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EVOLUZIONE DEI PROCESSI

SYSTEMS EVOLUTION

Il primo step di un progetto é la
definizione della sua strategia
produttiva: per creare infatti
un ottimo pane sono necessari
ingredienti di qualita, oltre a
sapienti e precisi passaggi arti-
gianali. Lo stesso principio viene
applicato alle nostre macchine:
materali di qualita... ricerca e
sviluppo intelligente... cura e
precisione nell’assemblaggio...
attenta gestione degli ordini
e celeri consegne. Sono infatti
questi gli elementi che da sem-
pre ci contraddistinguono, e che
negli anni, ci hanno permesso
di ottenere continui e crescenti
consensi nel mondo della pani-
ficazione, della pizzeria ed in
quello della pasticceria.

The first step in any project is
the definition of the production
strategy: the creation of excel-
lent bread requires high quality
ingredients as well as precision
and skill in each stage. The same
principle is applied in the pro-
duction of our machines: high
quality  materials... targeted
research and development in
the assembly.... close attention
to management of orders and
quick delivery. These qualities
have always distinguished our
company and, over the years,
have brought us continuous
growth in the bread, pizza and
confectionary sectors.

Le premier step d'un projet est
la définition de sa stratégie pro-
ductive: pour créer un excellent
pain, on a évidemment besain,
non seulement des ingrédients
de qualité, mais aussi des pas-
sages artisanaux sages et précis.
Le méme principe est appliqué a
nos machines: matériels de qua-
lité... recherches et développe-
ments mirés... soin et précision
pour I'assemblage... une gestion
attentive pour les commandes
et livraisons. En effet, ce sont
les éléments que nous ont tou-
jours fait distinguer, et que, en
temps, nous ont permi d’obtenir
des consentements continus et
croissants dans le monde de la
panification et de la patisserie.

El primer paso de un proyecto
es [a definicion de la estrateqia
productiva: Para crear en efecto
un optimo pan son necesarios
ingredientes de calidad... in-
vestigacion y desarrollo inte-
ligente... detalle y precision en
el ensamblaje... atento manejo
de las drdenes y rapidas entre-
gas. Estos son los elementos que
desde siempre nos distinguen y
que através de los afos, nos han
permitido de obtener aproba-
ciones continuas y crecientes
en el mundo de (a panificacion,
de la pizzeria y en aquel de la
pasteleria.

MlepBbiM warom B nwbom
npoekTe ABNAETCA onpejeneHie
NpON3BOACTBEHHOM CTpaTeruu:
JeilcTBUTeNbHO,  NA - TOrO 0Bl
BbiMeyb  OTAMUHBII xne6, NoM1Mo
TPAMOTHBIX 1 TOUHbIX AeVCTBHIA nexaps
HyXKHbl  KaYeCTBEHHblE  MHTPUAUEHTbI.
Takoit xe MPUHLMN MCNOAb3yeTcA U B
Haluem 000pyAOBAHYM: ~KauecTBeHHble
MaTepUayl... UCCneR0BaHIe U PasBuTHe...
aKKYpaTHOCTb M TOUHOCTb  COOPKIL...
BHIMaTeNbHaA 00paboTka 3akaso 1l
6bICTPan A0CTaBKa. B AeiicTBUTENbHOCTI
310 Te JMeMeHTbI, KOTopble BCerla Hac
BHIENANM U KOTOpble (O BpeMeHem
M103BOAUAM NOMYUUTD  HAM  NOCTOAHHO
pacTywee  npusHaMe B cdepe
xneboredeins, NPOU3BOACTBA MULLI U
KOHAWTEPCKIX 3Renmit.
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SPA SPEZZATRICI ARROTONDATRICI
BUN DIVIDER

La serie SPA ¢ costituita da tre
modelli: automatiche, tre quarti
automatiche e semi automati-
che. Internamente strutturate in
acciaio elettrosaldato e zincato;
testata in fusione di alluminio,
coltelli in acciaio inox 304 e
piatto in polietilene alimentare
garantiscono resistenza e af-
fidabilita nel tempo. Il rivesti-
mento della macchina pud essere
in lamiera verniciata o in acciaio
inox 304. Tutte le macchine sono
conformi alle normative CE.

The SPA series is composed of
three models: automatic, %
automatic and semi automatic.
The internal steel structures
are galvanized and electro-wel-
ded. The aluminium cast head,
stainless-steel 304 knives and
food-safe polyethylene plate
guarantee resistance and re-
liability over time. The machine
casing can be in coated metal
plate or in stainless-steel 304.
All machines are in compliance
with the CE standards.

La série SPA est constituée de
trois modeles: automatiques,
trois quarts automatiques et
semiautomatiques. Intérieu-
rement dotée d'une structure
d’acier électrosoudée et zinguée;
couvercle constitué d’une fusion
d'aluminium, les couteaux et la
platine, d'une structure inox
304, et les presses de polyéthy-
léne alimentaire, garantissent
la résistance et [affabilité en
temps. Le recouvrement de la
machine péut étre réalisé en
plaque teintée, avec la possibi-
lité de choisir des differentes
couleurs ou inox 304. Toutes les
machines sont conformes aux
normes CE.

La serie SPA se divide en tres
modelos: Automdtica, % au-
tomética, y semi-automatica.
Internamente estructuradas en
acero electrosaldado y revestido
en zinc; cabeza en fusion de alu-
minio, cuchillas en acero inoxi-
dable 304 y plato en polietileno
alimentario garantizan resisten-
cia y confiabilidad en el tiempo.
El revestimiento de la maquina
puede ser en [dmina barnizada o
en acero inoxidable 304. Todas la
maquinas en conformidad a las
normativas CE.

Cepust SPA cocTouT U3 Tpex Mogeneit:
aBTOMaTNYeckMe, aBTOMaTUYecke Ha
TPU YeTBEPTU U MofyaBTOMATIYeCKHe
MaWmWHbl. BHYTpM MawuHbl
W3rOTOBNIEHbI U3 OLIMHKOBaHHOIA CTanu,
(BapeHHOI1  3NeKTPOCBapKOW;  Topel
13 aNIOMVHUEBOr0 CMNIaBa, HOXN W3
Hepxagetolweii cranu 304 v vawa
U3 MONV3TMNEH3,  WCMONb3yemMoro
B MULEBOM  MPOU3BOACTBE;  3T0
obecrieynBaeT MPOYHOCTb 1 JOATYA
CPOK  Cly6bl  MawmH.  06nmMLioBKa
MaLLMHBI MOXeT ObiTb BbiNONHeHa U3
KpaLLIeHHOrO NIMCTOBOr0 MeTana um 13
HepaBeloLLeii cranu 304. Bce MaLWmHbI
C00TBETCTBYIOT HopMaTuam CE.
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SPEZZATRICI ARROTONDATRICI OLEODINAMICHE AUTOMATICHE

OLEODYNAMIC AUTOMATIC BUN DIVIDER

La spezzatrice arrotondatrice
oleodinamica automatica

¢ una macchina adatta alla
spezzatura e formatura di pane
arrotolato, krapfen e palline
per pizza.

CICLO DI LAVORO

.inserimento del piatto manuale
.pressata, taglio

e arrotondamento

in automatico

.pulsante per la pulizia

dei coltelli

Modello/Models Grammatura/Basis Weight Capacita/Capacity Colore/Colour
15 4Kg ([

The automatic oleodynamic
rolling divider is a machine
suitable for the division and
shaping of rolled bread,
doughnuts and pizza dough
balls.

WORK CYCLE

.manual insertion of plate
.automatic press,

cut and rolling

knife cleaning button

La machine d’arrondissage
oleodinamique automatique
c'est une machine douée &
couper et produir du pain
arrondi, kraphen et les billes
pour pizza.

CYCLE DU TRAVAIL
Lintroduction de la pate dans

la platine manuelement
.pressage, coupage arrondi
complétement automatiquement
.bouton pour le nettoyage

des couteaux.

La divisora boleadora
oleodindmica automatica es
una maquina apta a la division
y moldeado de panes
enrollados, Krapfen y bolitas
para pizza.

CICLO DE TRABAJO
JIntroduccion del plato manual
.prensa, corte y enrollado
automatico

botdn para limpieza de las
cuchillas

SPAA15 100/260 gr. # 400x65h
SPAA22 22 50/180 gr. 4 Kq.  400x65h
SPAA30s 30 25/90 gr. 2,7Kg 0 340x65h
SPAA 30 30 40/135 g1 4 Kg. 7 400x65h
SPAA 36 36 34/110gr. 4 Kg 2 400x65h
SPAA52 52 12/40 gr. 2,08 Kg # 340x65h

ABTOMATUYECKIIA TAPABANYECKI
TECTOAENUTENb-O0KPYIINTENb

370 MaLLMH ANA AeNeHIa 1
(opmoBaHIA Kpyrnoro xneba,
MOHUNKOB KpandeH 1l 3aroToBok
ANA NULUBI.

PABOYUI LIMKN

|PyUHaA 3arpy3ka yawm
.BTOMATUYECKIe NPECccoBaHue,
Pe3Ka U OKpyreHme

{KHOMKA YNCTKY HOXelt
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SPEZZATRICI ARROTONDATRICI OLEODINAMICHE TRE QUARTI AUTOMATICHE
OLEODYNAMIC THREE QUARTERS AUTOMATIC BUN DIVIDER

La spezzatrice arrotondatrice
oleodinamica 3/4 automatica
¢ una macchina adatta alla
spezzatura e formatura di pane
arrotolato, krapfen e palline
per pizza.

CICLO DI LAVORO
.inserimento del piatto manuale

.pressata e taglio in automatico,

arrotondamento a leve
.pulsante per la pulizia
dei coltelli

The 3/4 automatic oleodynamic
rolling divider is a machine
suitable for the division and
shaping of rolled bread,
doughnuts and pizza dough
balls.

WORK CYCLE

.manual insertion of plate
.automatic press and cut
and levered rolling
knife cleaning button

La machine d’'arrondissage
oleodinamique 3/4 automatique
c’est une machine douée &
couper et produir du pain
arrondi, kraphen et les billes
pour pizza.

CYCLE DU TRAVAIL
Llintroduction de la pate
dans la platine manuelement
.pressage, coupage arrondi,
en utilisant le doigt

.bouton pour le nettoyage
des couteaux

La divisora boleadora
oleodindmica 3/4 automatica
es una maquina apta a la
division y moldeamento

de panes enrollados, Krapfen
y bolitas para pizza.

CICLO DE TRABAJO
.introduccion del plato manual
.prensa, corte en automatico,
enrollado a leva

botdn para la limpieza

de las cuchillas.

[napaBnMyeckuit fenuTens-
OKpYrAUTeNb, aBTOMATHYECKIiA Ha
TP UETBEPTH, 3T0 MaLLUHA ANA
JeneHInA 1 GOPMOBAHA Kpyrioro
Xneba, NOHUMKOB KpandeH
3ar0TOBOK ANA MUALLBI.

PABOYMIA LIUKN

. PyuHaA 3arpy3Ka vaium

. aBTOMATHYECKYIE NPECCOBAHNIE W
PE3Ka, PbIUAKHOE OKpYTIeHHe

. KHOMK YMCTKM HoXeld

Modello/Models Grammatura/Basis Weight Capacita/Capacity Colore/Colour
15 4Kg ®

SPATA 15 100/260 gr # L00x65h

SPATA 22 2 50/180 qr 4Kg. # 400x65h )
SPATA30's 30 25/90 qr 2.7Kg 7 340x65h °
SPATA 30 30 40/135 gr kK. # 400x65h °
SPATA 36 36 34/110 gr. 4Kg £ 400x65h )
SPATA 52 52 12/40 qr 2,08 Kg # 340x65h )
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SPEZZATRICI ARROTONDATRICI SEMIAUTOMATICHE
SEMI-AUTOMATIC BUN DIVIDER

La spezzatrice arrotondatrice
semiautomatica é una macchina
adatta alla spezzatura

e formatura di pane arrotolato,
krapfen e palline per pizza.

The semi-automatic

rolling divider is a machine
suitable for the division and
shaping of rolled bread,
doughnuts and pizza

La machine d'arrondissage
semiautomatique c’est une
machine douée & couper et
produir du pain arrondi,
kraphen et les billes pour pizza.

La divisora boleadora
semi-automatica

es una maquina apta ala
division y moldeamento de
panes enrollados, Krapfen y

MonyasTomaruueckuit
JeNUTeNb-0KpYrANTENb 310
MaLUKHa N4 AeneHia 1
(opmoBaHIA Kpyrnoro xneba,
NOHUMKOB KpandeH 1 3aroToBok

dough balls. bolitas para pizza. JNA AL,
CICLO DI LAVORO CYCLE DU TRAVAIL
.inserimento del piatto manuale WORK CYCLE Lintroduction de la pate dans CICLO DE TRABAJO PABOYMIA LIMKN
.pressata, taglio e .manual insertion of plate la platine manuelement Aintroduccion del plato manual |PYYHaA 3arpy3Ka valum

arrotondamento a leve

levered press, cut and rolling

.pressage, coupage arrondi
en utilisant le doigt

.prensa, corte y enrollado a leva

PbluaXHble NIpeccoBaHie, peska it
OKpyrMeHyte

Modello/Models Grammatura/Basis Weight Capacita/Capacity Colore/Colour
15 4Kg ([

SPASA15 100/260 gr # L00x65h

SPASA 22 2 50/180 qr 4Kg. # 400x65h )
SPASA30's 30 25/90 qr 2.7Kg 7 340x65h °
SPASA 30 30 40/135 gr kK. # 400x65h °
SPASA 36 36 34/110 gr. 4Kg £ 400x65h )
SPA SA 52 52 12/40 qr 2,08 Kg # 340x65h )



