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Nowoczesny piec w piekarni
— na co warto postawic¢ przy wyborze?

Analizujac ostatnie lata na rynku piekarskim oraz wyciagajac wnioski z setek rozméw
z Wami - profesjonalistami z branzy - zauwazylismy, jak kluczowe s3 detale przy zakupie
sprzetu. To, na co zwracacie uwage, czesto bezposrednio przeklada si¢ na pdzniejsza eksplo-
atacje i realne zyski. Bazujac na naszych ostatnich realizacjach, przygotowalem zestawienie
najwazniejszych aspektow, ktore decyduja o sukcesie w nowoczesnej produkgji.

Ekonomia, ktora buduje marze

W obecnych czasach niskie spalanie (gazu, oleju czy
pradu) to nie luksus, a koniecznos¢. Testy pokazuja, ze
piece obrotowe Revent potrafig spali¢ w niektorych
przypadkach nawet o ok 30-50% mniej gazu niz roz-
wigzania konkurencji. Podczas jed-
nego z testéw wypieklismy o jeden
wozek kajzerek wiecej na godzine,
ZUzZywajac mniej gazu.

Réwnie imponujaco wypadaja pie-
ce wsadowe LF z serii Fokus. Dzieki
unikalnej, pierscieniowej budowie bez
turbin ich awaryjno$¢ jest minimal-
na, a zuzycie energii elektrycznej na
godzine nizsze o 4-8 kW. W poréw-
naniu do piecow cyklotermicznych,

oszczednosci na gazie siegaja tu na- B Wypiek butek — rownomiernie wypieczone, chrupka skorka i wil-
wet 45% gotny miekisz.
0.

Trwalos¢: Inwestycja na dekady,
nie sezony

Czesto spotykamy sie z podejsciem,
gdzie jedynym kryterium jest cena. Jednak
doswiadczenia naszych klientow z ostatnich
lat pokazuja, ze oszczednos¢ na starcie bywa
pozorna.

e Piece Revent bezproblemowo pracuja
przez kilkanascie lat, zachowujac najwyzsza
jakos¢ wypieku. Mielismy okazje rozmawiac
z klientami, ktérzy sg uzytkownikami naszych
piecow i konkurencji i naszg uwage przykuta
powtarzajaca sie opinia o trwatosci i niskich
kosztach eksploatacji piecéw Revent z se-
rii 700.

® Pochwaty otrzymat réwniez piec wsa-
dowy rurowy LF. Solidna konstrukcja i grub-
sza stal w modelach takich jak Fokus sprawia-
; ja, ze sprzet ten znacznie lepiej znosi prébe
B Piece LF - solidna konstrukcja, wysoka jakos$¢ wypieku i niskie koszty eksploatagji. Czasu.
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Perfekcyjna jako$¢ produktu

Piec to serce piekarni, a produkt koncowy jest jego
najlepsza wizytéwka. Niezaleznie od tego, czy pieczecie
chrupiace butki z wilgotnym miekiszem, delikatne serni-
ki, czy makowce — kluczem jest rownomiernos¢ wypieku.
Nowoczesne systemy zaparowania (HVS/RHVS) dziata-
ja jak bank energii, skracajac czas wypieku i umozliwia-
jac prace ,wsad za wsadem” bez zbednych przerw na
dogrzanie. Nie tylko z kulowego systemu zaparowania
styna piece Revent, lecz takze z unikalnego systemu na-
dmuchu pod spdd blach TCC. Nadmuch ten eliminuje
wysuszanie produktu i pozwala wypiec nie tylko drobne
pieczywo, ale tez chleby foremkowe czy baltonowskie.

B Chleby rustykalne — dtuga fermentacja w garownio-chtodniach
Revent.

B Ok. 20-letni piec nadal w $wietnej kondycji piecze serniki wsad za
wsadem. Inwestycja na dekady.

Te ostatnie moga by¢ rowniez wypiekane na piecach
wsadowych rurowych LF Fokus. Duza akumulacja cieplna
w systemie rurowym powoduje, ze chleby majg wyrazi-
sta skorke i smaczny miekisz. W ostatnim czasie zain-
stalowalismy kilka sztuk w piekarniach rzemiesiniczych
i klienci chwala wypiek.

Elastycznos¢ i dopasowanie

Dobry piec powinien dostosowac sie do Was, a nie
odwrotnie. Systemy zawieszen i platform w piecach Re-
vent umozliwiajg dopasowanie do wozkdw z niemal kaz-
dego systemu (niemieckiego, szwedzkiego czy wtoskie-
go). Pozwala to na modernizacje parku maszynowego
bez koniecznosci kosztownej wymiany catego osprzetu.

Konrad Kazanecki

Wiecej informacji pod tel. 668 409 196
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