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Fimar S.P.A. dal 1979, € un'azienda
italiana specializzata in progettazione,
produzione e vendita di macchinari
per la ristorazione professionale.
Fimar conta oltre 100.000 macchine
vendute in un anno, piu di 5.000
distributori mondiali in 100 Paesi

nel mondo, una superficie

di copertura totale di 38.000 metri
quadrati ubicati a Villa Verucchio.
Offriamo un servizio clienti

e assistenza di altissima qualita
grazie ad un personale multilingua
preparato ed efficiente.

Fimar S.P.A. since 1979, is an Italian
company dedicated to the design,
production and sale of professional
catering machinery. Fimar numbers
over 100,000 machines sold in one
year, more than 5,000 distributors
worldwide in 100 different countries,
a production area of 38,000 square
meters located in Villa Verucchio.
We provide the highest quality

of customer service and assistance
thanks to our skilled and highly
efficient multilingual staff.

Fimar S.P.A. depuis 1979,

est une entreprise italienne dédiée

a la conception, a la production

et a la vente de machines pour

la restauration professionnelle.
Fimar compte plus de 100.000
machines vendues en un an, plus

de 5.000 distributeurs dans 100 pays
différents, une surface de production
de 38.000 metres carrés située a Villa
Verucchio. Nous offrons un service

a la clientéle et une assistance

de la plus haute qualité grace a notre
personnel multilingue compétent

et hautement efficace.

Fimar S.P.A. ist ein italienisches
Unternehmen, das sich seit 1979
auf die Entwicklung, Produktion

und den Verkauf von professionellen
Gastronomiemaschinen spezialisiert
hat. Fimar zahlt Gber 100.000
verkaufte Maschinen in einem Jahr,
mehr als 5.000 Handler weltweit

in 100 verschiedenen Landern,

eine Produktionsflache von 38.000
Quadratmetern in Villa Verucchio.
Dank unserer qualifizierten und
hocheffizienten mehrsprachigen
Mitarbeiter bieten wir hochste
Qualitat bei Kundenservice und
-betreuung.

Fimar S.P.A. desde 1979,

es una empresa italiana que se
dedica a disefiar, fabricar y vender
maéaquinas profesionales para

el catering. Fimar cuenta con mas
de 100.000 maquinas vendidas

en un afio, mas de 5.000
distribuidores en todo el mundo
en 100 paises diferentes,

un area de produccion de 38.000
metros cuadrados ubicada en Villa
Verucchio. Gracias a nuestro personal
multilingle altamente cualificado
y eficiente, ofrecemos

la mejor calidad de servicio

y asistencia al cliente.

Fimar S.P.A. - 3T0 ntanbsHckas
KOMMaHWs, Crneunann3npyroLLascs

€ 1979 roga Ha paspaboTke,
NPOn3BOACTBE U Mpojaxe
npogeccnoHanbHoOro o6opyAoBaHUSA
AN 06LLIeCTBEHHOrO MUTaHKS.

Fimar npogaet 6onee 100 000
MaLUUH B rog, 6onee 5 000 gnnepos
rno scemy mupy B 100 pasnnyHbix
CTpaHax, Mpon3BOACTBEHHAs
rnnowazb 38 000 kBagpaTHLIX METPOB
B parioHe Villa Verucchio. Bnarogaps
BbICOKOKBaANPULMPOBAHHOMY

1 BbICOKO3OPEeKTMBHOMY
MHOr0S13bIYHOMY NepcoHany Mbl
npegjnaraem Bbicoyarillee Ka4ecTBo
06CTY>XMBAHUS 1 MOAAEPXKKM
KJINEHTOB.
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ICONS
ICONES
SYMBOLE
ICONOS
NKOHKM

Icone

@ INFORMAZIONI INFORMATION INFORMATION INFO INFORMACION MHOOPMALIS
* POTENZA POWER PUISSANCE LEISTUNG POTENCIA MOLLIHOCTb
6 POTENZA GAS GAS POWER PUISSANCE GAZ GASLEISTUNG ENERGIA DE GAS FA30BAS SHEPT /S
@ ALIMENTAZIONE THREE-PHASE ALIMENTATION DREIPHASIGE ALIMENTACION TPEXDA3HbIN
> TRIFASE POWER SUPPLY TRIPHASEE STROMVERSORGUNG TRIFASICA VCTOUHVIK MATAHMS
¢ ALIMENTAZIONE SINGLE-PHASE ALIMENTATION EINPHASIGE ALIMENTACION OHOMA3HbIN
i MONOFASE POWER SUPPLY MONOPHASEE STROMVERSORGUNG MONOFASICA VICTOUHVIK MATAHMS!
DIMENSIONS MASCHINE MEDIDAS PA3MEPbI
Jm DIMENSIONIMACCHINA - MACHINE DIMENSIONS DES MACHINES NABMESSUNGEN MAQUINA CTAHKA
MH®OOPMALIS
“n INFO DELIVERY INFORMATIONS INFORMACION
s SPEDIZIONI INFO SUR LA LIVRAISON VERSANDINFO SOBRE ENVIO VHOOPMALIAA
LWWNNVHIA
@ PESO NETTO NET WEIGHT POIDS NET NETTOGEWICHT PESO NETO BEC HETTO
Kg
PESO LORDO GROSS WEIGHT POIDS BRUT BRUTTOGEWICHT PESO BRUTO BEC BPYTTO
Kg
DIMENSION PACKAGING DIMENSIONS MEDIDAS PA3MEPbI
@ DI IMBALLO DIMENSIONS DES EMBALLAGES VERPACKUNGSMASSE DEL EMBALAJE YIAKOBKM
mm
VOLUME PACKING VOLUME VOLUMEN
@ DI IMBALLO VOLUME D'EMBALLAGE VERPACKUNGSUMFANG e eviBaLAJE OBBEM YTIAKOBKY
m3
@ PREZZO PRICE PRIX PREIS PRECIO NPUCE
@ e CE CE CE CE e
@ NO CE NO CE NO CE KEIN CE NO CE HET CE
é VELOCITA SPEED VITESSE GESCHWINDIGKEIT VELOCIDAD BbICTPOTA
RPM
CAPACITA CONTAINER CAPACITE . ) CAPACIDAD BMECTVIMOCTb
@ DEL CONTENITORE CAPACITY DU CONTENANT BEHALTERKAPAZITAT RECIPIENTE KOHTEMHEPA
# PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDENPRODUKTION PRODUCCION HORARIA ~ HOHACOBOE
MNPOM3BOACTBO
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B'E“ﬂ'f,’}‘AS,'\‘%N' DIMENSIONS BMTAS,\',ONS ABMESSUNGEN MEDIDAS DEL PLAN PA3MEPbI
Iﬁ B AoRa OF THE WORKTOP R A DER ARBEITSPLATTE DE TRABAJO CTONELUHMLIbI
mm DIMENSIONE INTERNAL DIMENSION INNENMASS MEDIDA INTERIOR BHYTPEHHMI PASMEP
INTERNE DIMENSION INTERIEURE DER MASCHINE DE LA CUCHILLA MALLIMHb|
DELLA MACCHINA OF THE MACHINE DE LA MACHINE
TIPO DI GAS TYPE OF GAS TYPE DE GAZ GASTYP TIPO DE GAS B FA3A
. NUMERO DE
NUMERO DI BRUCIATORI  NUMBER OF BURNERS NOMBRE DE BROLEURS ~ ANZAHL DER BRENNER OUEMADORES KOMMYECTBO FOPENOK
-— B
NUMERO DI NUMBER OF NOMBRE DE ANZAHL DER NUMERO DE KOMMYECTBO
PIEZOELETTRICI PIEZOELECTRICS PIEZOELECTRIQUES PIEZOELEMENTE PIEZOELECTRICOS NbE303/EKTPVIKOB
TRITACARNE MEAT MINCER HACHOIR A VIANDE SFLEISCHWOLF PICADORA DE CARNE VIBME/IbYEHMS MSICA
GRATTUGIA GRATER RAPE REIBE RALLADOR TEPKM
IE SVILUPPO LAMA BLADE EXTENSION EXTENSION DE LAME KLINGENLANGE LARGO DE LA CUCHILLA  Z/IMHA HOXA
mm
TAGLIO UTILE CUTTING WIDTH LARGEUR DE COUPE SCHNITTWEITE ANCHO DE CORTE LWMPUHA PE3A
LAMA SEGAOSSA BONE SAW BLADE LAME DE SCIE A OS KNOCHENSAGE-KLINGE ~ CUCHILLA SIERRA HOXA TO/IESHAA

PARA HUESOS

KOCTHAA MNNA

NUMERO DI PALE NUMBER OF BLADES NOMBRE DE PELLES ANZAHL DER SCHAUFELN ~ NUMERO DE PALAS KOMYECTBO JIOMAT
IMBUTO FUNNEL ETONNOIR TRICHTER EMBUDO HACAZIKMA
CAPACITADELLAVASCA  CAPACITY OF THEBOWL ~ CAPACITE DU CONTENANT  BEHALTERKAPAZITAT CAPACIDAD RECIPIENTE  BMECTIMOCTD

CMECUTE/IBHOT O BAKA

IMPASTO PER CICLO DOUGH PER CYCLE PATE PAR CYCLE TEIG PRO ZYKLUS MASA PARA CICLO KO-BO TECTA 3A LIMKN
TIMER TIMER MINUTERIE SCHALTUHR TEMPORIZADOR TANMEP

TRAFILE MOULDS FILIERES EINSATZE MOLDES BCTABOK

LUNGHEZZA RULLI ROLLER LENGTH LONGUEUR DU ROULEAU ROLLENLANGE LONGITUD RODILLOS PONNIEP NEHTTB

APERTURA RULLI

ROLLER OPENING

OUVERTURE DU ROULEAU

ROLLEN-OFFNUNG

APERTURA RODILLOS

POJINNEP OTKPLITUE

NS @ @ < 6=

MESCOLATORE

BLENDER

MELANGEUR

RUHRER

MEZCLADOR

CMECUTENSA
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EN FR DE ES RU
% FRUSTA WHISK FOUET SCHNEEBESEN BATIDOR BEHYMKA
if BLOCCO MOTORE MOTOR UNIT GROUPE MOTEUR MOTOREINHEIT BLOQUE MOTOR MOTOPHbIM B/TIOKOM

RPM

BLOCCO MOTORE
CON VARIATORE

MOTOR UNIT WITH
SPEED REGULATOR

GROUPE MOTEUR
AVEC MOTOREDUCTEUR

MOTOREINHEIT
MIT DREHZAHLREGLER

BLOQUE MOTOR
CON VARIADOR

MOTOPHbIM B/TOKOM C
BAPMATOPOM CKOPOCTU

BLOCCO MOTORE MOTOR UNTWITH Speep  GROUPE MOTEUR AVEC MOTOREINHEIT MIT BLOQUE MOTOR MOTOPHBIM B/IOKOM C
CON VARIATORE REGULATOR AND WHISK MOTOREDUCTEUR ET DREHZAHLREGLER UND CON VARIADOR BAPVATOPOM CKOPOCT
Fs M E FRUSTA FOUET SCHNEEBESEN Y BATIDOR 1 BEHUMK
RPM
g ROM ]. Eé%c\% K?OTROERE MOTOR UNIT WITH SPEED RG/,%%FF;EEQASCTFEEUURRASFEC MOTOREINHEIT MIT DREH-  BLOQUE MOTOR CON g@&%’gﬂg%ﬁgggg
F é 1 £ MESCOLATORE REGULATORAND BLENDER 2 mr oo ZAHLREGLER UND RUHRER  VARIADOR Y MEZCLADOR U OMECUTENS
RPM
Elﬂ LIVELLO MASSIMO IMMERSION LIMIT NIVEAU MAXIMAL MAXIMALE MAXIMO NIVEL MAKC. YPOBEHb
DI IMMERSIONE D'IMMERSION EINTAUCHTIEFE DE INMERSION MOTPYXEHUS BEHUMKA

DIMENSIONE DELLA LAMA  BLADE SIZE TAILLE DE LA LAME KLINGENGROSSE MEDIDA DE LA CUCHILLA ~ HOXA
mm
>
I[:(@ TAGLIO UTILE USEFUL CUT COUPE UTILE NUTZLICHER SCHNITT UTIL DE CORTE MONE3HAS A/IHA PE3KM
mm
BARRA
SSDeTE BARRA SALDANTE SEALING BAR BARRE DE SOUDURE SCHWEISSSTAB BARRA TERMOSELLADO CBAPOYHAS M/AHKA
SEALER
POMPA
TSh POMPAVUOTO VACUUM PUMP POMPE A VIDER VAKUUM PUMPE BOMBA VACIO BAKYYMHbI HACOC
PUMP
VUOTO MAX - . .
omenele  VUOTO MAX MAX OBTAINABLE VIDE MAX MAX MOGLICHES MAXIMO VACIO MAKCUMATBHO
VAXACHEVASLE OTTENIBILE VACUUM POSSIBLE VAKUUM OBTENIBLE JOCTXAMBI BAKYYM
PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDLICHE PRODUKTION ~ PRODUCCION HORARIA MOYACOBOE
MPOM3BOACTBO

NUMERO PEZZI NUMBER OF PIECES NOMBRE DE PIECES TEILEANZAHL NUMERO DE PIEZAS KONMMYECTBO LUTYK
E TEMPERATURA WORKING TEMPERATURE TEMPERATURA PABOYAA
{g DI LAVORO TEMPERATURE DE FONCTIONNEMENT BETRIEBSTEMPERATUR DE TRABAJO TEMMEPATYPA
vee CAPACITA/DIMENSIONI CAPACITY / CAPACITE/DIMENSIONS KAPAZITAT / CAPACIDAD / BMECTUMOCTb /
- DELLA CAMERA DIMENSIONS OF THE DE LA CHAMBRE ABMESSUNGES DES DIMENSIONES DE LA ABAPUTbI
DI COTTURA COOKING CHAMBER DE CUISSON GARRAUMS CAMARA DE COCCION BAPOYHOW KAMEPbI
Kealm CALORIE CALORIES CALORIES KALORIEN CALORIAS KATOPUM

BTU/h

o



METANO
METHANE  CONSUMO METANO NATURAL GAS CONSOMMATION DE METHANVERBRAUCH CONSUMO METANO MOTPEB/EHWE METAHA
e CONSUMPTION METHANE
s CONSUMO GPL LPG CONSUMPTION CONSOMMATION DE LPG  LPG-VERBRAUCH CONSUMO GPL MOTPEBNEHVE LPG
: RAGGIUNGIMENTO TEMPERATURE . EINGESTELLTE TEMP. [OCTVXEHVIE
@g DELLA TEMPERATURA ACHIEVEMENT TEMPERATUREATTEINTE  erpeicHT ALCANCE TEMPERATURA e\ mEPATY P
[N\ NUMERO DI TEGLIE NUMBER OF TRAYS NOMBRE DE PLAQUES ANZAHL DER BLECHE NUMERO BANDEJAS KOMMYECTBO N1OTKOB
@ CAPACITA OLIO OIL CAPACITY CAPACITE DHUILE OLKAPAZITAT CAPACIDAD ACEITE MAC/IO KAMABUALTYS
YA R CAPACITY CAPACITE i BMECTUMOCTb
XKe))  CAPACITA DEL CESTO T ke AR KORBKAPAZITAT CAPACIDAD CESTA AT
—>
/I DIMENSIONI DEL PIANO ~ DIMENSIONS OF THE DIMENSIONS DE ABMESSUNGEN MEDIDAS DE LA PLACA PASMEPbI BAPOYHOM
DI COTTURA COOKING SURFACE LA TABLE DE CUISSON DER KOCHPLATTE DE COCCION MAHENN
mm
o ALTEZZAUTIE USEFUL COOKING HAUTEUR UTILE POUR NUTZHOHE ALTURA UTIL PARA MOME3HAS BbICOTA 415
PER LA COTTURA HEIGHT LA CUISSON ZUM KOCHEN LA COCCION MPYFOTOBMEHVA ML
X ) . MOTEHLIMAMBHbIN MEAT
; CAPACITA CARNE MEAT CAPACITY CAPACITE DE VIANDE FLEISCHKAPAZITAT CAPACIDAD CARNE NOTEHLUATEHGIG
§ RESISTENZE HEATING ELEMENTS RESISTANCES HEITZSTABE RESISTENCIAS PE3VICTAHCUM
@ CAPACITADEL BICHIERE ~ GLASS CAPACITY CAPACITE DU VERRE BECHERKAPAZITAT CAPACIDAD VASO EMKOCTb CTEK/IA
wwww  SUPERFICEE PLATE SURFACE OBERFLACHE SUPERFICIE MOBEPXHOCTb
———  DELLAPIASTRA SURFACE DE LA PLAQUE DER PLATTE DE LA PLACE NANTEL
LONGUEUR . LARGO RODILLOS NIVHA
: DIMENSIONE RULLI ROLLER DIMENSIONS N ROLLENLANGE At DIMENSIONE RULLI
—
DIMENSIONE BOBINA COIL DIMENSION TAILLE DE BOBINE SPULENGRORE TAMARIO DE BOBINA PASMEP KATYLLKM
ﬁ CAVALLETTO STAN SUPPORT GESTELL CABALLETE MOJIbEEPT




LAVORAZIONE CARNE

MEAT PROCESSING
PREPARATION DE LA VIANDE FLEISCHVERARBEITUNG
ELABORACION CARNE

OBPABOTKA MSICA

LAVORAZIONE PASTA

. PASTA PROCESSING

 TRAVAIL DE LA PATE TEIGVERARBEITUNG
ELABORACION PASTA

OBPABOTKA TECTA

TAGLIO, PELATURA E CONSERVAZIONE
CUTTING PEELING AND CONSERVATION
COUPE PELAGE ET CONSERVATION

SCHNEIDEN, SCHALEN UND LAGERN
CORTAR, PELAR'Y CONSERVAR
PE3SKA, OTCJ/TAMBAHWNE N XPAHEHWE

COTTURA
~ COOKING

' CUISSON GAREN
COCCION
MPUTOTOBNEHUE




Le nostre categorie

OUR CATEGORIES
NOS CATEGORIES
UNSERE KATEGORIEN

NUESTRAS CATEGORIAS
HALLIW KATETOPAN
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MEAT PROCESSING
TRAITEMENT DE LA VIANDE
FLEISCHCERARBEITUNG
PROCESAMIENTO DE CARNE
MEPEPAEOTKA MACA
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Primo macchinario progettato

e realizzato da Fimar nel 1979,

¢ il Tritacarne che oggi troviamo
in diverse dimensioni, abbinato
con la grattugia o nella sua ultima
versione anche refrigerato.

| macchinari sono tutti

Made in Italy studiati per le esigenze
di ristoranti, macellerie non industriali
e supermercati.

Completano la categoria lavorazione
della carne: Grattugie, Segaossi
Anodizzati o Verniciati, Impastatrici
per Carne, Insaccatrici Manuali

e Pressamburger.

EN

The first machine designed

and manufactured by Fimar

in 1979, was the Meat Mincer today
presented in different sizes, combined
with a grater or in its latest version:
refrigerated.

All of our machines are Made in Italy
and have been designed to satisfy
restaurants, non-industrial butchers
and supermarkets needs.

The meat processing category

is completed by: Graters,

Anodized or Painted Bone Bandsaw,
Meat Mixers, Manual Sausage Fillers
and Hamburger Presses.

FR

La premiére machine congue

et fabriquée par Fimar en 1979,

a été le hachoir a viande aujourd'hui
présenté en différentes tailles,
combiné avec une rape ou dans

la derniere version réfrigérée.

Toutes nos machines sont fabriquées
en Italie et ont été concues pour
satisfaire les besoins des restaurants,
des boucheries artisanales et des
supermarchés.

La catégorie "transformation de

la viande" est complétée par:

Rapes, Scie a os Anodisée ou Peinte,
Mélangeurs de viande, Pousseurs
Manuelles a saucisses et Presses

a hamburger.

DE

Das erste Gerat, das im Jahr 1979
von Fimar entwickelt und hergestellt
wurde, ist der Fleischwolf, heute
verfligbar in verschiedenen Grof3en,
kombiniert mit Reibe oder in seiner
neuesten Version: gekuhlt.

Alle unsere Maschinen sind ,Made
in Italy” und wurden entwickelt,

um die Bedurfnisse von Restaurants,
kleinen Metzgereien und
Supermarkten zu erftllen.

Die Kategorie der Fleischverarbeitung
ist durch Reiben, eloxierte oder
lackierte Knochenbandsage,
Fleischmischer, manuelle
Wurstfullmaschinen und
Hamburgerpressen erganzt.

ES

La primera maquina disefiada

y fabricada por Fimar en 1979,

fue la Picadora de Carne que hoy
se presenta en diferentes tamafios,
combinada con un rallador

o en la Ultima version refrigerada.

Todas nuestras maquinas son

Made in Italy y han sido disefiadas
para satisfacer las necesidades de
restaurantes, carnicerias artesanales
y supermercados.

La categoria de procesamiento

de carne se completa con: Ralladoras,
Sierra de cinta para huesos anodizada
o pintada, Mezcladoras de carne,
llenadoras manuales de salchichas

y Prensas para hamburguesas.

RU

MNepBol MaLLUVHOM, pa3paboTaHHOM

1 n3rotosneHHoM Fimar B 1979 rogy,
cTana msicopybka, npescTaBieHHas
CerofHs B pasnn4HbIX pasmepax, B
CoYeTaHWn C TepKOV AN B MOCneAHel
BEPCUN: XONOANIBbHOMN.

Bce Hawm mawwmHbl CaenaHsol

B VITanum n paspabotaHsbl A5
yA0BNEeTBOPEHUs NoTpebHOCTEN
pecTopaHoOB, HEMPOMBILLIEHHbIX
MSACHWKOB 1 CynepmMapKeToB.

KaTeropusa msiconepepaboTtku
3aBepLuaeTcs: Tepka, AHOAMPOBaHHAasA
VAW OKpaLLleHHas KOCTHas IeHTOYHas
nuna, Mewwanku Ana msca, PyyHble
Jo03aTopbl konbackl 1 FambyprepHble
Mpecchbl.
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TRITACARNE
REFRIGERATO

TRITACARNE

ABBINATO
TRITACARNE
GRATTUGIA

GRATTUGIA

ABBINATO
TRITACARNE
GRATTUGIA

AB8D -TR8D -GR8D

SEGAOSSI ANASTRO

IMPASTATRICI
PER CARNE

INSACCATRICI MANUALI

PRESSAMBURGER

CONDIZIONI GENERALI
DI VENDITA

EN

REFRIGERATED
MEAT MINCER

MEAT MINCER

COMBINED MEAT
MINCER
AND GRATER

GRATER

COMBINED MEAT
MINCER

AND GRATER
AB8D -TR8D -GR8D

BONE BANDSAW

MEAT MIXER

MANUAL SAUSAGE
FILLERS

MANUAL
HAMBURGER PRESS

GENERAL SALES
CONDITIONS

FR

HACHOIR A VIANDE
REFRIGERE

HACHOIR A VIANDE

COMBINE HACHOIR
AVIANDE ET RAPE
FROMAGE

RAPE

COMBINE HACHOIR
A VIANDE ET RAPE
FROMAGE

AB8D -TR8D -GR8D

SCIEAOS

MELANGEUR
AVIANDE

POUSSOIRS A SAUCISSES
MANUELS

PRESSE-HAMBURGER
MANUELLE

CONDITIONS GENERALES
DE VENTE

DE

GEKUHLTER
FLEISHWOLF

FLEISHWOLF

GEKOPPELTE
FLEISCHWOLF
UND KASEREIBE

KASEREIBE

GEKOPPELTE
FLEISCHWOLF
UND KASEREIBE
AB8D -TR8D -GR8D

KNOCHENBANDSAGE

FLEISCH
MISCHMASCHINEN

MANUELLE
WURSTFULLMASCHINEN

MANUELLE
HAMBURGERPRESSE

ALLGEMEINE

ES

PICADORA DE CARNE
REFRIGERADA

PICADORA DE CARNE

EQUIPO COMBINADO
PICADORA DE CARNE
Y RALLADOR

RALLADOR

EQUIPO COMBINADO
PICADORA DE CARNE
Y RALLADOR

AB8D -TR8D -GR8D

SIERRAS PARA HUESOS
CON CINTA

AMASADORAS
PARA CARNE

EMBUTIDORAS
MANUALES

FORMADORA DE
HAMBURGUESAS
MANUAL

CONDICIONES

VERKAUFSBEDINGUNGEN ~ GENERALES DE VENTA

RU

OXNAXIAEMASA
MACOPYEKA

MACOPYEKA

KOMBMHNPOBAHHAA
MACOPYBEKA-TEPKA

TEPKA

KOMBMHNPOBAHHAA
MACOPYEKA-TEPKA
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ACMMNA KOCTEN
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Tritacarne
refrigerato

REFRIGERATED MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE REFRIGERE
GEKUHLTER FLEISHWOLF
PICADORA DE CARNE REFRIGERADA
OXJIAXAAEMAS MSICOPYBKA




Ideale per laboratori di macelleria di medie dimensioni, supermercati e per la
ristorazione. Refrigerazione della tramoggia, del collo di alimentazione e del
gruppo di macinazione - bocca ingresso carne T22REF ¢ 52 mm - bocca
ingresso carne T32REFI ¢ 80 mm - temperatura di lavoro +4° - tramoggia
fissa - grande versatilita in dimensioni compatte - gruppo di macinazione e
struttura in acciaio inox AISI 304 - comandi frontali - bloccaggio gruppo di
macinazione laterale - inversione di marcia - comandi in bassa tensione.

Perfect for medium-sized butcher's shops, supermarkets and restaurants.
Refrigerated hopper, feeding neck and grinding unit - meat inlet T22REF
© 52 mm - meat inlet T32REFI @ 80 mm - operating temperature + 4° - static
hopper - great versatility in compact dimensions - grinding unit and casing in
stainless steel AISI 304- frontal controls - grinding unit side locking - reverse
function - low voltage controls.

Parfait pour les boucheries, supermarchés et restaurants de taille moyenne.
Trémie, orifice d'alimentation et groupe de hachage réfrigérée - orifice
d'entrée viande T22REF ¢ 52 mm - orifice d'entrée viande T32REFI
2 80 mm - température de service + 4° - trémie fixe - flexibilité élevée dans des
dimensions compactes - groupe de hachage et corps en acier inox AlSI 304 -
commandes frontales - verrouillage du groupe de hachage latéral - inversion
de marche - commandes basse tension.

Die ideale Losung fur mittelgrof3e Metzgereien, Supermarkte und Restaurants.
Trichter, FleischeinfUhroffnung  und  Zerkleinerungseinheit  gekuhlt -
Fleischeinfihréffnung T22REF ¢ 52 mm - Fleischeinfihréffnung
T32REFI @ 80 mm - Betriebstemperatur + 4° - stationdrer Trichter - grol3e
Vielseitigkeit bei kompakten Mal3en - Gehduse und Zerkleinerungseinheit aus
Edelstahl AISI 304 - frontseitige Bedienelemente - seitliche Verriegelung der
Zerkleinerungseinheit - Umkehrgetriebe - Niederspannungssteuerung.

Ideal para carnicerfas, supermercados y restaurantes de tamafio medio. Tolva,
cuello de alimentacién y grupo de picar refrigerado - boca para introducir
la carne T22REF de @ 52 mm - boca para introducir la carne T32REFI
de @ 80 mm - temperatura de trabajo + 4° - tolva fija - gran versatilidad en
dimensiones compactas - grupo de picar y carcasa de acero inoxidable AlSI
304 - controles frontales - blocaje lateral de la unidad de picar - inversion de
marcha - controles de baja tension.

MaeaneHoe pelleHne AnA CPefHMX MACHbIX MarasviHOB, CynepMapkeToB U
pecTopaHoB. OxnaxaaemMele BOPOHKA, MACOMPUEMHIIK 1 Y3e/1 U3MEeNbYeHNS -
mMsconpueMHunK T22REF ¢ ropnoBnHOM @ 52 MM - MsiconpreMHuK T32REFI
cropsioBMHOM @ 80 MM - paboyad TeMnepaTypa + 4° - CTaLMoHapHas BOPOHKA
- BbICOKas rMbKOCTb B 3KCMyaTauMM 1 KOMMaKTHbIE pasmepbl - KOpryc v
y3en v3MenbueHusd 13 Hepxasetollen ctann AlSI 304 - naHenbynpasieHus
Ha NMUEBOI CTOpOHe - 6okoBas GurKkcauus y3na nsmenbyeHnsa - Pesepc -
HwvskoBONBTHOE yNpaBneHve.

OPTIONAL Q\ -

®

®

1,1 kW (1,5 HP) 1,87 kW (2,54 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz 230V/1N/50-60Hz
150+250 Kg/h 300+500 Kg/h
R134a
270 x 410 x 545(h) mm 350 x 530 x 555(h) mm
43 Kg 56 Kg
48 Kg 61 Kg

760 x 600 x 770(h) mm
0,351 m3
3.700 € 4.500 €

3.800 € -

Inox Unger System - NHokc Cnucrema Unger

+290 € +390 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxeHue + 65 €
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile che permette di poterlo collocare in frigorifero
senza che debba essere pulito dai residui di carne macinata dopo ogni utilizzo
in conformita con le norme diigiene HACCP - il gruppo di macinazione in acciaio
inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie - ventola di raffreddamento -
bocca ingresso carne @ 76 mm - microinterruttori di sicurezza su tramoggia
- inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - comandi in
bassa tensione - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm)
e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator without having to
remove minced meat residues after each use in accordance with the HACCP
hygiene standards - the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed
in the dishwasher - cooling fan - meat inlet @ 76 mm - safety microswitches
on the hopper - reverse function - oiled gear motor - low voltage controls -
equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and
self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir a
nettoyer les résidus de viande hachée aprés chaque utilisation conformément
aux normes d’hygiene HACCP - l'unité de broyage en acier inox AlSI 304 peut
étre lavée au lave-vaisselle - ventilateur de refroidissement - orifice d'entrée
viande @ 76 mm - inversion de marche - micro-interrupteurs de sécurité sur la
trémie - motomotoréducteur a engrenages a bain d’huile - commandes basse
tension. De série, systéme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm) et
couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl. Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischrickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspilmaschine gereinigt werden. KuhllUfter - Fleischeinlass6ffnung
@ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Umkehrgetriebe -
Getriebemotor mit Olbad - Niederspannungssteuerung - ausgestattet mit
Enterprise System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahimesser.

Carcasaytolva de aceroinoxidable. Maquina con grupo de picar completamente
extrafble que permite poderlo colocarenlaneverasin que tenga que ser limpiado
de los restos de carne picada después de cada utilizacién, de conformidad con
las normas de higiene HACCP. El grupo de picar de acero inoxidable AISI 304
puede ser limpiado en el lavavajillas - ventilador de enfriamiento - boca de
@ 76 mm para introducir la carne - microinterruptores de seguridad en la
tolva - inversién de marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite -
controles de baja tensién - en dotacidn sistema enterprice con placa de acero
inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopriyc 1 BOpOHKa ©3 Hepxasetollen crany MawuHa C NOAHOCTbIO
CbEMHBIM  M3MeIbYatoLLMM  YCTPONCTBOM, KOTOPOE MOXEeT XPaHUTbCA B
XONOANNBHINKE 6e3 NpefBapUTeNbHON OUNCTKM OT MACHOTO daplla nocsie
KaxZoro WCNoNb30BaHWA B COOTBETCTBUM C MIMEHUYECKUMU HOPMaMu
HACCP, y3en v3menbyeHna 13 Hepxasetoleln ctanm AlSI 304 MOXHO MbITb
B MOCYOMOEYHON MaLuuHe. Oxnaxaarowmii BeHTUAATOP - MaconpueMHUK
© 76 MM - [1pefoxXpaHnTeNbHBI MUKPOBBIK/IFOYaTe/Ib Ha BOPOHKe - Pesepc-
MpuBOA C MAaCNsHOW BaHHOW - HK3KOBOABTHOE ynpaBieHne - Cuctema
Enterprise c pelueTko M3 HepxXaBerolleid CTann (0TBepCTus @ 6 MM) U
CaM03aTauVBatoLLMMCH HOXOM V3 HepXaBeroLLelt CTanu.

OPTIONAL Q ,

32TN

2,2 kW (3 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

520 x 320 x 550(h) mm

53Kg 43Kg

59 Kg 49 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing | Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing |- e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeial seinhl fr die aus Egeka
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenng u3 tratado para alimentos Yaen vswensueHvis u3
PexyuL@s pyna 13 HepXasetoLleif cranu PexyuaA yna 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans nedenms UYTYH A neyenms
NULLEBbIX POAYKTOB NMLLEBbIX NPOYKTOB
1.820 € 2210 € 1.940 € 2330 €
2.150 € 2.540 € 2.270 € 2.660 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+620 € - - +300 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - comandi in bassa tensione - ventola di raffreddamento - bocca
ingresso carne @ 76 mm - microinterruttori di sicurezza su tramoggia -
inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione
sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - low voltage controls - cooling fan - meat inlet @ 76 mm - safety
microswitches on the hopper - reverse function - oiled gear motor. Equipped
with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-
sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - commandes basse tension - ventilateur de refroidissement - orifice
d'entrée viande @ 76 mm - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie -
inversion de marche - motoréducteur a engrenages a bain d'huile - de série,
systéeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguiserment automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe
aus Edelstahl AISI 304 - Niederspannungssteuerung - Kuhllifter -
Fleischeinfliihr6ffnung @ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter-
Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-
System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable AlSI
304 extraible - controles de baja tensién - ventilador de refrigeracién - boca
de @ 76 mm para introducir la carne - microinterruptores de seguridad en la
tolva - inversidn de marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la
dotacion sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)
y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopryc 1 BOpoHKa 13 HepxasetoLLen ctanun - CbemHad pexyllad rpynna u3
HepxasetoLer ctany AlSI 304 - H13koBoIbTHOE ynpasneHue - OXNaxaaroLLmni
BeHTUNATOP - MsaconpueMHUK @ 76 MM - [IpegoxpaHuTenbHbliA
MVIKPOBbIKIOHaTe b Ha BOPOHKe - Pesepc - MNprBOA C MacIAHOW BaHHON -
Cuctema Enterprise € pelleTkor 13 HepXaBetoLLen cTann (0TBepcTns @ 6 MM)
1 CaMO3aTauMBatOLLMMCA HOXOM 13 HepXxaBetoLLel CTanw.

OPTIONAL Q ‘D

32RS

2,2 kW (3 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

53Kg 43Kg

59 Kg 49 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing  Gruppo macinazione inox  Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox

unitforfood processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte Groupe de hachage en fonte .
traitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero noideble Grupo para picar de fundicion de acero noidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UyTyH AN NleyeHs UyryH A9 NeyeHus
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.900 € 2.150 € 2.020 € 2.270 €
2.230 € 2.480 € 2.350 € 2.600 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+520 € - - +300 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox . Gruppo macinazione in acciaio inox
AISI 304 estraibile - motore depotenziato - ventola di raffreddamento -
bocca ingresso carne @ 76 mm - microinterruttori di sicurezza su tramoggia
- inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione
sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox auto-affilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AlSI 304 - depowered engine - cooling fan - meat inlet @ 76 mm - safety
microswitches on the hopper - reverse function - oiled gear motor. Equipped
with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-
sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Groupe de hachage amovible en acier inox AlSI
304 - moteur affaibli - ventilateur de refroidissement - orifice d'entrée viande
@76 mm - inversion de marche - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie -
motoréducteur a engrenages a bain d’'huile. De série, systeme enterprice avec
plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl. Heraunehmbare Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 - geschwachter Motor - Kuhllifter -
Fleischeinlassoffnung @ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter -
Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad. Ausgestattet mit Enterprise
System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable. Grupo de picar de acero inoxidable AlSI
304 extraible - motor con alimentacién limitada - ventilador de enfriamiento
- boca de @ 76 mm para introducir la carne - microinterruptores de seguridad
en la tolva - inversién de marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite.
En dotacién sistema enterprice con placa de acero inoxidable (agujeros
@ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado".

Kopnyc 1 BOpOHKa 13 HepxaBetoLLel cTann. CbeMHasd pexyLuas rpynna us
HepxaBetoLLelt ctanu AlSI 304 - ocnabneHHbI gBuratens - Ox1axAatoLLnia
BEHTUNATOP - MdconpremMHvk @ 76 mm - [1pefoxpaHuTebHbIN
MVIKPOBBIK/IHOUATENb Ha BOPOHKE - PeBepc - lNprBOA C MacIAHOM BaHHOW -
Cuctema Enterprise ¢ pelLeTkoi 13 HepXxaBsetoLLel CTann (0TBEPCTUA @ 6 MM)
1 CaMO3aTauMBaoOLLMMCH HOXOM 113 HepXaBeroLLelt CTanu.

OPTIONAL Q @

32DEP

1,6 KW (2 HP)

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

41Kg

46 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti
Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor food processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte ; Groupe de hachage en fonte .
taitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
: : Terkleinerungseinheit : ! TerKleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia| seimhl fr die aus Egekta
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion de aceroinaxidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Y3en v3mensueHms i3 tratado para alimentos Y3e V3MenbyeHns 13
PexyuL@s pyna 13 HepXasetoLleit cranu PexyuuaA ymna 13 HepXaseloLeii cranm
UyTyH A1A NieeHUs UyTyH A9 NeyeHus
NULLEBbIX MIPOYKTOB NULLEBLIX MPOYKTOB
1.830 € 2.080 € 1.950 € 2.200 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+520 € - - +300 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm
- inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione
sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - low voltage controls - meat inlet @ 52 mm - reverse function - oiled
gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes
@ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox AlSI
304 - commandes basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 - inversion
de marche - motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systéme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement
automatique.

Gehause und Trichter aus Edelstahl - herausnenmbare Schneidegruppe aus
Edelstahl AISI 304 - Niederspannungssteuerung - Fleischeinfihréffnung
@ 52 mm - Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI
304) extraible - boca de @ 52 mm para introducir la carne - inversién de
marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopnyc © BoOpoHKa 13 Hepxasetouwlein ctanm - CbeMHad pexylad
rpynna m3 Hepxasetowern ctanu AlSlI 304 - HM3koBONbTHOE ynpaBieHve
- MaconpuemMHuk @ 52 MM - Pesepc - lpnBOA C MacNgHON BaHHOMN
- HuskoBonbTHOe ynpaBneHne - CucTtema Enterprise ¢ peweTtkoi 13
HepXaBeroLer cTann (0TBepcTua @ 6 MM) 1 CaMO3aTa4MBaroLLMMCA HOXOM
13 HepxaBsetoLLlen cTanu.

OPTIONAL Q @

22RS

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

410 x 310 x 520(h) mm

32Kg

38 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing  Gruppo macinazione inox  Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox

unitforfood processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte Groupe de hachage en fonte .
traitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UyTYH A1A NIeeHUs UyTyH A9 NeyeHus
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.510 € 1.730 € 1.630 € 1.850 €
1.570 € 1.790 € 1.690 € 1.910 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+400 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 64 mm
- microinterruttori di sicurezza su tramoggia - inversione di marcia - riduttore
con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - low voltage controls - meat inlet @ 64 mm - safety microswitches
on the hopper - reverse function - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox AlSI
304 - commandes basse tension - orifice d'entrée viande @ 64 mm - micro-
interrupteurs de sécurité sur la trémie - inversion de marche - motoréducteur
a engrenages a bain d'huile. De série ,systeme enterprice avec plague en inox
(trous @ 6 mm) et couteau iNox aiguisement automatique.

Gehause und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus
Edelstahl AISI 304 - Niederspannungssteuerung - Fleischeinfiihroffnung
8 64 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter- Umkehrgetriebe -
Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable
(AISI 304) extrafble - boca de @ 64 mm para introducir la carne -
microinterruptores de seguridad en la tolva - inversién de marcha - reductor
con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopryc 1 BOpoHKa 13 HepxasetoLLen ctanun - CbemHad pexyllad rpynna u3
HepxasetoLenctannAlSI304-HuskoBonsTHOeyNpaBaeHne -MaconpmemMHNK
@ 64 mm - [IpefoXpaHUTeNbHbLIN MUKPOBBLIKIOYATElb Ha BOPOHKE -
PeBepc - [MprBOA C MacnsHOW BaHHOW - CucTema Enterprise ¢ pelueTkon v3
HepxasetoLLelt CTann (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL Q ‘D

22RG

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

200+300 Kg/h

410 x 310 x 490(h) mm

32Kg

38Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing  Gruppo macinazione inox  Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox

unitforfood processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte Groupe de hachage en fonte .
traitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero noideble Grupo para picar de fundicion de acero noidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UyTyH AN NleyeHs UyryH A9 NeyeHus
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.610 € 1.830 € 1.740 € 1.960 €
1.670 € 1.890 € 1.800 € 2.020 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+400 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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MACOPYBEKA




Carcassa e tramoggia in acciaio inox - Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero
senza che debba essere pulito dai residui di carne macinata dopo ogni utilizzo
in conformita con le norme di igiene HACCP - il gruppo di macinazione in
acciaio inox AISI 304 pu0 essere lavato in lavastoviglie - comandi in bassa
tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - inversione di marcia - riduttore
con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator without having to
remove minced meat residues after each use in accordance with the HACCP
hygiene standards - the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed
in the dishwasher - low voltage controls - meat inlet @ 52 mm - reverse
function - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless
steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir a
nettoyer les résidus de viande hachée aprés chaque utilisation conformément
aux normes d'hygiene HACCP - I'unité de hachage en acier inox AISI 304 peut
étre lavée au lave-vaisselle - commandes basse tension - orifice d'entrée
viande @ 52 mm - inversion de marche - motoréducteur a engrenages a bain
d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et
couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspulmaschine  gereinigt werden. Niederspannungssteuerung -
Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad
- ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher g 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable - Maquina con grupo de picar
completamente extraible que permite poderlo colocar en la nevera sin
que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada después de cada
utilizacién, de conformidad con las normas de higiene HACCP. El grupo de picar
de acero inoxidable AlSI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - controles
de baja tension - boca de @ 52 mm para introducir la carne - inversién de
marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopriyc n BOpoOHKa W3 HepxXasetowlen cTann - MalrHa C MOJAHOCTLHO
CbeMHbIM  M3MEeNbYAoLWMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHWUTbCA B
XONOANNBHMKe 6e3 MpefBapUTeNbHOM OUUCTKM OT MACHOro daplua nocie
KaX4oro WCnoab3oBaHNA B COOTBETCTBUM C TUTMEHUYECKUMYU HOPMaMu
HACCP, y3en n3menbueHvs 13 Hepxasetolleid ctann AlSI 304 MOXHO MbITb
B NOCYAOMOEUYHON MaLLHe. H/13KoBOABTHOE yrpasneHe - MaconpneMHUK
2 52 MM - Pesepc-IprBog C MacnsaHOM BaHHOM - HM3KOBOIbTHOE yripasneHne
- Cuctema Enterprise € peLeTKon 13 HepxaBetoLLel CTanu (0TBepCTUA @ 6 MM)
1 CaMO3aTauMBatOLLMMCA HOXOM 13 HepxaBetoLLel CTanu.

OPTIONAL Q ,

22TS

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

420 x 300 x 520(h) mm

31Kg

40Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa trattata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.550 € 1.800 € 1.650 € 1.900 €
1.610 € 1.860 € 1.710 € 1.960 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+500 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Gruppo
macinazione estraibile in acciaio inox AISI 304 - comandi in bassa tensione
- bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio.
In dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - removable grinding
unit in stainless steel AISI 304 low voltage controls - meat inlet @ 52 mm -
oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate
(holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Groupe de hachage
amovible en acier inox AlSI 304 - commandes basse tension - orifice d'entrée
viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a bain dhuile. De série,
systéeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguiserment automatique.

Poliertes  Aluminiumgehduse  mit  Edelstahltrichter.  Ausziehbare
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 - Niederspannungssteuerung
- Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad -
ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Lécher @ 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Grupo para picar
de acero inoxidable (AISI 304) extraible - boca de @ 52 mm para introducir
la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema
enterprice con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopryc 13 nonmpoBaHHOro antoMUHNA C BOPOHKOW 13 HepXaBetoLLen CTanu.
CbhemHas pexyLLada rpynna 3 HepxasetoLLeit ctann AlSI 304 - HnskoBonbTHOe
ynpasneHve - MaconpnmeMHuK @ 52 MM - lprBOA C MacIAHOW BaHHOW -
Cuctema Enterprise € pelleTkor 13 HepXXaBetoLLen cTann (0TBepcTns @ 6 MM)
1 CaMO3aTauMBatOLLMMCA HOXOM 13 HepxaBetoLLel CTanw.

Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 145 €

Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 €

OPTIONAL

®

22SN

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

450 x 290 x 520(h) mm

23 Kg
25 Kg
540 x 300 x 480(h) mm
0,078 m?

@

Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti

Treated castiron mincing

©

Gruppo macinazione
ghisa tratata per alimenti

Gruppo macinazioneinox  Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox

unitforfood processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte Groupe de hachage en fonte .
traitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar

de acero inoxidable de acero inoxidable

Grupo para picar de fundicion Grupo para picar de fundicion

tratado para alimentos Y3 uawenbuein 3 tratado para alimentos Vaen u3menbuenva u3
PexyutaA Ty 13 HepxasetoLLeit crant PeyutaA oy 1 HepxaserolLeii crann
UYIYH 15 NEdeHIs UYIYH A5 NedeHIs
TUILLEBbIX POAYKTOB MVILLEBbIX NIPOAYKTOB
935 € 1.085 € 1.015 € 1.165 €
995 € 1.145 € 1.075 € 1.225€

Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger

+400 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Macchina con
gruppo di macinazione completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero senza che debba essere pulito dai residui di carne
macinata dopo ogni utilizzo in conformita con le norme di igiene HACCP - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie
- comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne 8 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - Machine with a
completely removable grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator
without having to remove minced meat residues after each use in accordance
with the HACCP hygiene standards - the grinding unit in stainless steel AISI 304
can be washed in the dishwasher - low voltage controls - meat inlet 52 mm
- oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate
(holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe
de hachage entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le
réfrigérateur sans avoir a nettoyer les résidus de viande hachée apres chaque
utilisation conformément aux normes d’hygiene HACCP - I'unité de hachage
en acier inox AlSI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - commandes basse
tension - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher
die Aufbewahrung im Kuihlschrank gestattet ohne vorher nach jeder
Verwendung in Ubereinstimmung mit den HACCP Hygienevorschriften von
den Hackfleischriickstdnden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspulmaschine gereinigt werden.
Niederspannungssteuerung- Fleischeinlass6ffnung e 52 mm- Getriebemotor
mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher
2 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con
grupo de picar completamente extraible que permite poderlo colocar en la
nevera sin que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada después
de cada utilizacién, de conformidad con las normas de higiene HACCP. El grupo
de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas -
controles de baja tension - boca de @ 52 mm para introducir la carne -
reductor con engranajes en bafio de aceite - en la dotacién sistema enterprise
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable
con autoafilado.

Kopnyc 13 MoAMpOBaHHOIO altOMUHUA C BOPOHKOM K3 HepXaBetoLlen
CTann. MalnHa C MOMHOCTBIO CbeMHBIM V3MENbYatoLWMM  YCTPONCTBOM,
KOTOPOE MOXET XPaHUTLCA B XONOAWbHIKE 6e3 MpeaBapUTebHOM OUNCTKI
OT MHACHOrO ¢aplla nocne Kaxgoro MCnoab30BaHNA B COOTBETCTBUM C
rmrneHnyeckummn Hopmamu HACCP, y3en n3MenbyeHvs 13 HepXasetoLlen
ctann AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MalunHe. H13KoBONbTHOE
ynpasneHve - MaconpnemMHuK @ 52 MM - lprBOA C MaciAHON BaHHOW -
Cuctema Enterprise ¢ pelleTkor 13 HepXaBsetoLen CTann (0TBepcTns @ 6 M)
1 CamMO3aTauVBaOLLMMCH HOXOM 13 HepxaBeroLLeln CTanu.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL

22TE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

450 x 290 x 520(h) mm

25Kg

27Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
920 € 1.170 € 1.000 € 1.250 €
980 € 1.230 € 1.060 € 1310 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+500 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsXkeHne + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero
senza che debba essere pulito dai residui di carne macinata dopo ogni utilizzo
in conformita con le norme di igiene HACCP - il gruppo di macinazione in
acciaio inox AISI 304 pu0 essere lavato in lavastoviglie - comandi in bassa
tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno
d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello
inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator without having to
remove minced meat residues after each use in accordance with the HACCP
hygiene standards - the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed
in the dishwasher - low voltage controls - meat inlet @ 52 mm - oiled gear
motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6
mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir a
nettoyer les résidus de viande hachée apreés chaque utilisation conformément
aux normes d'hygiene HACCP. L'unité de broyage en acier inox AlSI 304 peut
étre lavée au lave-vaisselle - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur
a engrenages a bain d'huile . De série, systeme enterprice avec plague en inox
(trous @ 6 mm) et couteau iNox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrsptlmaschine gereinigt werden. Niederspannungssteuerung -
Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - a usgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable - Maquina con grupo de picar
completamente extraible que permite poderlo colocar en la nevera sin
que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada después de cada
utilizacién, de conformidad con las normas de higiene HACCP. El grupo de
picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavaijillas
- controles de baja tesién - boca de 8 52 mm para introducir la carne -
reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacidn sistema enterprice
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable
con autoafilado.

Koprnyc 1 BOpOHKa W3 Hepxasetowlen cTann - MallrHa C MOAHOCTLHO
CbeMHbIM  M3MEeNbYAoLMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHUTbCA B
XONOAWMNBHNKE 6e3 NpeABapUTENbHOM OYMCTKM OT MACHOTO ¢aplla nocnie
KaXx4oro WCnoab3oBaHNA B COOTBETCTBUM C TUTMEHUYECKUMYU HOPMaMu
HACCP, y3en n3menbueHvs 13 Hepxasetolleid ctann AlSI 304 MOXHO MbITb
B NOCYAOMOEUYHON MaLLHe. H13KOoBONBbTHOE yrpasneHe - MaconpneMHUK
© 52 MM - [pnBOA C MacigHOM BaHHOW - CucTema Enterprise ¢ pelueTkor n3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL

22C

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

470 x 270 x 450(h) mm

26Kg

28Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.030 € 1.280 € 1.110 € 1.360 €
1.090 € 1.340 € 1.170 € 1420 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+500 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Macchina con
gruppo di macinazione completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero senza che debba essere pulito dai residui di carne
macinata dopo ogni utilizzo in conformita con le norme di igiene HACCP - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie
- comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne 8 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - Machine with a
completely removable grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator
without having to remove minced meat residues after each use in accordance
with the HACCP hygiene standards - the grinding unit in stainless steel AISI 304
can be washed in the dishwasher - low voltage controls - meat inlet 52 mm
- oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate
(holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe
de hachage entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le
réfrigérateur sans avoir a nettoyer les résidus de viande hachée apres chaque
utilisation conformément aux normes d’hygiene HACCP - I'unité de hachage
en acier inox AlSI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - commandes basse
tension - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher
die Aufbewahrung im Kuihlschrank gestattet ohne vorher nach jeder
Verwendung in Ubereinstimmung mit den HACCP Hygienevorschriften von
den Hackfleischriickstdnden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspulmaschine gereinigt werden.
Niederspannungssteuerung- Fleischeinlass6ffnung e 52 mm- Getriebemotor
mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher
2 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo
de picar completamente extrafble que permite poderlo colocar en la nevera
sin que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada después de
cada utilizacién, de conformidad con las normas de higiene HACCP. El grupo
de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas -
controles de baja tesion - boca para introducir la carne @ 52 mm - reductor
con engranajes en bafio de aceite - en dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopnyc 13 MOAMPOBaHHOIO antOMUHWA C BOPOHKOM W3 HepXaBeroLlen
CTann. MalnHa C MOMHOCTBIO CbeMHBIM V3MENbYatoLWMM  YCTPONCTBOM,
KOTOPOE MOXET XPaHWUTLCA B XONOAWbHIKE 6e3 NpeBapuUTeIbHOM OUNCTKI
OT MACHOrO ¢aplla nocne KaxAoro MCroab30BaHNA B COOTBETCTBUM C
rmrneHnyeckummn Hopmamu HACCP, y3en n3MenbyeHvs 13 HepXasetoLlen
ctann AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MalunHe. Hn3KoBONbTHOE
ynpasseHve - MaconpnemMHuK @ 52 MM - lprBOA C MaciAHON BaHHOW -
Cuctema Enterprise ¢ pelleTkor 13 HepXaBsetoLen CTann (0TBepcTna @ 6 M)
1 CamMO03aTauVBaIOLLMMCS HOXOM W3 HepxaBeroLLel CTanu.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL

12TS

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

400 x 290 x 510(h) mm

20Kg

22Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
890 € 1.040 € 950 € 1.100 €
940 € 1.090 € 1.000 € 1.150 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+340 € - - +170 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura e tramoggia in acciaio inox - Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile che permette di poterlo collocare in frigorifero
senza che debba essere pulito dai residui di carne macinata dopo ogni utilizzo
in conformita con le norme di igiene HACCP - il gruppo di macinazione in
acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie - comandi in bassa
tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno
d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello
inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator without having to
remove minced meat residues after each use in accordance with the HACCP
hygiene standards - the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed
in the dishwasher - low voltage controls - meat inlet @ 52 mm - oiled gear
motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes
@ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir a
nettoyer les résidus de viande hachée apres chaque utilisation conformément
aux normes d'hygiene HACCP. En alternative, lavé également soigneusement
dans un lave-vaisselle (seulement la version en acier inox). Bouche de hachage
@ 52 mm - motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement
automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet ohne vorher nach jeder Verwen dung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspulmaschine  gereinigt werden. Niederspannungssteuerung -
Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad
- ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher g 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo
de picar completamente extrafble que permite poderlo colocar en la nevera
sin que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada después de
cada utilizacién, de conformidad con las normas de higiene HACCP. El grupo
de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas -
controles de baja tesion - boca para introducir la carne @ 52 mm - reductor
con engranajes en bafio de aceite - en dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopnyc n BOpOHKa M3 Hepxasetowen crtaav - MawrHa € MNOAHOCTLIO
CbeMHbIM  M3MENbYaLWMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHWUTbCA B
XONOANNBHMKe 6e3 MpefBapUTeNbHOR OUUCTKA OT MACHOTO daplua nocne
KaXoro WCnoab30BaHNA B COOTBETCTBUM C TUTNEHUYECKMK HOPMamu
HACCP, y3en n3mensyeHvs 13 HepxasetoLleid ctann AlSI 304 MOXHO MbITb
B NMOCYAOMOEYHON MaLLHe. H13KoBOABTHOE ynpasnieHne - MaconpneMHuK
852 MM-Pesepc-TpnsogcMacigHon BaHHOM - CicTemMa Enterprise cpelueTkon
13 HepXaBeroLwen ctani (OTBePCTUd @ 6 MM) 1 CaMO3aTaunBaroLLMMCA HOXOM
13 HepXaBeroLLen cTanu.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL

12C

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

440 x 270 x 450(h) mm

22Kg

24Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.000 € 1.150 € 1.060 € 1.210 €
1.050 € 1.200 € 1.110 € 1.260 €

Inox Unger System - MHokc Cnucrema Unger

+340 € - - +170 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Gruppo
macinazione estraibile in acciaio inox AlSI 304 - comandi in bassa tensione -
bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in
dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - removable grinding
unit in stainless steel AISI 304 low voltage controls - meat inlet @ 52 mm -
oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate
(holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Groupe de hachage
amovible en acier inox AlSI 304 - commandes basse tension - orifice d'entrée
viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a bain dhuile. De série,
systéeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguisement automatique.

Poliertes  Aluminiumgehduse  mit  Edelstahltrichter.  Ausziehbare
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 - Niederspannungssteuerung -
Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Grupo de picar
extrafble de acero inoxidable AISI 304 - controles de baja tensién - boca de
@ 52 mm para introducir la carne - reductor con engranajes en bafio de
aceite - en la dotacién sistema enterprise con placa de acero inoxidable
(agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopnyc 13 mOAMPOBaHHOIO atoOMUHNA C BOPOHKOW 13 HepxaBeroLLeln CTanu.
CbemHasa pexyLLad rpynna 3 HepxasetoLei ctanm AlSI 304 - HnskoBonbTHOe
ynpasneHve - MaconpneMHuK @ 52 MM - lprBOA C MacIAHOW BaHHOW -
Cuctema Enterprise € pelleTkor 13 HepXaBetoLen CTann (0TBepcTns @ 6 M)
1 CamMO3aTauVBatOLLMMCS HOXOM W3 HepxXaBetoLLel CTanu.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL Q ,

12S

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

400 x 250 x 500(h) mm

21Kg

23Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m?
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti
Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitforfood processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte Groupe de hachage en fonte .
traitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UyTYH A1A NIeeHUs UyTyH A9 NeyeHus
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
825 € 915 € 885 € 975 €
875 € 965 € 935 € 1.025 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHve + 65 €
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MSCOPYBKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Bocca ingresso
carne ¢ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema
enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox auto-affilante.

Polished aluminium casing and stainless steel hopper. Meat inlet @ 52 mm -
oiled gear motor - equipped with enterprise system with stainless steel plate
(holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli et trémie en acier inox. Orifice d'entrée viande
® 52 mm. Motoréducteur a engrenages a bain d'huile - de série, systeme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement
automatique.

Gehduse aus poliertem  Aluminium mit Trichter aus Edelstahl -
Fleischeinfilhréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Boca para
introducir la carne @ 52 mm - en la dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopriyc 13 NOAMPOBAHHOIO antOMUHVA C BOPOHKOW W3 HepxaseroLlein
ctann. MaconpmeMHuK @ 52 MM - MprBosg C MacIsaHON BaHHOW - CucTema
Enterprise C pelueTKOn M3 Hepxaserollen ctanu (0TBepCTvd @ 6 MM) 1
CaM0o3aTa4MBatoLLMMCA HOXOM V3 HepxaBetoLLel CTanu.

OPTIONAL Q ,

®

12B

0,75 kW (1 HP)

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

250 x 400 x 500(h) mm

21Kg
23 Kg
540 x 300 x 480(h) mm
0,078 m?

©

Gruppo macinazione ghisa trattata per alimenti
Treated cast iron mincing unit for food processing
Groupe de hachage en fonte traitée pour aliments

Gusseisen-Zerkleinerungseinheit f

Gruppo macinazione inox
Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en inox

{ir die Lebensmittelverarbeitung Terkleinerungseinheit aus Edelstahl
Grupo para picar de fundicion tratado para alimentos Grupo para picar de acero inoxidable
PexyLias rpynna i3 UyryH 4ns nevenns Y367 V3MeNbYeHIIs U3 HepXasetoLleli cranu
MIMLLBBIX MPOZYKTOB
870 € 970 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsxkeHue + 65 €
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSICOPYEKW U TEPKM




Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero senza che
debba essere pulito dai residui di carne macinata dopo ogni utilizzo in conformita con
le norme di igiene HACCP - il gruppo di macinazione in acciaio inox AlSI 304 puo essere
lavato in lavastoviglie - comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm
- inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno dolio. In dotazione sistema
enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante. La parte della
grattugia e caratterizzata da: bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio
inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable grinding unit
that allows it to be placed in the refrigerator without having to remove minced meat
residues after each use in accordance with the HACCP hygiene standards - the grinding
unit in stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher - low voltage controls
- meat inlet » 52 mm - reverse function - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel
knife. Grater section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage
entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir
a nettoyer les résidus de viande hachée aprés chaque utilisation conformément aux
normes d'hygiene HACCP - ['unité de hachage en acier inox AlSI 304 peut étre lavée
au lave-vaisselle - commandes basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 mm -
motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque
en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.La partie de la rape se
caractérise par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox -
grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine mit
Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im
Kihlschrank gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden,
die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspulmaschine
gereinigt werden. Niederspannungssteuerung - Fleischeinlasséffnung @ 52 mm -
Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte
(Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile der Reibe:
Einflhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer
Schutzrost - Mikroschalter am Einflllnebel der Reibe.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo de picar
completamente extrafble que permite poderlo colocar en la nevera sin que tenga que
ser limpiado de los restos de carne picada después de cada utilizacién, de conformidad
con las normas de higiene HACCP. El grupo de picar de acero inoxidable AISI 304 puede
ser limpiado en el lavavajillas - controles de baja tesién - boca para introducir la carne
© 52 mm - reductor con engranajes en bafio de aceite - en dotacién sistema enterprise
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75
mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con
microinterruptor.

Kopryc W3 MOAMPOBaHHOTO aNlOMUHWA C BOPOHKOM W3 HepxXaBetoLjen CTau.
MalnHa € MOAHOCTBIO CbEMHbLIM M3MEbYOLLMIM YCTPOVICTBOM, KOTOPOE MOXET
XPaHUTLCA B XONOAUNbHYVKE 63 MpeaBapUTENbHOM OUMCTKM OT MACHOrO daplua
noc/ie KaxAOro WUCMOb30BaHWA B COOTBETCTBUM C TUrMEHWNYECKUMU HOPMaMu
HACCP, y3en u3menbueHus 13 Hepxasetowjeit ctanv AlSI 304 MOXHO MbITb B
NOCYAOMOEYHON MalUnHe. H13KOBOMbTHOE ynpasnieHvie - MsiconpueMHUK @ 52 Mm
- MpviBog ¢ MacnaHoM BaHHOM - CucteMa Enterprise ¢ peleTkon 13 HepxaseroLLeit
CTanu (0TBEPCTVA @ 6 MM) 1 CamM03aTauMBarOLLMMCA HOXOM 13 HepPXaBetoLLel CTanu.
[JeTanvi Tepkut: NpYeMHBI NOTOK 13 MOAMPOBAHHOTO antoMUHNA 140X75 MM - U/nvHAP
V3 HepXaBeroLen CTan - H/XHAA 3aliWTHad peLleTka - MVKPOBbIKIoYaTeb Ha
MPVXVMHOM pblyare TepKu.

OPTIONAL Q ‘D

22AT

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h 40 Kg/h

560 x 430 x 480+650(h) mm

38Kg

48 Kg

770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing  Gruppo macinazione inox  Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox

unitforfood processing Stainless steel mincing unit uritfor food processing Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en fonte Groupe de hachage en fonte .
traitée pour aﬁments Groupe de hachage en inox taiée pour aﬁmems Groupe de hachage en inox
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero noideble Grupo para picar de fundicion de acero noidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UyTyH AN NleyeHs UyryH A9 NeyeHus
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.980 € 2.230 € 2.080 € 2.330€
2.040 € 2.290 € 2.140 € 2.390 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+500 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHASI ®YHKLINS MSACOPYEKM 1 TEPKM




Abbinato tritacarne grattugia. Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in
acciaio inox - gruppo macinazione estraibile in acciaio inox AlSI 304 - comandi
in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi
a bagno d'olio - in dotazione sistema - enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm)
e coltello inox autoaffilante. La parte della grattugia e caratterizzata da: bocca
in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di
protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Combined meat mincer and grater - polished aluminium casing and stainless
steel hopper. Removable grinding unit in stainless steel AlSI 304 - low voltage
controls - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife. Grater section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm -
stainless steel roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Combinée hachoir a viande et rape - Corps en aluminium poli et trémie en
acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox AlSI 304 - commandes
basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox a aiguisement automatique. La partie de la rape se caractérise
par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox -
grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Doppelfunktion Fleischwolf und Reibe - Gehduse und Trichter aus
Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus Edelstahl AISI 304
- Niederspannungssteuerung - Fleischeinfihréffnung ¢ 52 mm -
Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser. Teile
der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus
Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfullhebel der Reibe.

Picadora de carne y rallador combinados. Estructura de aluminio pulido con
tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI 304)
completamente extraible - controles de baja tensién - boca de @ 52 mm
para introducir la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite -
inversién de la marcha - en la dotacién sistema enterprise con placa de acero
inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.
La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75 mm
- rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con
microinterruptor.

[1BoiHasA GyHKLMSA MACOPYOKI U Tepku - Kopryc 1 BOPOHKa 13 HepxaBetoLLeit
ctann - ChbemHas pexyllas rpynna m3 Hepxasetowen ctanu AlSI 304 -
HnskoBoNbTHOE ynpasieHne - MsAcCONpUEMHMK @ 52 MM - [TpnBOA C
MacnsaHoOM BaHHOW - CucTema Enterprise C pelueTKon M3 HepXaBeroLlen
CTanu (OTBEPCTUA @ 6 MM) 1 CAMO3aTauMBatOLLIMMCA HOXOM 13 HepXaBetoLLen
ctann. [letanu Tepku: MpUeMHbIA J0TOK M3 MOAMPOBAHHOIO antOMUHNA
140x75 MM - LUAVHAP 113 HEPXaBetoLLer CTanu - HUXHAS 3aLlUMUTHas pelueTka
- MVKPOBBIK/IKOYaTEb Ha MPUXUMHOM pblyare Tepku.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL

22T

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3//50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h 40 Kg/h

630 x 305 x 510+660(h) mm

26Kg

29Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0117 m3
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.180 € 1.330 € 1.260 € 1410 €
1.240 € 1.390 € 1320 € 1470 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+400 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €



22AE

Abbinato

Tritacarne e Grattugia

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES

oD Yy _ ' -/ J PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
e e o ' KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE

JIBOVIHASA ®YHKLNA MACOPYBEKM U TEPKW



Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox - gruppo di
macinazione inox AlSI 304 completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero senza che debba essere pulito dai residui di carne
macinata dopo ogni utilizzo in conformita con le norme di igiene HACCP -
comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori
2 6 mm) e coltello inox autoaffilante. La parte della grattugia é caratterizzata da:
bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di
protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Machine with a completely removable grinding unit in stainless steel AISI 304 that
allows it to be placed in the refrigerator without having to remove minced meat
residues after each use in accordance with the HACCP hygiene standards - low
voltage controls - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (g 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.
Grater section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corﬁs en aluminium poli avec trémie en acier inox - Machine avec groupe de
hachage entierement amovible en acier inox AISI 304 ﬂUi permet de pouvoir
le placer dans le réfrigérateur sans avoir a nettoyer les résidus de viande
hachée apres chaque utilisation conformément aux normes d'hygiene HACCP.
commandes basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur
a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox
(2 6 mm) et couteau inox a aiguisement automatique. La partie de la rape se
caractérise par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier
inox - grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Poliertes  Aluminiumgehduse  mit  Edelstahltrichter. ~ Maschine  mit
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304, die vollstandig abnehmbar ist
und daher die Aufbewahrung im Kuhlschrank gestattet ohne vorher nach jeder
Verwendung in Ubereinstimmung mit den HACCP Hygienevorschriften von
den Hackfleischriickstdnden gereinigt zu werden. Niederspannungssteuerung
- Fleischeinfiihréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (6 mm)und selbstscharfendem Edelstahlmesser.
Teile der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus
Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfullhebel der Reibe.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo para picar
de acero inoxidable (AISI 304) completamente extraible que permite poderlo
colocar en la nevera sin que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada
después de cada utilizacion, de conformidad con las normas de higiene HACCP -
controles de baja tesion - boca de @ 52 mm para introducir la carne - reductor
con engranajes en bafio de aceite - en la dotacion sistema enterprise con placa de
acero inoxidable (@ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado. La parte
del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75 mm - rodillo de
acero inoxidable - rejilla inferior de proteccion - empujador con microinterruptor.

Kopnyc 13 NoAvpOBaHHOTO astoMUHNA C BOPOHKOW K3 HepxXaBetoLlelr CTann.
MaLumHa c u3menbyeHvs 13 HepxasetoLeli ctany AlSI 304 C NOHOCTBHO CbeMHBIM
M3MENBYUAOLLMM YCTPOACTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHUTLCA B XONOAUNBHVIKE 6e3
npesBapUTENbHON OUMCTKM OT MACHOIO dapLua Noc/e Kaxaoro 1Cnob30BaHs B
COOTBETCTBUN C rUrneHnyeckmm HopMmamm HACCP. HuskoBonbTHOE yrnpasieHve
- MsiconpueMHunK @ 52 Mm - [prBoZ C MacnaHoWM BaHHO - CucTema Enterprise
C PeLEeTKOW 13 HepXaBetoLLen ctanu (g 6 MM) 1 CaMO3aTaurBatoLLMMCA HOXOM
13 HepxaBetoLen ctann. [letann Tepku: MPUYEMHbIA N0TOK 13 MOAVPOBAHHOIO
antoMuHNs 140x75 MM - UMAUHAP V3 HEPXABEIOLLEN CTanu - HUXHAS 3aLUMTHadA
peLLeTKa - MUKPOBBIKIHOUATEIb Ha MPYXUMHOM pbldare TepKU.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €
OPTIONAL

22AE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h 40 Kg/h

630 x 305 x 510+660(h) mm

27Kg

30Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.170 € 1.420 € 1.250 € 1.500 €
1.230 € 1.480 € 1.310 € 1.560 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+500 € - - + 250 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxkeHue + 65 €
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSICOPYEKW U TEPKM




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia inacciaio inox - gruppo di
macinazione inox AlSI 304 completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero senza che debba essere pulito dai residui di carne
macinata dopo ogni utilizzo in conformita con le norme di igiene HACCP -
comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (@
6 mm) e coltello inox autoaffilante. La parte della grattugia € caratterizzata da:
bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di
protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Machine with a completely removable grinding unit in stainless steel AISI 304
that allows it to be placed in the refrigerator without having to remove minced
meat residues after each use in accordance with the HACCP hygiene standards
- low voltage controls - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with
enterprise system with stainless steel plate (g 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife. Grater section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm -
stainless steel roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox - Machine avec groupe de
hachage entierement amovible en acier inox AISI 304 qui permet de pouvoir
le placer dans le réfrigérateur sans avoir a nettoyer les résidus de viande
hachée apres chaque utilisation conformément aux normes d'hygiene HACCP.
commandes basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur
a engrenages a bain dhuile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox
(p 6 mm) et couteau inox a aiguisement automatique. La partie de la rape se
caractérise par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier
inox - grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Poliertes  Aluminiumgehduse ~ mit  Edelstahltrichter.  Maschine — mit
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304, die vollstandig abnehmbar ist
und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank gestattet ohne vorher nach jeder
Verwendung in Ubereinstimmung mit den HACCP Hygienevorschriften von
den Hackfleischruckstanden gereinigt zu werden. Niederspannungssteuerung
- Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet
mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfuhréffnung aus poliertem Aluminium
140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
Einflllhebel der Reibe.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo para picar
de acero inoxidable (AISI 304) completamente extrafble que permite poderlo
colocar en la nevera sin que tenga que ser limpiado de los restos de carne
picada después de cada utilizacién, de conformidad con las normas de higiene
HACCP - controles de baja tesién - boca de @ 52 mm para introducir la
carne - reductor con engranajes en bafio de aceite - en la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (g 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable
con autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio
pulido 140x75 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccion -
empujador con microinterruptor.

Kopnyc 13 noavpoBaHHOIO antoMUHVSA C BOPOHKOW 13 HepXaBetoLLer CTanu.
MalunHa c3MenbyeHnd 13 HepxasetoLei ctann AlSI 304 C NONHOCTBH ChbEMHBIM
M3MENbYUALOLLMM YCTPOCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHUTLCSA B XONOANNBHYIKE 6e3
npeABapUTeNbHON OYNCTKM OT MACHOIO GapLia Nocae KaxAoro MCNoNb30BaHNA B
COOTBETCTBUN C rnrneHnyeckmmn Hopmamm HACCP. Hi3koBoneTHOE yrpasneHne
- MsaconpmeMHuK @ 52 MM - [MprBOZ C MaCNaHON BaHHON - CucTema Enterprise
C PELUETKOM 13 HepXaBetoLLen CTanu (@ 6 MM) 1 CamM03aTauVBaOLLMMCA HOXOM
13 HepxasetoLLleln cTanun. leTan Tepku: MpUemMHbIA NOTOK 13 NONNPOBAHHOMO
AMOMUHNA 140X75 MM - UMAVHAP U3 HEPXABEIOLLEN CTanu - HUXHAA 3aLLmUTHasA
peLleTKa - MAKPOBBIKIKUaTe b Ha MPVXKUMHOM pblyare Tepku.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €
OPTIONAL

12AT

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h 40 Kg/h

605 x 305 x 510+600(h) mm

26 Kg

30 Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedeha(haﬁeenfome Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfome Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
Terkleinerungseinheit Terkleinerungseinheit

Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UYTYH Ans neyenms UYTYH LA neyenms
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.140 € 1.290 € 1.200 € 1.350 €
1.190 € 1.340 € 1.250 € 1.400 €
Inox Unger System - VIHokc Cructema Unger
+340 € - - +170 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSICOPYEKW U TEPKM




Abbinato tritacarne e grattugia. Struttura in alluminio lucidato con tramoggia
in acciaio inox - gruppo di macinazione estraibile in acciaio inox AlSI 304 -
comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori
@ 6 mm) e coltello inox autoaffilante - la parte della grattugia & caratterizzata da
bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore
di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Combined meat mincer and grater - polished aluminium casing and stainless
steel hopper. Removable grinding unit in stainless steel AlSI 304 - low voltage
controls - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife. Grater section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm -
stainless steel roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Combinée hachoir a viande et rape - Corps en aluminium poli et trémie en
acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox AISI 304 - commandes
basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox a aiguisement automatique. La partie de la rape se caractérise
par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox -
grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Doppelfunktion Fleischwolf und Reibe - Gehduse aus poliertem Aluminium
und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus Edelstahl
AISI 304 - Niederspannungssteuerung - Fleischeinfuhréffnung e 52
mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile
der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus
Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfullhebel der Reibe.

Picadora de carne y rallador combinados. Estructura de aluminio pulido con
tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI 304)
completamente extrafble - controles de baja tesién - boca de @ 52 mm
para introducir la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite - en
la dotaciéon sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @
6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado. La parte del rallador
se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75 mm - rodillo de acero
inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con microinterruptor.

[1BoiHasA GyHKLMSA MACOPYOKI U Tepku - KOopryc 1 BOPOHKa 13 HepxaBetoLLeit
ctann - CbemHas pexyllas rpynna m3 Hepxasetower ctanv AlSI 304 -
HunskoBoNbTHOE ynpasieHne - MsAcCONpUEMHUK @ 52 MM - [TprBOA C
MacnsaHoOM BaHHOW - CucTema Enterprise C pelleTkon M3 HepXaBeroLlen
CTanu (OTBEPCTVIA @ 6 MM) 1 CaMO3aTa4MBaOLLMMCS HOXOM V3 HepXaBetoLL e
CcTann. [leTann Tepku: MPUEMHbIA 10TOK K3 MOAMPOBAHHOMO altOMUHNS
140x75 MM - LUAVHAP 13 HEPXaBEeIoLLer CTanu - HUXHSAS 3alUMTHas pelueTka
- MUKPOBBIK/IFOUaTe b Ha MPYIXUMHOM pblyare TepKu.

Inversione di marcia - Function Inversione di marcia - Function
reverse - Pesepc + 25 € reverse - Pesepc + 145 €

OPTIONAL

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3N50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h 40 Kg/h

590 x 290 x 510+600(h) mm

23Kg

26 Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3
Gruppo macinazione Gruppo macinazione
ghisa trattata per alimenti ghisa tratata per alimenti

Treated castiron mincing |~ Gruppo macinazioneinox | Treated castiron mincing | Gruppo macinazione inox
unitfor 000 PIOGESSNG 15 el mincing unit unitforfood proCessing | e e mincing unit

Groupedehachaﬁeenfonte Groupe de hachage en inox Groupedeha(haFeenfonte Groupe de hachage en inox

traitée pour aliments traitée pour aliments
' : Terkleinerungseinheit . ’ Terkleinerungseinheit
Gusseisen-Zerkleinerung- Gusseisen-Zerkleinerung-
seinhei fr die aus Edeia seinhl fr die aus Egekia
Lebensmittelverarbeitung Grupo para picar Lebensmitelverarbeitung Grupo para picar
Grupo para picar de fundicion deacero inonidable Grupo para picar de fundicion de aceroinoxidable
tratado para alimentos Yaen vavensuenns u3 tratado para alimentos Yaen vawensuenvis u3
Pexyuu@s pya 13 HepXasetoLleif cranu PexyuuaA pymIa 13 HepXaseloLeii cranu
UyTyH AN NleyeHs UyryH A9 NeyeHus
NULLEBbIX IPOAYKTOB NiLLEBbIX MPOYKTOB
1.070 € 1.160 € 1.130 € 1.220 €
1.120 € 1.210 € 1.180 € 1.270 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxkeHne + 65 €
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Struttura e bocca in alluminio lucidato - dimensione della bocca 140x75 mm
- rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva
pressore grattugia - versione CE con freno motore.

0,75 kW (1 HP)
Polished aluminium casing and inlet - inlet size 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - grater presser lever switch - CE version with
motor brake. 230-400V/3/50Hz
Corps et orifice en aluminium poli - dimensions de ['orifice 140x75 mm - 230V/TN/50Hz
rouleau en acier inox - grille inférieure de protection - micro-interrupteur bras
pousseur rape - version CE avec frein moteur.

40 Kg/h

Gehause und Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium - EinfUhroffnungsgroie
140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Hebel 430 x 290 x 390+600(h) mm
des Reibenniederhalters - CE-Version mit Motorbremse.

Estructuray boca de aluminio pulido - tamafio de boca de insercién 140x75 mm
- rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - microinterruptor
palanca prensador rallador - versién CE con freno motor. 17Kg

Kopnyc 1 MSCOMPUEMHVK W3  MOAVMPOBAHHOMO  antoMUHVS,  pa3mepsl 19Kg

mAconpuemMHuK 140x75 mm ponnK 13 HepxaBeroLwler CTanu, HUXHAS
3alMTHAA peLleTKa, MUKPOBBLIKIYaTelb Ha MPUXUMHOM pblyare Tepku,

ncnonHervie CE C TOpMO30M ABUraTens. 470 %300 x 520(h) mm

0,073 m3

@ ©

Con freno motore
With motor brake
Avec frein moteur
Mit Motorenbremse

Con freno motor

Senza freno motore e senza bassa
tensione
Without motor brake and low voltage
be3 Topmo3a gBuratens n H13koro

HaNpAXEHNH TOpPMOXeHieM ABuraTens
800 € 960 €
820 € 980 €

Senza freno motore, con bassa tensione
Without motor brake, with low tension
Sans frein moteur avec basse tension

Ohne Motorenbremse, mit Niederspannung
Sin freno motor con baja tensién
be3 TopMOXeHIst ABUraTeNs Moz HA3KUM
HanpskeHviem

860 € -

880 € -

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne + 65 €
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHASI ®YHKLINS MSACOPYEKM 1 TEPKM

SEMIPROFESSIONAL



Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox - gruppo
macinazione in alluminio - bocca ingresso carne @ 52 mm - in dotazione
sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.
La parte della grattugia & caratterizzata da: bocca in alluminio lucidato 105x65
mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore
leva pressore grattugia.

Polished aluminium casing and stainless steel hopper. Aluminium grinding unit
- meat inlet # 52 mm. Equipped with enterprise system with stainless steel
plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife. Grater section
featured by: polished aluminium inlet 105x65 mm - stainless steel roller - lower
protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli et trémie en acier inox - groupe de hachage
en aluminium - orifice d'entrée viande @ 52 mm. De série, systéme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau iNox a aiguisement
automatique. La partie de la rape se caractérise par: orifice d'entrée en
aluminium poli 105x65 mm - rouleau en acier inox - grille de protection
inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Gehause aus poliertem Aluminium und Trichter aus Edelstahl - Schneidegruppe
aus Aluminium - Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium
105x65 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
Einfullhebel der Reibe.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo para picar
de aluminio - boca para introducir la carne 8 52 mm - en la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de
aluminio pulido 105x65 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de
proteccidn - empujador con microinterruptor.

Kopnyc 1 BOpOHKa 13 HepXaBetoLLe CTanu - PexyLnin y3en n3 antoMUHnS -
MsconpuemMHnK @ 52 MM - Cctema Enterprise € peLlueTkon 13 HepxaseroLleit
CTanu (OTBEPCTUA @ 6 MM) 1 CAMO3aTauMBaAOLLIMMCA HOXOM 13 HepXaBetoLLel
cTann. [letanu Tepku: MpUeMHbIA NOTOK M3 MOAMPOBAHHOIO antOMUHNS
105X65 MM - UMAVHAP 13 HEPXaBeroLLeN CTanu - HXKHAS 3alUMTHas pelleTka
- MVIKPOBBIKIKOYATENb Ha MPUXMMHOM pblyare Tepku.

OPTIONAL @\ -

AB8D

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

20+50 Kg/h 20 Kg/h

430 x 270 x 360+420(h) mm

11 Kg

12 Kg

390 x 310 x 370(h) mm

0,045 m3

@ ©

670 € 760 €

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpskeHue + 65 €
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MEAT MINCER - GRATER
HACHE-VIANDE ET RAPE
FLEISCHWOLF UND KASEREIBE
PICADORA DE CARNE - RALLADOR
MACOPYBKA - TEPKA

SEMIPROFESSIONAL



TR8D: struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox - gruppo
macinazione in alluminio - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox auto-affilante.

GR8D: Struttura e bocca in alluminio lucidato 105x65 mm - rullo in acciaio
inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

TR8D: polished aluminium casing and stainless steel hopper. Aluminium
grinding unit - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor - equipped with
enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening
stainless steel knife.

GR8D: polished aluminium structure and inlet 105x65 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

TR8D: corps en aluminium poli et trémie en acier inox - groupe de hachage en
aluminium - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages
a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox a aiguisement automatique.

GR8D: corps et orifice d'entrée en aluminium poli 105x65 mm - rouleau en
acier inox - grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras
pousseur.

TR8D: Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl
- Schneidegruppe aus Aluminium - Fleischeinfihréffnung @ 52 mm
- Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.
GR8D: Struktur und Einfuhréffnung aus poliertem Aluminium 105x65 mm -
Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfuhrhebel der
Reibe.

TR8D: estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo
para picar de aluminio - boca para introducir la carne ¢ 52 mm - en la
dotacion sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)
y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

GR8D: estructura y boca de aluminio pulido 105x65 mm - rodillo de acero
inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con microinterruptor.

TR8D: Kopryc 113 NOAMPOBAHHOIO altOMUHNA C BOPOHKOW 13 HepxaseroLLei
CTanu - PexyLnii ysen 13 antoMnHmg - MaconpmemMHuk @ 52 mm - Mpusog ¢
MacnsaHoM BaHHOM - Cnctema Enterprise C peLleTkor 13 HepxaBeroLLer CTann
(oTBEPCTUNA @ 6 MM) 1 CAMO3aTa4MBatOLLIMMCA HOXOM W3 HepXaBetoLLel CTan.
GR8D: Kopnyc v MACOMPUEMHNMK K3 MOAMPOBaHHOTO amoMuHma 105x65
mm - UAIVHAP M3 HepXaBetoLlei CTanu - HKHAA 3aliMTHaa peluetka -
MVIKPOBbIKOHATE b Ha MPUXMMHOM pblyare Tepku.

OPTIONAL @\ -

@ TR8D GR8D

0,37 kW (0,5 HP)
230V/1N/50Hz

20+50 Kg/h 20 Kg/h

290 x 270 x 350(h) mm 290 x 250 x 310+420(h) mm

9 Kg 8 Kg

10 Kg 9Kg

320 x 270 x 380(h) mm

0,033 m3

© ¥ 0 & O

520 € 540 € 400 € 470 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne + 65 €




SISTEMA UNGER STANDARD

STANDARD UNGER SYSTEM
SYSTEME UNGER STANDARD
STANDARD UNGERSYSTEM
SISTEMA UNGER ESTANDAR
CTAHOAPTHAA CNCTEMA UNGER

A) Corpo tritacarne D) Coltello
Mincer body Blade
Corps hache-viande Couteau "
Fleischwolfkorper Messer )
Cuerpo picadora de carne Cuchilla (-U
Kopnyc msicopybku Hox G

. r—{

B) Coclea E) Piastra @8
Screw conveyor Plate 28 ey 'Q
Vis transporteuse Grille 28
Forderschnecke Lochscheibe 28 ,Q
Tornillo sinfin Placa 28 <
ek Peletka 28 !

C) Piastra sgrossatce O F) Piastra 4.5 G) Volantino O G)
Large grater plate O Plate g4.5 Handwheel . i
Grille dégrossisseuse 0 Grille 4.5 Manivelle
Grob-Lochscheibe 0 Lochscheibe 94.5 Handrad 4_) G.)
Placa para desbastar 0 Placa 94.5 Volante G
KpynHaa nogpesHas Pewetka 94.5 PykosiTka MiCOpyOKU Q
peLueTk 0 —
Mod. 12 )
Passapomodoro i
Tomato Pulper —
Passe-Tomates F‘

Tomatenpurierer
Pasador de tomate
Hacaaka ana TomaToB

2 15-20-30 mm

Imbuto tritacarne ACCESSORIES
Mincer funnel ACCESSOIRES
Entonnoir pour hachoir a viande ZUBEHOR
Fleischwoltrichter ACCESORIOS
Embudo para picadora de carne AKCECCYAPBI

BOpOH Ka Anda Maca

®



Piastre Unger in acciaio inox - Unger stainless steel perforated disks
Grilles Unger en acier inox - Unger Edelstahllochscheiben
Placas Unger de acero inoxidable - Peluetku Unger NHokc

Coltelli Unger in acciaio inox
Unger stainless steel knives
Couteaux Unger en acier inox
Unger Edelstahlmesser
Cuchillas Unger de acero
inoxidable
Hoxn “Unger” n3 Hep>kasetoLLiei
cTanm

Piastra sgrossatce 0
Large grater plate 0
Grille dégrossisseuse 0
Grob-Lochscheibe 0
Placa para desbastar 0
PelwieTka KpynHas 0

50 40€ 32¢€ 29¢€ 29¢€ 40 € 26¢€
48¢€ 34¢€ 30¢€ 29¢€ 40 € 32¢€
o) 62¢€ 48 € 37¢€ 34€ 43€ 40€

Piastre Enterprise in acciaio inox - Enterprise stainless steel perforated disks
Grilles Enterprise en acier inox- Enterprise Edelstahllochscheiben
Placas Enterprise de acero inoxidable - Peluetku Enterprise Hokc

Coltelli enterprise in acciaio inox
Enterprise stainless steel knives
Couteaux enterprise en acier inox
Enterprise messer aus Edelstahl
Cuchillas enterprise de acero inoxidable

10-12-14-16-18-20 Hoxu “enterprise” 13 Hep>kaBetoLLel cTanun

- 35¢€ 29€ 26 € 26 € 12¢€
12

50 € 35¢€ 32¢€ 32€ 17€

E 62 € 44 € 38 € 38€ 20€
o 90 € 60 € 50 € 50 € 25€
(B98)

Passapomodoro - Passaverdura
Vegetable mill and Tomato Pulper
Passe-Tomates et moulin a legumes

Imbuto tritacarne - Mincer funnel - Entonnoir pour hachoir a viande

Fleischwoltrichter - Embudo para picadora de carne - BopoHka gnsi msica

Tomatenpurierer und Gemiuisepassiermuhle
2 15-20 mm 12 € Pasador de tomate y verduras
Hacagka ans TomaToB v ppyKTOB
- 12¢€
@ 15-20-30 mm 12€
2 20-30 mm 12 €




SE1550A
SE1830A
SE2020A

: (€&

Segaossi a nastro
anodizzato

ANODIZED BONE BANDSAW

SCIE A OS ANODISEE

LACKIERTE KNOCHENBANDSAGE

SIERRAS ANODIZADA PARA HUESOS CON CINTA
AHOZVPOBAHHBIN JIEHTOYHAS MUJA A/19 KOCTEW



Struttura in alluminio anodizzato - comandi in bassa tensione - pulsante
di emergenza - microinterruttore su coperchio di chiusura macchina - freno SE1550A SE1830A
motore - regolazione dello spessore di taglio - regolazione dell'altezza di taglio -
porzionatore, piano di lavoro, guida lama e spingi carne in acciaio inox.

Accessori: cavalletto in acciaio verniciato - confezione di lame. 0,75 kW (1 HP) 1kW (1,5 HP)

Anodised aluminium structure - low voltage controls - emergency stop button 230-400V/3/50Hz
- microswitch on the machine lid - motor brake - cutting thickness adjustment -

cutting height adjustment - stainless steel portioning device, work surface, knife

guide and meat pusher. 230V/1N/50Hz
Accessories: Painted steel stand - set of blades.

2 1550 mm 2 1830 mm 2 2020 mm

. L . ) 170 x 150(h) mm 200 x 225(h) mm 230 x 290(h) mm
Corps en aluminium anodisé - commandes basse tension - bouton d'arrét

d'urgence - micro-interrupteur sur le couvercle de la machine - frein moteur -

réglage de I'épaisseur de coupe - réglage de la hauteur de coupe - dispositif de 330 x 300 mm 410x 410 mm 535 x500 mm
portionnement, plan de travail, guide couteau et poussoir de viande en acier inox.

Accessoires : Support en acier verni - jeu de lames.

530 x 400 x 850(h) mm | 630 x 450 x 970(h) mm 750 x 500 x 1070(h) mm

Gehduse aus eloxiertem Aluminium - Notaus-Schalter - Mikroschalter auf
Maschinenverschliel3deckel - Motorbremse - Einstellung der Schnittdicke -
Einstellung der Schnitthdhe - Portioniervorrichtung, Arbeitsflache, Messerfuhrung
und Fleischschieber aus Edelstahl.

Zubehor: Gestell aus lackiertem Stahl - Messersatz. 37Ke 39Ke >2Kg

45Kg 47 Kg 63 Kg
Estructura de aluminio anodizado - controles de baja tensién - botén de
emergencia - microinterruptor en la tapa de cierre de la maquina - freno motor -
regulacion del espesor del corte - regulacidn de la altura del corte - porcionadora, 1020 x 560 x 500(h) mm 1150 x 560 x 570(h) mm
superficie de trabajo, gufa cuchillay empuja carne de acero inoxidable.
Accesorios: Caballete de acero pintado - paquete de cuchillas. 0,286 m? 0,387 m?

Koprnyc 13 aHOAMPOBAaHHOIO ajlOMUHUA - ABapUiiHbIA BblkItoYaTenb -
MuikponepektouaTenb Ha KpbiLLke MaLLMHbI - MOTOPHbIV TOPMO3 - Perynnposka
TO/LLMHbI PE3KM - PErYIMPOBKa BbICOTHI PE3KM - MOPLMOHMPYHOLLEe YCTPOCTBO,

pa60b|aF| HOB?pXHOCTb, HanpaBadolWaa ne3Bma 1 nectuk and mdca 13 2220 € 2.320 € 2.260 € 2.360 € 2.700 € 3.100 €
HepXaBeroLen ctanu.

Akceccyapbl: Pama 13 nakmpoBaHHO CTanw - Habop HOXEN.
2270€ 2370€ 2310€ 2410€ 2.870€ 3.250¢€

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHve + 65 €

138 € 550 x 570 x 650(h) mm
156 € x 10 pz. 183 € x 10 pz. 240 € x 10 pz.
(1500 - 1900 mm) (1910 - 2400 mm) (2410 - 2960 mm)




SE1500V
SE1830V
SE2020V

tro

OSS1 a Ilas

verniciato

Sega

COATED BONE BANDSAW

SCIE A OS PEINTE

LACKIERTE KNOCHENBANDSAGEN

SIERRAS PARA HUESOS CON CINTA PINTADO
JIEHTOYHbIE MWLl ANS PACTIANA
KOCTEW OKPALLEEHHbIN




di emergenza - microinterruttore su coperchio di chiusura macchina - freno
motore - regolazione dello spessore di taglio - regolazione dell'altezza di taglio -
porzionatore, piano di lavoro, guida lama e spingi carne in acciaio inox.

Accessori: cavalletto in acciaio verniciato, confezione di lame. 0,75 kW (1 HP) 1kW (1,5 HP)

Struttura in alluminio verniciato - comandi in bassa tensione - pulsante
@ SE1550V SE1830V SE2020V

Painted aluminium structure - low voltage controls - emergency stop button 230-400V/3/50Hz
- microswitch on the machine lid - motor brake - cutting thickness adjustment -

cutting height adjustment - stainless steel portioning device, work surface, knife

guide and meat pusher. 230V/1N/50Hz
Accessories: Painted steel stand, Pack of blades.

2 1550 mm 2 1830 mm 2 2020 mm

. . . ) 170 x 150(h) mm 200 x 225(h) mm 230 x 290(h) mm
Corps en aluminium peint - commandes basse tension - bouton d'arrét

d'urgence - micro-interrupteur sur le couvercle de la machine - frein moteur -

réglage de I'épaisseur de coupe - réglage de la hauteur de coupe - dispositif de 330 x 300 mm 410x 410 mm 535 x500 mm
portionnement, plan de travail, guide couteau et poussoir de viande en acier inox.

Accessoires: Support en acier verni, Paquet de lames.

530 x 450 x 850(h) mm | 630 x 450 x 970(h) mm 750 x 500 x 1070(h) mm

Gehduse aus lackiertem Aluminium - Notaus-Schalter - Mikroschalter auf
Maschinenverschliel3deckel - Motorbremse - Einstellung der Schnittdicke -
Einstellung der Schnitthdhe - Portioniervorrichtung, Arbeitsflache, Messerfuhrung
und Fleischschieber aus Edelstahl.

Zubehor: Gestell aus lackiertem Stahl, Klingen-Packung. 37Ks 39Ke 52 Kg

45Kg 47 Kg 63 Kg
Estructura de aluminio pintado - controles de baja tensién - botén de
emergencia - microinterruptor en la tapa de cierre de la maquina - freno motor -
regulacion del espesor del corte - regulacidn de la altura del corte - porcionadora, 1020 x 560 x 500(h) mm 1150 x 560 x 570(h) mm
superficie de trabajo, gufa cuchillay empuja carne de acero inoxidable.
Accesorios: Caballete de acero pintado, Paquete de cuchillas. 0,286 m? 0,387 m?

Kopryc 13 OKpalUeHHOro anloMWHWUA - ABapuWiiHbI BbIkIHOYaTEND -
MuikponepektouaTenb Ha KpbiLLke MaLLMHbI - MOTOPHbIV TOPMO3 - Perynnposka
TO/LLMHbI PE3KM - PErYIMPOBKa BbICOTHI PE3KM - MOPLMOHMPYHOLLEe YCTPOCTBO,

pa60b|aF| HOB?pXHOCTb, HanpaBadolWaa ne3Bma 1 nectuk and mdca 13 1.955 € 2.095 € 2.040 € 2.140 € 2.670 € 3.065 €
HepXaBeroLen ctanu.

Akceccyapbl: Pama 13 okpalleHHo ctanu, Habop ne3swii.
2.020€ 2.145€ 2.090€ 2.190€ 2.820€ 3.225¢€

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHve + 65 €

138 € 550 x 570 x 650(h) mm
156 € x 10 pz. 183 € x 10 pz. 240 € x 10 pz.
(1500 - 1900 mm) (1910 - 2400 mm) (2410 - 2960 mm)




30C1P
20C1IPN-50C2PN
7o5C1IPN-95C2PN
115C2PN-150C2PN

MELANGEUR A VIANDE
lllllllllllllllllllll
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Impastatrici per carne. Struttura interamente in acciaio inox sabbiato -
microinterruttore su coperchio - inversione di marcia - pulsante di emergenza
- ribaltamento della vasca (110°) per facilitarne lo svuotamento - pale estraibili
- kit ruote (di cui 2 con freno) di serie.

Meat kneader. Sanded stainless steel structure - micro switch on lid -
reverse function - emergency stop button - tank tilting (110°) for easy emptying
- removable blades. Wheel kit (2 of which with brake) as standard.

Mélangeurs de viande. Corps entiérement en acier inox sablé - micro-
interrupteur sur le couvercle - inversion de marche - bouton d'arrét d'urgence
- cuve basculante (110°) pour faciliter le vidage - lames amovibles - kit roue
(dont 2 avec frein) de série.

Fleischmixer. Gehduse komplett aus sandgestrahltem Edelstahl -
Mikroschalter am Deckel - Umkehrgetriebe - Notaus-Schalter - Wannenkippung
(110°) zur Entleerungserleichterung - herausnehmbare Schaufeln. Radsatz
(davon 2 mit Bremse) serienmaRig.

Amasadoras de carne. Estructura completamente de acero inoxidable
arenado - microinterruptor con tapa - inversiéon de la marcha - botén de
emergencia - el recipiente se puede volcar (110°) para facilitar su vaciado -
palas extraibles. Kit de ruedas (2 con freno) en el equipamiento de serie.

MscHol cmecuTene. Kopryc ns HepxkaBetoLleld CTaam ¢ NecKoCTpynHOM
06paboTKoi - MukponepeknouaTens Ha Kpbllke MalWHbl - Pesepc -
ABapuliHbI BbiktoYaTenb - HaknoH Tpybsl (110°) obneryeHvie 0nopoxHeHns
- CbemHble nonacty. KonecHaa napa (2 C TOPMO30M) B CTaHAapPTHOW
KOMMAeKTaumu.

@ 115C2PN 150C2PN

1,5 kW (2 HP) /230-400V/3/50Hz /30 rpm

90-115 Kg 140-150 Kg

880 x 550 x 480 (h) mm

1260 x 630 x 1080(h) mm

110/127 Kg 115/7135Kg

1220 x 680 x 1150(h) mm /0,950 m3

7.070 € 7.960 €

®

0,75 kW (1 HP) 1,5 kW (2 HP)

230-400V/3/50Hz

- 230V/1N/50Hz -

25-30 Kg 25-50 Kg 35-75 Kg 50-95 Kg

380 x 300 x 420 x 395 x 420 x 500 x 620 x 395 x 795 x 500 x
390(h) mm 475(h) mm 380(h) mm 475(h) mm 380(h) mm

30 rpm

700 x 420 x 800 x 520 x 800 x 570 x 980 x520x | 1160 x 570 x
1020(h) mm 1020(h) mm 1040(h) mm | 1020(h) mm  1040(h) mm

49 Kg 80 Kg 100 Kg 85 Kg 110 Kg
58 Kg 97 Kg 117 Kg 102 Kg 127 Kg
760 x 520 x
1160(h) mm 1220 x 670 x 1150(h) mm
0,045m3 0,940 m3

©

3.650 € 4.100 € 6.400 € 4.500 € 6.830 €

3.700 € 4150 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxeHue + 65 €



LI'7OR-LI7VE
[T140R-LT14VE

Insaccatrici manuali

MANUAL STAINLESS STEEL SAUSAGE FILLERS
POUSSOIRS A SAUCISSES MANUELS

MANUELLE WURSTFULLMASCHINEN

EMBUTIDORAS MANUALES DE ACERO INOXIDABLE
PYYHbIE HAMO/THWUTEN KOJTBAC 113 HEPXXABEHOLLIEV



Struttura in acciaio inox - pistone in alluminio - 2 velocita: una lenta per
I'avanzamento del pistone, laltra veloce di ritorno - in dotazione 3 imbuti
@8 mm-165mm -23,5mm.

Optional: Serie imbuti per insaccatrici, 3 pezzi.

Stainless steel structure - aluminium piston - 2 speeds: a slow one for the
piston advancement, a faster one to retract - supplied with 3 funnels @ 8 mm -
16,5 mm - 23,5 mm. Accessories: Funnels for sausage fillers, 3 pcs.

Corps en acier inox - piston en aluminium - 2 vitesses: lente pour faire avancer
le piston, rapide pour son retour - de série 3 entonnoirs @ 8 mm - 16,5 mm -
23,5 mm.

Accessoires: Série d'entonnoirs pour poussoir a saucisse, 3 pieces.

Gehause aus Edelstahl - Aluminiumkolben - 2 Geschwindigkeiten, langsam
fur das Vorrlcken des Kolbens, schnell fur die Ruckkehr - Ausstattung: 3
Trichter mit @ 8 mm - 16,5 mm - 23,5 mm.

Zubehor: Einfulltrichter-Satz, 3 Stuck.

Estructura de acero inoxidable - pistén de aluminio - 2 velocidades, una lenta
para el avance del pistény otra veloz para su vuelta - en la dotacién 3 embudos
de g8 mm-16,5mm - 23,5 mm.

Accesorios: Serie de embudos para embutidoras, 3 unidades.

Kopryc 13 HepxaBetoLlei ctann - ANIOMUHWEBBIV NMOPLUEHb - 2 CKOPOCTH,
MeANeHHOe MoCTynaTenbHoe ABVXEHMe 1 ObICTpbIA BO3BpaT MOPLUHSA -
OcHalleHve: 3 BOPOHKN C @ 8 MM - 16,5 MM - 23,5 MMm.

AKceccyapebl: Habop HaMOAHSAIOLLIMX BOPOHOK, 3 LUT.

LT70R LT7VE LT140R LT14VE

7L

@ 155 x 330(h) mm

14 L
2 196 x 485(h) mm

400(h) mm 1050(h) mm 450(h) mm

1200 x 400 x
1400(h) mm

400 x 450 x 1550 x 450 x 450 x 450 x

18 Kg

27Kg 36 Kg

29 Kg 37Kg 37Kg 47 Kg

800 x 350 x 480(h) mm 960 x 410 x 500(h) mm

0,134 m3 0,197 m3

1.270 € 1430 € 1430 € 1.600 €

IMBUTIINS
28/16,5/23,5mm
65 € x 3 pz.




Pressamburger

MANUAL HAMBURGER PRESS
PRESSE-HAMBURGER MANUELLE
MANUELLE HAMBURGERPRESSE
FORMADORA DE HAMBURGUESAS MANUAL
PYYHOW MPECC A1 FAMBYPTEPOB




Struttura in alluminio anodizzato - parti a contatto con la carne in acciaio inox.
Per hamburger 2 100 mm.

Anodised aluminium structure - parts in contact with meat made of stainless
steel. For hamburger @ 100 mm.

Corps en aluminium anodisé - piéces en contact avec la viande en acier inox.
Pour hamburger 2 100 mm.

Gehduse aus Eloxalaluminium - fleischberthrende Teile aus Edelstahl.
Fir Hamburger @ 100 mm.

Estructura de aluminio anodizado - partes en contacto con la carne de acero
inoxidable - Para hamburguesa @ 100 mm.

Kopryc ©3 aHOAMPOBAHHOIO aNlOMUHNA - AAeTaau MexaHu3ma ANS
nepemeLLnBaHNA MACa 13 HepXaBetoLLen CTau.
[Ans ram6yprepos @ 100 Mm.

F10

300 x 190 x 285(h) mm

5Kg
6 Kg
280 x 210 x 340(h) mm

0,019 m3

©

410 €

ACCARTAF10
Confezione di cellophan da 1 Kg - 1 Kg cellophan sheets
1 Kg feuilles de cellophane - 1 Kg zellophan Blatter
Envase de celofan de 1 Kg - LiennodaHosas ynakoska 1 Kr
€
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PASTA PROCESSING
TRAVAIL DE LA PATE
TEIGVERARBEITUNG
ELABORACION PASTA
MPUTOTOB/IEHNE TECTA




IT

Tutti i macchinari di Fimar sono
progettati e realizzati in Italia,

non puo quindi mancare un‘ampia
gamma di attrezzature

per la lavorazione della pasta

per la realizzazione di dolci, pane,
pizza, piada e naturalmente pasta
fresca.

Una lunga serie di impastatrici apre

il capitolo: dalla piu innovativa “Berta”
fino alla linea di Impastatrici

a Spirale, a Forcella e naturalmente
le Planetarie, e ancora Macchine

per la Pasta Fresca, Stendipizza

e Sfogliatrici.

EN

All Fimar machines are designed and
manufactured in Italy, so a wide range
of equipment for the processing of
pasta for the production of cakes,
bread, pizza, piadina and of course
fresh pasta is a must.

A long series of kneading machines
opens the chapter: from the most
innovative "Berta" to the line of
Spiral, Fork and, of course, Planetary
kneaders. We complete our catalogue
with the range of machines for fresh
pasta, pizza stretchers and dough
sheeters.

FR

Toutes les machines Fimar sont
congues et fabriquées en ltalie,

on ne peut donc pas manquer une
large gamme d'équipements pour

le traitement des pates pour la
production de gateaux, pain, pizza,
piadina et bien sdr des pates fraiches.

Une longue série de pétrisseuses
ouvre le chapitre: de la plus innovante
"Berta" a la gamme des pétrisseuses
a Spirale, a fourche et, bien sar,

des pétrisseuses Planétaires.

Nous complétons notre catalogue
avec la gamme de machines pour
pates fraiches, étendoirs a pizza

et coupe-pates en feuilles.

DE

Alle Fimar-Maschinen werden in
Italien entwickelt und hergestellt,
so dass Sie nicht auf eine breite
Auswahl an Geraten fur die
Verarbeitung von Pasta fir die
Herstellung von Kuchen, Brot, Pizza,
Piadina und naturlich frischen Pasta
verzichten mussen.

Eine umfangreiche Serie von
Knetmaschinen eréffnet nun

das Kapitel: von der innovativsten
"Berta" bis hin zur Spiral-, Gabel-und
naturlich Planetenknetmaschinen.
Wir vervollstandigen unseren Katalog
mit dem Sortiment an Maschinen

fur frische Pasta,
Pizzastreckmaschinen und
Teigausrollmaschinen.

ES

Todas las maquinas de marca Fimar
han sido disefiadas y realizadas

en Italia. Por lo tanto, no puede faltar
una amplia gama de aparatos para

la elaboracién de la pasta, para
preparar dulces, pan, pizza y “piadina”
Y, por supuesto, pasta fresca.

Para empezar, una larga serie

de amasadoras: de “Berta”,

la mas innovadora, a la linea

de amasadoras de espiral,

de horquilla y, naturalmente,
planetaria. Nuestro catalogo sigue
con la gama de maquinas para

la pasta fresca, extendedora

de masa para la pizza y para pasta.

RU

Bce MaLLmMHbI Fimar cnpoekTMpoBaHsl
1 U3roTOB/IEHBI B VITanuu, mo3Tomy
Bbl He MOXETE MPOMYCTUTb LLUNPOKHIA
acCcopTMMEHT 060pyA0BaHMs

ANs nepepaboTKy MakapoH As
NMPOV3BOACTBA TOPTOB, X/1€6a, MULLbI,
NVaAUHBI 1, KOHEYHO Xe, CBEeXeil
nacrbl.

AnvHHas cepus MaLIVH Ans
3aMeLUnBaHNA OTKPbIBAET rnaBy:
OT CaMbIX MHHOBALMOHHbIX MaLLWH
"Berta" Ao cepuu MaLIvH Ans
3aMeLUnBaHNA CMpanu, BUA U,
KOHEYHO e, NJaHeTapHbIX MaLUH ANs
3aMelmBaHns. Mbl 4OMONHAEM Hall
KaTanor MallHaMu 413 NPoOn3BOACTBa
CBEXMX MaKapoH, HOCUIOK AN NALLbI
11 TECTOMOJIOKHA.
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ﬂ.r_ GUARDA IL VIDEO
L' WATCH THE VIDEO

-PATENTED-

Impastatrice Berta

“BERTA” KNEADER
S “BERTA” PETRIN
“BERTA” TEIGKNETMASCHINE

“BERTA” AMASADORA

“BERTA” TECTOMEC




Macchina ideale per impasti a bassa idratazione, ricchi di grassi come: piada,
taralli, grissini o pizza in teglia. Ottimi risultati anche per impasti alluovo. Lim-
pastatrice “Berta” grazie allinnovativo sistema di utensile a gancio riproduce il
movimento della lavorazione a mano e non altera la temperatura dellimpasto
migliorandone l'ossigenazione e la digeribilita; i tempi di lavorazione dell'im-
pasto sono dimezzati rispetto alle tradizionali impastatrici. Struttura rivestita
con vernice antigraffio - vasca, utensile e coperchio grigliato in acciaio inox
AISI 304. Optional: 2° velocita solo su modelli trifase, timer meccanico e ruote.

The ideal machine for low-hydration and high-fat doughs such as piada,
taralli, breadsticks, pizza in trays, also suitable for egg mixtures. "Berta" uses
the innovative hook tool system, which reproduces the movement of manual
kneading without altering the temperature of the dough, improving its
oxygenation and digestibility. Dough processing times are halved compared to
traditional kneading machines.Casing coated with scratch-proof paint - bowl,
tool and grilled lid in stainless steel AISI 304. Optional: 2nd speed only on
three-phase models,mechanical timer and wheels.

Machine idéale pour les pates a faible hydratation et a forte teneur en matiéres
grasses telles que piada, taralli, gressins, pan pizza, elle peut également étre
utilisée pour les pates aux ceufs. "Berta" utilise le systeme innovant d'outils
a crochets qui reproduit le mouvement du travail manuel et n'altére pas la
température de la pate, améliorant ainsi l'oxygénation et la digestibilité.
Le temps de travail de la pate est réduit de moitié par rapport aux pétrins
traditionnel. Corps recouvert de peinture anti-rayures - cuve, outil et couvercle
a grille en acier inox AISI 304. En option: 2éme vitesse uniquement sur les
modeles triphasés, minuterie mécanique et roues.

Dieideale Maschine fur feuchtigkeitsarme und fettreiche Teige wie Piada, Taralli,
Brotstangen, Pfannenpizza, sie kann auch fUr Eierteige verwendet werden.
"Berta" verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das die Bewegung
der Handarbeit nachbildet, ohne die Temperatur des Teigs zu verandern,
wodurch die Sauerstoffzufuhr und die Verdaulichkeit verbessert werden.
Die Teigverarbeitungszeiten halbieren sich im Vergleich zu herkémmlichen
Knetmaschinen. Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Behdlter,
Werkzeug und Deckel aus Edelstahl AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit
nur bei Drehstrommodellen, mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

Mé&quina ideal para masas de baja hidrataciéon y alto contenido en grasa como
piada, taralli, palitos de pan, pizza en molde, también se puede utilizar para
masas al huevo. "Berta" utiliza el innovador sistema de herramienta de gancho
que reproduce el movimiento del trabajo manual sin alterar la temperatura
de la masa, mejorando la oxigenacién y la digestibilidad. Los tiempos de
procesamiento de la masa se reducen a la mitad en comparacién con las
amasadoras tradicionales. Estructura recubierta de pintura antiarafiazos - bol,
Utily tapa en acero inoxidable AISI 304. Opcional: 22 velocidad sélo en modelos
trifésicos, temporizador mecénico y ruedas.

MalunHa naeanbHa ANA NPUTrOTOBEHMA TeCTa C HU3KAM COZepXaHneM Bary,
60raToro Xupamy, HanpvMep, 418 NPUroToBneHUd nenellek (M1aga), Cyllek
(Tapanin), xnebHbix Nanoyek UV NLLLl Ha ckosopoge. ONTManbHa Takke 414
MPWrOTOBIEHVA ANYHOTO TecTa. baaroAaps MHHOBALMOHHO KPHOKOBOW CUCTEME,
TecToMec "Berta" BOCMPOM3BOAUT ABMXEHVS PyYHOrO 3ameca 6e3 n3MeHeHs
TemnepaTypbl TeCTa, HaCkILLAA ero KNCI0POAOM 1 yNy4Llas YCBOAEMOCTb. Bpewvs
MPUrOTOB/IEHVA TeCTa COKPaLLaeTcs BABOE MO CPABHEHWIO C TPaAVLIMOHHBIMM
MUKCepamut. KOHCTPYKLMA MOKPbITa aHTULaPanaHHO Kpackow - 6ak, MHCTPYMEHT
M KpbllwKa 13 HepxasetoLelt ctanun AlSI 304. OnumoHaNeHO: 2-3 CKOPOCTb TONBKO
ANA TpexpasHbIX MOAENER, MeEXaHNYeCKNA Taimep 1 koneca

BERTA? BERTA15

0,37 kW (1 Ph)
0,55/0,37 kW (only 3 Ph )2" speed

0,55 kW (1 Ph - 3 Ph)
0,75/0,55 kW 2 speed (optional)

®
4

@ 400V/3N/50Hz
3Ph
@ 230V/1N/50Hz
1Ph
7Kg 15 Kg
260x200-10L 360x210-20L
35rpm 28 rpm
RPM 35-70 rpm - 2" speed 28 - 56 rpm - 2™ speed (optional)
A 315 x 480 x 700(h) mm 410 x 580 x 755(h) mm

460 x 700 x 860(h) mm

®

e

1PH
Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHue + 65 €

Optional 2™ speed - 2-A ckopoCTb ONLMOHaAbHO (3 PH) + 200 €

KITRUOTEBERTA
Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Rddersatz - Juego de ruedas - Habop konéc
8€

Timer meccanico - Mechanical timer - Minuterie mécanique
Mechanischer Timer - Temporizador mecanico - MexaHu4eckunii Taiimep

@
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Macchina ideale per impasti a bassa idratazione, ricchi di grassi come: piada,
taralli, grissini o pizza in teglia. Ottimi risultati anche per impasti alluovo. Lim-
pastatrice “Berta” grazie allinnovativo sistema di utensile a gancio riproduce il
movimento della lavorazione a mano e non altera la temperatura dellimpasto
migliorandone l'ossigenazione e la digeribilita; i tempi di lavorazione dell'im-
pasto sono dimezzati rispetto alle tradizionali impastatrici. Struttura rivestita
con vernice antigraffio - vasca, utensile e coperchio grigliato in acciaio inox
AISI 304. Optional: 2° velocita solo su modelli trifase, timer meccanico e ruote.

The ideal machine for low-hydration and high-fat doughs such as piada,
taralli, breadsticks, pizza in trays, also suitable for egg mixtures. "Berta" uses
the innovative hook tool system, which reproduces the movement of manual
kneading without altering the temperature of the dough, improving its
oxygenation and digestibility. Dough processing times are halved compared to
traditional kneading machines.Casing coated with scratch-proof paint - bowl,
tool and grilled lid in stainless steel AISI 304. Optional: 2nd speed only on
three-phase models,mechanical timer and wheels.

Machine idéale pour les pates a faible hydratation et a forte teneur en matiéres
grasses telles que piada, taralli, gressins, pan pizza, elle peut également étre
utilisée pour les pates aux ceufs. "Berta" utilise le systeme innovant d'outils
a crochets qui reproduit le mouvement du travail manuel et n'altére pas la
température de la pate, améliorant ainsi l'oxygénation et la digestibilité.
Le temps de travail de la pate est réduit de moitié par rapport aux pétrins
traditionnel. Corps recouvert de peinture anti-rayures - cuve, outil et couvercle
a grille en acier inox AISI 304. En option: 2éme vitesse uniquement sur les
modeles triphasés, minuterie mécanique et roues.

Dieideale Maschine fur feuchtigkeitsarme und fettreiche Teige wie Piada, Taralli,
Brotstangen, Pfannenpizza, sie kann auch fUr Eierteige verwendet werden.
"Berta" verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das die Bewegung
der Handarbeit nachbildet, ohne die Temperatur des Teigs zu verandern,
wodurch die Sauerstoffzufuhr und die Verdaulichkeit verbessert werden.
Die Teigverarbeitungszeiten halbieren sich im Vergleich zu herkémmlichen
Knetmaschinen. Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Behdlter,
Werkzeug und Deckel aus Edelstahl AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit
nur bei Drehstrommodellen, mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

Mé&quina ideal para masas de baja hidrataciéon y alto contenido en grasa como
piada, taralli, palitos de pan, pizza en molde, también se puede utilizar para
masas al huevo. "Berta" utiliza el innovador sistema de herramienta de gancho
que reproduce el movimiento del trabajo manual sin alterar la temperatura
de la masa, mejorando la oxigenacién y la digestibilidad. Los tiempos de
procesamiento de la masa se reducen a la mitad en comparacién con las
amasadoras tradicionales. Estructura recubierta de pintura antiarafiazos - bol,
Utily tapa en acero inoxidable AISI 304. Opcional: 22 velocidad sélo en modelos
trifésicos, temporizador mecénico y ruedas.

MalunHa naeanbHa ANA NPUTrOTOBEHMA TeCTa C HU3KAM COZepXaHneM Bary,
60raToro Xupamy, HanpvMep, 418 NPUroToBneHUd nenellek (M1aga), Cyllek
(Tapanin), xnebHbix Nanoyek UV NLLLl Ha ckosopoge. ONTManbHa Takke 414
MPWrOTOBIEHVA ANYHOTO TecTa. baaroAaps MHHOBALMOHHO KPHOKOBOW CUCTEME,
TecToMec "Berta" BOCMPOM3BOAUT ABMXEHVS PyYHOrO 3ameca 6e3 n3MeHeHs
TemnepaTypbl TeCTa, HaCkILLAA ero KNCI0POAOM 1 yNy4Llas YCBOAEMOCTb. Bpewvs
MPUrOTOB/IEHVA TeCTa COKPaLLaeTcs BABOE MO CPABHEHWIO C TPaAVLIMOHHBIMM
MUKCepamut. KOHCTPYKLMA MOKPbITa aHTULaPanaHHO Kpackow - 6ak, MHCTPYMEHT
M KpbllwKa 13 HepxasetoLelt ctanun AlSI 304. OnumoHaNeHO: 2-3 CKOPOCTb TONBKO
ANA TpexpasHbIX MOAENER, MeEXaHNYeCKNA Taimep 1 koneca

®
4

BERTA25

0,9 kW (1 PH) - 0,75 kW (3 PH)
0,75/01,1 kW 2" speed (optional)

BERTA35

1,1 KW (1 PH) - 0,75 kW (3 PH)
0,75/01,1 kW 2 speed (optional)

R0

1Ph

400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz
25Kg 35Kg
400 x260-32L 450 x 260 -42 L
23 rpm

23-46 rpm - 2

speed (optional)

N

470 x 625 x 805(h) mm

520 x 675 x 805(h) mm

550 x 850 x

1060(h) mm

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHue + 65 €

Optional 2™ speed - 2-A ckOpoCTb ONLMOHaNLHO (3 PH) + 220 €

KITRUOTEBERTA
Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Rddersatz - Juego de ruedas - Habop konéc
8€

Timer meccanico - Mechanical timer - Minuterie mécanique
Mechanischer Timer - Temporizador mecanico - MexaHu4eckunii Taiimep

s
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FORK KNEADER
PETRISSEUSE A FOURCHE
GABELKNETER

AMASADORA DE HORQUILLA
BMNOYHbIA TECTOMEC




Impastatrice con utensile a forcella che consente la lavorazione degli impasti
pil duri permettendo un'ottima ossigenazione ed evitando il riscaldamento
dellimpasto. Carcassa in acciaio verniciato - vasca, forcella e coperchio
in acciaio inox AlSI 304 - timer meccanico - comandi in bassa tensione. La
protezione della vasca per meta grigliata permette I'aggiunta degli ingredienti
anche in lavorazione.

Accessori: seconda velocita, carrello 10(h) cm o cavalletto 40(h) cm.

FF30N

0,75 kW (1 HP)
0,75/1,1 kW (1/1,5 HP) - 2" speed (optional)

400V/3/50Hz

Kneader with fork tool that allows the processing of the hardest doughs
allowing an excellent oxygenation and avoiding the heating of the dough.
Painted steel casing - AISI 304 stainless steel bowl, fork and lid - mechanical
timer - low voltage controls. The protection of the half grilled bowl allows the
addition of ingredients also during processing.

Accessories: second speed, trolley 10(h) cm or stand 40(h) cm.

ROWE

230V/1N/50Hz

-
°
=

Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknii

0

90 Kg/h
Pétrisseur a fourche qui permet la transformation des pates les plus dures Kg/h
permettant une excellente oxygénation et évitant le chauffage de la pate.
Corps en acier verni - cuve, fourche et couvercle en acier inox AISI 304 - 30Kg

minuterie mécanigue - commandes basse tension. La protection de la cuve a
moitié grillé, permet I'ajout d'ingrédients méme pendant le mélange.
Accessoires: régulateur de vitesse, chariot 10(h) cm ou support 40(h) cm.

35 L (2 530 x 220(h) mm)

@ 6

24 rpm
Teigknetmaschine mit Gabelwerkzeug. Die Drehung des Gabelwerkzeugs 24 -35rpm - 2 Epeed (optional)
ermoglicht die Verarbeitung selbst hartester Teige, was zu einer
hervorragenden Sauerstoffversorgung fuhrt und die Erwdarmung des Teigs
verhindert. Gehduse aus lackiertem Stahl - Schussel, Gabel und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - mechanischer Zeitregler - Niederspannungssteuerung.
Der Schutz des Schissels, halb gegrillt, erlaubt die Zugabe der Zutaten auch
wahrend der Verarbeitung.

Zubehdr: Geschwindigkeitsregler, Wagen 10(h) cm oder Stutzfuld 40(h) cm.

1000 x 650 x 610(h) mm

140 Kg

B® N

Maquina ideal para pizzerfas, pastelerfas y panaderfas. La rotacién de la g

herramienta con horquilla permite la elaboracion también de las masas mas 152 K

duras con una excelente oxigenacion, evitando que se caliente. Carcasa de acero ¥e €
pintado - bol, horquilla y tapa de acero inoxidable - temporizador mecanico

- controles de baja tensién. La proteccién del bol - con una red en una mitad- @ 1160 x 770 x 780(h) mm
permite afiadir ingredientes también durante la elaboracién. Accesorios: mando

de regulacion de la velocidad, carrito 10(h) cm o tripode 40(h) cm.

TecToMeC C BUNOYHOW MeLLankoit. Bpallarolwasncsa Mewanka 8 opme BUKA
MO3BOASET MPUrOTOBUTL [axXe CamMoe XeCTKoe TeCTo, 0becneunBas OTANYHYHO
OKCUreHaLVWto 1 NpeAoTBpaLLad Harpes TecTa. Kopnyc 13 okpaLleHHOW CTann
- AeXa, BUKA W KPbILKa U3 HepxasetoLent ctanu AlSI 304 - mexaHuueckun
TanMep - KOHTPOAb CHUXEHWS HanpsXeHWs. 3alumta AexXn, HamnonoBUHY
3aKpbITas peLleTkon, No3sonseT f00aBAsaTb WHIPeAVEeHTbl Aaxe BO Bpemst
NPUroTOBAEHNS TecTa.

Akceccyapbl: perynatop CKOpocTW, Tenexka BbicoTol 10 cM man onopHas
HOXKa BbICOTON 40 CM.

© @

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2™ speed - 2-5 CKOPOCTb ONUMOHaNLHO (3 PH) + 350 €

orTioNAL Q& W

N 82y






Cavalletto - Stand - Support - Stiitzful? - Tripode - MoacTaBKa

Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

CAR10FORFF30N

Q CAV40FORFF30N
Z 640 x 590 x 400(h) mm f 480 x 580 x 100(h) mm
mm mm

10 Kg

6,5 Kg
8 Kg
Kg

700 x 410 x 170(h) mm

8,5 Kg

630 x 550 x 120(h) mm

Kg
Kg
mm
0,487 m? @ 0,396 m?
m3

a@ E@

200 €

®




12CNS
1I8CNS

le

pira

con testa sollevabi

OPTIONAL
COPERCHIO GRIGLIATO

1CE€ a S

e vasca estraibile

Impastatr

MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA SPIRAL KNEADER
POT EXTRACTION HANDLES PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE

AMASADORA DE ESPIRAL

CMUPANBHbIV TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono
in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca
- coperchio in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting
rod are made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid - smoked
polycarbonate lid as standard. Different options on request, including AlSI
304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer Schussel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Gehduse mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel. Auf Anfrage verschiedene Ausstattungen, wie z.
B.Gitterdeckel aus Edelstahl AlSI 304.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos
extras o accesorios como la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbINTECTOMECCNOABEMHOMTPABEPCON M CbeMHOM YaLler. MaLlmnHa
ANA NPUTOTOBNEHNA PA3INYHBIX BUAOB TecTa, 0CODEHHO MOAXOAMUT ANA
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
Takne Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AlSI 304. MNpeaoxpaHUTeNbHbIN MUKPOBBLIKNOYATENL Ha KPbILLKe,
B CTaHAAPTHOM KOMMAeKTaumu Kpbllika W3 noavkapboHaTta AblMyaTo-
ceporo ugeTta. 1o 3anpocy, pa3nnyHoe 0b6opyAoBaHWe, HaNpUMep, KpbILKa
peLueTkn U3 Hepxasetower ctanu AlSI 304,

QA

OPTIONAL \ 106y

18CNS

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

* 36 Kg/h 54 Kg/h

12 Kg 18 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"speed (optional)

650 x 350 x 620+1060(h) mm™* 670 x 390 x 6201090 (h) mm*

700 x 460 x 770(h) mm*

0,250 m3

2.080 € 2.015€

1.960 €

2.020 € 2.140 € 2.075 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 180 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBEIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono
in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca
- coperchio in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting
rod are made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid - smoked
polycarbonate lid as standard. Different options on request, including AlSI
304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer Schussel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos
extras o accesorios como la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN TecToMec € MOAbLEMHOM TpaBepco M CbeMHOM 4Yallei.
MalWurHa A1A NPUroTOBAEHMS Pa3vYHbIX BUAOB TecTa, OCOBEHHO
NOAXOANT ANt MATKOrO TeCTa, Takoro Kak Xxneb, nuuLa 1 nMaanHa. Nokpeitne
YCTOMUMBON K LLapanuHam Kpackon. letann, KOHTakTUpyoLLme C NULLEBLIMA
NpoayKTaMn, Takme Kak Aexa, CnMpanv W Mellanka, W3roToBaeHbl U3
HepxaseroLer ctann AlSI 304. MpeaoXpaHNTeNbHbIR MUKPOBLIKIHOYaTE b
Ha KpblllKe, B CTaHAAPTHOW KOMMAeKTaummM Kpbilka M3 noavkapboHaTa
AbIMUYaTO-Ceporo Lugerta.

QA

OPTIONAL \ 106y

38CNS

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

% 75 Kg/h

114 Kg/h

25Kg 38Kg

32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 730+1240(h) mm™* 800 x 480 x 730+1340(h) mm*

850 x 550 x 890(h) mm*

0,420 m3

2.890 €

2.690 € 2.770 €

2.750 € 2.830 € 2.950 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 200 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBEIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in
acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca -
disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint
- parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are
made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Only available with
AlSI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer Schussel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel. Nur mit Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol. Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnunpansHbIV TeCTOMEC CMOABLEMHON TPaBEPCON M CbeMHON YaLler. MaLlumHa
ANS NPUrOTOBNEHNS Pa3VYHbIX BUAOB TeCcTa, 0COOEHHO MOAXOAWUT ANA
MSArKOro TecTa, Takoro kak xneb, muua v nuagmHa. MokpeiTne ycTonunson
K LlapanunHam Kpackow. letann, KOHTaKTUPYoLLme C MULLEBLIMU MPOAYKTamu,
Takve Kak Aexa, Cnupann W Mellanka, W3roToB/IeHbl 13 HepxasetoLlel
ctann AlSI 304. TNpeAoXpaHUTENbHBIA MUKPOBBLIKAOUYATENb Ha KPbILLKe.
MocTaBnsaeTCA TONBLKO C KPLILLKOW 13 HepxasetoLei ctanu AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

50CNS

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2" speed (optional)

230 - 400V/3/50Hz

150 Kg/h

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2" speed (optional)

920 x 530 x 940+1630(h) mm

209 Kg

230 Kg

1050 x 600 x 1090(h) mm

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-5 CKOPOCTb ONUMOHaNbLHO (3 PH) + 240 €
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio in
policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres
telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-
rayures - les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale
et la brise-pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le
couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes
options sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationdrer Schissel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Gehduse Struktur mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen,
wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdalterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan,
pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de
policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras 0 accesorios Como
la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnnpaneHbld TeCTOMeC € NOABEMHOW TPABEPCOW 1 CbeMHOM Yallen . MalumHa
ANA NPUrOTOBAEHNS PA3IVYHBIX BUAOB TeCTa, 0COOEHHO MOAXOANT AN MSATKOro
TeCTa, Takoro Kak xi1e6, NuuLa 1 NaanHa. MNokpeITVe yCTORUMBOW K LiapanvHam
Kpackon. [letann, KOHTaKTUpyrolme C MULLEBBIMX MPOAyKTamy, Takue Kak
[exXa, CNupany 1 MeLuanka, 13roToBNeHbl 13 HepxasetoLler ctann AlSI 304.
MpefoxpaHnTeNbHBIA  MUKPOBBIKNOYaTElb  Ha  KPbILKe, B CTaHAAPTHOW
KOMMAeKTaLwmM KpbiLKa 13 NoAVKapboHaTa ApIMYaTo-Ceporo LigeTa. PasnnyHsle
onuMK Mo 3amnpocy, B TOM YMCIE KPbILLKa PeLLeTK/ 13 HepXaBeroLen CTanm
AlSI 304

QA

OPTIONAL \ 106y

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

36 Kg/h 54 Kg/h

12 Kg 18 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

650 x 350 x 620+1060(h) mm™* 670 x 390 x 620+1090(h) mm*

700 x 460 x 770(h) mm*

0,250 m3

1.870 € 1.830 € 1.920 €

1.930 € 1.890 € 1.980 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 180 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBEIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio in
policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres
telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-
rayures - les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale
et la brise-pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le
couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes
options sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationdrer Schissel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet flir
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdalterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel. Auf Anfrage sind verschiedene Zubehdrteile erhaltlich,
einschliel3lich der Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan,
pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de
policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras 0 accesorios Como
la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupaneHbId TeCTOMeC CO CbeMHOM TPaBepCo W CTaLMOHapHOM AEXON.
MaluvHa Anst MPUrOTOBNEHMS PA3NNYHBIX BUAOB TeCTa, OCOBEHHO MOAXOANT
AN MArKOro TecTa, Takoro kak xn1eb, mmuua 1 nvaguHa. MNokpbiTvie yCTonunBoit
K LapanuHam Kpackon. Jetann, KOHTaKTUpyoLye C NULLEBBIMU NPOAyKTamMu,
TakMe Kak Jexa, Cnvpanv 1 Mellaska, W3roToBAeHbl 13 HepxXaseroLlel
ctanu AlSI 304. lpegoxpaHnTeNbHbIA MUKPOBLIKIHOYaTENb Ha KpbILKe, B
CTaHAAPTHOWM KOMMNeKTaumMmM Kpblluka K3 noAMkapboHata AblM4aTo-ceporo
uBeTa. [lononHnTeNbHOe 060pyAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpblLlka 13
HepxasetoLleit ctann AlSI 304, no 3anpocy.

QA

OPTIONAL \ 106y

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

75 Kg/h 114 Kg/h

25Kg 38Kg

32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 730+1240(h) mm™* 800 x 480 x 730+1340(h) mm*

850 x 550 x 890(h) mm*

0,420 m3

2.420 € 2.540 € 2.630 €

2.480 € 2.600 € 2.690 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 200 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBEIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo
con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres
telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-
rayures - les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale
et la brise-pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le
couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniqguement
disponible avec couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationdrer Schissel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet flir
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como
pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes
en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de
acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.
Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnvpanbHbIA TeCcToOMeC CO CbeMHOW TPaBepcon W CTaUMOHAPHOW AEXOW.
MalumHa ANt NPUrOTOBNEHNS PA3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0COOEHHO MOAXOANT
ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneb, NuuLa 1 nruagunHa. NokpeiTne ycTonumsoit
K LlapanvHam Kpackow. [leTanu, KOHTakTpyroLLme C NLLeBbIMU NPOAYKTaMu,
TakMe Kak fAexa, Cnupanu 1 Mellaska, W3roToB/eHbl U3 Hepxaserollen
ctann AISI 304. TMpeaoxpaHNTeNbHbBI MUKPOBBLIKNOYATENb Ha  KPbILLKE.
MocTaBnaeTca TONLKO C KPLILLKON 13 HepxasetoLLelt cTanu AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

50FN

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2"¢speed (optional)

230-400V/3/50Hz

150 Kg/h

50 Kg

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2"¥speed (optional)

920 x 530 x 940+1630(h) mm

209 Kg

230 Kg

1050 x 600 x 1090(h) mm

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-5 CKOPOCTb ONUMOHaNbLHO (3 PH) + 240 €
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Impastatr

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi tipi
di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e
piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli
alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta in acciaio inox AISI 304
- microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different
types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain, la
pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties
en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-pate sont
en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve
- couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniquement disponible avec
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304
erhaltlich .

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos
de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol. Solamente con tapa
con red de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawwvHa Ans
NPUrOTOBNEHWSA Pa3NNYHbIX BWUAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackow. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTebHbIN MUKPOBBLIKAOYaTElb Ha KPbILLKe.
MocTaBnaeTca TONbKO C KPbLILLKOWV 13 HepxasetoLLet cTanun AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

7SN

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

21 Kg/h

7Kg

10 L (2 260 x 200(h) mm)

90 rpm

560 x 280 x 570+800(h) mm

39Kg

50 Kg

700 x 460 x 770(h) mm

0,250 m3

1370 €

1.400 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different types
of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food such
as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless steel AISI 304
- safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel.
Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos
de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de policarbonato
fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o accesorios como tapa con red
de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawwvHa Ans
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNyYHbIX BWAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeliTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbI MUKPOBbIKAOYaTEe b Ha KPbILLKE. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noarkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TENbHOE 060PYAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.

OPTIONAL Q\ 10‘6’

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz
1Ph

% 36 Kg/h 54 Kg/h

12 Kg 18 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

650 x 350 x 600+900(h) mm* 670 x 390 x 600+920(h) mm*

700 x 460 x 770(h) mm*

0,250 m3

1.570 € 1.570 € 1.660 €

1.620 € 1.620 €

1.710 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 180 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBEIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different types
of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food such
as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless steel AISI 304
- safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel.
Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos
de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de policarbonato
fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o accesorios como tapa con red
de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawwvHa Ans
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNyYHbIX BWAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeliTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbI MUKPOBbIKAOYaTEe b Ha KPbILLKE. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noarkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TENbHOE 060PYAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.

OPTIONAL Q\ 10‘6’

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 KW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz
1Ph

% 75 Kg/h 114 Kg/h

25Kg 38Kg

32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 710+1090(h) mm™* 800 x 480 x 710+=1110(h) mm*

850 x 550 x 890(h) mm*

0,420 m3

1.920 € 2.010 € 2.100 €

1970 € 2.060 €

2.150 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 200 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBEIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi tipi di
impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e piada.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti
quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox AISI 304-
microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different
types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain, la
pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties
en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-pate sont
en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve
- couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniquement disponible avec
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304
erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol. Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawwvHa Ans
NPUrOTOBNEHWSA Pa3NNYHbIX BWUAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackow. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTebHbIN MUKPOBBLIKAOYaTElb Ha KPbILLKe.
MocTaBnaeTca TONbKO C KPbLILLKOWV 13 HepxasetoLLet cTanun AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

50SN

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

150 Kg/h

50 Kg

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2"¥speed (optional)

920 x 530 x 920+1350(h) mm

170 Kg

193 Kg

1050 x 600 x 1090(h) mm

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-5 CKOPOCTb ONUMOHaNbLHO (3 PH) + 240 €
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Impastatrice a spirale light. Macchina per realizzare diversi tipi di impasto,
indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e piada. Struttura
rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti (vasca,
spirale) in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio
vasca - coperchio in policarbonato fume. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader light. Machine for the processing of different types of
dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food, such
as bowl and spiral, are made of stainless steel AlSI 304 - safety microswitch
on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard. Different options on
request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale "light". Machine pour le pétrissage de différents types de
pate, particulierement adapte aux pates tendres telles que le pain, la pizza
et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties en
contact avec les aliments, telles que la cuve et la spirale, sont en acier inox
AlISI304 - microinterrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle
en polycarbonate fumé de série. Différentes options sur demande, incluant
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine "Light".Maschine zur Zubereitungvonverschiedenen
Teigtypen, besonders geeignet fur weichen Brot, Piada und Pizzateig.
Struktur mitkratzfestem Lack beschichtet - Teile in Kontakt mit Lebensmitteln
(Behalter und Spirale) aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel. Deckel in rauchfarbenem Polykarbonat serienmaRig.
Auf Anfrage sind verschiedene Zubehdrteile erhaltlich, einschlieBlich der
Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral light. Mdquina para realizar diferentes tipos de masas,
se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas. Estructura
recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los alimentos
(bol y espiral) de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad
en tapa del bol - tapa de policarbonato fumé. Se pueden pedir unos extras o
accesorios como tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupaneHblid TecTomec "Light". MalnHa AN NPUrOTOBAEHUS Pa3ANYHBIX
BWAOB TeCTa, 0COBEHHO MOAXOAMT ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneo,
nuuua v nuagnHa. MokpeiTye yCTONYMBOW K LapanuHaMm Kpackow. [eTtanu,
KOHTaKTMpyroLMe C MULLEeBbIMY MPOAYKTaMK, Takne Kak gexa v cnvpany,
M3roToB/IEHbl U3 Hepxasetowen ctann AlSI 304. MpeaoxpaHnTeNbHbI
MUKPOBbIKAtOUYaTE b Ha KPbILLKE. B CTaHAAPTHOM KOMMNEKTALNN KPbILLKa U3
nonvkapboHaTta AbIM4aTO-Ceporo LBeTa. JononHNTeNbHOe 060pyA0BaHMe,
HanpumMep, pelletyaTas Kpbllka U3 Hepxasetolel ctanu AlSI 304, no
3anpocy.

QA

OPTIONAL \ 106y

30LN

0,75 kW (1 HP)
0,37 kW (0,5 HP) 0,75/0,55 kW (1/0,75 HP)

2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

48 Kg/h 75 Kg/h

16 Kg 25Kg

22 L (2 360 x 210(h) mm) 32 L (2 400 x 260(h) mm)

90 rpm

80 rpm 90 - 180 rpm 2 speed (optional)

380 x 600 x 560(h) mm* 420 x 680 x 660(h) mm*

45Kg 69 Kg

55Kg 84,4 Kg

700 x 450 x 760(h) mm 850 x 550 x 890(h) mm

0,239 m?

0,420 m3

1.330 € 1410 € 1.590 € 1.650 €

1370 € 1.450 € 1.640 €

1.700 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLyoHaneHo (3 PH) + 180 €

*+120 mm

Con timer altezza macchina e imballo.

Machine and packing height with digital timer.

Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer Hohe Maschine und Verpackung.w
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.

C UMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKMU.
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ACCESSOIRES
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ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



KITRUOTEIMSN
Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Radersatz - Juego de ruedas - Habop konéc

12-18-25-38
-CNS-FN

Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

CAVIMP7R

1218
SN-CNS-FN CAVIMP1218R
20 LN
25
CNS-FN CAVIMP25R
38

50
SN CAVIMPFF30BR

Timer meccanico - Mechanical timer
Mod. Minuterie mécanique - Mechanischer Timer
Temporizador mecanico - MexaHu4eckuii Taimep

7-12-18
25-38-50
SN-CNS-FN

Timer digitale, solo con norme CE, no con salvamotore
Digital timer, only CE, not with motor overload protection
Minuteur numérique, seulement CE, pas avec discontacteur
Digitalzeitregler, nur nach CE-Normen, nicht mit Motorschutz
Temporizador digital, sélo CE, no con interruptor de sobrecarga
Lindposoii Taimep, Tonbko no ctaHgapTam CE,

He C 3aLLMTON ABUraTens

12-18--
25--38SN-

TIMER DIGITALE - DIGITAL TIMER CARRELLO - TROLLEY

KITRUOTEIM50
Mod. Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Radersatz - Juego de ruedas - Habop konéc

50
SN-CNS-FN

Salvamotore
Motor overload protection
Discontacteur
Motorschutz
Interruptor de sobrecarga
3awuTa gBuratens

7-12-18
25-38-50
SN-CNS-FN

20-30 LN

Coperchio grigliato inox - Stainless steel gridded lid
Couvercle grillé en acier inox - Gitterdeckel aus Edelstahl
Tapa con red de acero inoxidable
MocTaBAAETCS C KPbILLKOW 13 HepyKaBeroLLein cTanm

12-18-25-38
SN-CNS-FN

ACMANIM
Maniglie estrazione pentola
Pot extraction handles
Poignées d'extraction de la cuve
Schusselausziehgriffe
Manijas para extraer el bol
Pyukn Ans N3BNeYEHUS AeXM

12-18-25
38-50 CNS

MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA
POT EXTRACTION HANDLES

COPERCHIO GRIGLIATO
STAINLESS STEEL GRIDDED LID




PLN40OD
PLN60OD
PLNSOD

variatore di Vvelocita
e comandi digitali

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore di velocita e comandi digitali. Macchina
per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, croissant, brioches,
bigné, pan di spagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse varie, panna
montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio - carter superiore
in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 - uncino e
spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca - vasca
estraibile - innesto rapido utensili.

Planetary mixer with speed variator and digital controls. Machine for different
types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, cream
puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various sauces,
whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint - upper casing
in ABS - bowl, whip and bowl! protector in stainless steel AISI 304 - hook and
spatula in aluminium - microswitch on bowl and bow! protector - removable
bowl - quick tool connection.

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes numériques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

Planetenmischer mit Drehzahlregler und digitaler Steuerung. Maschine
fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, Croissants, Hornchen,
Beignets, Biskuitkuchen, MUrbeteig, Meringues, Plrees, verschiedene Sol3en,
Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester Lackierung - Obergehduse aus
Kunststoff - TeigschUssel, RUhreinsatz und Wannenschutz aus Edelstahl AISI
304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - Mikroschalter an Wannenschutz
und Teigschussel - ausziehbare Teigschissel - Werkzeugschnellkupplung.

Amasadora planetaria convariador de velocidad y mandos digitales. Maquina
para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants, brioches,
petisUes, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas, nata montada, etc.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter superior de ABS -
bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI 304 - gancho y
espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del bol y en el bol
- bol extrafble - enganche rapido de utensilios.

MnaHeTapHbI TecTomMec C PeryasTopoMm  CKOpoCTM U LUOPOBBLIM
ynpasneHnem. MalnHa A4S NPUrOTOBNEHWUA Pa3ANYHbIX BUAOB TecTa,
Hanpumep, AN NUULbI, Xx1e6a, NeyeHbs, KpyacCaHoB, BUCKBMUTA, MECOYHOro
TecTa, 6e3e, Mope, pasnYHbIX COYCOB, B3OUTbIX CAMBOK W T.4 . Kopnyc
MOKPLIT YCTONYNBOW K LLlapanyiHam Kpackow - MAacTUKOBbIA BEPXHUI KOXYX -
[ilexa ANA TecTa, MeLlanka 1 3alnTa Yallm n3 Hepxasetrower ctanu AlSI 304
- KPHOYOK 1 1oNaTKa U3 aNtoMUHNA - MUKPOBBIKNHOYaTe b Ha 3aLluTe Yallu
AeXW AN TeCTa - M3BaekaeMas Aexa ANs TecTa - bbICTpopasbemHas MydTa.

OPTIONAL Q\ ”‘6}

PLN40D PLN60D PLN8OD

2,2 kKW (3 HP) 3KW (4 HP)

400V/3N/50-60Hz

Digitale - Digital - Lindposon

40L 60 L 80 L

min. 30 - max. 120 rpm

910 x 650 x 1520(h) mm 1000 x 680 x 1600(h) mm

280 Kg 290 Kg

260 Kg 295 Kg 310 Kg

1100 x 800 x 1800(h) mm

9.230 € 10.575 €

12.665 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee Hanps>xeHve + 65 €




PLN12BV
PLNZ20OBV

verter

e comandl meccanici

variatore con-i

Impastatrice ]%lanetaria

PLANETARY MIXER
PLN12BV - PLN20BV _ MELANGEUR PLANETAIRE
- PLANETENMISCHER

AMASADORA PLANETARIA

MJIAHETAPHbIV TECTOMEC

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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Impastatrice planetaria con variatore di velocita, comandi meccanici e
inverter. Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti,
croissant, brioches, bigné, pan dispagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse
varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezoine vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili - modelli da banco.

Planetary mixer with speed variator and mechanical controls. Machine for
different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches,
cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various
sauces, whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint - upper
casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel AISI 304 -
hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl protector
- removable bowl - quick tool connection. Counter model.

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve la
protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide des
outils. Modeéle a poser.

Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und
Umrichter. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues,
PlUrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium -
Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel
- Werkzeugschnellkupplung. Tischmodell.

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos e
invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas,
croissants, brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas,
nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche répido de utensilios. Modelos para
bancos de trabajo.

MMnaHeTapHbI  TeCcToMec C PerynsTopoM  CKOPOCTW, MexaHWyeckum
ynpasfieHeM 1 UHBepTOpPOM. MaluvHa ANS NPUrOTOBAEHNA pPasiUYHbIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, nedyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc MOKpbIT yCTOMYMBOW K LapanmMHaMm Kpackow -
NAaCTUKOBBIN BEPXHUI KOXYX - Aexa AN TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxagetowern ctann AISI 304 - Kptovok M nonatka n3 antoMUHUA -
MWKPOBbLIK/IHOYaTENb Ha 3alyuTe Yalin 1 AexXu AN8 TecTa - 1M3Baekaemas
fexa 4ns TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa. HacTonbHas Mojens.

OPTIONAL Q\ ”‘6}

PLN12BV PLN20BV

0,5 kW (0,7 HP)

230V/1N/50-60Hz

-
Meccanico - Mechanical - MexaHuyeckuii
0+30'

0L 20L

min. 30 - max.120 rpm

600 x 470 x 711(h) mm

520 x 400 x 630(h) mm

750 x 490 x 900(h) mm

3.050 € 3.770 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxkeHne + 65 €




PLN20OV
PLN40V-PLN6OV
PLNBOV

inverter

e comandl meccanici

variatore con

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore di velocita, comandi meccanici e
inverter. Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti,
croissant, brioches, bigné, pan dispagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse
varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili.

PLN20V PLN40OV PLN60OV PLN8OV

0,75 kW (1 HP) 2,2 kW (3 HP) 3 kW (4 HP)

N &)

400V/3N/50-60Hz

=

Planetary mixer with speed variator and mechanical controls and inverter.
Machine for different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants,
brioches, cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees,
various sauces, whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint
- upper casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel
AISI 304 - hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl
protector - removable bowl - quick tool connection.

230V/1N/50-60Hz -

-
)
=

Meccanico - Mechanical - MexaHudeckuin
0+30

20L 40L 60 L 80 L

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

min. 30 - max.120 rpm

g 0

700 x 500 x 910 x 650 x

1200(h) mm 1520(h) mm 1000 x 680 x 1600(h) mm

N

Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und - T10Ke 280 Kg

Umrichter. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,

Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues, - 136 K 60K 595 310k
Piirees, verschiedene SoRen, Schlagsahne, usw... Gehause mit kratzfester - g g g g
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und

Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - 890 x 680 x 1100 x 800 x 1800(h
Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschiissel - ausziehbare Teigschiissel N 1400(h) mm X 800 x 1800(h) mm

- Werkzeugschnellkupplung.

0,847 m3 1,584 m3

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos e
invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas,
croissants, brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas,
nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

5.600 € 8.720 € 10.275 € 12.300 €

5.290 € - - -
1Ph

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxXeHne + 65 €

MMnaHeTapHbIN  TeCcToMec C PerynsTopoM CKOPOCTW, MexaHWyeckum
ynpaBneHneMm n nHeepTopoM. MalwHa ANa NPUroTOBAEHNSA Pa3AUYHBLIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, neyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc nOKpbIT yCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAAaCTUKOBBIN BEPXHUI KOXYX - Aexa ANA TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxagetower ctann AISI 304 - Kprovok M nonatka n3 antoMUHUA -
MWKPOBbIKNOHATENb Ha 3alyMTe Yalln 1 aexu AN TecTa - M3Bnekaemas
Aexa Ans TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa.

opTioNAL Q7% @

\



PLN20OM
PLN40OM
PLN60OM

3 velocita con comandi meccanici

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore a 3 velocita e comandi meccanici.
Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, croissant,
brioches, bigné, pan di spagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse varie,
panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili.

Planetary mixer with 3 speeds variator and mechanical controls. Machine for
different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches,
cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various
sauces, whipped cream, etc...Frame coated with scratch-proof paint - upper
casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel AISI 304 -
hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl protector
- removable bowl - quick tool connection.

Mélangeur planétaire avec variateur a 3 vitesses et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

Planetenmischer ~ mit  3-Gange-Drehzahlregler ~und  mechanischer
Steuerung. Maschine flr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues,
PlUrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw..Gehduse mit kratzfester
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium -
Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel
- Werkzeugschnellkupplung.

Amasadora planetaria con variador de 3 velocidades y mandos mecanicos.
Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants,
brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas, nata
montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

MnaHeTapHbIN TecToMec C 3-X CKOPOCTHBIM PerynaTtopomM CKOpOCTU 1
MeXaHNYecknm ynpasneHvem. MawmnHa ANa NPUroTOBNEHNSA Pa3AUYHbIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, neyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc nOKpbIT yCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAAaCTUKOBBIN BEPXHUI KOXYX - Aexa ANA TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxagetower ctann AISI 304 - Kprovok M nonatka n3 antoMUHUA -
MWKPOBbIKNOHATENb Ha 3alyMTe Yalln 1 aexu AN TecTa - M3Bnekaemas
Aexa Ans TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa.

QA

OPTIONAL \ 16y

PLN20M

PLN40M

PLN60OM

0,5/0,75/1,1 kW
(0,7/1/1,5 HP)

0,75/1/1,3 kW
(1/1,5/1,75 HP)

1,1/1,5/1,7 kW
(1,5/2/2,2 HP)

400V/3N/50Hz

Meccanico - Mechanical - MexaHuyeckuii
0+30'

20L 40L 60 L

30-60-120rpm

700 x 500 x 1200(h) mm | 910 x 650 x 1520(h) mm

7000 x 680 x 1600(h) mm

110 Kg 250 Kg 280 Kg

136 Kg 260 Kg 295 Kg
890 x 680 x
1400 mm 1100 x 800 x 1800(h) mm

0,847 m3 1,584 m3

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Kit riduzione (vasca + frusta + uncino + spatola)
Reduction kit (bowl+whisk + hook + spatula)

Kit réduction (cuve + fouet + crochet + spatule)
Verringerungssatz (Teigschussel + Ruhreinsatz + Haken + Spachtel)
Kit reduccion (bol + batidor + gancho + espatula)
PeayKUMOHHbI Habop (AeXa Ans TecTa + MeLlanka
+ KpIOK + slonaTka)

Carrello vasca
Bowl trolley
Chariot cuve
Wagen fiir Teigschisselwagen
carro del Bol
Tenexkka ansa Aexmn

80/60 L ACPLNRID8060 . PLN40 M-D-V ACPLN40CAR

80/40 L ACPLNRID8040 . ACPLNG0OCAR
60/40 L .

ACPLN8OCAR
60/20 L ACPLNRID6020 .
40/20 L ACPLNRID4020

Vasca Uncino Frusta Spatola
Bowl Hook Whisk Spatula
Cuve Crochet Fouet Spatule
Teigschussel Haken Rihreinsatz Schaber
_ Bol Gancho Batidor Espatula
EmkocT Kpto BeHumnk JlonaTka

PLN12BV ACPLN12BL ACPLN12HK ACPLN12WP ACPLN12BR

PLN80 V-D ACPLNS80BL 1 550 € ACPLN8OHK ACPLN8OWP . ACPLN80BR

Sollevamento elettrico vasca
Tank electrical lifting
Soulévement électrique cuve
Elektrische Schiisselhebevorrichtung
elevacion eléctrica del Bol
dneKTprYecKoe YCTPOACTBO A5l MOABbEMA AEXN

PLN40D

PLN80OD
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PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLHKA A/15 MPUTOTOBEHSA CBEXUX
MAKAPOHHbIX U3AENN

I GUARDAILVIDEO
LY WATCH THE VIDEO




Macchina per la pasta fresca ideale per impastare ed estrudere impasti in
diversi formati. Carcassa, vasca, supporto vasca, gancio impastatore ed elica
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore su coperchio vasca - coperchio
grigliato per permettere linserimento di ingredienti anche durante la
lavorazione - pannello di comandi digitale - vasca completamente estraibile
per un facile e rapido lavaggio. Il modello PF40E & dotato di bocca di estrusione
con raffreddamento ad acqua e coltello taglia pasta incluso.

Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo - coltello tagliapasta per il modello
PF25E

Fresh pasta machine to mix and mould fresh pasta in different shapes. AlSI 304
stainless steel casing, bowl, bowl support, kneading hook and blade - micro
switch on bowl lid - Grilleed lid to add extra ingredients during processing -
digital control panel - completely extractable bowl dishwasher safe. The PF40E
model is equipped with an extrusion outlet with water cooling and a pasta
cutting knife included.

Accessories: bronze moulds in different shapes - pasta cutting knife for model
PF25E.

Machine a pates fraiches pour mélanger et mouler des pates fraiches de
différentes formes. Corps, cuve, support cuve, crochet de pétrissage et hélice
en acier inox AISI 304 - micro interrupteur sur le couvercle de la cuve - couvercle
grillé pour ajouter des ingrédients supplémentaires pendant le travail -
panneau numeérigue - cuve complétement extractible lavable au lave vaisselle.
Le modéle PFAQE est équipé d'un orifice d'extrusion avec refroidissement par
eau et d'un couteau pour couper les pates.

Accessoires: filiéres en bronze de différentes formes - couteau coupe-pates
pour le modele PF25E.

Frisch-Nudelmaschine, ideal zum Kneten und Extrudieren von Frisch-Nudeln
in verschiedenen Formen. Gehduse, Schussel, Schusselhalterung, Knethaken
und Spirale aus Edelstahl AISI 304 - Mikroschalter am Schusseldeckel -
Gitterdeckel zum Hinzuflgen zusatzlicher Zutaten wahrend der Verarbeitung
- digitales Bedienfeld - vollstandig ausziehbare Schiussel Geschirrsptlmaschine
geeignet. Das Modell PF40E ist mit einem Extrusionsauslass mit Wasserkihlung
ausgestattet und wird mit einem Nudelschneidemesser geliefert.

Zubehor: Nudeleinsdtze in verschiedenen Formen - Nudelschneidemesser fur
das Modell PF25E.

Méquina de pasta fresca ideal para mezclar y moldear pasta fresca de
diferentes formas. Carcasa, bol, soporte del bol, gancho de amasado y cuchilla
de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor en la tapa del bol - tapa con
rejilla para afiadir ingredientes adicionales durante el proceso - panel de
control digital - bol completamente extraible y apto para lavavajillas. El modelo
PF40E esta equipado con una salida de extrusién con refrigeracién por agua y
un cuchillo para pasta incluido.

Accesorios: moldes de bronce de diferentes formas - cuchillo para pasta para
el modelo PF25E.

MakapoHHasa ycTaHoBKa A1 MPUrOTOBMIEHNS CBEXWX MakapoH, WAeanbHO
NOAXOANT AN 3aMeLUMBaHVS 1N 3KCTPY3UN CBEXMX MAaKapOHHbBIX W3AeNni
pasnnuHbix dopm.Kopnyc m3 Hepxasetowel ctann AlSI 304, koHTelHepa,
AepxaTenb, TeCTOBbI KPHOYOK 1 CAMpab - MUKPONepekntoyaTe b Ha KpbiLLKe
KOHTelHepa - Kpbilka C pelieTkoi Ans AobaBneHVs AOMONHUTENbHbIX
KOMMOHEHTOB BO BpemMst 06paboTkv - UMGpOBad MaHenb ynpaBneHus -
MOAXOAALLAS MOMHOCTBIO BbIABUXHAA MOCYAOMOEYHas MalvHa. Mogenb
PFAOE ocHaleHa BOASAHBIM 3KCTPY3VMOHHbBIM BbIXOAOM W MOCTaBAAETCA C
pe3akoMm ANS MakapoH.

MNpuHagnexHocTV: BCTaBkv AN nanwyM pasanyHbiX GOPM - HOX AN1S
MaKapOHHbIX 13genun ana mogenu PF25E.

OPTIONAL Q\ 12‘8’

0,37 kW (0,5 HP) 0,75 kW (1 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz
1Ph
8 Kg/h 13 Kg/h
Kg/h
2 Kg 3,5Kg
@57 mm*
300 x 550 x 425/540(h) mm 307 x 594 x 525/610(h) mm

26,5 Kg 35Kg

335Kg 46 Kg
650 x 390 x 560(h) mm 700 x 460 x 770(h) mm
0,141 m? 0,248 m?

9

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

PF25E - ACCOLPF
Coltello tagliapasta - Pasta cutting knife
HOX A1 MaKapOHHbIX U3AeNnia

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
dunbepa UCKIYEH.




MPF1.O0N

Macchina pasta fresca

MPF1.5N

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE
NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA
MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHWA CBEXNX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA



[T Macchina per impastare ed estrudere impasti all'uovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore
in acciaio inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su
coperchio vasca.

N Machine to mix and mould egg mixtures pasta in different shapes. Structure
coated with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader -
brass/bronze alloy blade - micro switch on basin lid.

R Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox
AlSI 304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle
de la cuve.

[ Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Schissel und Knethaken aus
Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung - Mikroschalter
am Behalterdeckel.

S Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AlISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol.

R TecTomecakcTpyAep A8 AUYHbLIX CMeCer pasnnudHblx ¢popmatos. Kopryc
MOKPbIT YCTONYMBOW K LiapanmHam Kpackon - Aexa 1N MeCUNbHBIA KPHoK 13
HepxasetoLlen ctanu AlSI 304 - cnvpanu 13 NaTyHM 1 6POH30BOro CNNasa -
MVIKPOBBIK/THOYaTe b Ha KPbILLKE KOHTENHePa.

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsdtze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
dunbepa UCKoYeH.

| B
—

QA

OPTIONAL \ 128y

@ MPF1.5N
0,3 kW (0,4 HP)

230V/1N/50Hz

5Kg/h

1,5Kg

2 50 mm*

250 x 480 x 290+460(h) mm

18 Kg

20 Kg

320 x 590 x 410(h) mm

1.450 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne + 65 €

% ACCARMPF

- 580 x 440 x 560(h) mm
12,2 Kg 13,6 Kg
Kg Kg
@ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,168 m3
mm m?




MPFZ2.5N
MPF2.5CN

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLHKA A/15 MPUTOTOBEHSA CBEXUX

MAKAPOHHbIX U3AENN

MPF2.5CN



[T Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore in acciaio
inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su coperchio
vasca. Il modello MPF2.5NC include il coltello taglia pasta elettronico nel prezzo.

N Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated
with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader - brass/
bronze alloy blade - micro switch on basin lid . The price of MPF2.5NC model
includes the electronic pasta cutter knife.

R Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox AlSI
304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle de la
cuve. Le prix du modele MPF2.5NC inclut le couteau coupe-pates électronique.

[HDF Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehause mit kratzfester Lackierung beschichtet - Schissel und Knethaken
aus Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung -
Mikroschalter am Behalterdeckel. Beim Modell MPF2.5NC ist das elektronische
Nudelschneidemesser im Preis inbegriffen.

S Méquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol. Con el modelo MPF2.5NC se incluye en el precio el cuchillo
electrénico para cortar pasta.

R Tectomec-3kCTpyAep ANA AUYHBIX CMECer pasinudHbix Gopmatos. Kopryc
MOKPLIT YCTOMUYMBOWM K LiapanunHaM Kpackow - Aexa W MeCUIbHbINA KPHK K3
HepxasetoLlelt ctann AlSI 304 - cnnpanu 13 naTyHW 1 BPOH30BOrO CrMiaBa
- MUKPOBBIKNHOWATEeNlb Ha Kpblllke KOHTeHepa. B wmogenn MPF2.5NC
SN1EKTPOHHbIN HOX ANA MaKapOHHbIX M3AENMIN BKIHOUEH B LieHY.

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsdtze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
Punbepa NCKNYEH.

| B
| ==

QA

OPTIONAL \ 128y

MPF2.5N

MPF2.5CN

0,37 KW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

8 Kg/h

25Kg

@ 57 mm*

260 x 600 x 380+560(h) mm

32Kg

38 Kg

370 x 720 x 580(h) mm

2.150 € 2.830 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne + 65 €

% ACCARMPF

580 x 440 x 560(h) mm

12,2 Kg 13,6 Kg

Kg Kg

@ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,168 m3

mm m?

270 €

Q@
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PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLMHKA A5 MPUTOTOBEHSA CBEXX
MAKAPOHHbIX U3AENN
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Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore in acciaio
inox AlISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su coperchio
vasca - raffreddamento della zona di estrusione ad aria - coltello taglia pasta
elettronico di serie.

Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated
with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader - brass/
bronze alloy blade - micro switch on bowl lid -air-cooled extrusion area -
electronic pasta cutter knife as standard.

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox
AISI 304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle
de la cuve - refroidissement de la partie d'extrusion a l'air et coupe-pates
électronique de série.

Knet- und Extrudiermaschine fir Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Geh&use mit kratzfester Lackierung beschichtet - Wanne und Knethaken aus
Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung - Mikroschalter
am Wannendeckel. Serien Ausstattung: Luftkiihlung des Extrusionsbereichs
und elektronischer Nudelschneider.

Mdaquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latdn/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol. Refrigeracién de la zona de extrusién por aire. Corta pasta
elextrénico en la dotacién.

TecTOMeC-3KCTpyAep AN ANYHBIX CMecelt pasnvyHbix GopmMaTos. Kopnyc
MOKPbIT YCTONYMBOW K LiapanvHam Kpackow - AexXa W MeCUNbHbIV KPHoK 13
HepxaBetollelt ctann AlSI 304 - civpann 13 naTyHN 1 BPOH30BOro Cniasa
- MUKPOBbLIK/IHOYATENb Ha KpbllKe KOHTelHepa. CTaHZapTHOe OCHaLlLeHue:
BO34yLUHOE OxNaxAeHWe 30Hbl 3KCTPY3MW W 3NEKTPOHHBIA  HOX  ANs
MaKapOHHbIX V34enui.

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsdtze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
Punbepa NCKNYEH.

OPTIONAL

MPF4N

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

13 Kg/h
4 Kg
@ 57 mm*
A 350 x 760 x 450+640(h) mm

NE 42 Kg

51 Kg

@ 460 x 740 x 670(h) mm

4.010 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>eHue + 65 €

% ACCARMPF
- 580 x 440 x 560(h) mm
12,2 Kg 136 Kg
Kg Kg
@ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,168 m3
mm m?




Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHWA CBEXNX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA




[T Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.

Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore in acciaio MPF8SN
inox AlISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su coperchio

vasca - raffreddamento della zona di estrusione ad aria - coltello taglia pasta

elettronico di serie. Il modello MPF8N ha il cavalletto di serie. 1 kW (1,3 HP)

N Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated 230-400V/3/50Hz

with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader - brass/
bronze alloy blade - micro switch on bowl lid - air-cooled extrusion area -

electronic pasta cutter knife as standard. Model MPF8NC is delivered with 25 Kg/h
stand as standard.
8 Kg
FR Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox
AISI 304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle 2 78 mm*

de la cuve - refroidissement de la partie d'extrusion a l'air et coupe-pates
électronique de série. Le modele MPF8N inclut de série le support.

450 x 720 x 750+990(h) mm

[DF Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehause mit kratzfester Lackierung beschichtet - Wanne und Knethaken aus
Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung - Mikroschalter
am Wannendeckel. Serien Ausstattung: Luftkiihlung des Extrusionsbereichs
und elektronischer Nudelschneider. Das Modell MPF8N ist serienmal3ig mit

87 Kg
einem Stutzful? ausgestattet.

97 K
S Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos. &

Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol. Refrigeracién de la zona de extrusién por aire. Corta pasta
elextrénico en la dotacién. Con el modelo MPF8N se incluye también el tripode.

800 x 1000 x 940(h) mm

0,524 m3

R Tectomec-akCTpyAep ANS AWYHBIX CMecell pasnnudHbix dopmatos. Kopnyc
MOKPBIT YCTONYMBOW K LapanvHam Kpackow - Aexa M MeCuabHbIA KPHoK 13
HepxaBetollelt ctann AlSI 304 - civipani 13 NaTyHN 1 BPOH30BOro Cniasa
- MUKPOBbBIKIHOYUATENb Ha KpbIlLKe KOHTeliHepa. CTaHAapTHOe OCHalleHve:
BO3/yLUHOE OXNaXAEHWe 30Hbl 3KCTPY3UWM W 3NEKTPOHHBI HOX ANs
MakapoHHbIX 13genuii. Mogens MPF8N ocHallleHa ONoOpHOM HOXKOW.

ACCARMPF

580 x 440 x 560(h) mm

* Trafile escluse. @ 12,2 Kg 13,6 Kg
Without mould. Ke
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen. @ 640 x 430 x 610(h) mm 0,168 m?
Moldes no incluidos. o

dun bepa NCKIHYeH.

6.000 €

> I % l
£l
Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne + 65 €
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CASERECCE FUSILLI PAPPARDELLE PAPPARDELLE RICCE BUCATINI
&2
CAPELLI D’ANGELO SPAGHETTI SPAGHETTI ALLA CHITARRA TAGLIOLINI
———
———— ;

LINGUINE 4x1,6

|

GNOCCHI STELLINE & _ s
non di patate Woa o 5 2
not suitable for potatoes < *: :

<

G (

(=)
MACCHERONI @ 8,5

formati vari in lega ottone-bronzo

I disegni delle trafile sono indicativi. Die Abbildungen der Einsatze sind nur

Il numero dei fori cambia in base als Beispiel zu verstehen. Die Anzahl der

al modello della macchina. Locher dndert sich je nach Maschinentyp. ACCESSORIES
, - . S ACCESSOIRES

The drawings of the moulds are merely Los gréficos de las moldes son indicativos. ) L = ZUBEHOR

illustrative. The number of holes changes  El nimero de agujeros varfa segiin - ;7 |

depending on the machine model. el modelo de la maquina. ACCESORIOS

Les dessins des filiéres sont donnés a PUCyHKM BCTaBOK CieslyeT paccMaTpuBaTh AKCECCYAPBI

titre indicatif. Le nombre de trous varie TONBKO B KayecTse npumepa. 4ncno

en fonction du modéle de la machine. 0TBepCTUWIA 3aBVCUT OT TIMa CTaHKa.

e



MPF1.5N

Trafile formati vari in lega ottone-bronzo
Brass-bronze alloy mould in different shapes
Filieres d'étirage de différentes tailles en alliage laiton-bronze
Nudeleinsatze in verschiedenen Formate aus Messing-Kupferlegierung
Moldes de diferentes medidas y tamafios en aleacion de latén-bronce

Trafila pasta sfoglia in lega ottone-bronzo
Brass-bronze alloy Puff-pastry mould
Filiére pour pate feuilletée en alliage de laiton/bronze
Blatterteigensatz aus Messing-Kupferlegierung
Molde de pasta de hojaldre de aleacién de latén-bronce

Hacagkun 51 MAKQPOHHbIX U34eNnii A Pa3/INYHbIX OpMaToB N3
A AN p A ANA p q) p Hacaaka Ansa cnoeHoro tecta u3 ﬂaTyHHO-6p0H3OBOFO cnnaBa

NaTyHHO-6pOoH30BOrO Cr/slaBa

Cadauna - Each chacune - Je Stick - Cada uno - Kaxzaas

MPF2.5NC

62 € 74 €
75 € 93 €
75€ 93 €
75 € 93 €
135€ 170 €
75 € 93 €
75€ 93 €

Mod.

CASERECCE

FUSILLI

PAPPARDELLE

GNOCCHI

BUCATINI

:][c{o] N

CAPELLI

SPAGHETTI

SPAGHETTI

ALLA CHITARRA

TAGLIOLINI

LINGUINE
3x1

LINGUINE
4x1.6

NGELO

MPF1.5 | MPF2.5 | MPF4N m PF25E PF40E

“ MPF2.5 | MPF4N m PF25E PF40E
8 mm

9x5mm
%9 mm PASTA SFOGLIA
min. 1- max 4 mm ERERan 155 mm 205 mm 155 mm
spessore/thickness
16 mm
CANNELLONE
RIPIENO @25 mm 230 mm 225 mm
212 mm
3,5mm
24 mm
PAPPARDELLE 16 mm
RICCE
23 mm
STELLINE 5mm
21 mm
7 mm
@2 mm
MACCHERONI 248 mm
2x2mm 04,8 '
MACCHERONI 285 mm
3mm 2 8,5 '
MACCHERONI
3mm 215 mm
Amm CANESTRINI 216 mm




FI32N
FI42N
FIP42N
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GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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Stend
a due coppie di rulli

PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER

MASA DE PIZZA CON RODILLOS
TECTOPACKATOYHASA MALLINHA 414 NMALLBI

FIPA2N

% GUARDA IL VIDEO
4 WATCH THE VIDEO
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Macchina per stendere impasti di pizza, pane, piada, focacce, ecc. Struttura
interamente in acciaio inox AISI 304 - rulli in resina alimentare - leva di
regolazione spessore su entrambe i gruppi - apertura rulli da 0,3 mm a max
5,5 mm - rulli superiori inclinati (FI32N-42N) o paralleli (FIP42N) per realizzare
diverse forme. Il sistema con micro di sicurezza si trova sul coperchio
protezione rulli superiori e permette il funzionamento solo a coperchio chiuso.

Machine to roll out doughs of pizza, bread, piadina, focaccia, etc.. Structure
entirely in stainless steel AISI 304 - food safe resin rollers - lever for thickness
adjustment on both groups - roller opening from 0.3 mm to max. 5.5 mm
- upper rollers inclined (FI32N-42N) or parallel (FIP42N) to create different
forms. The system with safety micro is located on the lid protection of upper
rollers and allows operation only when the lid is closed.

Machine a rouler les pates de pizza, pain, piadina, focaccia, etc... Corps
entierement en acier inox AISI 304 - rouleaux en résine alimentaire - levier de
réglage de I'épaisseur sur les deux unités - ouverture des rouleaux de 0,3 mm
a 55 mm maximum - rouleaux supérieurs inclinés (FI32N-42N) ou rouleaux
paralleles (FIP42N) pour créer différentes formes. Le systeme de sécurité
avec microinterrupteur est situé sur le couvercle de protection des rouleaux
supérieurs et ne permet le fonctionnement que lorsque le couvercle est fermé.

Maschine zum Ausrollen von Pizza-, Brot-, Piada-, Fladenteig usw.
Gehduse vollstandig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz -
Dickenverstellhebel an beiden Einheiten - Rollendffnungsweite von 0,3 mm bis
max. 5,5 mm - obere Rollen geneigt (FI32N-42N) oder parallel (FIP42N) zur
Zubereitung verschiedener Formen. Das Mikrosicherheitssystem befindet
sich auf dem oberen Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb nur bei
geschlossenem Deckel.

Maquinaparaestirar masas de pizza, pan, tortilla, etc. Estructuracompletamente
de acero inoxidable AISI 304 - rodillos de resina para alimentos - palanca de
regulacion espesor en ambos grupos - distancia entre rodillos de 0,3 mm a
max 5,5 mm - rodillos superiores inclinados (FI32N-42N) o paralelos (FIP42N)
para realizar diferentes formas. Sistema con microinterruptor de seguridad,
ubicado en la tapa de proteccién de los rodillos superiores, que permite el
funcionamiento sélo con la tapa cerrada.

MaluvHa And packaTku TecTa ANS NuLLbl, x1eba, NbAANHbI, Nenellek 1 T. 4.
Kopnyc nonHOCTLIO 13 HepxasetoLlen ctann AlSI 304 - Banku 13 NnLLEBOWA
CMOJbI - PbIYar PEryAnpoBKM TOALLMHBI Ha 060MX Y3N1ax - WMPKHA NpocBeTa
oT 0,3 MM A0 MakC. 55 MM - BepxHue Bankm HaknoHHble (FI32N-42N) nnn
napannensbHoble (FIP42N) Ang NOArOTOBKM pasanyHbix ¢opM. MukpocmcTema
6e30MacHOCT/ PacloNOXeHa Ha BepXHel 3alUWTHOWM Kpblllke BankoB Wt
no3BonsieT paboTaTb TOALKO MPK 3aKPLITON KpbILLKE.

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

320 mm 420 mm

min 0,3 - max 5,5 mm

460 x 510 x 590 x 510 x
630+700(h) mm 760+820(h) mm

44Kg

560 x 510 x
690+760(h) mm

45Kg 53Kg

54 Kg

680 x 610 x 760(h) mm

0,357 m3

1.500 € 1.630 €

1.710 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €



GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER MASA

DE PIZZA CON RODILLOS
TECTOPACKATOYHAA MALLIMHA 414 NMALLBI




|7 Macchina per stendere impasti di pizza, piada, focacce, ecc. Struttura
interamente in acciaio inox AISI 304 - singola coppia di rulli in resina
alimentare - leva di regolazione spessore. Il sistema con micro di sicurezza
si trova sul coperchio protezione rulli superiori e permette il funzionamento
solo a coperchio chiuso.

FIM42

0,37 KW (0,5 HP)

BN©

FN Machine to roll out doughs of pizza, bread, piadina, focaccia, etc. Structure 230V/1N/50Hz
entirely in stainless steel AlSI 304 - food safe resin rollers - lever for thickness
adjustment . The system with safety micro is located on the lid protection of
upper rollers and allows operation only when the lid is closed. 420 mm

(ol

R Machine a rouler les pates de pizza, pain, piadina, focaccia, etc. Corps min 0,3 - max 55 mm
entierement en acier inox AlSI 304 - Paire de rouleaux en résine alimentaire -
levierderéglage del'épaisseur. Le systeme de sécuritéavec microinterrupteur
estsitué surle couvercle de protection des rouleaux supérieurs et ne permet

le fonctionnement que lorsque le couvercle est fermé.

560 x 410 x 445(h) mm

N

[DF Maschine zum Ausrollen von Pizza, Brot, Piada, Fladenteig usw. Gehduse
vollstdndig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz -
Dickenverstellhebel. Das Mikrosicherheitssystem befindet sich auf dem oberen
Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb nur bei geschlossenem Deckel.

B

30Kg

38 Kg
S Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla, etc. Estructura
completamente de acero inoxidable AISI 304 - Unica pareja de rodillos
de resina para alimentos - palanca de regulacién espesor. Sistema con
microinterruptor de seguridad, ubicado en la tapa de proteccién de los
rodillos superiores, que permite el funcionamiento sélo con la tapa cerrada.

750 x 500 x 450(h) mm

0,168 m3

R| ) MawwHa Ans packaTku TecTa ANs MUl X1e6a, MbaaviHbL, Nenewek u T. 4.
Kopnyc nonHOCTbI0 13 Hepxasetowwet ctann AlSI 304 - Bankn 13 NnLLeBOW
CMONbI - pblYar peryanpoBkM TOAWMHLL MukpocucTeMa 6e30MacHOCTH
PacrnonoxeHa Ha BepxHer 3allMTHOW Kpblllke BajkoB W MO3BOAAET

paboTaTh TOLKO NPY 32KPLITOM KPbILLKE. 1.260 €
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TAGLIASFOGLIA / PASTRY CUTTER

Sfogliatr

PASTA AND PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PATE ET PIZZA

PIZZA UND TEIGAUSROLLMASCHINE

SI420 + TAGLIASFOGLIA / PASTRY CUTTER MAQUINA PARA EXTENDER MASA
DE PI1ZZA CON RODILLOS

TECTOPACKATOYHASA MALLVHA 415 NMALILBI




T

EN

FR

DE

ES

RU

Macchina per stendere impasti all'uovo, pizza e piada. Struttura interamente
in acciaio inox AISI 304 - rulli in acciaio inox AISI 304 lucidati a specchio -
apertura rulli 010 mm - pomello di regolazione spessore ultimo passaggio
- microinterruttore su coperchio di protezione rulli.

Optional: taglia sfoglia singoli - taglio utile 220 mm - diverse misure di taglio
da 2-4-6-12 mm.

Egg, pizza and piadina dough rolling machine. Structure entirely in stainless
steel AISI 304 - rollers in stainless steel AISI 304 mirror-polished - roller
opening 0+10 mm - adjustment knob for last passage thickness - microswitch
on roller protection lid.

Optional: single sheet cutter - 220 mm useful cut - different cutting sizes
2-4-6-12 mm.

Machine pour étendre les pates aux oeufs, la pizza et piadina. Corps
entierement en acier inox AlISI 304 - rouleaux en acier inox AlSI 304 polis
brillants - ouverture des rouleaux 0+10 mm - poignée de réglage 'épaisseur
du dernier passage - microinterrupteur sur le couvercle de protection des
rouleaux.

Accessoires: coupe-feuilles individuelles - coupe utile 220 mm - différentes
tailles de coupe de 2-4-6-6-12 mm.

Maschine zum Ausrollen von Eimischungen, Pizza- und Piadateig. Rollen aus
Hochglanz-Edelstahl - Rollendffnungsweite 0+10 mm - Dicke-Einstellknopf
fur den letzten Durchgang - Mikroschalter am Schutzdeckel der Rullen.

Auf Wunsch: Einzelblattschneider - 220 mm Nutzschnitt - verschiedene
SchnittgréBen: 2-4-6-6-12 mm.

Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla o masas con huevo.
Estructura completamente de acero inoxidable AISI 304 - rodillos de acero
inoxidable pulido espejo - distancia rodillos 0+10 mm - perilla de regulacién
espesor Ultimo paso. Microinterruptor ubicado en la tapa de proteccién
de los rodillos. Accesorios: cortadora de hojaldre - seccion util 220 mm -
diferentes medidas de corte: 2-4-6-12 mm.

MallrHa AN packaTblBaHUA SNYHBIX CMecel, TecTa A4 NULLL! N NBAANHbI.
Banku 13 nonnposaHHON HepxasetoLel ctanu - npocseT 0 10 MM. - py4ka
peryanpoBKM TONLLMHBI ANA MOCNEAHEr0 NPOX04a - MMKpOMepekyaTe b
Ha 3aLLUMTHOW KPbILLKEe BaJIKOB.

Mo 3anpocy: HOX A9 Hape3Kn IUCTOB - LUMPWHa pe3a 220 MM - pa3anyHble
napameTpbl pe3aHng: 2-4-6-6-12 MM.

Tagliasfoglia.

Pastry cutter.
Roulette a pate.
Nudelschneidegerat.
Cortadora de masa.
Mprbop Ana Hapesky TOHKMX CNOEB TecTa.

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50HZ
320 mm 420 mm 520 mm
580 x 480 x 400(h) mm 680 x 480 x 400(h) mm 780 x 480 x 400(h) mm

61 Kg

70 Kg 79 Kg

770 x 520 x 580(h) mm

2.930 € 3.100 €

2.980 € 3.150 €

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 65 €

TGP4 TGP6 TGP12

Z 2 mm ‘ 4 mm ‘ 6 mm ‘ 12 mm
R 300 x 70 x 55(h) mm

Kg Kg

@ 410x165x170(h) mm @ 0,014 m3

mm m?
@ 390 € 360 € 360 € 360 €
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Per velocizzare e rendere piu
semplice il lavoro nella ristorazione
professionale sono fondamentali
alcuni macchinari come:
Tagliaverdure, Tagliamozzarella,
Cutter, Pelapatate, Lavacozze,
Lavaverdure, Affettatrici e Asciuga
Lucida Posate.

Il brand Fimar si & specializzato
anche nella conservazione offrendo
la possibilita di scelta tra:

Macchine Sottovuoto a Campana,

a Barra Saldante o Termosigillatrici.

EN

A few appliances are essential

to facilitate and accelerate work

in professional catering: Vegetable
Cutters, Mozzarella Cutters, Cutters,
Potato Peelers, Mussel Washers,
Vegetable Washers, Slicers and
Polished Cutlery Dryers.

The Fimar brand has also focused
on conservation, offering the
possibility of choosing between:
Vacuum machines, sealing bars
or heat sealers.

FR

Pour accélérer et faciliter le travail
dans la restauration professionnelle,
quelques machines sont
indispensables, telles que:
Coupe-légumes, coupe-mozzarella,
cutter, éplucheuses de pommes

de terre, lave-moules, lave-légumes,
trancheuses et machines a essuyer
et polir la vaisselle.

La marque Fimar s'est également
spécialisée dans la conservation,
en offrant la possibilité de choisir
entre: Machines sous-vide,
machines a barres de soudure ou
thermoscelleuses.

DE

Um die Arbeit in der professionellen
Gastronomie zu beschleunigen
und zu erleichtern, sind einige
Maschinen unerlasslich, wie

zum Beispiel: Gemuseschneider,
Mozzarella-Schneider,
Schneidegerate, Kartoffelschaler,
Muschelwaschmaschinen,
Gemuseschneider,
Aufschnittmaschinen und
Bestecktrockner/-polierer.

Die Firma Fimar hat sich auch auf die
Aufbewahrung konzentriert und bietet
eine Auswahl an: Vakuumverpacker
mit Kammer oder mit SchweiBleiste,
oder Heil3siegelgerate.

ES

Para acelerar y facilitar el trabajo
en la hosteleria tradicional se
necesitan unas maquinas como:
cortador de verduras, cortador

de mozzarella, cutter, pelapapas,
limpiador de mejillones, limpiador
de verduras, cortadoras, secadora
y pulidora de vajillas.

La marca Fimar se especializé también
en la conservacion y propone estas
soluciones: envasadora al vacio
profesional envasadora con barra

y selladoras térmicas.

RU

[Ansi yckopeHus 1 o6ieryeHns paboTbl
B NpodeccnoHanibHOM KeATepuHre
HEeo6X0AMMO HECKOJIbKO MaLLUH,
Hanpumep: OBoLLepesbl, MoLapenna,
HOXHWLibI, HOXHWLbI, OUNCTUTENN
KapTodensi, MMANY, OBOLLHbIE LLAABbI,
NOMTUKN W CYLUUNKN /1S CTONOBBIX
npuéopos..

BpeHg Fimar Takxe
cneunanusnpyeTcs Ha KoHcepBaLuy,
npegnaras BO3MOXHOCTb Bblbopa:
BakyyMHO-kaMepHble MalLVHbI,
NJIOM6MPOBOYHbIE MALUMHBI UV
Tepmo3ak/ienBaTenm.
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Macchina per ottenerediversi prodottiin base all'utensile utilizzato. Mescolatore
realizzato interamente in acciaio inox AISI 304, utile per realizzare minestroni,
puree di verdure, salse, pastelle, maionese, passato di pomodoro, pesto ecc...
Il modello MX25 & dotato del solo mescolatore da 30 cm per un livello
max di immersione fino a 15 cm. Possibilita di acquisto del solo blocco
motore.

Machine for obtaining different mixtures according to the tool used. Blending
stick made entirely of stainless steel AISI 304, ideal for making soups, vegetable
purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato puree, pesto, etc..he MX25
model is equipped with only a 30 cm blending stick for a maximum
immersion level of up to 15 cm. You can purchase only the motor unit.

Machine pour obtenir différents mélanges en fonction de l'outil utilisé.
Mélangeur entierement en acier inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation
de soupes, purées de légumes, sauces, batters, mayonnaise, purée de tomates,
pesto, etc... Le modéle MX25 est équipé seulement d'un mélangeur de 30
cm pour un niveau d'immersion maximum jusqu'a 15 cm. Il est possible
d'acheter uniguement le groupe moteur.

Maschine zur Zubereitung verschiedener Mischungen je nach verwendetem
Werkzeug. Mixstab komplett aus Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung
von Suppen, Gemusepdrees, Saucen, Teigwaren, Mayonnaise, Tomatenmark,
Pesto, etc..Das Modell MX25 ist mit nur einem 30 cm Mixstab fiir eine
maximale Eintauchtiefe von bis zu 15 cm ausgestattet. Auf Wunsch
konnen Sie nur die Motoreinheit kaufen.

Maquina para obtener diferentes productos segun el tipo de herramienta que
se utiliza. Mezclador de acero inoxidable AlSI 304, ideal para sopas, purés de
verduras, salsas, masas, mayonesas, salsa de tomate, pesto, etc...El modelo
MX25 solo tiene un mezclador de 30 cm para una inmersiéon maxima de
15 cm. Se puede comprar sélo el blogue del motor.

MalwmnHa AN NonyYyeHWs  pasfinyHbIX  CMecen B 3aBUCMMOCTU  OT
MNCMONB3YEMOro VHCTPyMeHTa. CMecuTenb, MOMHOCTBHO M3rOTOBNEHHbIV 113
Hepxasetowen crann AlSI 304, naeansHO MOAXOAUT ANA MPUrOTOBIEHNSA
CynoB, OBOLLHbIX MHOPE, COYCOB, 6104, MaoHe3a, TOMaTHOrO MIoPe, NeCTo U
T.4...Mogenb MX25 ocHalleHa cmecuTenem TonwmHoi Bcero 30 cm ans
MaKCMMasbHOro norpyxeHns Ao 15 cMm. Bel MoxeTe NprobpecT TONbKO
MOTOPHbIA 6OK.

OPTIONAL Q\ 1?6’

MX25

0,25 kW (0,3 HP)

230V/1N/50-60Hz

é 13000 rpm et 0,6 Kg - 300 mm

RPM

30L

135 x 100 x 600(h) mm

2,2 Kg

3,4Kg

410 x 280 x 170(h) mm

0,020 m?

Blocco motore - Motor unit
Groupe moteur - Motoreinheit
Dispositivo motor - 610k gBuratens

Mescolatore - Blending stick
WIFAEM Mélangeur - Mixstab - Brazo mezclador
CMmecuTeNbHBIN CTepXeHb

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixkeHne + 65 €
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Macchina completa di mescolatore pit frusta con variatore di velocita per ottenere
diversi prodotti in base alfutensile utilizzato. Mescolatore realizzato interamente in
acciaio inox AISI 304, utile per realizzare minestroni, puree di verdure, salse, pastelle,
maionese, passato di pomodoro, pesto ecc..Frusta realizzata in acciaio inox AlSI
304, utile per ottenere panna montata, creme, omelette, souffle, ecc..ll modello
MX40 e dotato di mescolatore di serie da 40 cm di lunghezza per un livello
max di immersione fino a 29 cm e di una frusta di 35 cm con un livello max di
immersione fino a 20 cm ed un blocco motore con variatore di velocita.

Machine fitted with mixer and whisk with speed regulator for obtaining different
mixtures according to the tool used. Blending stick made entirely of stainless steel AlSI
304, ideal for making soups, vegetable purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato
puree, pesto, etc..Whisk made entirely of stainless steel AISI 304, ideal for making
whipped cream, creams, omelets, soufflés, etc..The model MX40 is equipped with
a standard blending stick 40 cm long for a maximum immersion level of up to
29 cm and a whisk of 35 cm with a level of max. immersion up to 20 cm and a
motor unit with speed regulator.

Machine équipée d'un mélangeur et d'un fouet avec régulateur de vitesse pour
obtenir différents mélanges en fonction de l'outil utilisé. Mélangeur entierement en
acier inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de soupes, purées de légumes,
sauces, pates, mayonnaise, purée de tomates, pesto, etc...Fouet entierement en acier
inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de creme fouettée, cremes, omelettes,
soufflés, etc..Le modéle MX40 est équipé d'un mélangeur standard de 40 cm de
longueur pour une immersion maximale de 29 cm et d'un fouet de 35 cm avec
une immersion maximale de 20 cm et d'un groupe moteur avec régulateur de
vitesse.

Maschine mit Mixstab und Schneebesen mit Drehzahlregler zur Zubereitung
verschiedener Mischungen je nach verwendetem Werkzeug. Mixstab komplett aus
Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung von Suppen, GemUsepUrees, Sol3en,
Teigwaren, Mayonnaise, Tomatenmark, Pesto, etc..Schneebesen komplett aus
Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung von Schlagsahne, Kremen, Omeletts,
Soufflés, etc..Das Modell MX40 ist ausgestattet mit einem Standard-Mixstab
40 cm Lang fir einen maximalen Eintauchtiefe von bis zu 29 cm und einem
Schneebesen von 35 cm mit einem maximalen Eintauchtiefe von bis zu 20 cm
und einer Motoreinheit mit Drehzahlregler.

Maguina completa de mezclador y batidor con variador de la velocidad para obtener
diferentes productos segun el tipo de herramienta que se utiliza. Mezclador de acero
inoxidable AISI 304, ideal para sopas, purés de verduras, salsas, masas, mayonesas,
salsa de tomate, pesto, etc...Batidor de acero inoxidable AISI 304, ideal para cremas,
nata, tortillas, soufflé, etc..El modelo MX40 tiene un mezclador largo 40 cm para
una inmersién maxima de 29 cm., y un batidor de 35 cm con una inmersién
hasta 20 cm. También tiene el bloque del motor con variador de velocidad.

MalunHa B KOMMAeKTe CO CMecUTeNeM 1 XIbICTOM C Bap1aTopoM CKOPOCTU ANA
MOy HeHNs Pa3INYHBIX MPOLYKTOB B 3aBUCVIMOCTY OT UCMO/b3YeMOro HCTPYMEHTa.
CmecnTenb NONMHOCTBIO VI3rOTOB/EH 13 HepxaBetroLLen cranu AlSI 304, npuroaeH
A1 MPUrOTOBIEHA CyYMOB, OBOLLIHBIX MIOPE, COYCOB, 6110/, MalioHe3a, TOMaTHOro
nope, NecTo v Ap...KHyT 13 HepxasetoLLen cranm AlSI 304, noneseH Ana nonyYeHVs
B3OUTbIX CIMBOK, CIVBOK, OMAeTOB, cydne u ap..Mogenb MX40 ocHalleHa
CTaHAapTHbIM CMecuTeneM AavHOW 40 €M AN MakCMManbHOrO YPOBHS
norpy>xeHns Ao 29 ¢M 1 XJIbICTOM A/INHOM 35 CM € MaKCMMasibHbIM YPOBHEM
norpy>xeHus Ao 20 cM 1 MOTOPHbLIM 6/10KOM C BapnaToOpOM CKOPOCTW.

OPTIONAL Q\ 1?6}

MX40

0,4 KW (0,5 HP)

®

230V/1N/50-60Hz

é 2500+11000 rpm Wt 1,4 Kg - 400 mm
RPM

s 250+1500 rpm Hi=— 1Kg-350mm
RPM

60 L

155 x 120 x 710/790(h) mm
mm (con frusta/mescolatore - with whisk/mixer)

6 Kg

490 x 390 x 170(h) mm

Blocco motore con variatore
Motor unit with speed regulator

MOTOPHbIM 610koM € BapnaTtopoM CKOpPOCTA

Blocco motore senza variatore
Motor unit without speed regulator
MOTOPHbIM 6/10KOM 6€3
BapVaToOpPOM CKOPOCTY

MXM40S

Blocco motore con variatore e mescolatore
Motor unit with speed regulator and stick blender
MOTOPHbIM 6710KOM C Bap1aTopoM
ckopocTy 1 CMecuTenb

Blocco motore senza variatore con mescolatore

Motor unit without speed regulator / with stick

blender / moTopHbIM 6/10kOM 6€3 Bap1MaTopom
ckopocT ¢ CMecuTenb

Blocco motore con variatore e frusta
Motor unit with speed regulator and whisk
MOTOPHbIM 6/10KOM C BapuaTopoM
CKOPOCT 1 BeHuurK
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Macchina con impugnatura ergonomica per un‘ottima presa senza fatica, completa
di mescolatore piu frusta con variatore di velocita per ottenere diversi prodotti in
base allutensile utilizzato. Mescolatore realizzato interamente in acciaio inox AlSI
304, utile per realizzare minestroni, puree di verdure, salse, pastelle, maionese,
passato di pomodoro, pesto ecc...Frusta realizzata in acciaio inox AISI 304, utile
per ottenere panna montata, creme, omelette, souffle, ecc..ll modello FX40 &
dotato di: mescolatore di serie da 40 cm di lunghezza per un livello max di
immersione fino a 29 cm, di una frusta di 35 cm di lunghezza per un livello
max di immersione fino a 20 cm e di un blocco motore con variatore di
velocita.

Machine with ergonomic handle for a good and effortless holding fitted with mixer
and whisk with speed regulator for obtaining different mixtures according to the
tool used. Blending stick made entirely of stainless steel AlSI 304, ideal for making
soups, vegetable purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato puree, pesto, etc..
Whisk made of stainless steel AISI 304, ideal for making whipped cream, creams,
omelets, soufflés, etc..The model FX40 is equipped with a standard blending
stick 40 cm long for a maximum immersion level of up to 29 cm and a whisk
of 35 cm with a level of max. immersion up to 20 cm and a motor unit with
speed regulator.

Machine avec poignée ergonomique pour une bonne et aisée tenue en main
équipée d'un mélangeur et d'un fouet avec régulateur de vitesse pour obtenir
différents mélanges en fonction de I'outil utilisé. Mélangeur entierement en acier
inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de soupes, purées de légumes,
sauces, pates, mayonnaise, purée de tomates, pesto, etc...Fouet en acier inox AlSI
304, idéal pour la préparation de créme fouettée, cremes, omelettes, soufflés, etc...
Le modele FX40 est équipé d'un mélangeur standard de 40 cm de longueur
pour une immersion maximale de 29 cm et d'un fouet de 35 cm avec une
immersion maximale de 20 cm et d'un groupe moteur avec régulateur de
vitesse.

Maschine mit ergonomischem Griff fir einen guten und mihelosen Haltekomfort
mit Mixstab und Schneebesen mit Drehzahlregler zur Zubereitung verschiedener
Mischungen je nach verwendetem Werkzeug. Mixstab komplett aus Edelstahl AlSI
304, ideal fur die Zubereitung von Suppen, Gemusepurees, So3en, Teigwaren,
Mayonnaise, Tomatenmark, Pesto, usw..Schneebesen aus Edelstahl AISI 304,
ideal fur die Zubereitung von Schlagsahne, Kremen, Omeletts, Soufflés, usw...
Das Modell FX40 ist ausgestattet mit einem Standard-Mixstab 40 cm Lang
far eine maximale Eintauchtiefe von bis zu 29 cm und einem Schneebesen
von 35 cm mit einer maximalen Eintauchtiefe von bis zu 20 cm und einer
Motoreinheit mit Drehzahlregler.

Maquina con empufiadura ergonémica para una buena agarrada, completa de
mezcladory batidor convariador de lavelocidad para obtener diferentes productos
segln el tipo de herramienta que se utiliza. Mezclador de acero inoxidable AISI
304, ideal para sopas, purés de verduras, salsas, masas, mayonesas, salsa de
tomate, pesto, etc...Batidor de acero inoxidable AISI 304, ideal para cremas, nata,
tortillas, soufflé, etc...El modelo FX40 tiene un mezclador largo 40 cm para una
inmersién maxima de 29 cm., y un batidor de 35 cm con una inmersién hasta
20 cm. También tiene el bloque del motor con variador de velocidad.

MalLmHa € 3ProHOMUYHOM PYUKO/ ANA XOPOLLIEro 1 NErKOro yAepXaHus B pykax
B KOMMIeKTe CO CMECUTENEM U X/IbICTOM C BapUAaTOPOM CKOPOCTU ANS MOYyYeHNs
Pa3NMYHbIX MPOAYKTOB B 3aBMCMMOCTV OT  WCMOb3YeMOro  WHCTPYMeHTa.
CmecnTenb NONHOCTLIO M3roTOBEH U3 HepxasetoLlel ctann AlSI 304, npuroaeH
ANsi IPUFOTOBNEHNS CYMNOB, OBOLLHBIX MHOPe, COYCOB, 60/, MaioHe3a, TOMaTHOro
nope, NecTo 1 Ap... KHyT 13 HepxasetoLLen ctanv AlSI 304, noneseH ana nonyyeHms
B3OUTBIX CNMBOK, CMBOK, OMAETOB, cydne u ap..Mogenb FX40 ocHalieHa
CTaHAApPTHbIM CMecuTeneM AnnHoi 40 ¢cM ANA MaKCMManbHOro YPOBHS
norpy>xeHuns A0 29 CM 1 X/IbICTOM AJIMHOW 35 CM € MaKCMManbHbIM YPOBHEM
norpy>xeHus 40 20 cM 1 MOTOPHBLIM 6/10KOM C Bap1aTopoM CKOPOCTU.

OPTIONAL Q\ 1?6}

FX40

0,4 KW (0,5 HP)

f¢ 230V/1N/50-60Hz
1Ph

RPM

é 2500+11000 rpm Wt 1,4 Kg - 400 mm

s 250+1500 rpm Hi=— 1Kg-350mm
RPM

60 L

170 x 120 x 660/740(h) mm
mm (con frusta/mescolatore - with whisk/mixer)

6 Kg

490 x 390 x 170(h) mm

Blocco motore con variatore
Motor unit with speed regulator

MOTOPHbIM 610koM € BapnaTtopoM CKOpPOCTA

Blocco motore senza variatore
Motor unit without speed regulator
MOTOPHbIM 6/10KOM 6€3
BapVaToOpPOM CKOPOCTY

FXM40S

Blocco motore con variatore e mescolatore
Motor unit with speed regulator and stick blender
MOTOPHbIM 6710KOM C Bap1aTopoM
ckopocTy 1 CMecuTenb

Blocco motore senza variatore con mescolatore

Motor unit without speed regulator / with stick

blender / moTopHbIM 6/10kOM 6€3 Bap1MaTopom
ckopocT ¢ CMecuTenb

Blocco motore con variatore e frusta
Motor unit with speed regulator and whisk
MOTOPHbIM 6/10KOM C BapuaTopoM
CKOPOCT 1 BeHuurK
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MX25 MX40 FX40

Frusta

Whisk
Fouet
FRUSTAFM3 Schneebesen - v v 350 mm 1Kg max. 200 mm 155 €
Batidor
BeHuuik
ME2530 v - - 300 mm 1,2 Kg max. 190 mm 115 €

Mescolatore
Blending stick

ME4030 Melangeur v v 300 mm 12Kg max. 190 mm 140 €
Brazo mezclador
CmecuTensbHbln

CTepxeHb v v 400 mm 14 Kg max. 290 mm 140 €

v v 500 mm 1,6 Kg max. 390 mm 150 €

max. 490 mm

EXPOMIX




TV4000
L'ORTOLANA

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA

TP GUARDA IL VIDEO
MY \ATCH THE VIDEO



[T Macchina per tagliare, affettare e grattugiare.
TV4000 chiamato "L'ortolana™ carcassa, bocca e contenitore di raccolta
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttori di sicurezza su maniglia, bocca e
contenitore - doppia bocca inserimento prodotto - bocca ovale ~ 150x70 mm
- bocca tonda @ 56 mm - pulsantiera a pressione. Il prodotto lavorato cade
direttamente nel contenitore di raccolta senza utilizzare il disco espulsore
lasciandone inalterata l'integrita.

N\ Cutting, slicing and gratin machine.
TV4000 "L'ortolana": casing, inlet and collection container made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitches on handle, inlet and container - double
inlet for product insertion - oval inlet ~ 150x70 mm - round inlet @ 56 mm -
press button. The processed product falls directly into the collection container
with no need to use the ejector disc, preserving the integrity of the product.

FR  Machine a découper, trancher et a raper.
TV4000 "L'ortolana": corps, orifice d'entrée et cuve de collecte en acier Inox
AISI 304 - micro-interrupteurs de sécurité sur la poignée, l'orifice d'entrée et
la cuve - double entrée pour insertion produit - ouverture ovale ~ 150x70
mm- ouverture ronde @ 56 mm - bouton pression. Le produit traité tombe
directement dans le récipient de collecte sans qu'il soit nécessaire d'utiliser le
disque d'éjection, préservant ainsi l'intégrité du produit.

[HF Maschine zum Schneiden und Reiben.

TV4000 "L'ortolana"™ Gehduse, Einfuhréffnung und Auffangbehdlter aus
Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter an Griff, Einfuhroffnung
und Behalter - doppelter Einfuhroffnung fur ProdukteinfUhrung - ovale
EinfUhroffnung ~ 150x70 mm - runde EinfUhroffnung @ 56 mm- Druckknopf.
Das verarbeitete Produkt fallt direkt in den Sammelbehadlter, ohne dass die
Auswurfscheibe verwendet werden muss, wodurch die Integritat des Produkts
erhalten bleibt.

ES Maquina para cortar, rebanar y rallar.
TV4000 - "L'ortolana™ carcasa, boca y contenedor de recogida de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptores de seguridad en la manija, boca
y contenedor - bocca ovalada ~ 150x70 mm - bocca redonda @ 56 mm-
botonera a presion. El producto elaborado cae directamente en el contenedor
sin utilizar el disco expulsor, dejando el producto intacto e inalterado.

R ) MalwnHa anst pesku, Cknevnsanng v rpatposaHus.
TV4000 "L'ortolana": kopnyc, BXxogHas 1 nprnemMHas EMKOCTb 13 HepXaBeroLLeit
ctann AlSI 304 - MUKpOBbIKIOYaTeN 6e30MacHOCT Ha pyuke, BXOAE U
KOHTeNHepe - ABOMHOW BXOZ ANS BCTaBKWM MPOAYKTa - OBaNibHbIA BXO[4 ~
150x70 MM - KpyrAbli BXOA @ 56 MM - HaxaTb KHOMKy. O6paboTaHHbIV NPOAYKT
nonajaeT HenoCpefCcTBEHHO B MPUEMHYIO eMKOCTb 6e3 HeobXoAVMOCTU
MCMONB30BaHNA BbITANKMBAROLLErO AKCKa, COXPaHAA LeNOCTHOCTb MPOAyKTa.

QA

OPTIONAL \ 155y

TV4000

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

310 rpm

2 240 x 165(h) mm - 7,40 L

280 x 630 x 550(h) mm

27Kg

34 Kg

370 x 670 x 630(h) mm

Kit 5 dischi
E2-E10-K10-H10-24
Set of 5 disks
Kit de 5 disques
Satz von 5 Einsatzscheiben
Kit de 5 discos
Habop u3 5 gnckos

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis
Einsatzscheiben nicht enthalten
Discos no incluidos
ANk He BKIOYeHb!

@ 1.820 €

2.320 €
3Ph
1.870 € 2370 €
1Ph

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHve + 65 €



TVZ2000RN
LA ROMAGNOLA

Ta%liaverdura
occa estraibile
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VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA
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@ E GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per tagliare, affettare frutta, ortaggi, verdure in varie forme e misure,
grattugiare formaggio, pane secco, nocciole, sfilacciare carote, sedano, patate,
mele, rape, barbabietole, mozzarella.

TV2000RN chiamato "La Romagnola": presente da oltre 30 anni sui mercati
internazionali, ancora piu funzionale e versatile. Carcassa e bocca removibile
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su maniglia e bocca -
doppia bocca inserimento prodotto - dimensione bocca ovale ~ 155x75 mm
- dimensione bocca tonda @ 56 mm.

Machine for cutting, slicing fruit and vegetables in various shapes and sizes,
grating cheese, dry bread, hazelnuts, shredding carrots, celery, potatoes,
apples, turnips, beets, mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: with over 30 years of history on international
markets, even more functional and versatile. Removable stainless steel AlSI
304 casing and inlet - safety microswitch on handle and inlet - double inlet for
product insertion - oval inlet size ~ 155x75 mm - round inlet size @ 56 mm.

Machine pour couper, trancher des fruits et légumes de différentes formes et
tailles, raper du fromage, du pain sec, des noisettes, effilocher des carottes,
céleri, pommes de terre, pommes, navets, betteraves, mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: avec plus de 30 ans d'histoire sur les marchés
internationaux, encore plus fonctionnelle et versatile. Corps et orifice d'entrée
amovibles en acier Inox AISI 304 - micro-interrupteur de sécurité sur la
poignée et |'orifice d'entrée - double orifice d'entrée pour l'insertion du produit
- dimensions du orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice rond @ 56 mm.

Maschine zum Zerkleinern und Schneiden von Obst und Gemlse in
verschiedenen Formen und GréRen, Reiben von Kése, trockenem Brot,
Haselniissen, Zerkleinern von Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfeln, Riben,
Rote Beete, Mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: seit Uber 30 Jahren auf internationalen Markten
bekannt, jetzt noch leistungsfahiger und vielseitiger. Abnehmbares Gehduse
und Einfuhroffnung aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter an Griff
und Einfuhroéffnung - doppelte Einfuhroffnung fur ProdukteinfUhrung - ovale
EinfUhroffnungsgrofie ~ 155x75 mm- runde EinfUhroffnungsgroflie @ 56 mm.

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes formas
y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras zanahorias, apio,
patatas, manzanas, nabos, remolachas, mozzarella.

TV2000RN La Romagnola: Restyling de la cortadora de verdura TV2000 “La
Romagnola”, un modelo que desde hace 30 afios tiene mucho éxito en el
mercado internacional. Carcasa y boca extraible de acero inoxidable AISI 304
- microinterruptor de seguridad en la manijay en la boca - boca doble para la
introduccion del producto. Dimension boca ovalada ~ 155x75 mm- dimensién
boca redonda @ 56 mm.

MaluvHa And Hapesky, n3MensyeHrss GpykToB 1 OBOLLEl pasnnyHbIX Gopm
N pa3sMepoB, Hape3aHud Cblpa, Cyxoro xneba, NeCHbIX OPEexoB, MOPKOBU,
cenbaepes, kaptodens, 4610k, penbl, CBeK/bl, MOLapesbl.

TV2000RN - La Romagnola: ¢ 6onee uem 30-neTHeir wuctopueit Ha
MEXAYHaPOAHbBIX PbIHKaX, elle 6onee GyHKUMOHANbHBIN 1 YHBEPCabHBIN.
CbeMHbI KOpNyC 1 BXOZ 13 HepxaBetolen ctann AlSI 304 - 6e3onacHbIN
MUKPOBBIKIHOYaTEb Ha PYYKe v BXOAe - ABOMHON BXOJ A5 BBOAA NPOAYKTa
- OBaNlbHbIN pasmep Bxoga ~ 155x75 MM - KpyrbI pasmep Bxoza @ 56 MM.

QA

OPTIONAL \ 155y

TV2000RN

0,37 kW (0,5 HP)

ONE

230-400V/3/50Hz

w
°
=

R

230V/1N/50Hz

255 rpm

220x 610 x 520(h) mm

N

22 Kg

=

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

D <[

0,108 m3

@K

Kit 5 dischi
E2-E10-D10-H10-24
Set of 5 disks
Kit de 5 disques
Satz von 5 Einsatzscheiben
Kit de 5 discos
Habop u3 5 gnckos

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis
Einsatzscheiben nicht enthalten
Discos no incluidos
[ANCKM He BKNHOYEH!

1.000 € 1.460 €

1000 € 1460 €
1Ph

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne + 65 €



TV3O000N

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA



Macchina per tagliare, affettare frutta, ortaggi, verdure in varie forme e misure,
grattugiare formaggio, pane secco, nocciole, sfilacciare carote, sedano, patate,
mele, rape, barbabietole, mozzarella.

TV3000N e dotato di carcassa e bocca in acciaio inox AlSI 430 - microinterruttore
di sicurezza su maniglia - doppia bocca inserimento prodotto. Dimensioni
bocca ovale ~ 155x75 mm, dimensioni bocca tonda @ 56.

Machine for cutting, slicing fruit and vegetables in various shapes and sizes,
grating cheese, dry bread, hazelnuts, shredding carrots, celery, potatoes,
apples, turnips, beets, mozzarella.

TV3000N with casing and inlet in stainless steel AISI 430 - safety microswitch
on handle - double inlet for product insertion. Oval inlet size ~ 155x75 mm-
round inlet size @ 56 mm.

Machine pour couper, trancher des fruits et légumes de différentes formes
et tailles, raper du fromage, du pain sec, des noisettes, effilocher des
carottes, céleri, pommes de terre, pommes, navets, betteraves, mozzarella.
Le TV3000N est équipé de corps et orifice d'entrée en acier Inox AISI 430 -
micro-interrupteur de sécurité sur la poignée - double orifice d'entrée pour
l'insertion du produit. Dimensions orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice
rond @ 56 mm.

Maschine zum Zerkleinern und Schneiden von Obst und Gemuse in
verschiedenen Formen und GroélRen, Reiben von Kase, trockenem Brot,
Haselnissen, Zerkleinern von Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfeln, Ruben,
Rote Beete, Mozzarella.

TV3000N wird mit Gehduse und Einfuhroffnung aus Edelstahl AISI 430
geliefert - Sicherheitsmikroschalter am Griff - doppelte Einfuhroffnung fur
Produkteinfihrung. Ovale EinfUhroffnungsgrofle ~ 155x75 mm - runde
Einfuhroffnungsgrolle @ 56 mm.

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes formas
y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras zanahorias, apio,
patatas, manzanas, nabos, remolachas, mozzarella.

TV3000N: Carcasa y boca de acero inoxidable AISI 430 - microinterruptor
de seguridad en la manija - boca doble para la introduccién del producto.
Dimensién boca ovalada ~ 155x75 mm - dimensién boca redonda @ 56 mm.

MalunHa Ana Hapesku, M3MenbYeHna GPyKTOB 11 OBOLLER PasNnUHbIX GOPM
M pa3sMepoB, Hape3aHWs Cblpa, Cyxoro xneba, NecHbIX OpPexoB, MOPKOBU,
cenbaepes, kaptTodens, A610K, penbl, CBEKbI, MOLLAPensI.

TV3000N mnocTtaBnseTca C KOPrycoMm K3 Hepxasetowier ctann AlSI 430 n
BCTaBHbIM OTBepCTUeM - MUKPOBbIKIOYaTeNb 6E30MacHOCT Ha  pyudke
- [lBoiHOe BCTaBHOe OTBepCTMe [ANd BCTaBkM npogykTta. OanbHoe
yCTaHoBOYHOE oTBepcTne ~ 155x75 MM - Pasmep Kpyrnoro ycTaHoBOYHOIO
0TBEPCTUNS @ 56 MM.

QA

OPTIONAL \ 155y

TV3000N

0,37 kW (0,5 HP)

ONE

230-400V/3/50Hz

w
°
=

R

230V/1N/50Hz

255 rpm

220x 610 x 520(h) mm

N

22 Kg

=

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

D <[

0,108 m3

@K

Kit 5 dischi
E2-E10-D10-H10-24
Set of 5 disks
Kit de 5 disques
Satz von 5 Einsatzscheiben
Kit de 5 discos
Habop u3 5 gnckos

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis
Einsatzscheiben nicht enthalten
Discos no incluidos
[ANCKM He BKNHOYEH!

940 € 1.400 €
3Ph
o€ 1400 €
1Ph

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne + 65 €




TV2500

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA



Macchina per tagliare, affettare, grattugiare e sfilacciare: frutta, ortaggi, formaggi,
mozzarelle, patate, nocciole e tanto altro.

TV2500 & dotato di carcassa rivestita con vernice poliuretanica antigraffio - bocca
in materiale plastico idoneo al contatto con gli alimenti - microinterruttore di
sicurezza su maniglia - doppia bocca inserimento prodotto - dimensioni bocca
ovale ~ 155x75 mm - dimensioni bocca tonda @ 56 mm.

Machine for cutting, slicing, grinding and shredding: fruit, vegetables, cheese,
mozzarella, potatoes, hazelnuts and much more.

TV2500 is supplied with a casing coated with anti-scratch polyurethane paint -
plastic inlet suitable for food contact - safety microswitch on handle - double inlet
for product insertion - oval inlet size ~ 155x75 mm - round inlet size @ 56 mm.

Machine pour couper, trancher, raper et effilocher: fruits, légumes, fromage,
mozzarella, pommes de terre, noisettes et bien plus encore.

TV2500 est livré avec un corps revétu d'une peinture polyuréthane anti-rayures -
orifice d'entrée en matiere plastique pour les produits alimentaires - microrupteur
de sécurité sur la poignée - double orifice d'entrée pour l'insertion du produit -
orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice rond @ 56 mm.

Maschine zum Schneiden, Reiben und Zerkleinern von: Obst, Gemuse, Kase,
Mozzarella, Kartoffeln, Haselnlsse und vieles mehr.

TV2500 wird mit einem mit kratzfester Polyurethanfarbe beschichteten
Gehduse  geliefert - KunststoffeinfUhroffnung  lebensmitteltauglich
- Sicherheitsmikroschalter am  Griff - doppelte EinfUhroffnung  far
Produkteinfihrung. Ovale EinfUhroffnungsgrofle ~ 155x75 mm - runde
Einfuhroffnungsgrofle @ 56 mm.

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes formas
y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras zanahorias, apio,
patatas, manzanas, nabos, remolachas, mozzarella.

TV2500: Carcasa revestida con pintura poliuretanica antirayado - boca de material
plastico idéneo para el contacto con los alimentos - microinterruptor de seguridad
en la manija - boca doble para la introduccién del producto - dimensién boca
ovalada ~ 155x75 mm - dimensién boca redonda @ 56 mm.

MawmHa AN peskn, HaTMpaHus 1 m3MenbyeHna: PpykTel, OBOLLY, CbIp,
MoLiapenna, kaptodesb, NeCHbIe OPeXu 1 MHOroe Apyroe.

TV2500 noctaBngeTcs € KOPrycoM, TMOKPbIThIM  CTOWKOM K LapanuHam
MoNMyPeTaHOBOW KPacKoi - MNacTMKOBOe OTBEepCTVE ANA MOAayn MpoLykTa -
6e30MacHbIN MUKPOBBIKNIOYATENb Ha PydKe - ABOMHOE OTBEpPCTVE ANs MOAaYM
npoaykTa. Pasmep 0BanbHOrO BCTAaBHOrO OTBEPCTUA ~ 15575 MM - Pasmep
KPYr10ro BCTaBHOIO OTBEPCTUA @ 56 MM.

OPTIONAL Q\ {;’

TV2500

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

255 rpm

220 x 610 x 520(h) mm

22 Kg

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

0,108 m3

9

Kit 5 dischi

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis
Einsatzscheiben nicht enthalten
Discos no incluidos
ANCK He BKIOYeHb!

Set of 5 disks
Kit de 5 disques

Kit de 5 discos
Habop u3 5 gnckos

E2-E10-D10-H10-74

Satz von 5 Einsatzscheiben

770 € 1.230 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHve + 65 €



FUORI PROD

UZIONE

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES

GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA



Macchine per tagliare, affettare, grattugiare e sfilacciare: frutta, ortaggi,
formaggi, mozzarelle, patate, nocciole e tanto altro. Carcassa in acciaio inox
AlISI304-coperchio e manigliain policarbonato alimentare - microinterruttore
di sicurezza su maniglia e bocca - doppia bocca inserimento prodotto -
dimensioni bocca ovale ~147x75 mm - dimensioni bocca tonda @ 46 mm.

Machine for cutting, slicing, grinding and shredding: fruit, vegetables, cheese,
mozzarella, potatoes, hazelnuts and much more.

Casing in stainless steel AISI 304 - Lid and handle made of alimentary
polycarbonate safety microswitch on handle and inlet - double inlet for
product insertion - oval inlet size ~ 147x75 mm - round inlet size @ 46 mm.

Machine pour couper, trancher, raper et effilocher : fruits, légumes, fromage,
mozzarella, pommes de terre, noisettes et bien plus encore.

Corps en acier inox AISI 304 - Couvercle et poignée en polycarbonate
alimentaire avec microinterrupteur de sécurité sur la poignée et l'orifice
d'entrée - double orifice d'entrée pour l'insertion du produit - orifice d'entrée
oval ~ 147x75 mm - orifice rond @ 46 mm.

Maschine zum Schneiden, Reiben und Zerkleinern von: Obst, Gemdse, Kase,
Mozzarella, Kartoffeln, Haselnlsse und vieles mehr.
Gehduse aus Edelstahl AlSI 304 - Deckel und Griff aus lebensmitteltauglichem
PolycarbonatSicherheitsmikroschalteran Griffund EinfUhréffnung - doppelte
EinfUhroffnung fUr ProdukteinfUhrung - ovale EinfUhroffnungsgrofle ~
147x75 mm - runde Einfuhroffnungsgrofie @ 46 mm.

Maquina para cortar, rebanar y cortar en tiras: frutas, hortalizas, queso,
mozzarella, patatas, avellanas y mucho mas. Carcasa de acero inoxidable
AISI 304 - tapa y manija de policarbonato para alimentos - microinterruptor
de seguridad en la manija y la boca - boca doble para la introduccién del
producto. Dimensién boca ovalada ~ 147x75 mm - dimensién boca redonda
@ 46 mm.

MalunHa Ana peskn, HaTVpaHua U namenbyeHud: PpyKTel, OBOLLM, CbIp,
Mouapesnna, kaptodenb, NeCHbIE OPEXU 1 MHOTOe pyroe.

Kopnyc 13 Hepxasetowert ctanun AlSI 304 - MutaTenbHas noavkapboHaTHas
KpblLLKa 1 pyyka - MUKpOBbIKtoUaTeNb 6€30NacHOCTM Ha PyYKe 1 BCTaBHOM
OTBEPCTUM - ABONHOE 0TBEPCTME A4 NOAauM NPoAyKTa. Pasmep oBansHOro
BCTaBHOro oteepctnd ~ 147x75 MM - Pasmep Kpyraioro BCTaBHOro 0TBEPCTUSA
@ 46 MM.

OPTIONAL Q\ 1‘5'8’

FNT

0,37 kW (0,5 HP)

FNT2V

0,55 kW (0,75 HP)
0,45 kW (0,6 HP)

230-400V/3N/50Hz

400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

255 rpm

255/165 rpm

240 x 450 x 580(h) mm

19 Kg

21Kg

300 x 620 x 580(h) mm

0,108 m?

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis

Discos no incluidos
[NCKX He BKNHOYEHbI

Einsatzscheiben nicht enthalten




TV2000RN - "LA ROMAGNOLA"
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
TV3000N V2500 AKCECCYAPGI
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DISCHI PER AFFETTARE

E1-E2-S1-S2: Patate chips, rape, cavoli, cetrioli, carote, cipolle, funghi.

E3: mele, banane, patate, zucchine, melanzane, finocchi, carciofi.

E4 - E6: barbabietole, patate lesse, cavoli, rape, cipolle.

E5: pomodori, limoni, arance, mele, ananas, pompelmi.

E8 - E10 - E14: patate e carote lesse, melanzane, barbabietole.

DISCHI PER SFILACCIARE/GRATTUGIARE

72 -73: carote, sedano, patate, mele, rape.

Z4: barbabietole, radici, formaggio tipo groviera.

V: parmigiano, pane secco, mandorle, noci, nocciole.

Z7: mozzarella.

DISCHI PER TAGLIO A CUBETTI

La combinazione dei dischi D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 - K12x12 -
K20x20 conidischi E6- E8 - E10 - E14 permette di ottenere una vastissima serie di cubetti
per minestroni e macedonie.

DISCHI PER TAGLIO A FIAMMIFERO

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10: sedano, zucchine, barbabietole, radici, carote, patate, rape.

La combinazione dei dischi B6 - B8 - B10 con i dischi E6 - E8 - E10 permette di ottenere
fiammiferi per tutta la lunghezza del prodotto con lo spessore desiderato.

SLICING DISCS

E1-E2-S1-S2: potatoes chips, turnips, cabbages, cucumbers, carrots, onions, mushrooms.
E3: apples, bananas, potatoes, courgettes, aubergines, fennels, artichokes.

E4 - E6: beetroot, boiled potatoes, cabbage, turnips and onions.

E5: tomatoes, lemons, oranges, apples, pineapples and grapefruits.

E8 - E10 - E14: boiled potatoes and carrots, aubergines and beetroot.
SHREDDING/GRATING DISCS

72 -73: carrots, celery, potatoes, apples and turnips.

Z4: beetroots, radishes, gruyere-type cheese.

V: parmesan, dry bread, almonds, nuts, hazelnuts.

Z7: mozzarella.

CUBE CUTTING DISCS

The combination of discs D8 x 8- D10 x 10- D12 x 12 - D20 x 20 - K8x8 - K10x10 - K12x12
- K20x20 with discs E6 - E8 - E10 - E14 obtains a vast number of different types of cubes
for minestrone and fruit salads.

SHOESTRING CUTTING DISCS

H2.5-H4 - H6 - H8 - H10: celery, courgettes, beetroot, radishes, carrots, potatoes and
turnips. The combination of the discs B6 - B8 - B10 with the discs E6 - E8 - E10 allows to
obtain shoestrings for the whole length of the product with the desired thickness.

DISQUES A COUPER

E1-E2-S1-S2:frites, céleri-rave, choux, concombres, carottes, oignons, champignons.
E3: pommes, bananes, pommes de terre, courgettes, aubergines, fenouils, artichauts.
E4 - E6: betteraves, pommes de terre bouillies, choux, céleris-raves, oignons.

E5: tomates, citrons, oranges, pommes, ananas, pamplemousses.

E8 - E10 - E14: pommes de terre et carottes bouillies, aubergines, betteraves.

DISQUES A RAPER / EFFILOCHER

72 - 73: carottes, céleri, pommes de terre, pommes, céleris-raves.

Z4: betteraves, radis, fromage de type gruyere.

V: parmesan, pain sec, amandes, noix, noisettes.

Z7: mozzarella.

DISQUES POUR LE DECOUPAGE EN PETITS CUBES

La combinaison des disques D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 -

K12x12 - K20x20 avec les E6 - E8 - E10 - E14 permet d'obtenir une grande variété de cubes
pour minestrone et salades de fruits.

DISQUES POUR TAILLER EN JULIENNE

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10: céleri, courgettes, betteraves, radis, carottes, pommes de
terre, céleris-raves. La combinaison des disques B6 - B8 - B10 aux E6 - E8 - E10 permet
d'obtenir une julienne sur toute la longueur du produit avec I'épaisseur souhaitée.

DE
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SCHNEIDSCHEIBEN FUR SCHEIBEN

E1-E2- ST -S2: Kartoffelchips, Ruben, Kohlkdpfe, Gurken, Karotten, Zwiebeln, Pilze.

E3: Apfel, Bananen, Kartoffeln, Zucchini, Auberginen, Fenchel, Artischocken.

E4 - E6: Rote Beete, Salzkartoffeln, Kohl, Ruben und Zwiebeln.

ES: Tomaten, Zitronen, Orangen, Apfel, Ananas und Grapefruits.

E8 - E10 - E14: Salzkartoffeln und Karotten, Auberginen und Rote Beete.
SCHNEIDSCHEIBEN ZUM RASPELN UND REIBEN

72 - 73: Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfel und Ruben.

Z4: Rote Beete, Rettich, Greyerzerkdse.

V: Parmesan, trockenes Brot, Mandeln, NUsse, Haselnusse.

Z7: Mozzarella.

SCHNEIDSCHEIBEN FUR WURFEL

Aus der Kombination der Scheiben D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 -
K12x12 - K20x20 mit den Scheiben E6 - E8 - E10 - E14 bekommt man eine Vielzahl von
verschiedenen Arten von Warfeln fir Minestrone und Obstsalate.

SCHNEIDSCHEIBEN FUR JULIENNESCHNITT

H2,5- H4 - H6 - H8 - H10: Sellerie, Zucchini, Rote Beete, Wurzeln, Karotten, Kartoffeln,
Riben. Aus der Kombination der Scheiben B6 - B8 - B10 mit den Scheiben E6 - E8 - E10
bekommt man Julienne-Streifen auf der gesamten Produktlange in der gewlinschten Dicke.

DISCOS PARA REBANAR

E1-E2-S1-S2: Patatas chips, nabos, repollos, pepinos, zanahorias, cebollas y setas.
E3: Manzanas, bananas, patatas, calabacines, berenjenas, hinojos y alcachofas.

E4 - E6: Remolachas, patatas hervidas, repollos, nabos y cebollas.

E5: Tomates, limones, naranjas, manzanas, ananas y pomelos.

E8 - E10 - E14: Patatas y zanahorias hervidas, berenjenas y remolachas.

DISCOS PARA DESMENUZAR O RALLAR

72 -73: Zanahorias, apio, patatas, manzanas y nabos.

Z4: Remolachas, achicorias, queso tipo gruyere.

V: Queso parmesano, pan seco, almendras, nueces, avellanas.

Z7: mozzarella.

DISCOS PARA CORTE EN CUBITOS

La combinacion de los discos D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 -
K12x12 - K20x20 con los discos E6 - E8 - E10 - E14 permite obtener una variadisima
serie de cubitos para sopas y macedonias.

DISCOS PARA CORTE EN FORMA DE PAJA

H2,5 - H4 - HE - H8 - H10: Apio, calabacines, remolacha, achicorias, zanahorias, patatas
y nabos. La combinacién de los discos B6 - B8 - B10 con los discos E6 - E8 - E10 permite
obtener bastoncillos tan largos como el producto y con el espesor deseado.

CNNUMNHIMPOBAHHBIE NCKbI

ET-E2-S1-S2-S2: kapTodensHble Unncel, pena, kanycTa, orypLbl, MOPKOBB, 1yK, LIAMM/HBOHI.
E3: abnokw, 6aHaHbl, KapTodens, kabauky, baknaxaHbl, GeHxenb, apTULLOKN.

E4 - E6: cBeKNa, OTBapHOW KapTodenb, KanycTa, pena v ayk.

E5: NOMMAOPBI, IMMOHbI, aNebCyHbl, 460K, aHaHaCkl U rpernpyThI.

E8 - E10 - E14: 0TBApHOIA kKapTodenb 1 MOPKOBb, bakaxaHbl 1 CBeK/a.
MN3MENBYAIOLLNE/OTPAXAIOLIME ANCKA

Z2 - 73: MOPKOBb, CeNbAepel, kapTodens, 9610ku v pena.

Z4: CBeKNA, PEANIC, ChIp rptoviep.

V: napmesaH, Cyxol xneb, M1UHAa b, OPEXU, NeCHbIE OPeXU.

Z7:Mouapenna.

KYBUYECKME OTPE3HbIE KPYTU

KombuHaums anckoB D8 x 8 - D10 x 10 - D12 x 12 - D20 x 20 - K8x8 - K10x10 - K12x12
-K20x20 ¢ grickamu E6 - E8 - E10 - E14 nonyyaeT orpoMHOe KOAMYeCTBO PasnyHbIX
TUMNOB KyOVKOB. ANA MUHCTPOHA V1 GPYKTOBBIX CanaTos.

OTPE3HbIE ANCKW ANA OBYBU

H2.5-H4 - H6 - H8 - H10: cenbaepelt, kabayku, CBEKNa, PEAVC, MOPKOBb, KapTodens 1
pena. KombrHauws anckos B6 - B8 - B10 ¢ gvckamu E6 - E8 - E10 no3sonseT noayumnTsb
CTPYHb! 06yBY MO BCEI ANVIHE U3AEUS HEOBXOAUMON TONLLMHBI.
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Mod.

TV4000
TV2000RN
TV3000R
TV2500
FNT
FNT2V

Portadischi
Disk holder
Porte-disques
Scheibenstander
Portadiscos
[fepxaTenb ANCKOB

PORTADISCHI

54 €

Disco inox per affettare
regolabile per tagli
da1a8mm
Adjustable stainless steel disc
for cuts from 1to 8 mm
Disque réglable en acier Inox
pour tranchesde 1a8 mm
Einstellbare Edelstahlscheibe
fiir Schnitte von 1 bis 8 mm
Disco de acero inoxidable
regulable para cortes
de1a8mm
[VcK 13 HepX cTanu Ans
pesku 1+8 Mm

DISCO
REGO

245 €

Dischi per affettare
Slicing disk
Disques a trancher
Schneidescheiben
Discos para cortar
OTpesHble ANCKN

DISCO
E1-E2-E3-E4-E5
E6-E8-E10-E14
S1-S2

80 €

Dischi per
sfilacciare
Shredding discs
Disques a effilocher
Schneidescheiben
zum Raspeln
Discos para
desmenuzar
N3menbyatowme

ANCKN

80 €

Dischi per
grattugiare
Grating discs
Disques a raper
Schneidescheiben
zum Reiben
Discos para rallar
OTpaxatoLjme
ANCKN

DISCO
Vv

80 €

Dischi per taglio
a fiammifero
Shoestring
cutting discs
Disques a julienne
Julienneschnitt
Scheiben
Discos para corte en
forma de paja
Hox ana Hape3aHwus
nano4kammu

102 €




Dischi per taglio a fiammiferi Dischi per taglio a cubetti Dischi per taglio a cubetti
Shoestring cutting discs Cubes cutting discs Cubes cutting discs
Disques a julienne Disque pour couper en dés Disque pour couper en dés
Julienneschnitt Scheiben Wiirfelschneidescheiben Wiirfelschneidescheiben
Discos para corte en forma de paja Discos para corte en cubitos Discos para corte en cubitos
Hox ana Hape3aHuUsa nanoykamu Ky6unueckne OTpesHbie Kpyru Ky6uueckue OTpesHbie Kpyru

D12x12
D20x20
DX o SX

K8x8 - K10x10
K12x12 - K20x20

DISCO

Mod. B6- B8 - B10

TV2000RN
TV3000
TV2500

Per ottenere il fiammifero accoppiare il disco E con il disco B.

Dischi per taglio a cubetti To obtain the shoestring, combine disc E with disc B.
Cubes cutting discs Pour couper en julienne utiliser le disque E avec le disque B.
Disque pour couper en dés Um Stabchen zu erhalten, die Einsatzscheiben E und B zusammen verwenden.
Wiurfelschneidescheiben Para obtener la forma de paja combinar el disco E con el disco B.
Discos para corte en cubitos YTO6bI MONYUNTL PYKOATKY, COANHMTE ANCK E C Anckom B.
Kybnueckme OTpesHbie Kpyru
!
D8x8 D12x12 . i
D10x10 D20x20 +
SX SX : I |
o Y o
DISCOE DISCO B

Per ottenere il cubetto accoppiare il disco E con il disco D.

To obtain the cube, combine disc E with disc D.

Pour couper le petit cube utiliser le disque E avec le disque D.
Um Wirfel zu erhalten, die Einsatzscheiben E und B zusammen verwenden.
Para obtener el cubito combinar el disco E con el disco D.

[lna Hapesku Kybrkamm 1cnonb3osaTth Anck E smecte D gnckom K.

DISCOE DISCOD

SOLO PER MODELLO TV4000 / MODEL TV4000 ONLY

Per ottenere il cubetto accoppiare il disco E con il disco K.

To obtain the cube, combine disc E with disc K.

Pour couper le petit cube utiliser le disque E avec le disque K.
Um Wirfel zu erhalten, die Einsatzscheiben E und K zusammen verwenden.
Para obtener el cubito combinar el disco E con el disco K.

[l Hapesku Kybrkamm 1Cnonb3oBaTh Anck E Bmecte K gunckom K.

DISCOE DISCOK
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MOZZARELLA CUTTER
COUPE-MOZZARELLA
MOZZARELLASCHNEIDER
CORTADORAS DE MOZZARELLA
KYCAYEK MOLIAPE/1/1bI




Macchina realizzata appositamente per cubettare (TAC) e sfilacciare (TAS)
mozzarella. Carcassa in acciaio inox AISI 304 - corpo centrale e coperchio in TAC TAS
alluminio anodizzato - dimensione bocca ~ 80x65 mm - microinterruttori di

sicurezza su coperchio e maniglia.
0,4 kW (0,55 HP) - 1 PH 0,3 kW (0,4 HP) - 1 PH

TAC: in base ai dischi utilizzati si ottengono diverse misure di cubetti.

. i ” - . 45 KW (0,6 HP) - 3 PH ,35 kW (0,5 HP) - 3 PH
TAS: in base allutilizzo dei vari dischi si ottiene sia una sfilacciatura mista che un 045 KW (06 HP)-3 035kW {05 HR)-3
taglio a spaghetto.

230-400V/3/50Hz

shredding (TAS). Stainless steel casing AISI 304 - central case and lid in anodized 230V/1N/50Hz

aluminium - inlet size ~ 80x65 mm - safety microswitches on lid and handle.

TAC: depending on the discs used, different sizes of cubes are obtained.

TAS: depending on the discs used, both mixed shredding and shoestring cutting 140 rpm 300 rpm
RPM

are obtained.

Machine specifically designed for cutting mozzarella into small cubes (TAC) and
1Ph

120+190 Kg/h 250+300 Kg/h

Machine congue spécifiguement pour le coupage en petits cubes (TAC) et le
filetage (TAS) de la mozzarella. Corps en acier Inox AlSI 304 - corps central et
couvercle en aluminium anodisé - dimensions orifice d'entrée ~ 80x65 mm -
microrupteurs de sécurité sur le couvercle et la poignée.

TAC: en fonction des disques utilisés, différentes tailles de cubes sont obtenues.
TAS: en fonction des disques utilisé, on obtient aussi bien I'effilochage mixte
que la coupe ajulienne.

330 x 380 x 690(h) mm

Maschine, die speziell fur das Schneiden von Mozzarella in kleine Wiirfel (TAC) und
das Zerkleinern (TAS) entwickelt wurde. Gehause aus Edelstahl AlSI 304 - zentraler
Korper und Deckel aus eloxiertem Aluminium - EinfUhroffnungsgrofRe ~ 80x65
mm - Sicherheitsmikroschalter an Deckel und Griff.

TAC: je nach verwendeter Scheibe werden unterschiedliche Grélien von Warfeln
erzielt.

TAS: je nach verwendeter Scheibe werden sowohl gemischte Zerkleinerung als
auch Stabchen realisiert.

430 x 400 x 800(h) mm

Maquinas realizadas especialmente para desmenuzar / deshilachar (TAS) y cortar
en cubitos. (TAC) la mozzarella. Carcasa de acero inoxidable AISI 304 - cuerpo
central y tapa de aluminio - dimensién boca ~ 80x65 mm - microinterruptores de
seguridad en la tapay la manija.

TAS: con el uso de los diferentes discos se consiguen tanto un deshilachado mixto
como un corte tipo espagueti.

TAC: con el uso de los diferentes discos se consiguen diferentes tamafios de
cubitos.

2.130 € 1.960 €

2.130 € 1.960 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

MaluvHa cneumaneHO paspaboTaHa And peskn MOLApensiel Ha ManeHbkre
kyoukn (TAC) n gpobnerus (TAS). Kopnyc 13 HepxasetoLlein ctann AlSI 304 -
LEeHTPaNbHbIA KOPMYC M KPbILLKA 13 aHOAMPOBAHHOMO aNtOMUHKA - BCTaBHOE
oTBepcTHe ~ 80X65 MM - MUKPOBLIKIKOUATENb 6E30MACHOCTU Ha KPbILLIKE 1 PyUKe.
TAC: B 33BUCMMOCTV OT MCMOMB3YEMOrO AMCKa MOMYYatoTCs KyOuMKM pasHbIX
pa3MepoB.

TAS: B 3aBMCUMOCTW OT WCMOMB3YeMOro Ancka MPOU3BOAMTCS Kak CMelLLaHHoe
M3MeNbUeHMe, Tak 1 ManoyKu.

OPTIONAL Q @

\ °



Optional

tagliamozzarella

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



Disco 4 lame ondulate 5 mm
4 blades corrugated disk 5 mm
Disque 4 lames ondulées 5 mm

5 mm Scheibe
mit 4 gewellten Messern
Disco de 4 cuchilla
onduladas de 5 mm
[Ouck 4 pudnéHbie ne3snsa 5 MM

DISCO 4PZ5

TAS 185 €

Disco 4 lame ondulate 8 mm
4 blades corrugated disk 8 mm
Disque 4 lames ondulées 8 mm
8 mm Scheibe
mit 4 gewellten Messern

Disco de 4 cuchilla
onduladas de 8 mm

Ouck 4 pudnéHbie ne3sns 8 MM

DISCO 4PZ8

200 €

FUORI PRODUZIONE

onduladas de 8 mm
[Auck 2 pudnéHbie ne3sus 8 MM

DISCO 2PZ8

Disco per sfilacciare
@4 mm circa
Cutting disk for shreds
of 4 mm approx
Disque pour effiler
24 mm environ
Scheibe zum Zerkleinern, Scheibe zum Zerkleinern,
© 4 mm zirka o 7 mm zirka
Disco para cortar en tiras de unos | Disco para cortar en tiras de unos
4mmdeo 7 mmde o
[AVcK ana usmenbyeHuns @ [AcK Ana nsmenbyeHns @
NpYMepHo 4 MM NpYMepHO 7 MM

Disco per sfilacciare
® 7 mm circa
Cutting disk for shreds
of 7 mm approx
Disque pour effiler
o 7 mm environ

DISCO Pz4 DISCO PZ7

100 € 100 €

Dischi Coltello solo per disco NPD altezza 5 mm
DIN'G 5 mm high knife for the NPD disks series only
Disques Couteau uniquement pour disque NPD hauteur 5 mm
Scheiben Messer nur fir Scheibe NPD, Ho6he 5 mm
DiscoS Cuchilla solo para disco NPD de 5 mm de alto
Anck Hoxx Tonbko ans ancka NPD BbicOTON 5 MM
NPD 5 mm COL P5
8x8x5mm
10x10x5 mm
12x12x5mm -
16x16 x5 mm
20x20 x5 mm
160 € 130 €

Dischi Coltello solo per disco NPD altezza 8 mm

DIN'S 8 mm high knife for the NPD disks series only
Disques Couteau uniquement pour disque NPD hauteur 8 mm
Scheiben Messer nur fir Scheibe NPD, Hohe 8 mm

DiscoS Cuchilla solo para disco NPD de 8 mm de alto
Anck Hox Tonbko ans ancka NPD BbIcOTOM 8 MM

NPD 8 mm COL P8

8Xx8x8mm
10x 10X 8 mm
12x12x8 mm -
16x 16X 8 mm
20 x 20 x 8 mm

160 € 130 €

TAS-2PZ8 TAS-4PZ8

TAC-P5 TAC-NPD8X8

TAS-PZ4 TAS-PZ7

MODELLO TAS / ONLY MODEL TAS

Puo utilizzare anche i dischi della serie E-H-Z-V.

May also be used with the discs of the series E-H-Z-V.

Peut également utiliser les disques de la série E-H-Z-V.
Kann auch die Scheiben der Serie E-H-Z-V verwenden.
Pueden usarse también los discos de la serie E-H-Z-V.
MOXHO Takxe 1Cronb3oBaTtb ANCckK cepunn E-H-Z-V.
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Macchina per triturare, impastare, sminuzzare e mescolare. Carcassa e vasca
in acciaio inox AISI 304 - coperchio superiore in policarbonato alimentare
trasparente - pulsantiera a pressione - microinterruttori di sicurezza sul
coperchio e sulla base d’ appoggio vasca - freno motore - capacita vasca 3-5-8
litri - dotato di un coltello a 2 lame taglienti.

Machine for shredding, kneading, chopping and mixing. Casing and bowl in
stainless steel AISI 304 - upper lid in clear alimentary polycarbonate - pressure
switch - safety microswitches on lid and bowl support base - motor brake -
bowl capacity 3-5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades.

Machine pour hacher, triturer, homogénéiser et mélanger. Corps et cuve
en acier Inox AISI 304 - couvercle supérieur en polycarbonate alimentaire
transparent - interrupteur a pression - microinterrupteur de sécurité sur le
couvercle et le pied support cuve - frein moteur - capacité cuve 3-5-8 litres -
équipé d'un couteau avec 2 lames pointues.

Maschine zum Zerkleinern, Kneten, Hackseln und Mischen. Gehduse
und Schissel aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durchsichtigem
lebensmitteltauglichem Polykarbonat - Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter
am Deckel und Schusseltragerfuld - Motorbremse - Schiusselinhalt 3-5-8 Liter -
ausgestattet mit einem Messer mit 2 scharfen Klingen.

Maquina para amasar, desmenuzar y mezclar. Carcasa y bol de acero
inoxidable AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para
alimentos - botonera a presién - microinterruptores de seguridad en la tapa
y en el soporte del bol - freno motor - capacidad del bol 3-5-8 litros - en la
dotacién un cuchillo de dos hojas cortantes.

MalnHa Ana ApobneHvs, nepemMeLlLnBaHns, U3MebYeHrsa 1 CMeLLnBaHS.
Kopnyc n vawa vn3 Hepxasetowen ctann AlSI 304 - npo3payHad BEPXHAS
KpbILLKa W3 MonvkapboHaTa - pene AaBNeHVs - NpeAoXpaHWUTeNbHbIN
MVIKPOBbIKOUaTeNb Ha Kpbillke 1 onope 6apabaHa - TOpPMO3 MOTOpa -
eMKOCTb 6apabaHa 3-5-8 IMTPOB - OCHALLLEH HOXOM C 2 OCTPbIMU NE3BUAMU.

QA

OPTIONAL \ 175y

19 Kg

(of B (o -3
0,75 kW (1 HP)
230-400V/3-3N/50Hz
230V/1N/50Hz
1400 rpm
3L 5L 8L
2 210 x 105(h) mm 210 x 160(h) mm 2 210 x 205(h) mm
max. 1,8 L max. 2,1 L max. 2,4 L
240 x 310 x 485(h) mm 240 x 310 x 545(h) mm 240 x 310 x 595(h) mm

20Kg

21Kg

400 x 300 x 670(h) mm

0,080 m?3

1.150 €

1.225€

1.200 €

1.275€

Special Voltages - PasHoe nuTtatoLLee HanpskeHve + 65 €
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Macchina per triturare, impastare, sminuzzare e mescolare. Carcassa e vasca
in acciaio inox AISI 304 - coperchio superiore in policarbonato alimentare
trasparente - pulsantiera a pressione - microinterruttori di sicurezza sul
coperchio e sulla base d' appoggio vasca - freno motore - capacita vasca 5-8
litri - dotato di un coltello a 2 lame taglienti - doppia velocita.

Machine for shredding, kneading, chopping and mixing. Casing and bowl in
stainless steel AISI 304 - upper lid in clear alimentary polycarbonate - pressure
switch - safety microswitches on lid and bowl support base - motor brake -
bowl capacity 5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades - double
speed.

Machine pour hacher, triturer, homogénéiser et mélanger. Corps et cuve
en acier Inox AISI 304 - couvercle supérieur en polycarbonate alimentaire
transparent - interrupteur a pression - microinterrupteur de sécurité sur le
couvercle et le pied support cuve - frein moteur - capacité cuve 5-8 litres -
équipé d'un couteau avec 2 lames pointues - double vitesse.

Maschine zum Zerkleinern, Kneten, Hackseln und Mischen. Gehduse
und Schissel aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durchsichtigem
lebensmitteltauglichem Polykarbonat - Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter
am Deckel und Schusseltragerfuls - Motorbremse - Schisselinhalt 5-8
Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2 scharfen Klingen - doppelte
Geschwindigkeit.

Maquina para amasar, desmenuzar y mezclar. Carcasa y bol de acero
inoxidable AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para
alimentos - botonera a presién - microinterruptores de seguridad en la tapa
y en el soporte del bol - freno motor - capacidad del bol 5-8 litros - en la
dotacién un cuchillo de dos hojas cortantes - doble velocidad.

MalwnHa Ana ApobneHvs, nepemMeLllnBaHns, U3MebYeHra 1 CMeLLnBaHS.
Kopnyc n vawa mn3 Hepxasetowen ctann AlSI 304 - npo3payHad BEPXHAS
KpbILLKa W3 MonvkapboHaTa - pene AaBNeHVs - NpeaoXpaHWUTeNbHbIN
MVIKPOBbIKOUaTeNb Ha Kpblllke 1 onope 6apabaHa - TOpPMO3 MOTOpa -
eMKOCTb 6apabaHa 5-8 NNTPOB - OCHALLEH HOXOM C 2 OCTPBIMU NE3BUSMU -
[\BOMHasA CKOPOCTb.

QA

OPTIONAL \ 175y

CL8V2

0,6-0,8 kW (0,8 -1,1 HP)

400V/3N/50Hz

1400 rpm - 1400/2800 rpm - 2 snd speed

5L 8L
2210 x 160(h) mm 2210 x 205(h) mm
max. 2,1 L max. 2,4 L
240 x 310 x 545(h) mm 240 x 310 x 595(h) mm

21 Kg

23 Kg

400 x 300 x 670(h) mm

0,080 m3

1.345 € 1.440 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHve + 65 €
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Carcassa in alluminio anodizzato - vasca e lame estraibili in acciaio inox -
coperchiosuperiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori
di sicurezza su coperchio e vasca - capacita vasca 3-5-8 litri - dotato di coltello
a 2 lame taglienti.

Anodized aluminium casing - removable stainless steel bowl and blades - up-
per lid in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on lid and bowl
- bowl capacity 3-5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades.

Corps en aluminium anodisé - cuve et lames amovibles en acier Inox - couver-
cle supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - microinterrupteur
de sécurité sur le couvercle et la cuve - capacité cuve 3-5-8 litres - équipé d'un
couteau avec 2 lames pointues.

Eloxiertes Aluminiumgehduse - abnehmbare Edelstahlschissel und -klingen
- oberer Deckel aus durchsichtigem lebensmitteltauglichem Polykarbonat -
Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter am Deckel und Schisseltragerfuf - Mo-
torbremse - Schisselinhalt 3-5-8 Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2
scharfen Klingen.

Carcasa de aluminio anodizado - bol y cuchillas extraibles de acero inoxidable
AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos - mi-
crointerruptores de seguridad en la tapa y el bol - capacidad del bol 3-5-8 litros
- dotado de cuchillo con 2 hojas cortantes.

Kopnyc 13 aHOAMPOBAHHOrO antoMuHUA - CbemHas valla v nes3sus 13
HepxaBeloLLlel CTann - NPo3payvHas BepXHAA Kpblllka W3 MoavkapboHaTa -
KHOMKa - NpeAoXpPaHNUTENbHBIN MUKPOBBIKNIOUATENb Ha KPbILLKE 11 OMOPHON
narnke - MOTOPHbIA TOPMO3 - 06bem bapabaHa 3-5-8 MMTPOB - OCHALLEH HOXOM
C 2 OCTPbIMU N1E3BUAMMU.

1

L= 1]

@A

OPTIONAL \ 175y

BC3N BC5N BC8N
0,37 kW (0,5 HP) 0,75 kW (1 HP)
230V/1N/50Hz
1300 rpm
3L 5L 8L
2210x 110 (h) mm 2210 x 160(h) mm 2210 x 210(h) mm
max. 1,7 L max. 2,8 L max. 4 L

520 x 320 x 620(h) mm

12 Kg

710 x 320 x 850(h) mm

24Kg

710 x 320 x 900(h) mm

25Kg

13,5 Kg

26 Kg

27 Kg

470 x 380 x 380(h) mm

485 x 630 x 530(h) mm

485 x 630 x 550(h) mm

0,067 m3

890 €

0,160 m3

1.600 €

0,170 m3

1.700 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHve + 65 €

I = N BT
“ 200 mm 260 mm

“ 270 mm 360 mm

_ 320 mm 320 mm

“ 520 mm 710 mm

- 620 mm 850 mm 900 mm
_ 110 mm 160 mm 210 mm
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Carcassa in alluminio anodizzato - vasca e lame estraibili in acciaio inox -
coperchiosuperiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori
di sicurezza su coperchio e vasca - capacita vasca 5-8 litri - dotato di coltello a 2
lame taglienti - variatore di velocita.

Anodized aluminium casing - removable stainless steel bowl and blades -
upper lid in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on lid and
bowl - bowl capacity 5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades -
double speed.

Corps en aluminium anodisé - cuve et lames amovibles en acier Inox - couver-
cle supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - microinterrupteur
de sécurité sur le couvercle et la cuve - capacité cuve 5-8 litres - équipé d'un
couteau avec 2 lames pointues - double vitesse.

Eloxiertes Aluminiumgehduse - abnehmbare Edelstahlschissel und -klingen
- oberer Deckel aus durchsichtigem lebensmitteltauglichem Polykarbonat
- Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter am Deckel und Schisseltragerfuld -
Motorbremse - Schusselinhalt 5-8 Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2
scharfen Klingen - doppelte Geschwindigkeit.

Carcasa de aluminio anodizado - bol y cuchillas extraibles de acero inoxidable
AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos - mi-
crointerruptores de seguridad en la tapa y el bol - capacidad del bol 5-8 litros
- dotado de cuchillo con 2 hojas cortantes. - variador de velocidad.

Kopnyc 13 aHOAMPOBAHHOrO antoMuHUA - CbemHas valla v nes3susd 13
HepxaBeloLLlel CTann - NPo3payvHas BepXHAA Kpblllka W3 MoavkapboHaTa -
KHOMKa - NPeAoXPaHNUTENbHBIN MUKPOBBIKNIOUATENb Ha KPbILLKE 11 OMOPHON
nanke - MOTOPHbIN TOPMO3 - 06beM bapabaHa 5-8 MMTPOB - OCHALLEH HOXOM C
2 OCTPBIMU NE3BUAMN - ABOHAA CKOPOCTb.

1

L= 1]
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OPTIONAL \ 175y

24Kg

BC8NV
0,75 kW (1 HP)
230V/1N/50Hz
260+2120 rpm

5L 8L
@210 x 160(h) mm 2210 x210(h) mm
max. 2,8 L max. 4 L
710 x 320 x 850(h) mm 710 x 320 x 900(h) mm

25Kg

26 Kg

27 Kg

485 x 630 x 530(h) mm

485 x 630 x 550(h) mm

0,160 m3

0,170 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHve + 65 €

BC8NV

900 mm

2170 mm
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ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Coltello 4 lame (tagliente o sbattitore)

4 blades knife (cutting or mixing)
Couteau 4 lames (tranchant ou batteur)
4-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 4 cuchillos (cortador o batidor)
4-nonacTHoOW HOX (419 Hape3kn nnm
CMeLUnBaHuSA)

Coltello 2 lame (tagliente o sbattitore)
2 blades knife (cutting or mixing)

Couteau 2 lames (tranchant ou batteur)
2-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 2 cuchillos (cortador o batidor)
2-n10NacTHOM HOX (AN Hape3KM AN CMeLLBaHUS)

CL5-CL8 CL5-CL8

COLCL3L2 COLCL58L2S COLCL58L4 - COLCL58L4S

@ M0 € 0 € 115 €

Coltello 4 lame (tagliente o shattitore)

4 blades knife (cutting or mixing)
Couteau 4 lames (tranchant ou batteur)
4-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 4 cuchillos (cortador o batidor)
4-NonacTHOW HOX (ANS HAPEe3KN UK
CMeLUNBaHUSA)

Coltello 2 lame (tagliente o sbattitore)
2 blades knife (cutting or mixing)

Couteau 2 lames (tranchant ou batteur)
2-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 2 cuchillos (cortador o batidor)
2-10NacTHOW HOX (A19 Hape3Kun Uan CMeLLMBaHMA)

BC5N - BC8N BC5N - BC8N
COLBC3NL2 - COLBC3NL2S COLBC58NL2 - COLBC58NL2S COLBC58NL4 - COLBC58NL4S

@ 80 € 130 € 230 €




CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI
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POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA. Il modello
PPN5 é da banco.

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the
inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable abrasive plate enclosed
PTA. Table-top model PPN5.

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de
sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimin-
ation du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA. PPN5: modéle de
table.

Kartoffelschdler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte beigeflgt PTA. Tischmodell PPN5.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de
policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de seguridad
en latapay la boca de salida - botén para la expulsion del producto - tempori-
zador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la eliminacion
de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo extrafble PTA. El
modelo PPN5 eses de sobremesa.

Ounctutens kaptodend. KoOHCTpykumMa ©3  HepxaBetowein ctanm  AlSI
304 - BepxHAa KpbilWka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTta -
NpefoXpaHnTeNbHbIE  MUKPOBLIKIKOYATeNIN Ha  BEpXHEel KpbIke U Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAYKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4eckas CTpya BOAbl A1 CHATUA MWIVHIE - CTaHAAPTHaA CbeMHas
abpasnsHasa nanta PTA. PPN5: HacTonbHasa Mozens.

OPTIONAL

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

+ 5 Kg max

NO

SI/YES

520 x 630 x 590(h) mm

60 Kg/h
o

520 x 700 x 1010(h) mm

830 x 530 x 740(h) mm

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €

32Kg

47 Kg

Kg

600 x 410 x 490(h) mm
mm

@ 0,121 m3

m3

f 560 x 380 x 440(h) mm
mm

B

200 €




PPN10OM
PPF10M

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI

Pelapatate

POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA.

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the in-
let - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to facili-
tate the elimination of peeling waste - extractable abrasive plate enclosed PTA.

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de
sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimin-
ation du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.

Kartoffelschdler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte beigeflgt PTA.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de
policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de seguridad
en latapay la boca de salida - botén para la expulsion del producto - tempori-
zador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la eliminacion
de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo extraible PTA.

Ounctutens kaptodend. KoOHCTpykumMa ©3  HepxaBetowen ctanm  AlSI
304 - BepxHAa Kpbllka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTa -
nNpeAoOXpaHVTeNbHbIE  MVKPOBBIKNIOYATENN Ha BepxHel Kpblllke 1 Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAYKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTV4eCcKast CTpysa BOAb! ANS CHATUA MWAVHIA - CTaHAAPTHas CbeMHad
abpasusHasa nanta PTA.

Cl
47 Kg
Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
- IZ' 560 x 380 x 440(h) mm 200 €
mm

OPTIONAL

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

+ 10 Kg max

120 Kg/h

SI/YES

400 x 770 x 860(h) mm 380 x 770 x 1160(h) mm

36Kg 34Kg

47 Kg 45Kg

830 x 530 x 950(h) mm 830 x 530 x 740(h) mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

Con abrasivo laterale - With lateral abrasiv - C 6okoBbIM abpa3nsom
+75€



PPN18M
PPF18M

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI

Pelapatate

POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA.

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the in-
let - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to facili-
tate the elimination of peeling waste - extractable abrasive plate enclosed PTA.

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de
sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimin-
ation du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.

Kartoffelschdler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte beigeflgt PTA.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de
policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de seguridad
en latapay la boca de salida - botén para la expulsion del producto - tempori-
zador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la eliminacion
de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo extraible PTA.

Ounctutens kaptodend. KoOHCTpykumMa ©3  HepxaBetowen ctanm  AlSI
304 - BepxHAa Kpbllka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTa -
nNpeAoOXpaHVTeNbHbIE  MVKPOBBIKNIOYATENN Ha BepxHel Kpblllke 1 Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAYKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTV4eCcKast CTpysa BOAb! ANS CHATUA MWAVHIA - CTaHAAPTHas CbeMHad
abpasusHasa nanta PTA.

Cl
47 Kg
Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
- IZ' 560 x 380 x 440(h) mm 200 €
mm

OPTIONAL

PPN18M PPF18M

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

+ 18 Kg max

220 Kg/h

SI/YES

400 x 770 x 930(h) mm 380 x 770 x 1230(h) mm

830 x 530 x 950(h) mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

Con abrasivo laterale - With lateral abrasiv - C 6okoBbIM abpa3nsom
+100 €



CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI

Pelapatate

PPF25 con cassetto con filtro (optional)

with ij“d.'t and filter (optional)

POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO



Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA e abrasivo
laterale di serie.

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz
Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the
inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable PTA abrasive plate and
lateral abrasive enclosed.

230V/1N/50Hz

+ 25 Kg max

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle *

supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de 450 Kg/h
Kg/h
Lo

sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour ['élim-
ination du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA et cotés abrasifs.

NO SI/YES

Kartoffelschaler. Struktur aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch- 540 x 900 x 1040(h) mm 450 x 900 x 1355(h) mm

sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte und Schleifseiten beigefugt PTA.

Maquina para pelar patatas y zanahorias. Estructura de acero inoxidable AlSI
304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos - microin-
terruptores de seguridad en la tapa y la boca de salida - botdn para la expul-
sién del producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico
para favorecer la eliminacién de los residuos de peladura - en la dotacién plato
abrasivo extraible PTAy abrasivo lateral.

1105 x 600 x 1123(h) mm

Ounctutens kaptodend. KoOHCTpykumMa u3  HepxaBetowein ctanm  AlS
304 - BepxHAs Kpbillka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTa -
nNpeAoOXpaHVTeNbHbIE  MUKPOBBIKNIOUYATENN Ha BepxHel Kpbillke 1 Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAyKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTV4eCcKast CTpysa BOAb! ANS CHATUA MWAVHIA - CTaHAAPTHas CbeMHada
abpa3usHasa nanta PTA.

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €

A s
Kg Kg
@ 680 x 450 x 500(h) mm @ 0,153 m3
mm m?
- IZ' 670 x 450 x 410(h) mm 320 €
mm

OPTIONAL




LCNS
LCES

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ BOAbI

[Lavacozze

MUSSEL WASHER
LAVE-MOULES

MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWHA 415 OYNCTKU MU



Macchina per pulire le cozze. Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio
superiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di
sicurezza su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione
prodotto - timer 0+4 minuti - getto automatico dacqua per favorire
I'eliminazione dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole estraibile
PPC. Il modello LCN5 & da banco.

Mussels cleaning machine. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in
clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on
the inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable plate with brushes PPC
enclosed. Table-top model LCN5.

Machine a laver les moules. Corps en acier Inox AlSI 304 - couvercle supérieur
en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de sécurité sur
le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection du produit
- temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour ['élimination des
résidus - de série plaque extractible a brosses PPC. LCN5: modele de table.

Maschine zum Sdubern von Miesmuscheln. Gehduse aus Edelstahl AISI 304
- oberer Deckel aus durchsichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat
- Sicherheitsmikroschalter am oberen Deckel und an der EinfUhroffnung -
Produktauswurfstaste - Timer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl
zur leichteren Abreinigung - abnehmbare PPC Platte mit BUrsten beigeflgt.
Tischmodell LCN5.

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa
superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores
de seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsiéon del
producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para
favorecer la eliminacion de los residuos de la limpieza - en la dotacién plato
extrafble con cepillos. El modelo LCN5 es de sobremesa.

MalmHa ans ounctkn Muamn. Kopnyc ns Hepxasetoller ctanu AlSI 304 -
BEPXHAS KPbILLKA 13 MPO3PaYHOro MoAvkapboHaTa NOAXOAUT NS MULLEBbIX
NpOAYyKTOB - 6€e30MacHbIi MUKPOBBIKIOYATENb Ha BepXHeid Kpbillke U
BCTaBHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAyKTa - Taiimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTV4eCcKast CTPyd BOAbI ANA OBAEryeHnss O4NCTKM - CbeMHas NaacTnHa
PPC ¢ weTkamn. HactonbHaa moaens LCN5.

OPTIONAL

0,26 kW (0,35 HP)
@ 230-400V/3-3N/50Hz
3Ph
@ 230V/1N/50Hz
1Ph
+ 3/5 Kg max
* 60 Kg/h
Kg/h
NO SI/YES
Jm 520 x 630 x 590(h) mm 520 x 700 x 1010(h) mm

830 x 530 x 740(h) mm

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €

()

B

32Kg 4,7 Kg
Kg Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
f 560 x 380 x 440(h) mm 200 €
mm




LCN1OM
LCF10OM

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI
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MUSSEL WASHER

LAVE-MOULES
MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWHA 415 OYNCTKU MU




Macchina per pulire le cozze. Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio
superiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di
sicurezza su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione
prodotto - timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire
I'eliminazione dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole
estraibile PPC.

Mussels cleaning machine. Structure in stainless steel AlSI 304 - upper cover
in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid
and on the inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic
water jet to facilitate the elimination of peeling waste - extractable plate with
brushes PPC enclosed.

Machine a laver les moules. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs
de sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton
d'éjection du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique
pour I'élimination des résidus - de série plaque extractible a brosses PPC.

Maschine zum Sdaubern von Miesmuscheln. Gehaduse aus Edelstahl AISI 304
- oberer Deckel aus durchsichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat
- Sicherheitsmikroschalter am oberen Deckel und an der EinfUhréffnung -
Produktauswurfstaste - Timer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl
zur leichteren Abreinigung - abnehmbare PPC Platte mit Bursten beigefugt.

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa
superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores
de seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsiéon del
producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para
favorecer la eliminacién de los residuos de la limpieza - en la dotacién plato
extraible con cepillos PPC.

MawwrHa Ang ouncTkn Muanin. Kopnyc un3 Hepxasetollen ctanu AlSI
304 - BepXHAS KPBILWKA W3 NPO3PayYHOro NoankapboHaTa MOAXOAUT ANA
MVILLEBbIX MPOAYKTOB - 6e30MacHbIi MUKPOBLIK/IOYATENb Ha BepxHeln
KpbILLKe 11 BCTaBHOM OTBEPCTUY - KHOMKa BEIOpOCa MPOAyKTa - Taimep 0+4
MVIHYTbI - aBTOMaTU4eckasa CTpysa BOAbI ANA ObNeryeHnsa OUnCTKM - CbeMHas
nnactuHa PPC ¢ weTtkamu.

OPTIONAL

LCN10M LCF10M
0,55 kW (0,75 HP)
230-400/3-3N/50Hz
230V/1N/50Hz
+6/10 Kg max
120 Kg/h
NO SI/YES
400 x 770 x 860(h) mm 380 x 770 x 1160(h) mm

36Kg

34Kg

47 Kg

45Kg

830 x 530 x 950(h) mm

830 x 530 x 740(h) mm

() e

Kg Kg

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €

4,7 Kg

@ 600 x 410 x 490(h) mm

m3

@ 0,121 m3

B

mm
Lo

560 x 380 x 440(h) mm

200 €




LCN18M
LCF18M

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI
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MUSSEL WASHER

LAVE-MOULES
MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWHA 415 OYNCTKU MU




Macchina per pulire le cozze. Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio
superiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di
sicurezza su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione
prodotto - timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire 'eliminazione
dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole estraibile PPC.

LCN18M LCF18M

0,9 kW (1,2 HP)

Mussels cleaning machine. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in 230-400/3N/50Hz
clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on
the inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable plate with brushes PPC

enclosed.

230V/1N/50Hz

+10/18 Kg max
Machine a laver les moules. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle supérieur
en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de sécurité sur
le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection du produit
- temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour ['élimination des
résidus - de série plaque extractible a brosses PPC.

220 Kg/h

NO SI/YES

Maschine zum S3dubern von Miesmuscheln. Gehduse aus Edelstahl AISI 304
- oberer Deckel aus durchsichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat
- Sicherheitsmikroschalter am oberen Deckel und an der Einfuhroffnung -
Produktauswurfstaste - Timer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur
leichteren Abreinigung - abnehmbare PPC Platte mit Blrsten beigeflgt.

400 x 770 x 930(h) mm 380 x 770 x 1230(h) mm

NECTILIEASE

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa
superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de
seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsién del producto
- temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la
eliminacién de los residuos de la limpieza - en la dotacion plato extrafble con
cepillos PPC.

830 x 530 x 950(h) mm

MalwuHa ana ounctkn muanin. Kopnyc rs Hepxasetowlein ctanu AlSI 304 -
BEPXHAA KPbILLUKa M3 MPO3pPavHOro nonnkapboHaTa MoAxoAuT NS MULLEBbIX
MPOAYKTOB - 6e30MaCHbIN MUKPOBEIKNIOYaTE b Ha BEPXHEN KPbILLKE 11 BCTABHOM
OTBEePCTUN - KHOTMKa BbIbpOCa NPoAyKTa - TaiiMep 0+4 MVHYTbI - aBTOMaTYecKas
CTPys BOABI AN151 0BNErYeHNs OUNCTKY - CbemHada nnactuHa PPC ¢ weTkamu.

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €

A c
Kg Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
- IZ' 560 x 380 x 440(h) mm 200 €
mm

OPTIONAL
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

PPF5




PPF/25

PPF-LCF/18M

PPF-LCF/10

PPF-LCF/5

560

450

PPN-LCF/5 PPN-LCN/10M PPN-LCN/18M PPN/25
X 540 L 900 )
770 T 1 T 1
T
-u I

780
890

{150,
! 65
{150,
! 65
=

710

590

In gl

400 400 7 427

150,

Cavalletto - Stand - Support - Gestell - Caballete - Pama

Mod. PPF 5-10-18
@ 200 € 320 €




Piattello in tela abrasiva per patate Piattello in carborundo abrasivo per patate

Abrasive paper disk for potatoes Potato abrasive silica carbide plate
Disque abrasif de papier pour pommes de terre Plaque abrasive en carbure de silice pour pomme de terre
Schleifscheibe fiir Kartoffeln Kartoffelschleifscheibe aus Siliciumcarbid
Plato de tela abrasiva para patatas Plato de carburo de silicio abrasivo para patatas
A6pa3unBHbIN AnCK ans kapTodens A6pasvBHbIN ANCK 13 Kapbuaa KpeMHUS Ansa kapTodens

AC PAB

Mod. PPN 5-10-18 PPN 25 PPN 5-10-18
PPF 5-10-18 PPF 25 PPF 5-10-18

195 € 275 € 500 €

Piattello a spazzole per cozze Cestello lavaggio verdure Cassetto con filtro
Brushing disk for mussels Vegetable washing basket Drawer with filter
Plaque a brosses pour moules Panier de lavage des légumes Tiroir avec filtre
Scheibe mit Burste fiir Miesmuscheln Gemusewaschkorb Schublade mit Sieb
Plato con cepillos para mejillones Cesta para lavar verduras Cajén con filtro
A6pa3unBHbIA ANCK AN MUANIA OBoLLHas KOP3WHA A1 MbITbs OBOLLel Kopob6ka ¢ punbTpom

AC PPC ACCcv AC CCF

LCN 5-10-18 PPN 10-18 PPF 5-10-18-25
LCF 5-10-18 PPF 10-18 LCF 5-10-18

@ 215 € 455 € 270 €







LAV
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CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI
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VEGETABLE WASHER AND DRYER
LAVEUSES A LEGUMES ET ESSOREUSES
GEMUSEWASCH-UND TROCKNERMASCHINE
LAVADORA DE VERDURAS Y CENTRIFUGADORA
MPUBOP A/19 MOWVIK OBOLLIE

W/ CYLLKW JIMCTHEB CAJIATA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO



Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio superiore in policarbonato
alimentare trasparente - microinterruttore di sicurezza su coperchio - filtro
a cassetto e filtro su scarico vasca removibili - pompa di scarico ispezionabile
dall'esterno - consumo acqua per ciclo 30/35 L circa - motore trifase a 2
velocita, una per il lavaggio e una per la centrifuga - possibilita di scelta di due
cicli di lavaggio e tre tempi di durata per ogni ciclo - tasto “dry” per centrifuga
manuale. Misure per il collegamento idrico richiesto 3/4".

Stainless steel AISI 304 casing - upper lid in clear alimentary polycarbonate -
safety microswitch on the lid - removable drawer filter and filter on bowl drain
- externally inspectable draining pump - water consumption per cycle approx.
30/35 L - three-phase motor with 2 speeds, one for washing and one for the
centrifuge - possibility of choosing two. washing cycles and three duration
times for each cycle - "dry" button for manual centrifuge. Measures for the
required water connection 3/4".

Corps en acier inox AISI 304 - couvercle supérieur en polycarbonate
alimentaire transparent - micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle
- filtre a tiroir amovible et filtre sur le vidange cuve - pompe d'évacuation a
inspection externe - consommation en eau par cycle 30/35 L environ - moteur
a trois phases avec 2 vitesses, une pour le lavage et une pour le centrifuge -
possibilité de choisir deux cycles et trois temps de lavage par cycle - bouton
"dry" pour centrifuger en mode manuel. Mesures pour le raccordement d'eau
nécessaire 3/4".

Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - Oberdeckel aus durchsichtigem
lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am Deckel
- herausnehmbarer Schubladensieb und Filter am Schisselablauf - extern
prufbare Entleerungspumpe - Wasserverbrauch pro Zyklus ca. 30/35 L -
Dreiphasenmotor mit 2 Geschwindigkeiten, eine fur das Waschen und eine
fur die Zentrifuge - zwei Waschzyklen und drei Durchlaufzeitzeiten pro Zyklus
moglich - Taste "dry" fur manuelle Zentrifuge. Mal3e flr den erforderlichen
Wasseranschluss 3/4".

Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de policarbonato
transparente para alimentos - microinterruptor de seguridad en la tapa -
filtro con caja y filtro en la descarga bol extraibles - bomba de descarga para
controlar del exterior - consumo de agua por ciclo 30/35 L aproximadamente
- motor trifasico de dos velocidades para lavar y para centrifugar - posibilidad
de elegir entre dos ciclos de lavado y tres tiempos diferentes de duracién por
cada ciclo - boton “dry” para centrifugacion manual. Medidas para la conexién
hidrica 3/4".

Kopnyc 3 HepxageroLlert ctanu AlSI 304 - BepxHAA KPbILLKa 13 NPO3PaY“Horo
AVLLEBOro NOAVKapboHaTa - 6€30MacHbIN MUKPOBBIKIOYATENb Ha KPBILLKE -
CbeMHBIV BbIABVXHON GUALTP U GUALTP Ha CIMBHOM OTBEPCTUN - BHELLHNI
NHCMNEKTVPYEMBbIV APEHaXHBIA HACOC - PacxoZ BoAb! 3a Lnkn npumepHo 30/35
NT - TpexdasHbli ABUratent € 2 CKOPOCTAMU, OANH ANS MbITbA U OAUH NS
LEeHTPUYTY - BO3MOXHOCTb BbIGOPa ABYX LIMKIOB MbITbS BPYYHYHO 1 TpexX pa3
B TeueHve umkna "cyxol". MeponpuaTvs No NOAKIYEHWIO HEOOXOANMOrO
KonmM4yecTBa BoAbl 3/4".

LAV

0,37-0,11 kW (0,5-0,15 HP)

400V/3N/50Hz

4Kg
verdure pesanti - heavy vegetables

légumes compacts - schwere Gemuse

verdura con peso - Tskesble 0BOLLW

1,5Kg
verdure in foglia - leaf vegetables
légumes en feuille - Blattgemuse
verdura en hojas - MCTOBble OBOLLY

3/ 5/4I i

+20/25 Kg/h

450 rpm
Centrifuga - Centrifuge - LeHTpudyra

2 280 x 270(h) mm

450 x 610 x 880(h) mm

40 Kg

50 Kg

850 x 550x 1070(h) mm

0,500 m3

©

2.970 €




Affettatrici
a volano

FLYWHEEL MANUAL SLICER
TRANCHEUSES MANUELLES A VOLANT
SCHWUNGRADAUFSCHNITTMASCHINE

CORTADORAS CON VOLANTE
CNAMCEPbLI C MPUBOAOM OT MAXOBMKA




Macchina manuale per affettare salumi. Struttura verniciata a fuoco di colore
rosso o nero - anello fisso protezione lama - regolazione spessore taglio e
avanzamento automatico del carrello - spessore taglio da 0 a 25 mm.
Accessori: piedistallo in ghisa verniciato di colore rosso o nero.

Hand-operated machine for slicing cold cuts. Red or black painted surface
- blade protection fixed ring - cutting thickness adjustment and automatic
feeder advancement. Cutting thickness from 0 to 25 mm.

Accessories: Cast iron base, painted in red or black.

Machine manuelle pour trancher la charcuterie. Peint en rouge ou noir
- anneau fixe de protection de la lame - réglage de I'épaisseur de coupe et
avancement automatique de I'alimentateur. Epaisseur de coupe de 0 a 25 mm.
Accessoires : Base en fonte peinte en rouge ou en noir.

Manuelle  Maschine zum  Schneiden von Aufschnitt. Rot oder
schwarz ofenlackierte Oberflache - fester Schutzring fur die Klingen
Schnittdickeneinstellung und automatisches Wagenvorschub. Schnittdicken
von 0 bis 25 mm.

Zubehdr: Standful? aus Gusseisen, rot oder schwarz lackiert.

Mé&quina manual para cortar en lonchas embutidos, quesos, etc. Estructura
pintada a fuego de color rojo o negro - anillo fijo para proteger la cuchilla -
regulacion espesor del corte y avance automatico del carro. Espesor del corte
de 0a25mm.

Accesorios: Plataforma de hierro fundido pintado de color rojo o negro.

PyyHas MalwmHa ANd pe3kn XONOAHOW Hapesku. [MoBepXHOCTb OKpalleHa
B KpacHbI WM YepHblii LBeT - QUKCMPOBAHHOE 3alUMTHOE KONbLO ANA
Ne3BuiA, perynvmpoBKa TONLWLMHbLI pe3aHns 1 aBTOMaTMYeckas Nojada KapeTku.
TonwmHa pesaHua ot 0 40 25 mm.

AKCeCccyapebl: YyryHHas OCHOBa, OKpaLLeHa B KPAaCHbIA AN YepHbIA LiBET.

Cavalletto
Base
Support
Gestell
Caballete
MoacTaBk

VV350
CON PIEDISTALLO
WITH STAND

VV300

2300 mm

VV350

2 350 mm

260 x 190(h) mm

320 x 245(h) mm

440 x 360 mm 660 x 550 mm
720 x 600 x 500(h) mm 830 x 720 x 640(h) mm
42 Kg 91 Kg
75Kg 123 Kg

840 x 750 x 850(h) mm

1000 x 900 x 980(h) mm

0,536 m3

0,882 m3

H (o \VAVAVE{s]0) CAVVV350
Z 560 x 380 x 800(h) mm 730 x 600 x 800(h) mm
mm
@ 71 Kg 74 Kg
Kg
87 Kg 106 Kg
Kg
@ 1000 x 900 x 980(h) mm
mm
@ 0,882 m3
m!
@ 1.615€ 1.755 €




ECO220
ECO250
ECO300

ie ECO

1C1 Ser

ECO220

ECO250

Affettatr

ECO LINE SLICERS
TRANCHEUSES LIGNE ECO
AUFSCHNITTMASCHINEN SERIE ECO
CORTADORAS LINEA ECO
CNTAVICEPbI TIUHWW "ECO"



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio verniciato - blocco piatto vela con sistema "Easy Clean" per una ECO220 ECO250 ECO300
facile pulizia - anello fisso protezione lama - spessore taglio fino a 14+16 mm

- affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura della lama per i modelli
ECO250 - ECO300 - affilatoio amovibile incluso (inserito nel vano inferiore
della macchina) per il modello ECO220.

0,14 KW (0,19 HP) 0,18 kW (0,25 HP)

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light painted aluminum 230V/IN/50HZ
alloy casing - tray block with "Easy Clean" system for an easier cleaning - blade
protection fixed ring - cutting thickness up to 14+16 mm - fixed sharpener
with a pair of grinders to sharpen the blade for ECO250 - ECO300 models -
Removable sharpener included (inserted in the lower compartment of the

machine) for the ECO220 model.

220 mm 250 mm 300 mm

210 x 145(h) 220 x 160(h) 200 x 205(h)

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium verni léger - bloc plateau avec systeme "Easy Clean" pour un
nettoyage facile - anneau fixe pour la protection de la lame - épaisseur de
coupe jusqu'a 14+16 mm - aff(teur fixe avec une paire de meuleuses pour
affiter lalame -sur les modéles ECO250 et ECO300 - affGteur amovible inclus
(inséré dans le compartiment inférieur de la machine) pour le modéle
ECO220.

400 x 250 mm

530 x 480 x 320(h) mm 530 x 480 x 375(h) mm 550 x 480 x 430(h) mm

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw..Leichtes Gehduse aus
lackierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung mit "Easy Clean"-System
fur einfache Reinigung - fester Ring fur den Klingenschutz - Schnittdicke bis
14+16 mm - feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen
derKlinge fur die Modelle ECO250- ECO300 - abnehmbare Schleifvorrichtung
im Lieferumfang enthalten (im unteren Fach der Maschine eingesetzt) fur
das Modell ECO220.

14 Kg 17 Kg

14 Kg 15 Kg 19 Kg

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio pintado - bloque plano con sistema "Easy
Clean" para una facil limpieza - anillo fijo para proteger la cuchilla - espesor
del corte de 14+16 mm - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla
para los modelos ECO250 - ECO300 - afilador extraible incluido (insertado
en el compartimento inferior de la maquina) para el modelo ECO220.

480 x 545 x 410(h) mm 510 x 620 x 470(h) mm

0,107 m3 0,148 m3

Pexyliasa MawuHa And konbac, celpa, MAca U T.A.. Jlerkmin kopnyc w13
OKPAaLLEeHHOro antMUHMEBOro cnnasa - /[lepXaTenb MON3YHKOB C
cnctemoit "Easy Clean" ang obneryeHmns 0UncTki - PUKCMpOBaHHOE KONbLIO
ANS 3aWWThI MONOTHA - TONWMHA pe3aHusa oT 14+16 MM - PUKCUPOBaHHOE
wandoBanbHOE YCTPOWCTBO C Napoi WANGMALLVH A5 3aTOYUKM MONOTHA
nns moaenen ECO250 - ECO300 - CbeMHas 3aTouka (BCTaBNEHA B HVXXHIOKO

4acTb CTaHKa) Ans mogenn ECO220 BXOAMT B KOMMAEKT MOCTaBKW.

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne + 65 €

SOLO PER MODELLO ECO250/0NLY MOD.ECO250

Disponibili su richiesta in colore rosso

Available on request in red color

Disponible sur demande en couleur rouge

Auf Anfrage in roter Farbe erhaltlich.

Disponible bajo pedido en color rojo

Mo 3anpocy BO3MOXHa NocTaBka B KPAaCHOM LiBETe Mo 3anpocy
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Affettatrici a

GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
TPABUTALIOHHBIE CNTAACEPHI




Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio anodizzato - blocco piatto vela - anello fisso protezione lama
- spessore taglio da 0 a 15 mm - paralama estraibile - pomello regolazione
vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura
della lama.

H275N

0,18 kW (0,25 HP) 0,23 kW (0,3 HP)

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum 230V/1N/50Hz
alloy casing - tray block - blade protection fixed ring - cutting thickness from
0to 15mm - extractable blade guard - blade adjustment knob with graduated

scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the blade.

220 mm 250 mm 275 mm

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage 190 x 160(h) 220 x 190(h) 220 x 210(h)
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau - anneau fixe pour la protection
de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame extractible -
bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affGteur fixe avec une

paire de meuleuses pour affter la lame.

410 x 290 mm 450 x 300 mm

580 x 405 x 340(h) mm 620 x 425 x 370(h) mm 620 x 440 x 390(h) mm

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fur den
Klingenschutz - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer Klingenschutz
- Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit

einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

14 Kg 17 Kg 18 Kg

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura

ligera de aleacion de aluminio anodizado - bloque plano - proteccion TeKg 19Kg 20Kg
vertical - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la cuchilla
y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulacion proteccion vertical

490 x 470 x 400(h) mm 540 x 460 x 450(h) mm

con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.

0,092 m3 0,112 m3

Pexyllas mMawvHa Ana konbac, celpa, MAca W T.A. Jlerknid kopnyc u3
aHOAVPOBAHHOMO anloMUHMEBOro Crnsasa - Jlep)XaTesb NON3YHKOB -
PUKCMPOBAHHOE KOMbLO A5 3aLMTEl MOA0THA - ToawMHa pe3aHud ot 0
40 15 MM - CbeMHas 3aLmTa NoNoTHa - Perynsatop peryampoBki NOAOTHA C
rpajy"poBaHHOM LWKaNow - PUKCMpOBaHHOE LWNNPOBaNbHOE YCTPOMCTBO C
napon WandMaLlviH ANg 3aTOYKM NONOTHa.

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne + 65 €
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GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
TPABUTALIOHHBIE CNTAACEPHI




Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio anodizzato - blocco piatto vela - anello fisso protezione lama
- spessore taglio da 0 a 15 mm - paralama estraibile - pomello regolazione
vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura
della lama. Solo su richiesta possibilita previo preventivo di avere motore a
24V per mod. 330-350-370.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block - blade protection fixed ring - cutting thickness
from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob with
graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the
blade. Mod. 330-350-370 can be delivered with 24V motor only on request
with prior quotation.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau - anneau fixe pour la protection
de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame extractible -
bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affiteur fixe avec une
paire de meuleuses pour afflter la lame. Mod. 330-350-370 peuvent étre
livrés avec moteur 24V uniguement sur demande et apres offre de prix.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fUr den
Klingenschutz - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer Klingenschutz
- Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit
einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge. Mod. 330-350-370 kdnnen
mit 24V-Motor geliefert werden, nur auf Anfrage und mit vorheriger
Preisanfrage.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleaciéon de aluminio anodizado - bloque plano - proteccion
vertical - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la cuchilla
y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulaciéon proteccion vertical
con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.
Sélo previa peticidn y preventivo se puede realizar con motor 24V para los
modelos 330-350-370.

Pexyllas mMalWvHa Ana konbac, celpa, MAca W T.A. Jlerknid kopnyc u3
aHOAVPOBAHHOMO anloMUHMEBOro Crnsasa - Jlep)XaTesb NON3YHKOB -
PUKCMPOBAHHOE KOMbLO ANS 3alMThl MOA0THA - ToawmMHa pesaHud ot 0
40 15 MM - CbeMHas 3aLmTa NoNOTHa - Perynsatop peryampoBki NOAOTHA C
rpajyMpoBaHHONM LWKaNow - PukcnposaHHoe WandoBanbHOE YCTPONCTBO
C Napo WwandmMalmH Ana 3aTouky nonotHa. Mog. 330-350-370 moxet
NoCTaBAATLCA C ABUraTenem 24 B ToNbKO MO 3anpocy C npeABapuTesibHbIM
pac4eTom.

H330 H350 H370
0,26 kW (0,35 HP) 0,37 kW (0,5 HP)
230-400V/3/50Hz
f¢ 230V/1N/50Hz
1Ph
—>
@ 300 mm 330 mm 350 mm 370 mm
mm
>
IK 220 x 220(h)y mm = 260 x 235(h) mm | 310 x 260(h) mm | 300 x 275(h) mm
m
480 x 350 mm 550 x 410 mm 600 x 430 mm
650 x 495 x 770 x 550 x
440(h) mm 465(h) mm 890 x 585 x 480(h) mm

24 Kg

32Kg

36 Kg

37Kg

27Kg 43Kg 52Kg 53Kg
640 x 520 x 700 x 650 x
2900y mim 640(h) mm 800 x 730 x 670(h) mm

0,163 m3

1.200 €

0,291 m3

1.770 €

2110 €

0,391 m3

2.230 €

1.480 €

2.040 €

2.330€

2.450 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €



HL300

\

ici a gravita

con corsa lunga

Affettatr

GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
TPABUTALIOHHBIE CNTAACEPHI



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio anodizzato - blocco piatto vela - corsa lunga - spessore taglio
da 0+15 mm - anello fisso protezione lama - paralama estraibile - pomello
regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
Iaffilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block - long stroke - blade protection fixed ring - cutting
thickness from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob
with graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the
blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé Iéger - bloc plateau - longue course - anneau fixe pour
la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affOteur fixe
avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kdse, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fur den
Klingenschutz - Langschub - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer
Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste
Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical
- carrera larga - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la
cuchilla y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccion
vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la
cuchilla.

Pexylwaa MawmHa 418 konbac, cbipa, MAca M T.4. Jlerkuin kopnyc 13
aHOAMPOBAaHHOI0 aNtOMNHNEBOrO Cri1aBa - lep>XaTtesib NOA3YHKOB - /1HON
X0ga - PUKCMPOBAHHOE KONBLIO ANA 3aLLMTEl MONOTHA - TOAWMHA pe3aHna oT
0 80 15 MM - CbemHas 3alLMTa NONOTHA - PerynaTtop perynvpoBky MOI0THA
C rpagyvpoBaHHO Lkanom - PrkcnpoBaHHoe WAMdOoBansHOE YCTPONCTBO C
napov WAMGMaLLVH AN 3aTOYKM MONOTHa.

i

HL300

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

300 mm

260 x 220(h) mm

550x410 mm

770 x 540 x 460(h) mm

31Kg

42Kg

700 x 650 x 640(h) mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLlee Hanps>keHne + 65 €




HR300N

Affettatrici
compatte

COMPACT SLICERS

TRANCHEUSES COMPACTES
KOMPAKTE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS COMPACTAS

KOMMAKTHbI NTOMTUK



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - blocco piatto vela - modelli compatti - spessore taglio
da 0+15 mm - anello fisso protezione lama - paralama estraibile - pomello
regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
Iaffilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block - compact models - blade protection fixed ring - cutting
thickness from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob
with graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the
blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé Iéger - bloc plateau - longue course - anneau fixe pour
la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affOteur fixe
avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kdse, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse
aus eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fur
den Klingenschutz - Kompaktmodelle - Schnittdicke von 0 bis 15 mm -
abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala -
feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical -
modelos compactos - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger
la cuchillay proteccion de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccion
vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la
cuchilla.

Pexywasa MawvHa Ana konbac, ceipa, Maca u T.4. Kopryc v3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOMO aNntOMVHWEBOrO CMiaBa - AepXKaTeflb CKOMbXEeHWs -
GVIKCMPOBaHHOE KONbLIO ANS 3aLLNTEI HOXEeW - KOMNAKTHblEe MOAENN - TONLLMHA
pe3a o1 0 40 15 MM - CbeMHad 3aLMTa HOXEN - PyYKa PeryanMpoBKn HOXeN C
rpajyVipOBaHHOM LIKaNoN - GukcMpoBaHHOe WAMpOBaNsHOE YCTPOMCTBO C
napow WandMalLNH AN 3aTOUKN HOXEN.

0,18 kW (0,25 HP)

0,23 kW (0,3 HP)

230V/1

N/50Hz

250 mm 300 mm
190 x 190(h) mm 220 x 210(h) mm
410 x 290 mm 450 x 300 mm

15Kg

620 x 425 x 370(h) mm

20Kg

17 Kg

24 Kg

540 x 460 x 450(h) mm

640 x 520 x 490(h) mm

0,112 m3

780 €

1.070 €

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsikeHue + 65 €

1.360 €
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Affettatr

VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IACEPbI




Macchina per affettare salumi, carne, formaggi, ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - blocco piatto vela per rimozione carrello - disponibili
con piatto carne (escluso mod. V250) - spessore taglio 0+15 mm - anello fisso
protezione lama - paralama estraibile - pomello regolazione vela con scala
graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block for table removing - also available with sliding meat
table (model V250 excluded) - blade protection fixed ring - cutting thickness
from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob with
graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau pour l'enlévement du plateau -
également disponible avec plateau a viande coulissant (modele V250 exclu)
- anneau fixe pour la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm
- protege-lame extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée
- affGteur fixe avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw...Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung fur sichere Entnahme-
fester Ring fUr den Klingenschutz - auch mit Fleischschlitten erhdltlich (auBer
Modell V250) - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer Klingenschutz -
Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit einem
Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical
para quitar el carro - disponibles con plato carne (excluido modelo V250) -
espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la cuchillay proteccién
de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccion vertical con escala
graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.

Pexywasa MawwvHa ana konbac, celpa, Maca v T.A..Kopnyc v3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOrO  aNtOMUHVEBOTO CraaBa - Aep)KaTeslb CKOMbXeHUs
- QUKCMpPOBaHHOE KOMbLO ANA 3alUUThl HOXel - Takke npejnaraercd C
PAa3ABWXHBIM MACHBIM CTONOM (MCKtodas mogens V250) - TonwmHa pesa
oT 0 g0 15 MM - CbeMHas 3alimMTa HOXeW - pyyka PerynvpoBKM HOXeW C
rpajyVipOBaHHOW LIKaNoN - GrKkcMpoBaHHOe WAMGOBaNLHOE YCTPOMCTBO C
napow WAnGMaLLNH AN 3aTOUKN HOXEN.

®

VR300N V300

0,26 KW (0,35 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

250 mm

300 mm

K@ 240 x 170(h) mm

240 x 195(h) mm

260 x 190(h) mm

470 x 370 mm

495 x 360 mm

530 x 430 x 500(h) mm

24Kg

610 x 520 x 520(h) mm

27,6 Kg

650 x 500 x 460(h) mm

35Kg

40 Kg

43Kg

700 x 630 x 700(h) mm

550 x 670 x 550(h) mm

®
@

0,309 m3

FUORI PRODUZIONE - OUT OF PRODUCION

0,203 m3

1670¢

1.800 €

2270 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

ESCLUSO MOD. V250 / MODEL V250 EXCLUDED / NCK/TFOYAAA MOAENb V250

* Disponibili con piatto carne allo stesso prezzo.
Available with meat table at the same price.
Disponible avec plateau a viande au méme prix.
Erhaltlich mit Fleischschlitten zum gleichen Preis.
Disponibles con plato para carne al mismo precio.
[JOCTYMHbI C NOTKOM AN MACaN0 TOM Xe LieHe.




" ]
pr—
S o
Isfie
56
>
.,—qH
O o
-E:
=
M
= O
I

CDCJ
¢, O
¢= O
<

VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IACEPbI




Macchina per affettare salumi, carne, formaggi, ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - blocco piatto vela per rimozione carrello - disponibili
con piatto carne - spessore taglio 015 mm - anello fisso protezione lama -
paralama estraibile - pomello regolazione vela con scala graduata - affilatoio
fisso con coppia di smerigli per l'affilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block for table removing - also available with sliding meat
table - blade protection fixed ring - cutting thickness from 0 to 15 mm -
extractable blade guard - blade adjustment knob with graduated scale - fixed
sharpener with a pair of grinders to sharpen the blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau pour l'enlevement du plateau
- également disponible avec plateau a viande coulissant - anneau fixe pour
la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affOteur fixe
avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw.. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung fur sichere Entnahme- fester
Ring fur den Klingenschutz - auch mit Fleischschlitten erhdltlich - Schnittdicke
von 0 bis 15 mm - abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit
abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum
Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical
para quitar el carro - disponibles con plato carne - espesor del corte de 0+15
mm - anillo fijo para proteger la cuchilla y proteccién de la cuchilla extraible
- pomo de regulacion proteccién vertical con escala graduada - afilador fijo
piedras de amolar para afilar la cuchilla.

Pexywaa MawmHa And konbac, cbipa, Maca W T.A4.. Kopnyc w3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOMO  aNlOMUHMEBOrO CMaaBa - JAepXaTeNb CKOJbXeHUs
- QUKCMpPOBaHHOE KOMbLO ANA 3alUUThl HOXel - Takke npejnaraercd C
Pa3ABVXHBIM MACHBIM CTONOM - TOALWMHAa pe3a oT 0 Ao 15 MM - CbemHas
3allMTa HOXEeN - pyyka PeryimpoBKM HOXelr C rpagyMpOBaHHONM LLKaNoW -
brikcmpoBaHHoe WAMPOBaNsHOE YCTPOMCTBO C Mapoi WandMalimH Ans
3aTOYKM HOXEN.

V350 V370

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

330 mm 350 mm 370 mm

300 x 230(h) mm 310 x 240(h) mm 330 x 260(h) mm

605 x 445 mm 610 x 460 mm

740 x 640 x 520(h) mm 740 x 640 x 550(h) mm

770 x 640 x 560(h) mm

45 Kg

53Kg 54Kg 55 Kg

650 x 800 x 610(h) mm

0317 m3

FUORI PRODUZIONE - OUT OF PRODUCION

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne + 65 €

* Disponibili con piatto carne allo stesso prezzo.
Available with meat table at the same price.
Disponible avec plateau a viande au méme prix.
Erhaltlich mit Fleischschlitten zum gleichen Preis.
Disponibles con plato para carne al mismo precio.
[JOCTYMHbI C NOTKOM AN MACaN0 TOM Xe LieHe.
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Affettatr

VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IACEPbI




Macchina per affettare salumi, carne, formaggi ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - carrello fisso - disponibili con piatto carne - anello fisso
protezione lama - spessore taglio 0+15 mm - paralama estraibile - pomello
regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
Iaffilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - also available with sliding meat table - blade protection fixed
ring - cutting thickness from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade
adjustment knob with graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders
to sharpen the blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé léger - également disponible avec plateau a viande
coulissant - anneau fixe pour la protection de la lame - épaisseur de coupe
de 0 a 15 mm - protége-lame extractible - bouton de réglage de la lame avec
échelle graduée - afflteur fixe avec une paire de meuleuses pour aff(ter la
lame.

Kdse, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus eloxierter Aluminiumlegierung -
Schlittenhalterung fur sichere Entnahmefester Ring fur den Klingenschutz
- auch mit Fleischschlitten erhdltlich - Schnittdicke von 0 bis 15 mm -
abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala -
feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - proteccion vertical - plato fijo -
disponibles con plato carne - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para
proteger la cuchilla y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulacion
proteccidn vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para
afilar la cuchilla.

Pexywaa MalwmHa And konbac, cblpa, Msaca W T.A4.. Kopnyc w3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOMO AMOMMHNEBOrO CMaaBa - QUKCMPOBAaHHOE KOMbLO ANd
3alUWTbl HOXEeW - Takke MpeAnaraeTca C PasABUXHBIM MACHBIM CTOMOM -
ToNWMHa pe3a oT 0 40 15 MM - CbeMHad 3aLLmTa HOXel - pyydka perynnpoBKn
HOXel C rpajyMmpoBaHHOM LWKanoh - OUKCMPOBaHHOE LWMdoBanbHoe
YCTPOWCTBO C NApOM WANOMALLMH ANS 3aTOUKM HOXEN.

@ K300 K370
0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

¢ 230V/1N/50HZ
1Ph
—>
300 mm 330 mm 350 mm 370 mm

260 x 200(h) mm | 250 x 210(h) mm = 300 x 265(h) mm | 290 x 275(h) mm

[ g@

570 x 470 mm 660 x 540 mm

710 x 550 x 610(h) mm 820 x 650 x 640(h) mm

35Kg 36Kg 43Kg 46 Kg

47 Kg 48Kg 55 Kg 58 Kg

700 x 620 x 700(h) mm 820 x 720 x 760(h) mm

Kg
@ 0,304 m?3

®
@
©

0,449 m3

FUORI PRODUZIONE - OUT OF PRODUCION

2170 € 2.290 € 2.590 € 2.810 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

* Disponibili con piatto carne allo stesso prezzo.
Available with meat table at the same price.
Disponible avec plateau a viande au méme prix.
Erhaltlich mit Fleischschlitten zum gleichen Preis.
Disponibles con plato para carne al mismo precio.
[JOCTYMHbI C NOTKOM AN MACaN0 TOM Xe LieHe.



CAM300T
CAM400T
CAMOOOT

Macchine sottovuoto
a campana serie top

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER

ENVASADORAS AL VACIO
KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione batterica
a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox AlSI 304 - vasca con
angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura automatica del coperchio a
fine ciclo - pannello comandi LCD con 20 programmi memorizzabili - funzione di
pulizia olio in pompa e soft air inseriti di serie - sistema di saldatura a pistoni con
barra saldante estraibile senza cavi - predisposizione per immissione gas inerte
- pompa BUSH (made in Germany) - funzioni step vac ed extra vacuum incluse.
Modelli da banco.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low
temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bow! - bowl with rounded
corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the cycle - LCD control
panel with 20 storable programs - oil cleaning function in the pump and soft air
function standard included. - piston sealing system with removable sealing bar
without cables - provision for inert gas injection - BUSH pump (made in Germany) -
"step vac" and "extra vacuum" functions included. Countertop models.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AlSI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande LCD avec 20 programmes
mémorisables - fonction de nettoyage de I'huile dans la pompe et fonction soft air
standard incluse. - Systéme d'étanchéité de piston avec barre de soudure amovible
sans cable - prédisposition d'injection de gaz inerte - pompe BUSH (fabriquée en
Allemagne) - fonctions "step vac" et "extra vacuum" incluses. Modeles de table.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus Edelstahl
AISI 304 - Schussel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische
Deckeloffnung am  Zyklusende - LCD-Bedienfeld mit 20 speicherbaren
Programmen - Olreinigungsfunktion in der Pumpe und Softair-Funktion
serienmalig eingebaut. - Kabelloses Kolbendichtungssystem mit abnehmbarer
Schwei3leiste - Schutzgaseinspritzung vorgesehen - BUSH-Pumpe (made in
Germany) - Funktionen "Step Vac" und "Extra Vakuum" inklusive. Tischmodelle.

Mdquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos manteniendo
intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferaciéon bacteriana
a bajas temperaturas. Carcasa y bol interior de acero inoxidable AISI 304 - bol
interior con esquinas redondeadas - tapa en plexiglas - apertura automatica de
la tapa al final del ciclo - panel de control LCD con 20 programas que se pueden
memorizar - funcién de limpieza del aceite en la bomba y “soft air” de serie -
soldadura con pisténes y barra de sellado extraible y sin cables - equipada para la
inyeccion del gas inerte - bomba BUSH (hecha en Alemania) - funciones de “step
vac"y “extra vac” incluidas. Modelos de mostrador.

MalunHa npegHasHaveHa Ana NPOANEHNS CPOKOB XPaHEeHVs NPOAYKTOB NTaHWS,
COXPaHEHVS OpraHoNenTUYeCcKMX CBOWCTB W NPefOTBPALLEHMS Pa3MHOXEHNS
HakTepuin Npy HU3KMX TemnepaTtypax. Kopnyc 13 Hepxasetowel ctann AlSI 304
M BHYTPEHHAA Yalla - Yalla C 3aKpyrNeHHbIMU Yraamu - KpbILLUKa 13 Oprerekna -
aBTOMAaTMYeCKoe OTKPbITME KPbILLKM B KOHUe Umkna - LCD naHens ynpasneHns
c 20 coxpaHseMblMM MporpaMMamyt - GyHKUMS OYMCTKM Macna B Hacoce U
GYHKLMA MATKOTO BO3/4yXa BXOAUT B CTAHAAPTHbIA KOMMNAEKT NOCTaBKM. - CUCTEMA
MOPLUHEBOrO YNNOTHEHNA CO CBEMHOM YNAOTHUTENBHOW MNaHKOW 6e3 kabens -
BO3MOXHOCTb BMpPbICKa MHEPTHOTO rasa - Hacoc BUSH (HemeLKoro npovnssoAcTsa)
- dyHKUMA "CTyneH4aToro oTnycka" 1 "AONOAHUTENBHON BaKUMHBI" BKAOYEHDI.
Mogaenwv ctonewHnu,

QA

OPTIONAL \ 230y

CAM300T CAM400T CAMS500T

0,75 kW (1 HP)

f¢ 230V/1N/50-60 Hz

1Ph
BARRA
g 0w 4001 soomm
SEALER

1,1 kW (1,5 HP)

8 m3/h 18 m3/h 20 m¥h

VUOTO MAX

OTTENIBILE/ 98%

ID 310x 350 x 190(h) mm | 410 x 450 x 220(h) mm = 520 x 520 x 220(h) mm

510 x 560 x 450(h) mm = 610 x 630 x 500(h) mm

38Kg 60 Kg 72Kg

44Kg 67 Kg 79Kg

470 x 550 x 680(h) mm 600 x 650 x 680(h) mm | 700 x 700 x 720(h) mm

0,353 m3

3.470 € 4.300 € 5.220 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixkeHne + 65 €

* Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce.

Use only smooth vacuum bags.

N'utilisez que des sachets sous vide lisses.

Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.

Use sélo bolsas de vacio lisas.

IcNonb30BaTh TONBKO MaAkvie NakeTbl 415 Bakyyma.



CAMSOOTC
CAM700TC
CAMOOOTC

Macchine sottovuoto
a campana serie top

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER

ENVASADORAS AL VACIO
KOJ/INAKOBbIE BAKYYMHbIE
YMAKOBOUYHbIE MALLVHBI



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione batterica
a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox AlSI 304 - vasca con
angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura automatica del coperchio a
fine ciclo - pannello comandi LCD con 20 programmi memorizzabili - funzione di
pulizia olio in pompa e soft air inseriti di serie - sistema di saldatura a pistoni con
barra saldante estraibile senza cavi - predisposizione per immissione gas inerte
- pompa BUSH (made in Germany) - funzioni step vac ed extra vacuum incluse.
Modelli carrellati.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low
temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bow! - bowl with rounded
corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the cycle - LCD control
panel with 20 storable programs - oil cleaning function in the pump and soft air
function standard included. - piston sealing system with removable sealing bar
without cables - provision for inert gas injection - BUSH pump (made in Germany)
- "step vac" and "extra vacuum" functions included. Wheeled models.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AlSI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande LCD avec 20 programmes
mémorisables - fonction de nettoyage de I'huile dans la pompe et fonction soft air
standard incluse. - Systéme d'étanchéité de piston avec barre de soudure amovible
sans cable - prédisposition d'injection de gaz inerte - pompe BUSH (fabriquée en
Allemagne) - fonctions "step vac" et "extra vacuum" incluses. Modeles a roues.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus Edelstahl
AISI 304 - Schussel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische
Deckeldffnung am Zyklusende - LCD-Bedienfeld mit 20 speicherbaren Programmen
- Olreinigungsfunktion in der Pumpe und Softair-Funktion serienmaRig
eingebaut. - Kabelloses Kolbendichtungssystem mit abnehmbarer Schweilleiste -
Schutzgaseinspritzung vorgesehen - BUSH-Pumpe (made in Germany) - Funktionen
"Step Vac" und "Extra Vakuum" inklusive. Modelle auf Radern.

Mdquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos manteniendo
intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferaciéon bacteriana
a bajas temperaturas. Carcasa y bol interior de acero inoxidable AISI 304 - bol
interior con esquinas redondeadas - tapa en plexiglas - apertura automatica de
la tapa al final del ciclo - panel de control LCD con 20 programas que se pueden
memorizar - funcién de limpieza del aceite en la bomba y “soft air” de serie -
soldadura con pisténes y barra de sellado extraible y sin cables - equipada para la
inyeccion del gas inerte - bomba BUSH (hecha en Alemania) - funciones de “step
vac"y “extra vac” incluidas. Modelos con carro.

MalunHa npegHasHaveHa Ana NPOANEHNS CPOKOB XPaHEeHVs NPOAYKTOB NTaHWS,
COXPaHEHVS OpraHoNenTUYeCcKMX CBOWCTB W NPefOTBPALLEHMS Pa3MHOXEHNS
HakTepuin Npy HU3KMX TemnepaTtypax. Kopnyc 13 Hepxasetowel ctann AlSI 304
M BHYTPEHHAA Yalla - Yalla C 3aKpyrNeHHbIMU Yraamu - KpbILLUKa 13 Oprerekna -
aBTOMAaTMYeCKoe OTKPbITME KPbILLKM B KOHUe Umkna - LCD naHens ynpasneHns
c 20 coxpaHseMblMM MporpaMMamyt - GyHKUMS OYMCTKM Macna B Hacoce U
GYHKLMA MATKOTO BO3/4yXa BXOAUT B CTAHAAPTHbIA KOMMNAEKT NOCTaBKM. - CUCTEMA
MOPLUHEBOrO YNNOTHEHNA CO CBEMHOM YNAOTHUTENBHOW MNaHKOW 6e3 kabens -
BO3MOXHOCTb BMpPbICKa MHEPTHOTO rasa - Hacoc BUSH (HemeLKoro npovnssoAcTsa)
- dyHKUMA "CTyneH4aToro oTnycka" 1 "AONOAHUTENBHON BaKUMHBI" BKAOYEHDI.
Mogaenv Ha konecax.

OPTIONAL Q\ 230

1,1 kW (1,5 HP)

1,5 kW (2 HP)

CAMS500TC CAM700TC CAM900TC

2 kW (2 HP)

230-400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60 Hz

SALDANTE/
HOT-WELD
SEALER

VUOTO MAX
OTTENIBILE/

500 mm 2% 700 mm 1 X goomm
20 m3/h 40 m3/h 63 m¥h
98%
520 x 520 x 220(h) 720 x 570 x 220(h) mm 920 x 570 x 220(h) mm

840 x 630 x 1050(h) mm

145 Kg

1040 x 680 x 1050(h) mm

180 Kg

107 Kg

160 Kg

205 Kg

750 x 650 x 1150(h) mm

800 x 870 x 1150(h) mm

1100 x 800 x 1150(h) mm

0,561 m3

0,800 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxkeHne + 65 €

* Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce.

Use only smooth vacuum bags.

N'utilisez que des sachets sous vide lisses.
Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.

Use sélo bolsas de vacio lisas.
lcnonb3oBaTh TONBKO MNaZKMe NakeTbl 415 Bakyyma.

1,012 m3

11.820 €



CAM300E
CAM350E

a campana - Serie eco

Macchine sottovuoto

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER
ENVASADORAS AL VACIO

KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI



Macchina per prolungareitempidiconservazione deglialimentimantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione
batterica a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox
AISI 304 - vasca con angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura
automatica del coperchio a fine ciclo - pannello comandi mono programma
con possibilita di regolazione del vuoto e della saldatura - barra saldante a
membrana - pompa a bagno d'olio DVP.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at
low temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bowl - bowl
with rounded corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the
cycle - single program control panel with vacuum and sealing adjustment -
membrane sealing bar - DVP oil bath pump.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AISI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande a programme unique avec
possibilité de réglage du vide et de la soudure - barre de soudure a membrane
- pompe a bain d'huile DVP.

Maschine zur Verldngerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien
bei niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus
Edelstahl AISI 304 - Schissel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel -
automatische Deckeldffnung am Zyklusende - Einzelprogramm-Bedienfeld
mit Vakuum- und Schweil’anpassungsmaoglichkeit - Membranschweilleiste -
Olbadpumpe DVP.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos
manteniendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la
proliferacién bacteriana a bajas temperaturas. Carcasay bol interior de acero
inoxidable AISI 304 - bol interior con esquinas

redondeadas - tapa en plexiglds - apertura automatica de la tapa al final del
ciclo - panel de control monoprograma con posibilidad de regular el vacio y la
soldadura - barra de sellado de membrana - bomba de bafio de aceite DVP.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUS CPOKOB XPaHeHWs MpOAyKTOB
AWUTaHNSA, COXPaHEHWUA OpraHoNenTVYecKUX CBOWCTB W MpeAoTBPaLLeHMs
Pa3sMHOXeHNA bakTepuii Mpu HY3KKX TemnepaTtypax. Kopnyc ns HepxasetoLLel
ctann AlSI 304 1 BHyTpeHHAA 4Yalla - Yalla C 3aKpyrieHHbIMU Yyraamu -
KpbILLKa 13 OpPrcTekia - aBTOMaTUYeckoe OTKPbITUE KPLILLKA B KOHLIE LKA
- OZHOMPOrpamMMHasa MaHenb ynpaBAeHVs C BO3MOXHOCTbIO PErynnMpoBKM
BakyyMa 1 CBapku - MembpaHHas LWTaHra - Hacoc ¢ MacnsHowm BaHHoM DVP.

QA

OPTIONAL \ 230y

CAM300E

0,75 kW (1 HP)

CAM350E

0,85 kW (1,2 HP)

230V/1N/50-60Hz

BARRA
T 300 mm 350 mm

SEALER
8 ms/h 12 me/h

VUOTO MAX
OTTENIBILE/

98%

310 x 350 x 190(h) mm

360 x 400 x 190(h) mm

410 x 460 x 430(h) mm

38Kg

460 x 500 x 430(h) mm

42Kg

* Utilizzare solo buste per sottovuoto
Use only smooth vacuum bags.
N'utilisez que des sachets sous vide

44Kg 48 Kg
470 x 550 x 680(h) mm 600 x 650 x 680(h) mm
0,176 m? 0,265 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixkeHne + 65 €

lisce.

lisses.

Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.

Use sélo bolsas de vacio lisas.

ICMoNb30BaTh TONLKO rNafkune rnakeTsl 4ng BakyyMa.




CAM400E
CAMA450E

a campana - Serie eco

Macchine sottovuoto

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER
ENVASADORAS AL VACIO

KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenen-
done intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione
batterica a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox AlSI
304 - vasca con angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura automa-
tica del coperchio a fine ciclo - pannello comandi mono programma con pos-
sibilita di regolazione del vuoto e della saldatura - barra saldante a membrana
-pompa a bagno d'olio DVP.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the or-
ganoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low
temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bowl - bowl with
rounded corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the cycle
- single program control panel with vacuum and sealing adjustment - membra-
ne sealing bar - DVP oil bath pump.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AISI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande a programme unique avec
possibilité de réglage du vide et de la soudure - barre de soudure a membrane
- pompe a bain d'huile DVP.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die orga-
noleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus Edelstahl
AISI 304 - Schissel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische
Deckel6ffnung am Zyklusende - Einzelprogramm-Bedienfeld mit Vakuum- und
SchweiBanpassungsmaglichkeit - MembranschweiBleiste - Olbadpumpe DVP

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos mante-
niendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferacion
bacteriana a bajas temperaturas. Carcasa y bol interior de acero inoxidable
AlSI 304 - bol interior con esquinas redondeadas - tapa en plexiglas - apertura
automatica de la tapa al final del ciclo - panel de control monoprograma con
posibilidad de regular el vacio y la soldadura - barra de sellado de membrana
- bomba de bafio de aceite DVP.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUS CPOKOB XPaHeHWs MpOAyKTOB
AWUTaHKSA, COXPaHEHWUA OpPraHoNenTUYecKUX CBOWCTB W MpeAoTBPaLLeHMs
Pa3sMHOXeHNA bakTepuii Mpu HU3KKX TemnepaTtypax. Kopnyc ns HepxasetoLLel
ctann AlSI 304 1 BHyTpeHHAA 4Yalla - Yalla C 3aKpyreHHbIMUA Yyraamu -
KpbILLKa 13 OpPrcTekia - aBTOMaTUYeckoe OTKPbITUE KPLILLKA B KOHLIE LKA
- OAHOMPOrpamMMHasa MaHenb ynpaBAeHVs C BO3MOXHOCTbIO PErynnMpoBKM
BakyyMa 1 CBapku - MembpaHHas LWTaHra - Hacoc ¢ MacnsHom BaHHoM DVP.

QA

OPTIONAL \ 230y

BARRA
SALDANTE/
HOT-WELD
SEALER

VUOTO MAX
OTTENIBILE/

CAM400E CAMA450E
1,1 KW (1,5 HP)
230V/1N/50-60Hz
450 mm
20 m3/h
98%
410 x 450 x 220(h) 460 x 500 x 220(h)
510 x 560 x 450(h) mm 560 x 610 x 460(h) mm

60 Kg

65 Kg

* Utilizzare solo buste per sottovuoto
Use only smooth vacuum bags.
N'utilisez que des sachets sous vide

67 Kg 72Kg
600 x 650 x 680(h) mm 700 x 700 x 720(h) mm
0,265 m? 0353 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixkeHne + 65 €

lisce.

lisses.

Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.

Use sélo bolsas de vacio lisas.

ICMoNb30BaTh TONLKO rNafkune rnakeTsl 4ng BakyyMa.




MSD300P

a barra saldante

Macchine sottovuoto

BAR VACUUM PACKERS

MACHINES SOUS VIDE A BARRE
VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE
ENVASADORAS AL VACIO CON BARRA
BAKYYMHBIE YNAKOBOYHbIE MALLWHbLI CO
CBAPOYHOW MMIAHKOW



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendo-
ne intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite I'utilizzo di apposite buste
goffrate o contenitori si crea un livello di vuoto tale da impedire la proliferazio-
ne batterica a bassa temperatura. Carcassa in plastica - elettrovalvola apertura
rapida barra - pompa a secco - automatica - digitale - prowvista di sensore di
regolazione altimetrica. Tutte le macchine sottovuoto supportano il vuoto in
sacchetti o contenitori completi di coperchi specifici per I'utilizzo.

MSD300P

0,49 kW (0,7 HP)

230V/1N/50-60Hz

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the

organoleptic characteristics. The use of specific embossed bags or containers 320 mm
creates a vacuum level that keeps intact the organoleptic characteristics and
prevents the proliferation of bacteria at low temperatures. Plastic casing -
solenoid valve quick bar opening - dry pump - automatic - digital - equipped 09 m¥h
with height adjustment sensor. All vacuum machines can be used for vacuum
in bags or containers with lids specifically designed for this purpose.

80%

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a lusage de spéciales
sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de vide, tel de empécher
la prolifération bactérien a baisse température. Corps en plastic - électrovanne
d'ouverture rapide de la barre - pompe a sec - automatiques - numérigues -
munis de capteur de réglage altimétrique. Toutes les machines soutiennent le
vide en sachets ou bien en conteneurs complets de couvercles spécifiques ce
type d'usage.

390 x 310 x 140(h) mm

45Kg

Maschine zur Verldngerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die 55 K8

organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziellen
gepragten Beuteln oder Behdltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die
Vermehrung von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert.
Kunststoffgehduse - Magnetventil mit Schnellverschluss - Trockenpumpe
- automatisch - digital - ausgestattet mit Hoheneinstellsensor. Alle
Vakuummaschinen kénnen fir das Vakuum in Beuteln oder Behaltern mit
speziellen Deckeln eingesetzt werden.

420 x 350 x 190(h) mm

0,028 m3

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos
manteniendo sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de bolsas
0 contenedores especiales se produce un nivel de vacio que impide la
proliferacién bacteriana a baja temperatura. Carcasa de plastico - electrovalvula
abertura rapida de la barra - bomba a seco - automatica - digital - dotado de
sensor de regulacion altimétrica. Todas las envasadoras al vacio pueden hacer
vacio en bolsas o contendores con tapas especificas para el uso.

455 €

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsikeHue + 65 €

MalwwHa npeaHasHayeHa A8 MPOAJIEHUS CPOKOB XPaHeHWs MpOAYKTOB

MUTaHWsA, COXPaHEHWS OPraHoAenTMYeckMX CBOMCTB. VIcnonb3oBaHMe

crneunanbHbIX TUCHEHbIX NaKeTOB UV KOHTEHEPOB CO3AaeTypOBeHb Bakyyma,

KOTOpbLI/ COXpaHsieT OpraHonenTUyeckne CBOICTBA M NpeAoTBpallaeT

pa3MHOXeHWe b6akTepuii MpU HU3KUX TemnepaTypax. [N1acTuKoBbIi Kopnyc

- 3N1eKTPOMAarHUTHbIN KNamaH 6bICTPOro OTKPbLITUA BAPHOW CTOVKM - CyXoW

HacoC - aBTOMaTUYeCKuUi - LUMPPOBOA - OCHALLEH AaTUYVKOM PeryavpoBKu

BbICOTHI. BCe BakyyMHble MaLLVIHbI MOTYT 6bITb MCMONL30BaHbI 415 BakyyMa B

MeLLIKax A1 KOHTeHepax ¢ COOTBETCTBYHOLLVMU KPbILLIKAMU. * Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.
Use only embossed bags.
Utiliser seulement les sachets gaufrés.
Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.
Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.
IcNonb30BaTh TONBKO MakeTbl ANs BakyyMa C TUCHEHUEM.

OPTIONAL Q~ @

\ U



BAR300P
BAR350

BAR300P

a barra saldante

.

4

Macchine sottovuoto

_EL__‘

"%-;@n__ i — o BAR VACUUM PACKERS
. ! e - } MACHINES SOUS VIDE A BARRE

: 4 VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE

ENVASADORAS AL VAC/O CON BARRA
BAKYYMHbIE YMAKOBOYHBIE MALLUVHbI CO

CBAPOYHOW MMIAHKOW

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti
mantenendone intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite I'utilizzo di
apposite buste goffrate o contenitori si crea un livello di vuoto tale da impedire
la proliferazione batterica a bassa temperatura. BAR300P: Robusta carcassa
in ABS e acciaio inox - pompa a secco - pannello comandi digitale. BAR350:
Carcassa in acciaio inox - pompa a secco - pannello comandi digitale per
saldatura manuale oppure tramite due programmi di lavoro pre-impostati.
Tutte le macchine sottovuoto supportano il vuoto in sacchetti o contenitori
completi di coperchi specifici per l'utilizzo.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics. The use of specific embossed bags or containers
creates a vacuum level that keeps intact the organoleptic characteristics and
prevents the proliferation of bacteria at low temperatures. BAR300P: Robust
ABS and stainless steel casing - dry pump - digital control panel. BAR350:
Stainless steel casing - dry pump - digital control panel for manual sealing or
by using two pre-set programs. All vacuum machines can be used for vacuum
in bags or containers with lids specifically designed for this purpose.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a lusage de spéciales
sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de vide, tel de empécher
la prolifération bactérien a baisse température.BAR300P: corps robuste en
ABS et acier inox - pompe a sec - panneau des commandes digital. BAR350:
corps en acier inox - pompe a sec - panneau des commandes digital pour
soudure manuelle, ou bien a travers deux programmes de travail préréglés.
Toutes les machines soutiennent le vide en sachets ou bien en conteneurs
complets de couvercles spécifiques ce type d'usage.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziellen
gepragten Beuteln oder Behadltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die
Vermehrung von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert. BAR300P:
Robustes ABS- und Edelstahlgehduse - Trockene Pumpe - Digitales Bedienfeld
BAR350: Edelstahlgehduse - Trockene Pumpe - Digitales Bedienfeld fur
manuelle Versiegelung oder mit zwei voreingestellten Programmen. Alle
Vakuummaschinen kénnen fir das Vakuum in Beuteln oder Behaltern mit
speziellen Deckeln eingesetzt werden.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos
manteniendo sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de bolsas
o contenedores especiales se produce un nivel de vacio que impide la
proliferacién bacteriana a baja temperatura. BAR300P: Carcasa fuerte en
ABS y acero inoxidable - bomba en seco - panel de control digital. BAR350:
Carcasa de acero inoxidable - bomba en seco - panel de control digital para la
soldadura manual o por medio de dos programas de trabajo preestablecidos.
Todas las envasadoras al vacio pueden hacer vacio en bolsas o contendores
con tapas especificas para el uso.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUA CPOKOB XPaHeHWA MpOAyKTOB
MWUTaHWUSA, COXPaHEHWA OPraHoNenTUYeckx CBOWCTB. Mcnonb3osaHne
cneymanbHbiX TUCHEHBIX MakeToB WM KOHTeHepoB CO343eT YpOBEeHb
Bakyyma,  KOTOPbIA ~ COXPaHAeT  OpraHonenTMuyeckne  CBOMCTBA U
NpeAoTBPALLaET  pasMHOXeHWe 6akTepui Mpu  HU3KUX Temnepatypax.
BAR300P: MpouHbIi Kopryc 13 ABS 1 HepxXaBetoLLen CTanm - Cyxol Hacoc
- Undposasa NaHenb ynpasneHud. BAR350: Kopnyc 13 HepxasetoLLeli ctanm -
CYXOW Hacoc - UMGPOBas NaHe/b YNpaBaeHNA ANA PYYHOTO YIOTHEHNUS U
C MOMOLLIO ABYX MpeAyCTaHOBAEHHbBIX MPOrpaMm. Bce BakyymMHble MaLLUWHbI
MOTYT ObITb VCMO/b30BaHbl A1 BakyymMa B MeLlkaxX WAW KOHTeliHepax ¢
COOTBETCTBYHOLLMMY KPbILLKaMU.

QA

OPTIONAL N 220

@ BAR300P BAR350
0,45 kW (0,6 HP)
230V/1N/50Hz
300 mm 350 mm
1,2 m3/h
P
MAXACHIEVAGLE 85%
VACUUM
320 x 260 x 140(h) mm 370 x 280 x 170(h) mm

7Kg 9Kg

420 x 290 x 210(h) mm 510 x 330 x 245(h) mm

0,025 m3 0,040 m3

450 € 560 €

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsikeHue + 65 €

* Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.

Use only embossed bags.

Utiliser seulement les sachets gaufrés.

Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.

Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.
IcNonb30BaTh TONBKO MakeTbl ANs BakyyMa C TUCHEHUEM.



BAR400
BARS0O0O

a barra saldante

Macchine sottovuoto

BAR VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A BARRE
VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE
ENVASADORAS AL VACIO CON BARRA
BAKYYMHbIE YITAKOBOYHbIE MALLWHbI CO
CBAPOYHOW MMIAHKOW



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite ['utilizzo di apposite buste goffrate
o contenitori si crea un livello di vuoto tale da impedire la proliferazione batterica
a bassa temperatura. Carcassa in acciaio inox AlSI 304 - pompa a secco per il
modello BAR400, pompa a bagno d'olio per il modello BAR500 - pannello comandi
digitale per programmare tempo di saldatura e di vuoto - start automatico
nellabbassamento della barra superiore - apertura automatica della barra a fine
ciclo. Tutte le macchine sottovuoto supportano il vuoto in sacchetti o contenitori
completi di coperchi specifici per I'utilizzo.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics. The use of specific embossed bags or containers
creates a vacuum level that keeps intact the organoleptic characteristics and
prevents the proliferation of bacteria at low temperatures. Stainless steel AlSI
304 casing - dry pump for BAR400 model, oil bath pump for BARS00 model
- digital control panel to set sealing and vacuum time - automatic start when
lowering the upper bar - automatic bar opening at the end of the cycle. All
vacuum machines can be used for vacuum in bags or containers with lids
specifically designed for this purpose.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a lusage de spéciales
sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de vide, tel de empécher
la prolifération bactérien a baisse température. Corps en acier Inox AISI 304 -
pompe seche pour le modéle BAR400, pompe a bain d'huile pour le modéle
BAR500 - panneau de commande numérique pour programmer le temps de
soudage et de vide - démarrage automatique lors de la descente de la barre
supérieure - ouverture automatique de la barre a la fin du cycle. Toutes les
machines soutiennent le vide en sachets ou bien en conteneurs complets de
couvercles spécifiques ce type d'usage.

Maschine zur Verldngerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziellen
gepragten Beuteln oder Behaltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die Vermehrung
von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse aus Edelstahl
AlS| 304 - Trockenpumpe fiir das Modell BAR400, Olbadpumpe fir das Modell
BAR500 - digitales Bedienfeld zur Programmierung von Schweif3- und Vakuumzeit
- automatischer Start beim Absenken des oberen Stabes - automatische Offnung
des Stabes am Ende des Zyklus. Alle Vakuummaschinen kénnen fur das Vakuum
in Beuteln oder Behaltern mit speziellen Deckeln eingesetzt werden.

Maquina paraprolongar el tiempo de conservacion delos alimentos manteniendo
sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de bolsas o contenedores
especiales se produce un nivel de vacio que impide la proliferacién bacteriana
a baja temperatura. Carcasa de acero inoxidable AlSI 304 - bomba a seco en
el modelo BAR400, de bafio de aceite en el modelo BAR500 - panel de control
digital para regular el tiempo de soldadura y de vacio - start automatico al bajar
la barra superior - apertura automatica de la barra al final del ciclo. Todas las
envasadoras al vacio pueden hacer vacio en bolsas o contendores con tapas
especificas para el uso.

MalnHa npejHasHaydeHa An9 MPOAJEHNA CPOKOB XPaHeHVs MPOAYKTOB
MUTaHNA,  COXPaHEHWA  OpraHonenTUyeckx — CBOWCTB.  Vcnonb3oBaHue
crneunanbHblX TUCHEHbIX MaKeToB WM KOHTENHEePOB CO34aeT ypOBeHb BakyyMa,
KOTOPbI  COXpaHAeT opraHonenTu4eckMe CBOWCTBA W MpejoTspallaer
pa3MHOXeHKe 6akTepuii NPy HI3KKX TemnepaTypax. Kopnyc 13 HepxasetoLLel
ctann AISI 304 - cyxom Hacoc ana mogenv BAR4AOO, MacnsHeld Hacoc Ans
mozenn BAR500 - umdposas maHenb ynpasneHus Ans NporpamMmypoBaHNS
BPEeMEH I CBapKU/ 1 Bakyyma - aBTOMATNYECKMI 3aMyCK NP OMyCcKaHNM BEpXHe
LUTaHIV - aBTOMAaTNYeCKOe OTKPbITWE LUTaHTN B KOHLE uMkia. Bce BakyymHble
MaLLMHBI MOTYT BbITb MCMONB30BaHb! AN BakyymMa B MeLKax WA KOHTenHepax
C COOTBETCTBYHOLLMMU KPbILLKaMW.

QA

OPTIONAL N 220

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpskeHne + 65 €

BAR400 BAR500

0,55 kW (0,7 HP) 0,75 kW (1 HP)

f¢ 230V/1N/50Hz

BARRA
T 400 mm 500 mm
SEALER

230V/1N/50-60Hz

24 m3h 4 m3h

VUOTO MAX
OTTENIBILE/ 85% 98%
VACUUM

420 x 280 x 180(h) mm 520 x 380 x 210(h) mm
13 Kg 23 Kg
14 Kg 24 Kg

550 x 365 x 250(h) mm 610 x 420 x 300(h) mm

0,076 m?

0,050 m3

* Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.

Use only embossed bags.

Utiliser seulement les sachets gaufrés.

Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.

Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.
IcNonb30BaTh TONBKO MakeTbl ANs BakyyMa C TUCHEHUEM.



CAM500T

CAM700TC

MSD300P

Optional

macchine per sottovuoto

CAM300E

BAR300P

BAR350

ACCESSORIES

ACCESSOIRES

ZUBEHOR

s ACCESORIOS

BAR500 ] AKCECCYAPbI

BAR400

o




BAR pm 105
Buste Goffrate
Embossed bags

Sachets gaufrées
Sealing bar
Bolsas gofradas
makeTbl TUCHEHVEM

2 rotoli/ 2 rolls / 2 rouleaux
2 Rollen/ 2 rollos / 2 pynoHoB

BAR pm 105
Buste Goffrate per cottura
Cooking Embossed bags
Sachets gaufrées pour cuisson
Gepragte Beutel

zum Kochen geeignet
Bolsas gofradas para coccién
MaKeTbl TVCHEHVIEM NS BapKW

CAMECO-CAM TOP 90 pm
Buste lisce - Smooth bags
Sachets Lisses - Glatt Beutel
Bolsas lisas - [nagkue nakeTbl

CAMECO-CAM TOP 90 pm
Buste lisce per cottura
Cooking Smooth bags

Sachets Lisses pour cuisson
Glatte Beutel z
um Kochen geeignet
Bolsas lisas para coccién
Tnagkve nakeTbl ANS BapKu

15x30cm

n. scatole per confezioni
packages per box
Emb. Par boite

Packungen je Schachtel

Env. Para caja
Ynak. ins Kopo6ku

20

100 pz.
Confezione singola
pcs. Packaging
pcs. Emballage
Stk. Verpackung
unid. Embalaje
LIT. YNnakoBKa

Scatola con confezioni multiple
Multi-pack box
Boite multi-pack

Mehrstuckverpackung

Caja multipack

Kopo6ka ¢ HeckonbKnmMm

naketamm

20x30cm 16 24 € 322 €
20x40 cm 12 29€ 319€
25x35cm 10 33€ 303 €
30x40cm 8 44 € 321€
30x 50 cm 5 54 € 249 €
40 x 60 cm 4 87 € 316 €
50x 70 cm 505 s stk unigacs ) 64 € 237€
20 x 600 cm - 17 €
30 x 600 cm - 25€
15x30 cm 20 34 € 614 €
20x30cm 16 44 € 644 €
2040 cm 12 59 € 638 €
25x35cm 10 64 € 581 €
30x 40 cm 8 87 € 638 €
30 x50 cm 5 108 € 497 €
40 x 60 cm 4 173 € 635 €
20x30cm 20 21€ 386 €
25x35cm 16 31€ 443 €
30x40cm 10 42 € 374 €
40 x 50 cm 6 76 € 414 €
15x30 cm 25 33€ 694 €
20x30cm 20 43 € 618 €
25x35cm 16 62 € 678 €
30x40 cm 10 85 € 770 €
40 x 60 cm 5 168 € 770 €
50 x 60 cm 3.5 211 € 678 €




Stampante e tastiera
Printer and keyboard
Imprimante et clavier
Drucker und Tastatur

Impresoray teclado
MeuaTatoLee yCTPOCTBO C KHOMOYHbIM My1bLTOM

CAM TOP

Rotolo di carta adesiva per stampante
Adhesive printer paper roll
Rouleau de papier adhésif pour imprimante
Klebepapierrolle fiir Drucker
Rollo de papel adhesivo para impresora
PynoH knerikon 6ymaru Ana neyaTtaroLLero ycTpomcTea

1.260 €

18 €

Barra saldante aggiuntiva
Additional sealing bar
Barre de soudure supplémentaire
Zusatzliche Schweil3stange

Barra selladora afiadida
JononHnTenbHasA cBapoyHas niaHKa Ans mogenei

Configurazione barre fuori standard
Non-standard bar configuration
Configuration des barres hors standards
Nicht standardmaRige Stangenkonfiguration
Configuracion de las barras fuera estandar
KoH$urypaums HecTaHAapTHbIX MAaHOK

CAM500C - CAM700C - CAM900C

625 € 275 €
CAM 500C CAM 700C
700mm
500mm 500 mm 500mm 500mm 500mm
|5 ¥ mml 700mm 700mm
STANDARD OPTIONAL STANDARD OPTIONAL
CAM900C
900 mm
500mm 500mm 500 mm
900mm 900 mm ) 900mm
STANDARD OPTIONAL

e
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Termosigillatr

HEAT SEALERS

THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS
TEPMOS3AMEYATbIBAOLLAS MALLIMHA




Macchina per termo sigillare gli alimenti dentro le vaschette permettendo di
mantenere fragranza e gusto. Costruite in acciaio inox AISI 304, con piastra
saldante interna per evitare scottature, trascinamento automatico del film
senza alcun ausilio manuale, controllo elettronico della temperatura di
saldatura per sigillare perfettamente le vaschette - sigillatura manuale tramite
pressione leva per il modello TS1- sigillatura automatica per il modello TSTA -
fino a 9 programmi pre-impostati - dai 6 agli 8 cicli al minuto di lavoro - dotate
di stampo multiform. Vaschette disponibili su richiesta.

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to maintain
fragrance and taste. Made of stainless steel AISI 304, with internal sealing plate
to avoid burns, automatic film dragging with no manual aid, electronic sealing
temperature control to perfectly seal the containers - manual sealing by lever
pressure for model TS1 - automatic sealing for model TS1A - up to 9 pre-set
programs - from 6 to 8 operating cycles per minute. Equipped with Multiform
mould. Containers available on request.

Machine de thermoscellage des aliments a l'intérieur des bacs permettant
de maintenir la fragrance et le goQt. En acier Inox AISI 304, avec plague de
scellage interne pour éviter les brdlures, entrainement automatique du film
sans aide manuelle, controle électronique de la température de scellage pour
sceller parfaitement les récipients - scellage manuel par pression du levier
pour le modele TST - scellage automatique pour le modele TS1A - jusqu'a 9
programmes prédéfinis - de 6 a 8 cycles par minute de travail - équipée de
moule Multiform. Bacs disponibles sur demande.

Maschine zum thermischen VerschlieBen von Lebensmitteln in den Behaltern,
die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus Edelstahl AlSI
304, mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung von Verbrennungen,
automatisches Nachziehen der Folie ohne manuelle Hilfe, elektronischer
Siegeltemperaturregler zum perfekten VerschlieBen der Behalter - manuelles
VerschlieBen durch Hebel-Druck bei Modell TS1 - automatisches Verschliel3en
bei Modell TSTA - bis zu 9 voreingestellte Programme - von 6 bis 8 Betriebszyklen
pro Minute - ausgestattet mit Multiform-Form. Behaltern auf Anfrage erhaltlich.

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que mantengan su
fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AISI 304, con placa de sellado
interior para evitar quemaduras, arrastre automatico del film sin ninguna
ayuda manual, control electrénico de la temperatura de soldadura para sellar
perfectamente las bandejas. Con el modelo TST el sellado es manual, mediante
presién de palanca. El modelo TSTA son de sellado automatico. Hasta 9
programas preestablecidos - de 6 a 8 ciclos de trabajo al minuto - equipado
con molde multiform. Bandejas disponibles a peticion.

MalunHa And Tepmo3aneyaTtblBaHyd NULLEBbLIX MPOAYKTOB BHYTPY eMKOCTeN,
MO3BOAIOLLASA NOAAEPXMBATL apoMaT 1 BKYC. VI3roToB/IEH 13 HepXaBeroLLei
ctann AISI 304, C BHyTpeHHel nAnMTo ANA MNPefOTBPALLEeHNA OXOros,
aBTOMAaTMUeCKoe nepeTackvMBaHVe MaeHKW 6e3  Mmomol  onepaTtopa,
3NEKTPOHHbIN KOHTPO/b TeMMepaTypbl MIOMObLI AN1A MAEANBHON repMeTr3aumn
KOHTEMHEPOB - py4HOEe MAOMOMPOBaHVE C MOMOLLbI pblYara JaBneHus
Ansa mogenu TST - aBToMatnyeckoe NaoMbrpoBaHve ans mogenn TSTA - go
9 NpeayCTaHOBNEHHbBIX MPOrPaMM - OT 6 40 8 pabouvx LMKNOB B MUHYTY —
OCHalLeHbl Npecc-dopmamu Multiform. JIoTkv 4OCTYNHBI MO 3anNpocy.

QA

OPTIONAL \ 240y

TS1 TS1A

0,5 kW (0,6 HP) 0,55 kW (0,7 HP)

230V/1N/50Hz

150 mm - @ 160 mm - 150 mt

260 x 300 x 500(h) mm 240 x 300 x 500(h) mm

20 Kg

23 Kg

260 x 420 x 520(h) mm

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsxxeHue + 65 €

Combinazione vaschette - Container combination

KoMBUWHVpOoBaHHbIe 10TKM

TS1/TS1A
[1_O
137x190 mm
] 137x125 mm
137%x95 mm
[]
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Termosigillatr

HEAT SEALERS

THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS
TEPMOS3AMEYATbIBAOLLAS MALLIMHA




Macchina per termo sigillare gli alimenti dentro le vaschette permettendo di
mantenere fragranza e gusto. Costruite in acciaio inox AISI 304, con piastra TS2 TS2A
saldante interna per evitare scottature, trascinamento automatico del film
senza alcun ausilio manuale, controllo elettronico della temperatura di
saldatura per sigillare perfettamente le vaschette - sigillatura manuale tramite
pressione leva per il modello TS2 - sigillatura automatica per il modello TS2A -
fino a 9 programmi preimpostati - dai 6 agli 8 cicli al minuto di lavoro - dotate di
stampo multiform. Vaschette disponibili su richiesta.

0,7 KW (1 HP) 0,75 kW (1 HP)

230V/1N/50Hz

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to maintain 220 mm - @ 200 mm - 150 mt
fragrance and taste. Made of stainless steel AISI 304, with internal sealing plate
to avoid burns, automatic film dragging with no manual aid, electronic sealing
temperature control to perfectly seal the containers - manual sealing by lever
pressure for model TS2 - automatic sealing for model TS2A - up to 9 pre-set
programs - from 6 to 8 operating cycles per minute. Equipped with Multiform

mould. Containers available on request.

315 x 450 x 550(h) mm 295 x 450 x 550(h) mm

Machine de thermoscellage des aliments a lintérieur des bacs permettant 25Kg

de maintenir la fragrance et le goQt. En acier Inox AISI 304, avec plague de
scellage interne pour éviter les brdlures, entrainement automatique du film
sans aide manuelle, controle électronique de la température de scellage pour
sceller parfaitement les récipients - scellage manuel par pression du levier
pour le modele TS2 - scellage automatique pour le modele TS2A - jusqu'a 9
programmes prédéfinis - de 6 a 8 cycles par minute de travail - équipée de
moule Multiform. Bacs disponibles sur demande.

28 Kg

320 x 460 x 570(h) mm

Maschine zum thermischen VerschlieBen von Lebensmitteln in den Behaltern,
die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus Edelstahl AlSI
304, mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung von Verbrennungen,
automatisches Nachziehen der Folie ohne manuelle Hilfe, elektronischer
Siegeltemperaturregler zum perfekten VerschlieBen der Behalter - manuelles
VerschlieBen durch Hebel-Druck bei Modell TS2 - automatisches Verschliel3en
bei Modell TS2A - bis zu 9 voreingestellte Programme - von 6 bis 8 Betriebszyklen
pro Minute - ausgestattet mit Multiform-Form. Behéaltern auf Anfrage erhltlich. Special Voltages - PasHoe nutatoLLiee HampsixeHue + 65 €

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que mantengan su
fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AISI 304, con placa de sellado
interior para evitar quemaduras, arrastre automatico del film sin ninguna
ayuda manual, control electrénico de la temperatura de soldadura para sellar Combinazione vaschette - Container combination
perfectamente las bandejas. Con el modelo TS2 el sellado es manual, mediante
presién de palanca. El modelo TS2A son de sellado automatico. Hasta 9
programas preestablecidos - de 6 a 8 ciclos de trabajo al minuto - equipado

KoMBVHVpOoBaHHbIe 10TKM

con molde multiform. Bandejas disponibles a peticion. TS2/TS2A

e 190x260 mm
MaluvHa Ans Tepmo3aneyaTtbiBaHVA NLLEBbIX MPOAYKTOB BHYTPU eMKOCTeN, 190x230 mm
no3BONALLAA NOAAEPXMNBATE apOMAT U BKYC. VI3roTOBNEH 13 HepXaBeroLLeln j 190x137 mm
ctann AISI 304, C BHyTpeHHel nAnMTo ANA MNPefOTBPALLEeHNA OXOros, o0 95x137 mm
aBTOMAaTMUeCKoe nepeTackvMBaHVe MaeHKW 6e3  Mmomol  onepaTtopa,
3NEKTPOHHbIN KOHTPO/b TeMMepaTypbl MIOMObLI AN1A MAEANBHON repMeTr3aumn
KOHTEMHEPOB - py4HOEe MAOMOMPOBaHVE C MOMOLLbI pblYara JaBneHus

260x195 mm

Ansa mogenu TS2 - aBToMaTnyeckoe NaoMbrpoBaHve ans mogenn TS2A - fo
9 NpeayCTaHOBNEHHbBIX MPOrPaMM - OT 6 40 8 pabouvx LMKNOB B MUHYTY —
OCHalLeHbl Npecc-dopmamu Multiform. JIoTkv 4OCTYNHBI MO 3anNpocy.

OPTIONAL Q @
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HEAT SEALERS

THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS
TEPMO3ATNEYATbBIBAIOLLIAA MALLIMHA




Macchina per termo sigillare gli alimenti dentro le vaschette, permettendo cosi
di mantenere fragranza e gusto. Costruite in acciaio inox AISI 304 - piastra sal-
dante interna per evitare scottature - trascinamento automatico del film senza
alcun ausilio manuale - controllo elettronico della temperatura di saldatura
per sigillare perfettamente le vaschette - non sono dotate di stampo di serie,
& possibile sceglierne uno tra gli optional. Vaschette disponibili su richiesta.
TS3A - dai 6 agli 8 cicli al minuto di lavoro.

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to maintain
fragrance and taste. Made of stainless steel AISI 304, with internal sealing plate
to avoid burns, automatic film dragging with no manual aid, electronic sealing
temperature control to perfectly seal the containers - not equipped with a
standard mould, you can choose one among optional. Containers available on
request. TS3A - from 6 to 8 operating cycles per minute.

Machine de thermoscellage des aliments a l'intérieur des bacs permettant
de maintenir la fragrance et le goQt. En acier Inox AISI 304, avec plague de
scellage interne pour éviter les brdlures, entralnement automatique du film
sans aide manuelle, contrdle électronique de la température de scellage pour
sceller parfaitement les récipients - ne sont pas équipés d'un moule standard,
vous pouvez en choisir un optional. Bacs disponibles sur demande. Le modeéle
TS3A - de 6 a 8 cycles par minute de travail.

Maschine zum thermischen VerschlieRen von Lebensmitteln in den Behdltern,
die es ermoglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus Edelstahl AISI 304,
mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung von Verbrennungen, automa-
tisches Nachziehen der Folie ohne manuelle Hilfe, elektronischer Siegeltem-
peraturregler zum perfekten VerschlieRen der Behdlter - sind nicht mit einer
Standardform ausgestattet, Sie kdnnen eine aus dem Katalog auswahlen.
Behaltern auf Anfrage erhaltlich. TS3A - von 6 bis 8 Betriebszyklen pro Minute.

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que mantengan su
fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AlSI 304, con placa de sella-
do interior para evitar quemaduras, arrastre automatico del film sin ninguna
ayuda manual, control electronico de la temperatura de soldadura para sel-
lar perfectamente las bandejas - no estan equipados con un molde estandar,
puede elegir uno del catdlogo. Bandejas disponibles a peticiéon. TS3A-de 6 a
8 ciclos de trabajo al minuto.

MalLLmHa ANS NPaKTUYHON Y FUTMeHNYHOM TepMoneyaTt NULLEBBIX MPOAYKTOB
BHYTPW eMKOCTell, MO3BONAIOLLIAS NoAAepXMBaTb apomar 1 BKyc. Kopnyc 13
Hepxasetowern ctann AlSI 304 - BHYyTpeHHer NANTo ANA NpeaoTBpalleHns
OXOrOB - aBTOMAaTVYeCKM NepeMeLLieHrieM NneHkrn 6e3 NoMoLLn onepaTopa
- 3NeKTPOHHbBIM KOHTPONeM TemnepaTtypbl MIOMObl AN MAeanbHOM
repMeT3aLmn KOHTEMHEepOB - He OCHALLleHbl CTaHAAPTHOW npecc-Gopmoi,
Bbl MOXeTe Bbl6paTb OAHY. JIOTKM AOCTYMHbI Mo 3anpocy. TS3A - oT 6 o 8
PaboUVX LMKNOB B MUHYTY.

QA

OPTIONAL \ 240y

TS3A

1,5 kW (2 HP)

230V/1N/50Hz

380 mm - 2 200 mm - 150 mt

460 x 510 x 555(h) mm

35Kg

40 Kg

470 x 510 x 570(h) mm

0,137 m3

6.750 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLlee HanpsixeHue + 65 €

Combinazione vaschette - Container combination
KoMbUHVPOBaHHbIE 10TKM

TS3A
g
P =P LU
190x260 mm 370x280 mm  180x280 mm  115x280 mm  180x135 mm
190230 mm (2x) (3x) (4x)
190x137 mm
95x137 mm

e
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AKCECCYAPbI



A richiesta vaschette di diverse dimensioni
On request different container combination

Stampi - Moulds - Moules - Formen - Moldes - LLiTamnbi

n. 1 - Impronta - Impression
STAMPOTSAO1 370 x 280 mm Empreinte - Vertiefung - v - - 890 €
Sellado - OTTmck

n. 2 - Impronte - Impression
STAMPOTSA02 180 x 280 mm Empreinte - Vertiefung - v - - 990 €
Sellado - OTTUCK

n. 4 - Impronte - Impression
STAMPOTSA03 180 x 135 mm Empreinte - Vertiefung - v - - 1070 €
Sellado - OTTmck

n. 1 -Impronta - Impression
STAMPOTSA05 260 x 195 mm Empreinte - Vertiefung - - v - 890 €
Sellado - OTTMCK

n. 3 - Impronte - Impression
STAMPOTSA06 115 x 280 mm Empreinte - Vertiefung - v - - 1.030 €
Sellado - OTTmcK

190 x 260 mm
STAMPOTSA04 ]gg i fgg mm multiform v v - 1.710 €
95x 137 mm
137 x 190 mm
STAMPOTSA07 137 x 125 mm multiform - - v 1.040 €
137 x95 mm
BOB-01 BOB-02 BOB-03
TS1/TS1A TS2 / TS2A TS3/TS3A
150 mm 200 mm 330 mm
2 160 mm 2 200 mm 2 200 mm
150 mt 150 mt 150 mt

Bobine film / Film reels / Bobines de film
Folienrolle / Bobina de pelicula / 6061HbI ¢ nneHKo

Jm Mod.

150 mm -150Mt. TST-TS1A-SV300

200 mm - 150Mt. TS2 - TS2A - SV300 62 €
330 mm -150Mt. TS3A - TSAVG 120 €
370 mm - 150Mt. SV400 57 €




ALP3000

Asciuga lucida posate

CUTLERY DRYER-POLISHER

MACHINES A ESSUYER

ET POLIR LES COUVERTS
BESTECKTROCKNER/-POLIERER

SECADORAS ABRILLANTADORAS DE CUBIERTOS
CYLLUNTbHO-MNOMPOBOYHAS MALLMHA A1
CTO/IOBbIX MPUBEOPOB



Macchina per asciugare e lucidare le posate appena uscite dalla lavastoviglie
rendendole asciutte e brillati senza macchie di calcare, evitando cosl la lunga
lucidatura manuale, grazie alla sinergia della vibrazione della vasca interna e allo
sfregamento della polvere di tutolo di mais (prodotto completamente vegetale,
atossico, trattato con particolari agenti antibatterici). Realizzata in acciaio inox AlSI
304 - dotata di una lampada UV che diminuisce la carica batterica presente nelle
posate anche dopo il lavaggio - vasca interna rivestita con resina resistente agli
urti e certificata ad uso alimentare - capacita di 50 posate al minuto.

Cutlery dryer-polisher is created to quickly dry and polish wet cutlery straight
out of the dishwasher. Thanks to the synergy of the internal bowl vibrations and
to the friction of the corncob powder (completely vegetable product, non-toxic,
treated with special antibacterial agents), the cutlery comes out perfectly dry and
shiny, with no limescale spots, thus avoiding lengthy polishing by hand. Made of
stainless steel AISI 304 - equipped with a UV lamp that reduces the bacterial load
in the cutlery even after washing - internal bowl coated with impact-resistant resin
certified for food use - capacity of 50 pieces per minute.

La machine a essuyer et polir les couverts est congu pour sécher et polir
rapidement les couverts mouillés qui sortent directement du lave-vaisselle. Grace
a la synergie des vibrations internes de la cuve et au frottement de la poudre de
rafles de mais (produit entierement végétal, non toxique, traité avec des agents
antibactériens spéciaux), les couverts ressortent parfaitement secs et brillants, sans
trace de calcaire, ce qui évite un long polissage a la main. Fabriqué en acier Inox AlSI
304 - équipé d'une lampe UV qui réduit la charge bactérienne dans la coutellerie
méme apres le lavage - cuve interne recouverte d'une résine résistante aux chocs
et certifiée pour un usage alimentaire - capacité de 50 pieces par minute.

Der Bestecktrockner-Polierer dient zum schnellen Trocknen und Polieren von
nassem Besteck direkt aus der Geschirrsptlmaschine. Dank der Synergie der
inneren Schisselschwingungen und der Reibung des Maiskolbenpulvers (rein
pflanzliches Produkt, ungiftig, mit speziellen antibakteriellen Mitteln behandelt)
entsteht ein perfekt trockenes und glanzendes Besteck ohne Kalkflecken, wodurch
langes Polieren von Hand vermieden wird. Aus Edelstahl AISI 304 - ausgestattet
mit einer UV-Lampe, die die Bakterienbelastung im Besteck auch nach dem
Waschen reduziert - Innenschissel mit schlagfestem, lebensmitteltauglichem
Harz beschichtet - Leistung 50 Stlick pro Minute.

Mdquina realizada para secary abrillantar répidamente cubiertos mojados, recién
salidos de la lavavajillas. Gracias a la sinergia de la vibracién del bol interior y al
roce del granulado de mazorca maifz (producto enteramente vegetal, anti-tdxico,
tratado con agentes antibacterianos), los cubiertos salen en menos de un minuto
perfectamente secosy brillantes, sin manchas de cal, evitando el largo abrillantado
manual. De acero inoxidable AISI 304 - dotada de l&mpara UV que disminuye
drésticamente la carga bacteriana presente en los cubiertos incluso después
del lavado - el bol interior esté revestidi con una resina especial, resistente a los
golpes y certificada para uso alimentario. Capacidad 50 cubiertos al minuto.

CTonoBas CyLMNKa-moAvpOBanbHas MallvHa MnpeAHas’HayeHa Ans OblCTporo
BbICbIXaHVS W MOAMPOBAHMUSA CTON0BLIX MPUOOPOB MPSAMO M3 MOCYAOMOEYHOM
MallvHbl. Bnarogaps CMHepruy BHYTPeHHMX KonebaHwin ualim 1 TpeHus
MOpOLLKa KOPOHKM (MONHOCTBI0 HETOKCUMYHBIN, HETOKCMYHBIN, 06paboTaHHbIN
CneuvanbHbIMU - aHTUOAKTepUanbHBIML - CPeACTBaMU  MPOAYKT)  CTONOBbIE
NpUOOPLI MOAYYAFOTCA COBEPLUEHHO CyXMMU 1 BAECTALLMMK, 63 NSTeH Hakmmu,
YTO MO3BONSIET M3bEeXaTb AAUTENLHOrO MOAVMPOBAaHUSA BPYYHYH. V3roTosneH
M3 Hepxasetowei ctanm AlSI 304 - ocHalleH Y® Nnamnoi, CHUXatoLLen
6akTepManbHyro Harpysky Ha CTON0Bble MPMOOPLI Aaxe nocie MONKK -
BHYTPEHHSSA Yallia MOKPbITa YAaPOMPOYHOV CMOMOW, CepTUPULMPOBAHHOM ANs
MULLEeBOro NCMOAb30BaHNS - MPOU3BOANTENBHOCTL 50 WTYK B MUHYTY.

ALP3000

0,5 kW (0,7 HP)

230V/1N/50Hz

2,5Kg
(Tutolo di mais - Corn cob - Kykypy3sHblli rpaHynsT)

3000 h/N.

620 x 550 x 520(h) mm

53,5 Kg

70 Kg

800 x 650 x 720(h) mm

0,375 m3

AL MOMENTO NON DISPONIBILE / NOT AVAILABLE

TUTOLO

Tutolo di mais, confezione 3,5 kg
Corn cob, 3.5 kg pack
Rafle de mais, embaﬁage 3,5 kg
Maisgranulat, 3,5 kg Packung
Granulado de maiz, paquete de 3,5 kg
KyKypy3HbIV FpaHynaT, ynakoska 3,5 Kr

62 €

ARGENTO

Prodotto lucida argenteria, flacone da 250 ml
Silver polish, 250 ml bottle
Produit pour faire briller 'argenterie, flacon de 250 ml
Silberhochglanzmittel, 250 ml Flasche
Producto para pulir plata, frasco de 250 ml
CpeacTBO ANg NOANPOBAHNSA U3AeNniA 3 cepebpa, dnakoH 250

18 €
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La linea cottura risponde

alle esigenze di ogni tipo di richiesta,
dalla pit moderna cottura Sous-Vide,
ai tradizionali Forni Elettrici per Pizza,
Forni a Convezione o Forni a Gas,
con i relativi accessori come Armadi
Lievitatori, Celle per la Lievitazione

e Cappe a condensazione.

Ma non solo, anche Cucine,

Griglie a Pietra Lavica, Brasiere,

Fry Top, Gyros Elettrici e a Gas,
Friggitrici, Cuocipasta e Salamandre.

EN

The cooking line meets the needs
of every type of request, from the
most modern Sous-Vide cooking,

to the traditional Electric Pizza
Ovens, Convection Ovens or Gas
Ovens, with their accessories such
as Proving Cabinets, Proving Cells
and Condensing Hoods. Moreover,
there are also ranges, lava stone
grills, brat pans, fry tops, electric and
gas gyros, fryers, pasta cookers and
salamanders.

FR

La ligne de cuisson répond aux
besoins de chaque type de demande,
de la plus moderne cuisson
Sous-Vide, aux traditionnels fours

a pizza électriques, fours a convection
ou fours a gaz, avec les accessoires
correspondants tels que les armoires
de levure, cellules de levure et hottes
a condensation. Non seulement cela,
mais aussi des cuisiniéres, des grilles
a pierre lavique, des sauteuses,

des Fry-Tops, des gyros électriques et
a gaz, des friteuses, des cuiseurs

a pates et des salamandres.

DE

Die Kochlinie erfullt die Bedurfnisse
aller Arten von Anforderungen,

von der modernsten Sous-Vide-Kiiche
bis zu den traditionellen elektrischen
Pizzadfen, Konvektions- oder Gasofen,
mit dem entsprechenden Zubehér
wie Garschranke, Garzellen und
Kondensationshauben. Nicht nur das,
sondern auch Herde, Lavasteingrill,
Fry Tops, Elektrik- und Gasgyros,
Friteusen, Pastakocher

und Salamander.

ES

La linea de coccién responde

a diferentes necesidades,

de la mas moderna coccién sous-vide,
a los tradicionales hornos eléctricos
para pizza, hornos de conveccion

o hornos de gas, con los relativos
accesorios como armarios

de fermentacion, camaras para |

a fermentacion, campana

de condensacién. Ademas en nuestro
catalogo se encuentran cocinas,
parrillas, piedras lavicas,

ollas de coccion lenta, Fry Top,

gyros eléctricos y de gas, freidoras,
cocedor de pasta y salamandras.

RU

JIVHWA roTOBKM OTBEYaeT

BCeM TPeb6OBaHVISM, OT CaMblIX
COBpEMEHHbIX JyXOBbIX LLKadoB
[0 TPaANLIMOHHBIX SNEKTPUYECKMNX
nULLEepri, KOHBEKLIMOHHBIX 1
rasoBblX Meyeli, C COOTBETCTBYHOLLMMM
NMPUHAANEXHOCTAMY, TaKUMU KaK
APOXOKeBbIe LKadbl, APOXCOKEBbLIE
Kamepbl 11 KOHAEHCALMOHHbIe
BbITSXXKW. V1 He TONBKO 3TO, HO

N KYXHW, KaMeHHbIe rpuau Lava,
>apOBHW, XXapOBHW, 371eKTpU4eckme

1 ra3oBble FPOCKOmbl, PUTIOPHULLbI,
MaKapOHHbIe MNTbI U canamaHApsbl.
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COTTURA
SOUS-VIDE

FORNI PIZZA
ELETTRICI
DIGITALI

FORNI PIZZA
ELETTRICI

FORNETTO PER PIZZA

FORNI PIZZA
A GAS

CELLE DI LIEVITAZIONE
PER FORNI PIZZA

CAPPE ASPIRANTI
FORNI PIZZA

FORNI MISTI A
CONVEZIONE VAPORE/
DIRETTO

FORNI MISTI A
CONVEZIONE

FORNI' A CONVEZIONE
COMPATTI

FORNI'A CONVEZIONE
ELETTRICI PER
GASTRONOMIA GN2/3

FORNI' A CONVEZIONE

A GAS PER GASTRONOMIA

GN2/3

ARMADI LIEVITATORI

CUCINE A GAS CON FORNO

ELETTRICO

EN

SOUS-VIDE
COOKING

DIGITAL
ELECTRIC
PIZZA OVENS

ELECTRIC
PIZZA OVENS

PIZZA OVEN

GAS
PIZZA OVENS

PROVING CELLS
FOR PIZZA OVENS

HOODS FOR
PIZZA OVENS

MIXED CONVECTION/
DIRECT STEAM OVENS

MECHANICAL CONVECTION

OVENS

COMPACT CONVECTION
OVENS

COMPACT
CONVECTION OVENS

GAS CONVECTION
OVENS - GASTRONOMY
GN2/3

PROVING CABINET
FOR OVENS

GAS RANGES WITH
ELECTRIC OVEN

FR

CUISSON
SOUS-VIDE

FOURS A PIZZA
ELECTRIQUES
NUMERIQUES

FOURS A PIZZA
ELECTRIQUES

FOUR A PIZZA

FOURS A PIZZA
A GAZ

CELLULES
DE FERMENTATION
CONTROLEE P

OUR FOURS A PIZZA

HOTTES POUR FOURS
APIZZA

FOURS MIXTES A
CONVECTION ET
A VAPEUR DIRECTE

FOURS A CONVECTION
MECANIQUE

FOURS A CONVECTION
COMPACTS

FOURS A CONVECTION
COMPACTS

FOURS A CONVECTION
COMPACTS

ARMOIRES DE LEVAGE
POUR FOURS

CUISINIERES A GAZ AVEC
FOUR ELECTRIQUE

DE

VAKUUM
GAREN

DIGITALE
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

ELEKTRISCHE
PIZZAOFEN

PIZZAOFEN

GAS
PIZZAOFEN

GARZELLEN
FUR PIZZAOFEN

DUNSTABZUGSHAUBEN
FUR PIZZAOFEN

KOMBINIERTE HEISSLUFT-/

DIREKTDAMPFBACKOFEN

MECHANISCHE
KOMBIOFEN

KOMPAKTE KOMBIOFEN

KOMPAKTE
KOMBIOFEN

KOMPAKTE KOMBIOFEN

GARSCHRANKE
FUR OFEN

GASHERD MIT
ELEKTRISCHEM OFEN

ES

COCCION
SOUS-VIDE

HORNOS ELECTRICOS
DIGITALES PARA PIZZA

HORNOS ELECTRICOS
PARA PIZZA

HORNO PARA PIZZA

HORNOS A GAS
PARA PIZZA

CELULAS )
DE FERMENTACION PARA
HORNOS DE PIZZA

CAMPANAS EXTRACTORAS
PARA HORNOS DE PIZZA

HORNOS MIXTOS
CONVECCION/VAPOR
DIRECTO

HORNOS DE CONVECCION
MECANICA

HORNOS DE CONVECCION
COMPACTOS

HORNOS DE
CONVECCION
COMPACTOS

HORNOS DE CONVECCION
COMPACTOS

ARMARIOS
FERMENTADORES PARA
HORNOS

COCINAS A GAS CON
HORNO ELECTRICOS

RU

BAKYYMHASA
BAPKA

LV®POBbIE
SNEKTPUYECKME MEYNM

A9 AU

SEKTPUYECKME MEYM
09 AL

MEYKA AN TIALLLGI

MEYY A9 MALLGI

AYE/K PACCTPOEYHbIE
MEYEN N5 AL

BbITSXHbIE KONMAKV ANS
MEYEN 215 AL

CMELUAHHbBIE
KOHBEKLU/OHHbBIE/
MPAMBIE MAPOBBIE MEYM

MEXAHNYECKVE
KOHBEKU/OHHbBIE MEYN

KOMMAKTHbIE
KOHBEKUWVOHHbIE MEYN

KOMMAKTHbIE
MEXAHNYECKWE
KOHBEKU/OHHbIE MEYN

KOMMAKTHBIE
KOHBEKLMOHHBIE MEYM

AYEVKN PACCTPOEHYHbIE
A7 MEYEN

KYXHW FTA30BbIX C
SMIEKTPUYECKOW
JIYXOBKOW
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CUCINE A GAS

CON FORNO A GAS

CUCINE
SENZA FORNO

FRIGGITRICI
ELETTRICHE

FRIGGITRICI
A GAS

CUOCIPASTA
ELETTRICI

CUOCIPASTA
A GAS

GRIGLIE A PIETRA
LAVICA

GRIGLIE COMBI
ACQUA

FRY TOP ELETTRICI
FRY TOP GAS
GYROS ELETTRICI
GYROS A GAS

SALAMANDRE

CONDIZIONI GENERALI
DI'VENDITA

@

EN

GAS RANGES
WITH OVEN

RANGES
WITHOUT OVEN

ELECTRIC
FRYERS

GAS
FRYERS

ELECTRIC PASTA
COOKERS

GAS PASTA
COOKERS

LAVA STONE
GRILL

WATER COMBI
GRILL

ELECTRIC FRY-TOPS

GAS FRY TOP

ELECTRIC GYROS

GAS GYROS

SALAMANDERS

GENERAL SALES
CONDITIONS

FR
CUISINIERES A GAZ

AVEC FOUR

CUISINIERES
SANS FOUR

FRITEUSES
ELECTRIQUES

FRITEUSES
A GAZ

CUISEURS A PATE
ELECTRIQUES

CUISEURS A PATE
A GAZ

GRILLES A PIERE
LAVIQUE

GRILLES
COMBINEES A EAU

FRY-TOP ELECTRIQUE

FRY TOP A GAZ

GYROS ELECTRIQUES

GYROS A' GAZ

SALAMANDER

CONDITIONS GENERALES
DE VENTE

DE
GASHERD

MIT OFEN

HERD
OHNE OFEN

ELEKTRISCHE
FRITEUSEN

GAS
FRITEUSEN

ELEKTRO
NUDELKOCHER

GAS
NUDELKOCHER

LAVASTEINGRILL

KOMBI
WASSERGRILL

ELEKTRISCHE FRY TOP

GAS FRY TOP

ELEKTRISCHER GYROS

GAS GYROS

SALAMANDER

ALLGEMEINE

VERKAUFSBEDINGUNGEN

ES
COCINAS A GAS

CON HORNO

COCINAS
SIN HORNO

FREIDORAS
ELECTRICAS

FREIDORAS
A GAS

COCEDORES DE PASTA
ELECTRICOS

COCEDORES DE PASTA
DE GAS

PARRILLAS DE
PIEDRA LAVICA

PARRILLAS DE AGUA
COMBINADAS

FRY TOP ELECTRICOS

FRY TOP A GAS

GYROS ELETRICOS

GYROS DE GAS

SALAMANDRAS

CONDICIONES GENERALES

DE VENTA

RU

TA30BAS MNTA C
[YXOBKOW

MINTA BE3
AYXOBKM

STEKTPUYECKME
OPUTHOPHNLIbI

TA3SOBbIE
OPUTHOPHNLBI

SNEKTPUYECKME
MAKAPOHOBAPKM

A3OBbIE
MAKAPOHOBAPKM

IPUb C TABOBbIM
KAMHEM

KOMBVIHVPOBAHH
b BOAAHOM MPUSIb

SNIEKTPNYECKME
XAPOYHbIE
MOBEPXHOCTM

A30OBbIE
XAPOYHBIE
MOBEPXHOCTW

SNEKTPUHECKME
BEPTVKAJIbHBIE
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Cottura sous-vide

SOUS-VIDE COOKING
CUISSON SOUS-VIDE

VAKUUM GAREN
COCCION SOUS-VIDE
BAKYYMHAS BAPKA

P
@ SE:  GUARDA IL VIDEO
[=] F WATCH THE VIDEO



Macchine per la cottura sottovuoto a bassa temperatura (sous-vide). Scheda
di controllo con 5 programmi di cottura - display per la visualizzazione delle
temperature di acqua, sonda al cuore e timer - blocco macchina in mancanza
di acqua - sensore temperatura con delta 0,1°C - precisione di lavorazione +/-
0,3°C. SV25 & dotato di vasca in acciaio inox e rubinetti di scarico con valvola
di sicurezza. Il modello SV25 raggiungei 70°C in circa 50', il modello RH50 in
circa 25

Optional: sonda al cuore.

Low temperature vacuum cooking machine (sous-vide). Control board with 5
cooking programs - screen to display the temperature of water, core probe
and timer - machine stop with no water - temperature probe with delta 0.1°C -
working accuracy +/- 0.3°C. The SV25 model is equipped with casing and bow!
in stainless steel and drain with safety valve. The SV25 model reaches 70°C in
about 50', the RH50 model in about 25'.

Accessories: Core probe.

Machine de cuisson sous vide a basse température (sous-vide). Panneau
de commande avec 5 programmes de cuisson - Ecran pour visualiser la
température de l'eau, de la sonde a cceur et de la minuterie - arrét de la
machine en l'absence d'eau - sonde de température avec delta 0,1°C -
précision d'usinage +/- 0,3°C. Le modele SV25 a corps et cuve en acier Inox
et vidange avec soupape de sécurité. Le modele SV25 atteint 70°C en 50'
environ, le modele RH50 en 25' environ.

Accessoires: sonde a cceur.

Niedertemperaturgargerat fUr das Vakuumkochen (sous-vide). Bedienfeld
mit 5 Garprogrammen - Display zur Anzeige von Wassertemperaturen,
Kerntemperaturfihler und Schaltuhr - Maschinenstopp bei Wasserausfall
- Temperaturfihler mit Delta 0,1°C - Bearbeitungsgenauigkeit +/- 0,3°C.
Gehduse und Wanne des Modells SV25 sind aus Edelstahl, Ablaufhahn mit
Sicherheitsventil. Das Modell SV25 erreicht 70°C in etwa 50', das Modell RH50
in etwa 25'.

Zubehdr: Kerntemperaturfahler.

Maquina de coccién al vacio de baja temperatura (sous-vide). Cuadro de
mandos con 5 programas de coccion - display para la visualizacion de la
temperatura del agua, sonda y temporizador - bloqueo de la maquina en caso
de ausencia de agua - sensor de temperatura con delta de 0,1 °C - precision
de tratamiento +/- 0,3 °C. El modelo SV25 estd equipado con cuerpo y cuba
en acero inoxidable y valvula de descarga con valvula de seguridad. El modelo
SV25 alcanza los 70°C en unos 50, el modelo RH50 en unos 25'.

Accesorios: Sonda al corazoén.

HuviskoTemnepaTtypHas BapoyHasa naHesb 4158 NpUroToB/IeHVS B Bakyyme (Cy-BU).
5 nporpamm NpurotoBaeHs - MaHenb ynpasaeHvs - ucnner Temnepatypbl BOAbl,
AaTHMK TeMnepaTypbl cepAeYHKa 1 Taimep - OcTaHoBKa Nprbopa B Clydae oTkasa
nogaum Boabl - Aatumk Temnepatypsl ¢ aensta 0,1°C - TouHoCTb 06paboTkm +/-0,3°C.
Mogene SV25 ocHalLieHa KOpryCcoM 1 YaLLielt 13 HepXaBeroLLel CTanm 1 CIMBHBIM
OTBEPCTVIEM C MPEefOXpaHuTebHbIM KnanaHoM. Mogene SV25 poctuiraet 70°C
nprmMepHo 3a 50 MnHyT, Mozens RH50 npumepHO 3a 25 MUHYT.

Axceccyapel: LLyn npogykTa.

2 kw

230V/1N/50-60 Hz

25L 50 L

640 x 350 x 330(h) mm 240 x 150 x 390(h) mm

13 Kg 4,5 Kg
14 Kg 6Kg
700 x 470 x 380(h) mm 325 x 260 x 475(h) mm
0,125 m3 0,040 m?

980 € 1.280 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHve + 65 €

SONDASV

Sonda al cuore - Core probe - Sonde a coeur
Kerntemperaturfihler - Sonda al corazén - LLlyn npoaykTa

+200 €
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This image is purel

Cette image a une valeur purement indicative.
Le panneau de commande peut étre différent.

Dieses Bild ist nur ein Hinweis
Das Bedienfeld kann unterschiedlich sein.

Esta imagen es puramente indicativa.
El panel de control puede ser diferente.

Forni p

_ DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES

DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA
LN®DPOBbLIE SNEKTPUYECKWE MEYN A/1A MALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung,.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - cdmara de cocciéon totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckme neyn Ans BeiNeukn nuuLbl, Gokauum 1 T.4.
MepefHas OBAULIOBKA W3 HepXaBeroLen CTanu - MOAHOCTBIO OrHeyrnopHas
BapOYHas Kamepa - LMdpoBas NaHeb ynpasieHus - Tennonsonsawys bnarogaps
06MLOBKE C MUHEPaNbHOV BaTOM - ABEPY C 3aKaneHHbBIM CMOTPOBBIM CTEK/IOM
- BHyTPEHHee OCBeLLeHNe.

@A

OPTIONAL 292y

®

6 kW (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

FMD4+4

12 KW (1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale -

Digital - Linpposoii

720 x 720 x 140(h) mm

720 x 720 x 140(h) mm x2

1150 x 850 x 420(h) mm

135Kg

1150 x 850 x 750(h) mm

235 Kg

157 Kg

262 Kg

1250 x 1040 x 570(h) mm

1250 x 1040 x 920(h) mm

0,741 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

1,796 m3




I M DW 6 Immagine puramente indicativa.

II pannello comandi potrebbe essere diverso.

This image is purely indicative. The control panel may be different.
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Cette image a une valeur purement indicative.
Le panneau de commande peut étre différent.

Dieses Bild ist nur ein Hinweis
Das Bedienfeld kann unterschiedlich sein.

Esta imagen es puramente indicativa.
El panel de control puede ser diferente.

Forni p

DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA

LIN®POBBIE S/TEKTPUYECKWE MEYN A4 MALILIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna. Versione forni "W"
con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting. "W" oven version with inverted cooking
chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas
- Innenbeleuchtung. Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummafien
(breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - camara de coccién totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida
(mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
MNepeaHAs 0bAMLOBKa V3 HepXaBetoLlen CTann - MOMHOCTLIO OrHeynopHas
BapouHad kamepa - UMGpOBas MaHeNnb ynpaBieHVs - Tennou30naums
6naroaaps 06MMLIOBKC MUHEPaNbHOW BATOV - ABEPU C 3akaNeHHBIM CMOTPOBbIM
CTEeK/IOM - BHyTpeHHee ocseLleHue. BapraHT nevn "W" ¢ MHBEPTUPOBaHHbLIMU
pasmepamMy BapOYHOM Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLE).

QA

OPTIONAL 292y

9 kW (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale - Digital - Lndposoi

720 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 720 x 140(h) mm

1150 x 1210 x 420(h) mm

195 Kg

1520 x 850 x 420(h) mm

200 Kg

222Kg

225Kg

1250 x 1400 x 570(h) mm

1650 x 1040 x 570(h) mm

0,998 m3

9

3.070 €

0,978 m3

3.605 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €
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Immagine puramente indicativa.
II pannello comandi potrebbe essere diverso.
This image is purely indicative. The control panel may be different.
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Cette image a une valeur purement indicative.
Le panneau de commande peut étre différent.

Dieses Bild ist nur ein Hinweis
Das Bedienfeld kann unterschiedlich sein.

Esta imagen es puramente indicativa.
El panel de control puede ser diferente.

Forni p

DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA
LI®POBBIE SMTEKTPUYECKWE MEYW A1 MALLLBI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna. Versione forni "W"
con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting. "W" oven version with inverted cooking
chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas
- Innenbeleuchtung. Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummafien
(breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - camara de coccién totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida
(mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
MNepeaHAs 0bAMLOBKa V3 HepXaBetoLlen CTann - MOMHOCTLIO OrHeynopHas
BapouHad kamepa - UMGpOBas MaHeNnb ynpaBieHVs - Tennou30naums
6naroaaps 06MMLIOBKC MUHEPaNbHOW BATOV - ABEPU C 3akaNeHHBIM CMOTPOBbIM
CTEeK/IOM - BHyTpeHHee ocseLleHue. BapraHT nevn "W" ¢ MHBEPTUPOBaHHbLIMU
pasmepamMy BapOYHOM Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLE).

QA

OPTIONAL 292y

FMD6+6

18 KW (1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

FMDW6+6

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale -

Digital - Linpposoii

720 x 1080 x 140(h) mm x2

1080 x 720 x 140(h) mm x2

1150 x 1210 x 750(h) mm

350 Kg

1520 x 850 x 750(h) mm

365 Kg

377Kg

390 Kg

1250 x 1400 x 920(h) mm

1650 x 1040 x 920(h) mm

1,610 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

1,579 m3
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Immagine puramente indicativa.

II pannello comandi potrebbe essere diverso.

This image is purely indicative. The control panel may be different.
Cette image a une valeur purement indicative. Le panneau de commande peut étre différent.
Dieses Bild ist nur ein Hinweis. Das Bedienfeld kann unterschiedlich sein.
Esta imagen es puramente indicativa. El panel de control puede ser diferente.
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. DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA
LIN®POBBIE S/TEKTPUYECKWE MEYN A4 MALILIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello
comandi digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia -
porte con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung,.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - cdmara de cocciéon totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex -
iluminacion interior.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckme neyn Ans BeiNeukn nuuLbl, Gokauum 1 T.4.
MepefHas OBAULIOBKA W3 HepXaBeroLen CTanu - MOAHOCTBIO OrHeyrnopHas
BapOYHas kamepa - UMPpPOBas MaHeNb ynNpaBieHws - Tenaou3onsums
6narozaps 06AMLOBKC MHePabHOM BaTOM - ABEPW C 3akaNeHHBIM CMOTPOBBIM
CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLieHNeE.

@A

OPTIONAL 292y

®

13,2 KW (1 Ph - 60A) (3 Ph - 20A)

FMD9+9

26,4 KW (3 Ph - 40A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale - Digital - Lndposoi

1080 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 1080 x 140(h) mm x2

1520 x 1210 x 420(h) mm

225Kg

1520 x 1210 x 750(h) mm

465 Kg

275Kg

485 Kg

1650 x 1400 x 570(h) mm

1650 x 1400 x 920(h) mm

1,317 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne + 65 €

2,123 m3




merrsnnannn

1ZZa
elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNEKTPUYECKWE MEYN ANA NMALLIBI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by
means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - pyrometers -
internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc. -
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento
térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de
inspeccidn pyrex - pirémetros - iluminacion interna - 2 termostatos para cada
camara.

MNpodeccrnoHansHble 3neKTpUYecKkme Neyn Ans BbineYku NnLLbl, Gokauym 1 T.4.
HepXaBeroLLas CTanb - OrHeYnopHas Bapo4Has MOBEPXHOCTb - TeMI0M3019LMA
C MOMOLLBIO MOKPLITUA U3 MUHEpPanbHOW BaTbl - ABEPW C 3aKaNeHHbIM
CMOTPOBbIM CTEKIOM - MUPOMETPbI - BHYTPEHHEE OCBELLIeHME - MO 2 TepMoCTaTa
[N151 KaXKAO0M Kamepsbl.

OPTIONAL @\ 2‘9'2}

FML4 FML4+4

6 kW (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A) 12 KW (1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
720 x 720 x 140(h) mm 720 x 720 x 140(h) mm x2
1010 x 850 x 420(h) mm 1010 x 850 x 750(h) mm
86 Kg 146 Kg
108 Kg 173 Kg
1090 x 1040 x 570(h) mm 1090 x 1040 x 920(h) mm
0,657 m3 1,032 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNEKTPUYECKME MEYN ANS MULILbI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera. Versione
forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno
profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. U
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirémetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme ey A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepxaseroLlaa Ctanb A pycTvikaabHOE MOKPbITUE Crepeaun - OrHeynopHasa
BapoyHad TMOBEPXHOCTb - TErouU30NALUMA C  MOMOLLBIO  MOKPbITUS 13
MVIHEepaibHOW BaTbl - 4BEPY C 3aKa/leHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee oCBeLLeHNe - Mo 2 TepMocTaTa ANA Kax40M kamepbl. BapraHT neun
"W" C IHBEPTVPOBAHHbBIMI Pa3MepamMyt BAPOYHOW Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLe).

OPTIONAL Q\ 2‘9'2}

FMLW6
9 kW (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A)
230-400V/3-3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz
1Ph
50+500°C
720 x 1080 x 140(h) mm 1080 x 720 x 140(h) mm
1010 x 1210 x 420(h) mm 1370 x 850 x 420(h) mm
116 Kg 130 Kg
143 Kg 155 Kg
1090 x 1400 x 570(h) mm 1450 x 1040 x 570(h) mm
0,885 m? 0,860 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera. Versione
forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno
profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirémetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme ey A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepxaseroLlaa Ctanb A pycTvikaabHOE MOKPbITUE Crepeaun - OrHeynopHasa
BapoyHad TMOBEPXHOCTb - TErouU30NALUMA C  MOMOLLBIO  MOKPbITUS 13
MVIHEepaibHOW BaTbl - 4BEPY C 3aKa/leHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee oCBeLLeHNe - Mo 2 TepMocTaTa ANA Kax40M kamepbl. BapraHT neun
"W" C IHBEPTVPOBAHHbBIMI Pa3MepamMyt BAPOYHOW Kamepbl (LUMpe 1 MeHbLLe).

OPTIONAL Q\ 2‘9'2}

FML6+6 FMLW6+6

18 KW (1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
720 x 1080 x 140(h) mm x2 1080 x 720 x 140(h) mm x2
1010 x 1210 x 750(h) mm 1370 x 850 x 750(h) mm
200 Kg 215Kg
231 Kg 240 Kg
1090 x 1400 x 920(h) mm 1450 x 1040 x 920(h) mm
1,389 m3 1,387 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €




1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES

T \\,‘:\ i \ ‘[ HLL[L%‘:L CHE SI DIFFERENZIA SOLO PER LE SUE D {JWLr:J;\\,::‘ | ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
1A PU AXEHA MO/IE/Tb FML 6, KOT( OVIMM PASMEPAM HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYN ANA NMALLIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in
pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirémetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara.

MpodeccrnoHanbHble 3neKTpUYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4.
HepxagetoLlas CTanb nAn pycTVKanbHOe MOKPbITUE CNepeau - OrHeynopHas
BapoYHas MOBEPXHOCTb - TEMIoM30MSUMS € MOMOLLBID  MOKPBITVS 13
MHEPaNbHOW BaTbl - iBEPU C 3aKaeHHbIM CMOTPOBbBIM CTEKIOM - MMPOMETPbI -
BHYTPEHHee OCBELLeHMeE - MO 2 TepMOoCTaTta 415 KaX oM Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

FML9

13,2 KW (1 Ph - 60A) (3 Ph - 20A)

FML9+9

26,4 KW (3 Ph - 40A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

1080 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 1080 x 140(h) mm x2

1370 x 1210 x 420(h) mm

170 Kg

1370 x 1210 x 750(h) mm

350 Kg

190 Kg

370 Kg

1450 x 1400 x 570(h) mm

1450 x 1400 x 920(h) mm

1,198 m3

1,827 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel covering on the front - refractory cooking surface - thermal
insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass -
pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento
térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de
inspeccidn pyrex - pirémetros - iluminacion interna - 2 termostatos para cada
camara.

MNpodeccroHanbHble 3nekTpuyeckne neyn Ang BbiMeuky nuuubl, dokauun
N T.4. Hepxaserollas CTanb MOKPbITME Cepean - OrHeynopHas BapouyHas
MOBEPXHOCTb - TEMNOM30ALMS C MOMOLLBIO MOKPBITUS U3 MUHEPanbHOM
BaTbl - ABEPY C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBEIM CTEK/IOM - MPOMETPbI - BHYTPEHHee
OCBeLLeHMe - M0 2 TepMOoCTaTa AN KaXA0M KaMepsbl.

OPTIONAL @\ 2‘9'2}

FME4 FME4+4

4,2 kW (1 Ph - 20A) (3 Ph - 7A) 8,4 KW (1 Ph - 40A) (3 Ph - 15A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
610 x 610 x 140(h) mm 610 x 610 x 140(h) mm x2
900 x 735 x 420(h) mm 900 x 735 x 750(h) mm
66 Kg 114 Kg
86 Kg 139 Kg
1000 x 960 x 570(h) mm 1000 x 960 x 920(h) mm
0,547 m3 0,883 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione
in pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.
Versione forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e
meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirémetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyecke neun And Bbineuky nvuubl, Gokayqum
n T.4. Hepxasetowas CTanb WV PyCTUKanibHOE MOKPbITVE Chnepean -
OrHeyrnopHas BapoYHasa MOBEPXHOCTb - Ternnou3onaumMa C  MNOMOLLBIO
MOKPbITVA U3 MHEPabHOM BaTbl - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBLIM CTEK/IOM
- MVPOMETPbLI - BHYTPEHHee ocBelleHve - Mo 2 TepMmocTata Ana Kaxzgown
Kamepbl. BapvaHT neun "W" C MHBEPTMPOBAHHbIMI Pa3MepamMi BapOYHON
Kamepsb! (LW1pe 1 MeHbLue).

QA

OPTIONAL 292y

7.2 KW (1 Ph - 30A) (3 Ph - 10A)

6,4 kW (1 Ph - 28A) (3 Ph - 10A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

610 x 915 x 140(h) mm

915 x 610 x 140(h) mm

900 x 1020 x 420(h) mm

85Kg

1150 x 735 x 420(h) mm

100 Kg

110 Kg

125Kg

1210 x 960 x 570(h) mm

1250 x 960 x 570(h) mm

0,669 m3

0,684 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €




FMEG+6
FMEW6+6

1ZZa
elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYN ANA NMALLIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox o rustico - piano di cottura refrattario - isolamento
termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione
in pirex - pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.
Versione forni "W" con dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e
meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel or rustic covering on the front - refractory cooking surface -
thermal insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection
glass - pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber. "W"
oven version with inverted cooking chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.

Revétement frontal en acier Inox ou rustique - plague de cuisson réfractaire
- isolation thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en
pyrex - pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl oder rustikale Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-
Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable o rustico - encimera refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - pirémetros - iluminacién interna - 2 termostatos
para cada camara. Versién de horno "W" con camara de coccién invertida (mas
anchay menos profunda).

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyecke neun And Bbineuky nvuubl, Gokayqum
n T.4. Hepxasetowas CTanb WV PyCTUKanibHOE MOKPbITVE Chnepean -
OrHeyrnopHas BapoYHasa MOBEPXHOCTb - Ternnou3onaumMa C  MNOMOLLBIO
MOKPbITVA U3 MHEPabHOM BaTbl - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBLIM CTEK/IOM
- MVPOMETPbLI - BHYTPEHHee ocBelleHve - Mo 2 TepMmocTata Ana Kaxzgown
Kamepbl. BapvaHT neun "W" C MHBEPTMPOBAHHbIMI Pa3MepamMi BapOYHON
Kamepsb! (LW1pe 1 MeHbLue).

QA

OPTIONAL 292y

FME6+6

14,4 KW (1 Ph - 63A) (3 Ph - 21A)

FMEW6+6

12,8 kW (1 Ph - 55A) (3 Ph - 19A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

610 x 915 x 140(h) mm x2

915 x 610 x 140(h) mm x2

900 x 1020 x 750(h) mm

150 Kg

1150 x 735 x 750(h) mm

187 Kg

179 Kg

212 Kg

1210 x 960 x 920(h) mm

1250 x 960 x 920(h) mm

1,068 m3

1,104 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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FME9+9
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EITECTRIC PIZZA OVENS
)TO R SENTA IL MODELLO FMEG6 CHE SI DIFFER SOLO PER LE SUE DIMENSIONI FOUES & Pzl FLEC TRIGIIES

L. o) R RESE! L )ueLLU o ( £ D ENZ > O SUub D - -
E PICTURE SHOWS THE FME6 MODEL, WHICH DIFFERS ONLY FOR ITS DIMENSIONS E'-E,KTRBCHE PIZZAOFEN
1 E U3OBPAXEHA MOJE/b FME6, KOTOPASA OT/IMYAETCS TO/IbKO CBOVIMU PASMEPAM HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNNIEKTPUYECKWE MEYN ANd NALLBI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
pirometri - illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel covering on the front - refractory cooking surface - thermal
insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass -
pyrometers - internal lighting - 2 thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento
térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de
inspeccidn pyrex - pirémetros - iluminacion interna - 2 termostatos para cada
camara.

MNpodeccroHanbHble 3nekTpuyeckne neyn Ang BbiMeuky nuuubl, dokauun
N T.4. Hepxaserollas CTanb MOKPbITME Cepean - OrHeynopHas BapouyHas
MOBEPXHOCTb - TEMNOM30ALMS C MOMOLLBIO MOKPBITUS U3 MUHEPanbHOM
BaTbl - ABEPY C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBEIM CTEK/IOM - MPOMETPbI - BHYTPEHHee
OCBeLLeHMe - M0 2 TepMOoCTaTa AN KaXA0M KaMepsbl.

QA

OPTIONAL 292y

9,6 KW (1 Ph - 42A) (3 Ph - 16A)

FME9+9

19,2 KW (3 Ph - 33A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

910 x 910 x 140(h) mm

910 x 910 x 140(h) mm x2

1150 x 1020 x 420(h) mm

115Kg

1150 x 1020 x 750(h) mm

252 Kg

145 Kg

275Kg

1210 x 1210 x 570(h) mm

1210 x 1210 x 920(h) mm

0,835 m3

1,347 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble InekTpuYeckre neun Aaa Beineykn nuuLbl, Gokauum 1
T.4. Hepxasetolas CTanb 1An NOKpbITVE Cnepean - OrHeynopHas BapoyuHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

FYL4

6 kW (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

FYL4+4

12 KW (1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

720 x 720 x 140(h) mm

720 x 720 x 140(h) mm x2

1010 x 850 x 420(h) mm

86 Kg

1010 x 850 x 750(h) mm

146 Kg

108 Kg

173 Kg

1090 x 1040 x 570(h) mm

1090 x 1040 x 920(h) mm

0,657 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €

1,032 m3
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elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble InekTpuYeckre neun Aaa Beineykn nuuLbl, Gokauum 1
T.4. Hepxasetolas CTanb 1An NOKpbITVE Cnepean - OrHeynopHas BapoyuHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

FYL6

9 kW (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A)

FYL6+6

18 KW (1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

720 x 1080 x 140(h) mm

720 x 1080 x 140(h) mm x2

1010 x 1210 x 420(h) mm

116 Kg

1010 x 1210 x 750(h) mm

200 Kg

143 Kg

231Kg

1090 x 1400 x 570(h) mm

1090 x 1400 x 920(h) mm

0,885 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €

1,389 m3
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale solo inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckne neun Ans BbiMeukn nuuLel, Gokadun
M T.4. MepeaHss 4acTb 13 HepXaBeroLlein CTanu - orHeyrnopHasi BapouHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

4,2 kW (1 Ph - 20A) (3 Ph -

7A)

FES4+4

8,4 KW (1 Ph - 40A) (3 Ph - 15A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-6

OHz

50+500°C

660 x 660 x 140(h) mm

660 x 660 x 140(h) mm x2

900 x 785 x 420(h) mm

73Kg

900 x 785 x 750(h) mm

123Kg

85Kg

136 Kg

990 x 960 x 580(h) mm

990 x 960 x 930(h) mm

0,551 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €

0,883 m?
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ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI




Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale solo inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmeddmmung durch Steinwolleverkleidung - Tren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

MpodeccroHanbHble 3neKTpUYeckne neun Ans BbiMeukn nuuLel, Gokadun
M T.4. MepeaHss 4acTb 13 HepXaBeroLlein CTanu - orHeyrnopHasi BapouHas
MOBEPXHOCTb - TEMIOM30AALMS C MOMOLLIO MOKPBITYS 13 MUHEPaNbHOV BaThl
- iBEPW C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTPEHHee OCBeLLeHue - No 2
TEPMOCTaTa A9 KaXA0M Kamepbl.

QA

OPTIONAL 292y

7.2 KW (1 Ph - 30A) (3 Ph - 10A)

14,4 KW (1 Ph - 63A) (3 Ph - 21A)

FES6+6

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

660 x 995 x140(h) mm

660 x 995 x 140(h) mm x2

900 x 1080 x 420(h) mm

93Kg

900 x 1080 x 750(h) mm

159 Kg

106 Kg

174 Kg

1200 x 960 x 580(h) mm

1200 x 960 x 930(h) mm

0,668 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €

1,071 m3




MICROV1C
MICRO1C
MICROVZ2C
MICROZ2C
MINI

elettrici

Forni pizza

ELECTRIC PIZZA OVENS

FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forno elettrico professionale per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - 3 termostati per modello MINI - 2 termostati
per modello MICROV1C - 4 termostati per modello MICROV2C.

MICROV 1C - MICROV 2C: porte con vetro di ispezione in pirex.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: porta cieca.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel front
covering - refractory cooking surface - thermal insulation by means of rock
wool coating - 3 thermostats on mod. MINI - 2 thermostats on mod. MICROV1C
- 4 thermostats for mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: doors with pyrex inspection glass.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: blind door.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - 3 thermostats pour le mod. MINI, 2 thermostats
pour le mod. MICROV1C - 4 thermostats pour le mod. MICROV2C.
MICROV1C - MICROV2C: portes avec vitre d'inspection en pyrex

MICRO1C - MICRO2C - MINI: porte non vitrée.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - Warmedammung durch
Steinwollebeschichtung - 3 Thermostate im Mod. MINI - 2 Thermostate bei
Mod. MICROV1C - 4 Thermostate fir Mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: TUren mit Pyrex-Schauglas.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: Blindtur

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - 3 termostatos
en el mod. MINI - 2 termostatos en el mod. MICROV1C - 4 termostatos para
mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: puertas con cristal de inspeccion pyrex.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: puerta ciega.

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyecke neun And Bbineuky nvuubl, Gokayvum
n ap. ObnnuoBKa M3 HepxXaBelollel CTann - OrHeynopHas Bapo4vHas
MOBEPXHOCTb - TEMNOM30NALMSA C MOMOLLIBKO MOKPbITVS U3 MUHEPANBHOM BaThl
- 3 TepmocTata Ha MoA. MINI - 2 TepmocTaTa Ha moa. MICROV1C - 4 TepmocTaTta
ans moa. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: aBep¥ C 3akasleHHbIM CMOTPOBbIM CTEK/IOM.
MICRO1C - MICRO2C - MINI: cnenas aBepeb.

QA

OPTIONAL 292y

2,2 kW
(1 Ph-9,5A)

MICROV MICROV2C
MICRO1C MICRO2C

4,4 kW
(1 Ph - 19A) (3 Ph - 9,6A)

6 kW
(1 Ph-27A) (3 Ph-9A)

230-400V/3-

3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

405 x 405 x 110(h) mm

405 x 405 x 110(h) mm x2

500 x 500 x 110(h) mm

555 x 460 x 290(h) mm

555 x 460 x 530(h) mm

54 Kg

780 x 600 x 530(h) mm

66 Kg

63 Kg

79 Kg

620 x 620 x 690(h) mm

850 x 820 x 690(h) mm

MICROVIC | 790 €

MICROV2C = 1.490 €

0,481 m3

MICRO1C 740 €

MICRO2C ‘ 1.390 €




MICROV18C
MICROVZ22C

1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYN ANA NMALLIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - 2 termostati - porte con vetro di
ispezione in pirex. Camera di altezza 18 cm per il modello MICROV18C e 22 cm
per il modello MICROV22C che & dotato di luce e pirometro.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal insulation
by means of rock wool coating - 2 thermostats - doors with pyrex inspection
glass. Chamber height 18 cm on MICROV18C and height 22 ¢cm on mod.
MICROV22C also equipped with light and pyrometer.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation
thermique par revétement en laine de roche - 2 thermostats - portes avec vitre
en pyrex. Hauteur de la chambre 18 cm sur le modéle MICROV18C et hauteur
22 cm sur le modele MICROV22C équipé aussi de lumiére et pyromeétre.

Professionelle Elektrobackofen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - feuerfeste Kochflache - Warmedammung durch
Steinwollebeschichtung - 2 Thermostate - Turen mit Pyrex-Schauglas.
Kammerhoéhe 18 cm bei Modell MICROV18C und Hohe 22 cm bei Modell
MICROV22C auch mit Licht und Pyrometer.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - 2 termostatos
- puertas con cristal de inspeccién pyrex. Altura de cdmara 18 cm en el modelo
MICROV18Cy 22 cm en el modelo MICROV22C equipado con luz y pirémetro.

MNpodeccroHanbHble 3nekTpuyeckne neyn Ang BbiMeuky nuuubl, dokauum
n T.4. ObAMLOBKa M3 HepxaBetollel CTanu - OrHeynopHas BapOuYHas
MOBEPXHOCTL - TEMIOU30AALMSA C MOMOLLIBIO MOKPBLITUS U3 MUHEPabHOM BaThl
- 2 TepMocCTaTa - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBBLIM CTEKIOM. BbiCOTa Kamepbl
18 cm y mogenn MICROV18C n 22 cm y mogenn MICROV22C, ocHalleHHOW
NOACBETKOWN V1 MUPOMETPOM.

MICROV18C MICROV22C

2,2 kW (1 Ph - 9,5A)

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
405 x 405 x 180(h) mm 405 x 405 x 220(h) mm
555 x 460 x 360(h) mm 600 x 560 x 400(h) mm
29 Kg 33 Kg
34Kg 40 Kg
610 x 610 x 500(h) mm 630 x 610 x 540(h) mm
0,186 m? 0,208 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHve + 65 €
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PIZZA OVEN
FOUR A PIZZA
PIZZAOFEN

HORNO PARA PIZZA
MEYKA AN NALLBI




Fornetto per riscaldare pizze, panini, cibi precotti, toast farciti, piadine, ecc.
Struttura in acciaio inox - griglia estraibile con manico pieghevole - termostato
50+300 °C - timer 0+15 minuti - cassetto raccolta residui di cottura.

Small oven for heating pizzas, sandwiches, pre-cooked food, stuffed toast,
piadinas, etc.. Stainless steel casing - extractable grill with folding handle -
thermostat 50+300 °C - timer 0+15 minutes - drawer for collecting cooking
waste.

Petit four pour réchauffer pizzas, sandwiches, aliments précuits, toasts farcis,
piadinas, etc. Corps en acier Inox - grille extractible avec poignée escamotable
- thermostat 50+300 °C - minuterie 0+15 minutes - tiroir de récolte des résidus
de cuisson.

Tishofen zum Erwarmen von Pizza, Sandwiches, vorgekochten Speisen, gefull-
tem Toast, Piadinas, usw. Edelstahlgehduse - herausnehmbarer Gitterrost mit
Faltgriff - Thermostat 50+300 °C - Timer 0+15 Minuten - Kochrickstanden
Sammelfach.

Hornillo para calentar pizzas, bocadillos, comida precocinada, tostadas relle-
nas, piadinas, etc. Estructura de acero inoxidable - parrilla extrafble con mango
plegable - termostato 50+300 °C - temporizador 0+15 minutos - cajén para
recoger los residuos de la coccion.

MNeyb ANs pasorpeBaHNs NULLI, 6yTepbpoAoB, NULLEBLIX NOAYGabpUKaToB,
caHABvYel, nenewek 1 T.N. Kopnyc 13 HepxasetoLeit CTanw, BblABUXHAA
peLueTka Co cknaaHon pykoatkon, TepmoctaT 50+300 °C - Tarimep 0+15 MUHYT,
NOAAOH ANs c6opa OTXOAOB.

FP

1,75 kW

230V/1N/50-60Hz

50+300°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckuii
0+15'

300 x 330 x 50(h) mm

500 x 400 x 210(h) mm

14 Kg

16 Kg

580 x 500 x 290(h) mm

510 €

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHve + 65 €
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GAS PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA A GAZ
GAS PIZZAOFEN

HORNOS A GAS PARA PIZZA
NEYY AN MALLbI



Forni a gas professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -
accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit G.P.L
- illuminazione interna - termostato digitale - allacciamento gas 3/4"G.
Accessori: Raccordo antivento per migliorare la combustione - raccordo
sovrapposizione 2 forni.

Professional gas ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal insulation
by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - piezoelectric
ignition - natural gas supply, supplied with LPG set - internal lighting - digital
thermostat - 3/4 "G gas connection.

Accessories: windproof connection to improve combustion - overlap
connection for 2 ovens.

Fours a gaz professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation
thermique par revétement en laine de roche - portes avec vitre d'inspection
en pyrex - allumage piézoélectrique - alimentation gaz naturel, fournie avec kit
GPL - éclairage intérieur - thermostat numérique - raccordement gaz 3/4" G.
Accessoires: raccord coupe-vent pour améliorer la combustion - raccord a
superposition pour 2 fours.

Professionelle Gasbackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - Warmedammung
durch Steinwollebeschichtung - Tren mit Pyrex-Schauglas - piezoelektrische
ZUndung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Set - Innenbeleuchtung -
digitaler Thermostat - 3/4 "G-Gasanschluss.

Zubehdr: winddichte Verbindung zur Verbesserung der Verbrennung -
Stapelverbindung fur 2 Ofen.

Hornos profesionales a gas para hornear pizza, focaccia, etc.

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roc