Les Etablissements POLKA fabriquent depuis 1957 des
machines de production en continu de produits
alimentaires. L.a société a acquis une position de leader et
d'expert dans le domaines des systémes automatiques de
production de pain moyen-oriental dit pita.

Les machines POLKA sont fabriquées «sur mesure» et
satisferont donc de maniére précise vos exigences les
plus rigoureuses.

Nos installations de production automatique peuvent
atteindre des débits de 18.000 unités par heure et nos
machines semi-automatiques peuvent atteindre des débits
de 2.000 pains a I'heure.

Les fours en tunnel de POLKA sont reconnus comme les
systemes de boulangerie les plus modernes du monde et
les plus rentables de monde et sont disponibles sur tout le
globe.

Nos techniques spéciales de fabrication vous garantissent
la fiabilité la plus élevée ainsi que des décennies de
fonctionnement impeccable. Notre support aprés-vente
spécialisé - joint & notre attention continuelle aux normes
futures et aux technologies d'avant-garde - nous permet
d'offrir ce qui se fait de mieux en mati¢re de machinerie
et de services.

Polka Company has been manufacturing pita-bread
bakery equipment since 1957.

The company established itself as a worldwide leader
and expert in the field of pita-bread production systems.
Polka special manufacturing methods, coupled with
decades of impeccable performance assure you the
highest reliability.

Polka systems are tailor-made and therefore will satisfy
precisely your own stringent requirements.
The automatic pita-bread line can produce up to 18.000
units per hour. The small-scale machinery can deliver
up to 2500 pita loaves per hour.

Polka tunnel ovens are recognized as being the most
modern and efficient equipment available and can be
obtained anywhere in the world.

A professional approach and a variety of design and
engineered solutions assure you high quality.
Personal support and specialization, together with our
continued attention to future standards and up-to-the
minute technology combine to offer you the very best
in machinery and service.
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Komnanus "POLKA" 3auumaercs npou3BojacTBOM
000OpY/IOBaHHA U HENPEPBIBHOIO  H3TOTOBJICHHS
MHILEBLIX MPOAYKTOR HaunHas ¢ 1957 roja.

KommaHus  sBasercs  MHPOBBIM - JIHACPOM M
CHELHAIMCTOM B NPOH3BOJICTBE  ABTOMATHYECKHX
CHCTEM JUIS M3roTOBIEHHA BimkHeBocTounoro xieba-
nasawa "nurra”.

Cucrembr  komnauun  "POLKA"  Beimojansiores 1o
CrEHANBHOMY 3aKa3y M, C/Ie0BaTe/IbHO, OYIYT TOUHO
coOTBeTCTBOBATL  Bammm  crporum  tpeBoBaHuaM.
[IpOM3BOMTENLHOCTE HAUIMX ABTOMATHYECKHUX CHCTEM
JUIA U3TOTOBNICHNA nasaiieit coctasmser 18.000 exunnn
B 4ac, a nonyasromaros — 2.000 nasawmeii B uac.
Tynnensnpie neun npoussoicTea komnauuu "POLKA"
NpH3HaHbl B KavecTBe Hanbojiee COBPEMEHHOTO W
ypdexTuBHOro 0GopyIOBaHHA ANA BHIMEHKH XnehGa, u
OHH MOryT OBITE JIOCTABJEHL] BO BCE CTPAHBI MHpA.
Hamm ocobele MeToBl Npous3eojcTea obecrieunpaior
BBICOKYIO HAACKHOCTh 0GOPYAOBAHHA H JECATKH feT
Gesynpeunoii  paBorel.  Hama  nojepkka n
npof)ecCHOHATH3M, a TaK e MOCTOAHHOE CHEA0BAHHE
HOBEHIUMM  CTaHOapTaM W CaMbiM  MOCHCIHHM
JOCTHREHUAM TEXHOJIOTHH, ABJISIOTCH 3aJM0IOM TOro,
uto Bel nomyuure oGopynosanme u oOcaymHBAHHE
€aMOro BBICOKOTO Kacca.
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Since 1957

POLKA

PITA BREAD BAKERY EQUIPMENT
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Automatic PITA Bread Line

Spiral mixer with
removable bowl.

A. Dough Bow! lift.
B. Dough feeder/hopper
C. Divider rounder.

heated by one gass oil burner

Cooling conveyors

High temperature tunnel baking oven -
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PROFESSIONALS PREFER POLKA




