez przemystowe
piekarnie, jak i duze zaklady w kontekscie elastyczno$ci
palety produktowej i wydajnosci. Wydajna dzielarka 6-, 8-
lub 10-rzedowa produkuje, w zaleznosci od rodzaju ciasta,
do 30 tys. keséw/h. Dzieki delikatnemu systemowi dziele-
nia przetwarza najrozniejsze ciasta, od sztywnego na prec-
le przez ciasto na kajzerke, butke cieta, spody pizzy, az po
miekkie ciasta pszenne na minibagietki, butki hamburgero-
we, tortille. Innowacyjny system zmiany ttoka Magnus Su-
perior pozwala realizowaé przedzial gramaturowy 25-200
g tamigc granice asortymentowe. Dalszymi zaletami jest
trwala, niewymagajaca czestych przegladow budowa i wy-
soki komfort pracy.

W konstrukeji dzielarki Fortuna skupita szczegélna uwa-
ge na szeroko pojmowanym aspekcie higienicznym. Obszar
obrobki ciasta dostepny jest przez 2 pary wygodnych drzwi,
co ulatwia serwisowanie i czyszczenie. Ponadto poszczegdlne
podzespoty, jak np. beben formujacy czy tloki, daja si¢ tatwo
zdemontowa¢. Réwniez ta§ma transportowa, w razie potrze-
by, moze zosta¢ odsunieta na bok, dostep do wszystkich 4 bo-
kow jest nieograniczony.

Linie do butek

Kazdy klient znajdzie pasujaca do swoich potrzeb li-
nie do bulek. W zaleznosci od wydajnosci i miejsca w loka-
lu rozréznia sie kilka koncepcji linii. W kategorii do 5 tys.
szt./h klient znajdzie dla siebie wyjatkowo ,zgrabne”, nie-
zajmujace duzo miejsca, linie, przeznaczone gléwnie do matych
rzemie$lniczych zakladéw, ktére mimo trudnych warunkéw
lokalowych nie chcg zrezygnowac z bogatego asortymentu.

W przedziale 6-rzedowych linii kompaktowych, o wydajnosci
do 8 tys. szt./h, dla $rednich i matych zaktadéw, wybor obejmuje
linie do bufek cietych lub bulek o innych nietypowych ksztaltach,
jak tez linie w konfiguracji ze stacja nacinania i znakowania.

Linie modulowe dla produkcji przemystowej nawet
w 3-zmianowym systemie. Wysoka wydajno$¢ linii z reguty
dostosowywanej w calosci do specyfiki potrzeb klienta. Dodat-
kowo Fortuna oferuje rozwigzania kompatybilne z automatycz-
nym systemem zatadunku dla blach réznej wielkosci.

Przedstawicielem firmy Fortuna jest

PPHU GETH
www.geth.pl
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