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dla rzemiosta
i przemystu

M BENIER DAM dzielarka
2-komorowa z komorami
wykonanymi zodlewu
kwasoodpornego (Ni-resist)
zkompensatorem cisnienia
ttoka ssacego dla delikatnych
iluznych ciast, wydajnos¢
1500-3000szt./h

Do holenderskiej grupy Kaak (oprécz Beniera) naleza:
niemiecki Daub-Hamburg producent termoolejowych pie-
cow wsadowych, wozkowych, rewersyjnych, tunelowych
jedno- i wielopoziomowych z systemami automatycznego
zatadunku i rozladunku ciasta, MCS z cyklotermicznymi
piecami tunelowymi i sam Kaak z systemami transportu,
garowania, studzenia ciasta i pieczywa.

Przynaleznoé¢ do grupy Kaak pozwala Benierowi na
projektowanie nie tylko samych zestawéw dzielaco-formu-
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Llnle dO Chleb a Benier to firma zatozona w roku 1896 w Hertogenbosch w Ho-

landii, ktorg obecnie klasyfikuje sie w scistej Swiatowej czofowce
producentow linii dla przemystu piekarskiego. Linie do chleba
oferowane przez holenderskiego Beniera sg projektowane zaréw-
no jako kompaktowe zestawy spotykane w piekarniach rzemiesl-
niczych sredniej wielkosci jak i w postaci kompletnych ciggow
technologicznych montowanych w zaktadach przemystowych.

jacych do produckji chleba, ale przede wszystkim komplet-
nych linii technologicznych poczawszy od zewnetrznych
i wewnetrznych instalacji silosowych SPIROMATIC -
sprzezonych komputerowo zaréwno z ciastownig (co bar-
dzo wazne), z ksiegowoscia, jak i z komputerem szefa — az
do automatycznych linii studzacych, krojacych i pakuja-
cych pieczywo i transportujacych je do spedycji.

Linie przemystowe firmy Benier do produkeji chleba sg
obecne w piekarniach w Niemczech, Holandii, Frangji czy
Wegier, a od ubieglego roku réwniez w Polsce. Rdznorod-
no$¢ ich zastosowan wynika z dostosowania maszyn tej mar-
ki do réznego rodzaju ciast. Dzielarki Benier typu DM sa
przeznaczone do delikatnych ciast 0 znacznej wydajnosci (do
ok. 180). Ciasta te moga tez mie¢ wydtuzony czas fermentacji
w dziezach, co jest wymogiem technologicznym przy pro-
dukgji pieczywa rustykalnego (tradycyjnego) o duzych po-
rach w miekiszu. Takie ciasto jest bardzo klejace, co dla dzie-
larki Benier DM nie stanowi problemu. W konstrukeji tej
dzielarki cztery serwomotory napedzaja noze, ttoki mierzace
oraz thok ssacy. Kazdy z tych elementdw sterowany jest od-

dzielnie za pomocg komputera z dotykowym ekranem

cieklokrystalicznym z pamiecig 105 pro-

1 graméw. Niezaleiny od noza i tlokéw
mierzacych naped tloka ssacego pozwala

na bardzo delikatny transfer ciasta z leja do
komory ssacej. Nie wystepuje tu ryzyko cofania sie
ciasta do leja, gdy noz otwiera dostep z leja do komory
ssacej. W tym czasie tlok ssacy nie wywiera nacisku na ciasto
i cofa sie przed nim wspomagajac jego grawitacyjny sptyw
z leja delikatnym zassaniem. W przypadku tradycyjnych
dzielarek ssacych na tlok ssacy napedzany waltem korbowym
w momencie otwierania si¢ noza moze dziala¢ nacisk wywie-



rany przez sprezyne, co w konsekwencji powoduje powtorne
wttaczanie czedci ciasta do leja czyli jego meczenie. Dzielarka
Benier DM oferuje rozwigzanie zapobiegajace temu proble-
mowi zaréwno przy otwieraniu jak i zamykaniu komory ssacej
przez noz. Dzielarki tego typu mogg pracowac z rézna wydaj-
noscig, w zaleznosci od liczby komér np. 3000 szt. lub nawet do
9000 szt./h. Osiggany minimalny zakres wagowy to 50g a mak-
symalny to 1750 g. Dzielarka Benier DM moze dzieli¢ delikat-
ne ciasta o luznej konsystencji, co pozwala uzyskac lepsza ja-
kos¢ chlebaijego dhuzsza $wiezoé¢. Rowniez dla chleba zytnie-
go produkowanego na kwasie Benier ma odpowiednie
rozwigzania. Stosowanym tu standardem s3 komory wykona-
ne ze specjalnego odpornego odlewu staliwa (Ni-resist). Dzie-
larka DM to tylko przykiad mozliwosci Beniera.

!

BENIER DM dzielarka 6-komorowa

do luznych ciast rustyklanych o diugiej 8

garze w kotle (ciasta o wydajnosci 180) ==y |
» _napedzana 4 serwomotorami

B BENIER DE dzielarka

3-komorowa - wersja
przemystowa o wydjanosci
do 4500szt./h

ﬁaak Group

Dla luznych ciast o znacznej zawartosci wody przezna-
czona jest réwniez dzielarka Benier DAM, znajdujaca zasto-
sowanie w liniach do chleba przeznaczonych dla piekarni
rzemie$Iniczych $redniej wielkosci o dwuzmianowym cyklu
pracy. W tej dzielarce zastosowano kompensator cinienia
tloka ssacego. Sita nacisku tloka na ciasto wplywajace z leja
do komory ssacej jest calkowicie kontrolowana przez pro-
gram zapisany w panelu z cieklokrystalicznym ekranem do-
tykowym. Dziatanie tego kompensatora zapobiega powrot-
nemu wtlaczaniu ciasta do leja, gdzie znalazloby sie miedzy
»mlotem’; czyli duza masg ciasta sptywajaca pod wplywem
wlasnego ciezaru z leja do komory, a ,kowadlem” czyli tho-
kiem ssagcym. Rozwigzanie
kompensatora ciénienia ttoka
ssacego w dzielarce Benier
DAM jest prostym, a w swej
prostocie genialnym rozwigza-
niem zaréwno od strony tech-
nologicznej (dla delikatnych
ciast) jak i technicznej (dla
maszyny). Zasade pracy kom-
pensatora oparto tu na sprezo-
nym powietrzu. Nie ma wiec
ryzyka jakie mogloby wystepo-
wac przy zastosowaniu rozwia-
zan hydraulicznych (ryzyko
wzrostu temperatury oleju
podczas ciaglej pracy maszyny
whydraulice rodzi koniecznos¢
wprowadzenia systemu chlo-
dzenia - co w konsekwencji
powoduje dalsze skomplikowanie konstrukeji samej maszy-
ny). Rozwigzanie zastosowane w DAM dzieki swej prostocie
jest nie tylko wysoce skuteczne ale i niezawodne. Dodatko-
wym atutem tej dzielarki jest ptynna regulacja dtugosci suwu
tloka ssacego. Wielkos¢ kesa pierwotnego zassanego do ko-
mory wstepnego podziatu jest wprost proporcjonalna do
nawazki kesa wychodzacego z komoér mierzacych. Dzigki
temu w komorze ssacej nie pozostaje nadmiar duzej masy
ciasta, ktére byloby poddawane wielokrotnemu procesowi
dzielenia. Kes pierwotny nieznacznie przewyzsza mase kesa
ostatecznego, tylko tyle aby zapewni¢ uzyskanie precyzyjnie
i stabilnie utrzymywanej nawazki.

W nastepnym artykule przedstawimy blizej modele
dzielarek ciasta chlebowego Benier DE i DA.

Wieloletnie do$wiadczenie firmy Benier na $wiatowym ryn-
ku piekarskim oraz kilkunastoletnie doswiadczenie jej polskiego
partnera, firmy Peters & Nurkowski, na rynku krajowym po-
zwala zakladad, ze poziom sprzedazy dzielarek tej firmy w naj-
blizszych trzech latach pozwoli nie tylko utrzymac czotowa po-
zycje na rynku $wiatowym, ale i wej$¢ do Scistej czotéwki réw-
niez w Polsce.

Jacek Szczepaniak
Wiecej informacji na www.benier.pl.
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