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Formowanie
i watkowanie

Rogalikarki niemieckiej firmy UNIVERSUM od lat cieszq sie bardzo dobrq opiniq klientéw. Co de-
cyduje o sile marki? Z pewnosciq doswiadczenie, gdyz firma istnieje na rynku juz prawie 90 lat i od
zatoZenia jest firmq rodzinng; obecnie pracuje w niej trzecie pokolenie. Poszanowanie klienta i rze-
telnos¢ dopingujq do utrzymania najwyzszych standardéw jakosciowych. Udoskonalanie i urozma-
icanie mozliwosci zawijania i watkowania pozwalajq na to, by maszyny z firmowym logo Universum
Swietnie realizowaty rozmaite zadania zaréwno w piekarni, jak i w cukierni.

Pierwszy model rogalikarki (z 1924 r.) przypomina nieco starq maszyne do szycia Singer. Sama
koncepcja maszyny pozostata niemal niezmieniona, gdyz od poczqtku byta bliska ideatu. Zmoderni-
zowano jedynie drobne elementy oraz design.

Zasada dziatania

Zwijanie ciasta odbywa si¢ miedzy dwoma filcowymi
tasmami zamontowanymi na tzw. koszach. Kosz dolny jest
nieruchomy, natomiast gérny - ruchomy i ,poddaje si¢”
podczas przechodzenia ciasta przez tasmy rogalikarki. Do-
wolnie zwiniety kes moze by¢ ponownie rozwiniety, niemal
jak bandaz; system nie meczy ciasta! Tak delikatnie ufor-
mowane ciasto zwigksza swoja objetos¢ podczas wypieku do
20% w poréwnaniu z inng obrobka (np. reczna). Rzeczywi-
$cie ksztalt fadnego wyrosénietego rogalika jest mocng stro-
na tego urzadzenia.

Podkreélang przez uzytkownikow zaletg jest powtarzal-
nos¢ koncowego efektu, po wypieku. Uformowane kesy sg
réowne, nie maja przypadkowego ksztattu i wielkosci. Ro-
galikarke Universum, sposréd konkurencji, wyréznia to,
ze pracuje z kazdym ciastem. Receptury nie muszg by¢ za-
tem modyfikowane, co wielu cukiernikéw i piekarzy przyj-
muje z ulga.
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Uniwersalne Universum

Najwiekszg zaleta tych urzadzen jest bardzo
duza uniwersalno$¢ produktowa. Rogalikarka jest
w stanie rozwalkowa¢ i zwing¢ kazdy rodzaj cia-
sta, zardwno zwykle pszenne, pszenno-zytnie, jak
réwniez poél- i francuskie przeznaczone na wyro-
by cukiernicze. Grubos¢ formowanych keséw oraz
liczba zwojéw regulowane sa bezstopniowo. Prze-
dzial wagowy kesa ciasta to 20-450 g.

Czesto nazwa urzadzenia determinuje przezna-
czenie i w tym przypadku jest podobnie. Rogaliki sg
bezapelacyjnie sztandarowym produktem, ale nie-
jedynym.

® Standardowe rogale pszenne

Maja bardzo regularny, tradycyjny ksztalt, prefe-
rowany przez wielu piekarzy i konsumentéw. Waskie
zakonczenia i szeroki $rodek. Kes przepuszczony
2-krotnie przez walce przybiera zupetnie inny wyglad.

® Bulka rustykalna, schrippen z niem.

Roéwniez coraz bardziej popularna na naszym ryn-
ku bulka cigta moze by¢ formowana na rogalikarce
Universum. Nie kazdy zaklad moze sobie pozwoli¢ na
automatyczng lini¢ do bulek. Firma Universum do-
dala do opcji wyposazenia specjalng tasme z wszyty-
mi metalowymi elementami; wkladana miedzy walce
(o specjalnym rozstawie) powoduje, ze kes zostaje raz
»zatozony” i zrolowany pod tasma. Podczas pieczenia
butka otwiera si¢ w miej-
scu zlozenia i wyglada
jak butka cieta. Rozwar-
cie butki ma nieco inny
ksztalt, stad okreslana
jest tez mianem ,,szarpa-
nej” (w Niemczech przy-
jeta nazwa schrippen).

® Galanteria cukiernicza

Takze kesy z ciasta francuskiego (minirogaliki)
i polfrancuskiego (paluszki, sztangle, paluchy, male
precelki) moga by¢ formowane na rogalikarkach
Universum.

® Chleb tostowy

Z powodzeniem mozna watkowa¢ réwniez ciasto na chleb
tostowy. Wyjatkowa struktura migkiszu (czgsto tajemnica re-
cepturowa) sprawia, ze chleb ten jest smaczniejszy i ciekaw-
szy — ten drugi walor ma znaczenie dla wzrokowcéw. Chleb
taki pieczony jest w formie zamknigtej; by zachowany byt
idealny ksztalt, kesy uktadane obok siebie rosng i wypetniaja
calg forme. Miekisz w przekroju ma zupetnie inng od trady-
cyjnego strukture, nie kruszy sie i wida¢ zrolowania.

® Legina chatke

Powstale w rogalikach Universum legi sg elastyczne, nie-
zmeczone. Upleciona chalka rosnie do gory, nie rozlewa sie
(co bywa czestym przypadkiem) i zachowuje wyrazny ksztatt
plecionki.

® Placki, blaty

Zwijanie ciasta mozna wylaczy¢ podnoszac kosz gérny
i produkowa¢ okragte placki, np. na drozdzéwki, pizze, bla-
ty drozdzowe. Prosty sposob na zwigkszenie asortymentu.

® Bagietki

Dzigki specjalnemu modulowi wydtuzania w rogalikar-
kach HWM 30/50 i 50/70, kesy na bagietki moga by¢ wydlu-
zane w zaleznosci od modelu do max. 50 lub 70 cm. Modut
ten pozwala formowa¢ dlugie weki, paluchy i oczywiscie
bagietki.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa, od kilku lat modele
rogalikarek wyposazone s3 w zespdt podajacy z watkiem
dociskowym, tak by obstugujacy nie miat mozliwosci wto-
zenia reki miedzy walce. Wydajno$¢ najpopularniejszych
modeli (najczesciej sprzedawanych w Polsce) HWM 30,
50, 50/70 wynosi 2500 szt./h, przy wadze kesa 60 g.

Rogalikarki Universum potrzebuja niewiele miejsca
(ok. 1 m?), pracuja cicho i niemal bezawaryjnie.

Przedstawicielem firmy Universum w Polsce

jest GETH www.geth.pl
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