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Koncept
KONCEPT PANEOLIT je řešení jak začít relativ-
ně snadno a rychle podnikat v již vyzkoušeném 
konceptu řemeslného pekařství. 

AUTENTICKÁ PEKAŘSTVÍ NA ULICI jsou  
právě na vzestupu. Pečiva je na trhu dostatek, 
ale kvalitního pečiva z kvalitních surovin je na 
trhu stále ještě málo. Řešení vidíme v autentic-
kých pekařstvích na ulici, která dokážou vyrá-
bět z kvalitních surovin, bez přípravků a polo-

tovarů, bez rozvozů a bez nočních směn.
 
JSTE PODNIKAVÍ a chtěli byste si otevřít vlast-
ní malou řemeslnou pekárnu s prodejnou? 
Proč vymýšlet vše od začátku metodou „pokus-
-omyl“, když můžete využít našich zkušeností a 
inspirovat se již hotovým a funkčním koncep-
tem, který jsme sami vytvořili. Vše co k tomu 
potřebujete je nadšení, odhodlání a minimální 
investiční kapitál. 

KDYŽ V TOM NECHCETE BÝT SAMI 
S kompletní realizací, vybavením, technologi-
emi, financováním a zaškolením vám rádi po-
můžeme tak, aby vaše podnikání bylo úspěšné. 
Je jen na vás, zda využijete naši komplexní 
nabídku pekárny „na klíč“ nebo jen částečnou 
nabídku na stroje a vybavení. 

Od zahájení projektu po slavnostní otevření 
prodejny to umíme už za 5 měsíců.
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Autentické pekařství na ulici
VÝHODY KONCEPTU:
• rychlý start a nižší riziko,
• originální kvalitní výrobky,
• žádné logistické problémy,
• snadné a přehledné pracovní procesy,
• žádné noční směny,
• nadstandardní pracovní podmínky,
• minimální počet pracovníků,
• relativně nízká prašnost a čisté prostředí.

DĚLEJTE VĚCI JINAK NEŽ OSTATNÍ
Výrobu rohlíků a konzumního chleba nech-
te na průmyslových pekárnách. Vyrábějte to, 
co velké pekárny nedělají nebo nedokážou. 
Nebudou vám konkurovat cenou a vaše pod-
nikání bude dávat smysl nejen pro vás, ale i 
pro vašeho zákazníka. Zaměřte se na kvalitu a 
originální receptury. Používejte jen kvalitní su-
roviny, dělejte si vlastní kvas, vyvarujte se polo-
tovarům a všelijakým zlepšujícícm přípravkům. 

BUĎTE HRDÍ NA SVÉ ŘEMESLO
Nedělejte laciné produkty ve velkém množství.
Výrobu neurychlujte a dejte těstu tolik času, 
aby mohlo rovnoměrně růst. Vaše výrobky 
musí mít odpovídající hodnotu a tím pádem i 
cenu. Jedině tak budete na svoji práci a výrob-
ky hrdí a vaši zákazníci to ocení. 

ZAČNETE JEŠTĚ DNES
Kontaktujte nás na obchod@jarospol.com
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Základní vybavení pro výrobu
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Paneotrad : Accessories

• 

• The table offers an additional work area with a minimum footprint because it can be folded down into storage position. Note: position of the table 
is reversible.

Packing

Mainland (latticed crate)

Model dough tub storage 
table

Width (mm) 980
Length (mm) 750
Height (mm) 1250
Weight (kg) 60

By sea : (Wooden Crate)

Model dough tub storage 
table

Width (mm) 1080
Length (mm) 850
Height (mm) 1400
Weight (kg) 80

A B C D E F
- mm 635 mm 852 mm 654 mm 1015 mm 100 mm

A B C D E F
1624 mm 635 mm 852 mm 654 mm - mm 100 mm

A B C D E F
- mm 635 mm 852 mm - mm 950 mm 100 mm

E 116

Kynárny vozíkové
WETBOX 1D / 1P
Boxy kynáren WETBOX se vyznačují 
kvalitou použitých materiálů a snadnou 
montáží. Jsou plně kompatibilní s klima-
tizační jednotkou CLIMATROP®, která je 
standardně součástí dodávky kynárny. 
Konstrukce je řešena pomocí sendvičo-
vých panelů - nerez plech | PUR pěna | 
nerez plech. Všechny modely mají izolo-
vanou podlahu s korkovou izolací síly 8 
mm, kterou pokrývá nerez plech o síle 2 
mm. Podlaha o výšce 10 mm má mírný 
nájezd pro komfortní manipulaci s vozí-
ky. 

Modelová řada WETBOX 1D má jedny 
dveře šířky 900 mm s velkým proskleným 
oknem. 
Modelová řada WETBOX 1P zahrnuje 
průchozí kynárny se dveřmi na protějších 
stranách.
Madlo dveří zároveň chrání okna před 
poškozením.

Specifikace:
• Kvalitní nerez ocel AISI 304 (1.4301).
• Šířka PUR izolace 40 mm.
• Dveře s oknem, šířka dveří 900 mm.
• Volitelně levé nebo pravé dveře.
• Izolovaná podlaha s korkem. 
• Výška podlahy pouze 10 mm.
• Klimatizační jednotka CLIMATROP®.
• Svítidlo LED (24V; 7,9 W; 650 lm).

Volitelné příslušenství:
• vodní filtr pro úpravu vody,
• systém Eltrick® pro snížení spotřeby 
elektrické energie na vytápění až o 30%.

Tato kynárna je vybavena klimatizátorem:

Kynárna pro 
pomalé zrání

Pracovní stůl 
pro navažování

Kynárna pro 
rychlé zrání

Dávkovací 
směšovač vody

Pomoučovač

Hnětač těsta

Dělička Paneotrad®

Planetový 
mixér

Pec s integrovaným 
osazovákem

Pracovní stůl pro 
zpracování těst

Vozíky s plastovými 
nádobami na těsto

PANEOTRAD®
Koncept PANEOLIT je založen na dělení již na-
kynutého těsta pomocí děličky Paneotrad®, 
která byla speciálně k tomuto účelu vyvinuta a 
patentována společností BONGARD. Díky této 
děličce je umožněno dělení i tvarování auto-
maticky v jednom cyklu bez výrazné ztráty 

kypřících plynů v těstě. Těsto tak může kynout 
pomale a dlouhou dobu v nízkých teplotách a 
ve větších navážkách ještě před nadělením.

ŽÁDNÉ NOČNÍ SMĚNY
Technologie Paneotrad® umožňuje přípravu 
těsta jeden až tři dny před dělením a tvaro-

váním. Pekař nemusí chodit na noční směnu, 
protože ihned po příchodu do práce může 
začít péct čerstvě nakynuté, nadělené a natva-
rované těsto. Dělička zvládne až 60 dávek za 
hodinu s navážkou těsta až 6,5 kg/dávka. Těsto 
může jít do pece, ideálně sázecí pece,  ještě stu-
dené, čímž vzniká vzdušnější a pórovitá střída.
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4

 a REVOLUTIONARY process

 Dough mixing

 folding dough on the bench and 2nd 
rise at room temperature

 paneotrad® process

 Loading into deck oven

 Dough scaling

 slow fermentation and storage 
at 2°c (36°f) for up to 72 hours

 cutting & forming in one motion 
only without degassing

 ideal baking conditions on 
stone hearth...

 1st rise at room temperature for 
20 mn

 Quick and even flour dusting

 Dough transfer on loader belt

 ...for high quality artisan bread
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1) Mísení těsta

4) Přeložení těsta a druhé odpo-
činutí na 20 min

7) Dělení v děličce Paneotrad®

10) Osázení pece

2) Navažování těsta

5) Pomalé kynutí při 2-5°C na 12 
až 72 hodin

8) Dělení a tvarování v jednom 
procesu bez odplynění

11) Pečení ideálně na kame-
ných deskách...

3) První odpočinutí těsta  
na 20 min

6) Přeložení těsta do dělící 
nádoby a pomoučení

9) Osázení dílků na osazovací 
pás pece

12) ... pro nejvyšší kvalitu řeme-
slného chleba

Technologie výroby
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stopkynárna
na 300 kg těsta

hnětač pomoučovací stůl

planetový mixerodkládací stůl

mytí nádobí mouka
kapacita 2 tuny

šatnavchod pro personálčistící prostředky

prodejní regály
káva, sodobar, dřez

chladící vitrína

pokladna, pult

mytí rukou

prodejní regál

barový stůl a židle
pro zákazníky

pracovní stůl

skleněná přepážka

vchod do prodejny

WC
regál na 
suroviny

navažovací stůl
čištění a krájení 

chladnička

dělička Paneotrad

kynárna

vozík

pekařská pec

osazovák pece

8500 mm

57
50

 m
m

28
00

 m
m

26 m2

6,5 m210 m22 m21,5 m22 m2

22 m2

Projekt pekařství na 70 m2

Pro pekařství konceptu PANEOLIT potřebujete 
plochu minimálně 70 m2. To je skutečně mini-
mum za předpokladu, že díky dobré dispozici 
využijete celou plochu efektivně. Návrh roz-

místění níže je skutečně realizovaný a fungu-
jící projekt. Do počtu 5 zaměstnanců na jedné 
směně postačuje jedna společná toaleta. Po-
kud plánujete sezení pro zákazníky, musíte mít 

toalety i pro zákazníky zvlášť. V tomto případě 
jsou ve dvorním traktu. Výrobní kapacita toho-
to projektu je 300 kg těsta denně. Zásobování 
surovinami probíhá 1x týdně.


