B} Koncept PANEOLYT

KONCEPT PANEOLIT je fedeni jak zacit relativ-
né snadno a rychle podnikat v jiz vyzkouseném
konceptu remesiného pekarstvi.

AUTENTICKA PEKARSTVI NA ULICI jsou
pravé na vzestupu. Peciva je na trhu dostatek,
ale kvalitniho peciva z kvalitnich surovin je na
trhu stale jesté malo. Reseni vidime v autentic-
kych pekaistvich na ulici, ktera dokazou vyra-
bét z kvalitnich surovin, bez pfipravk(l a polo-

tovar(, bez rozvoz( a bez no¢nich smén.

JSTE PODNIKAVI a chtéli byste si otevfit vlast-
ni malou femeslnou pekarnu s prodejnou?
Pro¢ vymyslet vie od zac¢atku metodou,, pokus-
-omyl’, kdyz mudzete vyuzit nasich zkusenosti a
inspirovat se jiz hotovym a funkénim koncep-
tem, ktery jsme sami vytvofili. Ve co k tomu
potiebujete je nadseni, odhodlani a minimalni
investi¢ni kapital.

KDYZ V TOM NECHCETE BYT SAMI

S kompletni realizaci, vybavenim, technologi-
emi, financovanim a zaskolenim vam radi po-
muzeme tak, aby vase podnikani bylo Uspésné.
Je jen na vas, zda vyuzijete nasi komplexni
nabidku pekarny ,na kli¢“ nebo jen ¢astec¢nou
nabidku na stroje a vybaveni.

Od zahdjeni projektu po slavnostni otevieni
prodejny to umime uz za 5 mésict.




VYHODY KONCEPTU:

- rychly start a nizsi riziko,

- originalni kvalitni vyrobky,

- Zadné logistické problémy,

- snadné a prehledné pracovni procesy,
« Zadné no¢ni smény,

- nadstandardni pracovni podminky,

- minimalni pocet pracovnikd,

- relativné nizka prasnost a cisté prostiedi.

DELEJTE VECI JINAK NEZ OSTATNI

Vyrobu rohlikd a konzumniho chleba nech-
te na pramyslovych pekarnach. Vyrabéjte to,
co velké pekarny nedélaji nebo nedokazou.
Nebudou vam konkurovat cenou a vase pod-
nikédni bude davat smysl nejen pro vas, ale i
pro vaseho zédkaznika. Zaméfte se na kvalitu a
originalni receptury. Pouzivejte jen kvalitni su-
roviny, délejte si vlastni kvas, vyvarujte se polo-
tovarlim a vselijakym zlep3ujicicm pfipravkam.

Autenfické pekarstvi na ulici EB

BUDTE HRDI NA SVE REMESLO

Nedélejte laciné produkty ve velkém mnozstvi.
Vyrobu neurychlujte a dejte téstu tolik casu,
aby mohlo rovnomérné rlst. Vase vyrobky
musi mit odpovidajici hodnotu a tim padem i
cenu. Jediné tak budete na svoji praci a vyrob-
ky hrdi a vasi zdkaznici to oceni.

ZACNETE JESTE DNES
Kontaktujte nas na obchod@jarospol.com




BB Z3akladni vybaveni pro vyrobu

PANEOTRAD®

Koncept PANEOLIT je zaloZzen na déleni jiz na-
kynutého tésta pomoci délicky Paneotrad®,
kterd byla specidlné k tomuto ucelu vyvinuta a
patentovéana spole¢nosti BONGARD. Diky této
déli¢ce je umoznéno déleni i tvarovani auto-
maticky v jednom cyklu bez vyrazné ztraty

Pracovni stl
pro navazovani

Davkovaci

Kynarna pro
pomalé zrani

Kynarna pro
rychlé zrani

sméSovat vody

kypficich plynl v tésté. Tésto tak mlze kynout
pomale a dlouhou dobu v nizkych teplotach a
ve vétsich navazkach jesté pred nadélenim.

ZADNE NOCNI SMENY
Technologie Paneotrad® umoziiuje pfipravu
tésta jeden az tfi dny pred délenim a tvaro-

Planetovy

»» Hnétac tésta »» .,
mixér

»» Pomoutovac

»» Délitka Paneotradl

vanim. Pekaf nemusi chodit na no¢ni sménu,
protoze ihned po pfichodu do prace muze
zacit péct Cerstvé nakynuté, nadélené a natva-
rované tésto. Délicka zvladne az 60 davek za
hodinu s navazkou tésta az 6,5 kg/davka. Tésto
muze jit do pece, idealné sazeci pece, jesté stu-
dené, ¢imz vznika vzdusnéjsi a pdrovita strida.

Pracovni stil pro

> Voziky s plastovymi
zpracovani tést

nadobami na tésto
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Technologie vyroby B

x4

3) Prvni od pocinuti tésta

»» 1) Miseni tésta »» 2) Navazovani tésta .
na 20 min

4) Prelozeni tésta a druhé odpo- - > 5) Pomalé kynuti pfi 2-5°C na 12 > 6) Prelozeni tésta do délici

¢inuti na 20 min az 72 hodin nadoby a pomouceni

8) Déleni a tvarovani v jednom 9) Osazeni dilkli na osazovaci
procesu bez odplynéni pas pece

11) Peceni idealné na kame- > 12) ... pro nejvyssi kvalitu feme-
nych deskéch... siného chleba

»» 10) Osazeni pece | 2 2




BB Projekt pekarstvi na 70 m?

Pro pekafistvi konceptu PANEOLIT potiebujete  misténi nize je skutecné realizovany a fungu-  toalety i pro zakazniky zvlast. V tomto ptipadé
plochu minimdlné 70 m2. To je skute¢né mini- jici projekt. Do poctu 5 zaméstnancll na jedné  jsou ve dvornim traktu. Vyrobni kapacita toho-
mum za predpokladu, ze diky dobré dispozici sméné postacuje jedna spole¢na toaleta. Po-  to projektu je 300 kg tésta denné. Zasobovani
vyuzijete celou plochu efektivné. Navrh roz-  kud planujete sezeni pro zakazniky, musite mit  surovinami probiha 1x tydné.

Cistici prostiedky vchod pro personal Saftna myt! nadobi mouka
kapacita 2 tuny

regal na
suroviny

navazovaci stél

CiSténi a krajeni
chladnitka
prodejni regaly |
kava, sodobar, dfez myti rukou odkladaci st@l  planetovy mixer stopkynarna

na 300 kg tésta

chladici vitrina

pokladna, pult oo - VIR osazovak pece
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pekarska pec
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barovy stll a Zidle 26 m2 £ délitka Paneotrad
pro zakazniky |
! I kynarna
S ' - vozik

sklenéna prepazka

> >
pracovni stal /vchod do prodejny/ 8500 mm \ hnétat \ pomoutovaci stil




