POLAGRA Salon Tech - Ztoty Medal Grupy MTP

1. Drukarka spozywcza JetLT
UAB , Prasvieta”

Prosta, tatwa i przyjemna w wydruku - taka jest JetLT drukarka
cukiernika! Innowacyjna drukarka klasy ekonomicznej do druku
na piernikach, makaronikach, tortach i ciastach!
Wyprodukowana na Litwie, w najlepszej cenie w Europie.

2. Euromat E3 Piekarniczy Piec Konwekcyjny
WIESHEU POLSKA Sp. z o.0.

Sklepowy piec konwekcyjny E3 firmy WIESHEU wyznacza nowe
standardy pod wzgledem pojemnosci komory pieczenia i
funkcjonalnego designu. W ten sposob przy mniejszej liczbie
proceséw wypiekania uzyskuje sie tyle samo wyrobodw.
Zoptymalizowana izolacja i technologia pakietéw 3-szybowych
zapewniajg, ze energia pozostaje doktadnie tam, gdzie trzeba,
czyli we wnetrzu pieca. Drzwi prawe, a moze lewe? To zaden
problem. Drzwi E3 mozna przetozy¢ w zaleznosci od potrzeb na
miejscu.




3. Garownio Chtodnie Revent
Revent International AB / Nurkowski Sp. z o.0. Sp.k.

Garownio Chtodnie Revent to urzadzenia do prowadzenia
procesu garowania oraz wydtuzonego garowania/fermentacji.
Dzieki zastosowanej technologii FSP — Flexible Slow Proving
(elastyczne wolne garowanie) istnieje mozliwos¢ regulacji
warunkéw, w jakich ciasto moze spokojnie dojrzewac. W
poczatkowej fazie swiezo wyrobiony/uformowany kes trafia do
komory, gdzie panuje temperatura -5°C i tam zostaje
schtodzony, a po&zniej przechowany w temperaturze 0°C. W
pdzniejszym czasie nastepuje proces nazywany wybudzeniem
lub wznowieniem (procesu garowania), gdzie temperatura
wzrasta do 15°C, kesy zaczynaja powoli garowac i tu zaleznie od
potrzeb moga zosta¢ w petni wygarowane i gotowe do wypieku
lub w ostatniej fazie moga zostac¢ schtodzone i czeka¢ na wywodz
do sklepu firmowego Ilub innego punktu, gdzie zostana
odpieczone. Z kolei system Freshbake - pozwala na
przechowanie zapieczonego w 90% produktu i ponowne jego
odpieczenie bez straty jakosci. Dzieje sie tak dzieki specjalnie
panujacym w komorze warunkom odpowiednia temperatura i
wilgotnos¢ oraz system utrzymujacy bakteriologie, a kontrole
nad tym utrzymuje regulator PID i system sterujacy TSC.

4. Linia do bulek Eco Twin model 2022

Konig Maschinen Gesellschaft m.b.H.
CREAM Profesjonalne Technologie Spozywcze Sp. z o.0.

Eco Twin model 2022 to linia do produkgji drobnego pieczywa,
gwarantujgca szeroka game wyrobow przy zachowaniu
kompaktowej  formy  oraz = najwyzszych  standardéw
higienicznych. Linie mozna rozbudowac¢ o kolejne stacje w
dowolnym momencie, co sprawia, ze moze ona rozwijac sie wraz
z Twoim biznesem, a jej ulepszona konstrukcja sprawi, ze czas
dotychczas poswiecany na czyszczenie mozesz przeznaczy¢ na
wazniejsze czynnosci.




5. Maszyna do lodéw Portobello
Vi Healthy Living Ltd. t/a fwip

Portobello - pierwsza taka maszyna do lodow na swiecie. To
zarazem najmniejsza i pierwsza “smart” maszyna do lodéw na
rynku. Oczekujagca na opatentowanie, moze sledzi¢ wyniki
sprzedazy i skutecznie pomaga¢ w zwiekszaniu zyskow firm,
ktore korzystajg z jej funkcjonalnosci. Lody wioskie (“Italian
Gelato”), weganski sorbet, mrozony jogurt sa serwowane przez
maszyne w czasie ponizej 7 sekund - co$ czego nie potrafi zadna
inna maszyna na rynku. Portobello to réwniez najbardziej
przyjazna Srodowisku maszyna do lodow na Swiecie, zuzywa
mniej energii niz zarébwka 40W. Podczas gdy jej design jest
ponadczasowy, ilos¢ smakdw jest nieograniczona. Maszyny do
serwowania miekkich lodéw, do dzi§ dawaly mozliwosé
serwowania max. 2 smakow. Z maszyna Portobello od firmy fwip
wszystko jest mozliwe. Od wegan, przez tych, dla ktérych
dbatos¢ o zdrowie jest bardzo wazna, do tych, ktérzy chca chwili
przyjemnosci, bez wiekszego zwracania uwagi na powyzsze.
Majac na uwadze mnogie, a zarazem bardzo konkretne
wymagania klientow, upewnilismy sie ze Portobello pozwoli Ci
oferowac desery fwip dla wszystkich.

6. RIBOT Urzadzenie multifunkcyjne
Telme S.p.A. / Inplus Michat Kalinowski

Ribot pozwala na zdrowe, nieinwazyjne gotowanie, schtadzanie i
zmrazanie w programowalnej temperaturze, co chroni cechy
organoleptyczne zywnosci i wzmacnia jej naturalny smak. Jakos¢
odzywcza, kolor i konsystencja produktu sg zachowane w celu
zagwarantowania konsumentom najlepszego smaku i statego
poziomu jakosci. Ribot pozwala na zaprogramowanie pracy, by
btyskawicznie wyprodukowad: ciasta, nadzienia, kremy maslane,
zele i nakropki, lody i sorbety, marmolady i produkty
mleczarskie.




7. Samoobstugowe krajalnice do chleba Rollmatic
modele S40S/S50

Rollmatic SRL / Nurkowski Sp. z o.0. Sp. k.

Krajalnica samoobstugowa Rollmatic S40S Ilub S 50
przeznaczone sg do krojenia kazdego rodzaju pieczywa od
chleboéw pszennych po zytnie. Moga by¢ umieszczone na sali
sprzedazowej sklepu piekarniczego lub marketu spozywczego.
Kompaktowa budowa pozwala umiescic je w standardowej
szerokosci zabudowy sklepowej. Dzieki wykorzystaniu szybkiego
noza tarczowego i sytemu sterowania mozna pokroi¢ chleb na
wybrang przez operatora grubos¢ kromki. Standardowe chleby
typu Baltonowki jest w stanie pokroi¢ w czasie 12-18 sekund —w
zaleznosci od zadanej grubosci. Urzadzenie jest w petni
bezpieczne dla operatora.

8. Speed X
UNOX SPA / UNOX POLSKA Sp. z o.0.

Pierwszy urzadzenie na $wiecie tgczace 3 technologie: Microfale,
piec konwekcyjno - parowy i system mycia. Nie ma drugiego
takie urzadzenia na Swiecie, ktdre potaczytoby te technologie w
jednym produkcie.

9. System automatycznego zatadunku i roztadunku
ATLAS

IBIS Marek Jez

Nowoczesny system zatadunku i roztadunku ATLAS zostat
zaprojektowany na miare wspotczesnych piekarni
rzemieslniczych i przemystowych. ATLAS rozwigzuje problemy
wiascicieli piekarni borykajacych sie z ,brakiem rak do pracy”,
koniecznoscig redukcji kosztéw i nieustannym podnoszeniem
standardoéw pracy. System ATLAS w pofaczeniu z piecem
termoolejowym to najbardziej ekonomiczne rozwigzanie
dostepne na rynku piekarniczym gwarantujgce wzrost produkgji
oraz redukcje kosztéw ogrzewania pieca.




