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Drogi Kliencie,

oddajemy w Twoje rece nasz nowy katalog i zapraszamy do wspot-
pracy. Mamy nadzieje, ze zaprezentowane w nim urzadzenia
i rozwigzania stanowi¢ beda odpowiedz na Twoje potrzeby oraz inspira-
cje dla rozwoju Twojej firmy.

Jestesmy firma handlowo-serwisowg i dziatamy w sek-
torze urzadzen dla piekarni i cukierni. Od 20 lat dostarcza-
my naszym Klientom najnowoczesniejsze, kompleksowe wy-
posazenie piekarni i cukierni oraz zapewniamy profesjonalne
doradztwo i wyspecjalizowany serwis techniczny. Satysfakcja i zadowo-
lenie Klienta jest naszg nadrzedna zasadg, ktora sie zawsze kierujemy.

Nasza firma wchodzi w sktad francuskiej grupy Eurofours bedacej
producentem piecow piekarniczych i cukierniczych, komor fermenta-
cyjnych i mrozniczych oraz witryn ekspozycyjnych. Eurofours prowadzi
swojg dziatalnos¢ od blisko 50 lat dostarczajgc swoje produkty do 126
krajow na catym swiecie. Jest firmg rodzinng nie nalezaca do zadnej
grupy finansowej. Jej priorytetem jest wiec przede wszystkim dbatos¢
o marke, a nie wytacznie zysk. W swojej pracy stawia na kreatywnosc,
solidnos¢ i innowacyjnos¢. Eurofours, to 12000 m? doskonale wyposazo-
nej powierzchni produkcyjnej, specjalistyczne biuro studiow, projektow
i rozwoju oraz setki zadowolonych Klientow.

Szanowny Kliencie,

dziatajgc w wyjatkowej i wymagajacej branzy urzadzen piekarniczych i cukierniczych wszyscy jestesmy
profesjonalistami. Posiadamy wiedze i doswiadczenie, ktére w potgczeniu z Twoja wiedzg i doswiadcze-
niem oraz naszym sprzetem i serwisem muszg przyniesc sukces.

Twoj sukces jest naszym sukcesem.
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MIESZALNIKI - DOZOWNIKI WODY SOREMAEY

Modele - manualne ’
SOREMA A

* automatyczne programowane

Zakresy ustawien » od 1do 999 litrow @
»0od 0,1do 99,9 litrow
Temperatura wody na wejsciu od 1°C do 60°C '
Temperatura wody na wyjsciu od 1°C do 60°C =
Temperatura otoczenia od 2°C do 50°C
Panele sterowania « elektromechaniczny z wyswietlaczem cyfrowym
« dotykowy ﬁ L
Zasilanie mono 230V

SCHLADZACZE WODY SOREMAEY

Ilo$¢ wody schtodzonej z temperatury |40, 60, 90, 110, 140, 180, 250
+20°C do +1°C w litrach na godzine

Pojemnosc¢ zbiornika w litrach 130 400
Zbiornik z poliestru warstwowego tak
izolowany pianka poliuretanowa

Pompa podajgca wode schtodzong tak
Napetnianie automatyczne tak

Zabezpieczenie przeciwprzelewowe [tak

Zasilanie - mono 230 V dla modeli: 40, 60, 90, 110
« TRI 400 V dla modeli: 140, 180, 250
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MIESIARKI CIASTA Z DZIEZA STALA

Pojemnosc¢ dziezy w kg ciasta

60, 80, 100, 130, 160, 200, 250

Pojemnosc¢ dziezy w litrach

100, 135, 155, 205, 260, 285, 380

Konstrukcja

« korpus za stali lakierowanej (w opcji: inox)
- dzieza i spirala z inoxu

Niezalezne 2 silniki dwubiegowe

* napedu dziezy
» napedu spirali

Obrot wsteczny i impulsowy dziezy

tak

Sterowanie

dwa zegary czasu miesienia z automatyczna
zmiang predkosci

Zasilanie

TRI 400 V
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MIESIARKI CIASTA Z DZIEZA WYJEZDNA

Pojemnosc¢ dziezy w kg ciasta

100, 130, 160, 200, 250, 300

Pojemnosc¢ dziezy w litrach

155, 205, 260, 285, 380, 470

Konstrukcja

« korpus za stali lakierowanej
(w opcji: inox)
« dzieza i spirala z inoxu

Niezalezne 2 silniki dwubiegowe

» napedu dziezy
- napedu spirali

Obrot wsteczny dziezy

tak

Sterowanie dwa zegary czasu miesienia z auto-
matyczng zmiang predkosci

Automatyczne kotwiczenie tak

i blokowanie dziezy

Hydrauliczne podnoszenie gtowicy tak

Zasilanie TRI 400 V
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DZIELARKO-ZAOKRAGLARKI

Ilos¢ podziatow 14, 30, 36, 52
Zakres wagi kesow ciasta po podzieleniu |16 — 250 g
Dzielenie « manualne

 potautomatyczne
+ automatyczne

Zaokraglanie

« manualne
 potautomatyczne
- automatyczne wspomagane hydraulicznie

Korpus - stal lakierowana, zeliwo, PVC

* noze dzielace: inox

- dysk dzielacy: aluminium anodowane
Zasilanie TRI 400V

DZIELARKI HYDRAULICZNE

Ilo$¢ podziatéw

10,16, 20, 24, 40,10/20, 20/40

Zakres wagi kesow ciasta po podzieleniu 120 - 2000 g
Dzielenie * manualne

- automatyczne
Zbiornik ciasta - okragty

- kwadratowy

Korpus

- stal lakierowana, zeliwo
* noze i pokrywa: inox
- dysk dzielgcy: aluminium anodowane

Automatyczne wytgczanie silnika po skon-

czonym cyklu

tak

Automatyczne podnoszenie nozy do czysz-

czenia

tak

Panel sterowania

przyciski dotykowe lub joystick

Zasilanie

TRI 400 V
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ROGALIKARKI

Funkcje - watkowanie i formowanie kesow
ciasta
- watkowanie kesoéw ciasta

Produkt wiodacy rogale
Srednica walcéw « 50mm
+100mm
Rozwarcie walcow 0-10 mm
Odbidér kesow z przodu lub z tytu maszyny

* | Moc silnika 0,75 kW

WYDLUZARKI

Funkcje watkowanie i formowanie kesow ciasta
Produkty - bagietki

« hot dogi

« butki paryskie
Obudowa inox
Srednica walcow @ 80 mm - twarda zywica acetalowa
Wariator predkosci 50 - 100%
Moc silnika 0,75 kw
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WALCARKI e

Modele - stotowe lub na podstawie
« manualne, automatyczne, przemystowe

Walcarki manualne

Konstrukcja « aluminium H" ; '
+ inox T Pl 1 e

Zakres ustawiania grubosci |0,2 - 35 mm ’

ciasta

Dtugosc tasmy 750 = 1600 mm

Szerokos¢ tasmy 500 lub 600 mm

Srednica walcow 84 mm

Predkos¢ przesuwu tasmy |50 cm/s

Sterowanie za pomoca dzwigni z cyfrowym
wyswietlaczem rozwarcia walcow
Zasilanie TRI 400 V

MIKSERY PLANETARNE e

@ _.: =

Pojemnos¢ kotta w litrach 40, 60, 80, 100, 120, 160, 200
Ilos¢ biegow 3, 4, wariator predkosci
Modele - 3. biegowe

* 4. biegowe

 z wariatorem predkosci
Mieszadta rézga, lis¢, hak, spirala
Konstrukcja « korpus: stal nierdzewna lakierowana

« dzieza i ostona dziezy: inox s

[l

Mieszadta w standardzie tak
Ostona zabezpieczajgca potaczona z wytacznikiem |tak
awaryjnym
Sterowanie elektromechaniczne z wyswietlaczem

cyfrowym 4
Zasilanie TRI 400 V ——
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KOMORY FERMENTACJI ZWYKLEJ | KONTROLOWANEJ

Funkcje

« komora fermentacji zwyktej:
przeprowadzenie procesu fermentacji
zgodnie z ustawionymi parametrami

» komora fermentacji kontrolowanej:
mozliwos¢ zablokowania procesu
fermentacji do 72 godzin i w dowol-
nym czasie przeprowadzenie
fermentacji zgodnie z ustawionym
programem

Rodzaje komor

* na wozki
+ na blachy piekarnicze

Konstrukcja - wnetrze, drzwi, fasada: inox
- panele boczne zewnetrzne:
stal galwanizowana lakierowana
Izolacja - pianka poliuretanowa 35kg/m3

+ A=0,021W/m.K.

Zakres temperatury

- komora fermentacji zwyktej: do +40°C
« komora fermentacji kontrolowanej:
od -5°C do +40°C

Wilgotnosc

do 100%

Panel sterowania

programowalny z higrostatem elektro-
nicznym

Zasilanie

« mono 230V
«TRI 400V
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KOMORY SZOKOWEGO MROZENIA | KONSERWACJI

Funkcje « komora szokowego mrozenia: gtebokie
mrozenie produktu -30°C

« komora konserwacji: utrzymanie gteboko
zamrozonego produktu w temperaturze
blokujacej procesy biochemiczne -20°C

Rodzaje komor * na wozki

+ na blachy piekarnicze

Konstrukcja * inox

« $ciany o grubosci 90 mm

- izolacja podtogi o grubosci 100 mm

» mozliwos¢ taczenia roznych komor w
zestawy wielofunkcyjne

Automatyczne odszranianie tak
Panel sterowania elektroniczny, programowalny
Zasilanie - mono 230 V

« TRI 400 V
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CUROFOURS’ PIECE KONWEKCYJNE R-BOX
%

Konstrukcja inox
los¢ blach 3lub 4
Przestrzen pomiedzy blachami @8 lub 85 mm
System zaparowania natrysk wody na turbine
Sterowanie - elektromechaniczne
» programowane dotykowe
Zasilanie TRI 400V
Wyposazenie dodatkowe podstawa, komora fermentacyjna,
okap wyciggowy
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CUROFOURS’ PIECE KONWEKCYJNE PRESTIGE

Przeznaczenie wypiek doskonatej jakosci produktow pie-
karniczych i cukierniczych wytworzonych
zaréwno z ciasta $wiezego jak i mrozonego

Konstrukcja inox

Ilos¢ blach 4,5ub 10

Wymiary blach (mm) 400 x 600, 600 x 400, 400 x 800
Przestrzen pomiedzy blachami 85 mm

System zaparowania natrysk wody na turbine

Sterowanie - elektromechaniczne, RUNI z cyfrowymi

wyswietlaczami temperatury, czasu
wypieku, czasu zaparowania

- programowane dotykowe, E-DRIVE 99
programow, z systemami oszczednosci
energii, eliminacji nieprzyjemnych
zapachow, wprowadzania receptur
i diagnostyki przez port USB, wariator
predkoéci obrotéw turbiny (opcja),
redukcja mocy (opcja)

Zasilanie TRI 400V

Wyposazenie dodatkowe podstawa, komora fermentacyjna, okap
wyciggowy, system mycia automatycznego,
internet




CRISPAN

PIECE MODULOWE

Przeznaczenie

wypiek na ptycie hertowej produktow pie-
karniczych i cukierniczych

Konstrukcja

inox

Pojemnosé¢ (iloé¢ blach 400x600)

2,3,4lub 6

System grzewczy

grzatki opancerzone, niezalezne grzanie
dotu i gory komory wypiekowej

System zaparowania

zaparownik wyposazony w lance z dyszami
natryskowymi

Sterowanie programowany dotykowy E-DRIVE 99 pro-
gramow
Zasilanie TRI 400 V

Wyposazenie dodatkowe

podstawa, komora fermentacyjna, okap

ZESTAWY WYPIEKOWE

Przeznaczenie

wypiek szerokiej gamy produktéw piekarni-
czych i cukierniczych, swiezych lub mrozo-
nych w piecu konwekcyjnym lub/i moduto-
wym w warunkach ograniczonej powierzchni
lokalowej

Konstrukcja

inox

Konfiguracja

zestaw kompaktowy piecow konwekcyjnych
i modutowych

System zaparowania

patrz piec konwekcyjny i/lub modutowy

Sterowanie

patrz piec konwekcyjny i/lub modutowy

Zasilanie

TRI 400 V

Wyposazenie dodatkowe

podstawa, komora fermentacyjna, okap
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PIECE Z WOZKIEM STALYM

Przeznaczenie

wypiek produktow piekarniczych i cukierni-
czych na blachach umieszczonych na wozku
statym

Zrédto zasilania

energia elektryczna, gaz lub olej

Konstrukcja

inox

Wymiary blach (mm)

400 x 600, 400 x 800

Zaparowanie

kaskadowe

System cyrkulacji powietrza

4 turbiny nawiewowe

Sterowanie

panel programowany E-DRIVE (99 programow)
z systemami oszczednosci energii, eliminacji
nieprzyjemnych zapachow, wprowadzanie
receptur + diagnostyka przez port USB, waria-
tor predkosci obrotéw turbiny (opcja), redukcja
mocy (opcja)

Zasilanie

TRI 400 V

PIECE Z WOZKIEM OBROTOWYM

Przeznaczenie

wypiek produktow piekarniczych i cukierniczych na
blachach umieszczonych na wézku obrotowym

Zrodto zasilania

energia elektryczna, gaz lub olej

Konstrukcja

fasada, drzwi - inox

Wymiary blach (mm)

400 x 800, 600 x 800, 800 x 800, 800 x 1000

Zaparowanie

kaskadowe

System cyrkulacji powietrza

4 turbiny nawiewowe

System napedu woézka

platforma obrotowa napedzana za posrednictwem
motoreduktora z wézkiem umieszczonym na tozy-
sku kulowym

Sterowanie

- elektromechaniczne z wyswietlaczami cyfrowymi
temperatury, czasu wypieku i programatorem
czasu startu nagrzewania

« panel programowany E-DRIVE (99 programow)

z systemami oszczednosci energii, eliminacji
nieprzyjemnych zapachow, wprowadzanie
receptur + diagnostyka przez port USB, wariator
predkoéci obrotéw turbiny (opcja)

Zasilanie

TRI 400V
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PIECE WSADOWE GAZOWE | OLEJOWE Gi

Przeznaczenie wypiek petnej gamy produktow piekarni-
czych i cukierniczych (przede wszystkim
chleba) na ptycie hertowej

Konstrukcja inox

Powierzchnia wypiekowa |od 6,15 m? do 24,35 m?

Ilos¢ pigter 3,45

System grzania rury Mannesmanna @27 mm oraz komora
spalania wykonana z inoxu AlSI 309S

System zaparowania wydajne zaparowniki, po 1 na kazdym
pietrze, wyposazone w lance z dyszami,
z niezaleznym sterowaniem dla kazdego
pietra i ogrzewane spalinami

Sterowanie « elektromechaniczne z wyswietlaczami
cyfrowymi

« programowane 99 programow,
programator czasu startu nagrzewania

Zasilanie TRI 400 V
Wyposazenie zintegrowane urzadzenie zatadowczo-wy-
tadowcze

PIECE WSADOWE ELEKTRYCZNE Gi

Przeznaczenie wypiek petnej gamy produktow pie-
karniczych i cukierniczych (przede
wszystkim chleba) na ptycie hertowej

Konstrukcja inox

Powierzchnia wypiekowa |od 3,10 m?2 do 24,35 m?

Ilos¢ pigter 3,4,5

System grzania grzatki opancerzone z inoxu AISI 309
©8,5 mm, niezalezne grzanie dotu

i gory komory wypiekowej. Dostep do
grzatek z przodu pieca.

System zaparowania wydajne zaparowniki, po 1 dla kazdego
pietra, niezalezne sterowanie zaparo-
wania dla kazdego pietra

Sterowanie - cyfrowe z systemem zarzadzania
energig ECO i programowaniem
startu

- programowane 99 programow,

9 faz wypieku dla kazdego
programu, programowanie startu

Zasilanie TRI 400 V

Wyposazenie zintegrowane urzadzenie

zatadowczo-wytadowcze
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e, LINIE AUTOMATYCZNE DO CROISSANTOW

| Przeznaczenie wycinanie form z wstegi ciasta francuskie-
go i formowanie croissantow

.|'§,-

17 i
* Konstrukcja

inox

Moduty funkcjonalne « sekcja kalibrowania ciasta

« sekcja wycinania form ciasta
« sekcja zwijania

- sekcja sterowania

Ilo$¢ rzedow od3do7
Wydajnosc dla croissan- |+ CROYMAT 3000: od 1800 do 4200 szt./h
tow (w zaleznosci od gramatury)

« CROYMAT 6000: od 3600 do 8400 szt./h
(w zaleznoéci od gramatury)

« CROYMAT 10000: od 4500 do 10500 szt./h
(w zaleznosci od gramatury)

Sterowanie elektromechaniczne
Zasilanie TRI 400 V

STOLY WYCINAJACE

Przeznaczenie wycinanie form z wstegi ciasta Szerokos¢ stotu 650 mm
francuskiego i manualne formo- Sterowanie elektromechaniczne
: wanie produktow Zasilanie TRI 400 V
Konstrukcja inox
- - - — Wyposazenie dodatkowe |stanowisko recznego formowania
Moduty funkcjonalne - sekcja kalibrowania ciasta

produktow

- sekcja wycinania form ciasta
(trojkatow, kwadratow,
prostokatéw i innych)

Dtugos¢ stotu (mm) 2000, 3000, 4000, 5000




CRISPAN

LINIE AUTOMATYCZNE DO WYROBOW FRANCUSKICH E" N U

Przeznaczenie produkcja szerokiej gamy produktow
na bazie ciasta francuskiego

Konstrukcja inox, aluminium
llos¢ rzedow od3do7
Predkosc¢ tasmy transportowej od 0,5 do 7 m/min.

sterowanej wariatorem

Sterowanie panel dotykowy programowany

Zasilanie TRI 400V

5. Sekcja dozowania

4. Nawilzacz

2. Sekcja sterowania z programowanym
panelem dotykowym

1. Tasma wejsciowa z kalibratorem
ciasta i posypywaczem maki

3. Sekcja walcoéw tnacych
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9. Sekcja odktadania produktu
na blachy

8. Sekcja usuwania pozostatosci ciasta

6. Sekcja sktadania produktu

7. Gilotyna tnaca
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LINIE AUTOMATYCZNE DO BULEK STEMPLOWANYCH

TRIMA

Przeznaczenie

produkcja automatyczna butek okra-
gtych gtadkich i stemplowanych typu
kajzerka, poznanska, rosetta, itp.

Gramatura kesow

od30doli5g

Konstrukcja

inox

Czas wypoczynku
kesow

« linia 2. rzedowa: 6 - 9 min.
« linia 5. rzedowa: 5 - 8 min.

Moduty funkcjonalne
state

« wagodzielarko-zaokraglarka

« komora wypoczynkowa

- stacja stemplowania

- stacja automatycznego odktadania
na blachy (dla wersji 5. rzedowej)

Ilos¢ rzedow

02do5

Wydajnos¢

« linia 2. rzedowa: 1900 - 3200 szt./h
» linia 5. rzedowa: 4800 - 7500 szt./h

Sterowanie

« linia 2. rzedowa:
elektromechaniczne lub
programowany panel dotykowy PLC
Siemens Simatic S7

« linia 5. rzedowa:
programowany panel dotykowy PLC
Siemens Simatic S7

Zasilanie

TRI 400 V
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MINI COMBI LINE

TRIMA

Przeznaczenie

produkcja automatyczna butek okra-
gtych gtadkich i stemplowanych (typu
kajzerka, poznanska, gwiazda, rosetta,
itp.), butek wydtuzonych gtadkich lub
Z nacieciem, z automatycznym odkta-
daniem na blachy

Konstrukcja

inox

Moduty funkcjonalne state

- wagodzielarko-zaokraglarka

» komora wypoczynkowa

- stacja wydtuzania

- stacja stemplowania

- stacja nacinania

- stacja odktadania produktow
na blachy

Ilos¢ rzedow « produkty okragte: 5
- produkty wydtuzone: 4
Gramatura 0d40do 100 g

Wydajnos¢ maksymalna

« butki okragte: do 7500 szt./h
« butki wydtuzone: do 6000 szt./h

Czas wstepnego wypoczynku kesow

4 min. przy wydajnosci 6000 szt./h

Czas wypoczynku wtasciwego kesow

6 min. przy wydajnosci 6000 szt./h

Sterowanie

programowany panel dotykowy PLC
Siemens Simatic S7 z kolorowym
ekranem dotykowym

Zasilanie

TRI 400 V
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TRIMA

MAXI COMBI LINE

- butek okragtych (gtadkich i stemplowanych)

« butek wydtuzonych (gtadkich i nacinanych)

« Konstrukcja: inox
» Rodzaje posypek: drobno i gruboziarniste typu mak,

sezam, dynia itp.
6. STACJA ODKEADANIA PRODUKTU NA BLACHY \ S .
- Nawilzanie produktéw: za pomocg dysz

- Nawilzanie i predkos¢ posypywania: regulowane

» Przeznaczenie: automatyczne, precyzyjne, rbwnomierne - System odzyskiwania niewykorzystanej posypki
utozenie produktu na blachach

» Konstrukcja: inox

» Wielkosc skoku i odstep pomiedzy produktami: regulowane
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2. KOMORA WYPOCZYNKOWA

3. STACJA STEMPLOWANIA | NACINANIA PRODUKTOW * Konstrukcja: inox
« Czas wypoczynku: wg preferencji Klienta

« llos¢ kotysek: uzalezniona od czasu wypoczynku
(do konsultaciji)

» Gramatura kesow: max. 150 g

- Wyposazenie: lampa UV odkazajaca kotyski,
dmuchawa osuszajaca kotyski,
regulacja temperatury i wilgotnosci
(opcja), by-pass wagodzielarka — modut
odktadania na blachy (opcja)

- Konstrukcja: inox

« Produkty: okragte i wydtuzone

» Rodzaje stempli: kajzerka, poznanska, gwiazda, tartaruga,
rosetta, chatka, futboléwka i inne

« Zmiana stempli: szybka, bez uzycia narzedzi

» Nacinanie dla produktow wydtuzonych: proste, podtuzne

1. WAGODZIELARKO-ZAOKRAGLARKA Z MODULEM
WSTEPNEGO WYDLUZANIA

« llo$¢ rzedow: 4 lub 5

4. STACJA FORMOWANIA » Zakres gramatury: 50 - 155 g
» Konstrukcja: inox

— - Sterowanie: panel programowany Siemens 57 PLC
« Konstrukcja: inox
) ) i . z kolorowym ekranem dotykowym
- Przeznaczenie: formowanie produktéw wydtuzonych, .
Siemens Color

zalolfraglo.nyCh, ptaskich typu - Zbiornik ciasta/ptyta formujgca: pokryte teflonem
mini-bagietka, hot-dog, hamburger

» Wyposazenie: ptyta prasujgca o regulowanej wysokosci,
ptyta wydtuzajgco-zaokraglajaca
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LINIE AUTOMATYCZNE DO CHLEBA | BAGIETEK ubal
Przeznaczenie produkcja chleba i/lub bagietek
Konstrukcja inox, aluminium
Moduty funkcjonalne - wagodzielarka, gramatura kesow: 15 - 1500 g

- modut zaokraglajacy

» komora wypoczynkowa, czas wypoczynku: 3 - 25 min.

» wydtuzarka formujgaca wyposazona w dwu lub trzyfazowy
system formowania

Wydajno$¢ nominalna od 1000 do 2000 szt./h
Zatadunek i roztadunek komory automatyczny

Sterowanie panel elektromechaniczny
Zasilanie TRI 400V

OPCJE:

» modut zaokraglajacy z przedtuzona tasma wyjsciowg
- zbiornik na ciasto: do 160 kg
» modele wielottokowe wagodzielarek

» wzmocnione kotyski dla kesow o gramaturze do 1000 g

- wydtuzony czas fermentacji do 60 min.
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SERWIS

Crispan Polska jest firmg specjalizujgcg sie w wyposazaniu piekarni i cukierni w technologicz-
ne urzadzenia produkcyjne. Ponadto, swiadczymy kompleksowe ustugi serwisowe i doradcze w tym zakre-
sie. Od poczatku naszej dziatalnosci wspotpracujemy z renomowanymi producentami maszyn z terenu Unii
Europejskiej. Urzadzenia, ktore proponujemy, sg dostosowane do technologicznych wymagan rynku polskiego.

Producenci naszych urzadzen to:

- EUROFOURS (Francja) - piece konwekcyjne, modutowe, obrotowe

- LOGIUDICE (Wtochy) — piece wsadowe

- PANEM (Francja) — garownie zwykte i z chtodzeniem, komory szokowego mrozenia
- SOREMA (Francja) — schtadzacze wody i mieszalniki-dozowniki wody

- MIXER (Wtochy) — miesiarki

- DAUB (Holandia) — dzielarki, butczarki

- TEKNO STAMAP (Wtochy) — miksery planetarne, walcarki, linie automatyczne

- SUBAL (Hiszpania) — linie automatyczne do chleba i bagietek

- TRIMA (Niemcy) - linie automatyczne do butek

- JAC (Francja) — krajalnice do chleba

i inni.

Kazde urzadzenie, nawet najlepsze, wymaga profesjonalnej obstugi technicznej, dla-
tego przyktadamy szczegdlng wage do pracy naszego serwisu technicznego. Serwis nasz
jest profesjonalny, dyspozycyjny i bardzo dobrze wyposazony. Dziata on na terenie catego

kraju 7 dni w tygodniu i 24 godziny na dobe.
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Crispan Polska Sp. z o.0.
ul. Rzezbiarska 84
04-609 Warszawa

tel.: +48 22 846 06 94
tel./fax: +48 22 868 09 02
e-mail: info@crispan.pl
www.crispan.pl




