






Dostarczane gotowe do 
podłączenia i szybkiego 
wdrożenia

Urządzenie jest dostarczone gotowe do podłączenia i uruchamiane jest w bardzo krótkim 
czasie. Wystarczy podłączyć dwie wtyczki przewodów wyprowadzonych z fermentatora 
do szafy elektrycznej. Dzięki różnemu kształtowi wtyczek, ich zamiana nie jest możliwa. 
Sterowanie fermentatorem odbywa się za pomocą oddzielnej szafki sterowniczej z łatwym 
w obsłudze panelem sterowania.

Zintegrowane tensometry 
wagowe w celu dokładnego 
załadunku i dozowania

Fermentator składa się z masywnego zbiornika ze stali nierdzewnej V4A ze zintegrowany-
mi tensometrami wagowymi. Te ostatnie umożliwiają precyzyjne przygotowanie skład-
ników potrzebnych do fermentacji, jak również dozowanie potrzebnej ilości zaczynu po 
zakończeniu procesu fermentacji.

Właściwości jezdne 
dla łatwego załadunku 
i czyszczenia

Fermentator do szybkiej produkcji zakwasu jest wyposażony w koła jezdne. To i niska 
wysokość pozwala na załadunek z systemu silosowego. Ze względu na mobilność 
fermentatora, do czyszczenia może on być przesunięty w dowolne miejsce na piekarni. 
(Nie dotyczy: BRSSF1000/P)

Łatwo wyjmowane 
mieszadło

W fermentatorze umieszczona jest centralnie rura, w niej zamontowany jest wał napędza-
ny przez motoreduktor. Na końcówce wału zamocowane jest mieszadło. Tak więc można 
je łatwo zdjąć w celu wyczyszczenia.

Automatyczna blokada
mieszadła dla 
bezpieczeństwa pracy

Jeśli podczas procesu fermentacji pokrywa zostanie otwarta, mieszadło zostaje auto-
matycznie zatrzymane. To zmniejsza ryzyko odniesienia obrażeń do minimum. Kiedy 
pokrywa jest ponownie w pełni zamknięta, proces jest kontynuowany.

Pompa i kran odpływowy 
dla łatwego dozowania 
ciasta

Dzięki wbudowanej pompie gotowy przefermentowany zakwas może być dozowany 
przez wąż dozujący bezpośrednio do dzieży lub innego pojemnika. Alternatywnie jest też 
możliwość dozowania poprzez kran odpływowy znajdujący się na tyle fermentatora.

Dźwignia nachylenia ułatwi-
ająca całkowite opróżnienie

Dźwignia nachylenia urządzenia ułatwia całkowite opróżnienie zbiornika fermentacyjnego 
z ciasta i wody do mycia.





BRSSF100 BRSSF200 BRSSF200/P BRSSF300/P BRSSF500/P BRSSF1000/P

Zapotrzebowanie na 
mąkę żytnią w kg 20 – 100 60 – 200 60 – 200 80 – 300 150 – 500 200 – 1000

Wymiar w mm
(L x B x H)

640 x 700 x 
1250

840 x 900 x 
1250

840 x 900 x 
1250

850 x 1020 x 
1300

1080  x 1280 x 
1280

1240 x 1320 x 
1770

Wysokość przy otwar-
tej pokrywie w mm 1710 1920 1920 2040 2290 2450

Masa w kg 105 154 154 233 350 613

Ilość zakwasu 
żytniego w kg ~ 60 ~ 120 ~ 120 ~ 180 ~ 280 ~ 600

Ilość podmłody 
pszennej w kg ~ 60 ~ 120 ~ 120 ~ 180 ~ 280 ~ 600

Pompa/Ważenie -- -- tak tak tak tak

Ekran dotykowy/ 
Przechowywanie 
danych

-- -- -- -- -- tak

Włściwości jezdne tak tak tak tak tak --

Szafka sterownicza:
Przyłącze elektryczne

1,5 kW 400 V/
3~/50Hz

1,5 kW 400 V/
3~/50Hz

1,5 kW 400 V/
3~/50Hz

2,2 kW 400 V/
3~/50Hz

4,0 kW 400 V/
3~/50Hz

5,5 kW 400 V/
3~/50Hz

Wymiary szafki 
sterowniczej w mm
(L x B x H)

450 x 230 x 
650

450 x 230 x 
650

450 x 230 x 
650

450 x 230 x 
650

450 x 230 x 
650

820 x 330 x 
820

Waga szafki 
sterowniczej w kg 22 22 22 22 22 48









Zaawansowany system 
chłodzenia do kontroli nad 
dojrzewaniem  podmłody

Hematronic BRSSF/PVK to fermentator z potrójną ścianką płaszcza i zintegrowanym syste-
mem chłodzenia wodą. Za pomocą systemu chłodzenia możliwe jest dokładne sterowa-
nie temperaturą w fermentatorze, a przy tym również procesem dojrzewania podmłody.

Sterowanie temperaturowe 
dla powtarzalnej jakości

Poprzez automatyczne sterowanie temperaturowe możliwe jest przechowywanie goto-
wej do przetwarzania podmłody, przez 24 godziny od jej wyprodukowania z zachowa-
niem pożądanej i powtarzalnej jakości. Wypieki pszenne zawierające podmłodę również 
mają wysoką powtarzalność.

Sterowanie temperaturowe 
dla łatwiejszego przetwar-
zania

Dzięki chłodzeniu podmłodę można dalej łatwo przetwarzać.



BRSSF300/PVK BRSSF500/PVK BRSSF1000/PVK

Zapotrzebowanie na 
mąkę pszenną w kg 300 – 750 500 – 1500 700 – 3000

Wymiary w mm 
(L x B x H)

870 x 1060 x 
1350 

1140 x 1320 x 
1360

1320 x 1400 x 
1770

Wysokość przy 
otwartej pokrywie 
w mm

2060 2340 2450

Masa w kg 300 417 680

Ilość podmłody w kg ~ 200 ~ 300 ~ 600

Pompa/Ważenie tak tak tak

Ekran dotykowy/ 
Przechowywanie 
danych

-- -- tak

Właściwości jezdne tak tak --

Szafka sterownicza: 
Przyłącze elektryczne

2,2 kW 400V/
3~/50Hz

4,0 kW 400V/
3~/50Hz

5,5 kW 400V/
3~/50Hz

Szafka sterownicza: 
Wymiary w mm 
(L x B x H)

450 x 230 x 
650

450 x 230 x 
650

820 x 330 x 
820

Waga szafki 
sterowniczej w kg 22 22 48

Wymiary urządzenia 
chłodzącego w mm 
(L x B x H)

600 x 620 x 
1000

600 x 620 x 
1000

600 x 620 x 
1000

Waga urządzenia 
chłodzącego w kg 75 75 75
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Pomiar pH do tworzenia 
indywidualnego ukwaszenia 
podmłody i zakwasu

Zintegrowany pomiar pH w Hematronic BRSSF/PVK PH umożliwia piekarzowi dostoso-
wanie indywidualnej wartości pH i, co się z tym wiąże ukwaszenia swojego zakwasu lub 
podmłody. Proces fermentacji przebiega do osiągnięcia zadanej wartości pH.

Pomiar pH dla pełnego 
zautomatyzowania procesu 
fermentacji

Gdy fermentator jest napełniony i uruchomiony, proces fermentacji przebiega w pełni au-
tomatycznie do osiągnięcia przez zakwas lub podmłodę zadanej wartości pH. Następnie 
ciasto jest automatycznie schładzane i przetrzymywane podczas całego czasu przetwar-
zania z zachowaniem jego jakości.

Ekran dotykowy dla jeszcze 
łatwiejszej obsługi

Innowacyjny ekran dotykowy BRSSF/PVK PH sprawia, że obsługa urządzenia jest jeszcze 
łatwiejsza i bardziej komfortowa.

Przechowywanie danych 
dotyczących całego procesu 
fermentacji

Poprzez zintegrowany zapis danych może zostać prześledzony i odtworzony kompletny 
proces fermentacji.

BRSSF300/PVK PH BRSSF500/PVK PH BRSSF1000/PVK PH

Zapotrzebowanie na 
mąkę pszenną w kg 300 – 750 500 – 1500 700 – 3000

Wymiary w mm 
(L x B x H) 870 x 1060 x 1350 1140 x 1320 x 1360 1320 x 1400 x 1770

Wysokość przy 
otwartej pokrywie 
w mm

2060 2340 2450

Masa w kg 300 417 680

Ilość podmłody w kg ~ 200 ~ 300 ~ 600

Pompa/Ważenie tak tak tak

Ekran dotykowy/ 
Przechowywanie 
danych

tak tak tak

Właściwości jezdne tak tak --

Szafka sterownicza:
Przyłącze elektryczne 2,2 kW 400V/3~/50Hz 4,0 kW 400V/3~/50Hz 5,5 kW 400V/3~/50Hz

Szafka sterownicza 
Wymiary w mm
(L x B x H)

820 x 330 x 820 820 x 330 x 820 820 x 330 x 820

Waga szafki 
sterowniczej w kg 48 48 48

Wymiary urządzenia 
chłodzącego w mm 
(L x B x H)

600 x 620 x 
1000

600 x 620 x 
1000

600 x 620 x 
1000

Waga urządzenia 
chłodzącego w kg 75 75 75
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