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TERUGBLIK OP DE OPEN DAG

Op dinsdag 4 oktober jl. was het dan zo ver; de brooddag bij bakkerij Allemeersch. Graag

laten we u ervaren hoe die dag verlopen is. 's Morgens om 9 uur waren de eerste bakkers al

in de bakkerij. Pas tegen 5 uur ging de laatste bakker huiswaarts!

Wat een dag; veel belangstelling, een positieve sfeer,
presentaties van Sarah van Diesel, kwaliteitsproducten
die gezien en geproefd moeten worden, veel
demonstraties en gesprekken met collega’s.

Dit artikel beschrijft de opmerkingen die wij deze dag
opvingen. Goed was ook om te zien, dat er niet alleen
bakkers uit de directe omgeving zijn geweest, maar
ook bakkers die er een paar uur rijden voor over
hadden. Als bakker moet je je ogen en oren de kost
geven om nieuwe ideeén te vergaren. Dit soort dagen
lenen zich hier prima voor.

Desembrood met de bouleaumachine

De proefbakker begon met het verwerken van het
desemnoten- en witbrood. Met de Kalmeijer bouleau
machine, type KVD is dit desemnotenbroodje in een
ambachtelijke vorm gemodelleerd.

Zo als zo vaak is ook bij desemproducten efficiéntie erg
belangrijk. Slechts één bakker kan hier de gehele
productie van dit desemnotenbroodje maken. Met de
afmeet- en oppuntmachine, type KAO, wordt het deeg
in de rijsautomaat, type KRV, gewogen. Daarna wordt
de juiste rijstijd bepaald en de deegstukken
gemodelleerd. Groot voordeel hierbij is, dat de
rijsautomaat aangepast kan worden aan de snelheid
van de bakker. leder deegstuk wordt correct gevormd
in de bouleaumachine en direct op inschiettapijten
weggelegd. Dus geen deegstukken die na het
modelleren op elkaar vallen, waarna de bakker ze van
elkaar af moet halen en bijrollen.

De bouleaumachine, type KVD, onderscheidt zich,
doordat deze eerst het deegstuk netjes uitwalst en
daarna vormt naar eigen idee. Dat walsen heeft als
voordeel dat de afvalstoffen, die de gist heeft

Volle bakkerij!

geproduceerd, verwijderd worden en daardoor de gist
weer een nieuwe impuls krijgt om haar werk te doen;
namelijk smaakstoffen produceren! Diverse
instelmogelijkheden zorgen ervoor, dat u kunt kiezen
uit spitse- of stompe kopse kanten, of bijvoorbeeld
rechte- of ovale deegstukken.

Ambachtelijke uitstraling daar draait het hier om. De
reacties op dit broodje waren erg positief; in een mum
van tijd waren deze broodjes “uitverkocht”. Natuurlijk
kunnen we over de term desem discussiéren, maar
waar het ons om gaat is dat wij u ideeén aandragen
om uw omzet te vergroten en dan ook nog wat geld
overhoudt door deze efficiént te produceren. Dus of u
nu desem maakt van rozijnenwater vermengd met
bloem, dat drie dagen in de koelkast heeft gestaan, of
een cultuur gebruikt van de grondstofleverancier, het
product moet wel efficiént te maken zijn. De Kalmeijer
bouleaumachine helpt u erbij!

Worstenbroodjes met de pistolet- en
sandwichmachine

De volgende demonstratie was van de
vertegenwoordiger van Kalmeijer, Peter Brekelmans.
Hij demonstreerde worstenbroodjes van
sandwichdeeg. Uiteraard gebruikten we hierbij een
Kalmeijer machine, de pistolet- en sandwichmachine,
type KKL. Deze machine wordt ingesteld en ook hier
gaan de bolletjes het rijskastje in. Aangezien de
machine een groot gewichtsbereik heeft, kunnen
zowel ltaliaanse bollen met een gewicht van 120 gram
als mini broodjes met een gewicht van 25 gram,
makkelijk gemaakt worden. Het deeggewicht voor
worstenbrood is 45 gram, het worstje hierin is ook 45
gram. Doordat worstenbroodjes maken best veel werk
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is, worden er kleine degen verwerkt. Daarom is het van
belang dat het deeg van begin tot eind correct wordt
afgewogen. Het afmeetgedeelte meet direct goede
deegstukjes en geeft niet eerst 5 verkeerde gewichten,
omdat de machine eerst “vol” gedraaid moet worden.
Nee, direct goed tot aan het laatste restje deeg, dat
qua gewicht geen bolletje meer is. Daarnaast is het zo,
dat de trechter van de kleinbroodmachine zo
geconstrueerd is, dat deze een behoorlijke hoeveelheid
deeg kan verwerken en er niet telkens hoeft te worden
bijgevuld. De bakker die met de kleinbroodlijn werkt,
kan dus bij de uitvoer van de deegstukjes blijven staan.
Het relatief kleine deeg, 5 kilo bloem, zit zeer snel in
het rijskastje. Na het geluidssignaal worden de
deegstukjes gemodelleerd en ondergaan ze een
tweede rijstijd.

Peter Brekelmans geeft tekst en uitleg; de kunst van
het worstenbrood rollen, is om geen “hondenbot”
model te krijgen. Ook moet de narijstijd kort zijn. Rijst
het deeg te lang in de narijs, dan proef je teveel brood
en te weinig “worst”. Tijdens de uitleg worden de
gehaktstukjes vlot en secuur ingevouwen. Door het
optimaal instellen van de pistolet- en
sandwichmachine, type KKL, hebben de deegpuntjes
al een lange vorm en hoeft er dus nog maar weinig
gerold te worden.

Pistolets en piccolo’s

De proefbakker van Kalmeijer heeft ondertussen het
pistoletdeeg gekneed. Dit wordt efficiént verwerkt met
de Kalmeijer kleinbroodlijn.

Het belangrijkste kenmerk bij een goede en mooie
pistolet, is een kleine ronde voet en veel fijne craquelé.
Dat is wat veel bakkers aanspreekt bij de verwerking met
de Kalmeijer pistolet- en sandwichmachine. Na de
kleinbroodmachine, type KKM, vallen de bolletjes in de
rijskast- en opmaakmachine, type KRP. Hier krijgen de
bolletjes hun rijstijd en worden daarna gemodelleerd tot
piccolo’s. Omdat de kleinbroodmachine van Kalmeijer
een zogenaamde 4-rijer is, komen er 4 bolletjes per keer
uit en kan een hoge snelheid per uur worden gehaald,
mét veel aandacht voor het opbollen. De snelheid is
traploos instelbaar (tussen de 2400 en 3600 deegstukjes
per uur) en zo kunnen de bakkers zelf kiezen welke
snelheid gewenst is voor de verschillende producten.
Op een hoge stand wordt hier vlot het deeg verwerkt
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tot pistolets en piccolo’s. Goed te zien is dat als het
rijskastje vol zit, er direct opnieuw deegbolletjes worden
ingewogen en dus kan er continue, in plaats van per
batch, met de kleinbroodlijn, type KKL, gewerkt
worden. Uiteindelijk zie je, ook tijdens deze
demonstratie, dat efficiénte kwaliteit loont. De Kalmeijer
kleinbroodlijn is dus breed inzetbaar!

Presentatie “Sociale media”

Het is ondertussen 11:30 uur en Sarah van Diesel
maakt zich klaar voor haar presentatie “Sociale media
bij bakkers”.

In de eerste sessie beschrijft Sarah wat de voordelen
kunnen zijn, als een bakker zich actief presenteert op
Facebook. Welke voordelen dat zijn en de werkelijke
cijfers over wie, wat en hoe vaak Facebook wordt
gebruikt. Ook geeft ze uitleg hoe je jezelf kan promoten
op Facebook, dus zeg maar de “do’s en don’t’s”.

Wat willen mensen zien en lezen? Ook de frequentie
waarmee je dat moet bijwerken, heeft een optimum. Je
Ziet bij deze presentatie, dat fotowerk heel belangrijk
is, dus ook op Facebook. Plaats liever foto’s en korte
zinnen dan lange teksten.

Aandacht voor sociale media



Grijs-, wit- en donkermeergranen brood
Ondertussen heeft de proefbakker van Kalmeijer de
volgende demonstratie voorbereid, de verwerking van
degen grijs- wit- en donkermeergranen brood. De
proefbakker verwerkt de degen met de broodlijn die
bakker Allemeersch in zijn bakkerij heeft:

® een afmeet- en oppuntmachine, type KAO, met
grote trechter voor de hefkiepinstallatie;

e een rijsautomaat, type KRV 682;

¢ een bouleaumachine, type KVD;

e een conische opboller, type KCO;

e en de nieuwste toevouwmachine, type KVTO.

Het grijsbrood wordt verwerkt tot rond- en
bakjesbrood. Het witmeergranenbrood wordt allemaal
rondbrood en het donkermeergranenbrood wordt lang
vloerbrood. Door gebruik te maken van de invoerstop-
knop op de rijsautomaat, weet de proefbakker precies
wanneer hij de machine om moet schakelen van

lang- naar rond- en van rond- naar langbrood. De
rijsautomaat geeft een geluidssignaal en stopt dan ook
met uitvoeren van de gerezen deegstukken.

Aangezien het donkermeergranenbrood slechts 700
gram afgewogen gewicht heeft, zien de bakkers dat
mooi tot zijn recht komen door de variabel instelbare
toevouwmachine. Door de keuze schakelaar op een
andere stand te zetten, kunnen ook andere gewichten
zich prima laten verwerken. Waar er voorheen wel eens
concessies gedaan moesten worden bij het toevouwen,
door of te kort toevouwen of forceren van de
deegpunt, gaat dit nu mooi in de juiste verhouding.
Vanuit de toevouwmachine, type KVTO, gaan de
deegstukken direct op de inschiettapijten. Dat er
voldoende stand in de opgemaakte deegstukken zit,
blijkt wel bij het uit-ovenen. Een prachtige
ovenwerking is het resultaat.

De pistolets en worstenbroodjes komen uit de oven en
menig bakker laat zich verwennen met een pistoletje
kaas of hesp (ham). Dat ook de worstenbroodjes bij
iedereen in de smaak vallen blijkt wel uit de lege
bakplaat!

Rondleiding door de bakkerij

Na 13:00 uur begint Rudy Allemeersch aan de
rondleiding door de bakkerij.

Menig bakker staat versteld van wat er is neergezet.
Nu, een jaar na de opening, is alles nog even netjes.
Vanuit de winkel is er een mooi overzicht naar de
chocolaterie, broodbakkerij en de patisserie. In de
winkel zelf is er voldoende zitgelegenheid voor een
kop koffie en een koffiekoek!

Ook de route door de bakkerij klopt; weinig kruislijnen
en goed te klimatiseren d.m.v. de airco die door het
plafond zijn uitgifte heeft. Uiteraard is alles volgens de
laatste eisen van de voedselwarenwet afgewerkt.

In de broodbakkerij staat ook de Kalmeijer

koekjesvormmachine opgesteld. Graag laten we u
kennis maken met diverse producten die eenvoudig te
maken zijn met deze machine.

Ach, iedere bakker kent de Kalmeijer
speculaasmachine! Jammer, dat veel bakkers de
machine alleen voor de Sinterklaas periode gebruiken.
Tijd voor verandering! Vaak is de koekverkoop in de
zomerperiode wat minder. Door dan hartige koek te
maken, kunt u ook in de zomerperiode de machine
benutten. De proefbakker heeft wat voorwerk verricht
en “thuis” vast diverse (hartige) koekjes gemaakt.
Uiteraard valt over smaak niet te twisten, maar dat het
zo vlot en eenvoudig gaat, verrast menig bakker.

We gaan terug naar de broodlijn, waar we stokbrood
gaan uitdraaien. Door het rollerbaantje op de
toevouwmachine uit te klappen maakt deze geen
toevouwbeweging, maar walst hij de deegpunten
alleen uit. De uitgifte van de rollerbaan staat ongeveer
op dezelfde hoogte als de invoer van de
stokbroodmachine. Mede door op deze manier te
werken laat je het stokbrood ook veel stand
opbouwen; bij het modelleren in de stokbroodmachine
eerst in de lengte uitwalsen, daarna in de breedte. Juist
door die spanning krijg je een mooie dunne korst op
het stokbrood.

Laat de korst nu juist de smaakmaker zijn van het
stokbrood! De proefbakker heeft met de afmeet- en
oppuntmachine de deegstukjes ingevoerd. Het bereik
van de afmeetmachine is van 250 tot 1600 gram. Dit
stokbrooddeeg, met een afmeetgewicht van 325
gram, is hiermee eenvoudig machinaal in de
rijsautomaat in te wegen. Door nu de snelheid van de
rijsautomaat in te stellen, kunnen we perfect de rijstijd
bepalen. Tevens bied deze variabele snelheid het
gemak om de stokbrooddeegstukken netjes weg te
leggen. Omdat de stokbroodmachine twee klaptafels
heeft, een aan de voorzijde en een aan de achterzijde,
kan er gekozen worden of er met een of twee bakkers
gewerkt wordt. Zo kan ook één bakker de complete
productie van stokbrood maken. Over kwalitatieve
efficiéntie gesproken!

Nadat Sarah van Diesel haar tweede presentatie heeft
gegeven, verwerken de bakkers van Allemeersch nog
een deeg Pain Grec. Een zeer koud en plakkerig deeg,
dat zich moeiteloos laat verdelen met de
kleinbroodlijn, type KKL en de stokbroodmachine, type
KPS.

Resumerend, een perfecte dag, waar menig bakker de
moeite heeft genomen zich te laten inspireren over
hoe andere bakkers kwaliteitsproducten maken. Of hoe
Kalmeijer kan helpen in een efficiént productieproces
en uiteraard ideeén opdoen om omzet te genereren.
Mocht u vragen hebben naar aanleiding van deze dag
of dit artikel, neemt u dan contact op met uw
vertegenwoordiger of met Kalmeijer in Den Haag op
telefoonnr. 0031 70 3 888 950. ¥
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ONDERHOUD VAN DE KALMEIJER
KLEINBROODMACHINE, TYPE KKM

Reeds in vorige nummers van ons Kalmeijer bulletin wezen wij u op eenvoudige preventieve maatregelen ter

voorkoming van storingen. Wanneer u daaraan even tijd en aandacht zou besteden, dan kan dat veel narigheid,

tijd en geld besparen tijdens kostbare productie uren.

Deze preventieve maatregelen bestaan voornamelijk

uit het dagelijks onderhoud van deze machine.

Bij onderhoud kunnen wij onderscheid maken tussen:
e Onderhoud door de gebruiker, waarbij voornamelijk
de machine dagelijks- en wekelijks schoongemaakt

dient te worden.

e Periodiek gebruiksafhankelijk onderhoud door de
servicemonteur, deze controleert de afstelling en
beveiligingen, vervangt onderdelen en voert
preventief volgens een schema het onderhoud uit.

Beide punten zijn even belangrijk en moeten met zorg

worden uitgevoerd. Bij elke nieuwe machine wordt een

gebruiksaanwijzing meegeleverd, waarin staat
beschreven hoe de machine functioneert en wat u zelf
aan onderhoud moet en kunt doen. Lees deze
gebruiksaanwijzing daarom goed door en kijk hoe vaak

een handeling verricht moet worden. Uiteraard mag u

van ons verwachten dat alle machines aan de strenge

eisen van de Europese richtlijnen voldoen. Onze
machines zijn dan ook voorzien van een CE-markering.

Uw veiligheid is onze zorg. Ook ten aanzien van de

HACCP-richtlijnen voldoen onze machines aan de eisen

die gesteld worden. Als bijkomend voordeel staat de

kleinbroodmachine, type KKM op wielen en is deze op
eenvoudige manier te verplaatsen, zodat men voor de
reiniging ook achter en onder de machine kan komen.

Dagelijks onderhoud

Door de slimme constructie van deze machine en het

minimale bloem gebruik blijft het onderhoud voor de

bakker zeer beperkt. De machine is zo geconstrueerd,

dat het zonder gereedschap uit elkaar kan worden

genomen. De KKM is voorzien van enkele grote deuren

voor een optimale bereikbaarheid. De machine kan

opengevouwen worden voor schoonmaak- en

onderhoudswerkzaamheden;

* Open de achterdeksel en verwijder eventuele
deegresten;

® Het uitnemen van de vier witte kunststof
meetzuigers;

e Deze schoonmaken met bijvoorbeeld een
keukendoek en invetten van deze meetzuigers;

Schoongemaakte opvangbak
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¢ De meetkamers met behulp van de meegeleverde
borstel schoonmaken;

* Meetzuigers terugplaatsen;

¢ De centraal geplaatste opvangbak waar alle resten
invallen en lekbakje samenkomen, legen;

e Sluiten van de machine en de machine even ‘voor’
draaien, zodat pers en meetkamer evenals de snaren
gesmeerd worden.

Wekelijks onderhoud

e Zie het dagelijks onderhoud;

* Maak mes, perszuiger en perskamer met een
schuursponsje schoon, zodat de bruine aanslag wordt
verwijderd. Olie hierna het mes, perszuiger en
perskamer in;

e Verwijder de smeerrollen en verwijder harde resten
deeg van deze rollen;

e Controleer het olieniveau in de olietank en vul deze
indien nodig bij;

* Maak de bloemstrooier schoon en vul deze indien
nodig bij.

Smeerrol voor en na het schoonmaken

Om uw kleinbroodmachine over een langere periode
goed te laten functioneren, wordt eens per halfjaar een
gebruikersafhankelijke onderhoudsbeurt aanbevolen.
Onze servicemonteur voert volgens een opgesteld
onderhoudsschema preventief en correctief onderhoud
uit. Kalmeijer heeft een eigen servicedienst die 24 uur
per dag en 7 dagen per week in Nederland en Belgié
bereikbaar is. Onze servicemonteurs zijn opgeleid voor
het uitvoeren van werkzaamheden aan Kalmeijer
machines en gebruiken de originele onderdelen.

Indien u interesse heeft in een service abonnement,
bespreek dit met uw rayonvertegenwoordiger. Een
service abonnement geeft u niet alleen recht op twee
jaar garantie bij nieuwe machines, ook worden de
onderhoudsbeurten en eventuele vervolg bezoeken
tegen een gereduceerd tarief berekend. Tevens kunt u
een beroep doen op onze storingsdienst buiten
kantoortijden. Bij een onderhoudscontract wordt
afgesproken dat een Kalmeijer monteur u twee maal
per jaar bezoekt voor het plegen van onderhoud aan
uw machine(s). Op deze manier bent u er zeker van
dat alle afstellingen en instellingen correct zijn. W



BAKKERSVAK 2017

Zondag 5 en maandag 6 maart 2017
Autotron, Graafsebaan 133, 5248 NL Rosmalen
Openingstijden: iedere dag van 10.00 tot 18.00 uur
KALMEIJER standnummer D1017

Na een jaar wachten is het dan eindelijk zover; de 6de editie
van de Bakkersvak 2017 gaat weer van start!

Uiteraard ontbreekt Kalmeijer niet op deze bakkerijvakbeurs met
dé bakstand, waar een complete bakkerij in bedrijf is te zien.
Onze proefbakkers laten de gehele dag zien waar het eigenlijk
in de bakkerij allemaal om draait: dagelijks kwaliteitsproducten
bakken! Oordeelt u zelf op onze stand recht tegenover het
lunchterras!

Met de Kalmeijer machines kunt op eenvoudige wijze
ambachtelijke kwaliteitsproducten maken. Dagelijks produceren
zowel grote als kleine ambachtelijke bakkers in Nederland en
Belgié hun kwaliteitsassortiment brood met de Kalmeijer
machines. Juist die producten waarom de consument dagelijks
naar de warme bakker gaat.

Naast het feit dat Kalmeijer zelf de machines ontwikkelt,
verkoopt en onderhoudst, zijn wij ook het juiste bedrijf als het
gaat om bakkerijadviezen geven; al onze vertegenwoordigers
zijn van origine bakkers. Zij staan u niet alleen bij als het gaat
om de machines in bedrijf te stellen, maar juist ook wanneer
het gaat om baktechnische adviezen te geven. Uiteraard is ook
de servicedienst, 24 uur per dag, 7 dagen in de week voor u
bereikbaar. De Kalmeijer machines dragen bij aan het
economische rendement van uw bedrijf door een efficiéntere
productie.

Wat kunt u allemaal zien in onze bakkerij op de bakkerijdagen?
Een volledige lang- en rondbroodlijn, waarmee onze
proefbakkers bus-, vloer-, bouleau- en rondbrood maken.
Uiteraard met de recent ontwikkelde KVTO & KVD. Een
automatische kleinbroodlijn type KKL, waarmee de lekkerste
krentenbollen en puntjes gemaakt worden. De puntjes- en

Kalmeijer Puntjes- en
Stokbroodmachine, type KPS

Kalmeijer Variabele

Toevouwmachine, type KVTO

stokbroodmachine, type KPS, is aanwezig voor krakend vers
(breek)stokbrood. Ook de koekjesvormmachine, type KGM,
kunt u in actie zien. U weet hoe snel en eenvoudig uw
speculaas met deze machine in de winkel ligt. Zou het daarom
niet interessant zijn om uw gehele assortiment koek op deze
wijze te produceren? Met het grote aantal figuurwalsen heeft u
dit rap voor elkaar. Goed om te weten is, dat er ook een
figuurwals naar uw eigen idee gemaakt kan worden.

Als laatste wordt er ook aan het snijden van brood gedacht; de
ideale broodsnijmachine, type KBE, voor in de winkel. Goed en
vers brood dient ook mooi gesneden te worden met een
minimale inspanning van uw winkeldames. Uw klant wil
uiteindelijk een mooi gesneden brood en niet een ingedrukt
kapot gesneden brood. Op onze stand kunt u het zelf
uitproberen. De KBE zal er in twee verschillende uitvoeringen
aanwezig zijn namelijk de 12 1/2 mm en de 14 mm. We
merken dat er steeds meer vraag is van de consument voor
dikkere sneetjes brood.

Al met al, u kunt op onze stand ruiken en proeven aan
producten die de gehele dag worden gebakken. Met al uw
vragen kunt u terecht bij onze vertegenwoordigers. Dan zult u
merken dat Kalmeijer weet waar het om draait in de
ambachtelijke bakkerij, namelijk perfecte producten. Onze
vertegenwoordigers staan voor u klaar om te vertellen wat de
mogelijkheden voor u zijn.

Zowel de toegang, parkeren, als de lunch zijn gratis! We zien u
graag tijdens de Bakkersvak 2017.

Middels onze website kunt u in het schema lezen, wanneer en
welke producten er gedemonstreerd worden.

Kalmeijer bouleaumachine,
type KVD
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BAKKERIJTENTOONSTELLING
BIBAC PLUS 2017

Zondag 19 t/m woensdag 22 maart 2017
Openingstijden: iedere dag van 11.00 tot 18.00 uur
Antwerpse Expo, Jan van Rijswijcklaan 191, 2020 Antwerpen
KALMEIJER stand nummer 4125 (hal 4)

Beenhouwers, Spekslagers & Traiteurs, deze editie van de BIBAC Plus aangekondigd. De driejaarlijkse BIBAC
bakkersbeurs wordt voor de editie 2017 uitgebreid met de sector slagers en traiteurs. Zo heeft de bakker die ook
charcuterie verkoopt nog meer te beleven.

Wij van Kalmeijer zullen, zoals u dat gewend bent van ons, een complete bakkerij opstellen, die de hele dag door

productief is. U kunt bij ons de volgende machines zien:

e Een lang- en rondbroodlijn, waarmee we de hele dag door diverse soorten brooddeeg verwerken. Onderdeel
van deze lijn is de nieuwste generatie langsteekmachine, type KVTO en de bouleaumachine, type KVD;

e Een pistolet- en sandwichinstallatie, type KKL. Met deze installatie bakken we krakend verse pistolets, super
sandwiches en andere broodijes;

e Met de puntjes- en stokbroodmachine verwerken we (breek)baguettes;

* De inox koekjesvormmachine, type KGM, zal paaskoekjes en gevulde koeken produceren;

e De broodsnijmachine, type KBE, zowel de 9 als de 11 mm machine.

Uiteindelijk draait het om kwaliteitsproducten maken, daarom komt de klant bij u in de winkel. Oordeelt u zelf op

onze stand over de kwaliteit die wij maken!

Al onze vertegenwoordigers zijn van origine bakkers. Zij kunnen u dan ook begeleiden bij de in bedrijf name van
apparatuur en u voorzien van bak-technisch advies. Ze zullen u graag te woord staan om alles uit te leggen en uw
vragen beantwoorden. U zult zien dat de Kalmeijer machines kunnen bijdragen aan het economische rendement
van uw bedrijf door een efficiéntere productie. Als u Kalmeijer machines inzet wordt u minder afhankelijk van
steeds schaarser te krijgen personeel, terwijl uw kwaliteit beter wordt. Door de eenvoudige bediening kan
iedereen er mee werken.

Wij beloven u dat het zeker de moeite waard zal zijn om ons te bezoeken. Graag tot ziens op de BIBAC!

Koekjesvormmachine, inox, Pistolet- en sandwichinstallatie, Broodsnijmachine,
type KGM type KKL type KBE
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Prachtige pistolets

IS EEN BAKKERIJBEDRIJF NOG
HAALBAAR IS DEZE TI)D?

Dat is de vraag waarop we een antwoord willen. Bij Kalmeijer denken we dat een bakkerij

zeker een haalbare kaart is. Als voorbeeld hebben we bakker Dries onder de loep genomen.

Bakker Dries zit in de plaats Aarsele, een dorp tussen Brugge en Gent met 3000 inwoners.

Er omheen zitten wat randgemeenten, maar daar zijn ook bakkers. In Aarsele zelf is een

grotere supermarkt die ook brood en sandwiches verkoopt.

Dries is ongeveer 9 jaar als hij met zijn schoolklas bij
een bakker op bezoek gaat, het is winter en koud en
guur buiten. Na zijn bezoek in de heerlijk warme
bakkerij, komt hij thuis met verse pistolets. Na
schooltijd helpt hij zijn vader op de boerderij en denkt
vaak terug aan die warme bakkerij. ‘s Avonds zegt hij
tegen zijn moeder dat hij later zijn eigen bakkerij wil
hebben.

Het is een bekend verhaal, waarbij een bezoek met de
schoolklas aan een bakkerij, de wens om bakker te
worden oplevert. Dat is dus ook één van de nuttige
gevolgen van een schoolbezoek aan uw bakkerij!

Inmiddels is Dries zesentwintig jaar en heeft twee jaar

geleden zijn eigen bakkerij gekocht;

Bakkerij Dries te Aarsele. Dries heeft de opleiding aan

Ter Groene Poorte gedaan, daarna een cursus

bedrijfseconomie gevolgd en onder andere gewerkt bij

bakkerij Neirinck en Danny. Ook in die tijd maakte hij

er geen geheim van dat hij een eigen bakkerij wilde

beginnen. Diverse vertegenwoordigers melden hem

iedere keer als er een bakkerij te koop kwam. Dries had

een lijst met voorwaarden samengesteld, waar de te

kopen bakkerij aan moest voldoen:

e ruime parking;

e bakkerij die aan uitbreiding toe is;

e kwaliteitsproducten die te verbeteren zijn;

e echte broodbakkerij;

e concurrentie niet te groot;

e |ocatie;

e inventaris van de bakkerij, winkel en in verhouding
daarmee de prijs.

Bakker Dries bij zijn machine

Uiteindelijk heeft Dries gekozen om de bakkerij in
Aarsele over te nemen. Daarna volgt een heel traject
om geld te krijgen van de bank. Samen met zijn
boekhouder heeft Dries een volledig en goed
gedocumenteerd businessplan op tafel gelegd. Het
plan hebben ze mondeling onderbouwd bij de bank.
Door een overtuigend verhaal te vertellen met daarbij
een kloppend financieel plaatje, kwam de bank over
de brug.

De aankoop was een feit en de zaken gaan goed. Nu
twee jaar later, is de bakkerij voorzien van extra
ruimte door een kleine verbouwing. Er staat een
Kalmeijer pistolet- en sandwichlijn, type KKL en er is
nog meer bakkerij apparatuur aangeschaft.

De bakkerij die ze overgenomen hebben had enige
tijd daarvoor de winkel verbouwd. Die hebben ze dus
alleen een beetje geschilderd. Zo konden ze eerst de
bakkerij in orde maken. Als ze eerst een nieuwe
winkel hadden moeten bouwen en daarna zou de
verkoop omhoog schieten, dan hadden ze een
probleem in de bakkerij. “Deze zou dan qua
apparatuur de verkoop niet hebben kunnen volgen”,
zegt Dries.

Investeringen in de nieuwe bakkerij

Er waren dus nogal wat veranderingen in de bakkerij.
Hoe en waarom Dries dit allemaal meteen bij de
opstart van zijn bakkerij doet, legt hij als volgt uit:
“De enige manier om mijn bakkerij winstgevend te
maken is door een breed assortiment topproducten te
verkopen. Brood, pistolets en koeken maken kost tijd,
maar kwaliteits- brood, pistolets en koeken maken
kost nog meer tijd. Die tijd moet ergens vandaan
komen”, zegt Dries. Als voorbeeld geeft hij aan dat
een mooi, luxe taartje veel tijd kost om te maken.
Maar dat mooie luxe taartje geeft wel reclame voor
zijn bakkerij, dat zijn belangrijke factoren. Als hij dan
tijd kan besparen door zijn basis producten machinaal
te maken, bijvoorbeeld de pistolets, dan houdt hij
daarvoor tijd over. “Met een Kalmeijer pistoletlijn
maak ik snel een perfecte pistolet, dan heb ik tijd over
voor dat luxe mooie taartje. Zo snijdt het mes aan
twee kanten, sneller en betere pistolets door een
Kalmeijer pistoletlijn en tijd over voor een taartje.
Sterker nog, door gebruik te maken van een Kalmeijer
kleinbroodlijn heb ik mijn assortiment uitgebreid met
onder andere spelt-, meergranen- en donkere
pistolets”, vertelt bakker Dries. Inmiddels verkoopt hij
zo’n 15 tot 20 soorten broodijes.
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Het financiéle plaatje

We kunnen ons goed voorstellen, dat je als startende
bakker tegen de grote bedragen aanhikt, die met deze
investering gemoeid zijn. Dat geld moet je maar
hebben of kunnen lenen! Hoe heeft bakker Dries dat
voor elkaar gekregen?

Zoals hij vertelde, hadden zijn ouders een boerderij. De
boerderij was modern ingericht en ook daar waren
investeringen voor nodig, net als in de bakkerij. Angst
om zulke bedragen uit te geven heeft hij niet, dat heeft
hij van huis uit meegekregen. Duidelijk was dat er geld
op tafel moest komen. Natuurlijk had hij flink
gespaard, maar de aanschaf van de bakkerij, de
veranderingen aan het pand en de inventaris hadden
dat ruimschoots opgemaakt.

Tijd dus om weer samen met de boekhouder een plan
te schrijven. Een week lang hebben ze alle arbeidsuren
opgeschreven, die nodig zijn om alle broodijes te
maken met een verdeel- en opbolmachine. Stel dat het
14 uur zijn, als ze dat omrekenen naar € 30,- per uur
(de Syndicale Unie rekent meer per uur), weten ze wat
die productie kost. Als ze die hoeveelheid broodjes
omzetten naar productietijd gerekend met een
Kalmeijer pistoletlijn (maximaal 3.600 stuks per uur!),
dan weten ze dat ze in vier uur arbeidstijd deze
broodjes allemaal hebben verwerkt.

Een besparing dus van 10 uur per week, dat maal

€ 30,- levert een besparing van € 300,- per week en
dus € 1.200,- per maand. Veel minder dan wat hij aan
rente en aflossing betaalt!

Hij heeft dit allemaal verwerkt in zijn businessplan en
met opzet het uurtarief wat lager aangehouden,
omdat dan de berekening in de realiteit nog eens veel
beter uitpakt. Hiermee zijn ze naar de bank gegaan,
daar alles mondeling overtuigend toegelicht en de
cijffers van het eerste jaar meegenomen. En nu staat de
Kalmeijer kleinbroodlijn er alweer een jaar!
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Natuurlijk had hij eerst ook een volautomatische
verdeel- en opbolmachine kunnen kopen, maar de
arbeidstijdsbesparing was in dat geval veel minder
geweest en daarnaast kan hij met de Kalmeijer
pistoletlijn alleen werken. Op drukke (feest)dagen,
ziekte van personeel of bij een grote bestelling heeft hij
hier veel profijt van. Hij wist dat hij op termijn toch een
Kalmeijer pistoletmachine wilde kopen en dan zou de
investering van de aanschaf van een verdeel- en
opbolmachine weggegooid geld zijn. Daarom heeft hij
juist nu geinvesteerd in een Kalmeijer pistoletlijn, hij is
nog jong en kan dus lang, heel lang, gebruik maken
van deze machine. Zo zie je dat deze investering zich
niet alleen op de pistolets terug verdient, maar ook op
dat mooie luxe taartje en de uitbreiding van het
assortiment.

We vragen hoe Dries de concurrentie van de supermarkt
ervaart. Sanne, de vriendin van Dries geeft aan, dat
wanneer ze boodschappen doen in de supermarkt, ze
ook de klanten zien die bij hun in de winkel komen. En
ja, ook hier nemen ze brood en sandwiches mee. Dries
is er dan ook van overtuigd dat zijn verkoop gebaseerd
moet zijn op klantgerichtheid; alles van topkwaliteit,
super vers en vriendelijke bediening. Dries is ook van
mening dat parkeerplaats bij de bakkerij ook heel
belangrijk is, immers klanten kopen minder snel als je
niet gemakkelijk bereikbaar bent.

Om de klanten te blijven binden aan zijn bakkerij, geeft
Dries ook een open middag voor de school uit het dorp
en is hij actief op Facebook (bakkerij3S). Vaak plaatst hij
een berichtje op Facebook; dan heb je reclame die niets
kost. Tevens is dit actieve reclame, klanten zien het ook
eerder, in tegenstelling tot een homepage op internet.
Daar moeten klanten eerst naar op zoek. De foto’s met
tekst plaatst hij zo, dat de klant ook echt zin krijgt in dat
product en als voorbeeld laat hij een foto zien van de
volle winkel met tekst “wie heeft er trek?”.

(on)gesuikerde sandwiches



Door zo’n kleine actie kan je snel je klantenkring via
Facebook uitbreiden. Ook bijvoorbeeld: “Stuur deze
link door en maak kans op een ontbijtmand”.

Terug naar de pistolet- en sandwichmachine van
Kalmeijer. Dries is van mening, dat veel bakkers de
ongesuikerde sandwich onbelicht laten. Veel klanten
eten graag sandwiches maar door de zoete smaak past
dit niet echt bij hesp (ham) of kaas. Door ongesuikerde
sandwiches te maken, kunnen die wel prima met kaas
en hesp worden gecombineerd. Sommige bakkers
maken hun ongesuikerde sandwiches van een
pistoletdeeg, waarbij de baktijd veel korter is.

Hieronder het recept van Dries voor zijn
ongesuikerde sandwich:

10.000 gram Broodbloem
4.800 liter Water
1.000 gram Boter
700 gram Sandwichverbeteraar
700 gram Gist

170 gram Zout

Deegverwerking met de kleinbroodlijn

Na een kneedtijd en een korte bankrijs kunnen we het
deeg gaan verwerken met de Kalmeijer Kleinbroodlijn,
type KKL. De kopmachine heeft een getefloneerde
trechter met een inhoud van ongeveer 20 kg deeg, de
trechter is schuin op de kamer geplaatst, zodat het
deeg goed en geleidelijk in de kamer glijdt. We
adviseren dan ook om eerst een klein stukje deeg in de
trechter te doen, zodat de kamer direct vol zit.

Door middel van het draaiwiel aan de zijkant van de
machine kunt u het gewicht instellen. De sandwiches
worden op 50 gram afgewogen. Met een
gewichtsbereik van minimaal 25g en maximaal 120g
kunt u een heel assortiment van mini’s tot wat
zwaardere broodjes (denk aan Italiaanse bollen)
produceren. De machine kan het deeg verwerken
zonder gebruik te maken van extra strooi-bloem. Het
grote voordeel hiervan is, dat de machine veel schoner
werkt en dat bespaart tijd bij het schoonmaken!

Per slag komen er 4 deegstukjes uit, die
getransporteerd worden naar de opbol cup. Door de
combinatie van draaiende cups en een “lopende”
opbolband krijgt u een mooi glad bolletje met veel
spanning erin. Als we, zoals nu, sandwiches maken in
plaats van bolletjes, zetten we de hoeveelheid stand
die we in het bolletje krijgen iets lager, waardoor deze
na de rijstijd eenvoudig gemodelleerd kunnen worden.
Dit vormen tot sandwiches gebeurt met de Kalmeijer
Rijsautomaat en Puntjesmachine, type KRP. Via een
vierdelige trechter vallen de bolletjes van de
opmaakband uit de kopmachine in de schommels van
de rijsautomaat. Zodra de eerste bolletjes bij het
opmaak-gedeelte zijn, geeft de rijsautomaat een
signaal en stopt automatisch. U kunt dan bakplaten
pakken, eventueel decoratie toevoegen en de juiste
instelling van de puntjesmachine opzetten. De bolletjes
worden door middel van teflon-walsen uitgewalst,
vervolgens ingeslagen en onder een modelleerplaat
gevormd tot het model dat u wenst.

Dries geeft aan dat hij de ongesuikerde sandwiches
niet afspuit met ei voor het bakken. Het verschil is zo
heel duidelijk te zien in de winkel. Dries maakt deze
sandwiches voor de hele week ineens. Gebakken en
verpakt in plastic gaan deze de vriezer in. Per dag laat
hij ze ontdooien in de narijskast, de sandwich blijft zo
heerlijk zacht en mals.

Conclusies

Op de vraag waarom hij voor een Kalmeijer pistolet-
en sandwichmachine heeft gekozen is Dries heel
duidelijk: “ik ben van mening dat Kalmeijer de
machine goed doordacht heeft. Eigenlijk kan je de
machine niet fout bedienen”. Als voorbeeld noemt hij
dat wanneer je sandwiches wilt maken en de trechter
niet omhoog hebt geplaatst, de machine het ook niet
doet. Met andere woorden de machine controleert
jouw in plaats van andersom. Door dit zo te
construeren kan je ook makkelijker (ongeschoold)
personeel met de machine laten werken.

Ook vindt Dries de service die Kalmeijer verleent
belangrijk. Peter Geertsema, de vertegenwoordiger zet
de machine op punt als deze geleverd wordt. Mochten
er later nog vragen zijn kan hij direct met Peter
overleggen. Korte, snelle lijnen dat maakt het werken
met Kalmeijer prettig.

Veel collega’s werken met dezelfde machine. Ook kan
hij hen vragen via de WhatsApp hoe zij de machine
ervaren, wellicht hebben ze nog een tip wanneer hij
eens een ander product wil maken.

Wanneer hij weer geld nodig heeft van de bank pakt
hij zijn businessplan er weer bij. Samen met de
verkoopcijfers, die ze hier de afgelopen twee jaar
hebben bereikt verwacht hij daarbij geen problemen.
Hij zorgt dan ook dat zijn businessplan up-to-date
blijft. Als de bank ziet dat de verkoop omhoog gaat,
maar de arbeidsuren niet, kan het haast niet anders dat
hij wederom een lening kan krijgen. De bank ziet dan
ook dat de vorige investering lonend is geweest en dat
zijn verhaal en businessplan kloppen. Dat moet wel
vertrouwen geven voor de volgende lening.

We denken dat het antwoord op de vraag hiermee wel
gegeven is; ja, het is dus haalbaar om een bakkerij in
deze tijd te beginnen. Hoe u dat zou kunnen
aanpakken, u zou een voorbeeld kunnen nemen aan
dit verhaal. Onze vertegenwoordigers kennen wel
meer voorbeelden, vraag er eens naar als u ook
plannen hebt.

Door te investeren in machines kunt u ook kwaliteit en
een breed assortiment aan uw klanten blijven leveren.
Uw vertegenwoordiger kan u helpen met het opstellen
van een arbeidsbesparingsberekening om zo uw bank
te overtuigen van het nut van investeren. Feit blijft dat
de consument nog steeds op zoek is naar krakend
verse producten die verkocht worden in service
gerichte bakkerswinkels.

Er zijn ook diverse instanties die u kunnen helpen, voor
Belgié is er de Syndicale unie www.s-u.be W
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BAKKERI) “"HARRY BAKKER"”

IN HEERLEN

In deze editie van het Kalmeijer bulletin laten we twee recent gestarte bakkers aan het

woord. Bakker Dries uit Aarsele (B) heeft in 2015 de deuren geopend van zijn bakkerij en

Jurgen Bakker uit Heerlen (NL) heeft in 2010 de bakkerij van zijn vader overgenomen.

Beide bakkers zijn dus op een heel andere manier hun
bedrijf gestart, maar allebei wel op een, voor velen,
hele herkenbare manier. Bakker Dries had al van jongs
af aan het idee een bakkerij te willen hebben, bij
bakker Jurgen is dat eigenlijk pas veel later gekomen.

De geschiedenis

De familie Bakker is een echte bakkers familie. Opa
Bakker had al een bakkerij opgezet in Lage Zwaluwe.
Zijn zoons Kees en Harry namen de bakkerij over. Na
enkele jaren besluit Harry om een eigen bakkerij te
beginnen. Kees blijft de bakkerij in Lage Zwaluwe
voortzetten en Harry gaat na wat zoektochten en
knopen te hebben doorgehakt, de bakkerij in Heerlen
overnemen!

Na het eerste moeizame jaar werd de winkel verbouwd
om zo beter de klant te kunnen helpen. Dat was het
startsein waarop de bakkerij zich echt ging
ontwikkelen. In 1989 werd er rigoureus verbouwd; de
complete bakkerij is op de schop gegaan. De bakkerij is
voorzien van nieuwe apparatuur, waaronder een oven
en een Kalmeijer broodlijn. De oude bollenkast was
echt versleten. Er kwam echter een kink in de kabel,
Harry Bakker kreeg een ontsteking in de knie, wat hem
doet besluiten het rustiger aan te doen. Gelukkig
waren beide zonen in het bedrijf werkzaam en namen
veel van de taken over. In de jaren die volgen wordt de
naam Harry Bakker een gevestigde naam in Heerlen.

De gebroeders Bakker

In 2008 is Jurgen al zover in het bedrijf doorgegroeid,
dat de voor de hand liggende vraag om de bakkerij
voort te zetten automatisch is ingevuld. In 2010 is dat
officieel geworden. De afzet, buiten de winkel om,
groeit enorm. Met name het kleinbrood is bijna niet
meer bij te benen. Om aan de groeiende vraag te
blijven voldoen, wordt er uitgekeken naar een
kleinbroodmachine. Peter Brekelmans, de
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vertegenwoordiger van Kalmeijer, zorgt voor de
levering van de Kalmeijer Kleinbroodmachine, type
KKL. Ondertussen is de verhouding tussen eigen
winkels en derde kanaal helemaal scheef gegroeid. Dat
was een lastige tijd; de verkoop buiten de winkel om
blijft doorgaan en mede daarom besluit Jurgen om een
extra filiaal te openen in Simpelveld. Dat blijkt een
goede zet te zijn geweest, want niet lang daarna is de
afname in het derde kanaal behoorlijk verminderd.

De kleinbroodmachine, type KKL

Ook nu, zonder die grote hoeveelheden kleinbrood,
bewijst de KKL zijn waarde. Slechts één bakker
verwerkt het kleinbrooddeeg. Voor de komst van de
KKL lag de hele werkbank vol met deegbollen om te
worden verdeeld en opgebold. Met twee of drie
bakkers waren ze dan bezig om alles weg te werken.
Nu gebruiken ze slechts een hoekje van de bank om
het deeg een bulkrijs te geven. Je kon eerst ook geen
andere degen verwerken, want de bank lag vol. Ze
hebben een compacte bakkerij waar ieder hoekje
gebruikt wordt. Een werkbank extra past echt niet.
Nadat de deegbollen klaar waren, moesten er altijd
nog puntjes gemaakt worden en mini broodjes
na-gebold worden. Doordat het kleinbrood met twee
of drie bakkers weggewerkt moest worden, verwerkten
ze deze producten altijd na het grootbrood, er moest
zo gepland worden dat er genoeg bakkers “vrij”
waren. Nu kan het eerste deeg tijdens de puntrijs
gebeuren. Ze zijn een bakkerij met een heel erg diep
assortiment brood (veel producten binnen een
assortiment, ook bijvoorbeeld 15 soorten vlaai). Dat
maakt ze dus ambachtelijke bakker. Het gevolg is wel
dat er machines moeten zijn die diversiteit aankunnen.
De kleinbroodmachine van Kalmeijer is zo’n machine.
Naast de “gewone” zachte witte puntjes gebruiken ze
de kleinbroodmachine om het vlaaien-assortiment af te
wegen en het Brabants worstenbrood te maken. Zie
hier de Brabantse achtergrond!

Omdat Harry Bakker inmiddels bekend stond / staat
om zijn kwaliteit, dient ook de kleinbroodmachine
geschikt te zijn om met hun receptuur en werkwijze
overweg te kunnen. Nu kunnen ze concluderen dat ze
eigenlijk niets hebben veranderd. Natuurlijk, de bolrijs
is vervangen door een bulkrijs en sommige
hulpgrondstoffen zijn niet meer te verkrijgen, maar dat
zijn de gebruikelijke wijzigingen.

Zoals ze al aangaven, hebben ze een compacte
bakkerij, dat maakt dan ook dat de kleinbroodmachine
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compact moet zijn. De Kalmeijer kleinbroodmachine is
een veelzijdige, compacte en ambachtelijke machine
die in korte tijd veel deeg kan verwerken. Dat is de
reden geweest waarom ze voor Kalmeijer hebben
gekozen.

Nu werken ze zo, dat de grotere degen dagelijks
worden gemaakt en dat de “bijzondere” broodjes 1 of
2 keer per week worden gemaakt. De deegbolletjes
vriezen ze dan in en kunnen ze middels de remrijskast
laten rijzen en bakken. De krokante broodjes, zowel wit
als bruin, draaien ze iedere dag, net als de
Kaiserbroodjes.

Wanneer er nu een grote bestelling komt door
bijvoorbeeld Pinkpop, dan kunnen ze heel snel
reageren qua productie. Zouden ze dat wederom met
een verdeel- en opbolmachine moeten doen zou dat
toch weer problematisch zijn. Ze leveren dan aan
diverse hotdog-stands en bakken kwaliteitsbroodjes
voor de politie. “Ik denk dat wanneer we niet die grote
hoeveelheid broodjes voor het derde kanaal
verkochten, we toch over gestapt waren naar een
Kalmeijer kleinbroodlijn. Het werkt zo veel efficiénter”,
zegt bakker Jurgen.

Triangelbroodjes en ciabatta’s kopen ze nu nog in,
maar ook dat gaat veranderen. De afzet daarin groeit
en dan wordt het makkelijker om dit zelf te gaan
maken.

Overigens hebben ze verleden jaar de remrijskasten
vervangen. De oude kasten gaven te vaak storing en
daarmee kwam de bedrijfszekerheid in het geding. Zo
proberen ze ieder jaar wel iets te investeren. Ze maken
ook voorgebakken stokbroodjes (130 gram) voor de
winkels. In Simpelveld worden er veel belegde
broodjes verkocht. Door deze voor te bakken kan er in
Simpelveld naar behoefte de hele dag door afgebakken
worden. Zo bedienen we de klant met een super vers
broodje!
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Voorgebakken stokbroodjes

Hier vindt u het recept voor de
Woudenbroodjes die bakkerij Bakker maakt:

100 %
1,5%
0,5 %

Toendra mix van Meneba
Zout
Saltoplus Zeelandia

Krokantbroodpoeder (1% extra omdat
dit via de vriezer verwerkt wordt)

5% | Gist
54 % | Water

4 %

Na lang in de eerste versnelling gemengd te hebben,
kneden ze het deeg in 6 a 7 minuten af. Ze geven het
deeg daarna een korte bulkrijs op de tafel. Na het
opbollen van de 60 gram deegbolletjes, decoreren ze
deze met maisgries gemengd met zonnebloempitjes.

De bakkerij met de winkel is gelegen in een woonwijk
direct naast een supermarkt. In de woonwijk is er
eigenlijk geen parkeerplaats, maar de supermarkt heeft
wel een grote parkeerplaats. De supermarkt trekt
uiteindelijk ook een hoop klanten. Op die manier is
deze supermarkt geen concurrent, maar versterkt hij
juist de winkel.

Tot slot

“Als ik terugkijk naar de periode waarin ik nu als
ondernemer bezig ben, heb ik veel in efficiéntie
gewonnen, zonder direct op kwaliteit in te boeten”,
zegt Jurgen. “Immers de klant komt hier ook voor de
kwaliteit”.

Dat er nog meer stappen te maken zijn is zeker, maar
dat gaat niet van vandaag op morgen. Eerst moet er
geld verdient worden om de volgende stap te kunnen
zetten. Als hij moet investeren, dan let hij er altijd extra
goed op of er nog subsidies te verkrijgen zijn. Die
ervaring hebben ze opgedaan met de investering in de
grootbroodlijn. Doordat zijn vader slecht ter been was
konden ze in aanmerking komen voor een
subsidieregeling. Dat scheelde een behoorlijke slok op
een borrel. Doe er uw voordeel mee!

Er is een korte film gemaakt bij Jurgen Bakker. Zijn
broer Harold werkt met de kleinbroodlijn en maakt
zachte witte bolletjes en puntjes.

Check de QR code voor de film. Heeft u geen QR
reader ga dan naar onze website;
www.kalmeijer.com of check ons YouTube kanaal;
Kalmeijer bakkerijmachines. W
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