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Ekonomia, która buduje marżę

W obecnych czasach niskie spalanie (gazu, oleju czy 
prądu) to nie luksus, a konieczność. Testy pokazują, że 
piece obrotowe Revent potrafią spalić w  niektórych 
przypadkach nawet o ok 30-50% mniej gazu niż roz-

wiązania konkurencji. Podczas jed-
nego z  testów wypiekliśmy o  jeden 
wózek kajzerek więcej na godzinę, 
zużywając mniej gazu.

Równie imponująco wypadają pie-
ce wsadowe LF z serii Fokus. Dzięki 
unikalnej, pierścieniowej budowie bez 
turbin ich awaryjność jest minimal-
na, a  zużycie energii elektrycznej na 
godzinę niższe o  4-8 kW. W porów-
naniu do pieców cyklotermicznych, 
oszczędności na gazie sięgają tu na-
wet 45%.

Trwałość: Inwestycja na dekady,  
nie sezony

Często spotykamy się z  podejściem, 
gdzie jedynym kryterium jest cena. Jednak 
doświadczenia naszych klientów z ostatnich 
lat pokazują, że oszczędność na starcie bywa  
pozorna.
•  Piece Revent bezproblemowo pracują 

przez kilkanaście lat, zachowując najwyższą 
jakość wypieku. Mieliśmy okazję rozmawiać 
z klientami, którzy są użytkownikami naszych 
pieców i konkurencji i naszą uwagę przykuła 
powtarzająca się opinia o trwałości i niskich 
kosztach eksploatacji pieców Revent z  se-
rii 700. 
•  Pochwały otrzymał również piec wsa-

dowy rurowy LF. Solidna konstrukcja i grub-
sza stal w modelach takich jak Fokus sprawia-
ją, że sprzęt ten znacznie lepiej znosi próbę  
czasu.

Analizując ostatnie lata na rynku piekarskim oraz wyciągając wnioski z  setek rozmów 
z Wami – profesjonalistami z branży – zauważyliśmy, jak kluczowe są detale przy zakupie 
sprzętu. To, na co zwracacie uwagę, często bezpośrednio przekłada się na późniejszą eksplo-
atację i realne zyski. Bazując na naszych ostatnich realizacjach, przygotowałem zestawienie 
najważniejszych aspektów, które decydują o sukcesie w nowoczesnej produkcji.

n  Wypiek bułek – równomiernie wypieczone, chrupka skórka i wil-
gotny miękisz.

n  Piece LF – solidna konstrukcja, wysoka jakość wypieku i niskie koszty eksploatacji.

Nowoczesny piec w piekarni  
– na co warto postawić przy wyborze?
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n  Ok. 20-letni piec nadal w świetnej kondycji piecze serniki wsad za 
wsadem. Inwestycja na dekady.

n  Chleby rustykalne – długa fermentacja w garownio-chłodniach 
Revent.

n  Wszechstronność pieca obrotowego Revent – wypiek galanterii cukierniczej oraz chlebów batonowskich, foremkowych i serników.

Perfekcyjna jakość produktu
Piec to serce piekarni, a produkt końcowy jest jego 

najlepszą wizytówką. Niezależnie od tego, czy pieczecie 
chrupiące bułki z wilgotnym miękiszem, delikatne serni-
ki, czy makowce – kluczem jest równomierność wypieku. 
Nowoczesne systemy zaparowania (HVS/RHVS) działa-
ją jak bank energii, skracając czas wypieku i umożliwia-
jąc pracę „wsad za wsadem” bez zbędnych przerw na 
dogrzanie. Nie tylko z kulowego systemu zaparowania 
słyną piece Revent, lecz także z unikalnego systemu na-
dmuchu pod spód blach  TCC. Nadmuch ten eliminuje 
wysuszanie produktu i pozwala wypiec nie tylko drobne 
pieczywo, ale też chleby foremkowe czy baltonowskie. 

Więcej informacji pod tel. 668 409 196

Te ostatnie mogą być również wypiekane na piecach 
wsadowych rurowych LF Fokus. Duża akumulacja cieplna 
w systemie rurowym powoduje, że chleby mają wyrazi-
stą skórkę i  smaczny miękisz. W  ostatnim czasie zain-
stalowaliśmy kilka sztuk w  piekarniach rzemieślniczych 
i klienci chwalą wypiek.

Elastyczność i dopasowanie

Dobry piec powinien dostosować się do Was, a nie 
odwrotnie. Systemy zawieszeń i platform w piecach Re-
vent umożliwiają dopasowanie do wózków z niemal każ-
dego systemu (niemieckiego, szwedzkiego czy włoskie-
go). Pozwala to na modernizację parku maszynowego 
bez konieczności kosztownej wymiany całego osprzętu.

Konrad Kazanecki


