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L'Azienda. Ricerca e innovazione, cura per la qualita del processo produttivo e del servizio offerto, internazionalita e massima flessibilita. E
soprattutto, cultura e centralita del prodotto, che nasce sempre da un“buon progetto”. Sono questi gli elementi che caratterizzano I'iden-
tita della nostra azienda. Grazie a questo siamo riusciti a sviluppare dei modelli di spezzatrici dalla personalita spiccata, frutto di una forte
coerenza tra design e realizzazione, permettendovi di individuare la macchina adatta alle vostre esigenze, sia per forma che per gramma-
tura. Inoltre la propensione allinternazionalizzazione ci ha portato a sviluppare una solida rete distributiva in tutto il mondo riusciendo a
soddisfare tutte le richieste dei nostri clienti sia prima che nel post-vendita. /The Company. Research and innovation, attention to the quality of the pro-
duction process and of the service offered, international character and maximum flexibility. And above all, culture and product focus, which always originates from a ‘good plan’ The-
seare the elements that characterize the identity of our company. Thanks to this we have been able to develop bun divider models with distinct qualities, the result of strong coherence
between design and production, to enable you to find the machine most suitable for your needs, both in relation to shape and weight. Moreover, our inclination to internationalize
has led us to develop a solid distribution network throughout the world, to allow us to satisfy the requests of all our customers, both before and after sales. /L’Entreprise. Recherche
etinnovation, attention pour la qualité du processus de production et du service offert, présence internationale et grande flexibilité. £t surtout, culture et centralité du produit, qui nait
toujours d'un « bon projet ». Tels sont les éléments qui caractérisent lidentité de notre entreprise. Cest grace a ce bagage que nous sommes parvenus a développer des modeles de divi-
seuses d’'une grande personnalité, résultat d’une forte cohérence entre design et réalisation, vous permettant de trouver la machine adaptée a vos besoins, tant pour la forme que pour
le poids des patons. De plus, louverture a linternational nous a conduit a développer un solide réseau de distribution dans le monde entier, parvenant a satisfaire toutes les demandes
de nos clients aussi bien dans le service pré-vente que dans le service apres-vente. /La sociedad. Investigacion e innovacion, atencion por la calidad del proceso productivo y del
servicio ofrecido, internacionalidad y flexibilidad mdxima. Y, sobre todo, cultura y centralidad del producto, que siempre es fruto de un “buen proyecto” Estos son los elementos que
caracterizan la identidad de nuestra empresa. Esta es la razén por la que hemos logrado desarrollar modelos de divisoras de marcada personalidad, que son el resultado de una fuerte
coherencia entre disefio y realizacidn, que permite establecer cudl es la mdquina adecuada para las propias exigencias, tanto por lo que se refiere a la forma como al gramaje. La vo-
cacién por la internacionalizacion ha comportado, ademds, el desarrollo de una sélida red de distribucién en todo el mundo que logra satisfacer cualquier requerimiento de nuestros
clientes, tanto antes como después de la venta. /Das Unternehmen. Forschung und Innovation, sorgféltige Uberwachung der Qualitdit des Produktionsprozesses und des gebote-
nen Kundendienstes, Weltoffenheit und maximale Flexibilitét. Vor allem aber Kultur und Zentralitét des Produktes, das immer aus einem ‘guten Projekt” entsteht. Das sind die Elemen-
te, welche die Identitdt unseres Unternehmens ausmachen. Dank dieses Konzepts ist es uns gelungen, Teigteilmaschinen mit starker Personalitdt zu entwickeln, die das Ergebnis einer
starken Kohdrenz zwischen Design und Realisierung sind, und Modelle fiir jede Anforderung an Form und Gewicht umfassen. Unser Hang zur Internationalisierung hat aulSerdem
dazu gefiihrt, dass wir ein solides weltweites Vertriebsnetz aufgebaut haben und so unseren Kunden einen effizienten Pre- und Afters-Sales-Service bietet kbnnen. / Komnanus.
VlccnedosaHus u 8HedpeHuUe nepedosbix mexHom02ul, 3a60ma o Kayecmae Npou3sooCMBeHHO20 NPOUECCA U NpedoCMAasAaeMbIX YCi1ye, paboma Ha MexoyHapOOHOM ypoBHe U
MAKCUMOAJTbHAA YHUBEPCATIbHOCMb. M 8 0CO6EHHOCMU Ky/1bMypa U BHUMAHUE K U30e/IUAM, 8 OCHOBE KOMOPbIX 8Ce20a SIeXUM NPOEKM BbICOKO20 yPOBHA. MU COCMAB/AIOUIUE
xapakmepusyiom npodykyuto Hawet Komnanuu. bnaeodapa um mul cmoenu paspabomamse Modesu y3Kocneyuaau3upo8aHHbIX MecmooesiumesibHelX azpeeamos, ABNMAIWUXCA
pe3ysbmamom mecHo20 compyoHuUYecmaa 0u3alHa u Npou3soocmed, kKomopele 0alom Bam 803MOXHOCMb 8bibpams Haubosiee nooxodawul Bam azpezam, kak no gopme,
mak u no eecy nopyutl. A makxe meHOeHUUA K UHMePHAUUOHanu3auuu npusena KoMNaHuio K co30aHuUI0 HadexHol cemu cbima 80 8cem MUpE, YOOBIEMBOPAIOUYIO 8Ce
mpebosaHus HawWuUx k/ueHmMos Kak neped NOKynkoU, Max u noce Hee.
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Automatisch / aemomamuyeckuu

» -

Le spezzatrici arrotondatrici automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in piccole parti, e
successivamente grazie ad un piatto oscillante di arrotolarne ogni singolo pezzo, in modo da ottenere delle palline di peso e forma ugua-
le, tutto questo in pochi secondi! /Automatic bun rounding dividers are machines that cut a piece of raw dough into small portions and, using an oscillating plate,
subsequently roll each piece to obtain balls of the same weight and shape, all in a few seconds!  / Les diviseuses bouleuses automatiques sont des machines qui permettent
de couper un morceau de pdte crue en petites parties, puis, grace a un plateau oscillant, d‘arrondir les patons, de maniére G obtenir des boules de poids et forme identiques, le tout
en quelques secondes! /Las divisoras boleadoras automdticas son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en piezas mds pequenas y sucesivamente, gracias
a un plato oscilante, redondear cada una de las piezas hasta obtener bolas de igual forma y peso jen unos sequndos! / Die automatischen Teigteil- und Wirkmaschinen sind
Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in kleine Stlicke, die anschliefSend von einem schwingenden Teller gewirkt werden, so dass Teilkugeln gleicher Grél3e und gleichen
Gewichts erhalten werden, und zwar in wenigen Sekunden! /Aemomamuyeckue mecmodenumesnu-ceopaqyueamesnu —azpe2amsi, NO38ONAUIUE PA3PE3AMb KyCOK CbIPO20
mecma Ha Hebonbwue NOpUUU U 3amem 671a200apA Ka4aouemycs T0mky c8opaqusamse Kaxobll omoesbHell Kycouek 015 (hopMUpO8aHUsA WApUKO8 pasHO20 8eca U popmel
— 30 HECKOJTbKO CeKyHO!



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con 2 cilindri per la fase di pressata, un
cilindro per il taglio e uno per I'arro-
tondamento. Pannello di comandi con
possibilita di regolare il tempo di pres-
sata, di arrotondamento e di apertura
della camera di formatura. Pulsante per
la pulizia dei coltelli. Possibilita di memo-
rizzare fino a 10 programmi diversi e di
cambiare le lingue, in base alle esigenze
dell'utilizzatore.

La macchina viene fornita con n. 3 piatti.
Ciclo di lavoro

1.inserire il piatto manualmente;
2.impostare i tempi di lavoro

(pressata, arrotondamento e camera);

3. premere i tasti Start;

4. la macchina pressa, taglia

e arrotonda in automatico;

5. togliere il piatto con le palline formate.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con 2 cilindros para la fase de prensado,
un cilindro para el corte y uno para el
redondeo. Panel de mandos con posibi-
lidad de regular el tiempo de prensado,
de redondeo y de apertura de la cdmara
de formado. Botén para la limpieza de
las cuchillas. Posibilidad de memorizar
hasta 10 programas diferentes y de
cambiar idioma segun las exigencias
del usuario.

La méaquina se entrega con un total de
3 platos.

Ciclo de trabajo

1. introducir manualmente el plato;

2. programar el tiempo de trabajo
(prensado, redondeo y cdmara);

3. pulsar los botones de Marcha;

4. la méaquina prensa, corta y redondea
en automatico;

5.sacar el plato con las bolas formadas.

Hydraulic machine, with two cylinders
for pressing, one cylinder for cutting and
one for rounding. Control panel that
allows adjustment of pressing, rounding
and shaping chamber opening times.
Knife cleaning button. Can store up to
10 different programs and language
can be changed according to the user’s
needs. The machine is supplied with
no. 3 plates.

Work cycle

1.insert the plate manually;

2. set the operating times

(pressing, rounding and chamber);

3. press the Start buttons;

4. the machine presses, cuts and rounds
automatically;

5.remove the plate with the shaped
balls.

Hydraulisch angetriebene Maschine
mit 2 Presszylindern, einem Zylinder fur
Teilen, und einem fUr Rundwirken. Be-
dienfeld mit Moglichkeit zum Einstellen
der Zeit fir Pressen, Rundwirken und
Offnen der Formkammer. Taste fur das
Reinigen der Messer. Es kdnnen bis zu
10 verschiedene Programme gespei-
chert und die gewlnschte Sprache
gewahlt werden.

Die Maschine wir mit 3 Tellern geliefert.
Arbeitszyklus

1. Den Teller von Hand einlegen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen

(Pressen, Rundwirken und Kammer);

3. Die Start-Tasten driicken;

4. Die Maschine presst, teilt und wirkt
automatisch rund;

5. Den Teller mit den geformten Kugeln
herausnehmen.

Machine a mouvement hydraulique,
avec deux vérins pour la phase de pres-
sage, un vérin pour la coupe et un pour
I'arrondissage. Panneau de commande
avec possibilité de régler le temps de
pressage, d'arrondissage et d'ouverture
de la chambre de formage. Bouton pour
le nettoyage des couteaux. Possibilité
de mémoriser jusqu'a 10 programmes
différents et de modifier les langues,
suivant les exigences de 'utilisateur. La
machine est fournie avec 3 plateaux.
Cycle de travail

1. positionner le plateau manuellement ;
2. régler les temps de travail

(pressage, arrondissage et chambre) ;

3. presser les touches Start ;

4. la machine presse, coupe et arrondit
en automatique ;

5. retirer le plateau avec les boules
formées.

Arperart ¢ rmapaBaMyeckim
ynpasneHvem, C 2 LMn1HApamn Ha Gasy
NPeCcoBaHyA, OAHUM LUMAMHAPOM Ha
paspesaHue 1 OfHNM LUMNMHAPOM Ha
cBOpauvBaHvie. KoHconb ynpaenexva

C BO3MOXHOCTbIO HACTPOIKM
NPOAOIKUTENBHOCTW NPECCOBaHMSA,
CBOPAUVIBaHMA 1 OTKPbIBAHNA
TeCcTopOPMOBOYHON Kamepbl. KHoMka
UNCTKM HOXeEN. BO3MOXHOCTb COXpaHeHws
BMAOTb 40 10 pasnyHbIX NpOrpamm 1
CMeHbl A3bIKOB B 3aBUCUMOCTY OT HY KA
nonb3oBaTens.

Arperar NoCTaBnAeTCA B KOMMNeKTe ¢ 3
NOTKaMM.

Pa6ounit yukn

1. BCTaBUTb NNOTOK BPYYHYI0;

2.3aaTb NPOAOMKMTENBHOCTb Paboyero
umkna (npeccosaHue, CBOpaUnBaHvie n
bopmoBKa);

3. HaxaTb KHoMKy [yck;

4. arperat npeccyer, paspe3aeT 1
CBOPAaYVBaeT B aBTOMATUYECKOM PexVMe;
5. BbIHYTb JIOTOK C COOPMOBaHHbIMM
U3[eNNAMM.

Mmodel Aot Lacisweight opacity headoa) P eaddepin(p)” hoorly capaciy
SPAA 15 15 100/260 gr 1,5/4 Kg 400 mm 65 mm 2700 Pz/H
SPAA 22 22 50/180 gr 1,1/4Kg 400 mm 65 mm 3800 Pz/H
SPAA 30 30 40/135gr 1,2/4Kg 400 mm 65 mm 5400 Pz/H
SPA A 30s 30 25/90 gr 0,75/2,7 Kg 340 mm 65 mm 5400 Pz/H
SPAA 36 36 34/110gr 1,2/4Kg 400 mm 65 mm 6400 Pz/H
SPAA 52 52 12/40 gr 0,65/2 Kg 340 mm 65 mm 9300 Pz/H

hidraulyc

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summarizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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3/4 automatica / 3/4 automatic/
3/4 automatique / 3/4 automadtica /
teilautomatische / asmomamuyeckue Ha 3/4

Le spezzatrici arrotondatrici 3/4 automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in piccole
parti, e successivamente grazie ad un piatto oscillante di arrotolarne ogni singolo pezzo, in modo da ottenere delle palline di peso e forma
ug uale, tutto questo in pochi secondi! /3/4 automatic bun rounding dividers are machines that cut a piece of raw dough into small portions and, using an oscilla-
ting plate, subsequently roll each piece to obtain balls of the same weight and shape, all in a few seconds! / Les diviseuses bouleuses 3/4 automatiques sont des machines qui
permettent de couper un morceau de pdte crue en petites parties, puis, grace a un plateau oscillant, d'arrondir les patons, de maniére a obtenir des boules de poids et forme identiques,
le tout en quelques secondes !/ Las divisoras boleadoras 3/4 automdticas son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en piezas mds pequenas y sucesiva-
mente, gracias a un plato oscilante, redondear cada una de las piezas hasta obtener bolas de igual forma y peso jen unos sequndos!  / Die teilautomatische Teigteil- und Wir-
kmaschinen sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in kleine Stiicke, die anschlielSend von einem schwingenden Teller gewirkt werden, so dass Teilkugeln gleicher Grofse
und gleichen Gewichts erhalten werden, und zwar in wenigen Sekunden! / Aemomamud4eckue Ha 3/4 mecmodenumenu-cgopaqyusamenu — azpezamsl, NO3BONAUUE
paspe3ame KyCOK Cbip020 mecma Ha Hebosbuiue Nopyuu U 3amem 671a2000ps KauaoWeMyCcs TOmKy c8opadyusame Ka)oell omaesbHell Kycodek 0118 ()opMUPOBAHUA WAPUKO8
PasHo20 8eca U (hopMel — 3a HECKOTIbKO CeKyHO!
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Macchina a movimentazione idraulica,
con 2 cilindri per la fase di pressata e un
cilindro per il taglio. Pannello di comandi
con possibilita di regolare il tempo di
pressata e di apertura della camera di
formatura. L' arrotondamento viene
affettuato con una leva. Pulsante per la
pulizia dei coltelli. Possibilita di memo-
rizzare fino a 10 programmi diversi e di
cambiare le lingue, in base alle esigenze
dell'utilizzatore. La macchina viene
fornita con n. 3 piatti.

Ciclo di lavoro

1.inserire il piatto manualmente;
2.impostare i tempi di lavoro

(pressata e camera);

3. premere i tasti Start;

4. la macchina pressa e taglia

in automatico;

5. azionare la leva di arrotondamento;

6. togliere il piatto con le palline formate.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con 2 cilindros para la fase de prensado
y un cilindro para el corte. Panel de man-
dos con posibilidad de regular el tiempo
de prensado y de apertura de la cdmara
de formado. El redondeo se efectta con
una palanca. Boton para la limpieza de
las cuchillas. Posibilidad de memorizar
hasta 10 programas diferentes y de
cambiar idioma segun las exigencias del
usuario. La maquina se entrega con un
total de 3 platos.

Ciclo de trabajo

1. introducir manualmente el plato;

2. programar los tiempos de trabajo
(prensado y cdmara);

3. pulsar los botones de Marcha;

4.la maquina prensa y corta en
automatico;

5.accionar la palanca de redondeo;

6. sacar el plato con las bolas formadas.

Hydraulic machine, with two cylinders

for pressing and one cylinder for cutting.

Control panel that allows adjustment of
pressing and shaping chamber opening
times. Rounding is carried out with a le-
ver. Knife cleaning button. Can store up
to 10 different programs and language
can be changed according to the user’s
needs. The machine is supplied with
no. 3 plates.

Work cycle

1.insert the plate manually;

2. set the operating times

(pressing and chamber);

3. press the Start buttons;

4. the machine presses and cuts
automatically;

5. operate the rounding lever;

6. remove the plate with shaped balls.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
2 Presszylindern und einem Zylinder
fur Teilen. Bedienfeld mit Moglichkeit
zum Einstellen der Zeit fir Pressen und
Offnen der Formkammer. Das Rundwir-
ken erfolgt mit Hilfe eines Hebels. Taste
fur das Reinigen der Messer. Es konnen
bis zu 10 verschiedene Programme ge-
speichert und die gewiinschte Sprache
gewadhlt werden.

Die Maschine wir mit 3 Tellern geliefert.
Arbeitszyklus

1. Den Teller von Hand einlegen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen

(Pressen und Kammer);

3. Die Start-Tasten driicken;

4. Die Maschine presst und teilt
automatisch;

5. Den Rundwirkhebel betatigen;

6. Den Teller mit den geformten

Kugeln herausnehmen.

Machine a mouvement hydraulique,
avec deux vérins pour la phase de pres-
sage et un vérin pour la coupe. Panneau
de commande avec possibilité de régler
le temps de pressage et douverture de
la chambre de formage. L'arrondissage
est effectué avec un levier. Bouton pour
le nettoyage des couteaux. Possibilité
de mémoriser jusqu'a 10 programmes
différents et de changer les langues,
suivant les exigences de 'utilisateur.

La machine est fournie avec 3 plateaux.
Cycle de travail

1. positionner le plateau manuellement ;
2.régler les temps de travail (pressage
et chambre) ;

3. presser les touches Start ;

4. la machine presse et coupe en
automatique ;

5.actionner le levier d'arrondissage ;

6. retirer le plateau avec les boules
formées.

Arperar  rupasnmyeckim
ynpasnexuem, C 2 UnnnHapami Ha asy
NPeCCOBaHUA 1 OAHUM LIWIMHAPOM

Ha pa3pe3aHue. KoHconb ynpasneHns

C BO3MOXHOCTbIO HACTPOWKM
MPOAOIKUTENBHOCTH NPECCOBaHMA

1 OTKPbIBAHUA TECTOGOPMOBOYHOW
Kkamepbl. CBOpaumnBaHme Npon3BOANTCA
NPV NOMOLLM pbluara. KHomKa YncTku
HOXel. BO3MOXHOCTb COXpaHeHUs
BMNOTb 40 10 PasnnyHbIX NPOrpamMm v
CMeHbI A3bIKOB B 3aBUCUMOCTU OT HyX[|
nonb3osatens. Arperat NocTaBnAeTcA B
KOMMeKTe C 3 IOTKaMu.

Pa6ounii yukn

1. BCTaBWTb NNOTOK BPYUHYIO;

2.3a[1aTb NPOJOSKUTENBHOCTb PaboYero
LmKna (npeccosaHue 1 GopPMOBKa);

3. HaxaTb KHOMKy [yck;

4. arperat NpeccyeT 1 pa3pesaeT TecTo B
aBTOMATUYECKOM PEXIME;

5. MOBEPHYTb PblYar CBOPaumnBaHWA;

6. BbIHYTb JIOTOK C CHOPMOBAHHbBIMI
N3aennamn.

hidraulyc

OO D

modello/ divisioni / grammatura/ capacita/ o testata/ profondita testata / capacita oraria / T A B E L LA
model divisions basis weight * capacity head @ (A) head depth (P) hourly capacity**

SPATA 15 15 100/260 gr 1,5/4 Kg 400 mm 65 mm 1800 Pz/H R ‘ASS U NT‘\/A

SPATA 22 22 50/180 gr 1,1/4Kg 400 mm 65 mm 2600 Pz/H L.
Summarizing Table /

SPATA 30 30 40/135gr 1,2/4Kg 400 mm 65 mm 3600 Pz/H Tableau Récapitulatif/

SPA TA 30s 30 25/90 gr 0,75/2,7 Kg 340 mm 65 mm 3600 Pz/H Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /

SPATA 36 36 34/110gr 1,2/4Kg 400 mm 65 mm 4300 Pz/H
CeooHasA Tabnuuya

SPATA 52 52 12/40 gr 0,65/2 Kg 340 mm 65 mm 6200 Pz/H
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semi automatica / semi automatic / e
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamud4eckuu

Le spezzatrici arrotondatrici semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in piccole
parti, e successivamente grazie ad un piatto oscillante di arrotolarne ogni singolo pezzo, in modo da ottenere delle palline di peso e for-
ma ug uale, tutto questo in pochi secondil  /Semi-automatic bun rounding dividers are machines that cut a piece of raw dough into small portions and, using
an oscillating plate, subsequently roll each piece to obtain balls of the same weight and shape, all in a few seconds!  / Les diviseuses bouleuses semi-automatiques sont des
machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue en petites parties, puis, grace a un plateau oscillant, darrondir les patons, de maniere & obtenir des boules de poids
et forme identiques, le tout en quelques secondes !/ Las divisoras boleadoras semi-automadticas son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en piezas mds
pequenas y sucesivamente, gracias a un plato oscilante, redondear cada una de las piezas hasta obtener bolas de igual forma y peso jen unos sequndos!  / Die halbautomati-
schen Teigteil- und Wirkmaschinen sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in kleine Stticke, die anschlieBend von einem schwingenden Teller gewirkt werden, so
dass Teilkugeln gleicher Gréf3e und gleichen Gewichts erhalten werden, und zwar in wenigen Sekunden!  / lony-aemomamu4eckue mecmodenumesnu-ceopayueamesnu —
aepe2amei, NO3BOAAUUE PA3PE3AMb KYCOK Cbip020 Mecma Ha HebosbLuue NOPUUU U 3amem 61a200apA Kauaouiemycs J10mKy ceopasusams Kaxowiti omoessHbili Kycouek 0n1A
(hOPMUPOBAHUA WIAPUKOB PABHO20 BECA U POPMbI — 3 HECKOJTbKO CeKyHO!
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Macchina a movimentazione meccanica.

La fase di pressatura, di taglio e in fine
di arrotondamento viene effettuata con
delle leve mentre la regolazione della
camera di formatura é fatta con una
cloche con una scala numerica.

La macchina viene fornita con n. 3 piatti.
Ciclo di lavoro

1.inserire il piatto manualmente;

2. regolare I'apertura della camera;
3.con le leve pressare e tagliare;

4. azionare la leva di arrotondamento;

5.togliere il piatto con le palline formate.

Maquina de funcionamiento mecanico.
Las fases de prensado, corte y redondeo
final se efecttian con palancas, mientras
la regulacién de la cdmara de formado
se realiza con una palanca de control
que incluye una escala numérica. La
maquina se entrega con un total de 3
platos.

Ciclo de trabajo

1. introducir manualmente el plato;
2.regular la apertura de la cdmara;

3. con las palancas prensar y cortar;

4. accionar la palanca de redondeo;

5. sacar el plato con las bolas formadas.

Mechanical machine. Pressing, cutting
and rounding are carried out with levers,
while the shaping chamber is adjusted
using a joystick with numerical scale.
The machine is supplied with no. 3
plates.

Work cycle

1.insert the plate manually;

2. adjust chamber opening;

3. press and cut using the levers;

4. operate the rounding lever;

5. remove the plate with shaped balls.

Mechanisch angetriebene Maschine.
Die Phase fur Pressen, Teilen und
abschlieBendes Rundwirken erfolgt

mit Hilfe von Hebeln, wahrend die
Formkammer mittels eines Schalthebels
mit Nummernskala eingestellt wird. Die
Maschine wir mit 3 Tellern geliefert.
Arbeitszyklus

1. DenTeller von Hand einlegen;

2. Das Offnen der Kammer einstellen;

3. Mit den Hebeln pressen und teilen;
4. Den Rundwirkhebel betétigen;

5. Den Teller mit den geformten Kugeln
herausnehmen.

Machine a mouvement mécanique. La
phase de pressage, de coupe et enfin,
d'arrondissage, est effectuée avec des
leviers tandis que le réglage de la cham-
bre de formage seffectue a I'aide d'une
cloche avec une échelle numérique. La
machine est fournie avec 3 plateaux.
Cycle de travail

1. positionner le plateau manuellement ;
2. régler l'ouverture de la chambre ;

3. avec les leviers, presser et couper ;

4. actionner le levier d'arrondissage ;

5. retirer le plateau avec les boules
formées.

Arperar ¢ MexaH14ecKrm
ynpasnerunem. Oasbl NpeccoBaHua,
paspe3aHunsa 1 OKOHYaTeSlbHasA —
CBOPaUMBaHvie NPOU3BOAATCA NPW
MOMOLLM PblYaros, B TO BPemA Kak
perynauma TeCTopopMOBOYHON

Kamepbl MPOU3BOANTCA PYKOATKOM

Mo HyMepPOBaHHOW LWKane. Arperat
MOCTaB/IACTCA B KOMIM/IEKTE C 3 IOTKaMM.
Pa6ounin yukn

1. BCTaBWTb IOTOK BPYUHYIO;

2. OTperynnpoBaTb OTKpbiBaHWEe Kamepbl;
3. Np¥i MOMOLLM PbYaroB BbINONHUTL
NpeccoBaHve v paspesaHue;

4. NOBEPHYTb Pblyar CBOPaUVBaH1;

5. BbIHYTb IOTOK C CHOPMOBAHHbBIMY
V3AENNAMMN.

Mmodel Aot Lacisweight Capacity headoa)
SPASA 15 15 100/260 gr 1,5/4 Kg 400 mm
SPA SA 22 22 50/180 gr 1,1/4Kg 400 mm
SPASA 30 30 40/135gr 1,2/4Kg 400 mm

SPA SA 30s 30 25/90 gr 0,75/2,7 Kg 340 mm
SPA SA 36 36 34/110gr 1,2/4Kg 400 mm
SPASA 52 52 12/40 gr 0,65/2 Kg 340 mm

profondita testata / capacita oraria /
head depth (P) hourly capacity**

65 mm 1200 Pz/H

65 mm 1900 Pz/H

65 mm 2700 Pz/H

65 mm 2700 Pz/H

65 mm 3200 Pz/H

65 mm 4600 Pz/H

ié:;g mechanic
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automatica / automatic/
automatique / automadtica /
Automatisch / aemomamuyeckuu

Le spezzatrici quadre automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, anche
grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Automatic square dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even
large, of the same weight and shape according to the model. / Les diviseuses carrées automatiques sont des machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue en
différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modele.  / Las divisoras cuadradas automdticas son mdquinas que permiten
cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de iqual forma y peso segun el modelo.  / Die automatischen Teigteilmaschinen mit viereckigen Teilkam-
mern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grolSe Stiicke gleicher Grél3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. /Mony-aemomamuyveckue
mecmoodenumenu-ceopajyueamesnu — azpeaamsl, NO3BOAAIWUE PA3Pe3ame KycoK Cbip020 mecma Ha Hebosblue nopyuu u 3amem 61a200apsa Kaqyaouiemycs 10mky
€80payUBaMb Kax0blli 0omOesbHbIL Kycodek 0718 (hopMUPOBAHUA WAPUKOB PABHO20 86Ca U (POPMbl — 3G HECKOTILKO CeKyHO!



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per
la fase di pressata e taglio, e uno per
I'apertura del coperchio. Pannello di
comandi con possibilita di regolare il
tempo di pressata e di taglio. Pulsante
per la pulizia dei coltelli. Possibilita

di memorizzare fino a 10 programmi
diversi e di cambiare le lingue, in base
alle esigenze dell'utilizzatore.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;
2.impostare i tempi di lavoro
(pressata e taglio);

3. chiudere il coperchio;

4.la macchina pressa e taglia

in automatico;

5. apertura automatica del coperchio;
6. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico
con un cilindro de doble efecto para la
fase de prensado y corte y otro para la
apertura de la tapa. Panel de mandos
con posibilidad de regular el tiempo
de prensado y de corte. Boton para la
limpieza de las cuchillas. Posibilidad
de memorizar hasta 10 programas
diferentes y de cambiar idioma segtin
las exigencias del usuario.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. programar los tiempos de trabajo
(prensado y corte);

3. cerrar la tapa;

4.la maquina prensa y corta en
automatico;

5. apertura automética de la tapa;

6. sacar las piezas de masa cortadas.

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting,
and one for opening the cover. Control
panel that allows adjustment of pressing
and cutting. Knife cleaning button.

Can store up to 10 different programs
and language can be changed
according to the user’s needs.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. set the operating times

(pressing and cutting);

3. close the cover;

4.the machine presses and cuts
automatically;

5. automatic cover opening;

6. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fur
Pressen und Teilen, sowie einem Zylin-
der fur Offnen des Deckels. Bedienfeld
mit Moglichkeit zum Einstellen der Zeit
flr Pressen und Teilen. Taste fUr das Rei-
nigen der Messer. Es konnen bis zu 10
verschiedene Programme gespeichert
und die gewtinschte Sprache gewahlt
werden.

Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen

(Pressen und Teilen);

3. Den Deckel schlielen;

4. Die Maschine presst und teilt
automatisch; B

5. Automatisches Offnen des Deckels;
6. Die fertigen Teigstlcke

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe et un
vérin pour l'ouverture du couvercle. Pan-
neau de commande avec possibilité de
régler le temps de pressage et de coupe.
Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Possibilité de mémoriser jusqua 10
programmes différents et de changer
les langues, suivant les exigences de
I'utilisateur.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;
2.régler les temps de travail

(pressage et coupe) ;

3. fermer le couvercle ;

4. la machine presse et coupe en
automatique ;

5. ouverture automatique du couvercle ;
6. retirer les patons découpés.

Arperar ¢ MexaH14ecK1m
ynpasnerviem. Qasbl npeccoBaHus,
pa3pe3aHua 1 OKOHYaTeNbHadA —
CBOPauMBaHvie NPOU3BOAATCA NPW
MOMOLLM PbIYaroBs, B TO Bpema Kak
perynauma TecTopopmMOBOUHON

Kamepbl MPOW3BOANTCA PYKOATKOM

Mo HyMepPOBaHHOW LwKane. Arperat
MOCTaBNAETCA B KOMMNEKTE C 3 NOTKaMM.
Pa6ounii yukn

1. BCTaBUTb JSIOTOK BPYUHYIO;

2. OTperynmpoBaTh OTKPbIBaHME Kamepbl;
3. NPpW MOMOLLM PblYaroB BbIMOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. NoBepHyTb pblyar CBOpayYnBaHns;

5. BbIHYTb TOTOK C CGOPMOBaHHbIMM
V3AeNNAMM.

hidraulyc

AN

modello/ divisioni/

model divisions
SQA20 20
SQA30 30
SQA20m 20
SQA30m 30
SQA 20s 20
SQA42s 42
SQA 120s 120
SQAS80 80

herausnehmen.
grammatura/ capacita/ pressino/
basis weight* capacity press (AxBxP)
150/800 gr 3/16 Kg 100x100x100
90/530 gr 3/16 Kg 80x80x100
150/1000 gr 3/20Kg 100x100x125
90/630 gr 3/20Kg 80x80x125
80/350 gr 1,6/7 Kg 80x80x75
40/170 gr 1,6/7 Kg 57x53x75
12/60 gr 1,6/7 Kg 30x30x75
40/200 gr 3/16 Kg 49x49x100

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 1800 Pz/H
495x412x100 2700 Pz/H
512x409x125 1800 Pz/H
495x412x125 2700 Pz/H
408x326x75 1800 Pz/H
408x326x75 3600 Pz/H
408x326x75 10.000 Pz/H
512x409x100 7200 Pz/H

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuua

17



18

S OA

semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamud4eckuu

P

Le spezzatrici quadre semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti,
anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Semi-automatic square dividers are machines that cut a piece of raw dough into various
portions, even large, of the same weight and shape according to the model. /Les diviseuses carrées semi-automatiques sont des machines qui permettent de couper un mor-
ceau de pate crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras cuadradas semi-automadticas son
mdaquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo.  / Die halbautomatischen Teigteilmaschinen
mit viereckigen Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grolSe Stticke gleicher Gréfse und gleichen Gewichts, je nach Modell.
/ KeadpamHele nony-aemomamuyeckue mecmodenumenu - gepe2amsl, NO380/AI0UIUE PA3Pe3aMb KyCOK Cbipo20 mecma HAa NopuuU, 0axe KpynHele, pagHo20 8eca u
opmel 8 3a8UCUMOCMU OM MOOesU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelliin
maniera molto semplice e veloce.
Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. con il joystick pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para

la fase de prensado y corte. Todas las
funciones se realizan utilizando un
joystick que permite hacer solamente
el prensado, el prensado con cortey la
limpieza de las cuchillas de manera muy
facil y rapida.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con el joystick prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

5.sacar las piezas de masa cortadas.

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting and
knife cleaning.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the joystick;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fir
Pressen und Teilen. Alle Funktionen wer-
den mit einem Joystick gesteuert, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
nur gepresst, gepresst und geteilt und
die Messer gereinigt werden kénnen.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit dem Joystick pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand 6ffnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

modello/ divisioni/

model divisions
SQSA20 20
SQSA30 30
SQSA 20m 20
SQSA 30m 30
SQSA 20s 20
SQSA42s 42
SQSA 120s 120
SQSA80 80

herausnehmen.
grammatura/ capacita/ pressino/
basis weight* capacity press (AxBxP)
150/800 gr 3/16 Kg 100x100x100
90/530 gr 3/16 Kg 80x80x100
150/1000 gr 3/20Kg 100x100x125
90/630 gr 3/20Kg 80x80x125
80/350 gr 1,6/7 Kg 80x80x75
40/170 gr 1,6/7 Kg 57x53x75
12/60 gr 1,6/7 Kg 30x30x75
40/200 gr 3/16 Kg 49x49x100

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide.

Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. presser et couper a I'aide du joystick ;
4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

Arperar  rvipasnmyeckim
ynpaeneHvem ¢ UMIMHAPOM ABOMHOO
[encTBuA Ans Gasbl NpeccoBaHns 1
pazpeseHuis. Bce dyHKLMM ynpasnsiotcs
IPKOMCTUKOM, MPY NOMOLM KOTOPOTO
MOXHO OUeHb MPOCTO 1 BBICTPO
NPOWV3BECTU TONBKO NPeccoBaHie,
npeccoBaHue C paspesaHriem U YACTKY
HOXeN.

Pa6ounii yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NpY NMOMOLLM AXKOMCTVIKA BBINONHWTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPbITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbiHYTb Pa3pe3aHHble KyCKM TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 1200 Pz/H
495x412x100 1800 Pz/H
512x409x125 1200 Pz/H
495x412x125 1800 Pz/H
408x326x75 1200 Pz/H
408x326x75 2500 Pz/H
408x326x75 7200 Pz/H
512x409x100 4800 Pz/H

hidraulyc
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TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuua
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automatica / automatic/
automatique / automadtica /
Automatisch / aemomamuyeckuu

Le spezzatrici a doppio taglio automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse
parti, anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Automatic double-cut dividers are machines that cut a piece of raw dough into
various portions, even large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses a double coupe automatiques sont des machines qui permettent
de couper un morceau de pate crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle.  / Las divisoras automdticas
de doble corte son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtn el modelo.  / Die automatischen
zweireihigen Teilmaschinen sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grofSe Stticke gleicher Grél3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. ~ /
Aesmomamuyeckue mecmodenumenu ¢ 080LHbIM paspesanuem - azpeamsl, NO3BONAILLUE PA3PE3AMb KYCOK CbIPO20 MECMA HA NOPUUL, OaXe KDYNHbIE, pABHO20 8eCa

U GhopMbl 8 308UCUMOCMU OM MOOESU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per

la fase di pressata e taglio, e uno per
I'apertura del coperchio. Pannello di
comandi con possibilita di regolare

il tempo di pressata, di taglio e la
selezione del tipo di taglio. Pulsante per
la pulizia dei coltelli. Possibilita di memo-
rizzare fino a 10 programmi diversi e di
cambiare le lingue, in base alle esigenze
dell'utilizzatore.

Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;
2.impostare i tempi di lavoro

(pressata e taglio);

3.impostare il tipo di taglio;

4. chiudere il coperchio;

5.la macchina pressa e taglia in
automatico;

6. apertura automatica del coperchio;
7.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico
con un cilindro de doble efecto para la
fase de prensado y corte y otro para la
apertura de la tapa. Panel de mandos
con posibilidad de regular el tiempo
de prensado, de corte y la seleccion del
tipo de corte. Boton para la limpieza de
las cuchillas. Posibilidad de memorizar
hasta 10 programas diferentes y de
cambiar idioma segun las exigencias
del usuario.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;
2. programar los tiempos de trabajo
(prensado y corte);

3. seleccionar el tipo de corte;

4. cerrar la tapa;

5.la maquina prensa y corta en
automatico;

6. apertura automatica de la tapa;

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting,
and one for opening the cover. Control
panel that allows adjustment of pressing
and cutting time and selection of

type of cut. Knife cleaning button. Can
store up to 10 different programs and
language can be changed according to
the user’s needs.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. set the operating times

(pressing and cutting);

3. set the cut type;

4. close the cover;

5. the machine presses and cuts
automatically;

6. automatic cover opening;

7. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fir
Pressen und Teilen, sowie einem Zylin-
der fur Offnen des Deckels. Bedienfeld
mit Moglichkeit zum Einstellen der
Zeit fr Pressen, Teilen und Wahl der
Teilungsart. Taste fur das Reinigen der
Messer. Es kénnen bis zu 10 verschie-
dene Programme gespeichert und die
gewlnschte Sprache gewéhlt werden.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fllen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen (Pressen
und Teilen);

3. Die Teilart eingeben;

4. Den Deckel schlieen;

5. Die Maschine presst und teilt auto-
matisch; B

6. Automatisches Offnen des Deckels;
7. Die fertigen Teigstuicke he-

7.sacar las piezas de masa cortadas. rausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (A1-AxBxP)
SQ2TA 10/20 10 300/1.600 gr 3/16 Kg 200x100x100
20 150/800 gr 3/16 Kg 100x100x100
SQ2TA15/30 15 180/1.060 gr 3/16 Kg 160x80x100
30 90/530 gr 3/16 Kg 80x80x100

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe et un
vérin pour l'ouverture du couvercle.
Panneau de commande avec possibilité
de régler le temps de pressage, de
coupe et la sélection du type de coupe.
Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Possibilité de mémoriser jusqua 10
programmes différents et de changer
les langues, suivant les exigences de
I'utilisateur.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;

2. régler les temps de travail

(pressage et coupe) ;

3.régler le type de coupe ;

4. fermer le couvercle ;

5.la machine presse et coupe en
automatique ;

6. ouverture automatique du couvercle ;
7. retirer les patons découpés.

Arperar C r’mapasnnyeckim
ynpasneHnem ¢ UMIMHAPOM ABOVHOMO
nencteua Ana Gasbl NPeccoBaHvA v
paspe3eHna 1 C OAHWUM UMANHAPOM
[INA OTKPbIBAHMA KPbILKKM. KOHCOMb
ynpaBneHna C BO3MOXHOCTbIO
HaCTPONKN NPOACKMUTENBHOCTH
NpeccoBaHuA, paspe3aHuna 1 Bblbopa
pexuma paspesaHna. KHomnka uncTkm
HOXel. BO3MOXHOCTb COXpaHeHwa
BMAOTb 40 10 PaznnyHbIX NPOrPamMm v
CMeHbI A3bIKOB B 3aBUCUMOCTM OT HyX[,
nonb3oBaTena.

Pa6ounin yukn

1. NOMECTUTb NPOAYKT B YaH;

2.3a[1aTb NPOAOMKUTENBHOCTL paboyero
uvMKna (NpeccoBaHue 1 paspesaHue);
3. BbIOpaTh PeXuUM paspesaHus;

4. 3aKPbITb KPBILKY;

5.arperar npeccyert 1 paspesaeT TecTo B
aBTOMATUYECKOM PEXVME;

6. aBTOMATVUECKOe OTKPbIBaHWe
KPbILLKY;

7. BbIHYTb pa3pe3aHHble KyCcKu TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 900 Pz/H
512x409x100 1800 Pz/H
495x412x100 1350 Pz/H
495x412x100 2700 Pz/H

0oEEs

hidraulyc
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TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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o2 SA

semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamudeckuu

e =

Le spezzatrici a doppio taglio semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse
parti, anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Semi-automatic double-cut dividers are machines that cut a piece of raw dough into
various portions, even large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses a double coupe semi-automatiques sont des machines qui permettent
de couper un morceau de pate crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras semi-automdticas
de doble corte son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo.  / Die halbautomatischen
zweireihigen Teilmaschinen sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grofSe Stticke gleicher Gréfe und gleichen Gewichts, je nach Modell.  /
Mony-aemomamuyeckue mecmodenumesu ¢ 080LHbIM paspe3aHuem - azpe2amel, NO3BOAIWUE PA3PE3AMb KYCOK CbIPO20 MeCma Ha NOPUUU, OaXe KpynHble, pPaBHO20

eecau (pODMbI 8 3a8UCUMOCMU OM MOOE/IU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelli in ma-
niera molto semplice e veloce. Selettore
per selezionare il tipo di taglio.

Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. selezionare il tipo di taglio;

4. con il joystick pressare e tagliare;

5. aprire manualmente il coperchio;

6. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para

la fase de prensado y corte. Todas las
funciones se realizan utilizando un
joystick que permite hacer solamente

el prensado, el prensado con corte y la
limpieza de las cuchillas de manera muy
facil y rdpida. Selector para seleccionar el
tipo de corte.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;

2. cerrar la tapa;

3. seleccionar el tipo de corte;

4. con el joystick prensary cortar;

5. abrir manualmente la tapa;

Hydraulic machines, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting
and knife cleaning. Selector to select
type of cut.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. select the type of cut;

4. press and cut using the joystick;

5. open the cover manually;

6. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fur
Pressen und Teilen. Alle Funktionen wer-
den mit einem Joystick gesteuert, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
nur gepresst, gepresst und geteilt und
die Messer gereinigt werden kénnen.
Wahlschalter zum Wahlen der Teilart.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fllen;

2. Den Deckel schlieRen;

3. Die Teilart wahlen;

4. Mit dem Joystick pressen und teilen;
5. Den Deckel von Hand 6ffnen;

6. Die fertigen Teigstlicke he-

6. sacar las piezas de masa cortadas. rausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (A1-AxBxP)
SQ2T SA 10/20 10 300/1.600 gr 3/16 Kg 200x100x100
20 150/800 gr 3/16 Kg 100x100x100
SQ2TSA 15/30 15 180/1.060 gr 3/16 Kg 160x80x100
30 90/530 gr 3/16 Kg 80x80x100

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide. Sélecteur
pour sélectionner le type de coupe.
Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;
2.fermer le couvercle ;

3. sélectionner le type de coupe ;

4. presser et couper a l'aide du joystick;
5. ouvrir manuellement le couvercle ;

6. retirer les patons découpés.

ArperaT C ruapasanyeckim
ynpasneHviem ¢ LMNMHAPOM ABOMHOIO
[eNCTBMA AnA Gasbl NPeCcoBaHUA 1
paspeseHua. Bce dyHKLMM ynpasnaioTca
[PKOVNCTUKOM, NPV MOMOLLM KOTOPOrO
MOXHO O4YeHb MPOCTO 1 BbICTPO
MPOV3BECTM TONbKO NPeCccoBaH/ie,
npeccoBaHue C paspesaHriem 1 YACTKY
Hoxew. MNepeknioyatens AnA Bbibopa
pexunma paspesaHuis.

Pa6ouuii uukn

1. NOMeCTUTb NPOAYKT B YaH;

2. 3aKPbITb KPbILLKY;

3. BblOpaTh PeXxunM paspesaHus;

4. Npyi NOMOLLM AKONCTVIKA BBINMOMHUTD
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

5. OTKPbITb KPBILLKY BPYYHYIO;

6. BbIHYTb pa3pe3aHHble Kycky TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 600 Pz/H
512x409x100 1200 Pz/H
495x412x100 900 Pz/H
495x412x100 1800 Pz/H
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manuale / manual /
manuelle / manual /
Manuell / pyyHou

Le spezzatrici quadre manuali sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, di forma e
peso ug uale a seconda del modello. /Manual square dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions of the same weight and shape accor-
ding to the model. /Les diviseuses carrées manuelles sont des machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue en différentes parties, de forme et de poids identique
suivant le modéle. /Las divisoras cuadradas manuales son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes de igual forma y peso segtin el modelo. /
Die manuellen Teigteilmaschinen mit viereckigen Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grof3e Stlicke gleicher Gré3e und
gleichen Gewichts, je nach Modell. / KeadpamHeie mecmodenumenu c py4HeIM ynpasaeHuem - azpe2amel, N0380710WUe pa3pe3dms KyCOK Cblp020 mecma Ha Nopyuu

pasHOeo seca u d)Opr/ 8308UCUMOCMU OM MOOE/IU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione meccanica.
La fase di pressatura, di taglio e di pulizia
dei coltelli viene effettuata con delle
leve.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3.con le leve pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento mecénico.
Las fases de prensado, corte y limpieza
de las cuchillas se efecttian con
palancas.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con las palancas prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Mechanical machine. Pressing, cutting
and knife cleaning are carried out using
levers.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the levers;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Mechanisch angetriebene Maschine.
Pressen, Abteilen und Messerreinigen
erfolgen mit Hilfe zweier Hebel.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit den Hebeln pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand offnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

5. sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (AxBxP)
SQM 20s 20 80/350 gr 1,6/7 Kg 80x80x70
SQM42s 42 40/170 gr 1,6/7 Kg 57x53x70

Machine a mouvement mécanique.

La phase de pressage, de coupe et de
nettoyage des couteaux est effectuée a
I'aide de leviers.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. avec les leviers, presser et couper ;

4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

ArperaT C MEXaHNYeCKNM ynpasneHnem.

(Dasa npeccosaHa, paspesaHua 1
YNMCTKW HOXKeEN BbINOHAETCA NPy
MOMOLLY PbIYaAroB.

Pa6ounin yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NPY NOMOLLM PbIYAroB BbINOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPBITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbIHYTb Pa3pe3aHHble KyCKu TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
408x326x70 1000 Pz/H
408x326x70 2000 Pz/H
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automatica / automatic/
automatique / automadtica /
Automatisch / aemomamuyeckuu

Le spezzatrici rettangolari automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti,
anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Automatic rectangular dividers are machines that cut a piece of raw dough into various
portions, even large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses rectangulaires automatiques sont des machines qui permettent de couper un
morceau de pate crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle.  / Las divisoras rectangulares automdticas
son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo.  / Die automatischen Teigteilmaschinen
mit rechteckigen Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grof3e Stticke gleicher Gré3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. /
lMpamoyzonbHble asmomamuyecKue mecmooeaumesnu - azpeeamsi, NO3BO/AOWUE PA3PE3AMb KYCOK CbIp020 MECMA HA NOPYUU, Oaxe KpynHele, pasHO20 8eca U (hopmbl

8.308UCUMOCMU OM MOOE/U.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per
la fase di pressata e taglio, e uno per
I'apertura del coperchio. Pannello di
comandi con possibilita di regolare il
tempo di pressata e di taglio. Pulsante
per la pulizia dei coltelli. Possibilita

di memorizzare fino a 10 programmi
diversi e di cambiare le lingue, in base
alle esigenze dell'utilizzatore.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;
2.impostare i tempi di lavoro
(pressata e taglio);

3. chiudere il coperchio;

4.la macchina pressa e taglia

in automatico;

5. apertura automatica del coperchio;
6. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico
con un cilindro de doble efecto para la
fase de prensado y corte y otro para la
apertura de la tapa. Panel de mandos
con posibilidad de regular el tiempo
de prensado y de corte. Boton para la
limpieza de las cuchillas. Posibilidad
de memorizar hasta 10 programas
diferentes y de cambiar idioma segtin
las exigencias del usuario.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. programar los tiempos de trabajo
(prensado y corte);

3. cerrar la tapa;

4.la maquina prensa y corta en
automatico;

5. apertura automética de la tapa;

6. sacar las piezas de masa cortadas.

modello / divisioni/

model divisions
SRA10 10
SRA20 20
SRA24 24
SRA10m 10
SRA24m 24
SRA20s 20
SRA40s 40

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting,
and one for opening the cover. Control
panel that allows adjustment of pressing
and cutting. Knife cleaning button.

Can store up to 10 different programs
and language can be changed
according to the user’s needs.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. set the operating times

(pressing and cutting);

3. close the cover;

4.the machine presses and cuts
automatically;

5. automatic cover opening;

6. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fur
Pressen und Teilen, sowie einem Zylin-
der fur Offnen des Deckels. Bedienfeld
mit Moglichkeit zum Einstellen der Zeit
flr Pressen und Teilen. Taste fUr das Rei-
nigen der Messer. Es konnen bis zu 10
verschiedene Programme gespeichert
und die gewtinschte Sprache gewahlt
werden.

Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen

(Pressen und Teilen);

3. Den Deckel schlielen;

4. Die Maschine presst und teilt
automatisch; B

5. Automatisches Offnen des Deckels;
6. Die fertigen Teigstlcke

herausnehmen.
grammatura/ capacita/ pressino/
basis weight* capacity press (AxBxP)
300/1.600 gr 3/16 Kg 100x200x100
150/800 gr 3/16 Kg 120x80x100
120/650 gr 3/16 Kg 80x100x100
300/2.000 gr 3/20Kg 100x200x125
120/830 gr 3/20 Kg 80x100x125
80/350 gr 1,6/7 Kg 70x90x75
40/170 gr 1,6/7 Kg 80x40x75

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe et un
vérin pour l'ouverture du couvercle. Pan-
neau de commande avec possibilité de
régler le temps de pressage et de coupe.
Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Possibilité de mémoriser jusqua 10
programmes différents et de changer
les langues, suivant les exigences de
I'utilisateur.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;
2.régler les temps de travail

(pressage et coupe) ;

3. fermer le couvercle ;

4. la machine presse et coupe en
automatique ;

5. ouverture automatique du couvercle ;
6. retirer les patons découpés.

Arperar ¢ MexaH14ecK1m
ynpasnerviem. Qasbl npeccoBaHus,
pa3pe3aHua 1 OKOHYaTeNbHadA —
CBOPauMBaHvie NPOU3BOAATCA NPW
MOMOLLM PbIYaroBs, B TO Bpema Kak
perynauma TecTopopmMOBOUHON

Kamepbl MPOW3BOANTCA PYKOATKOM

Mo HyMepPOBaHHOW LwKane. Arperat
MOCTaBNAETCA B KOMMNEKTE C 3 NOTKaMM.
Pa6ounii yukn

1. BCTaBUTb JSIOTOK BPYUHYIO;

2. OTperynmpoBaTh OTKPbIBaHME Kamepbl;
3. NPpW MOMOLLM PblYaroB BbIMOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. NoBepHyTb pblyar CBOpayYnBaHns;

5. BbIHYTb TOTOK C CGOPMOBaHHbIMM
V3AeNNAMM.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 900 Pz/H
512x409x100 1800 Pz/H
512x409x100 2100 Pz/H
512x409x125 900 Pz/H
512x409x125 2100 Pz/H
408x326x75 1800 Pz/H
408x326x75 3600 Pz/H
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semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamud4eckuu

P

Le spezzatrici rettangolarl semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse
parti, anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Semi-automatic rectangular dividers are machines that cut a piece of raw dough
into various portions, even large, of the same weight and shape according to the model. /Les diviseuses rectangulaires semi-automatiques sont des machines qui permettent
de couper un morceau de pate crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modele.  / Las divisoras rectangulares
semi-automadticas son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segun el modelo.  / Die halbautomati-
schen Teigteilmaschinen mit rechteckigen Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grof3e Stiicke gleicher Gréfse und gleichen
Gewichts, je nach Modell. -/ MpsamoyaoneHele nony-aemomamuyeckue mecmodenumenu - aepe2amel, NO3BOAWUE PA3Pe3amb KYCOK Cblp020 Mecma Ha Nopuuu, 0axe
KpynHble, pagHoeo 8eca U (hopMel 8 3a8UCUMOCMU OM MOOeU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelliin
maniera molto semplice e veloce.
Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. con il joystick pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para

la fase de prensado y corte. Todas las
funciones se realizan utilizando un
joystick que permite hacer solamente
el prensado, el prensado con cortey la
limpieza de las cuchillas de manera muy
facil y rapida.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con el joystick prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting and
knife cleaning.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the joystick;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fir
Pressen und Teilen. Alle Funktionen wer-
den mit einem Joystick gesteuert, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
nur gepresst, gepresst und geteilt und
die Messer gereinigt werden kénnen.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit dem Joystick pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand 6ffnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide.

Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. presser et couper a I'aide du joystick ;
4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

Arperar  rvipasnmyeckim
ynpaeneHvem ¢ UMIMHAPOM ABOMHOO
[encTBuA Ans Gasbl NpeccoBaHns 1
pazpeseHuis. Bce dyHKLMM ynpasnsiotcs
IPKOMCTUKOM, MPY NOMOLM KOTOPOTO
MOXHO OUeHb MPOCTO 1 BBICTPO
NPOWV3BECTU TONBKO NPeccoBaHie,
npeccoBaHue C paspesaHriem U YACTKY
HOXeN.

Pa6ounii yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NpY NMOMOLLM AXKOMCTVIKA BBINONHWTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPbITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbiHYTb Pa3pe3aHHble KyCKM TecTa.

5.sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello/ divisioni / grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (AxBxP)
SRSA 10 10 300/1.600 gr 3/16 Kg 100x200x100
SRSA20 20 150/800 gr 3/16 Kg 120x80x100
SRSA24 24 120/650 gr 3/16 Kg 80x100x100
SRSA 10m 10 300/2.000 gr 3/20Kg 100x200x125
SRSA 24m 24 120/830 gr 3/20Kg 80x100x125
SR SA 20s 20 80/350 gr 1,6/7 Kg 70x90x75
SR SA 40s 40 40/170 gr 1,6/7 Kg 80x40x75

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 600 Pz/H
512x409x100 1200 Pz/H
512x409x100 1400 Pz/H
512x409x125 600 Pz/H
512x409x125 1400 Pz/H
408x326x75 1200 Pz/H
408x326x75 2400 Pz/H
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manuale / manual /
manuelle / manual /
Manuell / pyyHou

Le spezzatrici rettangolari manuali sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, di forma
€ peso ug uale a seconda del modello. /Manual rectangular dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even large, of the same
weight and shape according to the model.  / Les diviseuses rectangulaires manuelles sont des machines qui permettent de couper un morceau de pate crue en différentes
parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras rectangulares manuales son mdquinas que permiten cortar un trozo
de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo. - / Die manuellen Teigteilmaschinen mit rechteckigen Teilkammern sind Maschinen
zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grof3e Stticke gleicher Grél3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. / lpsamoyzonsHbie mecmodenumenu ¢ py4HsImM
ynpaseHuem - gepe2amel, NO380/IAUIUE pA3pe3dme KYCOK Cbip020 Mmecma Ha NopyUU, Oaxe KpynHsle, pagHo20 8eca U (hopMbl 8 3a8UCUMOCMU OM MOOeU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione meccanica.
La fase di pressatura, di taglio e di pulizia
dei coltelli viene effettuata con delle
leve.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3.con le leve pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento mecénico.
Las fases de prensado, corte y limpieza
de las cuchillas se efecttian con
palancas.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con las palancas prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Mechanical machine. Pressing, cutting
and knife cleaning are carried out using
levers.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the levers;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Mechanisch angetriebene Maschine.
Pressen, Abteilen und Messerreinigen
erfolgen mit Hilfe zweier Hebel.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit den Hebeln pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand offnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

5. sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (AxBxP)
SRM 10s 10 160/700 gr 1,6/7 Kg 80x160x70
SRM 20s 20 80/350 gr 1,6/7 Kg 70x90x70
SR M 40s 40 40/70 gr 1,6/7 Kg 40x80x70

Machine a mouvement mécanique.

La phase de pressage, de coupe et de
nettoyage des couteaux est effectuée a
I'aide de leviers.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. avec les leviers, presser et couper ;

4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

ArperaT C MEXaHNYeCKNM ynpasneHnem.

(Dasa npeccosaHa, paspesaHua 1
YNMCTKW HOXKeEN BbINOHAETCA NPy
MOMOLLY PbIYaAroB.

Pa6ounin yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NPY NOMOLLM PbIYAroB BbINOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPBITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbIHYTb Pa3pe3aHHble KyCKu TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
408x326x70 500 Pz/H
408x326x70 1000 Pz/H
408x326x70 2000 Pz/H

AN

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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oPe//ATRIC
CON GRIGLIA

dividers with grid / diviseuse avec la grille /
divisora con rejilla / Teiler mit Gitter /
Odesiumerns ¢ pewemkou /
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oG/
~BG oA

semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch /
nosy-asmomamuyeckuu

Le spezzatrici semi-automatiche con griglia sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti,
anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. Le presse per burro e pasta semi-automatiche con griglia sono delle
macchine che permettono di comprimere paste e grassi in blocchi, pronti per essere laminati, diminuendo cosi i tempi di lavoro. Inoltre
hanno il vantaggio della flessibilita, cioé ad esse, si possono abbinare diversi tipi di griglie per poter tagliare la pasta in svariate forme. /
Semi-automatic dividing machines with grid are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even large, of the same weight and shape according to the
model. Semi-automatic butter and dough presses with grid are machines that press doughs and fats into blocks, ready to be rolled, thus reducing processing times. They also
have the advantage of flexibility, as different types of grids can be combined with them to cut the dough into a variety of shapes.



SQGE/PBEG SA

Semi automatica / Semi automatic / Semi-automatique /
Semi-automadtica / Halbautomatisch / lony-aemomamudyeckuii

/ Les diviseuses semi-automatiques avec grille sont des machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue en diftérentes parties, y compris de grandes dimensions,
de forme et de poids identique suivant le modéle. Les presses pour beurre et pdte semi-automatiques avec grille sont des machines qui permettent de comprimer de la pate et
des graisses en blocs, préts a étre laminés, en réduisant ainsi les temps de travail. Elles ont aussi l'avantage de la flexibilité, car il est possible de leur associer divers types de grilles pour
pouvoir couper la pdte suivant des formes différentes. /Las divisoras semi-automdticas con rejilla son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes,
incluso grandes, de igual forma y peso segun el modelo. Las prensas semi-automdticas para mantequilla y masa con rejilla son mdquinas que permiten comprimir masas y
grasas en bloques, a punto para su laminacion, disminuyéndose asi los tiempos de trabajo. Son, ademds, mdquinas flexibles ya que en ellas es posible aplicar varios tipos de rejillas
que permiten cortar la masa en formas diferentes. /Die halbautomatischen Teigteilmaschinen mit Gitter sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene,
auch grolse Stlicke gleicher Gréfse und gleichen Gewichts, je nach Modell. Die halbautomatischen Butter- und Teigpressen mit Gitter sind Maschinen zum Pressen von Teigen
und Fetten in ausrollfertige Laibe, wodurch Arbeitszeit eingespart wird. Daneben bieten sie den Vorteil ihrer Flexibilitdt, denn sie konnen mit verschiedenen Gittertypen kombiniert wer-
den, mit denen der Teig in unterschiedliche Formen geteilt werden kann. /[Mony-aemomamu4eckue mecmodesiumesiu ¢ pewiemkol - azpeeamsi, NO38ONAUIUE PA3pe3ame
KYCOK Cblp020 Mecma Ha NopuuL, 0axe KpynHsle, pasHo20 8eca u hopmsl 8 3asucumocmu om modenu. [Mony-aempomamuyeckue npeccel ¢ pewiemkoli 0714 C/IUB0YHO20
macaa u mecma— azpezamel, NO38O/IAIOLUE CNPECCOBLIBAMb NACMY U XUpPbI 8 6PYCKU, 20mM08ble K packamel8aHUio, 4mMo NO380/18em cokpamume paboyee 8pema. Kpome mozo
3mMu agpeeamel 0arom NPEUMyUeCMB0 YHUBEPCAIbHOCMU, M.€. 8 HUX MOXHO yCMAaHo8UMb pasHule munel pewemok 0714 pa3pe3aHus mecma Ha pasHele popmei.

GCRIGLIE PER SQG-PBG

Grids for SQG-PBG / Grilles pour SQG-PBG / Rejillas para SQG-PBG /
Gitter fiir SQG-PBG / Pewemku 0na SQG-PBG

Le griglie come da immagini sotto riportate, possono avere forme e numero di divisioni di vario tipo, in modo da trovare sempre la mi-
sura richiesta, rendendo la macchina veramente versatile. /As shown in the images below, the grids can have shapes and number of divisions of various types,
so that the size required can always be found, making the machine truly versatile. /Les grilles, comme lillustrent les images ci-dessous, peuvent avoir des formes et un nombre de
divisions de différents types, de maniére a toujours obtenir la mesure désirée, en rendant la machine trés flexible. / Las rejillas, como puede verse en las siguientes imdgenes, pueden
tener diferentes formas y nimero de divisiones de manera que se encuentre siempre la medida requerida, lo que proporciona auténtica versatilidad a la mdquina. / Die unten abge-
bildeten Gitter kbnnen verschiedene Formen und Unterteilungen haben, so dass stets die gewtinschte Gré3e verfligbar ist und die Maschine wirklich dulSerst vielseitig eingesetzt
werden kann. /B coomaemcmauu ¢ NpuseoeHHbIMU HUXe U30OpaxeHUAMU pewemKu Mo2ym bbime pasHoU ¢opmbl U uMeme pasHoe Yucso deaumerneti, 4mobel 8ce20a umems
B0O3MOXHOCMb HAUmU HyXHbil pasmep, 4mo denaem azpeeam 0elicmeumesnoHO YHUBEPCAITbHbIM.

Griglia / Grid Griglia / Grid Griglia / Grid Griglia / Grid
4 Divisioni / Div. 5 Divisioni / Div. 8 Divisioni / Div. 10 Divisioni / Div.
Pz. singolo / Single pcs. Pz. singolo / Single pcs. Pz. singolo / Single pcs. Pz. singolo / Single pcs.

254x202 mm 100x400 mm 250x100 mm 100x200 mm
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CRIGLIE PER 5QG-PBG

Grids for SQG-PBG / Grilles pour SQG-PBG / Rejillas para SQG-PBG /

Gitter fiir SQG-PBG / Pewuemku 0719 SQG-PBG

Griglia / Grid
10 Divisioni / Div.

Pz. singolo / Single pcs.

50x400 mm

Griglia / Grid

14 Divisioni / Div.
Pz. singolo / Single pcs.
70x200 mm

Griglia / Grid
15 Divisioni / Div.

Pz. singolo / Single pcs.

170x80 mm

Griglia / Grid

15 Divisioni / Div.
Pz. singolo / Single pcs.
31x400 mm

Griglia / Grid
16 Divisioni / Div.

Pz.singolo / Single pcs.

250x50 mm

Griglia/ Grid
24 Divisioni / Div.

Pz. singolo / Single pcs.

66x125 mm

Griglia / Grid

40 Divisioni / Div.
Pz. singolo / Single pz.
50x100 mm

Griglia / Grid

20 Divisioni / Div.
Pz. singolo / Single pcs.
50x200 mm

Griglia/ Grid

28 Divisioni / Div.
Pz. singolo / Single pcs.
57x126 mm

Griglia / Grid
40 Divisioni / Div.

Pz. singolo / Single Single pcs.

100x100x140 mm

Griglia / Grid
20 Divisioni / Div.

Pz.singolo / Single pcs.

100x100 mm

Griglia / Grid

30 Divisioni / Div.
Pz.singolo / Single pz.
80x80 mm

Griglia / Grid
80 Divisioni / Div.

Pz. singolo / Single Single pcs.

50x50 mm

Griglia / Grid

24 Divisioni / Div.
Pz.singolo/ Single pcs.
134x126x184 mm

Griglia / Grid

36 Divisioni / Div.
Pz.singolo / Single pz.
44x162,5 mm



GCRIGLIE E PIATTI DI FORMATURA PER SQG-PBG

Grids and shaping plates / Grilles et plateaux de formage / Rejillas y platos de formado
Gitter und formteller / Pewemxku u mecmogopmo80oUHbIli ToMoK

Le griglie e i piatti di formatura, servono
per poter tagliare e allo stesso tempo
formare limpasto anche molto idratato
per le baguette con un'unica macchina,
in modo da poter infornare diretta-
mente.

Ciclo di lavoro

con il piatto di formatura

1. preparare in una cassetta l'impasto
pesato;

2. lasciare limpasto in cella;

3. prendere la cassetta e svuotarla nella
vasca;

4. sfarinare abbondantemente;

5. chiudere il coperchio;

6. selezionare pressione bassa;

7. con il joystick pressare;

8. aprire manualmente il coperchio;

9. selezionare pressione alta;

10. chiudere il porta griglia;

11. con il joystick pressare (taglio);

12. aprire manualmente il porta griglia;
13. togliere i pezzi di pasta tagliati;

14. metterli in forno.

Las rejillas y los platos de formado sirven
para poder, con una Unica maquina,
cortary al mismo tiempo formar la
masa, incluso la muy hidratada para
barras de pan, de manera que sea
posible enhornar directamente después
de haber cortado la masa.

Ciclo de trabajo con el plato

de formado

1. preparar en un molde la masa pesada;
2.dejar la masa en la celda;

3. tomar el molde y vaciarlo en la
cubeta;

4. enharinar abundantemente;

5. cerrar la tapa;

6. seleccionar presion baja;

7. prensar con el joystick;

8. abrir manualmente la tapa;

9. seleccionar presion alta;

10. cerrar el soporte rejilla;

11. prensar con el joystick (corte);

12. abrir manualmente el soporte rejilla;
13. sacar las piezas de masa cortadas.
14. enhornarlas

The grids and shaping plates are used
to simultaneously cut and shape even
very moist dough for baguettes using a
single machine, so that once the dough
has been cut it can be placed directly
in the oven.

Work cycle with shaping plate

1. prepare the weighed dough in a box;
2. leave the dough in the proofing
chamber;

3. take the box and empty it into the
basin;

4. sprinkle abundantly with flour;

5. close the cover;

6. select low pressure;

7. press using the joystick;

8. open the cover manually;

9. select high pressure;

10. close the grid holder;

11. press using the joystick (cut);

12. open the grid holder manually;

13. remove the pieces of cut dough;

14. place them in the oven.

Die Gitter und die Wirkteller dienen
dazu, auch sehr weiche Baguette-Teige
mit nur einer Maschine teilen und glei-
chzeitig formen zu konnen, so dass die
abgeteilten Teiglinge direkt in den Ofen
geschoben werden kénnen.
Arbeitszyklus mit Wirkteller

1.In einem Behdlter den abgewogenen
Teig vorbereiten;

2. Den Teig in der Zelle ruhen lassen;

3. Den Inhalt des Behélters in den Trog
fullen;

4. Gro3zligig bemehlen;

5. Den Deckel schlieRen;

6. Den niedrigen Pressdruck wahlen;

7. Mit dem Joystick pressen;

8. Den Deckel von Hand 6ffnen;

9. Den hohen Pressdruck wahlen;

10. Die Gitterhalterung schlie3en;

11. Mit dem Joystick pressen (teilen);
12. Die Gitterhalterung von Hand &ffnen;
13. Die fertigen Teigstlcke he-
rausnehmen.

14.In den Ofen schieben.

Les grilles et les plateaux de formage,
servent a couper et en méme temps a
former la pate, y compris quand elle est
tres hydratée, pour la production des
baguettes avec une seule machine, de
maniére a pouvoir enfourner directe-
ment le produit une fois coupé.

Cycle de travail avec plateau

de formage

1. préparer dans un bac la pate pesée ;
2. laisser la pate dans la chambre de
levage pendant ;

3. prendre le bac et le vider dans la
cuve;

4. saupoudrer abondamment de farine ;
5. fermer le couvercle ;

6. sélectionner la pression basse ;

7. presser a l'aide du joystick ;

8. ouvrir manuellement le couvercle ;

9. sélectionner la pression élevée ;

10. fermer le porte-grille ;

11. presser a |'aide du joystick (coupe) ;
12. ouvrir manuellement le porte-grille ;
13. retirer les patons découpés.

14. les mettre au four

PewweTkn 1 TeCToGOpPMOBOUHbBIE

NOTKI CyaT AndA pa3pe3aHuna v
OfJHOBPEMEHHOI GOPMOBKY TECTa, AAXKE
He OueHb NAOTHOrO ANA GPaHLYy3CKMX
6aTOHOB Ha OJIHOM 1 TOM e

arperate C Lie/ibio NoMeLLeHNA B NeYb
HernocpeacTBeHHO Nocse paspesaHna
TecTa.

Pa6ounii umkn ¢
TecTopOPMOBOUYHDIM IOTKOM

1. MOATOTOBWTb B KOPODe B3BeLEHHOe
TeCTO;

2. OCTaBWTb TECTO B KOPOOE;

3. BBITPAXHYTb TECTO 13 KOpoba B YaH;
4. 06UNbHO NOCHINATL CBEPXY MYKOW;
5. 3aKPbITb KPbILLKY;

6. BbIOPATh HU3KMIA PEXIM
npeccoBaHus;

7. BBINONHUTL NpeccoBaHne npu
MOMOLLN AXKONCTNKA;

8. OTKPbITb KPbILIKY BPYYHYIO;

9. BbIOPaTb BBICOKMI PEXIM
npeccoBaHus;

10. 3aKpbITb peLeTky;

11. BBINOHUTL NPeCccoBaHvie
(pa3pe3aHne) Npv NOMOLLN AXKONCTHIKE;
12. OTKPbITb PeLeTKy BPYUHY!O;

13. BbIHYTb pa3pe3aHHble KyCku TecTa.
14. nomecTuTb B Nevb

EANANANANANANANANAY

Griglia / Grid 10 Divisioni / Div.
Piatto di Formatura / Plate forming
Pz.singolo / Single pcs. 50x409 mm

Griglia/ Grid 8 Divisioni / Div.
Piatto di Formatura / Plate forming
Pz. singolo / Single pcs. 50x512 mm

Risultato / Result
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CARATTERISTICHE GENERALI SQG

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelli in ma-
niera molto semplice e veloce. Selettore
per impostare due tipi di pressione, una
alta e una bassa.

Ciclo di lavoro con griglia

1. inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. selezionare pressione bassa;

4. con il joystick pressare;

5. aprire manualmente il coperchio;

6. selezionare pressione alta;

7. chiudere il porta griglia;

8. con il joystick pressare (taglio)

9. aprire manualmente il porta griglia;
10. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para la
fase de prensado y corte. Todas las fun-
ciones se realizan utilizando un joystick
que permite hacer solamente el prensa-
do, el prensado con corte y la limpieza
de las cuchillas de manera muy facil y
rapida. Selector para seleccionar uno de
los dos tipos de presion, alta o baja.
Ciclo de trabajo con rejilla

1. introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. seleccionar presion baja;

4. prensar con el joystick;

5. abrir manualmente la tapa;

6. seleccionar presion alta;

7. cerrar el soporte rejilla;

8. prensar con el joystick (corte);

9. abrir manualmente el soporte rejilla;
10. sacar las piezas de masa cortadas.

modello/ divisioni /

models divisions
SRG SA 20 20
SQGSA 20 20
SQGSA20m 20

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting and
knife cleaning. Selector to select two
types of pressure, high and low.

Work cycle with grid

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. select low pressure;

4. press using the joystick;

5. open the cover manually;

6. select high pressure;

7. close the grid holder;

8. press using the joystick (cut);

9. open the grid holder manually;

10. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine
mit einem doppeltwirkenden Zylinder
flr Pressen und Teilen. Alle Funktionen
werden mit einem Joystick gesteuert,
mit dem auf einfache und schnelle
Weise nur gepresst, gepresst und
geteilt und die Messer gereinigt werden
konnen. Wahlschalter zum Wahlen eines
niedrigen oder hohen Pressdrucks.
Arbeitszyklus mit Gitter

1. Das Produkt in den Trog flllen;

2. Den Deckel schlieen;

3. Den niedrigen Pressdruck wahlen;

4. Mit dem Joystick pressen;

5. Den Deckel von Hand 6ffnen;

6. Den hohen Pressdruck wahlen;

7. Die Gitterhalterung schlieRen;

8. Mit dem Joystick pressen (teilen);

9. Die Gitterhalterung von Hand &ffnen;
10. Die fertigen Teigstlcke he-

rausnehmen.
grammatura/ capacita/ pressino/
basis weight * capacity pressino (AxBxP)
150/800 gr 3/16 Kg 120x80x100
150/800 gr 3/16 Kg 100x100x100
150/1000 gr 3/20Kg 100x100x125

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide. Sélecteur
pour choisir entre deux types de pres-
sion, élevée et basse.

Cycle de travail avec grille
1.introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. sélectionner la pression basse ;

4. presser a l'aide du joystick ;

5. ouvrir manuellement le couvercle ;
6. sélectionner la pression élevée ;
7.fermer le porte-grille ;

8. presser a |'aide du joystick (coupe) ;
9. ouvrir manuellement le porte-grille ;
10. retirer les patons découpés.

Arperar ¢ ruipasnmyeckim
ynpasneHnem ¢ UMIMHAPOM BOVHOMO
[eNCTBUA ANA Gasbl NPeCcoBaHUA 1
paspe3eHwia. Bce GyHKUMM ynpaBnaoTca
[PKOVNCTUKOM, NPV MOMOLLM KOTOPOTO
MOXHO OUYeHb MPOCTO W BbICTPO
MpOW3BECTW TONBKO NPECCoBaHve,
NpeccoBaHvie C paspe3aHviem 1 YUCTKY
HoXel. [epekmioyatens AnA Bbibopa
[1BYX PEXMMOB NPECCOBaHWA, BbICOKOrO
1 HU3KOTO.

Pa6ouunii LMKn ¢ peweTKom

1. MOMECTUTb NPO/YKT B UaH;
2.3aKPbITb KPbILLKY;

3. BbIOPaTh HU3KMIA PEXIM
npeccoBaHus;

4. BbINONHUTbL NPeccoBaHune npu
MOMOLLN AXKONCTNKA;

5. OTKPbITb KPbILLKY BPYUHYIO;

6. BbIOPATh BLICOKMII PEXMM
npeccoBaHus;

7. 3aKpbITb peLleTky;

8. BLINOJHWTL NpeccoBaHvie
(pa3pe3aHne) Npv NOMOLLM AXKONCTHIKE;
9. OTKPbITb PeLLETKY BPYUHYIO;

10. BbIHYTb [pa3pe3aHHble Kycky TecTa.

vasca/ capacita oraria /
vasca (CxDxP) capacita oraria**

512x409x100 1200 Pz/H
512x409x100 1200 Pz/H
512x409x125 1200 Pz/H

@ © 4@;» O
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TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya



CARATTERISTICHE GENERALI PBG

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro per la fase di pressata.
Tutte le funzioni vengono fatte grazie
ad un joystick, che permette di fare la
pressata, in maniera molto semplice e
veloce. Selettore per impostare due tipi
di pressione, una alta e una bassa.
Ciclo di lavoro con griglia

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. selezionare pressione bassa;

4. con il joystick pressare;

5. aprire manualmente il coperchio;

6. selezionare pressione alta;

7. chiudere il porta griglia;

8. con il joystick pressare (taglio)

9. aprire manualmente il porta griglia;
10. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro para la fase de prensado.
Todas las funciones se realizan utilizando
un joystick que permite hacer el
prensado de manera muy facil y rdpida.
Selector para seleccionar uno de los dos
tipos de presion, alta o baja.

Ciclo de trabajo con rejilla

1. introducir el producto en la cubeta;

2. cerrar la tapa;

3. seleccionar presion baja;

4. prensar con el joystick;

5. abrir manualmente la tapa;

6. seleccionar presion alta;

7. cerrar el soporte rejilla;

8. prensar con el joystick (corte);

9. abrir manualmente el soporte rejilla;
10. sacar las piezas de masa cortadas.

Hydraulic machines, with one cylinder
for pressing. All functions are carried out
using a joystick, which allows very sim-
ple and rapid pressing. Selector to select
two types of pressure, high and low.
Work cycle with grid

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. select low pressure;

4. press using the joystick;

5. open the cover manually;

6. select high pressure;

7. close the grid holder;

8. press using the joystick (cut);

9. open the grid holder manually;

10. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem Zylinder fir Pressen. Alle Funktio-
nen erfolgen mittels eines Joysticks, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
gepresst werden kann. Wahlschalter
zum Wahlen eines niedrigen oder
hohen Pressdrucks.

Arbeitszyklus mit Gitter

1. Das Produkt in den Trog flllen;

2. Den Deckel schlieBen;

3. Den niedrigen Pressdruck waéhlen;

4. Mit dem Joystick pressen;

5. Den Deckel von Hand 6ffnen;

6. Den hohen Pressdruck wahlen;

7. Die Gitterhalterung schlieRen;

8. Mit dem Joystick pressen (teilen);

9. Die Gitterhalterung von Hand &ffnen;
10. Die fertigen Teigstlcke he-

rausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
models divisions basis weight * capacity pressino (AxBxP)
PBG SA 200 UNICA 0/20.000 gr 20Kg 512x409x135

Machine a mouvement hydraulique,

avec un vérin pour la phase de pressage.

Toutes les fonctions sont commandées
al'aide d'un joystick, qui permet de faire
le pressage de maniere tres simple et ra-
pide. Sélecteur pour choisir entre deux
types de pression, élevée et basse.
Cycle de travail avec grille

1. introduire le produit dans la cuve ;
2.fermer le couvercle ;

3. sélectionner la pression basse ;

4. presser a I'aide du joystick ;

5. ouvrir manuellement le couvercle ;

6. sélectionner la pression élevée ;

7. fermer le porte-grille ;

8. presser a |'aide du joystick (coupe) ;

9. ouvrir manuellement le porte-grille ;
10. retirer les patons découpés.

Arperar C ryipasnmMyeckim
ynpasneHviem C OfHUM LUIMHAPOM
[NA NpeccoBaHna. Bce dyHKUMM
YNPaBATCA JPKOVCTUKOM, NpU
MOMOLLM KOTOPOTO MOXHO OYEHb
NpOCTO 1 BLICTPO NPOV3BECTU
npeccosaHve. Mepeknioyatens ans
BbI60OPA ABYX PEXMMOB NMPECCOBAHUS,
BbICOKOIO 1 HU3KOTO.

Pa6ouuii LMKn ¢ pewweTKom

1. NOMECTUTb NPOAYKT B YaH;
2.3aKPbITb KPbILLKY;

3. BbIOpaTh HU3KMIA PEXMM
NpeccoBaHus;

4. BLINONHWTL NPeCcoBaHue Npw
MNOMOLLM AXKONCTINKA;

5. OTKPbITb KPBILLKY BPYUHYIO;

6. BbIOPATh BLICOKMI PEXMM
npeccoBaHus;

7. 3aKPbITb PELIETKY;

8. BbINOJIHWTL MpeccoBaHe
(pa3pe3saHue) Npu NOMOWM JXKONCTHKA;
9. OTKPbITb peLLeTKy BPYUHYHO;

10. BbIHYTb |pa3pe3aHHble KyCKy TecTa.

vasca/ capacita oraria /
vasca (CxDxP) capacita oraria**
512x409x135 60 Pz/H

hidraulyc
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RESSE PER

SURRO E

DASTA

press for dough and butter / press pour le beurre et la pate /
prensa para masa y mantequilla / Presse fiir Teig und Butter /
npecc 0718 mecma u macnaa /
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automatica / automatic/
automatique / automadtica /
Automatisch / aemomamuyeckuu

Le presse per burro e pasta automatiche sono delle macchine che permettono di comprimere paste e grassi in dei blocchi, pronti
per essere laminati, diminuendo cosi i tempi di lavoro. /Automatic butter and dough presses are machines that press doughs and fats into blocks, ready to be
rolled, thus reducing processing times. /Les presses pour beurre et pdte automatiques sont des machines qui permettent de comprimer de la pdte et des graisses en blocs, préts
aétrelaminés, en réduisant ainsi les temps de travail. /Las prensas automdticas para mantequilla y masa son mdquinas que permiten comprimir masas y grasas en bloques,
a punto para su laminacion, disminuyéndose asf los tiempos de trabajo.  / Die automatischen Butter- und Teigpressen sind Maschinen zum Pressen von Teigen und Fetten
in ausrollfertige Laibe, wodurch Arbeitszeit eingespart wird. / Aemomamus4eckue npeccol 071 C/IUBOYHO20 MACJIA U MeCma — azpeeambl, NO380/IAIOWUE CNPeCCo8bieams
nacmy u xupel 8 6pycku, 20mosble K packamel8aHUI0, YMOo NO380JIAEM COKpAMUMe paboyee 8pems.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro per la fase di pressata,
e uno per |'apertura del coperchio.
Pannello di comandi con possibilita di
regolare il tempo di pressata.
Possibilita di memorizzare fino a 10 pro-
grammi diversi e di cambiare le lingue,
in base alle esigenze dell'utilizzatore.
Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. impostare il tempo di lavoro
(pressata);

3. chiudere il coperchio;

4. la macchina pressa in automatico;

5. apertura automatica del coperchio;
6. togliere il blocco di pasta formato.

Maquina de funcionamiento hidraulico
con un cilindro para la fase de prensado
y otro para la apertura de la tapa. Panel
de mandos con posibilidad de regular el
tiempo de prensado.

Posibilidad de memorizar hasta 10 pro-
gramas diferentes y de cambiar idioma
segun las exigencias del usuario.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;

2. programar el tiempo de trabajo
(prensado)

3. cerrar la tapa;

4. la maquina prensa en automatico;

5. apertura automatica de la tapa;

6. sacar el bloque de masa formado.

modello/ divisioni /
model divisions
PBA 200 UNICA

0/20.000 gr

Hydraulic machine, with one cylinder for
pressing and one for opening the cover.
Control panel that allows adjustment of
pressing time.

Can store up to 10 different programs
and language can be changed accor-
ding to the user’s needs.

Work cycle

1.insert product into the basin;

2. set the operating time (pressing);

3. close the cover;

4. the machine presses automatically;

5. automatic cover opening;

6. remove the block of dough formed.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem Zylinder fiir Pressen und einem
Zylinder fur Offnen des Deckels. Bedien-
feld mit Moglichkeit zum Einstellen der
Zeit fUr Pressen.

Es kénnen bis zu 10 verschiedene Pro-
gramme gespeichert und die gewin-
schte Sprache gewahlt werden.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Die Betriebszeit (Pressen) einstellen;
3. Den Deckel schlieBen;

4. Die Maschine presst automatisch;

5. Automatisches Offnen des Deckels;

6. Den entstandenen Teigblock

entnehmen.
grammatura/ capacita/ pressino/
basis weight* capacity press (AxBxP)
20Kg 512x409x135

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin pour la phase de pressage
et un vérin pour l'ouverture du couver-
cle. Panneau de commande avec possi-
bilité de régler le temps de pressage.
Possibilité de mémoriser jusqu'a 10
programmes différents et de changer
les langues, suivant les exigences de
I'utilisateur.

Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;
2.régler les temps de travail (pressage) ;
3. fermer le couvercle ;

4. la machine presse en automatique ;
5. ouverture automatique du couvercle ;
6. retirer le bloc de pate formé.

Arperar C r’mapasnnyeckim
ynpasneHnem ¢ UWIMHAPOM Ana dasbl
NpPeccoBaHnA, C OAHUM LIMAMHAPOM
[NA OTKPbIBAHMA KPbILKK. KOHCONb
ynpasneHusa npegoctasnaet
BO3MOXXHOCTb HACTPOUTL
NPOAOIXKNUTENBHOCTb NPECCOBAHMA.
Bo3moxHOCTb coxpaHenna BnnoTs Ao 10
Pa3NNYHBIX NPOrPaMM 1 CMeHbI A3bIKOB
B 3aBMCUMOCTI OT Hy>[} NO/b30BaTENA.
Pa6ounin yukn

1. NOMECTUTb NPOMYKT B UaH;

2. 334aTb NPOACIIKUTENBHOCTD
paboyero Lmkna (npeccosarue)

3. 3aKPbITb KPbILLKY;

4. arperat aBTOMaTU4YeCKM BbINONHAET
npeccoBaHve;

5. aBTOMATMYeCKOe OTKpPbIBaH/e
KPbILKY;

6. BbIHYTb CHOPMMPOBAHHBIN GPYCOK
npoaykKTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (AxBxP) hourly capacity**
512x409x135 60 Pz/H
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semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamud4eckuu

Le presse per burro e pasta semi-automatiche sono delle macchine che permettono di comprimere paste e grassi in dei blocchi,
pronti per essere laminati, diminuendo cosi i tempi di lavoro. /Semi-automatic butter and dough presses are machines that press doughs and fats into
blocks, ready to be rolled, thus reducing processing times. / Les presses pour beurre et pdte semi-automatiques sont des machines qui permettent de comprimer de la pate et
des graisses en blocs, préts a étre laminés, en réduisant ainsi les temps de travail. /Las prensas semi-automdticas para mantequillay masa son mdquinas que permiten com-
primir masas y grasas en bloques, a punto para su laminacion, disminuyéndose asf los tiempos de trabajo. - / Die halbautomatischen Butter- und Teigpressen sind Maschinen
zum Pressen von Teigen und Fetten in ausrollbereite Laibe, wodurch Arbeitszeit eingespart wird.  / [lony-aesmpomamuyeckue npeccol 0714 C/IUBOYHO20 MAC/IA U mecma —
azpezamel, NO38O/IAUIUE CNPECCOBLIBAMb NACMY U XUPbl 8 OPYCKU, 20mMO08ble K packamsl8aHUIO, YMO NO380JIAeM COKPAMUMb paboyee 8pems.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro per la fase di pressata.
Tutte le funzioni vengono fatte grazie
ad un joystick, che permette di fare la
pressata, in maniera molto semplice e
veloce.

Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. con il joystick pressare;

4, aprire manualmente il coperchio;

5. togliere il blocco di pasta formato.

Maquina de funcionamiento hidraulico,

con un cilindro para la fase de prensado.
Todas las funciones se realizan utilizando
un joystick que permite hacer el prensa-
do de manera muy facil y rdpida.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;

2. cerrar la tapa;

3. prensar con el joystick;

4. abrir manualmente la tapa;

5. sacar el bloque de masa formado.

Hydraulic machine, with one cylinder
for pressing. All functions are carried
out using a joystick, which allows very
simple and rapid pressing.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press using the joystick;

4. open the cover manually;

5. remove the block of dough formed.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem Zylinder fir Pressen. Alle Funktio-
nen erfolgen mittels eines Joysticks, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
gepresst werden kann.

Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlieRen;

3. Mit dem Joystick pressen;

4. Den Deckel von Hand 6ffnen;

5. Den geformten Teiglaib entnehmen.

modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (AxBxP)
PB SA 200 UNICA 0/20.000 gr 20Kg 512x409x135

Machine a mouvement hydraulique,

avec un vérin pour la phase de pressage.

Toutes les fonctions sont commandées
al'aide d'un joystick, qui permet de faire
le pressage de maniere trés simple et
rapide.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;
2.fermer le couvercle ;

3. presser a l'aide du joystick ;

4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer le bloc de pate formé.

Arperar C r’mapasnnyeckim
ynpasneHnem ¢ OAHUM LUAMHAPOM
[NA npeccoBaHuA. Bce GyHKUMM
YNPaBATCA PKOVCTUKOM, NpU
MOMOLLM KOTOPOTO MOXHO OYeHb
NpPOCTO 1 BLICTPO NPOK3BECTU
npeccosaHve.

Pa6ouuii uukn

1. NOMeCTUTb NPOAYKT B YaH;

2. 3aKPbITb KPbILLKY;

3. BLINOMHWTL NPeccoBaHve npu
MOMOLLM AXKONCTVIKS;

4. OTKPbITb KPBILLKY BPYUHYIO;

5. BbIHYTb CHOPMMPOBAHHbI 6PYCOK
npofayKTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (AxBxP) hourly capacity**
512x409x135 60 Pz/H

hidraulyc
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round dividers / diviseuse ronde /
divisora redonda / Rundwirker /
Kpyanoilti 0esiumerns /
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automatica / automatic/
automatique / automadtica /
Automatisch / aemomamuyeckuu

Le spezzatrici rotonde automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, anche
grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Automatic round dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even
large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses rondes automatiques sont des machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue
en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle.  / Las divisoras redondas automdticas son mdquinas que permiten
cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo. / Die automatischen Teigteilmaschinen mit runden Teilkammern
sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grofSe Stticke gleicher Grdf3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. / Kpyanele asmomamuyeckue
mecmoodenumenu - azpezamsi, NO3BO/AOLYUE PA3PE3AMb KYCOK Cblp020 MeCma Ha NOpUuU, 0dxe KpynHele, pPasHO20 8eCa U hOpMbl 8 3a8UCUMOCMU OM MOOesU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per
la fase di pressata e taglio, e uno per
I'apertura del coperchio. Pannello di
comandi con possibilita di regolare il
tempo di pressata e di taglio. Pulsante
per la pulizia dei coltelli. Possibilita

di memorizzare fino a 10 programmi
diversi e di cambiare le lingue, in base
alle esigenze dell'utilizzatore.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;
2.impostare i tempi di lavoro
(pressata e taglio);

3. chiudere il coperchio;

4.la macchina pressa e taglia

in automatico;

5. apertura automatica del coperchio;
6. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico
con un cilindro de doble efecto para la
fase de prensado y corte y otro para la
apertura de la tapa. Panel de mandos
con posibilidad de regular el tiempo
de prensado y de corte. Boton para la
limpieza de las cuchillas. Posibilidad
de memorizar hasta 10 programas
diferentes y de cambiar idioma segtin
las exigencias del usuario.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. programar los tiempos de trabajo
(prensado y corte);

3. cerrar la tapa;

4.la maquina prensa y corta en
automatico;

5. apertura automética de la tapa;

6. sacar las piezas de masa cortadas.

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting,
and one for opening the cover. Control
panel that allows adjustment of pressing
and cutting. Knife cleaning button.

Can store up to 10 different programs
and language can be changed
according to the user’s needs.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. set the operating times

(pressing and cutting);

3. close the cover;

4.the machine presses and cuts
automatically;

5. automatic cover opening;

6. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fur
Pressen und Teilen, sowie einem Zylin-
der fur Offnen des Deckels. Bedienfeld
mit Moglichkeit zum Einstellen der Zeit
flr Pressen und Teilen. Taste fUr das Rei-
nigen der Messer. Es konnen bis zu 10
verschiedene Programme gespeichert
und die gewtinschte Sprache gewahlt
werden.

Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen

(Pressen und Teilen);

3. Den Deckel schlielen;

4. Die Maschine presst und teilt
automatisch; B

5. Automatisches Offnen des Deckels;
6. Die fertigen Teigstlcke

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe et un
vérin pour l'ouverture du couvercle. Pan-
neau de commande avec possibilité de
régler le temps de pressage et de coupe.
Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Possibilité de mémoriser jusqua 10
programmes différents et de changer
les langues, suivant les exigences de
I'utilisateur.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;
2.régler les temps de travail

(pressage et coupe) ;

3. fermer le couvercle ;

4. la machine presse et coupe en
automatique ;

5. ouverture automatique du couvercle ;
6. retirer les patons découpés.

Arperar ¢ MexaH14ecK1m
ynpasnerviem. Qasbl npeccoBaHus,
pa3pe3aHua 1 OKOHYaTeNbHadA —
CBOPauMBaHvie NPOU3BOAATCA NPW
MOMOLLM PbIYaroBs, B TO Bpema Kak
perynauma TecTopopmMOBOUHON

Kamepbl MPOW3BOANTCA PYKOATKOM

Mo HyMepPOBaHHOW LwKane. Arperat
MOCTaBNAETCA B KOMMNEKTE C 3 NOTKaMM.
Pa6ounii yukn

1. BCTaBUTb JSIOTOK BPYUHYIO;

2. OTperynmpoBaTh OTKPbIBaHME Kamepbl;
3. NPpW MOMOLLM PblYaroB BbIMOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. NoBepHyTb pblyar CBOpayYnBaHns;

5. BbIHYTb TOTOK C CGOPMOBaHHbIMM
V3AeNNAMM.

herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/ vasca/ capacita oraria /
model divisions basis weight* capacity press basin (AxP) hourly capacity**
STA16 16 180/1.000 gr 3/16 Kg - 415x125 1400 Pz/H
STA20 20 150/800 gr 3/16 Kg - 415x125 1800 Pz/H
STA24 24 120/650 gr 3/16 Kg - 415x125 2100 Pz/H

[m]E[E]E]=]

hidraulyc

>

n

Qo0
AN

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya

o1



o2

ol OA

semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamud4eckuu

Le spezzatrici rotonde semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti,
anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Semi-automatic round dividers are machines that cut a piece of raw dough into various
portions, even large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses rondes semi-automatiques sont des machines qui permettent de couper un
morceau de pdte crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle.  / Las divisoras redondas semi-automdticas
son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso seguin el modelo.  / Die halbautomatischen Teigteilmaschi-
nen mit runden Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grof3e Stticke gleicher Gré3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. /
Kpyanele nony-aemomamuyeckue mecmodenumenu - azpeeamsl, NO3BONAIWUE pa3pe3dms KYCOK Cbipoeo Mecma Ha NOpUUU, 0axe KpynHele, pagHo20 8eca U (hopmbl 8
3a8ucumMocmu om Mooesu.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelliin
maniera molto semplice e veloce.
Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. con il joystick pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para

la fase de prensado y corte. Todas las
funciones se realizan utilizando un
joystick que permite hacer solamente
el prensado, el prensado con cortey la
limpieza de las cuchillas de manera muy
facil y rapida.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con el joystick prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting and
knife cleaning.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the joystick;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fir
Pressen und Teilen. Alle Funktionen wer-
den mit einem Joystick gesteuert, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
nur gepresst, gepresst und geteilt und
die Messer gereinigt werden kénnen.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit dem Joystick pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand 6ffnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

5. sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press
STSA 16 16 180/1.000 gr 3/16 Kg -
STSA20 20 150/800 gr 3/16 Kg -
STSA 24 24 120/650 gr 3/16 Kg -

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide.

Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. presser et couper a I'aide du joystick ;
4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

Arperar  rvipasnmyeckim
ynpaeneHvem ¢ UMIMHAPOM ABOMHOO
[encTBuA Ans Gasbl NpeccoBaHns 1
pazpeseHuis. Bce dyHKLMM ynpasnsiotcs
IPKOMCTUKOM, MPY NOMOLM KOTOPOTO
MOXHO OUeHb MPOCTO 1 BBICTPO
NPOWV3BECTU TONBKO NPeccoBaHie,
npeccoBaHue C paspesaHriem U YACTKY
HOXeN.

Pa6ounii yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NpY NMOMOLLM AXKOMCTVIKA BBINONHWTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPbITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbiHYTb Pa3pe3aHHble KyCKM TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (AxP) hourly capacity**
415x125 960 Pz/H
415x125 1200 Pz/H
415x125 1400 Pz/H

hidraulyc

>

Qo0
AN

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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manuale / manual /
manuelle / manual /
Manuell / pyyHou

Le spezzatrici rotonde manuali sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, anche grandi,
diforma e peso ug uale a seconda del modello. /Manual round dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even large, of the same
weight and shape according to the model. /Les diviseuses rondes manuelles sont des machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue en différentes parties, y com-
pris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras redondas manuales son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en
varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo.  / Die manuellen Teigteilmaschinen mit runden Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen
Teigballens in verschiedene, auch grolSe Stticke gleicher Gréf3e und gleichen Gewichts, je nach Modell.  / Kpyanele mecmodenumesnu ¢ py4HsiM ynpaesieHuem - azpeeamei,

no3eosidroujue paspesdme KyCoK Cblp020 mecma Ha nopyuu, Oaxe KpynHele, pasHoeo eeca u (fJOpr/ 8.308UCUMOCMU OM MOOE/U.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione meccanica.
La fase di pressatura, di taglio e di pulizia
dei coltelli viene effettuata con delle
leve.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3.con le leve pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento mecénico.
Las fases de prensado, corte y limpieza
de las cuchillas se efecttian con
palancas.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con las palancas prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Mechanical machine. Pressing, cutting
and knife cleaning are carried out using
levers.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the levers;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Mechanisch angetriebene Maschine.
Pressen, Abteilen und Messerreinigen
erfolgen mit Hilfe zweier Hebel.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit den Hebeln pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand offnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

5. sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press
STM 16s 16 120/560 gr 3/9Kg -
STM 20s 20 100/450 gr 3/9Kg -

Machine a mouvement mécanique.

La phase de pressage, de coupe et de
nettoyage des couteaux est effectuée a
I'aide de leviers.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. avec les leviers, presser et couper ;

4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

ArperaT C MEXaHNYeCKNM ynpasneHnem.

(Dasa npeccosaHa, paspesaHua 1
YNMCTKW HOXKeEN BbINOHAETCA NPy
MOMOLLY PbIYaAroB.

Pa6ounin yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NPY NOMOLLM PbIYAroB BbINOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPBITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbIHYTb Pa3pe3aHHble KyCKu TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (AxP) hourly capacity**
415x70 600 Pz/H
415x70 1000 Pz/H

@ mechanic

>

AN

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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divisora hexagonal / Sechseckteiler /
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o8

automatica / automatic/
automatique / automadtica /
Automatisch / aemomamuyeckuu

Le spezzatrici esagonali automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, di
forma e peso uguale a seconda del modello. /Automatic hexagonal dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even large, of
the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses hexagonales automatiques sont des machines qui permettent de couper un morceau de pdte crue en

différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras hexagonales automadticas son mdquinas que permiten
/ Die automatischen Teigteilmaschinen mit sechseckigen Teilkammern sind Ma-

cortar un trozo de masa cruda en varias partes de igual forma y peso segun el modelo.
/ WecmuepaHHele asmomamuyeckue

schinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grolSe Stlicke gleicher Grél3e und gleichen Gewichts, je nach Modell.
mecmoOdesiumenu - azpe2amel, NO38O/IAIOUIUE PA3PE3AMb KYCOK CbIpO20 MECMa Ha NOPUUU PasHO20 8eca U hopMsl 8 3a8UCUMOCMU OM MOOesU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per
la fase di pressata e taglio, e uno per
I'apertura del coperchio. Pannello di
comandi con possibilita di regolare il
tempo di pressata e di taglio. Pulsante
per la pulizia dei coltelli. Possibilita

di memorizzare fino a 10 programmi
diversi e di cambiare le lingue, in base
alle esigenze dell'utilizzatore.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;
2.impostare i tempi di lavoro
(pressata e taglio);

3. chiudere il coperchio;

4.la macchina pressa e taglia

in automatico;

5. apertura automatica del coperchio;
6. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico
con un cilindro de doble efecto para la
fase de prensado y corte y otro para la
apertura de la tapa. Panel de mandos
con posibilidad de regular el tiempo
de prensado y de corte. Boton para la
limpieza de las cuchillas. Posibilidad
de memorizar hasta 10 programas
diferentes y de cambiar idioma segtin
las exigencias del usuario.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. programar los tiempos de trabajo
(prensado y corte);

3. cerrar la tapa;

4.la maquina prensa y corta en
automatico;

5. apertura automética de la tapa;

6. sacar las piezas de masa cortadas.

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting,
and one for opening the cover. Control
panel that allows adjustment of pressing
and cutting. Knife cleaning button.

Can store up to 10 different programs
and language can be changed
according to the user’s needs.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. set the operating times

(pressing and cutting);

3. close the cover;

4.the machine presses and cuts
automatically;

5. automatic cover opening;

6. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fur
Pressen und Teilen, sowie einem Zylin-
der fur Offnen des Deckels. Bedienfeld
mit Moglichkeit zum Einstellen der Zeit
flr Pressen und Teilen. Taste fUr das Rei-
nigen der Messer. Es konnen bis zu 10
verschiedene Programme gespeichert
und die gewtinschte Sprache gewahlt
werden.

Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Die Arbeitszeiten einstellen

(Pressen und Teilen);

3. Den Deckel schlielen;

4. Die Maschine presst und teilt
automatisch; B

5. Automatisches Offnen des Deckels;
6. Die fertigen Teigstlcke

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe et un
vérin pour l'ouverture du couvercle. Pan-
neau de commande avec possibilité de
régler le temps de pressage et de coupe.
Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Possibilité de mémoriser jusqua 10
programmes différents et de changer
les langues, suivant les exigences de
I'utilisateur.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;
2.régler les temps de travail

(pressage et coupe) ;

3. fermer le couvercle ;

4. la machine presse et coupe en
automatique ;

5. ouverture automatique du couvercle ;
6. retirer les patons découpés.

Arperar ¢ MexaH14ecK1m
ynpasnerviem. Qasbl npeccoBaHus,
pa3pe3aHua 1 OKOHYaTeNbHadA —
CBOPauMBaHvie NPOU3BOAATCA NPW
MOMOLLM PbIYaroBs, B TO Bpema Kak
perynauma TecTopopmMOBOUHON

Kamepbl MPOW3BOANTCA PYKOATKOM

Mo HyMepPOBaHHOW LwKane. Arperat
MOCTaBNAETCA B KOMMNEKTE C 3 NOTKaMM.
Pa6ounii yukn

1. BCTaBUTb JSIOTOK BPYUHYIO;

2. OTperynmpoBaTh OTKPbIBaHME Kamepbl;
3. NPpW MOMOLLM PblYaroB BbIMOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. NoBepHyTb pblyar CBOpayYnBaHns;

5. BbIHYTb TOTOK C CGOPMOBaHHbIMM
V3AeNNAMM.

[m]E[E]E]=]

hidraulyc

herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/ vasca/ capacita oraria / TA B E L LA
model divisions basis weight* capacity press (AxP) basin (BxP) hourly capacity**
SEA19 19 90/300 gr 1,5/6 Kg 85x75 350x75 1800 Pz/H R ‘AS S U NT‘\/A
SEA37 37 30/130gr 1,1/4,8 Kg 57x75 340x75 3300 Pz/H ..
Summatrizing Table /
SEA37m 37 40/150 gr 1,5/5,5 Kg 62x75 368x75 3300 Pz/H Tableau Récap"tulatl‘f/
Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamud4eckuu

Le spezzatrici esagonali semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti,
di forma e peso uguale a seconda del modello. /Semi-automatic hexagonal dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even
large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses hexagonales semi-automatiques sont des machines qui permettent de couper un morceau
de pate crue en différentes parties, de forme et de poids identique suivant le modéle. ~ / Las divisoras hexagonales semi-automadticas son mdquinas que permiten cortar un
trozo de masa cruda en varias partes de igual forma y peso segtin el modelo.  / Die halbautomatischen Teigteilmaschinen mit sechseckigen Teilkammern sind Maschinen
zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grolSe Stiicke gleicher GréfSe und gleichen Gewichts, je nach Modell.  / LllecmuepaHHbie nony-asmomamuyeckue
mecmodenumenu - azpezamsl, NO3BOAOUIUE PA3PE3AMb KYCOK Cblp020 MeCMA HA NOPUUU PasHO20 8eca U (hopMel 8 3a8UCUMOCMU OM MOOesIU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelliin
maniera molto semplice e veloce.
Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. con il joystick pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para

la fase de prensado y corte. Todas las
funciones se realizan utilizando un
joystick que permite hacer solamente
el prensado, el prensado con cortey la
limpieza de las cuchillas de manera muy
facil y rapida.

Ciclo de trabajo

1.introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con el joystick prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Hydraulic machine, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting and
knife cleaning.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the joystick;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fir
Pressen und Teilen. Alle Funktionen wer-
den mit einem Joystick gesteuert, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
nur gepresst, gepresst und geteilt und
die Messer gereinigt werden kénnen.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit dem Joystick pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand 6ffnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

5. sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (AxP)
SESA 19 19 90/300 gr 1,5/6 Kg 85x75
SESA 37 37 30/130gr 1,1/4,8 Kg 57x75
SESA37m 37 40/150 gr 1,5/5,5 Kg 62x75

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide.

Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. presser et couper a I'aide du joystick ;
4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

Arperar  rvipasnmyeckim
ynpaeneHvem ¢ UMIMHAPOM ABOMHOO
[encTBuA Ans Gasbl NpeccoBaHns 1
pazpeseHuis. Bce dyHKLMM ynpasnsiotcs
IPKOMCTUKOM, MPY NOMOLM KOTOPOTO
MOXHO OUeHb MPOCTO 1 BBICTPO
NPOWV3BECTU TONBKO NPeccoBaHie,
npeccoBaHue C paspesaHriem U YACTKY
HOXeN.

Pa6ounii yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NpY NMOMOLLM AXKOMCTVIKA BBINONHWTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPbITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbiHYTb Pa3pe3aHHble KyCKM TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (BxP) hourly capacity**
350x75 1200 Pz/H
340x75 2200 Pz/H
368x75 2200 Pz/H

hidraulyc

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /
Tableau Récapitulatif /
Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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manuale / manual /
manuelle / manual /
Manuell / pyyHou

Le spezzatrici esagonali manuali sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse parti, di forma e
peso ug uale a seconda del modello. /Manual hexagonal dividers are machines that cut a piece of raw dough into various portions, even large, of the same weight
and shape according to the model.  / Les diviseuses hexagonales manuelles sont des machines qui permettent de couper un morceau de pate crue en différentes parties, de
forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras hexagonales manuales son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes de igual forma
y peso seguin el modelo. / Die manuellen Teigteilmaschinen mit sechseckigen Teilkammern sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grofe
Stticke gleicher Grél3e und gleichen Gewichts, je nach Modell. / LLlecmuzparHbie mecmodenumesnu ¢ py4HbIM ynpasseHuem - Gpeamel, NO380/IA0WUE PA3pe3dmb KyCOK

Cblp020 Mecma Ha nopuyuu pasHoeo seca u (iJOprI 8.308UCUMOCMU OM MOOE/U.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione meccanica.
La fase di pressatura, di taglio e di pulizia
dei coltelli viene effettuata con delle
leve.

Ciclo di lavoro

1. inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3.con le leve pressare e tagliare;

4. aprire manualmente il coperchio;
5.togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento mecénico.
Las fases de prensado, corte y limpieza
de las cuchillas se efecttian con
palancas.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;
2. cerrar la tapa;

3. con las palancas prensar y cortar;

4. abrir manualmente la tapa;

Mechanical machine. Pressing, cutting
and knife cleaning are carried out using
levers.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. press and cut using the levers;

4. open the cover manually;

5. remove the pieces of cut dough.

Mechanisch angetriebene Maschine.
Pressen, Abteilen und Messerreinigen
erfolgen mit Hilfe zweier Hebel.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fullen;

2. Den Deckel schlielen;

3. Mit den Hebeln pressen und teilen;
4. Den Deckel von Hand offnen;

5. Die fertigen Teigstuicke

5. sacar las piezas de masa cortadas. herausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (AxP)
SEM 19 19 90/300 gr 1,5/6 Kg 85x75
SEM 37 37 30/130gr 1,1/4,8 Kg 57x75
SEM37m 37 40/150 gr 1,5/5,5 Kg 62x75

Machine a mouvement mécanique.

La phase de pressage, de coupe et de
nettoyage des couteaux est effectuée a
I'aide de leviers.

Cycle de travail

1.introduire le produit dans la cuve ;

2. fermer le couvercle ;

3. avec les leviers, presser et couper ;

4. ouvrir manuellement le couvercle ;

5. retirer les patons découpés.

ArperaT C MEXaHNYeCKNM ynpasneHnem.

(Dasa npeccosaHa, paspesaHua 1
YNMCTKW HOXKeEN BbINOHAETCA NPy
MOMOLLY PbIYaAroB.

Pa6ounin yukn

1. MOMECTUTb MPOYKT B UaH;

2. 33KPbITb KPBILLKY;

3. NPY NOMOLLM PbIYAroB BbINOAHUTL
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

4. OTKPBITb KPBILUKY BPYUHYIO;

5. BbIHYTb Pa3pe3aHHble KyCKu TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (BxP) hourly capacity**
350x75 1200 Pz/H
340x75 2200 Pz/H
368x75 2200 Pz/H

TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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DIMENSIONI, PESI E IMBALL

Dimensions, weights and packaging / Dimensions, poids et emballages / Dimensiones, pesos y embalajes /
Abmessungen, Gewichte und Verpackungen / Pazmepel, Mmacca u ynakoeka

1420

SPAA
Dimensioni/Dim. 605x1420x660
Peso/Weight 230 Kg

605

1610

1095
995

1420

SPATA
Dimensioni/Dim. 665x1420x660
Peso/Weight 230 Kg

1030

730

1530

/

995
895

670

SPA SA
Dimensioni/Dim. 670x2030x600
Peso/Weight 173 Kg

710

2030

1665

655

1610

1095
995

SQ/SQ2T/SR/ST/SE A
Dimensioni/Dim. 605x1095x655
Peso/Weight 205 Kg

i | |
SQ/SQ2T/SR/ST/SE SA SQ/SR/ST/SEM SQG/PBG
Dimensioni/Dim. 605x1095x655 Dimensioni/Dim. 655x1085x730 Dimensioni/Dim. 710x1665x710
Peso/Weight 205 Kg Peso/Weight 150 Kg Peso/Weight 217 Kg
SPA A/SPATA/SPA SA SQ/SR/ST/SE A-SA-M SQG-PBG

Dimensioni Imballo/Packaging
750x1650x750

Peso Imballo/Pkg Weight 25 Kg

Dimensioni Imballo/Packaging
750x1450x750

Peso Imballo/Pkg Weight 25 Kg

Dimensioni Imballo/Packaging
750x1750x750

Peso Imballo/Pkg Weight 25 Kg



INFORMAZONI GENERAL

General information / Informations générales / Informacién general /
Allgemeine informationen / Obujue ceedeHus

Materiali utilizzati

Telaio in acciaio elettrosaldato zincato;
Rivestimenti in acciaio verniciato o acciaio inox;
Vasche e coltelli in acciaio inox 304;

Pressini in polietilene alimentare PE500;

Superficie interna del coperchio in polietilene alimen-
tare PE500;

Piatti in polietilene alimentare PETG;

Testate in alluminio anticorodal MG5 con anodizza-
zione dura 20 micron;

Anello in ghisa con rivestimento in nichelatura
chimica 10 micron.

Materials used

.Frame in galvanized electric welded steel;

.Coatings in painted or stainless steel;

.Basins, knives and grids in 304 stainless steel;

.Presses in PE500 food grade polyethylene;

Inside surface of the cover in PE500 food grade
polyethylene;

.Plates in PETG food grade polyethylene;

.Heads in MG5 Anticorodal aluminium with 20 micron
hard anodizing;

.Ring in cast iron with 10 micron chemical nickel coating.

Matériaux utilisés

.Chassis en acier électrosoudé galvanisé ;

.Revétements en acier laqué ou acier inox;

.Cuves, couteaux et grilles en acier inox 304 ;

.Presseurs en polyéthyléne alimentaire PE500,;

Intérieur du couvercle en polyéthyléne alimentaire
PE500;

.Plateaux en polyéthyléne alimentaire PETG;

.Tétes en aluminium Anticorodal MG5 avec anodisation
dure 20 microns ;

Anneau en fonte avec revétement en nickelage chimique
10 microns.

Materiales utilizados

.Bastidor de acero electrosoldado galvanizado;
.Revestimientos de acero barnizado o acero inoxidable;
.Cubetas, cuchillas y rejillas de acero inoxidable 304;
.Prensa de polietileno para uso alimentario PE500;
Superficie interior de la tapa de polietileno para uso
alimentario PE500;

.Platos de polietileno para uso alimentario PETG;
.Cabezales de aluminio anticorodal MG5 con anodiza-
cién dura 20 micras;

Anillo de fundicién con revestimiento de niquelado
quimico 10 micras.

Verwendete Materialien

.Rahmen aus verzinktem, e-geschweilSten Stahl;
Verkleidungen aus lackiertem Stahl oder Edelstahl;
.Trége, Messer und Gitter aus Edelstahl Inox 304;
.Pressen aus Lebensmittel-Polycthylen PE500;
.Innenfldche des Deckels aus Lebensmittel-Polydthylen
PE500;

Teller aus Lebensmittel-Polydthylen PETG;

.Kdpfe aus eloxiertem Aluminium Anticorodal MG5 Hérte
20 Mikron;

.Gussring mit chemisch vernickelter Beschichtung 10
Mikron.

Ucnonblyemole mamepuansi

.Cmpykmypa u3 0O4UHKOBAHHOU 371eKMpOCceapHoll
cmanu;

[lokpeimus u3 KpaweHoU cmanu unu u3 Hepxaseioujed
cmanu;

Yarel, HOXU U pewiemku u3 Hepxxagetoweti cmanu 304,
[peccel uz nuwesoeo nonusmusneHa PE500;
.BHympeHHee nokpeimue KpblWKu U3 NULego20
nonusmunera PE500;

Jlomku u3 nuwesoeo nonusmusneHa PETG;

.fonoeku u3 anomuHus anticorodal MG5 ¢ maepdeim
aHoouposaHuem 20 MUKDOH;

.Hy2yHHOoe KOmbUO C XUMUYECKUM HUKEe8bIM
nokpeimuem 10 MUKPOH.

Cura della macchina

Percheé la macchina funzioni correttamente e soprat-
tutto per la sua durata, consigliamo di fare una pulizia
periodica, sia all'esterno che allinterno (vedi manuale
d'uso). Gli acciai inox, i rivestimenti verniciati, il polieti-
lene PE500 e i piatti in PETG si possono pulire sempli-
cemente con acqua e sapone o detersivo neutro, poi
bisogna risciacquare abbondantemente e asciugare
con un panno morbido.

Machine Care

To allow the machine to operate correctly and above all
to ensure a long service life, we recommend regular clea-
ning, both inside and out (see operation manual, chapter/
paragraph on cleaning). The stainless steel parts, painted
coatings, PE500 polyethylene and PETG plates can be cle-
aned simply using water and soap or a neutral detergent,
then rinsed thoroughly and dried with a soft cloth.

Entretien de la machine

Pour que la machine fonctionne correctement et surtout
dure longuement, nous conseillons de la nettoyer régu-
lierement aussi bien a lextérieur qu'a lintérieur (voir ma-
nuel dinstructions chapitre/paragraphe nettoyage). Les
aciers inox, les revétements peints, le polyéthyléne PE500
e les plateaux en PETG peuvent étre nettoyés simplement
avec de leau et du savon ou un détergent neutre, quiil faut
ensuite rincer abondamment et essuyer avec un chiffon
doux.

Cuidado de la mdquina

Para que la mdquina funcione correctamente y sobre
todo para que dure a lo largo del tiempo, se aconseja lim-
piarla periédicamente tanto por fuera como por dentro
(véase el manual de uso capitulo/apartado limpieza).
Los aceros inoxidables, los revestimientos barnizados, el
polietileno PE500 y los platos de PETG se pueden limpiar
simplemente con agua y jabén o detergente neutro, se-
guidamente hay que aclarar con abundante agua y secar
con un trapo suave.

Pflege der Maschine

Damit die Maschine lange Zeit einwandfrei funktionieren
kann, muss sie regelmdflig AulBen und Innen gereinigt
werden (siehe Betriebsanleitung, Kapitel/Absatz der Reini-
gung). Die Edelstdhle, die Lackierungen, das Polycthylen
PE500 und die Teller aus PETG werden einfach mit Sei-
fenwasser oder einem milden Reinigungsmittel gewa-
schen, dann mit reichlich Wasser sptilen und mit einem
weichen Tuch trockenreiben.

Yx00 3a azpezamom

Jina ucnpasHol pabomel aepeeama u, 21agHoe, Oa
€20  0nuUMesbHo20 CPOoKA  CJIyXObl  pekomeHoyem
De2YNIAPHO YUCMUMb €20 KaK CHApyXu, Mak u 8Hympu
(cM.  pykosoOcmso no  3Kcnsyamauuu, — pasoesn/
napaepag  “Hucmka’). [emanu u3  Hepxaserouel
CManu, KpauleHvle NosepxHocmu, nonusmurseH PE5S00 u
n10mku U3 PETG MOXHO Npocmo mMbimeb 80000 C MbLIOM
unu  HelmpasnbHelM  MOIWUM  CpedCmeoM, 3damem
MmuwamesibHO ONOAOCHYMb U HACYXO 8biMepemes MAkoU
mpankod.
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Alimentazione elettrica

Tutte le macchine vengono fornite standard con col-
legamento in 400 Volt 50 Hz 3 fasi. A richiesta, si pos-
sono fare con tensioni diverse.

Electrical power supply

All machines are provided standard for an operating
voltage of 400 Volt 50 Hz 3-phase. Other voltages can be
provided on request.

Alimentation électrique

Toutes les machines sont fournies dans la version stan-
dard avec alimentation a 400 V, 50 Hz, triphasée. Sur
demande, elles peuvent étre fournies avec des tensions
différentes.

Alimentacion eléctrica

Todas las mdquinas se entregan con conexion estdndar
de 400V 50 Hz 3 fases. Contra pedido pueden suministra-
se con otras tensiones.

Stromversorgung

Alle Maschinen werden standardmcdlSig mit 400 Volt 50
Hz 3-Phasen-Anschluss geliefert. Auf Wunsch sind ande-
re Spannungen méglich.

SnekmponumaHue

Bce aepeeamul  CMAHOAPMHO — YKOMNJIEKMOBAHSI
3nekmponpogodkol 400 Bosiem, 50 [y, mpexgazHoe
numatue. [lo mpebo8aHuIo HanpsaxeHuUe Moxem bbimb

Opy2um.

Nota bene: * le grammature min./max sono fornite a titolo puramente indicativo e possono variare a seconda del grado di lievitazione dei pastoni, ** sono indicative anche le produzioni orarie,
perche dipendono sempre dall’ organizzazione interna dell’ utilizzatore (test fatti in laboratorio attrezzato). / N.B.: *min./max. sizes are provided purely as an indication and can vary according to the
degree of leavening of doughs; **hourly production rates are also indicative, as they always depend on the user’s internal organization (tests performed in a laboratory with equipment). / N.B.: *lles poids
min./max. sont fournis d titre purement indicatif et peuvent varier suivant le degré de levage des patons. **Il en va de méme pour les productions horaires qui dépendent toujours de lorganisation interne de
I utilisateur (tests effectués dans un laboratoire équipé).. / Atencién: *los nimeros min./mdsx, de piezas se facilitan como indicacién aproximada y pueden variar en funcién del grado de fermentacion de
las masas, **también es indicativa la produccién por hora ya que depende siempre de la organizacicn interna del usuario (los ensayos han sido realizados en un taller equipado). / N.B.: *Die angegebenen
min./max. Sttickgréf3en sind rein hinweisend und kénnen je nach Aufgehgrad des Teigs variieren; **als hinweisend gelten auch die genannten Stundenleistungen, da diese immer von der betriebsinternen
Organisation des Benutzers abhdngen (in Speziallabors durchgefiihrte Versuche). / Mpumevanue: *MuH./MAakc. NOpyuu ykasel8aomcsa UCKIIOYUMEbHO 8 KaYecmee NpuMepa U Mo2ym 8apbuposams
8 3g8UCUMOCMU OM cMeneHu Nodsema OpoXxeso20 mecmd. **B kauecmae NpumMepa yKasaHel MAk e 3Ha4eHus NoYacosol Npou3BoOUMENbHOCMU, M.K. OHA 8ce20a 3a8UCUM OM OPeaHU3ayUU
Npou38odcMea Nosb308amens (UcnbIMarus npogedeHs 8 060pyd08aHHOU 1a6OPAMOPUU).

Tutte le macchine sono conformi alle normative CE e sono prodotte in Italia / All machines are in conformity with EC regulations and are manufactured in Italy / Toutes les
machines sont conformes aux normes CE et sont produites en ltalie / Todas las mdquinas cumplen las normativas CE y se producen en ltalia / Alle Maschinen entsprechen den
EG-Normen und sind in Italien hergestellt / Bce azpezamsl omgedaiom mpebosaHuam Hopmamugos ESC u npou3godamcsa 8 imanuu.
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Riproduzione vietata. Le illustrazioni e i dati tecnici in questo catalogo si intendono a titolo indicativo e non sono vincolanti. La VITELLA s riserva il diritto di modificare, senza
preavviso, i dati tecnici e le caratteristiche dei prodotti in qualsiasi momento al solo scopo di migliorarne le caratteristiche. / Reproduction prohibited. Pictures, explanations
and technical details of this catalogue are supplied in indicative purpose and without any time bond. Consequently VITELLA has the right to make changes, without notice, for the
sake of improving the products or for any constructive or commercial requirement.
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