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Zakup pieca
- na co zwracac uwage

Podsumowujac rok 2022 oméwilismy tendencje na ryn-
ku oraz wzieliémy pod uwage nasze rozmowy z wami — pie-
karzami i cukiernikami. Podczas spotkan zauwazylismy
z jakimi problemami wielu z was sie mierzy w przypadku
zakupow, co ma wptyw na pozniejsza eksploatacje. Zaska-
kujace jest na jak rozne rzeczy nasi klienci zwracaja uwage.
Na przyktadzie dostaw jakie zrealizowalismy chciatbym po-
dzieli¢ sie najwazniejszymi spostrzezeniami.

Po pierwsze ekonomia — liczy sie niskie spalanie pali-
wa (gazu, oleju, pradu). W tej kwestii piece obrotowe Revent
wypadaja bardzo dobrze. Dokonalismy testéw z uzyciem
licznika gazu — Revent spalat mniej o ok. 30-50% gazu.
Do tego przy mniejszym spalaniu wypiekat o 1 wézek kaj-
zerek wiecej na godzine.

Piece wsadowe LF z serii Fokus réwniez charakteryzu-
je niskie spalanie. W poréwnaniu do piecow cyklotermicz-
nych piece LF potrafig spali¢ do 45% mniej gazu. Co jest
bardzo istotne Fokus dzieki pierscieniowej budowie nie ma

M Piece Revent najwyzsza jakos$¢ wypieku przy bardzo niskim spalaniu
gazu. Do tego trwatos¢ i dtugowiecznosé.
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B Zawieszenie przystosowane do réznego rodzaju wézkow.
Wypieki od chleba po butki, od sernika po drozdzéwki czy
ciasteczka.

turbin — efekt to mniejsza awaryjnosc¢ oraz zuzycie
energii nizsze o ok. 4-8 kW na godzine.

Po drugie trwatos¢. ZostaliSmy zaproszeni na
rozmowy do jednej z sieci handlowych — oczywi-
Scie kupiec w sieci pierwsze na co zwrécit to cena.
Po chwili rozmowy zwrociliSmy mu uwage na to, ze
poréwnujac nas z inng zachodnig marka nie spraw-
dzit trwatosci. Piece Revent pracowaty kilkanascie
lat (najstarszy byt z 2006), natomiast inne marki
wymieniali po 4-8 latach ze wzgledu na wyeksplo-
atowanie i staby wypiek.

Jeden z naszych klientéw rzemieslnikéw po-
réwnat piec wsadowy LF z konkurencyjnym pie-
cem, ktéry miat w zaktadzie i powiedziat, ze do-
starczony przez nas wsadowy Fokus jest solidniej
zbudowany, a uzyta stal jest grubsza, lepiej radzi
sobie z czasem.

Po trzecie jako$¢ produktu, ktory wychodzi
z pieca. Wielokrotnie pokazywalisémy podczas wi-
zyt w zaktadach, ktére wypiekaja na Revencie, ze
pieczywo wychodzi rownomiernie wypieczone
i nie jest przesuszone. Niezaleznie od tego czy s3
to butki (chrupkie na zewnatrz i z wilgotnym mie-
kiszem), chleb, drobne produkty piekarskie i cu-
kiernicze, czy babki, makowce i serniki — wszystkie
wychodzg réwno wypieczone i nie s3 pozbawione
wilgoci. W tym roku zostalismy poddani testowi,
a naszym konkurentem byt piec termoolejowy
- réwniez w tym przypadku Revent spisat sie na
medal i serniki wyszty rownie wilgotne i dobrej
jakosci.
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M Piece wsadowe LF (Logiudice Forni). Niskie koszty utrzymania, niskie zuzycie gazu

i pradu. Wysokiej jakosci wypiek.

W lipcu testowalismy na piecu LF rustykalne
pieczywo o duzej porowatosci. Piec Fokus poradzit
sobie swietnie — bagietki byty chrupigce i robwno
wypieczone.

Bardzo istotnym aspektem jest czas. Tu
bardzo pomagaja systemy jakie posiadaja piece
Revent: dwufunkcyjny system zaparowania HVS
lub RHVS, ktéry oprécz szybkiego i wydajnego

dostarczania pary jest rowniez ban-
kiem/akumulatorem energii. W po-
faczeniu z ,wielowarstwowym” wy-
miennikiem ciepta umieszczonym
nad nim i nadmuchem pod blachy
TCC powoduja, ze czas wypieku jest
krétszy niz u konkurencji, a sam piec
jest przygotowany do pracy wsad
za wsadem bez przerwy na do-
grzanie.

Nie mozna réwniez zapomniec
o kompatybilnosci/dopasowaniu. Za-
wieszenie czy platforma w piecach
Revent niczym kameleon dostoso-
wuje sie do wézkow klienta. Nieza-
leznie czy sg to wodzki z niemieckich,
szwedzkich, wtoskich czy innych pie-
cdw jestesmy w stanie dopasowac sie
lub znalez¢ rozwiazanie, ktére spra-
wi, ze nie trzeba bedzie wymieniaé istniejacych wozkow.

W nowym roku zyczymy Panstwu, aby podjete decyzje
okazywaty sie celne, a praca przynosita radosc i korzysci.

Konrad Kazanecki
www.nurkowski.com
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do konkurencji -

rownomierny wypiek
mocne zaparowanie

w stosunku

- brak turbin
powierzchnia wypiekowa od 3 do 30 m?

PIECE WSADOWE LF
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OSZCZEDNE PIECE
niskie zuzycie gazu i pradu
niskie koszty utrzymania

Lamelowy system zaparowania:
e opatentowany,

e jeszcze wiecej pary.
Dynamiczny wymiennik ciepta:
e niskie spalanie,

o wypiek wsad za wsadem.

Drzwi suwane:
e o0szczednos$é miejsca.

Okragta komora wypiekowa:
e réwnomierny wypiek,
e |epsza dystrybucja ciepta.
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