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Réwnomiernie i bezstresowo

— imperium
paczkowe

Smazalnik przelotowy JUFEBA umozliwia pelng auto-
matyzacje smazenia, obracania, nadziewania i wyklada-
nia. Sposob, w jaki paczki trafiajg do goracego tluszczu
jest szczegolnie delikatny. Dzieki przelotowemu smazal-
nikowi JUFEBA znacznie poprawila si¢ jakos¢, wyglad
idealnie rownej obwodki paczka. Smazalnik moze praco-
wacé w trybie ciggtym lub okresowo, ale produkcja zawsze
przynosi zyski. Pelna automatyzacja pozwala na jedno-
osobowg obstuge.

Paczki w smazalnikach JUFEBA trafiaja do wanny
bezposrednio z plécien garowniczych w systemie taktow.
Réwnym rzedem (po 6, 8 i 10 szt. w zaleznosci od modelu)
przesuwaja si¢ w strone obrotnic (3 szt.), ktore delikatnie
przejmuja caty rzad paczkéw zanurzajac sie w ttuszezu tyl-
ko na czas obracania. Dzigki temu stacje nie nagrzewaja sie,
co wydtuza ich zywotnos¢ i oszczedza energie. Czas sma-
zenia w tluszczu mozna ustawi¢ indywidualnie, najczesciej
jest to ok. 6 min. Odleglo$¢ miedzy wywrotnicami jest re-
gulowana, tym samym mozna dowolnie ustala¢ moment,
w ktérym paczki maja by¢ przewrdcone. Jesli jedna z ob-
rotnic jest niepotrzebna, moze by¢ wylaczona bez uzycia
narzedzi. Niektorzy cukiernicy wytwarzaja swoje paczki
znacznie wigksze, anizeli te tradycyjne. Opcja dopasowania
rozstawu pretoéw na etapie produkgji nie stanowi problemu.

Modulowa budowa smazalnikéw JUFEBA pozwala na
szybkie przejscie z produkcji paczkéw na ciastka szpryco-

wane, rownie lubiane przez konsumentéw. Stacja
szprycujaca, jezdna dokowana jest bezposrednio do
wanny. Réznorodnos¢ glowic formujacych pozwala
na dozowanie: oponek, kulek paczkowych, gniazd
wiedenskich i donat réznej wielkosci. Wyroby cu-
kiernicze z ciasta gofrowego, sprzedawane na sztu-
ki lub na wage, cieszg sie popularnosécig nie tylko
w okresie karnawatu.

Wszystkie usmazone paczki automatycznie prze-
chodzg przez tasme azurows (gdzie skapuja resztki
tluszczu), z nieco obnizong temperatura trafiaja do
stacji nadziewania. Jest to odrebny modul, ktéry po
otrzymaniu sygnatu przez czujnik optyczny automa-
tycznie dawkuje dowolny rodzaj nadzienia. W mode-
lu smazalnika UFD 8L nadziewarka nadziewa jedno-
czesnie caly rzad paczkow, a wiec 8 szt., co znacznie
przyspiesza prace.

Dla zwolennikéw paczka posypanego cukrem
idealnie nadaje si¢ prosty, ale praktyczny, stolik jezd-
ny z rondlem samoobracajacym si¢. Tutaj paczek ob-
rasta w cukrowg pierzynke, niektorzy chcac nada¢d
bardziej wyrafinowanego smaku dodaja do cukru
cynamon.

Kierunek przebiegu produkcji: od lewej do prawej
strony, czy tez odwrotnie, jest do ustalenia na etapie
powstawania urzadzenia.

Elektryczne ogrzewanie wanny

Grzalki elektryczne rozmieszczone na calej powierzch-
ni wanny maja optymalnie dobrang moc na swojej gornej
powierzchni, tak by nie dopusci¢ do przegrzania tluszczu.
Innowacyjne rozwigzanie chlodnej strefy pod grzalkami,
w ktodrej zbiera si¢ osad pozostaly w oleju jest skutecznym
sposobem przeciwdziatania niszczeniu tluszczu. Najczest-
sza przyczyng szybkiego ,zuzywania” si¢ thuszczu sg resztki
maKki, ktdre spalaja sie w tluszczu tworzac szkodliwe dioksy-
ny. Firma Jufeba zadbata, by ten ,detal” nie psul ani smaku
paczka, ani tez nie nadwyrezal portfela cukiernika; osad zo-
staje pod grzalkami.
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Po skonczonym dniu pracy smazalnik musi zo-
sta¢ wyczyszczony. Nie bez znaczenia jest dostep
do dna wanny; w smazalnikach Jufeby jednym ru-
chem mozna podnie$¢ caly mechanizm transpor-
tujacy z wywrotnicami. System znacznie ulatwia
czyszczenie.

Pod wanna smazalnika znajduje si¢ wysuwana
szuflada wraz z filtrem, ktory podczas automatycz-
nego codziennego oczyszczania zbiera wszelkie za-
nieczyszczenia, latwe do usunigcia. Automatyczne
uzupelnianie oleju, bedace w standardzie wyposa-



zenia smazalnika, jest szczegdlnie wazne przy
ciaglej pracy smazalnika. Olej z biezagcego sma-
zenia przechodzi przez filtr do zbiornika, skad
jest transportowany z powrotem do wanny, tak
by wymagany poziom byt zawsze zachowany.

Dodatkowym atutem smazalnika JUFEBY
jest precyzyjny czujnik umozliwiajacy regulacje
temperatury z doktadnoscia do 1°C.

Wydajnos$¢ smazalnikéw przelotowych wy-
nosi 780-2800 szt./h.

Z racji wysokich temperatur podczas eks-
ploatacji jako$¢ materiatéw, z ktérych wyko-
nany jest smazalnik musi spetnia¢ najwyzsze
standardy. Wysokogatunkowa stal nierdzewna
podnosi koszt, ale bezpieczenstwo oraz brak
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czestych ingerencji serwisowych, a w koncu
optacalno$¢ inwestycji jest zasadniczym aspek-
tem, szczegdlnie jesli urzadzenie pracuje w trybie
ciaglym. Kupujac smazalnik przelotowy nalezy
zwroci¢ uwage na fakt serwisowania, tylko firmy
handlowe ze sprawdzonym serwisem umozliwiaja
zachowanie cigglosci produkcyjnej w najtrudniej-
szych momentach.

Oprécz duzych przelotowych smazalnikow fir-
ma Jufeba, posiadajaca ponad 50-letnig tradycje,
oferuje mniejsze automatyczne lub pétautomatycz-
ne smazalniki. Wanna olejowa miesci 36-60 szt.,
smazenie i obracanie odbywa si¢ automatycznie.
Modele te wyposazone sg w przykrywe wanny uta-
twiajaca szybsze rozgrzanie tluszczu, oszczedzajac
energie. Temperatura sterowana jest elektronicznie.

Zaladunek odbywa sie na aparatach wrzutowych, na kto-
rych garowane sg paczki.

Ciekawg opcja wykorzystania mniejszych smazalnikow
jest mozliwo$¢ polaczenia 2 stacji smazenia jedna stacjg od-
biorcza posrodku. System przekiada si¢ na wygode pracy
osoby obstugujacej oraz na efektywnos¢. Ogrzewanie wan-
ny posiada precyzyjny czujnik temperatury. Mniejsze stacje
smazenia moga by¢ w wersji z garownig umieszczong pod
smazalnikiem lub bez garowni

Przedstawicielem firmy JUFEBA

na rynku polskim jest firma GETH z Krakowa.

www.geth.pl

Specjalistyczne Targi Rzemiosta
Piekarsko-Cukierniczego SACHSENBACK

W dniach 9-11 kwietnia w Dreznie, naj-
bardziej rozwinietym gospodarczo regionie
wsrod 9 wschodnich niemieckich landéw, od-
bedzie si¢ kolejna edycja najwazniejszych tar-
goéw rzemiosta piekarsko-cukierniczego we
wschodnich Niemczech - SACHSENBACK.

Na targach SACHSENBACK prezentowa- SACHSEN-

ne sg zaréwno sprawdzone, tradycyjne pro-
dukty, jak i innowacyjne techniki produkeji, B ACK

nowatorskie maszyny i urzadzenia oraz tren-

dy, ktére beda obowigzywaé w branzy wnad- ® Przedstawicielstwo
Targdéw Stuttgarckich
w Polsce.

chodzacym okresie.

Zakres tematyczny targéw obejmuje su-
rowce, potprodukty i dodatki dla piekarni i cukierni,
produkty typu convenience, mrozone produkty pie-
karskie, surowce do produkeji lodéw oraz wyrobow
ekologicznych, maszyny i urzadzenia dla piekarni
i cukierni, piece piekarskie, urzadzenia do chlodzenia

i zamrazania, maszyny do kawy i lodéw, urza-
dzenia do wazenia, lady do prezentaciji i sprze-
dazy produktéw, mobilne punkty sprzedazy,
wyposazenie kawiarni, o§wietlenie, porcelana
i szklo, a takze marki wlasne i specjalnosci
piekarni, stodycze, kawa, herbata, artykuly de-
koracyjne i opakowania, oprogramowanie dla
branzy, ubiory stuzbowe itd.

W poprzedniej edycji targéw w 2013 roku
wzielo udzial ponad 200 wystawcow (215)
oraz ponad 7 tys. zwiedzajacych (7149).
Az 90% gosci uznalo targi za bardzo dobre,
wzglednie dobre.

Wsparcie merytoryczne Zwigzku Cechéw Rzemiosta Piekar-
skiego Saksonii ,,Saxonia” zapewnia najwyzszy poziom imprezy
oraz ciekawy program ramowy stuzacy wymianie wiedzy i prak-
tycznych rozwigzan dla branzy.

Aneta Kuzminska
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