Vykonny a kompaktni stroj na croissanty

Cromaster
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Cim nadchnete zdkazniky?
Perfektnimi croissanty!

RONDO vyviji a vyrabi stroje na zpracovéni tésta ve Svycarsku
jiz vice nez 65 let. Dough-how & more - nase dlouholeté
zkuSenosti a nase rozsahlé odborné znalosti v oblasti tvarovani a
vyvalovani tésta — tvori pevny zaklad pro nase inovativni stroje a

systémy.

Stroj na croissanty RONDO Cromaster zaujme maximalnim
vykonem na nejmens$im prostoru. MtiZete jej pouzit k vyrobé az
24 000 croissantti za hodinu s extrémni procesni spolehlivosti.

Jako u v$ech strojit RONDO, i u Cromasteru tézite z moderniho
tidiciho systému, promysleného hygienického konceptu a

robustniho designu, ktery je navrzen pro nepretrzity provoz.

Presvédcte se sami — nase Dough-how centrum i nasi specialisté

vam radi pomohou provést testy.

Cromaster vas presveédci

* vysokym vykonem na minimalnim prostoru

e spolehlivou a efektivni vyrobou

* rozmanitosti vyrobkd, i plnénych a zahnutych

e flexibilnim a rozsifitelnym fesenim

kompaktni
vykonny

spolehlivy
Boa VE V},’CarSku
A Wens




Co charakterizuje optimalni vyrobu?
Vysoka presnost a spolehlivost procesu.

Vyrazit trojihelniky z pasu tésta, v pfipadé potieby je naplnit, otocit a poté sbalit - Cromaster provadi tyto ¢tyfi pracovni

kroky plné automaticky pfi vysoké rychlosti a s nejvyssi presnosti. Vyrabéjte plnéné i neplnéné croissanty vynikajici

kvality snadno, rychle a ekonomicky!

Vysoka produktivita Kompaktni design Robustni konstrukce
S Cromasterem muzete vyrobit az 3 Cromaster se vejde do kazdé pekarny, Cromaster je extrémné robustni a
000 nenaplnénych croissanti za protoze nejkratsi verze pro neplnéné konstruovany pro nepretrzity provoz.

hodinu na fadu. Nebo 2000 plnénych croissanty je dlouhd pouze 4,5 m. Verze RONDO pouziva vysoce kvalitni

nebo zahnutych croissantd. Nebo 2000 s plnicim zatizenim méfi pouze 5,8 m. komponenty, jako jsou moderni,

baget. Pti 8 vyrobnich radach tak
dosdhnete kapacity az 24 000

nenaplnénych croissantti za hodinu.

Vysoka flexibilita

Cromaster muzete pfizpusobit pozadované urovni
automatizace. Jako samostatné feseni je osazovan pomoci
rozvalovace a kalibratoru. S osazovaci linkou, laminovacim
systémem nebo odsazovacim strojem jej muizete roz$irit na plné
automatickou vyrobni linku. Cromaster, stejné jako vsechny
stroje RONDO, samozrejmé spliiuje mezinarodni bezpe¢nostni
standardy.

spolehlivé fidici jednotky Siemens a
energeticky ucinné prevodové

motory.

Velky vybér produkti
Vyrobte si croissanty a jiné svinované pecivo dle vasich

préani a predstav:
° mini-, midi-, maxi-croissanty

e z laminovanych i nelaminovanych tést

* 0d 10 do 200g

° plnéné i neplnéné

° volné az tésné svinuté

° plnéné croissanty s otevienymi nebo uzavienymi konci
* vice nebo méné zahnuté croissanty nebo rohliky

* navic slané ty¢inky, bagety, zrnickové rohliky atd.
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Jednoduché ovladani

Moderni koncepce rizeni RCC se systémem Profinet-Buss usnadnuje obsluhu a
kazdodenni praci. Protoze vSechna dilezita data o stroji a procesu najdete na obrazovce.

e Barevna 7" dotykova obrazovka s vysokym rozliSenim (za ptiplatek 9" dotykova

obrazovka)

e Prehlednd prezentace se snadno srozumitelnymi symboly

* Nastaveni Ize ulozit do programu

* Integrace predrazenych a naslednych strojt

¢ Ochrana dat prostfednictvim spravy uzivatela

e Zalohovani dat pres USB port”

* RONDOnet - vstup do Industry 4.0 (za priplatek)
 Rozhrani pro vzdalenou udrzbu a servisni podporu (za priplatek)

Maximalni pfesnost a spolehlivost
procesu

Pojizdna gilotina a pohanéna svinovaci
jednotka zajistuji vysokou presnost.
Vysledek: rovnomérné a perfektné
svinuté croissanty. Rtizné moznosti
nastaveni umoznuji vyrabét pevné i
volné svinuté croissanty, stejné jako
plnéné croissanty s uzavienymi nebo

otevienymi konci.

Rychla zména produktu

Cromaster 1ze velmi rychle prenastavit na
jinou velikost produktu, protoze raznici a
oto¢né zarfizeni vyménite v nékolika
jednoduchych krocich. Svinovaci kazeta
Cromaster je univerzalni. Vyrabite tedy
veskeré pocty rad a také plnéné a neplnéné
croissanty s jednou a tou samou kazetou.

.....

rychlejsi doba prenastaveni.

Jednoduché ¢isténi

Diky promyslenym detailtim vy¢istite

Cromaster rychle a snadno.

e Samocistici svinovaci kazeta
s integrovanymi stéraci

e Svinovaci kazetu lze ¢istit za mokra
nebo vlozit do myc¢ky na nadobi

* Z4dné hromadéni zbytki tésta diky
hladkym povrchtim z nerezové oceli
a bez roht a okraju

* Rychlé uvolnéni pasu
pro dobrou dostupnost

e Zakryté motory



Proces

Jak docilite pékné rovnomérnych croissanti?
S bezpe¢nym vyrobnim procesem.

Specialisté a vyvojairi RONDO Dough-how mohou ¢erpat z desitek let zkusenosti s vyrobou croissantti. Védi proto, co je dulezité:
presnost a spolehlivost procesu. Od pojezdové gilotiny aZ po pohanénou svinovaci jednotku jsou vSechny komponenty a procesy
dobre promyslené a vyzkousené v kazdodennim pouzivani. Riizné moznosti nastaveni umoznuji vyrabét sirokou skalu svinovaného
peciva s nejvyssi presnosti a pravidelnosti.

1. Krajeni a razeni
Pomoci htidele se plat tésta nakraji na prouzky a poté se vyrazi trojuhelniky.
Pojizdna gilotina pracuje bez zastaveni pasu a zajiStuje, aby trojuhelniky zastaly

presné ve tvaru a ve spravné poloze - jeden z nejdtilezitéjsich predpokladii pro
dalsi zpracovani tésta na kvalitni croissanty.

2. Oddéleni a otoceni

Oto¢né zatizeni uchopi trojihelniky, otoéi a oddéli je a umisti je pfesné do fady na
pas. Je pohanéno servomotorem, a proto lze thel natoceni nastavit presné na
pozadovany stuperi.

3. Plnéni (za priplatek)

U plnénych croissant je mezi krdjeci a otoénou/svinovaci jednotku umisténo
plnici zatizeni. Protoze napln muize byt aplikovana podél celé zdkladni linie,
muzete zpracovat velmi velké mnozstvi naplné. Ru¢né muzete pridat ndplné jako
¢okoladové tycinky, Sunku, syr nebo platky salamu.

4. Kalibrace a postrik

Trojihelniky lze kalibrovat na pozadovanou tloustku tésta a vysku trojuhelniku.
To vam umozni ovlivnit pocet svinuti vasich croissantd. S volitelnym ,,jumping
kalibratorem“ muizete dynamicky kalibrovat klonky. To znamena, Ze miizete
také kalibrovat plnéné croissanty nebo eliminovat spoj u produktii napt. u baget.

Poté jsou produkty postiikany vodou, aby se zabranilo otevieni konct.

5. Svinovani

At uz volné nebo pevné, plnéné nebo neplnéné, pro kazdé pecivo muzete
nastavit parametry a ulozit je do programu. Pohdnénd svinovaci jednotka
zarucuje vysokou troven bezpec¢nosti v procesu svinovani.
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Ohybani

Pokud chcete vyrabét zahnuté croissanty, miizete za svinovaci
jednotku nainstalovat kompaktni jednotku na ohybéani pro dvou
nebo tfitadou vyrobu. Ma vysokou troven spolehlivosti procesu,
protoze konce croissanti jsou ohnuté dopredu. Pomoci
volitelného polohovace $picky miizete $picku croissantu predem
zarovnat do pozadované polohy.

Cromaster v kombinaci s linkou na jemné pecivo

P1i provedeni Cromasteru v integrované verzi jsou trojihelniky

' T g— krajeny a v pripadé potteby plnény piimo na lince RONDO
= Jﬁ_ﬁr_ : — —= Starline pomoci vhodného prislusenstvi. Cromaster se pak stara
' pouze o svinovani. Vysledkem je obzvlasté kratkd multifunkéni

linka na vyrobu croissanti, pec¢iva a mnoha dalsiho.

Technické udaje:

Cromaster standardni provedeni integrované provedeni

az 3000 neplnénych croissantti na fadu / hod., 2 - 8 fad

az 2000 plnénych croissantt na fadu / hod., 2 - 5 fad
az 2000 zahnutych croissantii na fadu / hod., 2 - 3 fady
az 2000 vyvalovanych baget na fadu / hod, 1 - 4 fady

Kapacita

. ., e ¢ Zikladna trojuhelniku: 45 - 220 mm ¢ Zékladna trojuhelniku: 45 - 300 mm
Velikost trojuhelnikt ) ) ) . ) )
° Vyska trojihelniku: 64 - 265 mm ° Vyska trojuhelniku: 64 - 265 mm
Délka ° bez plnicky: 4500 mm 3000 mm
* s plnickou: 5800 mm
. * Zékladna: 45 - 220 mm « Zakladna: 45 - 300 mm
Velikost baget
* Vyska: 64 — 265 mm + Vyska: 64 — 265 mm
Sika 1554 mm 1554 mm
Vyska stolu 915 mm 915 mm
$ifka pésu ¢ vstupni pds: 640 mm  vstupni pds: 640 mm
° vystupni pas: 850 mm * vystupni pas: 850 mm
Vykon 6.5kVA /52 kW 6.5kVA /52 kW
Napéti 3 %200 - 480V, 50/60 Hz 3 %200 - 480V, 50/60 Hz
Spotieba vzduchu (bez / s plnickou) 100/ 500 NL/min 100 / 500 NL/min
Rozhrani kalibrator, Smartline, RONDO MLC, Starline, Topline, plnicky, Rondosprayer, odsazovaci stroj
* bez plnicky: 850 kg 700 kg

Hmotnost
¢ s plnickou: 950 kg

Technické zmény vyhrazeny. Je tfeba dodrzovat bezpe¢nostni a typové pokyny v navodu k obsluze. Zakazové, informacni a vystrazné stitky na strojich je
tieba dodrzovat v souladu s navodem k obsluze.
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Dough-how & more.

PEKASS s.r.o.

Hrbitovni 100, 312 00 Plzen

Ceska republika

Tel.: 377 235 972, Mob.: 731 614 703
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