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Continuous improvement 
and innovation

Three decades
of experience
Thanks to croissant’s buttery taste and delicate layering, they continue to gain popularity worldwide.  Crois-
sants were among the very first Rademaker bakery production lines.  Rademaker is seen as the industry leader in 
flexible croissant lines.  Delivering large quantities and an excellent return on investment without compromising 
product quality. Our three decades of experience becomes evident in the excellent dough quality. Straight or 
C-shaped; Plain or filled croissants with the finest chocolates and fillings; all croissants can be made using the 
same, flexible production line with capacities and quality that will exceed your requirements.

Added value
Up to 50% easier and faster cleaning and product changeover

Increased production capacity to over 165,000 pcs./hour

Increased efficiency and yields

Improved ergonomics due to 30-70% lighter tooling

Accurate, consistent, and durable

Hygienic designP
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Because we constantly strive to improve our equipment performance, Rademaker has improved our existing 
Croissant production lines even further.  Designed according to our latest hygiene and design standards, the new 
Rademaker Croissant machine is truly state-of-the-art.  Our continuous improvement program, together with lis-
tening to our client requests,  aims to increase machine performance during operation through simplified product 
change-over, cleaning, sanitation, and maintenance.
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Благодаря своему сливочному вкусу и нежной слоистости, круассаны продолжают набирать популярность во всем мире. 
Круассаны были одними из продуктов на первых производственных хлебобулочных линиях Rademaker. Rademaker считается 
лидером в индустрии производства гибких линий для Круассанов. Линии обеспечивают большие количества и отличную 
отдачу от инвестиций без ущерба для качества продукта. Наш опыт трех десятилетий становится очевидным в отличном 
качестве теста. Прямые или с-образные, одноцветные или заполненные круассаны с лучшими шоколадами и начинками 
-  все круассаны можно произвести с помощью той же гибкой производственной линии с производительностью и качеством, 
которые будут превышать ваши требования.

Дополнительные преимущества
На 50% более легкая и быстрая чистка и смена продукта

Увеличена производительность до мощности свыше 165,000 штук/час

Увеличена эффективность и доходность

Улучшена эргономика за счет облегчения приспособлений на 30-70%

Tочность, стабильность и прочность

Гигиенический дизайн

Три десятилетия опыта

Непрерывное улучшение и 
инновации
Поскольку мы постоянно стремимся улучшить производительность нашего оборудования, Rademaker улучшил существующую
производственную линию Круассанов еще больше. Разработанная в соответствии с нашими последними стандартами 
гигиены и дизайна, новая
машина для Круассанов Rademaker - действительно произведение искусства. Наша непрерывная программа улучшения, 
совместно с выслушиванием
просьб наших клиентов, стремится повысить производительность машины в процессе эксплуатации за счет упрощения 
смены продукта, уборки, санитарной обработки и технического обслуживания.



Lane cutting Triangle cutting Triangle AligningLane spreading Triangle turning Moisturizing

Configurations

Flexible layouts and
capacity ranges
Rademaker Croissant lines are designed to produce a wide assortment of croissants:  from mid-sized to industrial 
bakeries;  for fully baked to pre-proofed and frozen croissants. Resulting from this market demand, Rademaker 
has numerous system configurations and product throughputs available. The heart of a Rademaker croissant sys-
tem is the cutting and turning unit – allowing us to produce capacities up to 150 rows per minute at consistencies 
and yields much higher than other machines available on the market.

R-Moulding unit (Rolling)

Depositing unit

Artisan base cutting unit

Bending unit

V-Moulding unit (Vacuum)

Artisan base spreading unit V-Moulding unit (Vacuum)

Pinching unit
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Additional process units
The various modular process units below can be applied in combination with the Rademaker cutting and 
turning section to shape the required croissant type.

Cutting & turning production process:

Индивидуальный дизайн - 
ключевая основа Удобство Использования

Конфигурации

Rademaker ламинаторы гарантируют идеально ламинированного листа теста. Мы предлагаем модули для следующих процессов:

Гибкие компоновки и 
различные 
производительности
Линии Круассанов Rademaker предназначены для производства широкого ассортимента круассанов: от средних производств 
до крупных заводов; от выпеченных до предрасстоянных и замороженных круассанов. В результате такого спроса на рынке, 
Rademaker имеет множество конфигураций системы и пропускной способности продукта. Сердцем системы для круассанов 
Rademaker является модуль нарезки и поворачивания – это позволяет нам достигать производительности более 150 рядов в 
минуту с постоянством и выходом гораздо большими, чем другие машины, представленные на рынке.

Нарезка полос

Дополнительные 
обрабатывающие модули
Различные модульные приспособления, представленные ниже, могут работать совместно с секцией нарезки и поворачивания 
Rademaker для формования требуемого типа круассана.

Производственный процесс нарезки и поворачивания:

Разведение полос Нарезка треугольников Поворачивание 
треугольников 

Выравнивание 
треугольников 

Увлажнение
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R-формующий модуль (Скручивание)

Модуль дозирования V-формующий модуль (Вакуум)

Базовый модуль нарезания Артизан базовый модуль разведения Артизан V-формующий модуль (Вакуум)

Сгибания модуль модуль Защипывания



The Products Product variety
Every region of the world has its own croissant products and therefore unique characteristics. With decades 
of experience, Rademaker is able to produce these different croissant types to meet our clients ever changing 
demands. This technology expertise is carefully applied in our various patented production solutions. Our position 
as the global leader in Croissant production lines is why we can assure that a Rademaker Croissant Production 
line will deliver the taste, texture, shape, and capacity that you and your customer expect.
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Dough weight:  10 - 150 gram
Max. capacity:  126.000 pcs/hr * (1.)

* 50 x 70 mm  /  10 gram dough

Dough weight:  30 - 150 gram
Max. capacity:  72.000 pcs/hr *
* 130 x 120 mm  /  40 gram dough

Dough weight:  30 - 150 gram
Max. capacity:  50.400 pcs/hr *
* 130 x 120 mm  /  40 gram dough

Dough weight:  20 - 150 gram
Max. capacity:  54.000 pcs/hr *
* 70 x 90 mm  /  20 gram dough / 3 gram filling

Dough weight:  25 - 150 gram
Max. capacity:  48.000 pcs/hr *
* 130 x 115 mm  /  25 gram dough / 6 gram filling

Dough weight:  25 - 150 gram
Max. capacity:  42.000 pcs/hr *
* 130 x 115 mm  /  25 gram dough / 6 gram filling

Dough weight:  20 - 150 gram
Max. capacity:  54.000 pcs/hr *
* 75 x 90 mm / 20 gram dough / 3 gram filling

Dough weight:  35 - 150 gram
Max. capacity:  36.000 pcs/hr *
* 130 x 150 mm / 35 gram dough / 7 gram filling

Unfilled overlap pinched Croissant

Open end filled Croissant

Duo Color Croissant

Dough weight:  20 - 150 gram 
Max. capacity:  36.000 pcs/hr* 
* 70x90 mm / 20 gram dough / 4 gram filling

Long shelf life Croissant

Dough weight:  30 - 150 gram
Max. capacity:  48.000 pcs/hr *
* 130 x 100 mm  /  40 gram

Dough weight & capacity depending on 
customer requirement.

Dough weight & capacity depending on 
customer requirement.

Max. capacity:Max. capacity:  50.400 pcs/hr *
* 130 x 120 mm  /  40 gram dough* 130 x 120 mm  /  40 gram dough

(1.)  Higher capacity up to 165.000 pcs/hr 

possible for a special, dedicated Croissant 

production line.

продукты

Прямой Согнутый Защипаный
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Вес теста: 10-150 грамм

Макс. производительность: 126.000 шт./час* (1)

*50x70 мм / 10 грамм теста

Производительность ВЫШЕ 165.000 шт. / Час 

возможна при использовании специальной 

производственной линии Круассанов.

(1.)

Вес теста: 30-150 грамм

Макс. производительность: 72.000 шт./час* 

*130x120 мм / 40 грамм теста

Вес теста: 30-150 грамм

Макс. производительность: 50.400 шт./час* 

*130x120 мм / 40 грамм теста

Вес теста: 20-150 грамм

Макс. производительность: 54.000 шт./час*

*70x90 мм / 20 грамм теста / заполнение 3 грамм

Вес теста: 25-150 грамм

Макс. производительность: 48.000 шт./час*

*130x115 мм / 25 грамм теста / заполнение 6 грамм

Вес теста: 25-150 грамм

Макс. производительность: 42.000 шт./час*

*130x115 мм / 25 грамм теста / заполнение 6 грамм

Вес теста: 20-150 грамм

Макс. производительность: 54.000 шт./час*

*75x90 мм / 20 грамм теста / заполнение 3 грамм

Вес теста: 10-150 грамм

Макс. производительность: 126.000 шт./час*

*130x150 мм / 35 грамм теста / заполнение 7 грамм

Разнообразие продуктов
Каждый регион мира имеет свои собственные круассаны, и поэтому уникальные характеристики. Благодаря многолетнему 
опыту работы, Rademaker способен производить эти различные типы круассанов для удовлетворения постоянно 
меняющихся требований наших клиентов. Этот технологический опыт тщательно применяется в наших различных 
запатентованных производственных решениях. Наша позиция, как мирового лидера в производстве линий Круассанов, - 
это то, что мы можем заверить, что производственная линия Круассанов Rademaker принесет Вам вкус, текстуру, форму 
и производительность, которые ожидаете Вы и Ваши клиенты.

Специальные
Круассаны перевернутые защипанные без начинки Двухцветные Круассаны

Круассаны с начинкой с открытыми концами Круассаны длительного хранения

Вес теста: 30-150 грамм

Макс. производительность: 48.000 шт./час*

*130x100 мм / 40 грамм теста

Вес теста: 20-150 грамм

Макс. производительность: 36.000 шт./час*

*70x90 мм / 20 грамм теста / заполнение 4 грамм

Вес заготовки и производительность 

согласно требованиям заказчика.

Вес заготовки и производительность согласно требованиям заказчика



Added Value

All tools and changeover parts have been redesigned with the focus on safety and ergonomics. The result is an 
average tool weight reduction of over 30%*.  Through implementing lightweight, Unique-Fit-Tooling® into our 
machines repeatable, fast, accurate, and safe positioning of tooling is guaranteed.

High production capacity

The Rademaker Croissant line can achieve a produc-
tion capacity of up to 126.000 pieces per hour, running 
unfilled croissants of 10 gram in 14 row production at 
an outfeed working width of 1200 mm. This output is 
achieved and proven in many industrial production fa-
cilities. Even higher speeds of well over 165.000 pieces 
per hour are possible in special cases, for instance at 
increased working width or with a dedicated rotation 
unit for small croissants.

Reduced change-over time

Faster and easier product change-over is accomplished 
due to the Rademaker Unique Fit Tooling©. Because of 
the lightweight and more compact tooling, handling and 
detaching the tools is as easy as possible. Therefore 
cleaning and change-over can be done significantly fas-
ter; up to 50%* faster compared to competing machi-
nes. Underneath two change-over examples are shown:

• Rotary cutter change-over (1 person: 2 minutes)

Changing including full cleaning of the rotary cutter 
used to take 60 minutes. With the current improve-
ments this is reduced to 15 minutes. 

• Pinching unit (1 person: 1 minute) change-over 
from 5 to 4 production rows.

Safety & easy maintenance

Essential parts can be easily and manually removed 
without the need for tools. This allows for easy access 
during cleaning and maintenance actions. Of course all 
moving parts are designed within the ergonomic Rade-
maker Sigma® guidelines with special focus on rounded 
edges and process visibility. Also the access to various 
key parts of the unit is controlled by sensors to guaran-
tee the best possible operator safety. 

Hygienic design

The system is designed according to the Rademaker 
Sigma® design guidelines. These guidelines are di-
rectly derived from various high end requirements for 
hygiene & cleanability such as the GMA standard and 
EHEDGE recommendation. With excellent machine 
surface finishing, tilted upper surfaces, rounded 
frames, food approved blue plastic parts and elimated 
hinges and bolts, the unit will meet the highest
industrial expectations for hygiene.

Accurate, consistent 
& durable

Accurate cutting and rotating leads to consistent posi-
tioning of the triangle shaped dough pieces. This results 
in accurate and consistent make up of the croissants 
without the requirement of a vision system. The usage 
of timing belts instead of chains is preferred which also 
results in improved production consistency, reliability 
and system durability.

Increased efficiency

The new Croissant line is developed to be the most 
efficient Croissant production machine in the industry. 
This is achieved by a combination of faster change-
over and reduced cleaning & maintenance require-
ments. Improving process functionality leads to even 
higher product efficiency. For example:
• The Dough Release sensor, which is placed on the 

rotary cutter, prevents pollution to occur. It stops 
the line when pollution is detected so the cutter can 
be cleaned and damage is prevented. Result is less 
downtime and higher efficiency.

• Non-driven knives are developed for the scrap re-
moval system. With this improvement, cleaning can 
take place without stopping the production process, 
leading to 6.6%* increased efficiency.

In total a production efficiency increase of 11%* is 
achieved compared to the previous generation
Rademaker croissant systems.

 

Wrong Right

1

1

3

3

5

2

2

4

4

6

Unique Fit Tooling©

Daily operation and
cleaning made easy

* Calculations bases on internal 

trails and operational data.

Система разработана в соответствие с принципами 
исполнения Rademaker Sigma®. Эти принципы 
непосредственно вытекают из различных требований 
высокого класса к гигиене и возможностям чистки, таких, 
как стандарт GMA и EHEDG рекомендации. С безупречной 
финишной отделкой поверхности машины, наклонными 
верхними поверхностями, скругленными рамами, с 
пластиковыми частями синего цвета, одобренными в 
пищевой промышленности, минимальным количеством 
петель и болтов, модуль отвечает самым высоким 
промышленным ожиданиям гигиены.

добавленная стоимость

Все приспособления и сменные части были переработаны с акцентом на безопасность и эргономичность. Результатом 
является снижение веса обычного приспособления более чем на 30%*. Благодаря внедрению облегченных, уникальных 
легко-монтируемых приспособлений (Unique-Fit-Tooling®) в наши машины, гарантируется повторяемость, быстрота, 
точность и безопасность позиционирования инструмента.

Ежедневная эксплуатация и 
чистка стали легче

Высокая производительность Безопасность и легкость 
обслуживания

Гигиенический дизайн

Линия Круассанов Rademaker может достигать 
производительности до 126.000 штук в час, производя 10-ти 
граммовые круассаны без начинки в 14 рядов на выходной 
рабочей ширине 1200 мм. Этот результат достигнут и 
доказан на многих промышленных производствах. В особых 
случаях возможны даже большие скорости, свыше 165.000 
штук в час, например, при увеличении рабочей ширины или 
при использовании специального модуля поворачивания 
для маленьких круассанов. 

Необходимые части можно легко и вручную снять без 
использования инструментов. Это обеспечивает легкий 
доступ при чистке и обслуживании. Разумеется все 
движущиеся части выполнены согласно эргономическим 
принципам Rademaker Sigma® с особым акцентом на 
закругленные края и видимость процесса. Также доступ 
к различным ключевым частям модуля осуществляется с 
помощью датчиков, чтобы гарантировать максимальную 
безопасность.

Неверно Верно

Сокращение времени смены 
продукта
Быстрая и простая смена продукта осуществляется за 
счет уникальной оснастки Rademaker -  Unique Fit Tooling 
©. Благодаря легким и более компактным инструментам, 
обработка и снятие приспособлений сделана как можно 
проще. Поэтому уборка и смена может производиться 
значительно быстрее, до 50%* быстрее по сравнению с 
конкурирующими машинами. Внизу показаны два примера 
смены приспособлений:

• Смена вращающегося ножа (1 человек: 2 минуты)

Смена, включая полную чистку вращающегося ножа 
требовала 60 минут. При нынешних улучшениях удалось 
сократить это до 15 минут.

• Модуль Защипывания (1 человек: 1 минута) смена с 5 на 
4 ряда изделий.

Точность, стабильность и 
долговечность
Точная резка и поворачивание ведет к стабильному 
позиционированию треугольных тестовых заготовок. 
Результатом этого является точное и стабильное формование 
круассанов без необходимости использования системы 
наблюдения. Применение зубчатых ремней вместо цепей 
является предпочтительным, что сказывается на повышении 
стабильности производства, надежности и долговечности 
системы.

Повышение эффективности
Новая линия Круассанов разработана, чтобы быть наиболее 
эффективной производственной машиной Круассанов в 
промышленности.
Это достигается сочетанием быстрой сменой продукта 
и снижением требований по чистке и обслуживанию. 
Повышение функциональности процесса приводит к еще 
большей эффективности продукта. Например:
•  Датчик теста, который размещен на вращающемся ноже, 

предотвращает загрязнение, которое может произойти. Он 
останавливает линию, когда обнаруживается загрязнение, 
нож может быть очищен, и предотвращается повреждение. 
Результатом является сокращение времени простоя и 
повышение эффективности.

•  Неприводные ножи разработанные для системы удаления 
обрезков. Благодаря этому усовершенствованию, уборка 
проводится без остановки производственного процесса, что 
приводит к повышению эффективности на 6.6%*.

В общей сложности достигается повышение эффективности 
производства на 11%* по сравнению с предыдущим 
поколением систем круассанов Rademaker.

* Расчеты основаны на внутренних 
тестах и эксплуатационных данных.



Технология Rademaker и непрерывные исследования продукта, привели к появлению производственной линии, 
которая не имеет себе равных. Приведем некоторые преимущества, которые предлагает линия Круассанов:

•  Высокое качество при значительных производительностях 
 Прекрасно контролируемая обработка теста с самого начала и до конца процесса. Мы знаем, как формовать 
тесто и уважаем его уникальные свойства. Производительность зависит от продукта и толщины теста.

•  Гибкость и эффективность линии   
Модульное исполнение для широкого ассортимента продуктов определяет быструю и легкую смену продукта. 
Низкое время простоя. Высокая эффективность и выход продукта дают быстрый возврат инвестиций(ROI).

•  Деликатная обработка теста  
Контролируемая бесстрессовая обработка теста с самого начала и до конца процесса. Это ведет к стабильному 
выходу для любого типа круассана. Использование датчиков, которые постоянно контролируют и сканируют 
процесс производства, ведет к стабильному качеству продукта. Изменения в тесте и производстве 
автоматически пересчитываются линией и изменяются с помощью нашей системы управления рецептами.

•  Безопасность и гигиена 
Производственные линии Rademaker разработаны с использованием всех соответствующих норм и правил 
безопасности. Линия Круассанов Rademaker подходит для влажной уборки и создана в соответствии с нормами 
CE. Она отвечает стандартам IFS, BRC и GFSI. Наша цель-удовлетворить и превзойти самые последние 
стандарты гигиены и безопасности, а также, опираясь на эти стандарты, полностью удовлетворить клиента.

•  Внимание к требованиям заказчика   
Индивидуальные решения для удовлетворения Ваших конкретных требований. Команда Rademaker поможет 
Вам удовлетворить Ваши потребности, предлагая технологическую и техническую поддержку. Доступно 
тестовое оборудование и будут разработаны нестандартные решения, в случае необходимости.

Удовлетворение потребностей 
клиентов является ключевым

Сервис Rademaker 24/7
Rademaker поддерживает Ваш производственный процесс 24 часа в сутки, 365 дней в году. Наш сервис не заканчивается 
после доставки и установки Вашей линии Круассанов. Производственная линия создана так, чтобы быть включенной и 
работать без остановки. Чтобы обеспечить это, и в дальнейшем увеличить срок службы линии, мы предлагаем экономически 
эффективные программы (профилактического) обслуживания.

Решения «под ключ»
Хотя линия Круассанов Rademaker и является идеальным 
автономным решением, тем не менее, мы предоставляем 
и решения "под ключ". Упор на твердые и длительные 
партнерские отношения со сторонними поставщиками в 
полной мере используется нашими специалистам. Это 
позволяет нам интегрировать Вашу линию Круассанов с 
оборудованием сторонних поставщиков, чтобы обеспечить 
комплексные решения, которые работают для Вас.

Почему Rademaker?


