HEMATRON |C SERIES Szybki fermentator

NAJLEPSZE CIASTA. NAJLEPSZE ROZWIAZANIE.

»0szczednosc¢ czasu
i kosztow, przy
jednoczesnym
utrzymaniu jakosci
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Sekret twojego sukcesu -

TRADYCYJNE WYPIEKI Z NAJNOWSZA TECHNOLOGIA

Wypieki po cenach dumpingowych- przez wzrastajaca liczbe piekarni dyskontowych, jak réwniez supermar-
ketéw i stacji benzynowych z pieczywem, coraz wiecej piekarni narazonych jest na koszmarny scenariusz. Jak
twoja piekarnia ma szanse przetrwac w tej wojnie cenowej?

To proste- z tradycyjnym rzemiostem piekarniczym, ktére zapewnia nieporéwnywalnie aromatyczny smak
chleba i wywotuje entuzjazm u twoich klientéw. tatwiej to powiedziec niz zrobi¢, gdyz najczesciej potrzeba
ogromnego wysitku i dodatkowych kosztéw personelu. Mamy na to rozwigzanie.

Z szybkimi fermentatorami Hematronic do zakwasu i podmtody potaczysz tradycyjng sztuke piekarska z no-
woczesng technologia. Automatyczne prowadzenie zakwaséw i podmtéd dostarcza produktu podstawowego,
ktéry pozwala na stworzenie pieczywa o wyjgtkowej jakosci i unikalnym smaku. A wszystko to przy optymal-
nym nakfadzie pracy i w odpowiednio krétkim czasie.

Poznaj nas i nasze maszyny. Z pewnoscig dostosujesz wielko$¢ urzadzenia do twojej piekarni. Oferujemy fachowe
i technologiczne doradztwo, dostosujemy twoja recepture i parametry pieczenia, zestawimy wszystko z twoimi
recepturami i damy mozliwos¢ wyprébowania fermentatoréw Hematronic, aby$ mégt poréwnac produkty.
Przekonaj sie sam!

Co mozemy dla Ciebie zrobi¢?

Twoje korzysci w skrocie:

NAJLEPSZA JAKOSC CHLEBA
dzieki potaczeniu tradycyjnego rzemiosta piekarskiego z nowoczesng technologia

STALA JAKOSC
dzieki doktadnej odtwarzalnosci zakwaséw i podmtéd

PROSTE PRZSTAWIENIE SIE NA NOWA TECHNIKE
poprzez kompleksowe i fachowe techniczne szkolenie z udziatem naszego mistrza piekarskiego

ZWIEKSZENIE SPRZEDAZY
dzieki aromatycznemu smakowi chleba, optymalnemu kostkowaniu skérki, dtugiej Swiezosci pieczywa i
przez to entuzjazmowi klientéw

OBNIZENIE KOSZTOW PRODUKCJI
dzieki eliminacji polepszaczy i dodatkéw, jak rowniez zoptymalizowaniem pracy personelu

MASZYNA PRZYJAZNA W UZYTKOWNIU
przez tatwos¢ uzytkowania, solidna elektronike, mobilnos¢ i tatwos¢ czyszczenia
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Fermentator Hematronic do szybkiej produkcji zakwasow -
TWOJA DROGA DO AROMATYCZNEGO SMAKU CHLEBA

Z fermentatorem Hematronic do szybkiej produkcji zakwasu, wytwarzanie naturalnych zakwaséw jest bardzo
tatwe. Caty proces fermentacji, wczesniej zwigzany ze znacznym naktadem czasu przez piekarza, jest teraz
kontrolowany w petni automatycznie. Jedynie kilka czynnosci i np. w ciagu nocy zostaje wytworzony idealnie
sfermentowany, w petni aktywny zakwas. Dzieki temu produkcje aromatycznego pieczywa mozna prowadzic¢
od samego poczatku procesu. A co najwazniejsze, wyprodukowany zakwas, za kazdym razem ma taka sama

jakos¢.

Dostarczane gotowe do
podtaczenia i szybkiego
wdrozenia

Urzadzenie jest dostarczone gotowe do podtaczenia i uruchamiane jest w bardzo krétkim
czasie. Wystarczy podtaczy¢ dwie wtyczki przewoddw wyprowadzonych z fermentatora
do szafy elektrycznej. Dzieki réznemu ksztattowi wtyczek, ich zamiana nie jest mozliwa.
Sterowanie fermentatorem odbywa sie za pomoca oddzielnej szafki sterowniczej z tatwym
w obstudze panelem sterowania.

Zintegrowane tensometry
wagowe w celu doktadnego
zaladunku i dozowania

Fermentator sktada sie z masywnego zbiornika ze stali nierdzewnej V4A ze zintegrowany-
mi tensometrami wagowymi. Te ostatnie umozliwiajg precyzyjne przygotowanie sktad-
nikéw potrzebnych do fermentacji, jak réwniez dozowanie potrzebnej ilosci zaczynu po
zakonczeniu procesu fermentacji.

Wiasciwosci jezdne
dla latwego zatadunku
i czyszczenia

Fermentator do szybkiej produkcji zakwasu jest wyposazony w kofa jezdne. To i niska
wysokos¢ pozwala na zatadunek z systemu silosowego. Ze wzgledu na mobilnos¢
fermentatora, do czyszczenia moze on by¢ przesuniety w dowolne miejsce na piekarni.
(Nie dotyczy: BRSSF1000/P)

tatwo wyjmowane
mieszadto

W fermentatorze umieszczona jest centralnie rura, w niej zamontowany jest wat napedza-
ny przez motoreduktor. Na korncéwce watu zamocowane jest mieszadto. Tak wiec mozna
je tatwo zdjac¢ w celu wyczyszczenia.

Automatyczna blokada
mieszadia dla
bezpieczenstwa pracy

Jesli podczas procesu fermentacji pokrywa zostanie otwarta, mieszadto zostaje auto-
matycznie zatrzymane. To zmniejsza ryzyko odniesienia obrazef do minimum. Kiedy
pokrywa jest ponownie w petni zamknieta, proces jest kontynuowany.

Pompa i kran odptywowy
dla latwego dozowania
ciasta

Dzieki wbudowanej pompie gotowy przefermentowany zakwas moze by¢ dozowany
przez waz dozujacy bezposrednio do dziezy lub innego pojemnika. Alternatywnie jest tez
mozliwo$¢ dozowania poprzez kran odptywowy znajdujacy sie na tyle fermentatora.

Dzwignia nachylenia utatwi-
ajaca catkowite opréznienie

Dzwignia nachylenia urzadzenia utatwia catkowite opréznienie zbiornika fermentacyjnego
z ciasta i wody do mycia.

dostarczone gotowe do podtqczenia
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Szybka amortyzacja kosztow...
...w ciggu 1-2 lat, rezygnujac z polepszaczy do pieczywa
i innych dodatkow.

llustracja: Budowa techniczna BRSSF
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BRSSF Szybki fermentator do produkcji zakwasu, informacje w pigutce:

sterowniczej w kg

BRSSF100  BRSSF200  BRSSF200/P BRSSF300/P BRSSF500/P BRSSF1000/P
Zapotrzebowanie na 20-100 60 - 200 60 - 200 80 - 300 150 - 500 200 - 1000
make zytnig w kg
Wymiar w mm 640x700x | 840x900x  840x900x = 850x1020x 1080 x 1280x 1240 x 1320 x
(LxBxH) 1250 1250 1250 1300 1280 1770
Wysokosc przy otwar- 1710 1920 1920 2040 2290 2450
tej pokrywie w mm
Masa w kg 105 154 154 233 350 613
llos¢ zakwasu ~60 ~120 ~120 ~180 ~ 280 ~ 600
zytniego w kg
llo$¢ podmiody

: ~60 ~120 ~120 ~180 ~ 280 ~ 600

pszennejw kg
Pompa/Wazenie -- - tak tak tak tak
Ekran dotykowy/
Przechowywanie - - - - - tak
danych
Wisciwosci jezdne tak tak tak tak tak -
Szafka sterownicza: 1,5kWw400V/  1,5kw400V/  1,5kW400V/  22kw400V/ 4,0kw400V/ | 5,5kW400V/
Przytacze elektryczne 3~/50Hz 3~/50Hz 3~/50Hz 3~/50Hz 3~/50Hz 3~/50Hz
\S’l’é’r'g\';z:‘f\';' - 450x230x = 450x230x = 450x230x = 450x230x = 450x230x = 820x330x

) 650 650 650 650 650 820
(LxBxH)
Waga szafl 22 22 22 22 22 48

Pojedynczy BRSSF nie pokrywa Twoich potrzeb?

Wtedy porozmawiaj z nami. Zajmujemy sie rowniez
projektowaniem systemoéw z wieloma BRSSF.

Potqczenia szafki sterowniczej
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Szafka sterownicza

Panel obstugi




llustracja: BRSSF500/P




Nowy BRSSF1000/P -

DLA WIEKSZYCH PIEKARNI ZWIEKSZYM ZAPOTRZEBOWANIEM NA
ZAKWAS/ PODMtODE

Aby jeszcze lepiej pokry¢ zapotrzebowanie wiekszych piekarni, opracowaliémy nowy BRSSF 1000/P. Maszyna
pozwala wyprodukowac wiekszg ilos¢ zakwasu na raz- i w dalszym ciaggu rezygnowac z polepszaczy i dodat-
kéw. Pomimo duzej ilosci utrzymywana jest naturalna jako$¢. Dzieki temu bedziesz jeszcze lepiej przygotowa-
ny na szturm klientéw kupujacych Twéj wyjatkowy chleb.

BRSSF1000/P jest tak kompaktowy jak to jest mozliwe. Pomimo swojej wielkosci przez szerokos¢ x gtebokos¢
x wysokos¢ = 1,240 x 1,320 x 1,770 mm i wadze 613 kg, nadal jest tatwy w obstudze - podczas wytwarzania
zakwasu, dozowania gotowego produktu lub pézniejszego czyszczenia. BRSSF 1000/P szybko jest gotowy do
ponownego uzycia.

Z nowym ekranem dotykowym sterowanie jest jeszcze tatwiejsze i bardziej komfortowe. Ponadto umozliwia
przechowywanie danych dotyczacych catego przeprowadzanego procesu fermentacji i doktadne odtworzenie

ich pdzniej.

llustracja: BRSSF1000/P

8|9



Za pomocq BRSSF1000/P moge
jednorazowo wyprodukowac do 600kg
zakwasu zytniego lub 600kg podmtody
pszennej. Potrafie zadozowac ilos¢, ktdrej
aktualnie potrzebuje, dzieki zintegrowanym
tensometrom wagowym.

Spust awaryjny w dolnej czesci fermentatora do prostszego oprézniania z ciasta lub wody myjqcej.

Nowe zawiasy i amortyzatory do indywidualnego ustawienia jak daleko ma sie otwierac pokrywa w celu
zadozowania sktadnikw.




Fermentator Hematronic do szybkiej produkcji podmiody pszennej -
TWOJA DROGA DO UNIKATOWEJ JAKOSCI PSZENNYCH WYPIEKOW

Nie ma réznicy czy sa to chleby pszenne, pieczywo drobne pszenne lub wypieki stodkie- z podmtoda pszenna z
BRSSF/PVK otrzymuje sie je o bezkonkurencyjnie wysokiej jakosci. Niewielkie zakwaszenie podmfody pozwala
wprowadzi¢ jej duzg ilos¢ do ciasta. Silne aromaty wy$mienita chrupigca skérka oraz bardzo dobre zachowanie
Swiezosci wyrdzniajg tym samym powstate pieczywo pszenne. Wasi klienci beda zakochani w produktach!

Proces produkcji podmiody jest prosty: do fermentatora dozuje sie wode, drozdze i make pszenna lub orkiszowa,
a proces fermentacji sterowany jest automatycznie. Po 8-godzinnym etapie dojrzewania, podmtoda jest automa-

tycznie schtadzana i po 12 godzinach fgcznego czasu, gotowa jest do dalszego przetwarzania. Otrzymana w peni
aktywna podmioda moze by¢ wykorzystywana nawet przez 24 godziny.

BRSSF/PVK posiada wszystkie zalety techniczne szybkich fermentatoréw BRSSF:

DOSTARCZANY GOTOWY DO PODLACZENIA
do szybkiego wdrozenia

ZINTEGROWANE TENSOMETRY WAGOWE
dla dokfadnego zatadunku i roztadunku

WLASCIWOSCI JEZDNE
dla tatwiejszego dozowania i czyszczenia

ODLACZANE MIESZADLO
dla tatwego oprdzniania

AUTOMATYCZNE ZATRZYMANIE MIESZADLA
dla bezpieczenistwa pracy

POMPA | KRAN ODPLYWOWY
dla tatwego wybierania ciasta

DZWIGNIA POCHYLU
dla tatwiejszego kompleksowego opréznienia

Ponadto BRSSF/PVK moze zrobic jeszcze wiecej i dzieki temu nadaje sie najlepiej do produkcji podmtody pszennej:

Zaawansowany system Hematronic BRSSF/PVK to fermentator z potrdjna $cianka ptaszcza i zintegrowanym syste-
chtodzenia do kontrolinad = mem chfodzenia woda. Za pomocg systemu chtodzenia mozliwe jest doktadne sterowa-
dojrzewaniem podmiody nie temperaturg w fermentatorze, a przy tym réwniez procesem dojrzewania podmfody.

Sterowanie temperaturowe | Poprzez automatyczne sterowanie temperaturowe mozliwe jest przechowywanie goto-
dla powtarzalnej jakosci wej do przetwarzania podmtody, przez 24 godziny od jej wyprodukowania z zachowa-
niem pozadanej i powtarzalnej jakosci. Wypieki pszenne zawierajgce podmtode réwniez
maja wysoka powtarzalnos¢.

Sterowanie temperaturowe | Dzieki chtodzeniu podmiode mozna dalej tatwo przetwarzad.
dla latwiejszego przetwar-
zania
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Szybka amortyzacja kosztow...
...W ciggu 2-4 lat uzywania podmtody pszennej poprzez

rezygnacje z polepszaczy i innych dodatkéw

BRSSF Fermentatory do szybkiej produkcji podmtody pszennej,

informacje w pigutce:

chtodzacego w kg

I-\ BRSSF300/PVK BRSSF500/PVK BRSSF1000/PVK

Zapotrzebowanie na 300 - 750 500 - 1500 700 - 3000

make pszenna w kg

Wymiary w mm 870 x 1060 x 1140 x 1320 x 1320 x 1400 x

(LxBxH) 1350 1360 1770

Wysokos¢ przy

otwartej pokrywie 2060 2340 2450

w mm

Masa w kg 300 417 680

llo$¢ podmiody w kg ~200 ~ 300 ~ 600

Pompa/Wazenie tak tak tak

Ekran dotykowy/

Przechowywanie - - tak

danych

Wiasciwosci jezdne tak tak -

Szafka sterownicza: 2,2 kW 400V/ 4,0 kw 400Vv/ 5,5 kW 400Vv/

Przytacze elektryczne 3~/50Hz 3~/50Hz 3~/50Hz

\5,\7;2:; f;evrfr‘;"mcza: 450 x 230 450 x 230 820 x 330 x

(LxBxH) 650 650 820

Waga szafki 22 22 48

sterowniczej w kg

mgg:“é: rf)qv‘\jlz:;rr':]a 600 x 620 X 600 x 620 X 600 x 620 X
aceg 1000 1000 1000

(LxBxH)

Waga urzadzenia 75 75 75




Fermentator do produkcji podmtody z potréjnym ptaszczem i zintegrowanym systemem chfodzenia wodq

Szafka sterownicza llustracja: BRSSF500/PVK

Urzqdzenie chfodzqce
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Dzieki mojemu fermentatorowi do produkcji podmfody
z potréjnym ptaszczem i ze zintegrowanym systemem

chtodzenia wodg, moge sterowac temperaturq w fer-
mentatorze i tym samym miec¢ wptyw na dojrzewanie
podmtfody.

llustracja: Budowa techniczna BRSSF/PVK
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Fermentator pH Hematronic -

NOWOSC DO PRODUKCJI INDYWIDUALNEGO ZAKWASU | PODMtODY

Odkryj nowosci w Hematronic: Fermentator do szybkiej produkcji zakwasu i podmtody pszennej z chtodze-
niem i zintegrowanym pomiarem pH. Z tymi fermentatorami mozna w petni automatycznie i do tego z tatwos-
cig produkowac zakwas i podmtode do wypiekéw o duzej porowatosci takich jak np. bagietki, chleb zawijany i
cCiabatta.

Proces fermentacji przebiega analogicznie do BRSSF i BRSSF/PVK, jednakze z jedna istotna réznica: pomiarem
pH. Poprzez kontrole nad wartoscig pH, piekarz ma mozliwos¢ ustawienia indywidualnej kwasowosci zakwasu
i podmtody. Gdy pozadana warto$¢ pH zostaje osiagnieta, ciasto osigga dojrzatos¢, a proces fermentacji jest
zakonczony. Zakwas lub podmtoda sg wtedy automatycznie chtodzone i przechowywane do czasu jej przer-
obienia przy zachowaniu jakosci. Nawiasem méwiac, z naszym nowym ekranem dotykowym kontrola nad
fermentatorem pH jest jeszcze fatwiejsza i bardziej komfortowa. Nasze nowe zintegrowane przechowywanie
danych umozliwia podglad parametréw procesu fermentacji i doktadne jego odtworzenie.

BRSSF/PVK PH posiada wszystkie zalety BRSSF/PVK:

DOSTARCZONY GOTOWY DO PODLACZENIA
do szybkiego wdrozenia

ZINTEGROWANE TENSOMETRY WAGOWE
dla dokfadnego zatadunku i roztadunku

dostarczone gotowe do podtqczenia

WLASCIWOSCI JEZDNE
dla tatwiejszego dozowania i czyszczenia

ODLACZANE MIESZADLO
dla tatwego oprdzniania

AUTOMATYCZNA BLOKADA MIESZADLA

dla bezpieczenistwa pracy wiascinoscijezdne

POMPA | KRAN ODPLYWOWY
dla tatwego wybierania ciasta

DZWIGNIA POCHYLU
dla tatwiejszego kompleksowego opréznienia

ZAAWANSOWANY SYSTEM CHLODZENIA
aby miec kontrole nad dojrzewaniem podmtody

STEROWANIE TEMPERATUROWE

Z_oq Zq odtqczane mieszadto
dla powtarzalnosci jakosci @

STEROWANIE TEMPERATUROWE
dla tatwiejszego przetwarzania

mozliwos¢ pochylenia
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Ponadto z korzystania z BRSSF/PVK PH bedziesz mie¢ nastepujace korzysci:

Pomiar pH do tworzenia Zintegrowany pomiar pH w Hematronic BRSSF/PVK PH umozliwia piekarzowi dostoso-
indywidualnego ukwaszenia | wanie indywidualnej wartosci pH i, co sie z tym wiaze ukwaszenia swojego zakwasu lub
podmiody i zakwasu podmtody. Proces fermentacji przebiega do osiggniecia zadanej wartosci pH.

Pomiar pH dla petnego Gdy fermentator jest napetniony i uruchomiony, proces fermentacji przebiega w petni au-
zautomatyzowania procesu | tomatycznie do osiagniecia przez zakwas lub podmtfode zadanej wartosci pH. Nastepnie
fermentacji ciasto jest automatycznie schtadzane i przetrzymywane podczas catego czasu przetwar-

zania z zachowaniem jego jakosci.

Ekran dotykowy dla jeszcze | Innowacyjny ekran dotykowy BRSSF/PVK PH sprawia, ze obstuga urzadzenia jest jeszcze

tatwiejszej obstugi tatwiejsza i bardziej komfortowa.

Przechowywanie danych Poprzez zintegrowany zapis danych moze zosta¢ przesledzony i odtworzony kompletny
dotyczacych calego procesu | proces fermentacji.

fermentacji

BRSSF Fermentator pH, informacje w pigutce:

o BRSSF300/PVKPH  BRSSF500/PVKPH  BRSSF1000/PVK PH
Zapotrzebowanie na 300 - 750 500 - 1500 700 - 3000
make pszenna w kg

Wymiary w mm 870x1060x 1350  1140x1320x1360 = 1320x 1400 x 1770

(LxBxH)

Wysokos¢ przy

otwartej pokrywie 2060 2340 2450
wmm

Masa w kg 300 417 680
llo$¢ podmiody w kg ~200 ~ 300 ~ 600
Pompa/Wazenie tak tak tak
Ekran dotykowy/

Przechowywanie tak tak tak
danych

Wiasciwosci jezdne tak tak -

Szafka sterownicza:

2,2 kW 400V/3~/50Hz = 4,0 kW 400V/3~/50Hz = 5,5 kW 400V/3~/50Hz
Przytacze elektryczne

Szafka sterownicza

Wymiary w mm 820 x 330 x 820 820 x 330 x 820 820 x 330 x 820

(LxBxH)

Waga sz‘afkl' 48 48 4

sterowniczej w kg

chiodsategow mm | 600%620% 600620 600x 620
e 1000 1000 1000

(LxBxH)

Waga urzadzenia 75 s s

chtodzacego w kg




Fermentator pH Hematronic

Wbudowany czujnik pH do atomatycznego pomiaru kwasowosci ~ Widok wnetrza nowego fermentatora pH z czujnikiem pH i Fermentator z potréjnym ptaszczem i zintegrowanym
zakwasu i podmtody dopasowanym mieszadtem chtodzeniem wodq

llustracja: BRSSF500/PVK PH
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Dzieki nowemu, zintegrowanemu przechowywaniu danych moge
sprawdzic¢ przebieg kompletnego procesu fermentacji réwniez po
jego zakoriczeniu. A co najlepsze- moge go takze pdzniej doktadnie
powtdrzyc!

Ekran dotykowy utatwiajqcy obstuge

llustracja: Budowa techniczna BRSSF/PVK PH
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Kompleksowa obstuga -

ZAGWARANTOWANA PRZEZ NASZYCH MISTRZOW PIEKARSTWA

Odkryj szeroki zakres obstugi naszych technologéw- przed, w trakcie i po zakupie swojego fermentatora Hematronic.

Przed zakupem: Obszerny zakres informacji i testy

Po pierwszej rozmowie informacyjnej odbywa sie wizyta na piekarni. Jesli jeste$ zainteresowany mozliwe jest przetes-
towanie BRSSF Hematronic. Jako potencjalny klient masz mozliwos¢ sprawdzenia dziatania BRSSF przez 2-3 tygodnie.
Do tego dostosujemy Twoje najwazniejsze receptury, aby pasowaty do produkgji na zakwasie lub podmtodzie i mozna
byto je nastepnie wypiekac razem. Jako alternatywe otrzymasz od nas pierwsze propozycje receptur. Przekonaj sie sam
jak prosta jest produkcja na zakwasie i podmtodzie oraz zréb poréwnanie smakowe i jakosciowe z dotychczasowymi
produktami.

Podczas zakupu: Instalacja testowa w czasie trwania dostawy, szkolenia dla pracownikéw, receptury i kultury
starterowe

Jesli zdecydujesz sie na zakup fermentatora Hematronic nie musisz wraca¢ do poprzednich wypiekdw podczas okresu
dostawy. Zbiornik testowy moze pozosta¢ u Ciebie, do czasu rozpoczecia eksploatacji Twojej nowej maszyny. Kom-
pleksowe szkolenie techniczne i operatorskie Twoich pracownikéw przez naszego technologa jest dla nas oczywiste.
Chetnie dostosujemy z Tobg wszystkie Twoje sprawdzone receptury do wypieku z uzyciem zakwasu i podmtody.

Jako pomoc uzupetniajaca dostaniesz receptury sprawdzone przez nas w praktyce, powstate w oparciu o Niemieckie
Towarzystwo Rolnicze (DLG-Brotpriifung). W razie potrzeby z przyjemnoscia dostarczymy réwniez kultury starterowe
Hematronic. Sa one podstawa do pomysinego wytwarzania zakwasu.

Po zakupie: JesteSmy zawsze do Twojej dyspozyc;ji!

Réwniez po zakupie i uruchomieniu Twojego fermentatora stuzymy Ci radg i praktyczng pomoca. Wystarczy skontakto-
wac sie z jednym z naszych doradcow. Jestesmy w dalszym ciggu do Twojej dyspozycji. Ponadto nadal masz dostep do
sprawdzonych receptur i w kazdej chwili mozesz dokupi¢ kultury starterowe.

Wdrozenie urzqdzenia Hematronic do pracy w mojej
piekarni byto bardzo proste. Oprécz wszechstronnego
szkolenia personelu doradca Hematronic dostosowat
réwniez nasze istniejqce juz receptury do wypiekéw z
zakwasem i podmfodq. | nawet teraz, gdy mam pytania,
w kazdej chwili jest on do mojej dyspozycji!
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HEMATRONIC SERIES Szybki fermentator

NAJLEPSZE CIASTA. NAJLEPSZE ROZWIAZANIE.

HORBURGER AG
Gewerbestralle 5
87448 Waltenhofen

Tel. +49(0) 83152241-0
Fax +49(0) 83112918
info@hoerburger.de
www.hoerburger.de
www.hematronic.de

. P dostarczone gotowe do podtqczenia
Sprzedawcy i przedstawiciele: g podia

Potudnie

Backereitechnik fir moderne Teigmacherei
Adalbert Bartenschlager

SchldsslestraBBe 5

87746 Erkheim

Tel. +49 (0) 8336 9888

Mobil  +49 (0) 160 7433703

Fax +49 (0) 8336 8004364 wiasciwosci jezdne
info@teigmacherei.de

www.teigmacherei.de

Pétnoc

Backereitechnik fir moderne Teigmacherei
Bernhard Schiittert

BeerlagerstraBe 11

48366 Laer-Holthausen

Tel. +49 (0) 2554 902358

Mobil  +49 (0) 163 3351312

Fax +49 (0) 2554 902358

b.schuettert@teigmacherei.de odiqczane mieszadio
www.teigmacherei.de

Polska

HERT Sp. z 0.0.Sp. K.
ul. Odlewnicza 4a
03-231 Warszawa
Tel: +48 22 59 40 500
biuro@hert.pl,
www.hert.pl

tel. +48 507 090 570 gabriel.senderek@hert.pl
tel. +48 664 028 953 michal.zarzycki@hert.pl mozliwos¢ pochylenia

Zmiany techniczne i ilustracje zastrzezone. 05/2016



