
Les graupes aL)tomatiques s'adaptent à vos besons en dlminuant les apérations

manuelles et en aptimisant votre praduction. En fanction de votre effectif de vas

valumes de fabricatian et de votre surface, /s appodent des solutians persanna'

,sées tout en fespectant la qualité des pâtes même les plus hydratées.

Sur le merché tânçais, Ies
grouqe s automattques cle
pênîlicetion sortenl cle I om-
brc. Leur principe cle lonc-
tionnement est simple et le
paocess.rs de plus e, p/us
fiable.

ace aux difficultés de trou-
ver de la main d'cPUVre qua-
lifiée, à la réduction des

horaires et à I'augmentation des
charges, I'artisan boulanger-pâlissier,
selon la structure de son entreprise, a le
choix d'automatiser une partie ou lato-
talité de sa production. Si les péÎrins,

diviseuses, façonneuses, repose-pâ-
tons, balancelles, etc. seront toujours
des équipements de base classiques
du boulanger, il n'en n'est pas de
même des groupes automatiques qui

font leur apparition de plus en plus sur
le marchéfrançais. Destinés en premier
lieu aux industriels et aux lournils des
GMS, les groupes automatiques, début
2000, ne conespondaient pas aux be-
soins réels des arlisans. lls étaient en-
combrants, chers (entre 70 000 et
100 000 euros) et incapables de pro- -
duire conectement des pains variés et
traditionnels. En 2008, I'offre est plus
qualifiante !Les groupes sortent de
I'ombre et font gagner du temps aux
arlisans, notamment grâce à la sup-
pression des opérations de pesée, de
mise en bacs et à l'âlimentation auto-
matique de la balancelle et de la façon-

neuse. Hormis le gain detemps, les au-
tres avanlages sont moins de tatigue,
plus de praticité et de régularité dans la
qualité du pain, etc.

Moins de manipulation
De la sortie du pétrin à la sortie du four,
la pâte est manipulée de nombreuses
tois. Sur le plan de I'organisation avec
des machines clâssiques, diviseuse, re-
pose-pâtons, laçonneuse, on " re-
prend " la pâte entre chaque opération.
Avec un groupe automatique, on
touche la pâle 2 fois seulement ! Une
foisen entrée de peseuse et une fois en
sortie de façonneuse. Du coup, une ou
deux personnes suffisent pour produire
plus et mieux, là oir il en fallait trois.
Dans ce contexte, la rentabilité de volre
entreprise ne pouna que augmenter. Un
groupe automatique s'adresse aussi
bien au boulanger qui travaille tout seul,
mais qui veut se ménager du temps
libre, et aux gros " falssurs " qui dési-
rent optimiser leur production. Sur le
marché, I'investissement reste miname
et peut être amorti en 5 ans selon les fa-

bricants. S'éouioer d'un teloutilest au-
jourd'huile signe d'une gestion réfléchie
et un gage de pérennité pour les enlre-
prises de boulangerie-pâtisserie.

Analyser votre production
Avant d'investir dans un groupe auto-
matique, I'artisan boulanger doit bien
évaluer ses besoins el faire une bonne
analyse de sa production (volume, di-
versité, saisonnalité), du personnel, et
des oersoectives d'évolution de son af-
faire. La mécanisation du travailet I'au-
tomatisation des tâches ne sont pas

des nouveautés d'aujourd'hui mais leur
concept a évolué. Si un groupe vous
permet de fabriquer que 50 % de votre
production, ce n'est pas la peine de le
commander ! Le boulanger doit pren-

dre en compte certains points essen-
tiels comme le resDecl de la pâte afin
d'offrir laqualité de pâin demandée par

la clientèle actuelle. Les matériels doi-
vent être fiables et polwalents, c'est-à-
dire accepter aussi les pains spéciaux,
les baguettes à bouts pointus, les petits

oains. etc. Et en fonction de l'activité et
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LES EOUIPEMENTS SUR LE MARCHE

Le modà/,e 5 000 de Gecoma

GECOMA

Depuis plus de 30 âns, la société GE-
COMA fabrique des machines stÉcia-
lement conçues pour la mécanisation
des pâtes. Son expérience est recon-
nue sur le tùÉin av€c la mis€ €n olace
de nombrsux âluipements, FÉtrins, di-
vis€uses, façonneuses, r€po6e-pâons,
balancelles mais aussi des groupes au-
tomatiqu€s chez le€ artisans. En effet,
depuis 2003, Gecoma a décidé avêc
l'aide d'amis artisans boulangers d'uti-
liser son savoir taire dans ce type de
produit, en mettant au point un gioupe
automatique dit " artisanal ", qui éænd
à tout€s les contraintôs acfuell€s. " Ac-
tuelbment, le prcbhème de place est
maieur dans les foumils. C'est pou|quoi
notrc goupe a été r&uit à 3,5O m2 aJ
sl et 2.25 m de had. & conbtpnce va

de 3æ à 460 ûtorls, ce quicînryond
à des Detins de 45 w 60 r'tes. C'est,e
plus compact du marché. Sa méca-
nique e* simple pout une frabiliné hots
norme et un entÊtien minimum", ex-
pliquo Louis Lâvaux. Le modèle 5 000 a
unê câpacité moyenne de production
de 500 à 800 piècevh pour une per-
sonne. { ll est poss,bre de passef
presgue tous /es types de pâtes, !€ins
#cialx an pqne, F6 ltyd raté€s...
et mùne changer twi&n]€,rt Iæ poids
de pâtons pour des productions
courtes ". lladisan ped toucha sa pâte
tout au long du process car la machine
est " ouverte " sur lê olan visusl. L€
5000 est entièrement polyvalent. ll est
possibl€ dê travaill€r " en continu " (di-
vision et taçonnage en même temps) et
à contrario, de " cha€er " la balancelle
à la main sâns pâsser par la peseuse,

surtout pour la fabrication
de certains pains sÉ-
ciaux. Le gain ds temps
(30% et plus constatés
dans tous les cas de fi-
gure) et l'économie de fa-
tigue tont partie
également des avanhges,

" C,eftains clients qui se
srtéqipæ&notefiw
tétiêl ont rctouvé du per-
somtel qui ptéfénit
tnvailler chez eux sur ce
type de mat&iel plutôt
qÆ ûe d'aJtrcs bulan-
ge's équiÉ de t ?on tra-
ditionne e ".


