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La Ditta SAP ha cominciato a costruire macchine alimentari nel 1981. La Ditta fu costruita per la produzione di
tritacarne e segaossi e in tutti questi anni abbiamo ampliato la nostra gamma per rispondere al maggior numero
possibile di esigenze dei nostri clienti. Produciamo macchine in vari modelli, tutti costruiti in acciaio o alluminio e
tutti rispondenti alle pii severe normative CE in materia di sicurezza e di igiene.

I nostri prodotti sono tutti certificati e ben conosciuti sui mercati internazionali, in quanto caratterizzati da un
alto grado di finitura, affidabilita e prestazione. Da anni esportiamo le nostre macchine in tutto il mondo, dall’Europa
al Sud America, dall’Africa ai Paesi Medio Orientali e alla Russia, avendo ampliato e consolidato la ns rete di vendite
grazie ad una proficua e solida collaborazione con i nostri partners commerciali operativi in tutto il mondo.

Il nostro nuovo stabilimento nelle vicinanze di Bologna, inaugurato nel gennaio 2008, presenta una nuova
struttura moderna e funzionale caratterizzata da una pii ampia superficie operativa che ci garantisce una maggiore
produttivita e stoccaggio di materiale.

Un rapporto di un’intensa collaborazione con i nostri artigiani esterni, di massima affidabilita, ci consente di
perseguire e mantenere la nostra consueta alta qualita e professionalita.

Le macchine SAP trovano la loro collocazione ideale nelle cucine attrezzate di hotel, mense, grandi comunita, nelle
macellerie e nelle aziende di trasformazione della carne.

La nostra azienda é caratterizzata da una politica di “customer care” scrupolosa ed efficiente, volta a
considerare e soddisfare tutte le esigenze della propria clientela, e ad offrire sempre la migliore assistenza nel
piu breve tempo possibile.

SAP started manufacturing food machinery in 1981. The firm was born to manufacture meat mincers and bone
saws and during all these years we have enlarged our range in order to meet the requirements of our customers. We
manufacture machines in several models, they are all made of stainless steel or aluminium and they all meet the
most severe safety requirements of the European safety and hygiene regulations.

Our products are all certified and well known in the international markets, characterized by a high degree of
quality finishes, dependability and performance. For so many years we have been exporting our machines all around
the world, in Europe as well in South America, Africa, Middle Eastern Countries and Russia, by having enlarged and
consolidated our distribution network thanks to a profitable and strong cooperation with our business partners who
operate throughout the world.

Our new factory in the nearby of Bologna inaugurated in January 2008, is an extremely modern and functional
facility that offers a bigger working area and so it guarantees a larger productivity and storage. A strong cooperation
with reliable external craftsmen helps us in pursuing and keeping our usual high quality and expertise.

Our machines find their ideal position in the well equipped kitchen of hotels, canteens, large communities, in
the butcher’s shop and in the meat industry.

Our firm is characterised by a scrupulous and efficient “customer care” policy, that takes into consideration and
try to satisfy all our customers’ requirements, and offers always the best assistance in the shortest time.




La société SAP a commence & produire machines alimentaires en 1981. La société a été constituée pour la
fabrication de hachoirs et scies a os et pendant toutes ces années nous avons agrandi notre gamme pour répondre aux
exigences de la plus grande partie de nos clients. Nous produisons machines en plusieurs modéles, tous faits de acier
inoxydable ou aluminium et tous correspondant aux régulations Ce sur la sécurité et ['hygiéne, les plus sévéres.

Nos machines sont toutes certifiées et bien connues sur les marchés internationaux, caractérisées par un haut
degré de finition, fiabilité et performance.

Depuis plusieurs années, on exporte nos machines dans tous les pays du monde, de " Europe a I” Amérique du Sud,
de " Afrique aux Pays du Moyen Orient a la Russie, en ayant développé et renforcé un réseau de distribution solide
avec nos partenaires commerciaux présents dans le monde entier.

Les nouveaux établissements prés de Bologna, inaugurés au mois de Janvier 2008, présente un complexe moderne
et fonctionnel, caractérisée par une plus large surface de travail qui nous garantie un plus grande productivité et
stockage.

A forte collaboration avec des artisans externes de grande confiance nous aide a poursuivre et maintenir notre
qualité et professionnalisme de haut niveau habituelles.

Les machines SAP trouvent leur position idéale dans les grandes cuisines, les hétels, les tables ¢ manger, les
boucheries et les établissements de transformation de la viande.

Notre société est caractérisée par une politique de “customer care” méticuleuse et efficace, qui cherche a bien
considérer et satisfaire toutes les exigences des clients, et a offrir toujours ['assistance, la meilleure, dans le temps
le plus bref possible.

== RUS

Komnarusa SAP Hayana uszomogsiexue 060pydosaHus 014 nuwegoti npombiwinenHocmu 8 1981 200y. Komnarus Geina co30aHa 04 npou3eoo-
cmaa MACopy6OK U KOCMeNUJIOK, U 8 MeyeHue 8cex NOCAEOYIoWUX em Mbl pacuupusiu 2aMmy Hawleli npodyKyuu 011a y0o8emeopeHus Haubosy-
we20 Konuyecmea mpe6oganutl Hawux knueHmos. lpouzgodum 060pydosarue pasuyHsix Mooesel, 8Ce OHU U320Mo8eHb U3 Hepxaseroujeli
CManu unu amoMUHUA U 8ce COOMBEMCMBYIOM CambiM cmpoum Hopmamusam EC no 6e3onacHocmu u 2ueueHe.

Hawa npodykyusa cepmuguyuposaHa u Xopowo U3eeCmHa Ha MeXOyHAPOOHbIX PbIHKAX, NOCKOMbKY XApakmepu3yemca 8bICoKoL cmeneHbHo
0MOesIKU, HA0eXHOCMU U SKCNTYAMAYLUOHHbIX Xapakmepucmux. B meyerue MHo2ux siem Kkcnopmupyem Hawy npooykyuro no ecemy mupy, om
Esponei 0o 0xHol Amepuku, om Agpuru do cmpar CpedHe2o0 Bocmoka u Poccuu, pacuiupus u ykpenus Hauly cems npooax 61a200aps 8bi200Homy
U ycmouyugomy compyoHUYecmey ¢ HaWUMU KOMMEpPYeCKUMU NAPMHEPamu, 0nepamueHbIMU 60 8CEM MUPE.

Hawu Hosvbie yexa 861u3u 20poda bosoHes, mopxecmeeHHo omkpeimbie 6 ansape 2008 2004, npedcmasfAom HOBYH C08PEMEHHYIO U (yHK-
YUOHATbHYIO CMPYKMYPy, Xapakmepusyemyio 60/ee KpynHeIMU 0nepamuseHbiMuU NAOWadamu, 2apaHmupyowumu HaubosbLwyo npooyKmus-
HOCMb U XpaHeHue Mamepuand Ha cknade.

TecHoe compyOHUYeCMB0, C HAWUMU BHEWMAMHbLIMU PeMeCIeHHUKaMU, 0CHOBAHHOE HA MAKCUMATbHOM 008epuL, N0380/1Aem NPO0OIXamb
U no00epXXuBamb HAWU NPUBbIYHbIE BbICOKOE KAYECMB0 U NPOeccuoHaTbHOCM®.

060pydosanue npou3sodcmaa komnanuu SAP Haxooum cgoe udednbHoe NpUMeHeHUe 8 OCHALWEHHBIX KyXHAX omestell, CMOJI08bIX, KpyNnHbIX
€006Ujecma, 8 MACHBIX MA2A3UHAX U HA Npeonpuamusx no 06paéomxe MAca.

Hawa komnarus xapakmepu3yemca nposedeHuem mwamesnbHol u S@gekmusHol noauMuKY “mexHuyeckoli no00epXKu’, HanpasneHHol Ha
yyem u yoossemaopeHue 8cex mpe6oBaHuLi co6CmBeHHOU KAUeHmypbi, U npednioxeHueM NOCMOAHHOZ20 U HAUJTY4LIe20 (epaUCH020 06CTyxu8a-
HUA 8 Kpamuadiwiue CpoKu.
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TRITACARNE TC12P-TC

TRITACARNE
TC12 P - TC22 P

I tritacarne TC12 P/CE e TC22 P/CE sono costituiti da carcassa,
gruppo macinazione, catino e tramoggia in acciaio inox
AISI 304. Le macchine sono dotate di invertitore di marcia
(optional per il TC12 P) e scheda elettronica 24 V. Semplici da
usare e da pulire poiché il gruppo di macinazione puo essere
sfilato agevolmente e tutte le parti possono essere pulite con
un panno umido. Strumenti ideali per la macinazione delle
carni in genere possono essere dotati, a richiesta, di imbuti
insaccatori per fare le salsicce.

I TC12 P/CE e TC 22 P/CE sono conformi a tutte le pil
severe normative CE in materia di sicurezza.

HACHOIR
TC12 P - TC22 P

Les hachoirs TC12 P/CE et TC22 P/CE constitués par une
carcasse, un groupe de hachage, une cuvette et une trémie
en acier inoxydable AISI 304. Les machines sont douées de
inverseur de marche (optionnel pour le TC12 P), et carte
électronique 24 volts. Facile a utiliser et nettoyer puisque
le groupe de hachage peut étre défilé. Et toutes les parties
peuvent étre nettoyées avec un chiffon humide. Instruments
idéales pour le hachage de viande en général, peuvent étre
danés des entonnoirs pour ensacher les saucisses.
Correspondant aux réqulations CE sur la Sareté.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

MEAT MINCER
TC12 P - TC22 P

Meat mincers TC12 P/CE - TC22 P/CE are manufactured with
stainless steel case AISI 304, mincing unit, tray and hopper.
The machines are equipped with reverse gear (optional for
the TC12P) switch 24 V, electronic board. Easy to use and
clean as the mincing unit can be taken out and all the
parts can be cleaned by a wet cloth. The ideal device for
meat mincing in general, it can be supplied, upon request,
with filling funnels to make sausages.

TC12 P/CE - TC22 P/CE comply with all the most severe CE
security standards.

MACOPYBKA
TC12P-TC22 P

Mscopy6ku TC12 P/CE 1 TC22 P/CE cocTosT 13 Kopnyca, y3na u3-
MenbYeHs, NOTKa 1 BOPOHKU 13 HepkaBetowein ctanu AlSI 304.
MalumHbl ocHalLeHbl peBepcBHOI Nepefayeit xoda (onuma ana
TC12 P) 1 3neKkTpoHHOM nnatoi 24 B. MpocTbl B NONb30BaHWN 1
MPW YNCTKE, TaK KaK y3en 13mMenbyeHnsa MOXeT ObiTb yLoOHO CHAT
1 BCe YacTy MOTYT BbITb BbIUULLEHBI BNAXXHOW TpANKOW. Maeans-
HbI NpUbOpP ANA M3MEeNbYeHUA MACA B OCHOBHOM MOFYT 6biTb
CHabXeHbl N0 3anpocy BOPOHKaMU HanonHeHus dapLua ana usro-
ToBneHus konbac. Mogenun TC12 P/CE n TC22 P/CE cooTBeTCTBYIOT
BCeM cambiM cTporum Hopmatneam EC no Teme 6e3onacHocTw.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, TC12 P/CE TC22 P/CE
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Bocca in acciaio / Inox mouth /
Bouche acier / CranbHoe oTBepcTue 870 el
Collo di entrata /Standard neck / @52 052
Entrée du cou / CranaapTHOe ropnbiLiko
Produzione oraria / Hourly output /
Production a ’heure / Bbinyck npoayKuum 3a yac gl 250 kg/h
Peso / Weight / Poids / Bec 21 kg 32kg
kW 0,75 - hp 1 kW1,1-hp1,5
trifase / threephase/ trifase /threephase /
mgt::ﬁ; Eg;or;/T onb triphasé /mpexcaszHeiii 400 v triphasé /mpexcpasHeiti 400 v

Fori piastra standard /
Standard plate holes /

monofase /single phase /
monophasé /odHogazHbIli 230 v

monofase /single phase /
monophasé /odHogasHbIl 230 v

Trous de la plaque perforée standard / 4,5mm 4,5 mm
OTBepCcTNA CTAaHAAPTHOW MIACTUHDI

Dimensione / Dimension /

Dimensions/ Pazmepbi 42x26x48cm 46 x 28 x 52 cm
Dimensione imballo / Packaging dimensions / 60 X34 x 55 cm 60% 34 % 55 an

Dimensions emballage / Pasmepbl ynakoBku

Optional / Optional / Optionnel
Mo cneunanbHomy 3aKasy

Serie imbuti per insaccare / funnels set for sausage filling /
Série entonnoirs pour ensacher / Cepysi BOPOHOK AniAl HanonHeHUA dapLuem



C€ meAT mincer

TC12P-TC22P




TRITACARNE TC32P

TRITACARNE
TC32 P

Il tritacarne TC32P & provvisto di gruppo macinazione inox
esterno, tramoggiain acciaioinox con salvamano, inversione
di marcia e motoriduttore scoperto. La tramoggia puo
essere asportata per facilitare e velocizzare le operazioni di
pulizia. Il sistema di taglio & cosi composto: elica, coltello,
piastra e volantino. La macchina € inoltre dotata di una
basetta su quattro piedini in plastica.

HACHOIR
TC32 P
I

Le hachoir TC32P est équipé de groupe de hachage an acier
inox, trémie en acier avec protection de main, inversion de
marche et moteur réducteur découvert. La trémie peut étre
enlevée pour faciliter et accélérer 'opération du nettoyage.
Le systeme de hachage est composé de cette maniére:
hélice, couteau, plaque et volant. La machine est douée
également d'une base sur quatre pieds en plastique.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

MEAT MINCER
TC32 P

The meat mincer TC32P is provided with external stainless
steel mincing group, hopper in stainless steel provided with
safety hand, reverse gear and uncovered motor reducer. The
hopper can be removed to make cleaning easier and faster.
The cutting system is made as follows: propeller, knife,
plate and flywheel. The machine also has a base on four
plastic feet.

MACOPYBKA
TC32P
___________________________________________RUS™

Macopy6ka TC32P ocHalleHa HapyXHbIM Y310M M3MeNbYeHNA
U3 HepKaBeloLyel CTanu, BOPOHKOW 13 HepaBetoLeil cTanm ¢
npucnocobneHvieM AnA 3alMTbl PyK, peBePCUBHON Nepefayen
Xofa v OTKPbITbIM MOTOP-peayKTopoM. BopoHka cHumaeTca ans
obneryeHma n yckopeHua onepauuii no ouncrke. Cucrema ns-
MefbYeHNA COCTOWT M3 BMHTA, HOXa, NAACTVHbI N MAaxoBUKa.
Kpome Toro, mawunHa obopyaoBaHa NOACTaBKOW Ha uYeTblpex
HOXKax 13 NNacTHKa.

TC32 P

Bocca / Mouth / Bouche / YcTbe

Collo di entrata /Standard neck /
Entrée du cou / TopnoBuHa Bxoaa

Produzione oraria / Hourly output /
Production a 'heure /
YacoBas Npon3BoANTENbHOCTD

Dimensione tramoggia / Hopper dimensions /
Dimensions de la trémie / Pa3amep BopoHKu

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenn

Peso netto / Net weight / Poids net /
Yucrbin Bec

Dimensione / Dimension /
Dimensions / Pasmepbl

Dimensione imballo / Packaging dimensions /
Dimensions emballage / Paamepbl ynakoBku

32 enterprise

@ 76 con salvamano / @ 76 with safety net /

@ 76 avec securité / @ 76 ¢ pyuHbIM NpefjOXpaHNTENeM

600 kg/h

39x29x7cm

hp 3 / kW 2,2 trifase / threephase / triphasé / mpexca3Hbiii 400 v
hp 2,2 / kW 1,75 monofase /single phase / monophasé / o0HogazHbIli 230 v

42kg

70x28x43 cm

80x50x60cm
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TRITACARNE TC32PC

TRITACARNE
TC32 PC

Il tritacarne TC32PC & provvisto di gruppo macinazione
inox esterno, tramoggia in acciaio inox con salvamano,
inversione di marcia e motoriduttore ricoperto da carcassa
inox. La tramoggia pud essere asportata per facilitare e
velocizzare le operazioni di pulizia. Il sistema di taglio
& cosi composto: elica, coltello, piastra e volantino. La
macchina ¢ inoltre dotata di una basetta su quattro piedini
in plastica.

HACHOIR
TC32 PC

Le hachoir TC32PC est équipé de groupe de hachage an acier
inox, trémie en acier avec protection de main, inversion de
marche et moteur réducteur couvert. La trémie peut étre
enlevée pour faciliter et accélérer 'opération du nettoyage.
Le systeme de hachage est composé de cette maniére:
hélice, couteau, plaque et volant. La machine est douée
également d'une base sur quatre pieds en plastique.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

MEAT MINCER
TC32 PC

The meat mincer TC32PC is provided with external stainless
steel mincing group, hopper in stainless steel provided
with safety hand, reverse gear and covered motor reducer.
The hopper can be removed to make cleaning easier and
faster. The cutting system is made as follows: propeller,
knife, plate and flywheel. The machine also has a base on
four plastic feet.

MACOPYBKA
TC32 PC
___________________________________________RUS™

Macopy6ka TC32PC umeeT BHELHWA M3MenbYaloWwmii y3en,
LWHEK W3 HepXaBeloLyei CTanu ¢ yCTPOCTBOM, NpefoTBpaLya-
IoLWMIM TPaBMUPOBaHME PYK, PeBEPC U 3aKpbITbli KOPOHOM 13
HepXaBetoLlen ctanu motop. BopoHka cHumaetca ana obner-
YEeHWA 1 YCKOpeHMA onepauuin no ounctke. Cuctema nsmenb-
YeHWA COCTOMT U3 BMHTA, HOXa, NNacTUHbI N MaxoBuKa. Kpome
TOrO, MalMHa 060pyAOBaHa NOACTABKOM Ha YeTbIpex HOXKaXx 13
nnacTvka.

TC32 PC

Bocca / Mouth / Bouche / YcTbe

Collo di entrata /Standard neck /
Entrée du cou / TopnoBuHa Bxoaa

Produzione oraria / Hourly output /
Production a 'heure /
YacoBas Npon3BoANTENbHOCTD

Dimensione tramoggia / Hopper dimensions /
Dimensions de la trémie / Pa3amep BopoHKu

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenn

Peso netto / Net weight / Poids net /
Yucrbin Bec

Dimensione / Dimension / Dimensions /
Pasmepbi

Dimensione imballo / Packaging dimensions /
Dimensions emballage / Paamepbl ynakoBku

32 enterprise

@ 76 con salvamano / @ 76 with safety net /

@ 76 avec securité / @ 76 ¢ pyuHbIM NpefjOXpaHNTENeM

600 kg/h

39x29x7cm

hp 3 / kW 2,2 trifase / threephase / triphasé / mpexca3Hbiii 400 v
hp 2,2 / kW 1,75 monofase /single phase / monophasé / o0HogazHbIli 230 v

44 kg

70x28x43 cm

80x50x60cm
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TRITACARI

E TC22-TC

TRITACARNE
TC22 - TC32
I— ]

Struttura in lega fusa, interamente rivestita in acciaio inossidabile
AISI 304. Motori autoventilati ad uso intermittente, realizzati con 4
ingranaggi in acciaio temperato chiusi in scatola stagna a bagno d'olio.
Tramoggia e bacinella di raccolta carne, inox. Loptional del micron sulla
tramoggia, a richiesta, prevede un collo di entrata pill grande, @ 76, e
una tramoggia provvista di micron di sicurezza e salvamano, secondo
la normativa CE, garantendo una produzione oraria aumentata del 35%.
Con una semplice rotazione di una leva si ottiene il disinnesto del
gruppo macinazione interamente in acciaio inox AISI 304. Le macchine
possono essere facilmente pulite in tutte le loro parti con uno straccio
umido. SICURL: Conformi alle normative europee e internazionali.
Macchine rientranti nell'allegato IV-D.M.: 96/37/CE. Motore e comandi
con grado di protezione IP 45, dotati di invertitori di marcia e bocca
entrata carne a normativa CE. Apparecchiatura in classe 1. Con scheda
a bassa tensione 24 V (normativa N.V.R.).

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CE-EC

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

MEAT MINCER
TC22 - TC32
__________________________________________GB

Structured in cast alloy covered entirely in stainless steel AISI304.
Self-ventilated motor by intermittent use, with 4 oil-immersed
gears made from hardened steel enclosed in an oil-tight gearcase.
Stainless steel feedbox and meat pick-up tray. The optional of
micron on the hopper, by request, entails a wider neck @ 76, and
a hopper equipped with safety hand device and micron, according
to the CE regulations, by guaranteeing an increase of 35% of the
hourly production. With the simple turning of a lever the stainless
steel AISI 304 mincing set is disengaged. All the machine parts can
be easily cleaned with a damp cloth.

SAFETY DEVICES: They comply with the European and international
regulations. Machines belonging to the attachment IV-D.M.:
98/37/C.E. Motor and controls with IP 45 protection grade,
equipped with reverses and CE regulation meat entrance head. Class
1 electrical equipment. Low voltage board 24 V (low N.V.R.).

EXPORT - 3KCMOPT

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

TC22 TC32 TC22 TC32

22 enterprise 32 enterprise 22 enterprise 32 enterprise

Bocca / Mouth / Bouche / OTBepcTue 82 unger 98 unger 82 unger 98 unger

Collo di entrata / Standard neck / @52 376

Entrée du cou / CraHaapTHOE ropnbiLiKko

Produzione oraria / Hourly output /

Production a 'heure / Bbinyck npoayKuum 3a yac 300kg 600 kg 300kg Beilg

Dimensione tramoggia / Hopper dimensions /

Dimensions de la trémie / Pasmep BopoHku 39x29x7 cm
hp 1,5-kW 1,1 hp 2,2-kW 1,85 hp 1,5-kW 1,1 hp 2,2 -kW 1,85
monofase/single phase/  monofase/single phase/  monofase/single phase/  monofase/single phase/
monophasé/oHoazHeili  monophasé/oHopasHbili  monophasé/oHogaszHbili  monophasé/oHoazHbili

Motore / Motor / Moteur / iBuratenn hp2-kW 15 hp3- kW 2,2 hp2-kW 1.5 hp 3 - KW 2,2
trifase/threephase/ trifase/threephase/ trifase/threephase/ trifase/threephase/
triphasé/TpexdasHbii triphasé/TpexdasHbin triphasé/TpexdasHbii triphasé/TpexdasHbii

Impianto elettrico / Elettric plant

Installation éllectrique / 3nekTpoycTaHoBKa
Peso netto / Net weight /Poids net / YncTbiii Bec 39 kg
Dimensione / Dimension / Dimensions / Pasmepbi 45x30x36 cm

Dimensione imballo / Packaging dimensions /
Dimensions emballag / Pasmepbl ynakoBku

24\ scheda a bassa tensione / 24 V low tension card
24V carte électrique basse tension / 24 kr Mnata HM3KOro HanpsXeHUA

43 kg
47 x30x45cm

39 kg
45%x30x36 cm

43 kg
47 Xx30x45cm

60 x 34 x 55 cm

bocca UNGER in acciaio INOX AISI 304 con tre piastre e due coltelli

UNGER mouth in stainless steel AISI 304 equipped with three plates and two self sharpening knifes
Bouche UNGER INOX AISI 304 avec trois plaques et deux couteaux

otBepcTue UNGER u3 HepxaBerowwen ctanu AlSI 304 c Tpema nnactTuHamuy 1 ABYMA HOXamu

TRAMOGGIA con micron - collo @ 76

Optional (produzione oraria aumentata del 35%)

Optional CHUTE with micron - neck @ 76 Non disponibile
Optionnel (an increase of 35% of the hourly production) Not available

Mo cneunanbHoMmy 3aKkasy TREMIE avec micron cou @ 76 Pas a disposition

(une augmentation de la production a l'heure du 35%
BOPOHKA ¢ MuKpoH-ropnbiwikom @ 76
(rapaHTupys yBenuueHme Ha 35% noyacoBoro Bbinycka NpoayKLmn)

He nmeetca B Hannuun

Serie imbuti per insaccare/funnels set for sausage filling/
Série entonnoirs pour ensacher/Cepua BOpoHOK AnsA HanosnHeHUs papliem



3c

o MEAT MINCER TC22-TC32

Structure en alliage founde complétement
recouverte en acier inoxydable AISI 304. Moteurs
auto ventilés avec emploi intermittent, réalisés
avec quatre engrenages an acier trempé, fermés
dans une boite étanche a hain d’huile. Trémie et
cuvette pour la viande inoxydable. Loptionnel
du micron sur la trémie, sur demande, comporte
un cou d'entré plus large @ 76, et une trémie
avec dispositif de protection de main et micron
de sécurité, qui garantie une augmentation de
la production a l'heure du 35%. Par une simple
rotation d'une poignée on obtient le débrayage
du groupe de hachage entiérement en acier inox
AISI 304. Les machines peuvent étre nettoyées
dans toutes leur parties par un chiffon humide.

SECURITE: en conformité avec les régulations
européennes et internationales. Machines faisant
partie de la piéce annexe IV-D.M.: 98/37/CE.
Moteur et commandes avec protection IP 45,
doués dinverseurs de marche, bouche et entrée
conformément aux normes CE. Appareil de class 1.
Avec carte en basse tension 24 V (norme N.V.R.).

MACOPYBKA
TC22-TC32

TUTMEHWYHBIE, MPOYHBIE U MPOCTDIE B MOJIb30BA-
HUW W TIPU YNCTKE: Kopnyc 13 nuTeliHbIX CniaBos,
MONMHOCTBIO MOKPbITHIX HepaBetowern cTanbio Al
304. CamoBeHTUAMpPYeMble BUraTeNN C KCMyaTaLm-
eil nepepbiBami. PefyKTop CKOPOCTY, U3rOTOBAEHHDIN
€ 4 3y6yaTbiMM Nepefayamu U3 3akaneHHoN cTanu, no-
MELLEHHBIMI B MaCNOHENPOHMLaeMylo KopobKky. Bo-
POHKa 1 eMKOCTb C60pa MACA 113 HEpXaBEIOLLEN CTanu.
Onuma MUKPOH Ha BOPOHKE M0 3anpocy NpeaycmaTpu-
BaeT bonblUee rOpNbILIKO Ha BXoAe Avametpom @ 76,
1 BOPOHKY OCHALLEHHYID MUKPOHOM M YCTPOACTBOM
6e30MacHOCTI PyK B COOTBETCTBUN C HOpMaTMBOM EC,
rapaHTupys ysennueHme Ha 35% no4acoBoro Bbimycka
npogyKumu. pocTbiM BpaLLeHNeM pbiyara AOCTUraeT-
€A OTKIIOYEHNE Y3113 U3MESbYeHUA, U3rOTOBNEHHOTO
MONHOCTbIO 13 Hepxaselolwelr ctanm AlSI 304. Ynctky
BCEX YacTeil MalMH MOXHO MPON3BOANTb 0ObIYHON
BnaxHoi Tpankoit. HADEXHDIE: CooTseTcTByIOT €BpO-
NeNCKUM 1 MeXayHapogHbIM HopmaTiBaM. MawwnHbl g
cootBeTCTBYIOT NpunoxeHuto IV-D.M.: 96/37/CE. [ign-
raTenu 1 KOMaHgpbl co cteneHblo 3awmThl IP 45, ocHa-
LieHHble peBepCMBHON Nepefayelt Xoda U BXOAHbBIM
OTBEPCTMEM [1A1 MACa B COOTBETCTBUM C HOPMATUBOM
EC. Annapatypa 1 knacca. C nnatoit HU3KOro Hanpsxe-
HuA 24B (Hopmatne N.V.R.)




TRITACART

TRITACARNE
TQ22 - TQ32
I

Struttura in lega fusa, interamente rivestita in acciaio inossidabile
AISI 304. Motori autoventilati ad uso intermittente, realizzati con
4 ingranaggi in acciaio temperato chiusi in scatola stagna a bagno
d'olio. Tramoggia e bacinella di raccolta carne, inox. Loptional del
micron sulla tramoggia, a richiesta, prevede un collo di entrata pit
grande, @ 76, e una tramoggia provvista di micron di sicurezza e
salvamano, secondo la normativa CE, garantendo una produzione oraria
aumentata del 35%. Con una semplice rotazione di una leva si ottiene
il disinnesto del gruppo macinazione interamente in acciaio inox AISI
304. Le macchine possono essere facilmente pulite in tutte le loro
parti con uno straccio umido. SICURI: Conformi alle normative europee
e internazionali. Macchine rientranti nell’allegato IV-D.M.: 96/37/CE.
Motore e comandi con grado di protezione IP 45, dotati di invertitori
di marcia e bocca entrata carne a normativa CE. Apparecchiatura in
classe 1. Con scheda a bassa tensione 24 V (normativa N.V.R.)

CARATTERISTICHE TECNICHE,

TECHNICAL FEATURES,
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

TQ22 TQ32 TQ22 k¥

E TQ22-T0Q

MEAT MINCER
TQ22 - TQ32
_________________________________________GB

Structured in cast alloy covered entirely in stainless steel AISI304.
Self-ventilated motor by intermittent use, with 4 oil-immersed
gears made from hardened steel enclosed in an oil-tight gearcase.
Stainless steel feedbox and meat pick-up tray. The optional of
micron on the hopper, by request, entails a wider neck @ 76, and
a hopper equipped with safety hand device and micron, according
to the CE regulations, by guaranteeing an increase of 35% of the
hourly production. With the simple turning of a lever the stainless
steel AISI 304 mincing set is disengaged. All the machine parts can
be easily cleaned with a damp cloth.

SAFETY DEVICES: They comply with the European and international
regulations. Machines belonging to the attachment IV-D.M.:
98/37/C.E. Motor and controls with IP 45 protection grade,
equipped with reverses and CE regulation meat entrance head. Class
1 electrical equipment. Low voltage board 24 V (low N.V.R.)

EXPORT - 3KCMOPT

22 enterprise 32 enterprise 22 enterprise 32 enterprise

HEEE D B e 82 unger 98 unger 82 unger 98 unger

Collo di entrata / Standard neck / @52 076

Entrée du cou / CraHaapTHOE ropnbILKo

Produzione oraria / Hourly output /

Production a L'heure / Boinyck npopykuum 3a yac 300 kg/h £00kajh 300 kg/h el

Dimensione tramoggia / Hopper dimensions /

Dimensions de la trémie / Pasmep BopoHku 39x29x7 cm
hp1,5-kW 1,1 hp2,2-kW 1,85 hp1,5-kW1,1 hp2,2-kW 1,85
monofase/single phase/  monofase/single phase/  monofase/single phase/  monofase/single phase/
monophasé/opHodasHblii  monophasé/opHodasHblii  monophasé/opHodasHblit - monophasé/opHodasHbin

Motore / Motor / Moteur / iBuratenn hp2-kW 15 hp3- kW 2,2 hp2- kW15 hp3- kW 2,2
trifase/threephase/ trifase/threephase/ trifase/threephase/ trifase/threephase/
triphasé/TpexdasHbii triphasé/TpexdasHbiin triphasé/TpexdasHbii triphasé/TpexdasHbin

Impianto elettrico / Elettric plant /
Installation éllectrique / 3nekTpoycTaHoBKa
Peso netto/Net weight/Poids net/Yuctbiit Bec 45 kg
Dimensione / Dimension / Dimensions / Pa3mepbi

Dimensione imballo / Packaging dimensions /
Dimensions emballage / Paamepbl ynakoBku

24V scheda a bassa tensione / 24V low tension card /
24V carte électrique basse tension / 20 B Mnata H13Koro HanpsKeHUA

47 kg 45 kg 47 kg

45x28x 46 cm

60 x 34 x 55 cm

bocca UNGER in acciaio INOX AISI 304 con tre piastre e due coltelli

UNGER mouth in stainless steel AISI 304 equipped with three plates and two self sharpening knifes
Bouche UNGER INOX AISI 304 avec trois plaques et deux couteaux

otBepcTue UNGER u3 Hepx<aBerowen ctanu AlSI 304 c Tpema nnactTuHamuy 1 ABYMA HOXamu

TRAMOGGIA con micron - collo @ 76

Optional (produzione oraria aumentata del 35%)

Optional CHUTE with micron - neck @ 76 Non disponibile
Optionnel (anincrease of 35% of the hourly production) Not available

Mo cneymnanbHoMy 3aKasy TREMIE avec micron cou @ 76 Pas a disposition

(une augmentation de la production a l'heure du 35%

He nmeertca B Hannuun

BOPOHKA ¢ MUKpOH-ropnbikom @ 76
(rapaHTUpys yBenuyeHue Ha 35% No4acoBoro Bbinycka NPOAYKLMM)

Serie imbuti per insaccare/funnels set for sausage filling/
Série entonnoirs pour ensacher/Cepusa BOpoHOK AnsA HanonHeHus papuem



3c

o, MEAT MINCER TQ22-T032

Structure en alliage founde complétement
recouverte en acier inoxydable AISI 304. Moteurs
auto ventilés avec emploi intermittent, réalisés
avec quatre engrenages an acier trempé, fermés
dans une boite étanche a bain d’huile. Trémie et
cuvette pour la viande inoxydable. Loptionnel
du micron sur la trémie, sur demande, comporte
un cou d'entré plus large @ 76, et une trémie
avec dispositif de protection de main et micron
de sécurité, qui garantie une augmentation de
la production a l'heure du 35%. Par une simple
rotation d'une poignée on obtient le débrayage
du groupe de hachage entiérement en acier inox
AISI 304. Les machines peuvent étre nettoyées
dans toutes leur parties par un chiffon humide.
SECURITE: en conformité avec les régulations
européennes et internationales. Machines faisant
partie de la piéce annexe IV-D.M.: 98/37/CE.
Moteur et commandes avec protection IP 45,
doués d'inverseurs de marche, bouche et entrée
conformément aux normes CE. Appareil de class 1.
Avec carte en basse tension 24 V (norme N.V.R.)

MACOPYBKA
TQ22-TQ32

TMIMEHWYHBIE, MPOYHBIE U NPOCTBIE B MOJb-
30BAHUW W MNP YACTKE: Kopnyc 13 nuTeHbIX
CNNaBoB, MOMHOCTbID MOKPbITbIX HepXaBelolLel
ctanbto AlSI 304. CamoBeHTUNMPYeMble [BuUraTeny
C 3KCnnyaTaumen nepepbiBamu, M3roTOBAEHHbIN C
4 3y6yaTbMi Nepefavyamii U3 3aKaneHHOM CTanu,
MOMeLLEHHbIMM B MaC/IOHENPOHMLIaeMyto KOPOOKY.
BopoHKa 1 eMKoCTb c6opa MACa 13 HepXKaBetoLwen
ctanu. OnumA MUKPOH Ha BOPOHKE MO 3anpocy
npefycMaTpreaeT bGonbluee roOpnbILKO Ha BXoge
LnameTpom @ 76, 1 BOPOHKY OCHALLEHHYIO MUKPO-
HOM 11 YCTPOIICTBOM 6€30MacHOCTM PYK B COOTBET-
CTBUN € HopmaTuBoM EC, rapaHTupys yBenuyeHme
Ha 359% noy4acoBoro Bbinycka npogykumu. [pocTbim
BpaLLeHMeM pbluara JOCTMraeTCA OTKIIOYeHNe y3na
13MeNbYeHus, U3roTOBNIEHHOTO NONHOCTbHIO M3 He-
pxasetowern cranu AlSI 304. Ynctky Bcex vacten
MalWUH MOXHO MPOM3BOANTb OObIYHON BAXHON
Tpankon. HALEXHbIE: CooTBeTcTBYIOT eBponei-
CKAM 1 MeX[OyHapodHbIM HOpMaTvBaM. MalmnHbi
cooTBeTCTBYyl0T npunoxeruo [V-D.M.: 96/37/CE.
[lBuraten n KOMaHAbl CO CTeneHblo 3awmThbl IP
45, OCHalleHHble PeBEPCUBHON nepefayen xoda f
11 BXO[HbIM OTBEPCTMEM [N1A MACA B COOTBETCTBUM

¢ Hopmatmeom EC. Annapatypa 1 knacca. nnatoi

HU3Koro HanpsxeHua 24B (HopmaTue N.V.R.)

b




TRITACARNE REFRIGERATO 1GLOD

TRITACARNE REFRIGERATO
IGLOO TCR22 - TCR32

Il tritacarne interamente realizzato in acciaio Inox AISI
304 é dotato di un sistema di sicurezza e di un motore
auto ventilato, realizzato con ingranaggi a bagno d’olio.
La macchina & conforme a tutte le normative europee ed
internazionali riguardanti ligiene e la sicurezza: consente
di lavorare la carne a basse temperature cosi da impedire
lo sviluppo di batteri e da mantenere immutato l'aspetto
e le qualita nutritive della carne. Il sistema di taglio &
composto da 1 piastra e 1 coltello in acciaio Inox e di
tramoggia estraibile che ne consente una facile pulizia con
un panno umido. Anche se la macchina non é utilizzata in
maniera costante non c’é la necessita di smontare la bocca
e di riporla in frigo. La macchina & inoltre equipaggiata di
un compressore, di un termostato e di un gas refrigerante
che non ha effetto sullambiente. E" inoltre disponibile
come optional un coperchio d‘isolamento della bocca per
mantenere inalterata la temperatura della carne appena
lavorata e isolarla dal contatto con agenti esterni.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

REFRIGERATED MEAT-MINCER
IGLOO TCR22 - TCR32
__________________________________________GB

The meat mincer entirely made of stainless steel AISI 304
is equipped with a security system and a self-ventilated
motor, built with oil bath gears. The machine complies
with all European and international standards concerning
hygiene and security: it allows the operator to work the
meat at low temperatures so as to prevent the development
of bacteria and to maintain unchanged the appearance and
nutritional quality of meat. The cutting system consists
of 1 plate and 1 knife made of stainless steel and of a
removable hopper which allows easy cleaning with a
damp cloth. Even if the machine is not used consistently
there is no need to disassemble the mouth and storing it
in the refrigerator. The machine is also equipped with a
compressor, a thermostat and a refrigerant gas that has no
effect on the environment. It could be available also as an
optional a lid for the isolation of the mouth to maintain
the temperature of the meat just processed and to avoid
contact with external agents.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, TCR22CE IGLOO TCR32CE IGLOO
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKIU

Produzione oraria / Hourly output /

Production a 'heure / Bbinyck npoaykLuum 3a vac 400kg/h 600 kg/h
Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb 3Hp/2.0kW 4Hp/3.0kW
Peso netto / Net weight /

Poids net / Ynctbiii Bec 83kg 87kg
Dimensione / Dimension /

Dimensions/ Pasmepbi 405 x 670 x 600 mm 405 x 670 x 600 mm
Dimensione tramoggia / Hopper dimensions /

Dimensions de la trémie / Pa3amep BopoHKu 365x 515 mm 365x 515 mm
Potenza compressore / Compressor Power /

Puissance du compresseur / MowHocTb 0.150 kW 0.150 kW
KoMnpeccopa

Gas Refrigerante / Cooling Gas / R134A R134A

Gaz réfrigérant / XnapareHt



TCR22 - TCR32

R T Feaas REFRIGERATED
I

Le hachoir ent’iérgm’en'g constru\it en acigr in'o>’< n E F T_ m | n [:E R

ot o et ot onstnt. ave 6GLOO TCR22 - TCR32

des engrenages a bain d’huile. La machine est
conforme a toutes les normes européennes

et internationales concernant l'hygiéne et la
sécurité: elle permet a l'operateur de travailler
la viande a basse température a fin d'éviter de

bactéries et de maintenir inchangé laspect
et la qualité nutritionnelle de la viande. Le
systéme de hachage se compose d’'une plaque
et d'un couteau en acier inoxydable, d'une
trémie amovible qui permet un nettoyage facile
avec un chiffon humide. Méme si la machine
n‘est pas utilisée systématiquement il n’est pas
nécessaire de démonter la bouche et de la placer
dans le réfrigérateur. La machine est également
équipée d'un compresseur, d'un thermostat et
d'un gaz réfrigérant qui n'a aucun effet sur
'environnement. C'est également disponible
en option un couvercle pour [isolement
de la bouche pour maintenir inchangée la
température de la viande hachée et éviter tout
contact avec les agentes externes.

MACOPYBKA C OXJIAXKAEHUEM
IGLOO TCR22 - TCR32

Mscopybka BbINOHEHa LIENIMKOM 13 HepXaBeloLLel
ctamm AISI 304 1 ocHaweHa npesoxpaHUTENbHON
CUCTEMON 1 CAMOBEHTUAMPYIOLMMCA ABUraTeNeM,
LIeCTepPHAMN B MACTAHON BaHHe. MawwuHa oTBevaeT
BCEM EBPOMENCKM W MeXAYHapoaHbIM HOpPMaM
no rurneHe u 6€30MacHoOCTU: OHa No3BONAeT
06pabaTbiBaTb MACO NPU TaKOW HW3KOWM Temne-
patype, KoTopas MNpefoTBpallaeT pa3MHOMXeHMe
0aKTePUIN 1 COXPAHAET HEM3MEHHDIM BHELIHWIA BUL
MACa 1 ero nuTaTenbHble kayectsa. Cuctema py6Km
coctouT 13 1 NNACTUHBI 1 1 HOXa U3 HepPKaBetLLel
CTanu, CbeMHas BOPOHKa 0bneryaeT ouncTKy Bnax-
HoW TpAnouKoW. [laxe Koraa MalMHON Nonb3yloTcA
HeperynapHo, He TpebyeTcA CHUMaTb FOPIOBUHY
W XpaHUTb ee B XONOAUNbHUKE. [TOMUMO 3TOro, Ma-
WIHa 060pya0BaHa KOMAPECCOPOM, BbIKMoUaTeNemM
TeMnepaTypbl, a UCNONb3yemblil ra3-xnafareHT He
0Ka3blBaeT BPeAHOro BO3AENCTBIA Ha OKPYKatoLLyHO
cpepy. B kauectBe dakynbraTMBHOTO Npucnocobne-
HWA NpejnaraeTca U30MMPYIOWAA KpbIKa Ha rop-
NOBUHY 1N COXPaHEHNA HeM3MeHHOM TemnepaTypbl
TONbKO YTO M3MENbYEHHOTO MACA U ANA U30NALMN
€r0 OT KOHTaKTa C BHELUHMUMM areHTami.




TRITRCARNE TCH2

TRITACARNE
TC42

Tritacarne interamente costruito in acciaio inox AISI 304,
con tramoggia di grande capacita completa di micron
di sicurezza e gruppo di macinazione inox da grande
produzione. La macchina pud essere da banco o, a richiesta,
provvista di carrello. La tramoggia pud essere asportata per
facilitare e velocizzare le operazioni di pulizia, durante le
quali il sistema di sicurezza disabilita tutte le funzioni della
macchina, rilevando l'assenza della tramoggia. Il sistema di
taglio @ cosi composto: elica, coltello, piastra e volantino.

HACHOIR
TC42

Hachoir entiérement construit en acier inox AISI 304, avec
trémie de grande capacité compléte de micron de sécurité et
groupe de hachage en acier inox pour la grande production.
La machine peut étre pour le banc, ou sur demande, donée
de chariot. La trémie peut étre enlevée pour faciliter et
accélérer l'opération du nettoyage, pendant la quelle, le
systéme de sécurité désamorce toutes les fonctionnes de la
machine, en détectant l'absence de la trémie. Le systéme
de hachage est composé de cette maniére: hélice, couteau,
plaque et volant.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKUN

MEAT MINCER
TC42

Meat mincer completely made in stainless steel AISI 304,
endowed with hopper of great capacity complete of safety
micron and mincing unit group made of stainless steel for the
big production. The machine could be for bench, or by request,
provided with trolley. The hopper can be removed to make
cleaning easier and faster. During cleaning operation a special
safety system on the machine disables all machine functions,
by detecting the absence of hopper. The cutting system is
made up as follows: propeller, knife, plate and flywheel.

MACOPYBKA
TC 42

Mscopy6Ka NONHOCTbIO N3roTOBMIEHA U3 HEPXKaBeloLL el cTa-
nn AlSI 304 c BOPOHKOI 60NbLLOM BMECTUMOCTM B KOMMEK-
Te C MMKPOHOM 6€30MacHOCTY 1 Y310M U3MeNbYeHNsA U3 He-
paBetoLleli cTanu AnsA KpymnHoro npouwssofcTsa. Mpubop
MOXeT 6bITb YCTAaHOBMIEH HA CTOMe WAKW, MO CneunanbHOMY
3anpocy, MOXeT ObITb OCHALLEH TeNeXKo. BopoHKa moxeT
BbIHMMATbCA AJ1A YNPOLLEHNA N YCKOPEHUA YNCTKM, BO Bpe-
MSA KOTOPOW cMcTemMa 6€30MacHOCTY OTKIIIUNUT BCe GYHKLMM
npnbopa, BbIABMAA OTCYTCTBME BOPOHKM. Cuctema pyo6Ku
MsfCa COCTOMT M3: BUHTA, HOXa, NIAaCTUHbI 1 MaXOBUKa.

TC42 CEE / TC42 CEI- EXPORT

Bocca / Mouth / Bouche / YcTbe

Collo di entrata /Standard neck /
Entrée du cou / fopnoBuHa Bxofa

Capacita vasca / Tank capacity /
Capacité de la cuve / EMkocTn pexu

Produzione oraria / Hourly output /
Production a 'heure /
YacoBas Npon3BoANTENbHOCTb

Capienza tramoggia / Feed pan capacity /
Capacité trémie / O6bem BOpOHKM

Dimensione tramoggia / Hopper dimensions /
Dimensions de la trémie / Pa3amep BopoHKu

Motore / Motor / Moteur / iBuratenn

Peso netto / Net weight / Poids net / Ynctbiii Bec
Dimensione / Dimension / Dimensions / Pa3mepbi

Dimensione imballo / Packaging dimensions /
Dimensions emballage / Pasmepbl ynakoBku

Dimensione carrello /Trolley dimensions/
Dimensions du chariot /Pa3mepbi Tenexku

42 enterprise

@ 115 con salvamano / @ 115 with safety net /
@ 115 avec securité / @ 115 ¢ py4HbiM NpegoxpaHuTenem

451t

1200 kg/h

150 kg

87 x50x 14 cm

hp 7 / kW 5,25 trifase / threephase / triphasé / mpexcasHbiii 400 v
hp 3 / kW 2,2 monofase /single phase / monophasé / odHopasHeiii 230 v

112 kg

40x73x93cm

45x77 x 103 cm

55x49,5x42,5cm
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TRITACARNE

ALLUMINIO TC12A - TC22R / GRATTUGIA T612-T622

TRITACARNE ALLUMINIO
TC12 A -TC22 A

Il corpo e la bocca della macchina sono in alluminio lucidato,
ma a richiesta la macchina pud essere provvista di gruppo
macinazione in acciaio inox obbligatorio per la versione CE.
Bocca ingresso carne @ 56 mm, riduttore con ingranaggi a
bagno d’olio. Il tritacarne €& dotato di sistema enterprise:
piastra inox foro 6 mm e coltello inox autofilettante.
Tramoggia in acciaio inox.

MEAT MINCER ALUMINIUM
TC12 A - TC22 A

The body and mouth of the machine are made in polished
aluminium, but by request the machine could be equipped
with stainless steel mincing unit required for CE version.
Mouth of @ 56 mm, oil bath gear motor. The mincer is
endowed with enterprise system: stainless steel plate, hole 6
mm, and self-sharpening stainless steel knife. Provided with
stainless steel hopper.

HACHOIR ALUMINIUM
TC12 A -TC22 A

Le corps et la bouche de la machine sont en en aluminium
poli, et sur demande la machine peut étre équipée de
groupe de hachage en acier inox obligatoire pour la version
CE. Bouche de @ 56 mm, réducteur avec engrenages a bain
d’huile. Uhachoir est doué de systéme entreprise: plague an
acier inox trou de 6 mm et de couteau inox a aiguisement
automatique. Trémie en acier inox.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

AJTIOMUHNEBAA MACOPYBKA
TC12A-TC22 A

Kopnyc v BxogHoe otBepcTvie npubopa M3roToBneHbl M3 Moau-
[POBAHHOIO antoMMHMA, @ MO CneLyanbHOMY 3anpocy MOXeT ObiTb
OCHaLLieHa y3N10oM U3MENbUYEHUA U3 HepKaBetoLLeli CTanm oba3aTenb-
Ha finA mogenu ce. BxogHoe oTBepCTUE ANA MACA MEET AnaMeTp 56
MM, pepyKTop C 3y6uaToli nepefayeit co CMa3Kol NOrpyeHnem.
Mscopy6Ka ocHalLeHa CUCTeMON enterprise: MNacTMHON 13 Hepia-
BElOLLEV CTam C OTBEPCTMEM 6 MM 1 CamMO3aTauBaIOLLMMCA HOXKOM
13 HepxaBeroLLen cTanun. BopoHKa 13 HepKaBetoLLel cTanu.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, VB4 S

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenn kWo,75-hp 1 kW1,1-hp1,5

Alimentazione / Power Supply / 400/3/50 Hz - 400/3/50 Hz -

Puissance / Bnok nuTtaHuA 230/1/50 Hz 230/1/50 Hz

Produzione oraria tritacarne /

Mincer hourly output /

Production a l'heure du hachoir L Sl g

YacoBas npon3BoanTeNbHOCTb MﬂCOpyGKVI

Peso netto / Net Weight /

Poids net / Yncrbiii Bec glkg 25kg

Peso lordo / Gross Weight / R
Poids brut / O6wuii Bec 23kg 27 kg -
Dimensione / Dimension / Dimensions / Pasmepbl 40X 25 x 46 cm 45x29x48cm

Dimensione imballo / Packaging dimensions / 47 x30x 48 cm 47 x30x 48 cm

Dimensions emballag / Pasmepbl ynakosku



TRITACARNE GRATTUGIA
TG12 - 7622
I— .

Velocissimo come tritacarne equipaggiato di una funzionale
grattugia per formaggi duri, pane, biscotti e frutta secca. Il
corpo e la bocca della macchina sono in alluminio lucidato,
ma a richiesta la macchina puo essere provvista di gruppo
macinazione in acciaio inox obbligatorio per la versione CE.
Bocca ingresso carne @ 56 mm, riduttore con ingranaggi a
bagno d’olio. Il tritacarne & dotato di sistema enterprise:
piastra inox foro 6mm e coltello inox autofilettante. La
parte della grattugia & costituita da bocca in alluminio
lucidato, rullo in acciaio inox, griglia inferiore di protezione
e microinterruttore sulla leva del pressore.

MEAT MINCER GRATER
1612 - TG22

A fast meat grinder equipped with a functional grate for
ripe cheese, bread, cookies and nuts. The body and mouth
of the machine are made in polished aluminium, but by
request the machine could be equipped with stainless steel
mincing unit required for CE version. Mouth of @ 56 mm,
oil bath gear motor. The mincer is endowed with enterprise
system: stainless steel plate, hole 6 mm, and self-sharpening
stainless steel knife. The grater part is made of: polished
aluminium mouth, stainless steel roller, lower protection grid
and micro switch on presser lever.

CARATTERISTICHE TECNICHE,

TECHNICAL FEATURES, TG12

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKWE XAPAKTEPUCTUKIN

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb kWo0,75-hp 1 kW1,1-hp1,5
Alimentazione / Power Supply / 400/3/50Hz-  400/3/50 Hz -
Puissance / dnekTponutaHue 230/1/50 Hz 230/1/50 Hz
Produzione oraria tritacarne

Mincer hourly output

Production a ['heure du hachoir 160kg/h 300kg/h
YacoBas npon3BoANTENbHOCTb MACOPYOKHU

Produzione oraria grattuggia

Grater hourly output

Production a l'heure de la rape 40 kg/h ielkyih
YacoBas npon3BoanTENIbHOCTb

Peso netto / Net Weight / Poids net / YncTbii Bec 23 kg 27 kg
Peso lordo / Gross Weight /

Poids brut / O6wwmi1 Bec 26 kg 30kg
Dimensioni bocca grattuggia

Grater mouth dimension

Dimensions bouche rape 14x7,5cm 14x7,5cm
Pa3mepbl BXOAHOrO OTBEpPCTUSA TEPKU

Dimensione / Dimension /Dimensions / Pasmepbl 63 x30x46cm 67 x35x48.cm
Dimensione imballo / Packaging dimensions / 75x30x48cm 75 35 X 50 cm

Dimensions emballag / Pasmepbi ynakosku

TG22

MEAT MINCER ALUMINILM
MEAT MINCER GRATER

HACHOIR MOULIN RAPE
TG12 - TG22

Vite hachoir équipé avec un moulin rape fonctionnelle pour
fromages durs, pain, biscuits et fruits secs. Le corps et la bouche
de la machine sont en en aluminium poli, et sur demande la
machine peut étre équipée de groupe de hachage en acier inox
obligatoire pour la version CE. Bouche de @ 56 mm, réducteur
avec engrenages a bain d’huile. Lhachoir est doué de systéme
entreprise: plague an acier inox trou de 6 mm et de couteau inox
a aiguisement automatique. La partie de la rape est caractérisée
par: bouche en aluminium poli, rouleau an acier inox, grille
inférieure de protection et micro-interrupteur sur le presseur.

MACOPYBKA TEPKA
TG 12-TG 22

BbicTpas kak MAcopyOKa, OCHaLLeHHaA GYHKLIMOHANbHOI TepKOV A
TBEpZbIX CbIPOB, CyXoro xneba, neyeHbs u cyxodpykTos. Kopryc 1
BXO[HOE OTBEpCTHE NPUBOPa N3rOTOBNEHDI 13 MOSIMPOBAHHOIO aNlto-
MUHUS, 3 MO CeLanbHOMY 3anpocy MOXKET ObiTb OCHALLEHA Y3M0M
N3MENbYEHIA 3 HEPXaABEtoLLeil CTanm 00s3aTernbHa A8 MOZENM ce.
BxogHOe OTBEpCTIE /1A MACA IMEET AUAMETP 56 CM, PEAyKTOp ¢ 3y6-
yaToil Nepedayert co cMaskoi norpyxeHnem. Macopy6ka ocHaleHa
CUCTEMON enterprise: NIaCTUHON 13 HepXaBetoLLer CTann ¢ oTBep-
CTVEM 6 MM 11 CaMO3aTauMBaIOLLMMCA HOXOM U3 HEpXaBeIoLLeil CTa-
nn. YacTb TepKn COCTOMT BXOJHOrO OTBEPCTUA M3 NONNPOBAHHOTO
aNMoMUHIA, PONIKA U3 HEPXXABEIOLLEN CTaNK, HYKHEN 3aLLNUTHON pe-
LIETKI M MUKPOBBIKMIOUATENA Ha pblyare MPUMKIMHOTO YCTPOICTBA.



GRATTUGIA GRL -

GRATTUGIA GRL

Struttura e bocca in alluminio lucidato. La macchina
e dotata di rullo in acciaio inox e griglia inferiore di
protezione. Dotata di microinterruttore-leva sul pressore,
risulta conforme alle pidl importanti normative europee
ed internazionali. La versione CE & equipaggiata di freno
motore. Utilizzabile per pane, formaggio, frutta secca e
biscotti, trova la sua collocazione ideale nei supermercati,
mense e ristoranti. La macchina puo essere facilmente
pulita in tutte le sue parti con uno straccio umido.

GRATER GRL

Polished aluminium body and mouth. The machine is
equipped with stainless steel roller and low protection
grid. Provided with safety micro switch on the grater
presser, complies with the most important European and
International regulations. The CE version is endowed with
motor brake. Used to grate cheese, bread, dried fruits
and biscuits, find its ideal location into supermarkets,
canteens and restaurants. All the machine parts can be
easily cleaned with a damp cloth.

MOULIN RAPE GRL

Structure et bouche en aluminium poli. La machine est
équipée avec un rouleau an acier inox et une grille inférieure
de protection. Douée d'un un micro-interrupteur sur le
presseur, est conforme aux régulations CE sur la Sécurité. La
version CE est équipée avec du frein moteur. Utilisée pour
raper du fromage, du pain, des fruits secs et des biscuits,
trouve sa collocation idéale dans les supermarchés, les
tables @ manger et les restaurants. La machine peut étre
nettoyée dans toutes ses partis par un chiffon humide.

CARATTERISTICHE TECNICHE, RA f
TECHNICAL FEATURES, a

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, OULIN RAP
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA PKA GR

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenn

hp1-kWo,75
Alimentazione / Volt / Voltage / 3nektponuranue

Produzione oraria / Hourly Production /

Production a " heure / Yacoas npouseoauTenbHOCTb TepKit kg 40/h
Peso netto / Net weight /Poids net / Ynctbii Bec kg 17

Peso lordo / Gross weight /Poids brut / O6wuii Bec Kg 19
Djmensfone bocca / Mouth dimension 14X7.5 cm
Dimensions de la bouche / Pa3mepb! otBepcTiia !
Dimensione / Dimension / Dimensions / Pa3mepbl 42x30x39 cm
Dimensione imballo / Packaging dimensions / 47 30X 48 cm

Dimensions emballag / Pasmepbl ynakosku

400/3/50 Hz - 230/1/50Hz

TEPKA GRL

Tepka Big npodeccrnoHanbHoro Tvna 6oiia paspabo-
TaHa 45l KPYNHOro NPOU3BOACTBA AJIA NPUroToBe-
HUSI TEPTOro Cyxoro xseba 1 cbipa TBEPAbIX COPTOB
napmesaH Wan MoxoXux. MaluvHa U3rotoBfieHa 13
ANIOMVHMA U OCHALleHa LWWPOKUM 3arpy30UHbIM
OTBEPCTMEM M POJIMKOM W3 Hep)KaBeloLen CTanu.
Kpome 3Toro, MalivHa OCHallleHa MOLLHbIM CamMoTOop-
MO3ALWMMCA ABUratenem M obbemMHOWN Aexon And
cbopa npopykta. MawwvHa COOTBETCTBYET HOpPME
EC no Teme rurneHbl n 6esonacHocTn. Kpome aToro,
MaLLUNHa OCHALLeHa KoMaHaamm Ha 24 BonbT IP 54 n
MUWKPOBBIK/OUYATENEM HA MPUXKMMHOM YCTPOWCTBE U
Aexe cbopa npoaykTa.




GRATTUGIA MIGNON

Piccola grattugia per la preparazione del formaggio,
ideale per uso domestico, maindicata anche peril semi-
professionale: piccole comunita, alberghi, trattorie.
La versione CE, in regola con tutte le normative
vigenti monta un motore con termica di protezione,
interblocco sul pressore e grata in acciaio inossidabile.
Nonostante le ridotte dimensioni & in grado di lavorare
una quantita di prodotto eccezionale.

GRATER MIGNON

Small grater for cheese preparing, perfect for domestic
use but also for semi-professional use: of small
community, hotels and restaurants. The CE version,
in conformity with all regulations, is equipped with
motor thermal protection, presser safety interlock and
s/steel grid. In spite of its small dimensions, it can
process an exceptional quantity of product.

MOULIN RAPE MIGNON

Petit Moulin rape pour la production du fromage, idéal
pour use familial, mais aussi pour le semi-professionnel:
petites communautés, hotels et restaurants. La version
CE, conforme 0 toutes les régulations, est équipée d'un
moteur avec protection thermique, enclenchement de
sécurité sur le presseur et grille an acier inox. Malgré
ses petites dimensions, la machine peut préparer une
grande quantité de produit.

CARATTERISTICHE TECNICHE,

GRATER GRL
GRATER MIGNOMN

€

TEPKA MIGNON

Tepka Mignon npodeccroHanbHOro Tmna
6bina paspabotaHa AnNA KpPynHoro npo-
W3BOACTBA ANA MPUrOTOBNEHUA TepToro
cyxoro xseba n cbipa TBepAbIX COPTOB
napmesaH mnu noxoxmx. MawwmHa wnsro-
TOBNEHa M3 aniOMUHUA 1N OCHaLleHa wWu-
POK/MM 3arpy3ouyHbiM OTBEpPCTMEM U PO-
NIMKOM W13 HeprkaBelowen ctanu. Kpome
3TOro, MallMHa OCHalleHa MOLLHbIM CaMo-
TOpMO3AWNMCA ABUraTenem u obbEMHOM
gexon ana cbopa npogykrta. MawwHa co-
oTBeTcTByeT Hopme EC no teme rurneHbl
n 6e3onacHocTn. Kpome 3TOro, mawmHa
OCHallleHa KoMmaHaamu Ha 24 Bonbt IP 54
N MUKPOBbBIKNIOYATENEM HAa MPUXKUMHOM
YCTPOWCTBE 1 fexe cbopa NpoayKTa.

GRATTUGIA MIGNON - GRATER MIGNON
MOULIN RAPE MIGNON- TEPKA MIGNON

TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb Hpo,5-kWo0,38

Alimentazione / Volt / Voltage / 3nektponuranue 230/1/50 Hz
Produzione oraria / Hourly Production / 30kg/h
Production a |" heure / Yacosas nponsBoputenbHocTb g

Peso netto / Net weight /Poids net / Ynctbii Bec 8kg
Dimensione bocca / Mouth dimension

Dimensions de la bouche / Pazamepbi 11x6,5cm
oTBepCTUA

Dimensione / Dimension / Dimensions / 28x25x 31 cm
Pasmepbi

Dimensione imballo / Packaging dimensions / 31x26 x 37 cm

Dimensions emballag / Pasmepbl ynakosku



GRATTUGIR BIG

GRATTUGIA BIG

La grattugia Big, di tipo professionale, é stata progettata
per le grosse produzioni, per grattugiare pane secco o
formaggio duro tipo parmigiano o simili. La macchina
realizzata in alluminio, € dotata di ampia bocca di carico e
rullo in acciaio inox. Inoltre & equipaggiata di un potente
motore ventilato autofrenante e capiente vasca di raccolta
del prodotto. La macchina risulta conforme alle norme CE in
materia di igene e sicurezza. Inoltre € dotata di comandi 24
Volt IP 54 e microinteruttore sul pressore e vasca raccolta.

MOULIN RAPE BIG

La moulin rape Big, de tipe professionnel, a été projetée
pour les grandes productions, pour raper le pain sec le
fromage dur, comme le parmesan or quelque chose de
semblable. La machine est réalisée en aluminium: elle
est douée d'une téte et d'un bac fromage de grandes
dimensions et de rouleau en acier inox. Le moteur est
équipé de ventilateur de refroidissement et de frein. La
machine est en conformité avec les régulations CE pour
ce qui concerne la sécurité et l'hygiéne. En outre elle est
équipée du panneau de commande en 24 volts IP 54 et
micro interrupteur sur le presseur et sur le bac a fromage.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

GRATER BIG

The professional grater, Big grater, has been designed for
the big production, to grate dried bread or tough cheese
like parmesan or something similar. The machine is made
in aluminium, and equipped with large grating mouth
and stainless steel roll. Furthermore it is provided with
a powerful self braking ventilated motor and capacious
receiving tray. The machine complies with all most severe
CE security and hygiene standards. It is equipped with IP54
protection rate, 24V controls and safety micro switches on
lever and receving tray.

TEPKA BIG

Tepka Big npodeccroHanbHoro Tina 6bina paspaboraHa
[ANA KPYMNHOro Npon3BoACTBa AN NPUroTOBAEHNA TEPTO-
ro cyxoro xseba v cbipa TBEPAbIX COPTOB MapMe3aH uiu
noxoxux. MawvHa n3rotoBneHa M3 anloMMHUA N OCHa-
WEeHa WUPOKMM 3arpy304HbIM OTBEPCTUEM U POSIMKOM
N3 HeprkaBelLlen ctanu. Kpome 31oro, MallivHa ocHalle-
Ha MOLLHbIM CaMOTOPMO3ALWNMCA ABUraTesieM N 06bem-
HOW pexol ana cbopa npogykTta. MalvHa cOOTBETCTBY-
eT Hopme EC no Teme rurmeHbl n 6e3onacHoctu. Kpome
3TOro, MallMHa OCHallleHa KOMaHAamu Ha 24 Bonbt IP 54
N MUKPOBbIK/IOYATENIEM Ha NMPUXXUMHOM YCTPOWNCTBE U
Lexe cbopa npopayKTa.

GRATTUGIA BIG - GRATER BIG - MOULIN RAPE BIG - TEPKA BIG

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb

Alimentazione / Volt /
Voltage / SnekTponutaHue

Giri rullo / Roll tours /
Tours de rouleau / O6opoTbI ponuka

Dimensione bocca
Mouth dimension
Dimensions de la bouche
Pasmepbl oTBepcTUA

Dimensione / Dimension /
Dimensions / Pasmepbl

Dimensione imballo / Packaging dimensions /
Dimensions emballag / Pa3amepbl ynakoBku

Peso netto / Net weight /
Poids net / Yncrbiii Bec

Peso lordo / Gross weight /
Poids brut / O6wwuin Bec

Produzione oraria / Hourly output /
Production a ’heure / Bbinyck npopaykuum 3a yac

hp 4 kw3

V230-400/50Hz

r.p.m. 1400

300 x 160 mm

A=34cm - B=70cm - (=64cm - D=75cm - E=64cm - F=110cm

84x84x76cm

68 kg

75 kg

150 kg









BONE SAW
SCIE A 05
KOCTENWITKK




SEGROSSI S0-

ST 1330 / S0

SEGAOSSI
S0-SM 1550 / SO-SM 1830

Una gamma completa di segaossi composta da n. 2 modelli
(piccolo mod. 1550, grande mod. 1830)

TIPO DI UTENZA: Macellerie, pescherie, ristorazione, mense,
industrie della carne e del pesce congelato.

IGIENICHE, ROBUSTE E FACILI DA USARE: Macchine
conformi alle normative igieniche internazionali. Corpo
macchina in metallo fuso finito con verniciature alla nitro
o anodizzato. Piano di lavoro in acciaio inossidabile,
tendilama registrabile, porzionatore di taglio incorporato.
SICURE: Conformi alle pit importanti norme europee e
internazionali: Direttiva dell’'Unione Europea 2006/42/CE
sulla sicurezza delle Macchine, Direttiva dell'Unione Europea
2004/108CE sulla Compatibilita Elettromagnetica e norma
armonizzata EN 12268:2003. Certificate presso [Istituto
CERMET di Granarolo dellEmilia (BO). Motore racchiuso
in carcassa con grado di protezione IP 65. Con scheda
autofrenante a bassa tensione 24V (normativa N.V.R.).

CARATTERISTICHE TECNICHE, CE
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

BONE SAW
S0-SM 1550 / SO-SM 1830

A complete range of one saws for boned meat consisting of
two models (small mod. 1550, large mod. 1830).

TYPE OF USE: Butchers shops, fishmongers, restaurants,
canteens, frozen fish and meat industries.

HYGIENIC, ROBUST, EASY TO USE: Machines comform to
the international hygiene regulations. Cast metal machine
body finished in nitro painted or anodized. Work table in
stainless steel, adjustable blade tensioner, portion setter
for cuts incorporated.

SAFETY DEVICES: Comply with the most important European
and international standards. European Union Directive
2006/42/CE on the safety of Machinery and European Union
Directive 2004/108CE on Electromagnetic Compatibility and
Directive EN 12268:2003. Certified by the Institute CERMET
from Granarolo dell'Emilia (BO). Motor enclosed in casing
with IP 65 protection grade, equipped with self-braking.
Low tension board 24V (low N.V.R.)

EXPORT - 3A MPEAEJIAMMU EC

S0-SM 1550 S0-SM 1830 S0-SM 1550 S0-SM 1830

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

Lunghezza lama / Band lenght /

Longueur lame / innHa ne3sus AEET

Altezza massima di taglio

Max cut height

Hateur de coupe max
MakcumanbHas W1puHa peski

250 mm

Altezza utile di taglio
Usable cut height

Hateur de coupe utilisable
Pa6ouas WwrpuHa pesku

150 mm

Larghezza taglio / Cut width /
Largeur de coupe / LLinpuHa otpesa

Piano di lavoro / Working table /
Surface de travail / Pabouas noBepxHOCTb

170 mm

330x330mm

o Puleggia / o Pulley / ¢ Poulie / ¢ LLIknBa 0 190

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb

1830 mm 1550 mm 1830 mm
320 mm 250 mm 320 mm
225 mm 150 mm 225 mm
200 mm 170 mm 200 mm
410 x 410 mm 330x330 mm 410X 410 mm
0 200 0 190 0200

hp 1-kW 0,75 - 230V / 50 Hz - 230-400V / 50 Hz

Impianto elettrico 24V 22
EleIZtric lant scheda a bassa tensione interruttore 0-1
plant . low tension card switch 0-1
Installation électrique q 5 q q
carte électrique basse tension interrupter 0-1
neKTpoycTaHOBKa
nnarta HA3KOro HanpsXXeHus BbiKnioyatenb 0-1
Peso netto / Net weight / Poids net / Ynctbiii Bec 34 kg 38kg 32kg 36 kg
g1mens1one/Dlmens1on/Dlmens1ons/ 44 %37 x81 cm 53x 42X 91 cm 44 %37 x81 cm 5342 X 91 cm
a3mepbl
Dimensione imballo /Packaging dimensions / 90X 52 x 40 cm 100X 53 x 40 €m 90X 52 x 40 cm 100X 53 x 40 cm

Diensions emballage / Paamepbl ynakoBku

Optional /Optional /
Optionnel / Mo cneunanbHomy 3aKka3y

Cavalletto inox - Stainless steel table - Table inox - 75 x 50 x 35 cm - kg 8
CroliKa 13 HepaBetoLen ctanm 75 x 50 x 35 cm - 8 kr

LE MACCHINE POSSONO ESSERE IN VERSIONE ANODIZZATA O VERNICIATA / MACHINES ARE SUPPLIED ANODIZED OR PAINTED UPON REQUEST /
LES MACHINES PEUVENT ETRE EN VERSION ANODISEE OU VERNIE / MALLUMHbI MOTYT BbITb U3rOTOBJIEHbI B AHOAVUPOBAHHOW WJIN OKPALLEHHOW BEPCUV



ST 1830

BONE SAl
S0-SM 1550 / SO-SM 1830
50-5M 1350
Une gamme compléte de scies a os composée
de deux modéles (mod. 1550, mod. 1830). S [: S m g 8 3 U
UTILIZATEURS: Boucheries, poissonnreies, -
restaurants, tables a manger, industries de la
viande et du poisson congelé.
HYGENIQUES, SOLIDES ET FACILES A UTILISER:
Machines en conformité avec les régulations
hygiéniques internationaux. Corps machine en

métal fondu fini par vernissages au nitre ou
anodisé. Plan du travail en acier inoxydable,
tension lame enregistrable, portionneuse de
coupe incorporée.

SECURITE: en conformité avec les normes
européennes et internationaux. Directive de
I Union européenne 2006,/42/CE relative a la CE ";*;

sécurité des machines, Directive de ' Union
européenne 2004/108CE sur la compatibilité
électromagnétique et norme harmonise EN
12268:2003. Certifiées par l'Institute CERMET @ E.
de Granarolo dell'Emilia (BO). Moteur enfermé .
dans une carcasse avec protection IP 65. Avec

carte de sécurité réfrenante basse tension 24V
(norme N.V.R.)

KOCTEMMWIKA
S0-SM 1550 / SO-SM 1830

MonHas ramma KOCTenunoK, COCTOAWAA U3 2-X Mo-
neneil (ManeHbkas moa. 1550 6onbluas mop. 1830)
TN TONb30BATENEM: MacHble MarasuHbl, pbib-
Hble Mara3uHbl, PECTOPaHbl, CTONOBbIE, MPOU3BOL-
CTBO 3aMOPOXeHHbIX MAca 1 pbidbl, TUTUEHUYHBIE,
MPOYHbIE 1 NMPOCTHIE B MOJIb3OBAHUN: MavuumHbl
COOTBETCTBYIT MEXAYHAPOAHBIM  TUTMEHNYECKUM
HopmaTvBam. Kopnyc MaluMHbl U3rOTOBMEH U3 Me-
TanJMYeCKoro Cniasa C OTAENKOM HUTPO3MAbIO UK
aHogupoBaHuem. Pabouas NoBepxHOCTb 13 HepXa-
BeloLLeit CTanu, perynupyemoe YCTpocTBO HaTaXe-
HWA HOXOBOYHOrO MONOTHA, BCTPOEHHbIA J03aTOp
oTpesa.

BE3OMACHbIE: CooTBETCTBYHOT OCHOBHbIM €BpONeEii-
CKUM 1 MexJyHapogHbIM Hopmam: upekTtusa Espo-
coto3a no besonacHocTy 0bopyposaHusa 2006/42/EC,
[lnpekTiea EBpoCoI03a N0 YCTONUMBOCTM K SNEKTPO-
MarHuTHbIM nomexam 2004/108/EC n yTeepxaeHHas
Hopma EN 12268:2003. CeptudnumpoBaHbl MHCTUTY-
Tom CERMET u3 paHapono aenn'Smunus (npos. bo-
NOHbA). [lBUratenb COREPXKNTCA B 3aKPbITOM KOpyce
€0 cTeneHbto 3awuTbl IP 65. C HU3KOBOMLTHOI MNaTON
camotopmoxeHus 24 B (Hopma N.V.R.).




SEGROSSIS0-SM 1330 ECO / SO

SEGAOSSI
S0-SM 1550 ECO / SO-SM 1830 ECO

Una gamma completa di segaossi composta da n. 2 modelli
(piccolo mod. 1550, grande mod. 1830)

TIPO DI UTENZA: Macellerie, pescherie, ristorazione, mense,
industrie della carne e del pesce congelato.

IGIENICHE, ROBUSTE E FACILI DA USARE: Macchine
conformi alle normative igieniche internazionali. Corpo
macchina in metallo fuso finito con verniciature alla nitro
o anodizzato. Piano di lavoro in acciaio inossidabile,
tendilama registrabile, porzionatore di taglio incorporato.

SCIE A 0S
S0-SM 1550 ECO / SO-SM 1830 ECO

Une gamme compléte de scies a os composée de deux modéles
(mod. 1550, mod. 1830).

UTILIZATEURS: Boucheries, poissonnreies, restaurants, tables
a manger, industries de la viande et du poisson congelé.
HYGENIQUES, SOLIDES ET FACILES A UTILISER: Machines en
conformité avec les régulations hygiéniques internationaux. Corps
machine en métal fondu fini par vernissages au nitre ou anodisé.
Plan du travail en acier inoxydable, tension lame enregistrable,
portionneuse de coupe incorporée.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

BONE SAW
S0-SM 1550 ECO / SO-SM 1830 ECO

A complete range of band saws for boned meat consisting
of two models (small mod. 1550, large mod. 1830).

TYPE OF USE: Butchers shops, fishmongers, restaurants,
canteens, frozen fish and meat industries.

HYGIENIC, ROBUST, EASY TO USE: Machines comform to
the international hygiene regulations. Cast metal machine
body finished in nitro painted or anodized. Work table in
stainless steel, adjustable blade tensioner, portion setter
for cuts incorporated.

KOCTENMUNKN
S0-SM 1550 ECO / SO-SM 1830 ECO

lMonHas ramma KOCTEMWNOK, COCTOSALLAA 13 2-X Mopenel (ManeHbkas
mop. 1550, 6onblas mog. 1830) TUM MOMb3OBATENEN: MacHble ma-
rasuHbl, PbiOHbIE MarasiHbl, PECTOPaHbI, CTONIOBbIE, MPOKU3BOACTBO 3a-
MOPOXeHHbIX MAca 1 pbibbl. TTMEHNYHBIE, MPOYHBIE M MPOCTHIE B
MONb3OBAHWUW: MatwmHbl COOTBETCTBYIOT MEXAYHAPOAHBIM MUrUeHN-
YeCcKkMM HopMaTueam. Kopnyc MalunHbl U3roTOBAEH W3 METANNNYECKOrO
CMNaBa C OTAENKOI HUTPO3ManNbio UMK aHoAMpPOBaHMEM. Pabouas no-
BEPXHOCTb 13 HepXaBeloLLel CTanu, perynmpyemoe YCTPOICTBO HaTA-
KEHNA HOXOBOYHOIO MOMOTHA, BCTPOEHHbI 03aTOP OTpe3a.

ECO

Lunghezza lama / Band lenght /

Longueur lame / invHa ne3sua gl ]
Altezza massima di taglio

Max cut height

Hateur de coupe max 250 mm 320 mm
MaKcumanbHas WnpuHa pesKku

Altezza utile di taglio

Usable cut height

Hateur de coupe utilisable Henn e
Pabouas wupuHa pesku

Larghezza taglio / Cut width/

Largeur de coupe / lUnpunHa oTpe3a 170mm 200 mm
Piano di lavoro / Working table /

Surface de travail / Pabouas noBepxHOCTb S R e
o Puleggia / ¢ Pulley / ¢ Poulie / ¢ LLiknBa 0190 0 200
Motore / Motor / Moteur / iBuratens hp1-kW1,1-230V/50Hz-230-400V /50 Hz

Peso netto / Net weight / Poids net / Ynctbiii Bec 32kg 36 kg
Dimensione / Dimension /Dimensions / Pasmepbl 44 x 37 x81cm 53x42x91cm
Dimensione imballo / Packaging dimension s/ 90X 52 x 40 cm 100X 53 x 40 cm

Diensions emballage / Pa3mepbl ynakoBku

Optional / Optional /
Optionnel / Mo cneunanbHomy 3aKa3y

Cavalletto inox - Stainless steel table - Table inox - 75 x 50 x 35 cm - 8 kg
CroliKa 13 HepKaBetoLei ctanu 75 x 50 x 35 cm - 8 kr

LE MACCHINE POSSONO ESSERE IN VERSIONE ANODIZZATA O VERNICIATA / MACHINES ARE SUPPLIED ANODIZED OR PAINTED UPON REQUEST /
LES MACHINES PEUVENT ETRE EN VERSION ANODISEE OU VERNIE / MALLUMHbI MOTYT BbITb U3rOTOBNEHbI B AHOANPOBAHHOW U OKPALLIEHHOW BEPCUU



JNE SAU
J-SMM 1530 ECO
J-5(M 1830 ECO
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SEGROSSI S0-5M 2020

SEGAOSSI
S0-SM 2020
— ]

Segaossa con lama 2020mm

TIPO DI UTENZA: Macellerie, pescherie, ristorazione, mense,
industrie della carne e del pesce congelato.

IGENICO, ROBUSTO, FACILE DA USARE: Macchina conforme
alle normative igieniche internazionali. Corpo macchina in
metallo fuso in alluminio finito con verniciatura alla nitro
o anodizzato. Piano lavoro in acciaio inossidabile (500
x 530mm), tendilama registrabile, porzionatore di taglio
incorporato.

SICURO: Conforme alle pit importanti norme europee ed
internazionali: Direttiva dell'Unione Europea 2006/42/
CE sulla sicurezza delle Macchine, Direttiva dell'Unione
Europea 2004/108CE sulla Compatibilita Elettromagnetica
e norma armonizzata EN 12268:2003.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

BONE SAW
S0-SM 2020

Bone saw with blade 2020mm

TYPE OF USE: Butchers shops, fishmongers, restaurants,
canteens, frozen fish and meat industries.

HYGENIC, ROBUST, EASY TO USE: machines conform to the
international hygiene regulations. Cast metal body finished
in nitro painted or anodized aluminium. Work table in
Stainless Steel (500 x 530mm), adjustable blade tensioner,
portions setter for cuts incorporated.

SAFETY DEVICES: comply with all the most important
European and International standards: European Union
Directive 2006/42/CE on the safety of Machinery and
European Union Directive 2004/108CE on Electromagnetic
Compatibility and Directive EN 12268:2003.

EXPORT

TEXHUYECKWE XAPAKTEPUCTUKIN

Lunghezza lama / Band lenght /

Longueur lame / invHa ne3sua AARAOITI
Altezza utile di taglio /
Usable cut height /
Hateur de coupe utilizable / AL
Pa6ouas WwrpnHa peskun
Altezza massima di taglio /
Max cut height /
Hateur de coupe max / s
MakcumanbHas WMpUHa pesKku
Larghezza taglio / Cut width /
Largeur de coupe / LLinpuHa oTpesa e
Piano di lavoro / Working table /
Surface de travail / Pabouas noBepxHOCTb AT
o Puleggia / ¢ Pulley / ¢ Poulie / ¢ LLiknea 0 245
Motore / Motor / Moteur / [iBuratenn hp1,5-kW1

A q 24V
Eﬂﬂ:?ctolzl:tt;nco / scheda a bassa tensione
Installatgon électrique / oytensionlca
INeKTPO CTaHOBKg carte électrique basse tension

poy nniaTa HU3KOro HanpsXeHNsA

Peso netto / Net weight / 52 K
Poids net / Yncrbiii Bec 9
Dimensione / Dimension / Dimensions / 105 %75 x 50 h cm
Pasmepbl
Dimensione imballo / Packaging dimensions / 110X 55 x 40 h cm

Dimensions emballage / Pa3mepb! ynakoBku

2020 mm 2020 mm
290 mm 290 mm
340 mm 340 mm
230 mm 230 mm

500 x 530 mm 500 x 530 mm
@ 245 @ 245
hp1,5-kW1 hp1,5-kW1
12A 12A
interruttore 0-1 interruttore 0-1
switch 0-1 switch 0-1

interrupter 0-1
BbiKntoyatenb 0-1

interrupter 0-1
BbiKntoyatenb 0-1

48 Kg 48Kg
105 x 75 x50 hcm 105 x 75 x50 hcm
110 x 55 x 40 h cm 110 x 55 x 40 h cm



SCIE A 0S
S0-SM 2020

Scie a os avec lame 2020mm

UTILISATEURS:  boucheries,  poissonneries,
restaurants, tables a manger, industries de la
viande et du poisson congelé.

HYGENIQUES, SOLIDE ET FACILE A UTILISER:
machine en conformité avec le requlations
hygéniques internationaux. Corp machine en
métal fondu en aluminium fini par vernissages
au nitre ou anodise. Plan du travail en
acier inoxydable (500 x 530mm), tension
lame enregistrable, portionneuse de coupe
incorporée.

SECURITE: en conformité avec les norms
européennes at internationaux: Directive de
'Union européenne 2006/42/CE relative a la
sécurité des machines, Directive de ' Union
européenne 2004/108CE sur la compatibilité
électromagnétique et norme harmonise EN
12268:2003.

KOCTENUNKN
S0-SM 2020
________________________________RUS™

Koctenunka c Hoxom 2020 mm
TWM MOJTb3OBATEJIEW: MscHble n pbibHble Ma-
rasviHbl, pecTopaHbl, CTONOBbIe, UHAYCTPUA 3a-
MOPOXEHHOI0 MACa 1 PbIObl.

TMIMEHWYHBIE, MPOYHbIE, MPOCTbIE B MPU-
MEHEHWW: MalnHbl COOTBETCTBYIOT MeXayHa-
POAHbIM FUrMeHnyeckum Hopmam. Kopnyc
MaLUViHbl 13 aNIlOMVHNEBOWN OT/IMBKU C OT-
[EenKoW HUTPO3SManbio UNN aHOAMPOBa-
Huem. Pabounin cton n3 HepxaBetoLlen
ctanu (500 x 530 mm), perynupyemoe
YCTPOMCTBO HATAXKEHUA HOXOBOYHO-
ro MonoTHa, BCTPOEHHbIN fo3aTop
oTpesa.

BE3OMNACHAA:  CootsetcTBytOT
OCHOBHbIM €BPOMNENCKNM 1N MeX-
LyHapoaHbIM Hopmam: [lnpek-

TBa EBpocotosa no 6esonac-
HOCTU 06opynoBaHma 2006/42/

EC, OupektuBa EBpocotosa no
YCTOMUYMBOCTU K 3dneKTpomar-
HWTHbIM rnomexam 2004/108/

EC n yTBepxpaeHHaa Hopma EN
12268:2003.

BONE SAW S0-5M 2020




SELGADSS]

N0 K

50/SM 1630 - SO/SM 1860 - S0/5M 2080 - SO/SM

SEGAOSSI
INOX

Estremamente robusti affidabili e sicuri, facili da maneggiare
e utilizzare, i segaossi inox in cinque modelli SO/SM 1650
- SO/SM 1860 - SO/SM 2080 - SO/SM 2460 - SO/SM 3160
rappresentano lo strumento ideale per la lavorazione di tutti
i tipi di carne, fresca e surgelata. I nostri segaossi trovano
la collocazione ideale nelle macellerie e industrie della
lavorazione della carne cosi come nelle pescherie, ristoranti
e mense. Costruite completamente in acciaio inox AISI 304,
le macchine sono dotate di spingicarne e porzionatrice.
Per garantire la massima sicurezza in ottemperanza alle
disposizioni CE, le macchine sono dotate di sistemi di
sicurezza elettrici e meccanici: pulsantiera comandi 24
Volt e parti elettriche a tenuta stagna. La nuova base dei
segaossa a colonna 2080 - 2460 - 3160 e stata studiata per
permettere all'operatore di appoggiare un piede su di essa
per una migliore postura della schiena agevolandolo cosi
l'utilizzo della macchina.

CARATTERISTICHE TECNICHE,

TECHNICAL FEATURES, S0 / SM 1650

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

SO / SM 1860

STAINLESS STEEL
BONE SAW

Exceptionally strong reliable and sure easy to be handled
and operated, our stainless steel bone saws models SO/SM
1650 - SO/SM 1860 - SO/SM 2080 - SO/SM 2460 - SO/SM
3160 represent the ideal instrument for the processing of
any kind of meat, either fresh or frozen. Our bone saws were
designed to meet the needs of butchers meat processing
industry, fishmongers shops, canteens. The machines are
completely made of AISI 304 stainless steel and they are
equipped with meat pusher and portioner. They comply
with all the CE safety requirements and they are supplied
with electrical and mechanical safety devices such as 24
volts buttons box and water proof electrical parts. The
new peculiar base of column bone saws 2080-2460-3160
has been designed to help the operator to use easily the
machine by putting the foot on it, and allows a better back
posture.

SO /SM 2080 | SO/ SM 2460 S0/SM 3160

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

Dimensione lama / Blade lenght / Dimensions

de lame / Pazmepbi neseus 1650 x 16 1860 x 16 2080 x 20 2460 x 20 3160 x 20
1,1 kw-1,5hp - 1,1 KW-1,5HP - 1,1kw-1,5hp - 1,5kw-2hp- 2,2kw-3hp-

Motore / Motor / Moteur / iBuratenn 1450 rpm 1400 rpm 1400 rpm 900 rpm 900 rpm

Alimentazione / Power Supply / 400/3/50Hz 400/3/50Hz 400/3/50Hz 400/3/50Hz 400/3/50Hz

Puissance / dnektponutanune 230/1/50Hz 230/1/50Hz 230/1/50Hz 230/1/50Hz 230/1/50Hz

0 Puleggia / @ Pulley / @ Poulie / ¢ LLIkusa 0 208 mm 0 240 mm 0270 mm 0320 mm 0 420 mm

Sup. Lavoro / Work table /

Surface de (a table / Pa6ouas onopa 480 x 470 mm 500 x 430 mm 600 x 555 mm 715 x 655 mm 850 x 800 mm

Portata piano

Load-bearing capacity of top

Capacité de la table 20 kg 25 kg 30kg 35kg 50kg

MpousBoguTenbHOCTL pabouer NoBepPXHOCTN

Altezza utile di taglio

Usable cut height

Hateur de coupe utilisable 240 mm 270 mm 290 mm 340 mm 450 mm

MonesHasA BbicoTa oTpesa

Larghezza taglio / Cut width /

Largeur de coupe / LLnpuHa otpesa 190 mm 220 mm 250 mm 300 mm 400 mm

Peso netto / Net weight /

Poids net / Yncrbiii Bec 36 kg 50 kg 75kg 101 kg 150 kg

Peso lordo / Gross weight /

Dimensioni /Dimensions /

Dimensions / Pasmepbi 48x47x91 cm 51x50x 97 cm 70x 60 x 158 cm 77 x71x 170 cm 94 x 85 x 190 cm

iz el s e g e e 60x53 x 115 cm 60 x 65 x 110 cm 58 x43,5x 170 cm 72x48 x 180 cm 82x55x 195 cm

Dimensions emballage / Pa3mepbl ynakoBku



2460 - S0/SM 3160

INoX STRINLESS STEEL

BONE SAU

Extrémement solides, confiantes et sires, faciles a
manier et utiliser, les scie a os inox en cing modéles

S0/SM 1650 - SO/SM 1860 - SO/SM 2080 - SO/SM
2460 - SO/SM 3160, représentent la machine idéale

pour le procés de toute type de viande, fraiche ou
surgelée. Nos scies a os peuvent étre utilisées dans
les boucheries et dans les industries de la viande,
aussi que dans les poissonneries, les restaurants
et les tables a manger. Construites entiérement en
acier inox AISI 304, les machines sont douées des
systémes de sécurité électriques et mécaniques:
tableau de commande 24 Volt et parties électriques
parfaitement étanches. La nouvelle base des scies
a os a colonne 2080 - 2460 - 3160 a été a été
concu pour permettre a l'opérateur de placer un
pied sur elle pour une meilleur maintien du dos et
pour faciliter l'utilisation de la machine.

KOCTEMWUNKA .
N3 HEPXXABEIOLEW CTAIU

O6nagatowime upe3BblUaliHON NPOYHOCTBIO, HAAEXHbIE
11 6e30MacHble, NPOCTble B OOpALLEHUM 1 NPK NONb30-
BaHUMW, KOCTEMWUNKN 13 HEpPXKaBeloLWeil CTann B NATA
mopensx SO 1650, SO 1860, SO 2080, SO 2460, SO 3160
NPeaCTaBNAoT NaeanbHbIN UHCTPYMEHT Ansa 06pabot-
KN BCEX TUMOB MACA, CBEXErO UM 3aMOPOMXEHHOTO.
Halum kocTenunkm HaxoaT naeanbHoe NPUMEHEHNE B
MSACHbIX Mara3uHax uim Ha npenpuaTusaXx no obpadot-
Ke M#Ca, Ha PbIOHbIX PbIHKaX, B PeCTOPaHaXx, CTONOBbIX.
/3roToBNEHHbIE MOMHOCTBIO U3 HepXKaBetoLel CcTanu
AlSI 304, maluyHbl OCHaLLeHbl TONKaTeneM Ana Maca u
[03aTopoM. [InA rapaHTpPoBaHus
MaKciManbHon 6e30MacHoCTY B
COOTBETCTBUW C PACMOPSKEHUS-
mu EC, MalLMHbI OCHALLEHbI 3M1eK-
TPUYECKUMM W MeXaHUYeCKN-
MU cucTeMamn 6e30nacHoCTu:
KHOMOYHO/ MaHenbl KoMaH[
ynpasneHus 24 BonbTt n BogoHe-
MPOHNLIAEMbIMN SNIEKTPUYECKU-
MK YacTamun, HoBoe ocHOBaHMe
KOJIOHHOODOPa3HOM  KocTopes-
HoW malumHbl 2080 - 2460 - 3160
pa3paboTaHo TakuM 06pazom,
ytobbl  MO3BONUTL OMepaTopy
MNOCTaBWTb Ha HEro HOTY, a CriHe
onepaTopa NPUHATL Takoe Nono-
eHue, koTopoe bygeT cnocob-
CTBOBaTH 60Nee NPoayKTMBHOMY
MCMOMNb30BaHIO MALLWHDI.
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MEAT MIKER AND SAUSAGE FILLERS
MELANGEUR DE UIANDE ET POUSSOIRS

QAPIIEMELLIAJTKA
LNPULBI AJ1A HABBKW OAPLLIA




INSACCATRICILT 2 - LT 1Y

INSACCATRICI
LT7 - LT14

Estremamente robuste, facili da maneggiare e utilizzare, le
insaccatrici manualiin quattro modelli da 7 - 14 lt orizzontali
e verticali, fornite con tre diversi imbuti, rappresentano
veramente il meglio per la preparazione di salsicce di
tutte le specie. Il cilindro in acciaio inox 18/8 AISI 304, il
pistone di alluminio per alimenti con speciale guarnizione,
la solida cremagliera di acciaio rettificato, gli ingranaggi di
precisione e la scrupolosa lavorazione di tutti i particolari
meccanici assicurano un funzionamento perfetto, il massimo
del rendimento ed una durata lunghissima. Le insaccatrici
dispongono di due velocita e tre imbuti intercambiabili in
dotazione per diversi tipi di insaccati.

ENSACHEUSES
LT7 - LT14

Extrémement solides, faciles a manier et utiliser, les
ensacheuses manuelles en 4 modéles de 7 - 14 [t
horizontales et verticales, munies de trois entonnoirs
différents, représentent vraiment la solution optimale pour
la préparation des saucisses de toute espece. Le cylindre
an acier inoxydable 18/8 AISI 304, le piston an aluminium
pour les aliments avec une garniture spéciale, la crémaillére
an acier rectifié, les engrenages de précision et le procés
scrupuleux de tous les détails mécaniques assurent un
fonctionnement parfait, une meilleure performance et
une durée trés longue. Les ensacheuses disposent de deux
vitesses et trois entonnoirs interchangeables en dotation
pour des types différents de saucissons.

CARATTERISTICHE TECNICHE,

SAUSAGE FILLERS
LT7 - LT14

Exceptionally strong, very easy to be handled and operated,
the four models by-hand sausage fillers, size 7 - 14 liters
vertical or horizontal, equipped with three funnels,
are really the best for stuffing any kind of sausage. The
18/8 AISI 304 stainless steel cylinder, the food approved
aluminium piston with special finishing, the solid rack,
the precision gears and the accurate manufacturing of all
mechanical details ensure a perfect working, the maximum
efficiency and long life. The sausage fillers have two gears
and they are equipped with three changeable funnels for
different kinds of sausages.

WwnpPuubl ANa HABUBKN GAPLLA
LT7 -LT14

Ob6napatolme Ype3BblyaiHON NPOYHOCTBIO, MPOCTbIE B 0bpaLle-
HUM 1 NONb30BaHWUK, PyYHbIe WNPULbI NS HabuBKK dapLua yeTbl-
pex mogenen ot 7 §o14 n ropr3oHTanbHbIe 1 BEPTUKabHbIE, NO-
CTaBnAemble C TPEMA PasNNYHbIMA BOPOHKaMW, Ha CaMOM Jene,
NPeACTaBAAT Nyyllne U3AeNnUA ANA NPUroTosneHmsa konbac Bcex
TMNOB. UnunnHap us Hepxasetowwen ctann 18/8 AlSI 304, nopeHb
13 aniOMUHWA ONA NULWEBbIX NPOAYKTOB CO CMeumanbHol npo-
KnagKoii, npoyHas 3y6uaTtan nepefaya u3 oTiwimdoBaHHoIA CTa-
N, ToYHble 3ybuaTble Nepefaun 1 TilatenbHasa obpaboTka Bcex
MeXaHUYeCKWX [ieTaneil rapaHT1pyIoT naeanbHyio paboTy, Makcu-
MaJlbHYI0 NPOU3BOAMTENBHOCTb 1 AOAFUIA CPOK Y6l LUnpuLbl
paboTaloT Ha [1BYX CKOPOCTAX, K HAM NPUNaralTca CMEHHbIE BO-
POHKM Ans pa3nnyHbIX BULOB KONBGACHbIX M3Lenuid.

TECHNICAL FEATURES, ORIZZONTALE é HORIZONTAL/ . VERTICALEA VERTICAL/ .
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, HORIZONTAL / FOPU3OHTAJIbHbIU VERTICAL / BEPTUKAJIbHbIU
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Capacita / Capacity / Capacité / Bwectumoctb 71t 14 1t 71t 14 1t
Velocita / Speed / Vitesse / CkopocTb 2 2 2 2
Dimensione / Dimension /

Dimensions / Paamepbi 600 x 235 x 192h mm 770 x 272 x 220h mm 300 x 300 x 710h mm 350 x 350 x 875h mm
T L ELD I ST s b 800 x 300 x 350h mm 960 x 400 x 380h mm 800 x 300 x 350h mm 960 x 400 x 380h mm
Dimensions emballage / Pasmepb! ynakoBku

Peso Netto / Net Weight / Poids net / Bec 19 kg 27 kg 20 kg 27 kg

Peso Lordo / Gross Weight /

Poids brut / O6wwmin Bec 24 kg 32kg 24,5kg 32kg
Volume / Packaged volume / 0,09 m* 0,115 m* 0,09 m* 0,115 m?

Volume de l'emballages / O6bem ynakoska



MODELLO UERTICALE
UERTICAL MODEL
MODELE UERTICAL
BEPTUKANIbHAR MOJENb

SAUSAGE FILLERS
LTZ-LTNN

MODELLO ORIZZONTALE
HORIZONTAL MODEL

MODELE HORIZONTAL
TOP30HTANIbHAA MOAENb

A B C ] C
IN/7-0 192 mm 600 mm 235 mm IN/7-0 710 mm 300 mm 300 mm
IN/14-0 220 mm 770 mm 272 mm IN/14-0 875 mm 350 mm 350 mm
Cerniera di Leva ;Iidcuoemraar;)d’;lo0 ;r)g‘gtone r|| |.1l
I !

Leva di comando pistone e due rapporti
Lever piston and two connections
Levier de commande, piston et deux rapport
Pbiuar ynpasneHus nopLHem 1
ABe nepepaun

Cerniera di bloccaggio cilindro
Cylinder blocking hinge

Charniére de blocage du cylindre

WapHup 6nokupoBaHnaA LUAHAPa

Imbuto
Funnels
Entonnoirs

BopoHka \

Mod. IN/7-0 e Mod. IN/14-0
MO, IN/7-0 u Mog, IN/14-0

bloccaggio cilindro
Cylinde'r blocking

Charniére de blocage
du cylindre
WapHup
Bnokuposanua
uunuHapa

Imbuto
Funnels
Entonnoirs
BOPOHKMN

Lever piston and
two connections
Levier de

deux rapport
Pbluar ynpasneHua
nopLiHem n age
nepepauv

Mod. IN/7-0 e Mod. IN/14-0
MO, IN/7-0 u Mog, IN/14-0

=

(A W

.8 @ mm. 16,50
@ mm. 23,50
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Imbuti “ABS” alimentare/Funnels in food “ABS”

Entonnoirs en “ABS” alimentaire
BopoHkw “ABS” Ana NuiLesbIX NPOAYKTOB




INSACCATRICI ECONOMICHE LT3

INSACCATRICI ECONOMICHE
LT3 - LT5 - LT8

Insaccatrice di grande robustezza avente struttura portante
compatta in acciaio, meccanismo ed ingranaggeria di
riduzione e di moltiplicazione della corsa dello stantuffo
in metallo per agevolare rispettivamente le operazioni
di insaccatura e di estrazione dello stantuffo. Tubo in
acciaio inox AISI 304 specifico per alimenti, cremagliera
in acciaio supporto per lo stantuffo in nylon, coperchio e
guarnizione dello stantuffo in materiale plastico specifico
per alimenti.

Viene fornito di serie con quattro imbuti insaccatori di
varie dimensioni per tutti i tipi di insaccati.

POUSSOIR ECONOMIQUE
LT3 - LT5 - LT8

Ensacheuse trés robuste ayant une structure de soutien
compacte en acier, mécanisme et engrenages de réduction
et multiplication de la course du piston en métal pour
faciliter soit les opérations de remplissage des sacs soit
extraction du piston. Tuyau en acier Inox AISI 304 spécial
pour aliments, crémaillére en acier, support en nylon pour
le piston couvercle et garnitures du piston en matériel
plastique spécial pour aliments.

La forniture standard comprend quatre entonnoirs de
remplissage de dimensions diverse pour tout type de
produit a remplir.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

Velocita / Speed / Vitesse / CkopocTb 1

Peso Netto / Net Weight / Poids net / O6bem 8kg

Dimensione / Dimension /

Dimensions / Pasmepbl A T

ACCIAIO INOX - STAINLESS STEEL - ACIER INOX - HEP’KABEIOLLAA CTAJIb
2

ECONOMIC SAUSAGE FILLER
LT3 - LT5 - LT8

Heavy duty bag filling machine with unitized bearing
structure made of steel movement and gears to reduce and
overgear the stroke of the piston made of metal to ease the
bag filling and piston extraction operations respectively.
Pipe in food grade stainless steel AISI 304/S steel rack
nylon rest for the piston, cover and piston seals in food
grade plastic material.

Standard supply includes 4 bagging funnels different size
for any kind of product to be bagged.

JKOHOMMYHDIE WNPULbI ANA HABUBKW OAPLLA
LT3 - LT5-LT8

JKOHOMMWYHbIE WNpULbl AnA HabuBKku daplua 3HauuTeNnbHOMN
NPOYHOCTU, UMEOLLME HECYLLYIO KOMMAKTHYIO CTaNlbHYI0 CTPYK-
TYpY, MexaHn3m 1 3ybuaTyto nepefady yMeHblUeHUA 1 yBENU-
ueHMA Xofa MeTannMyYecKoro NOpLIHA ANnA obneryeHnsa CooT-
BETCTBYIOWMX OMepauuii HanonHeHua dapliem U ypaneHus
nopwHs. Tpyba n3 Hepxasetowen ctanu AlSI 304 cneuudunue-
CKOW ANA NULLEBbIX MPOLYKTOB, CTanbHasa 3ybuaTan peiika ono-
pbl HENOHOBOTO MOPLUHSA, KPbILWKa U NpoKnagka noplwHsa 13
nnacTMaccoBOro Martepuana, cneuudnyeckoro ana nuLieBbIX
NPOLYKTOB.

MocTaBnAeTCA CEPUNHO C YETbIPbMA BOPOHKaMU AN HanosHe-
HUA dapLuem pasnnyHbIX pa3mMepoB AN1A BCeX TUMOB KONbacHbIX
n3aenui.

2
11 kg 13 kg

59 x23x24cm 75x23 x24Ccm



-LT9-LT8

conomic
AUSAGE FILLER
T3-LT3-LT8

— U Mm

MODELLO ORIZZONTALE
HORIZONTAL MODEL
MODELE HORIZONTAL
TOPWU30HTANIbHAA MOJE/b




INSACCATRICI IDRAULICHE

UERTICALI INU/IDE2 - INU/ID32 - INU/IDYS

INSACCATRICI IDRAULICHE
INOX

Le insaccatrici inox verticali sono utilizzate per la lavorazione
della carne suina e bovina. Il comando a ginocchio e il regolatore
di velocita del pistone garantiscono liberta e dinamicita di
esecuzione all'operatore durante le operazioni di insacco. In
tutti i modelli il caricamento viene eseguito dall'alto, ruotando
e bloccando il cilindro in posizione verticale mediante un
dispositivo meccanico di sicurezza. Il cilindro & asportabile e
regolabile, facilitando le operazioni di pulizia. Dotata di 4 ruote
per facilitare la movimentazione e 3 imbuti inox: 12, 20, 28 mm.
Sono conformi alle Norme CE in materia di igiene e sicurezza, e
le parti elettriche sono chiuse in scatola stagna IP56.

POUSSOIR HYDRAULIQUES
EN ACIER INOXYDABLE

Les poussoirs hydrauliques verticaux en acier inox sont
utilisées pour le travail de la viande de porc et bovine. La
commande a genou et le régulateur de la vitesse du piston
permettent une grande liberté et dynamisme a 'opérateur lors
du travail d’ensachage. Dans tous les modeles le chargement
est fait du haut, en tournant et bloquant le cylindre en position
vertical, avec un dispositive de sécurité. Le cylindre amovible
et réglable facilite les opérations de nettoyage. Equipé de 4
roues pour un déplacement facile et 3 entonnoirs en acier
inoxydable: 12, 20, 28 mm. Ils sont conformes aux normes CE
en matiére d’hygiéne et de sécurité, et les parties électriques
sont enfermés dans une bolte étanche IP56.

INV / ID22
VERTICALE
VERTICAL
VERTICAL
BEPTUKAJIbHbIN

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

STAINLESS STEEL HYDRAULIC
SAUSAGE FILLERS

The vertical hydraulic sausage fillers are made in stainless
steel and used for the processing of pork and beef. The
knee control and the speed requlator of the piston allow
the operator to work fluidly and in freedom during filling
operation. All models are loaded from above by rotating
and locking the cylinder in a vertical position through a
mechanical safety device. The cylinder is removable and
adjustable, making cleaning easier. Equipped with 4 wheels
for easy handling and 3 stainless steel funnels: 12, 20, 28
mm. They conform to EC standards in terms of hygiene and
safety, and the electrical parts are enclosed in a IP56 box.

TMAPABJIMMECKUE MALLUHDBI ANA
HABUBKU OAPLLA

CTanbHble BepTUMKabHble HAMOMHUTENbHbIE YCTPONCTBA MCMONb3Y-
toTcA AnA 06pabOoTKM CBUHWHDI 1 FOBAAMHBI. KoneHyaTas pykoaTka u
yrpaBneHre CKOPOCTbIO MOPLUHA 0BecrneynBaloT onepatopy csobo-
Ay W AMHaMKKY BO BpeMA orepauunini HanonHeHnsA. Bo Bcex mogensax
3arpy3Ka BbIMONHAETCA CBEPXY; BpalLeHne 1 GpuKcauma LmnrHapa B
BEPTUKAZIbHOM MOMOXEHUM OCYLIECTBAIAETCA C MOMOLLbl0 Ge3onac-
HOTO MeXaHWYeCKOro YCTPOINCTBA. LIunnHap ABNAETCA CbEMHBIM, UTO
obneryaet Ana onepatopa npouesypbl YnCTKN. MawwmHa cHabxeHa
PONMKaMK ANA YNPOLLEHNA NePEMELLEHINA 11 3 BOPOHKaMI 3 HEpXa-
Betowwen ctanu: 12, 20 1 28 mm. Mogenwu otBevatoT ctaHgapTam EC, B
YacTy caHUTapumM 1 6e30MACHOCTM; INEKTPUYECKNE KOMMOHEHTDI 3a-
KMioYeHbl B ecTaHol 6okc IP56.

INV / ID32
VERTICALE
VERTICAL
VERTICAL
BEPTUKAJIbHbIN

INV / ID45
VERTICALE
VERTICAL
VERTICAL
BEPTUKAJIbHbIV

Capacita / Capacity /

Capacité / Bmectumoctb 22l

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb

Tempo minimo di svuotamento /
Min. emptying time / Temps de vidage min. / 64"
MuHvManbHoe Bpems onopoXKHeHNs

Tempo ritorno pistone / Piston reversal time

Temps du retour du piston / Bpems Bo3Bpata nopiwHs 22
Peso netto / Net Weight / Poids net / Ynctbiit Bec 120 kg
Peso Lordo / Gross Weight / 140 kg

Poids brut / O6wwmin Bec

Dimensioni / Dimensions / Dimensions / Pasmepbi 52x 57 x 119 cm

Dimensione imballo / Package dimension

Dimensions emballage / Paamepbl ynakoBku st

230V -50Hz, hp 0,50, kw 0,37
230-400V - 50 Hz, hp 0,70, kw 0,5

32kg 45 kg
230V -50 Hz, hp 0,50, kw 0,37

230-400V - 50 Hz, hp 0,70, kw 0,37 gng el iceg

88" 88"
57" 57"
130 kg 155 kg
150 kg 175 kg

52x 57 x 119 cm 52 x 57 x 127 cm

74x84x 136 cm 74 x84 x 150 cm
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IMPASTATRICI PER CHRIE

IMP 301 - IMP 301 - IMP 302 - IMP 1002 - IMP 1302

IMPASTATRICI PER CARNE

La nostra linea di macchine impastatrici & progettata per impastare
vari tipi di carne e consente di adattarsi alle pit svariate esigenze
di produzione. Con capacita variabili da 30 a 150 kg di capacita, le
impastatrici sono disponibili nella versione ad una o due pale. Le
ridotte dimensioni e la struttura interamente in acciaio inox rendono
queste impastatrici [a soluzione ideale per piccoli e medi utilizzatori
che dispongono di spazi limitati. I dispositivi di sicurezza totalmente
corrispondenti alle normative CE sono stati realizzati con estrema
cura, considerando la dotazione di serie di comandi in bassa tensione
e microinteruttori di emergenza sul coperchio della vasca. Le varie fasi
della lavorazione sono facilitate da soluzioni tecniche di avanguardia
quali il ribaltamento della vasca per lo svuotamento al termine della
lavorazione, il pulsante ad impulsi che permette linversione di
marcia in modo da ottenere un migliore impasto, le pale estraibili per
semplificare le operazioni di lavaggio al termine della lavorazione.

MELANGEUR DE VIANDE

Notre gamme de mélangeurs a été projetée pour mélanger types
différents de viande et elle permet de satisfaire les exigences les
plus variées de production. Avec des capacités variables de 30 a
150 kg, les mélangeurs sont disponibles dans la version d'une ou de
deux pales. Les dimensions réduites et la structure complétement en
acier inoxydable font de ces mélangeurs les solutions idéales pour
des utilisateurs petits et moyens qui disposent des espaces limités.
Les dispositifs de sécurité, qui répondent complétement aux normes
CE, ont été réalisés avec un soin extréme, en considérant la dotation
en série de commandes en basse tension et des micro-interrupteurs
d'urgence sur le couvercle de la cuve. Les phases différentes de la
production sont facilitées par des solutions techniques d'avant-garde
qui sont le renversement de la cuve pour le vidage a la fin du travail,
le bouton a impulse qui permet le renversement de marche pour
obtenir un mélange meilleur, les pales qui peuvent étre extraites
pour simplifier les opérations de lavage a la fin du travail.

MEAT MIXER

Our range of meat mixers is designed for mixing various types
of meat and can thus be adapted to a wide range of production
needs. With capacity varying from 30 to 150 kg capacity, the
mixers are available in one-paddle or two-paddle version.
Space-efficient and with structures entirely made in stainless
steel, these mixers are the ideal solution for small and medium
users. Safety devices have been designed with extreme care
and fully comply with CE regulations. Low volt controls and
emergency micro switches on the tub cover are supplied
standard. Up dated technical solutions ease the different
stages of the process including tipping tub for end-process
emptying, impulse switch to reverse operation direction and
thus achieve better mixing results, removable paddles for easy
cleaning at the end of the process.

OAPLLEMELLANKA

Hawa nuHua dapluemeluanok 6bina cnpoekTMpoBaHa AnA CMelLBaHMA
Pa3NnyHbIX TUMOB MACA 1 NO3BOMAET NPUCNOCOONTLCA K CamMblM pasnny-
HbiM TpeboBaHMAM npou3BofcTa. C BMECTUMOCTbIO, BapbUpyeMOl OT
30 £o 150 Kr GapluemeLLanki UMEHOTCA B HaNNYNN B BEPCUAX C OJHOM 1
[BYMA NTOMACTAMU. YMeHbLUEHHbIE pa3Mepbl kapkaca NOMHOCTbIO 13 He-
PKaBetoLLein CTanu fenaloT 3Tv dapLuemMellanki naeanbHbIM peLleHem
ANA ManeHbKIX 1 CPefHNX NONb30BaTeNeil, pacnonaratoLLmx orpaHuyeH-
HbIMM MPOCTPaHCTBaMK. YCTPOICTBA 6€30MaCHOCTH, MOMHOCTBIO COOTBET-
cTBylowme HopMatieam EC, n3roToBneHbl 0cobo TwaTenbHbiM 06pa3om,
YUNTbIBAA CEPUIAHYI0 OCHACTKY KOMaHAaMI HU3KOro JaBneHns 1 aBapuin-
HbIMM MIKPOBbIKIIOYATENAMN Ha KPbILLKe Aexu. PaznnuHble dasbl pabo-
Tbl OBMEryeHbl NEPELOBbIMI TEXHUYECKUMM PELIEHUAMM, TaKIMU, KaK
ONPOKMAbIBAILAACA Aeka ANA OCBOOOKIEHNA NO OKOHYaHUM PaboTbl,
UMMYNbCHaA KHOMKa, NO3BONAIOLLAA PEBEPC CKOPOCTEN Takum 0bpasom,
YyT0bbl JOCTUYb HAWMIYYLIEro KayecTBa Gaplua U CbeMHble 0MacTi Ana
YNPOLLEHISA OnepaLni MOMKM MO OKOHYaH!M paboTl.

IMP 301 IMP 501 IMP 502 IMP 1002 IMP 1502
T ERLoTICHE TECNICHE, PALASINGOLA | PALASINGOLA | PALADOPPIA | PALADOPPIA | PALADOPPIA
£ 4 SINGLE PADDLE | SINGLE PADDLE | DOUBLE PADDLE | DOUBLE PADDLE | DOUBLE PADDLE
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI PALE SIMPLE PALE SIMPLE PALE DOUBLE PALE DOUBLE PALE DOUBLE
OAHONOMACTHAA | OQHOJIONACTHAA | ONHONIONACTHAA | OQHONOMACTHAA | OAHOJIOMACTHAA
Capacita d'impasto Min. / Working capacity Min. / Capacité ) : )
de Melange Min. / MuH. npou3BoauT. cmelumBanma dapiua Bedeng 10512kg e 17kg 25kg
Capacita d'impasto Max. / Working capacity Max. / Capacité
de Melange Max. / MaKc. npon3BoguT. cvelumBaHusA daplua 30kg 50kg 50kg dzel 150kg
V230 V230 V230 V230 V230
Motore / Motor / Moteur / iBuratenn 400/3/50 Hz 400/3/50 Hz 400/3/50Hz 400/3/50Hz 400/3/50Hz
V230/1/50 Hz V 230/1/50 Hz V230/1/50Hz V 230/1/50Hz V230/1/50Hz
Potenza / Power / Puissance / MowHoCTb hp1kWo,75 hp2kW 1,5 hp2,5kW 1,8 hp2kw 1,8 hp2,5kW 1,8
Peso / Weight / Poids / Bec 40 kg 80 kg 100 kg 110 kg 135 kg
Dimensione / Dimension / Dimensions / Pasmepbi 36x72x57 cm 46x80x102 cm 57x80x104 cm 57x116x104 cm 63x126x108 cm
Optional / Optional / Optionnels / carrello / trolley

Mo cneunanbHomy 3aKasy charict / Tenexka









UEGETABLE PREPARATION MACHINE, POTATO PEELER, ONION PEELER, ELECTRIC
SLICER, CUTTER, TENDERIZER, HAMBURGER MACHINE, URCUUM MACHINES

COUPE-LEGUMES, EPLUCHEUSE, MACHINE A EPLUCHER LES 0IGNONS, TRANCHEUSE,
CUTTER, ATTENDRISSEUR, BIFTECK SUISSE, CONDITIONNEMENT SOUS UIDE

OBOLLEPE3KA, KAPTOOENEYUCTKA, MALLIHA ZiNA O4IUCTKIM YKA, INEKTPUYECKAA
MALLVHA INA HAPE3KI NULLEBBIX TPOAYKTOB, KYTTEP, YCTAHOBKA 1A TEHZAEPU3ALIAN
MACA, KOTNETOOOPMOBOYHAA MALLIHA, MALLIHBI BAKYYMIPOBAHIA




il

TAGLIAUERDURE MOD. 200N -

TAGLIAVERDURE
MOD. 2004 - 2013 - TOP

Indispensabili in ogni cucina, progettate per tagliare, affettare, cubettare,
fare listelli, grattugiare, sfilacciare, granigliare una grande varieta di
prodotti come: verdure, frutta, ortaggi, pane, formaggio, cioccolato,
frutta secca ed altro. Le macchine sono realizzate in fusione di alluminio
per uso alimentare e/o in acciaio inox, e sono equipaggiate di un
motore ad alta potenza e di coperchio con apertura veloce e facilmente
smontabile per una facile pulizia. Le versioni CE sono dotate di protezioni
che impediscono alle lame di girare quando la maniglia € alzata o quando
il coperchio é aperto. La versione “Top” interamente realizzata in acciaio
inox con bocca ¢ 195 garantisce un maggior carico della macchina e
quindi una piu elevata produzione oraria ad una piu alta velocita.

COUPLE-LEGUMES
MOD. 2004 - 2013 - TOP

Indispensable dans chaque cuisine, elles sont projetées pour couper en
tranches, émincer, faire des cubes, des listels, raper, effilocher et faire
des grés d'une vaste gamme des produits comme: légumes verts, fruits,
plantes potages, pain, fromage, chocolat, fruits secs et beaucoup d'autres
produits. Les machines sont réalisées en alliage d'aluminium pour usage
alimentaire et/ou en acier inox; et elles sont équipées avec un moteur a
haute puissance et d'un couvercle avec ouverture rapide, facile a démonter
pour un nettoyage facile. La version CE est douée de protections qui
empéchent aux lames de tourner quand la poignée est levée ou quand le
couvercle est ouvert. La version “Top” entiérement réalisée en acier inox
avec bouche g 195 garantit un plus grand chargement de la machine et
ensuite une production horaire plus élevée a une vitesse pluse haute.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

MOD. 2004 - MO/A. 2004

VEGETABLE PREPARATION MACHINE
MOD. 2004 - 2013 - TOP

Indispensable in every kitchen, they are designed for cutting, slicing,
making cube and stick cutting, mincing shredding and grinding a big
selection of products such as: vegetables, fruit, bread, cheese, chocolate,
dry fruits and many other products. The machines are made in special
aluminium alloy for catering use and/or stainless steel, and they are
equipped with high power motor and a quick opening cover which is
easy to disassemble for an easy cleaning. The CE version is endowed
with protections that prevent the blades from turning when the handle is
lifted up or when the lid is open. The “Top” version is completely made of
s.steel, equipped with mouth diam. 195. That assures a grater load of the
machine and also an elevated hourly production at an higher speed.

OBOLEPE3KA
MOJ,. 2004 - 2013 - TOP

Heobxoaumas Ha Kax ol KyxHe, pa3paboTaHa [y OTpe3aHis, Hape3Ki IoM-
TUKaMI, KyOrKamu, Manoukami, CONOMKOIA, LUIMHKOBKM 11 TEPKM CaMbIX pa3-
JINYHBIX NPOAYKTOB, TAaKMX Kak OBOLLM, GPYKTbI, OrOPOLHbIE KYNLTYpbI, X7eb,
Cblp, LLOKOMag, CyxodpyKTbl U T.N. MaLLnHbI N3rOTOBAEHbI U3 alOMUHIEBOTO
CMnaBa W HepXaBeroLLei CTany 4/iA MALLEBbIX MPOAYKTOB, OCHALLEHb! ABY-
FaTeNAMI BbICOKOM MOLLHOCTY 1 KPbILKOW C ObICTPbIM OTKPLITMEM, NIErKO
CHIMaemble Ans ynpoLyeHns ux unctkn. Bepcum EC ocHalLeHb! 3amTHbIMU
YCTPOWACTBaMK, NPEAOTBPALLAOLMMIA NE3BUAM BpPaLLaTbCs, KOra pyuka
HaXOLWTCA B MOJHATOM MONOXEHMN WK KOrAa KpblwKa oTKpbiTa. Mogenb
MONHOCTbIO BbIMONHEHA 13 HEpXKaBeloLLei CTanu, JUaMeTp ropaoBuHbI @ 195
MO3BONIAET COBEPLLATL MAKC/MabHYIO 3arpy3Ky MaLUHbI 11 fOCTUraTh bonee
BbICOKOI YaCOBO NPOW3BOAUTENBHOCTU MPY MAKCUMANbHOI CKOPOCTH.

MOD. 2013 - MOA. 2013 | MOD. TOP - MOA. TOP

Alimentazione / Power Supply /
Puissance / dnexkTponutaHue

400/3/50Hz kW 0,55
230/1/50Hz kW 0,55

Produzione oraria / Hourly Production /

Production a L' heure / YacoBas npousBopuTenbHOCTL 200 kg/h
Peso netto / Net weight / Poids net / Ynctbiii Bec 20 kg
Peso lordo / Gross weight / 22k

Poids brut / O6wwuin Bec 9
Dimensioni /Dimensions /

Dimensions / Pasmepbl 24x51x 48 cm
Dimensione imballo / Package dimension 32 %60 55 cm

Dimensions emballage / Pasmepb! ynakosku

230/1/50Hz kW 0,51

100 - 300 kg/h

32x60x55cm

230/1/50Hz kW 0,38
400/3/50Hz kW 0,40 PO

100 - 300 kg/h 100 - 450 kg/h

18 kg 18,5 kg 21kg
20 kg 21kg 23 kg
24 X 57 X 47 cm 24 x57 X 47 cm 26,5x58x52cm

32x60x55cm 34x68x58 cm

Dischi per taglio a fette / slicing discs / disquer pour couper en tranches / iucku pnist Hapesku nomTikamu: serie E - series E - série E - cepua E

Dischi per tagtio a bastoncino e a fiammifero / Match sticks and match matches cutting discs / Disques pour couper en petit
batons ou a allumette / lucku Ans Hapesku nanoukamu v conomkoii: serie H e B - series H and B - série H et B - cepua Hu B

Optional

Optional

Optionnels

Mo cneunanbHOMy 3aKasy

Dischi per sfilacciare e grattugiare / shredding-grating discs / disques pour effilocher et raper / iuckun ans Hapesku
NS WNHKOBKM 1 Tepku: serie Z e V - seriesZand V - série Z etV - cepua Zu vV

Dischi per cubettare / cube cutting discs / disques pour faire des cubes / lucku ina Hapesku ky6ukamu: serie D - series D - série Ds - cepua D

Dischi per affettare e granigliare frutta secca e cioccolato / discs for slicing and grinding dry fruit and chocolate / disques pour couper
et faire des grés des fruits secs et du chocolat / lucku gna Hapesku nomTUKamu 1 TepKu cyxodpyKToB 1 Wwokonapa: TMC /GMC

Contenitore portadischi / Disc holding rack / contenant des disques / PewieTka-koHTeiiHep AnA AUCKOB



2013 - TOP

C UEGETABLE PREPARATION
MACHINE MOD.
300Y - 2013 - TOP

mop. 2004 CE
MOZ. 2004 EC

MOD. 2004 EXPORT
MOJ. 2004 3KCMOPT

MaD. TP CE
MOJ. TOP EC



DISCHI THGLIRUERDURE MOD. 2004

DISCHI PER TAGLIO A FETTE / SLICING DISCS / DIQUES POUR COUPER EN TRANCHE / [LCKW ANA HAPE3K NOMTUKAMK
o E1 - E2:

Patate chips, rape, cavoli, cetrioli, carote, cipolle, funghi. /

Crisps, turnips, cabbage, carrots, onions and mushrooms. /

Frites, céleri-rave, choux, concombres, carottes, oignons, champignons. /
KapTodenb fns umncos, pena, Kanycta, orypLibl, MOPKOBb, JyK, rpuobl.

E4 - E6:

Barbabietole, patate lesse, cavoli, rape, cipolle. /

Beetroot, boiled potatoes, cabbage, turnips and onions. /

Betteraves, pommes de terre bouillies, choux, céleris-raves, oignons. /
CBeKna, BapeHblil KapTodesb, KanycTa, pena, NyK.

E8 - E10 - E14:

Patate e carote lesse, melanzane, barbabietole. /

Boiled potatoes and carrots, aubergines and beetroot. /
Pommes de terre et carottes bouillies, aubergines, betteraves. /
BapeHble kapTodesb 1 MOPKOBb, GaknaxkaHbl, CBeKNa.

DISCHI PER TAGLIO A FIAMMIFERD /DISCS TO OBTAIN MATCH MATCHES /DISQUE POUR COUPER A ALLUMETTE /
LVICKW ANd PE3KI TOHKOW CONOMKOW

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10:

Sedano, zucchine, barbabietola, radici, carote, patate, rape. /

Celery, courgettes, beetroot, radishes, carrots, potatoes and turnips. /

Célery, courgettes, betteraves, radis, carottes, pommes de terre, céleris-raves. /
Cenbpepen, Kabaukm, CBEKNA, KOPEHbA, MOPKOBb, KapTodenb, pena.

DISCHI PER SFILACCIARE / SHREDDING DISCS / DISQUES POUR EFFILOCHER / AUCKIA NS MEPETUPAHIS: AUCKIA Z INA NEPETPAHIA
- ; 22: e T Z23:

Carote, sedano, patate, mele, rape. / Carote, sedano, patate, mele, rape. /
Carrots, celery, potatoes, apples and turnips. / Carrots, celery, potatoes, apples and
Carrots, céleri, pommes de terre, pommes, i i " turnips. /

céleris-raves. / 3 . Carrots, céleri, pommes de terre,
MopkoBb, cenbgepeit, kaptodesb, ANOKM, pena. pommes, céleris-raves. /

MopKoBb, cenbaepen, Kaptodenb,
A0N0KK, pena.

Z4:

Barbabietole, cavolo rosso, radici,
formaggio tipo groviera, cioccolato. /
Beetroots, red cabbage, radishes, gruyere-
type cheese and chocolate. /

Betteraves, chou rouge, radis, fromage de
type gruyére, chocolat. /

Pena, KpacHas kanycTa, KOpeHbs, Cbip (TUno
rproepcKmMin), LWokonag.

Z7:

Mozzarella. /
Mozzarella. /
Mozzarella. /
Mouuapenna.

V:

Parmigiano, pane secco, mandorle, noci, cioccolato, nocciole. /

Parmesan, dry bread, almonds, nuts, chocolate and hazelnuts. /

Parmesan, pain sec, amandes, noix, chocolat, noisettes. /

Cblp NapmesaH, Cyxoii xne6, MUHAANbHbIE OPEXM, TPELIKIE OPEXM, LUIOKOMAA, NECHBIE OPEXUA.
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UEGETABLE PREPARATION
MACRHINE MOD.
2004 - 2013 - TOP

D+E:

Dischi per taglio a cubetti

da usarsi in coppia con il disco «E» /

Discs to obtain cubes to be used

in couple with disc «E» /

Pour faire des cubes a utiliser avec 1 disc de type «E» /
Llucku pns pesku Ky6uKamm

D+E
B + E:

Dischi «B» per taglio a bastoncino

da usarsi in coppia con disco «E» /

Discs «B» to obtain match sticks to be used

in couple with the disc «E» /

Disque «B» pour coupe en petit batons

a utiliser avec 1 discque de type «E» /

[lncku [ins pesku CoNOMKOIA: pexyLyne auckn b nossonsior
MoMy4YnTb CONOMKY pasmepom oT 6 Mm 10 10 Mm

113 NOpe3aHHbIX BLONb OBOLLEA.

B+E

GMC + 2PMTC:

Dischi GMC per granigliare la frutta secca o cioccolato y

da usare in coppia con il disco 2PMTC / ;’%
GMC discs to grate dry fruit and chocolate to be used / A ' :
in couple with disc 2PMTC / |I () , J
Disque GMC pour gratiner fruits seches et chocolat J

a utiliser avec disque 2PMTC / :

[nckn gna koHguTepckoro npomssoactsa: gncku GMC + TMC +

./.
2TPMC. fonwmHa NOMTMKOB BapbupyeTca OT 2,5 MM 1o 10 MMm. =~ GMC + 2PMTC

TMC + 2PMTC:

Disco TMC per affettare frutta secca o cioccolato

da usare in coppia con il disco 2PMTC /

TMC discs to slice dry fruit and chocolate to be used

in couple with disc 2PMTC /

Disque TMC pour couper fuits seches et chocolat

a utiliser avec disque 2PMTC /

Tnckn pna koHamTepckoro npomssoacTaa: aucku TMC + 2TPMC
[lonwmHa noOMTUKOB BapbupyeTca oT 2,5 Mm A0 10 MMm.

4

!
4

4

i
'x_
b

“" TMC + 2PMTC

BG - DG:

Da usarsi esclusivamente con il Mod. TOP /
To be used only with Mod. TOP /

A utilizer seulement avec Mod. TOP /
Wcnonb3ytotea Tonbko ana mogenei TOP

=

Y-
)
o

" BG DG _



"PELAPATATE E PELACI

PELAPATATE PLY-PLB-PL13-PL20 E PELACIPOLLE PLCY-PLCB-

PELAPATATE
E PELACIPOLLE
e

Il pelapatate e il pelacipolle sono interamente costruiti in acciaio
inox e sono dotati di tutti i pit moderni dispositivi di sicurezza.
La versione CE, in osservanza delle norme di sicurezza della
Comunita Economica Europea, € dotata di pulsantiera elettrica
con scheda 24volt, microswitch di sicurezza sia sullo sportello
sia sul coperchio e di un pulsante a fungo rosso di emergenza di
fine lavoro. Le macchine sono dotate di riduttore di velocita con
trasmissione a cinghia, e la cinghia multigrip é silenziosa, sicura
e di semplice registrazione. Il coperchio in vetro trasparente o
policarbonato trasparente permette all'operatore di controllare
il processo di lavorazione. Il dispositivo di scarico automatico
e carico d'acqua é di @ 50 mm per il pelapatate, e di @ 70 mm
per il pelacipolle. Il piattello del pelapatate & in carbonio di
silicio o in alluminio, mentre quello del pelacipolle & rivestito
in granulare finissimo ed ha una rotazione inferiore del 20%
rispetto al pelapatate.

CARATTERISTICHE TECNICHE,

TECHNICAL FEATURES, PL4 - PLC4

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

POTATO PEELER
AND ONION PEELER

The potato peeler and onion peeler are entirely made of
stainless steel, and they are manufactured according to all the
most modern safety requirements. The CE version, according
to CE safety standards, is equipped with electric buttons box
with 24 volt electronic board, safety micro switch on the door
and the cover, and a emergency and working stop protruding
red button. The machines are endowed with speed reduction
unit with belt drive, and the multigrip belt is quiet, safe and
easily adjustable. The cover made in transparent glass or
transparent polycarbonate allows the operator to check the
processing. The automatic outlet device and water inled is
of @ 50 mm for potato peeler and of @ 70 mm for the onion
peeler. The turning plate of potato peeler is made in silicon
carbon or aluminium, while the one of onion peeler is covered
with very fine granular and shows a rotation of 20% slower
than the one of potato peeler.

PL8 - PLC8 PL15 - PLC15 PL20 - PLC20

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN
Materiale / Made of / Matériel / MaTepuan

Capacita vasca / Tank capacity /

acciaio inox / stainless steel / acier inox / Hepxagetowas ctanb

Capacité de la cuve / BmecTumocTb aexu 4kg 8kg 15kg 20kg
Produzione oraria / Hourly output /
Production a 'heur / Yacosas 120 kg/h 250 kg/h 500 kg/h 600 kg/h
NpON3BOAUTENBHOCTD

kW 0,26 kW 0,55 kWo,9 kWo,9
Motore / Motor / Moteur / [iBuratenb 230V/1/50Hz 230V/1/50Hz 230V/1/50Hz 230V /1/50Hz

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

Potenza / Power / Puissance / MowHoCTb 0,6 hp 1,0 hp 1,5 hp 1,5 hp
Giri motore / Motor speed /
Tours du moteur / O6opoTbl ABUraTens WL AL Ll 1400 REM
Giri piattello pelapatate
Potato peeler plate turns
Tours du disque de l'eplucheuse CSREN SO CRRIREN BENEER
060poTbl BpalaLLeica NNACTUHbI KapTodeneyncTkn
Giri piattello pelacipolle
Onion peeler plate turns
Tours du disque de la machine a éplucer les oignons EeRit 2B AL LD
060poTb BpaLLAIOLLIEIICA NNACTIAHDI MaiMHbI ANA OYNCTKN NyKa
Peso netto / Net weight /
Poids net / Yncrbliii Bec 22kg 0L 36kg 41kg
Peso lordo / Gross weight /
Poids brut / O6wwmit Bec 25kg 30kg 40kg 45kg
Bimensionchitimensionl 32x42x56 cm 32x42x80cm 40x50x90 cm 45x55x95cm
Dimensions / Pasmepbl
Dimensione imballo / Package dimension 65 x 55 x 40 cm 95 X 50 X 45 €m 100 % 60 X 55 cm 100 x 60 x 55 cm

Dimensions emballage / Paamepbl ynakoBku

Optional Cavalletto con filtro - Stainless steel table with filter
Optional Table acier inoxydable avec filter - CToiika u3 HepaBetoLLeii ctanu ¢ GunbTpom
Optionnels Cavalletto senza filtro - Stainless steel table without filter

Mo cneynanbHOMy 3aKasy Tablier acier inoxidable sans filter - Croiika u3 HepxaBetowieit ctanu 6e3 Gpunbrpa



POLLE

PLC15-PLC20

A EPLUCHER LES OIGNONS POTATO PEELER
L F 1]

Ir’épluc.heuse et la machine é.éplucher les\oignons P - q - P - 8 - P L 1 5 - P L 2 []

e acer oyl e ales ont. doues ds AND ONION PEELER

Lo CE en conformit avenormes de sécure PLCY-PLCB-PLC15-PLC20

de la Communauté Européenne, est équipée d'un
panneau de commande électriqgue avec carte
électronique 24 volt, d'un micro interrupteur de
sécurité soit sur la porte soit sur le couvercle et
d'un bouton saillant rouge d'urgence et de fin
travail. Les machines sont doués d'un réducteur
de vitesse avec une transmission par courroie et la
courroie multigrip est silencieuse, sure et simple
a régler. Le couvercle en verre transparent ou
polycarbonate transparent permet a lopérateur
de controler le proces. Le dispositif de décharge
automatique et de charge de l'eau est de @ 50 mm
pour I'éplucheuse et de @ 70 mm pour la machine a
éplucher les oignons. Le disque de I'éplucheuse est
en carbone de silicium ou en aluminium, pendant
que celui de la machine a éplucher les oignons est
recouvert d'un granulaire trés fin qui montre une
rotation plus lente du 20% que lautre.

KAPTOOEJIEYHNCTKA U MALUNHA
ANAa OYUCTKU NIYKA

KaptodeneuncTka 1 MalmHa AnA OYUCTKM JyKa W3-
FOTOBMEHbI MOMHOCTbI0 13 HEPXaBEIoLer CTanm u
OCHALLEHbI CaMbIMK COBPEMEHHBIMM YCTPONCTBAMM
6e3onacHocti. Bepcnsa CE, B COOTBETCTBUN C HOP-
Mamu Ge3onacHoct EBponeiickoro CogpyxecTsa
CHabXeHa 3NEeKTPUYECKON KHOMOYHON MaHenbio ¢
nnaTomn Ha 24 BonbT, NpegoxXpaHUTENbHbIM BbIK/HOYa-
Tenem, Kak Ha fIBepLie, Tak 1 Ha KpblLLKe 1 rpnboBua-
HOW KPaCHOM aBapUNHOM KHOMKOW MO OKOHYaHMM
paboTbl. MaLUnHbI OCHALLEHbI PeyKTOPOM CKOPOCTH
C pemeHHoOl nepepaveil, 3ybuatblii pemeHb - bec-
LUYMHbIA, HAZEXHBIA U NPOCT NPU PEryn1poBaHNN.
KpblLuKka 113 CTeKMa Unv Npo3payHoro NonukapboHa-
Ta NO3BOMAET OnepaTopy KOHTPONMPOBaTh NPOLIecC
paboTbl. YCTPOACTBO aBTOMATUYECKON Pasrpysku
3arpy3ku Bogbl UMeeT ArameTp 50 MM Ana Kaptode-
NeYNCTKM 1 70 MM ANA MaLlMHbI 1A OUNCTKM NyKa.
BpalLalowiasca nnacTHa KapTodeneymncTki U3roTos-
NIeHa 13 CUIMKATHO-YTIepOAHOro MaTepuana unn 13
AMOMVHIA, 3Ta e MIacTUHA MaLUMHBI AA OUMCTKM
NyKa NOKPbITa TOHYAMLIMM 3€PHUCTbIM MaTepUanom
11 BpaLLaeTca Ha 20% MeaneHHee NnacTVHbI KapTode-
NeYncTKu.
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AFFETTATRICE ELETTRICH

AFFETTATRICE ELETTRICA A GRAVITA

Basamento in alluminio. Coprilama, piatto merci, paratia
mobile in alluminio protetto con ossidazione anodica (non
ossidabile). Albero portalama montato su doppio cuscinetto
a sfere. Motore di tipo professionale ventilato. Lama
professionale, temperata, rettificata e cromatura a cromo
duro. Pressamerce: in alluminio protetto con assidazione
anodica o materiali Vedril.

TRANCHEUSE ELECTRIQUE A GRAVITE

Base en alluminium. Couvre-lame, assiette, cloison mobile
en aluminium protégé par une oxydation anodique (non
oxydable). Arbre porte-lame monté sur un poulement
a sphéres. Moteur de type professionnel ventilé. Lame
professionnelle, tempérée, rectifiée et chromage a chrome
dur. Presseur: en aluminium protégé avec oxydation
anodique ou matériel Vedril.

ELECTRIC GRAVITY SLICER

Aluminium base, Blade cover, pan and movable panel
made of anodized aluminium (rustless). Shaft holding the
blade mounted on a double ball-bearing. Professional type
ventilated motor. Tempered ground hard chromium-plated
professional blade. Fence panel: anodized aluminium or
Vedril material.

INEKTPNYECKAA MALUNHA ANA HAPE3KU
MULLEBBIX MPOAYKTOB

OcHoBaHMe 13 anioMUHKA. 3aLLMTHOE NOKPbITHE NE3BMA, MAACTUHA
ANA NPOLYKTOB, NeperopofKa AnA NPOAyKTOB, aNtoMUHUEBDIN nepe-
ABWXHOW pa3aennTenb, 3alMLEHHbIA aHOAHBIM OKCMAMPOBAHNEM
(He okmcnaemoe). Ban fepxartens ne3sua yCTaHOBNEH Ha ABONHON
LWAPVKOBbIN MOAWMNHMK. [BUraTenb NPOPEeCcCMOHanbHOroO TUMa,
BEHTUNMPYeMbIiA. Jle3Bre NpodpeccnoHanbHOE, 3aKaneHHoe, OTWN-
GoBaHHOE M XpoMMPOBaHHOEe TBepAbIM XpoMoM. [pecc npopykTa:
13 aNIOMUHNA, 3aWMLLEHHDIA aHOLHBIM OKCMANPOBAHNEM WU Ma-
Tepuanamu Vedril,

basamento in alluminio anodizzato / anodized aluminium base

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHWYECKUE
XAPAKTEPUCTUKHU

CE-EC

base en aluminium anodisé / OcHoBaHue U3 aHOAMPOBaHHOrO aNlOMUHNA

EXPORT - 3KCNOPT

B 0 B BN ER ENED B ET ED

Dimensione / Dimensions / A2555 A280 A29,0 A29,0 A290 A415 A255 A280 A280 A290 A290 A415
Dimensions / Pa3amepbl
) B34,5 B41,5 B44,0 B440 B44,0 B580 B345 B415 B415 B440 B4s,0 B58,0
T &l %
{ &= _'I' A y €36,0 C40,5 C42,5 C44,0 (48,5 C58,5 €36,0 40,5 C40,5 C44,0 (48,5 (58,5
S - .
- [ | D520 D580 D620 D620 D650 D89,0 D520 D580 D580 D620 D650 D890
I . -t - E315 E340 E370 E39,0 E440 E48,0 E315 E340 E370 E39,0 E44,0 E48,0
Diametro lama / Blade diameter /
Diametre lame /[uametp nessus 19,5cm  22cm 25cm 27,5cm 30cm 35cm 19,5cm 22cm 25cm 27,5cm  30cm 35cm
Potenza motore / Power /
Puissance moteur / 150W  185W  220W 220W 230W 370W 150W 185W  185W  220W  230W  370W
MouwHocTb aBUratens
in"‘s':‘ﬁ:ttl‘;ﬁl:f:zf: t{eE/led"C plant/ 230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230 V.230
MeKTpUYECKan yCTaHOBKa /50 /50 /50 /50 /50 /50 /50 /50 /50 /50 /50 /50
Capacita di taglio /
Capacity of cut about / 140 x 190 x 220x 220 x 220x 310x 140 x 190 x 190 x 220x 220x 310x
Capacité de coupe / 140cm 160cm  190cm 210cm  210cm  260cm  140cm  160cm  190cm  210cm  210cm 260 cm
MNpoun3BoanTenbHOCTb OTpesa
Peso / Weight / Poids / Bec 10 kg 14 kg 17 kg 18 kg 20kg 36 kg 10 kg 14 kg 15 kg 18 kg 20 kg 36 kg
3:,':::::::;’}'3:’;2:’]s/lz;:';anﬂ])"jlage/ 34X42% 50X43X 54x46X 54x46x 64x52x 80X73X 34X42X 50x43X 54x46X 54x46X 64x52x 80X7T3X
40 cm 44 cm 45cm 45cm 49 cm 67 cm 40 cm 44.cm 45 cm 45cm 49 cm 67 cm

Pasmep ynakoBku



LIV I

(E ELECTRIC GRAUITY
SLICER




AFFETTATRICE UERTICALE

AFFETTATRICE VERTICALE

Realizzata in lega di alluminio con fusione in conchiglia
presenta una superficie lucidata e anodizzata. E’ dotata di
regolazione dello spessore di taglio da 0 a 16mm di alta
precisione e di affilatoio fisso superiore di serie. Il piatto
montato su cuscinetti a sfere permette una maggiore
scorrevolezza. Equipaggiata con lama in acciaio cromato e
temprato, anello fisso intorno alla lama e blocco piattovela
di serie sui modelli CE professionali. La macchina &
disponibile nella versione salumi (S) e nella versione col
piatto carne (C).

TRANCHEUSE VERTICALE

Realisée en alliage d’aluminium avec moulage en coquille
a une surface entierement polie et anodisée. Elle est douée
de réglage de coupe de haute précision de 0 a 16 mm
et afflteur supérieur fixe de série. Le plateau monté sur
roulements a billes facilite le glissement. Elle est equipé
avec lame en acier trempé chromé, disque protége-lame
fixe et chariot avec bloc mécanique voile de série sur les
modéles CE professionnel. La machine est disponible soit
en version charcuterie(S), soi en version avec le plateau a
viande (C).

CARATTERISTICHE TECNICHE,

VERTICAL SLICER

Realized in aluminum alloy with chilled casting structure
has a polished and anodized surface. It is equipped with
high precision slicing thickness adjustment from 0 to 16
mm and standard upper fixed sharpener. Food carriage
mounted on ball bearings ensure smooth gliding. Equipped
with chrome plated and hardened steel blade, fixes ring
around the blade and fence plate safety lock as standard on
CE professional. The machine is available in sausage plate
version (S) or meat plate version (C).

BEPTUKAJIbHbIE CJIAACEPDI

Kopnyc BbINONHEH U3 antOMUHWEBOTO CMaBa KOKUMbHBIM AUTbEM

- BCA NOBEPXHOCTb OTWAMOBaHA 11 aHOAMPOBaHa

- BbICOKOTOYHaA TONLWMHa Hape3ku o1 0 1o 16 Mm

- Ierkoe B UCMOMb30BaHN CepPUIiHOE BEPXHEE PUKCUPOBAHHOE 3a-
TauuBaroLLee YyCTPONCTBO

- 0N1A 6onee NNAaBHOro X04a IOTOK YCTaHOBNEH Ha NOALINMHUAKM

- PEXYLLMWIA LUCK BbINOAHEH 13 3aKaneHHON XPOMUPOBAHHOM CTanu

- PUKCMPOBaAHHOE KONbLIO BOKPYT HOXa

- CEPUIMHBIN BOKATOP NIOTKA YCTAHOB/EH Ha MPOQPECCHOHANBbHBIX
mogensax CE

- ABUraTesb ¢ 06/yBOM Ha BCex MOfensx

- Mogenb A pe3KM racTpoHOMIM (S) M Mofenb C NOTKOM ANA Pe3KN
maca (C).

TECHNICAL FEATURES, AFV2505

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, AFV250C

TEXHNYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

Diametro lama / Blade diameter /

Diametre lame /[inametp nessus B

Potenza motore / Power /

Pui 260 W
uissance moteur / MowHocTb ABUraTens

Impianto elettrico / Electric plant /

Insallation életrique / InekTpnyeckan 230/ 1N /50

ycTaHoBKa

Capacita di taglio / Capacity of cut about / 260 x 190

Capacité de coupe / 215x 170

Mpou3BoauTenbHOCTL OTPesa cm

Peso / Weight / Poids / Bec 24 kg

Dimensione / Dimensions / 52 x 61x 51,5 cm (S)

Dimensions / Pasmepbl 52 x 61 x 50 cm (C)

Dimensione imballo / Packaging dimensions / 70x63x63h

Diensions emballage / Pa3mep ynakoBku cm

AFV300S AFV350S AFV370S
AFV300C AFV350C AFV370C
300 mm 350 mm 370 mm
260 W 370W 370W
230/ 1N/ 50 230/1/50 230/1N/50
400/3 /50 400/3 /50 400/3 /50

260 x 210
215 x 215 330x265cm 290 x 275 cm
cm
28 kg 44 kg 47 kg
55 x 71 x 61 cm (S) 65 x 82 x 64 cm (S) 65 x 82 x 64 cm (S)
55x 71 x 55 cm (C) 65 x 82 x 64 cm (C) 65 x 82 x 64 cm (C)
70x63x70h 82x72x76h 82x72x76h
cm cm cm



C€  ueRTICAL SLICER

PIRTTO CARNI
MEAT PLATE
PLATEAU A UIANDE
JIOTOK INA MACA

PIRTTO SALUMI
SAUSAGE PLATE

el PLATEAU A CHARCUTERIE

(/ 2 \3 6- 9 110TOK 1718 TACTPOHOMIW
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CUTTER MOD. 2004 LT3 -

CUTTER
MOD. 2004 LT3 - LT5 - LT8

Progettati e realizzati nel rispetto delle normative europee
in regola per la certificazione CE, da anni sono di grande
aiuto nelle cucine professionali. Vasca distanziata dal motore
per non riscaldare i prodotti lavorati. Velocita regolabile da
900 a 2200 giri/minuto con nove diverse posizioni. Pratici,
infatti sono in grado di: tritare, sminuzzare, tagliare,
omogeneizzare, impastare una svariata quantita di prodotti
riducendo notevolmente i tempi delle lavorazioni in cucina.
Sicuri perché dispongono di: comandi a bassa tensione
24 \Volt, freno motore, microinterruttore di sicurezza sul
coperchio. Igenici, perché realizzati interamente in acciaio
inox e plastica per alimenti.

CUTTER
MOD. 2004 LT3 - LT5 - LT8

Projetés et réalisés en conformité avec les normes européennes
pour la certification CE, ils sont depuis plusieurs années d'un
grand secours dans les cuisines professionnelles. Cuve distancée
du moteur pour ne pas chauffer les produits ouvrés. Vitesse
réglable de 900 a 2000 tours/minute. Avec neuf différentes
positions. Pratiques, en effet ils peuvent hacher, hacher menu,
couper, homogénéiser, mélanger une quantité variée des
produits en réduisant notablement les temps du travail dans
la cuisine. Sdres car ils disposent des commandes a tension
basse 24 Volt, frein moteur, micro-interrupteur de sdreté sur
le couvercle. Hygiéniques, car ils sont réalisés entiérement an
acier inoxydable et matiére plastique pour les aliments.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES, MOD. 2004 LT3

MOJ. 2004 LT3

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,
TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

CUTTER
MOD. 2004 LT3 - LT5 - LT8

Designed and manufactured in observance of the European
regulations for the CE certificate, they are very helpful in the
professional kitchens since a long time. Bowl at a certain
distance from the motor to avoid the heating of the products.
Adjustable speed from 900 to 2200 r/pm with nine different
positions. Practical, in fact they are able to: mince, crumble,
cut, homogenize, knead a lot of different products, reducing
considerably the working time in the kitchen. Safe, because
they are equipped with: 24-Volt low-tension controls, motor-
brake, safety micro-switch on the lid. Hygienic, because they
are entirely made of stainless steel and plastic for food.

KYTTEP
MOA. 2004 LT3 - LT5 - LT8

Pa3paboTaHHble 1 13roTOBNEHHblE NpU COBNIOAEHUN eBPONENCKUX
HOPMaTVBOB B COOTBETCTBUM C cepTuduKaumeir EC, B TeueHne MHo-
rUX 1T OKa3blBalOT OrPOMHYI0 MOMOLLb MPOMECCUOHaNbHBIM NOBa-
pam. [lexa ynaneHa ot aBuratens, C Lienbio He pasorpeatb obpaba-
TbiBaeMble NPoAyKTbl. Perynupyemas ckopoctb o1 900 fo 2200 06/
MUHYTY C A€BATbIO Pa3NINYHBIMIA, UYTO MO3BOASAET N3MeNbYaTh, nepe-
MarnblBaTb, Hape3aTb, FOMOreHN31POoBaTh, 3aMeLLIMBATb PasHbIe KOK-
YecTBa NPOAYKTOB, 3HAUNTENBHO YMEHbLUAA BPEMA PabOoTb Ha KyXHe.
HapexHble, NOTOMY YTO OCHaLLEHbl: KOMaHAAMI HWU3KOTO aBNeHMA
24 BonbT, TOPMO30M [iBUraTens, NPefOXpaHNTENbHbIM BbIKlOYaTe-
Nem Ha KpblLKe. [MreHnyHble, NOTOMY, YTO MONHOCTbIO U3rOTOBMEHDI
113 HepXKaBetoLLeil CTanu 1 NNacTMacChl AnA NULLEBbIX NPOAYKTOB.

MOD. 2004 LT5
MOJ. 2004 LT5

MOD. 2004 LT8
MOJ. 2004 LT8

Potenza motore monofase 230V 50 Hz
Single-phase installed power 230V 50 Hz

Puissance moteur monophasé 230V 50 Hz LB

MouwHocTb ogHodazHoro asuratens 230 B 50 Iy

|‘DIIIII rsnl::s?:’l(lir::t{ir(l!:z?eie/dl;rg:lﬂ::Spasmepbl 35x24x31cm
Peso netto / Net weight / Poids net / Bec 11 kg

Giri lame al minuto

Blades revolutions per minute da 900 a 2200

Tours lame/minute
0O60poTbl J1IE3BUIA B MUHYTY

Dimensioni vasca / Bowl dimensions

Dimensions de la cuve / Pasmepbi gexu e

Dimensione imballo / Package dimension
Dimensions emballage / Paamepbl ynakoBku B3
Optional

Optional

Optionnels

Mo cneunanbHomy 3aKasy

960 W-4,4A 960 W - 4,4 A
41x31x34Ccm 41x31x40cm
18 kg 19 kg
da 900a 2200 da900a 2200
0 24x12 hcm 0 24x18 hcm
47 x40 x50 cm 47 X 40 x 50 cm

lama dentata per tritare / toothed blade for mincing /
lame dentée pour hacher / 3ybuatoe nesBue ansa usmenbyeHus

lama forata per montare e impastare / pierced blade for whipping and kneading /
lame perforée pour fouetter et mélanger / nepdpopupoBaHHoe ne3Bue AnsA B361BaHNA U 3aMeLLINBaHNA



T3 - LT8

Passata di pomodoro
Tomato purée

Purée de tomates
TomamHoe niope

Maionese
Mayonnaise
Mayonnaise
Matiores

CUTTER MOD. 2004
LT3 -LTa-LT8

Pane grattuggiato
Breadcrumbs
Chapelure

Cyxoti mépmeili
xneb

Cioccolato
Chocolate
Chocolat

Lllokonao

Prezzemolo, aglio, cipolla,
peperoncino tritato
Chopped parsley, garlic,
onion, chilly pepper
Persil, oil, oignon,
piment hachés
lempyuwiKa, 4ecHoK,
NYK, U3MesTbYeHHbIl
ocmpeil nepey

Frutta secca tritata
Chopped dried fruit
Fruit séchés pilés
N3menbyeHHblie
cyxoppykmel

Mozzarella per pizza
Mozzarella for pizza
Mozzarella pour pizza
Mouuapenna ons
nuyyel

Carne per ragu tritata
Minced meat

Viande hachée pour
ragat
W3meneyeHHoe MACo
0714 MACHO20 coyca

Passato di verdure
Vegetables purée
Purée de legumes
OsowHoe niope

B s,

Impasti teneri per dolci
Soft dough/paste for
cakes

Pétes molles pour gateaux
HexHoe mecmo dna
cniaokoli bineyku

Lama standard affilata
per tritare

Standard sharp mincing
blade

Lame tranchante
standard pour hacher
Ocmpoe cmaxdapmHoe
nie3sue 0714
usMesbyeHus

Lama dentata per tritare
Toothed blade for
mincing

Lame dentée pour hacher
3y6uamoe nesgue 011
u3mesib4eHus

Lama forata per montare
e impastare

Pierced blade for
whipping and kneading
Lame percée pour
fouetter et mélanger
MepgpopuposarHoe
nie38ue 0151 836UBAHUSA
U 3amewuaHus



CUTTER MOD. 2013 LT3 -

CUTTER
MOD. 2013 LT3 - LT5 - LT8

Progettati e realizzati nel rispetto delle normative europee in
regola per la certificazione CE, da anni sono di grande aiuto
nelle cucine professionali. Vasca distanziata dal motore per non
riscaldare i prodotti lavorati. Velocita coltello 1400 giri/minuto,
con funzione “pulse” e freno motore nelle versioni da 5 e 8 litri.
Pratici, infatti sonoin grado di: sminuzzare, tagliare, omogeneizzare
una svariata quantita di prodotti riducendo notevolmente i tempi
delle lavorazioni in cucina. Sicuri perché dispongono di: comandi
a bassa tensione 24 Volt, n® 1 microinterruttore di sicurezza
sul coperchio e n°® 2 microinterruttori di sicurezza sulla vasca.
Struttura in alluminio anodizzato, vasca in acciaio inox e coperchio
in policarbonato trasparente. In dotazione gruppo coltello con
lame taglienti in acciaio inox. Optional gruppo coltello con lame
forate per mescolare.

CUTTER
MOD. 2013 LT3 - LT5 - LT8

Projetés et réalisés en conformité avec les normes européennes
pour la certification CE, ils sont dépuis plusieurs années
d’'une grande aide dans les cuisines professionnelles.La cuve
est distancée du moteur pour ne pas chauffer les produits.
La vitesse du couteau est de 1400 tr / min, avec dispositif
«pulse» et de freinage dans les versions de 5 et 8 litres.
Pratiques, en effet, ils peuvent hacher, couper, homogénéiser
une différente quantité de produits en réduisant notablement
les temps du travail dans la cuisine. Shres car ils disposent des
commandes a basse tension 24 Volt, un micro de sécurité sur le
couvercle et deux micro-interrupteurs de sécurité sur la cuve. La
structure est en aluminium anodisé, la cuve en acier inoxydable
et le couvercle en polycarbonate transparent. La machine est
douée de lames aiguisées en acier inoxydable. Comme optionnel
on peut avoir les lames forés pour mélanger.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES, MOD. 2013 LT3

MOJ. 2013 LT3

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

CUTTER
MOD. 2013 LT3 - LT5 - LT8

Designed and manufacturedin compliance with European regulations
forthe CE certification, theyare of great helpin professional kitchens.
Bowl at a certain distance from the motor in order to avoid the
heating of the products. The knife speed is 1400 r / min, with “pulse”
device and engine motor-brake in versions 5 and 8 liters. Practical,
in fact they are able to: chop, cut, homogenize al lot of different
quantities of products greatly reducing the working time in the
kitchen. Safe because they are equipped with 24 Volt low voltage
board, a safety micro-switch on the lid and two safety micro-
switches on the tub.The frame is made in anodized aluminum
and the bowl in stainless steel while the cover in transparent
polycarbonate. The machine is equipped with a couple of standard
sharpening blades, while as optional you may have the pierced
blades for kneading.

KYTTEP
MOJ. 2013 LT3 -LT5-LT8

Pa3pabotaHbl 1 co3aHbl B COOTBETCTBME C eBPONENCKUMM HOPMATH-
BaMu, HeobXxoAMMbIMK Ana nonyyeHus ceptudmkata CE, B TeueHue
MHOIMX net ABNATCA He3aMeHNMbIMXA MOMOLLHNKaMW Ha I'IpOd)EC-
CMOHaNbHOW KyxHe. bak pacnonoXeH Ha 3HauNTeNbHOM PacCTOAHUM
OT MOTOpa, YTO MO3BOJIAET HE HArpeBaTbCA nepepabaTbiBaemMomy
matepuany. CKOpoCTb fiBMKeHNA HoXa 1400 06/MIH, MetoTca GyHK-
LA paboTbl B IMMYNbCHOM pexume 1 GYHKLMA OCTaHOBKW MOTOPa B
mogenax 5 u 8. MpakTnyHble 1 CNoCoBHbIE BBIMONHATL CleayoLLyto
paboTy: n3menbyaTb, pe3aTb, FOMOreHN3MPOBaTb PasNNYHOE Konnye-
CTBO NepepabaTbiBaemMoro MaTepuana, 3HauuTeNbHO SKOHOMA BPEMS.
Kopnyc BbinonHeH 13 aHO[MPOBaHHOIO anioMUHUEBOTO CrnaBa, 6ak
113 HepXaBeloLLEei CTanw, a KpbILLKa 13 NpOo3payHoro nonukapboHara.
[lononHUTENbHO MMEETCA U3MENbYAIOLLMIA Y3EN C PEXYLUMMI HOXa-
MU U3 HepxKasetoLel cTanu. o JoNONHUTENbHOMY 3anpoCy MOXeT
ObITb NOCTABNEH Y3€/ CMeLLEeHNA ¢ NePGOPUPOBAHHBIM HOXKOM.

MOD. 2013 LT5
MOJ. 2013 LT5

MOD. 2013 LT8
MOJ. 2013 LTS

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

Potenza motore monofase 230V 50 Hz
Single-phase installed power 230V 50 Hz

Puissance moteur monophasé 230 V 50 Hz 370w
MowHocTb ogHodasHoro gsuratens 230 B 50 Iy
Misure esterne / Outside dimensions
Dimensions extérieures / BHelwHue pasmepbl 40x32x32cm
Peso netto / Net weight / Poids net / Bec 14 kg
Dimensioni vasca / Bowl dimensions

. . g21x11cm
Dimensions de la cuve / Pa3mepbi gexu
Dimensione imballo / Package dimension 47x38x38cm

Dimensions emballage / Paamepb! ynakoBku

Optional / Optional
Optionnels / Mo cneunanbHomy 3aKasy

750 W 750 W
56 x32 X 44 cm 56 X 32 X 44 cm
30kg 31 kg
921x15,5cm 921x23cm
63 x53 x 51 cm 63 x53 x51cm

lama forata per montare e impastare / pierced blade for whipping and kneading /
lame perforée pour fouetter et mélanger / nepdopupoBaHHoe ne3Bue AnsA B361BaHNA U 3aMeLLNBaHNA



LTo - LT8

CUTTER MOD. 2013
P LT3 - LT5 - LT8

--'.": :

T g

Passata di pomodoro Pane grattuggiato Prezzemolo, aglio, cipolla, Mozzarella per pizza Passato di verdure

Tomato purée Breadcrumbs peperoncino tritato Mozzarella for pizza Vegetables purée

Purée de tomates Chapelure Chopped parsley, garlic, ~ Mozzarella pour pizza Purée de legumes

TomamHoe niope Cyxot mépmelli onion, chilly pepper Mouuyapenna ons OsouwHoe niope
Xxne6 Persil, oil, oignon, nuyyel

piment hachés
llempyuwika, YecHok,
JIYK, U3MeJlbYeHHbIU
ocmpell nepey

B s,

Maionese Cioccolato Frutta secca tritata Carne per ragu tritata Impasti teneri per dolci

Mayonnaise Chocolate Chopped dried fruit Minced meat Soft dough/paste for

Mayonnaise Chocolat Fruit séchés pilés Viande hachée pour cakes

MatioHes Lokonao M3menbyeHHbie ragit Pétes molles pour gateaux
cyxogppykmel W3menvyeHHoe MACO HexHoe mecmo dna

0714 MACHO20 coyca cniaokoli bineyku

Lama standard affilata
per tritare

Standard sharp mincing
blade

Lame tranchante
standard pour hacher
Ocmpoe cmandapmHoe
Jne3sue 0514
usmesnbyeHus

Lama forata per montare
e impastare

Pierced blade for
whipping and kneading
Lame percée pour
fouetter et mélanger
MeppopuposaHHoe
ne3sue 0517 836UBAHUA
U 3amewiusanus



INTENERITRICE

INTENERITRICE

L'Inteneritrice, con i suoi 180 microtagli per decimetro
quadrato, taglia le fibre rendendo la carne tenera senza
rovinarla. E' adatta ad intenerire fette di carne cruda o
cotta, ma il suo utilizzo non risulta idoneo per carne con
0sso o congelata.

La macchina, provvista di una trasmissione ad ingranaggi
e di coltelli in acciaio inox facilmente asportabili, risulta
conforme a tutte le pill severe normative CE in materia di
sicurezza.

La macchina realizzata completamente in acciaio inox Aisi
304 non richiede una manutenzione particolare e risulta
facile da pulire.

ATTENDRISSEUR

L' Attendrisseur, avec ses 180 micro-coupes pour décimétre
carré, coupe les fibres, en attendrissant la viande sans la
ruiner. Elle peut étre utilisée pour attendrir les tranches de
viande crue ou cuite, mais son utilise n'est pas approprié
pour la viande congelée ou avec de los.

La machine, doué d’'une transmission a engrenages, et de
couteaux en acierinox aisément amovibles, est conforme aux
régulations Ce sur la Sécurité. La machine est entiérement
réalisée en acier inox Aisi 304, elle est facile a nettoyer et
n‘a pas besoin d'un entretien particulier.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

TENDERIZER

The Tenderizer, with its 180 micro-cuts for square decimetre,
cuts fibres, making the meat tender without ruining it. It's
suitable for tenderizing slices of raw or cooked meat, but it
it’s usage is not appropriate for bone or frozen meat.

The machine, provided with a transmission by gear, and with
easily removable knives made in stainless steel, complies
with all the most severe CE security standard.

The machine is completely made of stainless steel Aisi 304;
it is easy to clean and doesn't ask for a peculiar servicing.

YCTAHOBKA AJid TEHREPU3ALAUN MACA

YcTaHOBKa AnA TeHAepM3aLumm mMaca co ceommiu 180 MUKpOHa-
Ape3ami Ha KBafpaTHbIil JeLMeTp, pa3pe3aeT BOIOKHa, Aenas
MACO MATKIM, He noBpexpaan ero. MoaxoaunT ana pasmaryeHus
NIOMTVKOB CbIPOTO 1 OTBAPHOTO MACA, HO He MOAXOAUT ANA NpU-
MEHEHNA MACAa C KOCTbl0 U 3aMOPOXeHHOro msAca. MalumHa,
OCHalleHHas 3y6uaTon nepefayeil 1 Nerko CHUMaeMbIMU HOXa-
MU 13 HepXKaBeloLLel CTanu, COOTBETCTBYET BCEM CaMbiM CTPO-
rum HopmaTineam EC no teme 6e30nacHoCTM.

MalurHa NONHOCTbIO BbIMOMHEHA U3 HEepXaBetoLel CTany aisi
304, He TpebyeT cneunanbHOro TEXHNYECKOTo 06CyXMBaHUA 1
nerkas B ybopke.

INTENERITRICE - TENDERIZER - ATTENDRISSEUR - YCTAHOBKA AJ1A TEHAEPU3ALIUA MACA

TEXHNYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Lame / Blade / Lame / Jle3Bua

Capacita di taglio / Cutting capacity /
Capacité de coupe / Pexxywjas cnoco6HocTb

Spessore massimo /Maximum Thickness /
Epaisseur maximum / MakcumanbHas TonyHa

Motore / Motor / Moteur / [iBuratenn
Peso netto / Net weight / Poids net / YncTblii Bec

Dimensioni appoggio / Surface Dimensions /
Dimensions d’appui / Pasmepbi onopbi

Dimensione / Dimension / Dimensions /
Pasmepbl

Dimensione imballo / Package dimension
Dimensions emballage / Pa3mepbl ynakoBku

2x64

150 x 20 mm

20 mm

V 400/50 - V 230/50 kW 0,15
20 kg

16 x 38,5 cm
44 %17 x48 cm

50 x 30 x50 cm






BISTECCATRICE PHR 100 - PHR

BISTECCATRICE
PHR100 - PHR130 - PHR150

Progettata per macellerie, ristoranti, mense e hotel, la
Bisteccatrice per hamburger “PHR” 100 - 130 - 150 &
igienica, facile da usare e da pulire. Loperatore comprime la
carne per mezzo di una leva, il cui ritorno automaticamente
apre il pressore e permette l'estrazione dell’hamburger.
Permette all'operatore di preparare hamburger con
un diametro di 100 - 130 - 150 mm, eventualmente
impacchettati con carta di cellophane alimentare.

Tutti i materiali che entrano in contatto con la carne sono
in acciaio inossidabile o leghe alimentari, e percid conformi
a tutte le normative.

BIFTECK SUISSE
PHR100 - PHR130 - PHR150

Projetée pour les boucheries, les restaurants, les tables et
les hotels, la Bifteck Suisse “PHR” 100 - 130 - 150 est
hygiénique, facile a utiliser a nettoyer.

L'opérateur comprime la viande grace a une poignée, dont
le retour ouvre automatiquement le presseur et favorise
l'extraction du hamburger.

La machine permet a l'opérateur de préparer un hamburger
avec un diamétre de 100 - 130 - 150 mm, qui est
éventuellement empaqueté avec du papier cellophane
alimentaire.

Tous les matériaux, qui sont en contact avec la viande,
sont en acier inoxydable ou alliages alimentaires et donc ils
répondent a toutes les normes hygiéniques alimentaires.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, PHR100

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

HAMBURGER MACHINE
PHR100 - PHR130 - PHR150

Designed for butcher’s shops, restaurants, canteens and
hotel, the “PHR” Hamburger Machine 100 - 130 - 150 is
hygienic, easy to use and clean.

The operator compresses the minced meat by a lever, which
also allows the opening of the press and the removal of the
hamburger at the end of pressing operation.

It allows the production of round hamburgers with a
diameter of 100 - 130 - 150 mm, possibly packed with food
approved cellophane.

All the materials wich get in contact with meat are stainless
steel or food approved alloys so they comply with the
hygienic international rules.

KOTJIETO®OOPMOBOYHAA MALLNHA
PHR100 - PHR130 - PHR150

Pa3paboTaHa AnA MACHbIX MarasvMHOB, PeCTOPaHOB, CTO-
NOBbIX W FOCTMHKL, KOTNETOPOPMOBOYHAA MalUUHA NS
rambyprepos “PHR” 100 - 130 - 150 rurneHnyHa, ynobHa B
Nofib30BaHWN U Nerkooyuilaema.

Onepatop npeccyeT MACO NOCPEACTBOM pblyara, BO3-
BpaT KOTOPOro aBTOMAaTU4YeCKM OTKPbIBAET MPUKUMHOE
YCTPOWCTBO ¥ NO3BONAET yaaneHue rambyprepa.
Mo3BonsAeT onepatopy NOAroToBUTL rambyprepbl Arame-
Tpom 100 - 130 - 150 Mmm, ynakoBaHHbIe B LieniopaHOBYO
NAEHKY.

Bce maTepuansl, BxogALme B KOHTaKT C MACOM N3rOTOB-
NeHbl U3 HepKaBeloLLen cTanu M U3 CNiaBoB ANA NuLle-
BbIX NPOAYKTOB, 1, CnefoBaTefIbHO, COOTBETCTBYIOT BCEM
HOpMaTMBaM.

Peso / Weight / Poids / Bec 4,6 kg
Diametro / Diameter / Diametre / lnametp 100 mm
Larghezza / Width / Laurgeur / LLinpuHa 170 mm
Altezza / Height / Hauteur / Bbicota 310 mm
Dimensione imballo / Package dimension 280 x 280 X 310 mm

Dimensions emballage / Pa3mepbl ynakoBku

PHR130 PHR150
4,8kg 5kg
130 mm 150 mm
170 mm 250 mm
310 mm 240 mm
280 x 280 x 310 mm 280 x 280 x 310 mm



URGER MACHINE

0C

1R 130
13(

O O O I
| | | | 1)
NNNj




MACCHINE SOTTOVUOTO A CAMPANA

Macchine completamente in acciaio inox, consentono di
confezionarei prodottiin modo facile e pratico. Laccuratezza
dei dettagli e l'alta qualita dei materiali assicurano un vuoto
perfetto e durevole nel tempo. Ogni macchina € equipaggiata
di una pompa a bagno d'olio, provvista di un dispositivo
che consente il drenaggio e il riscaldamento dell'olio da
utilizzare in seguito a periodi di inattivita o freddo intenso.
Tutti i modelli dispongono di un display LCD programmabile
in 5 lingue (Italiano, Inglese, Francese, Spagnolo, Tedesco)
che descrive in ogni momento i processi del sotto vuoto per
un semplice controllo del ciclo di conservazione. I coperchi
dotati di uno spesso plexiglass garantiscono una maggiore
resistenza alle tensioni provocate dall'utilizzo frequente.
Tutti i macchinari consentono il sottovuoto esterno alla
campana con buste goffrate per prodotti di lunghezza
considerevole. Le campane Sap sono specialmente utili
per macellerie, ristoranti, caseifici, alimentari, pastifici e
tutte quelle attivita che necessitano di conservare intatte
le qualita dei materiali ossidabili.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

VACUUM/0S

CHAMBERS VACUUM MACHINES

Stainless steel machines that allow you to pack products
in an easy and convenient way. The attention to detail
and high quality of materials ensure a perfect and durable
vacuum. Each machine is equipped with a pump in an oil
bath, equipped with a device that allows oil drainage and
heating to use after periods of inactivity or cold weather.
All models are equipped with a LCD display programmable
in 5 languages (English, French, Italian, Spanish, German)
which describes the process at any time of the vacuum for
easy control of the cycle storage. The covers, equipped with
a thick plexiglass, will provide a greater resistance to stress
caused by frequent use. All the machines allow the vacuum
outside the chamber in embossed envelopes for products
of considerable length. Sap bells are especially useful for
butcheries, restaurants, dairy farms, pasta factories and for
all those activities that need to keep intact the quality of
oxidizable materials.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

Dimensione / Dimension / Dimensions /

Paamepbi 430X 490 x 410 mm
Dimensioni camera / Chamber dimensions

Dimensions chambre / Pasmepbl kKamepbi 330x330x 200 mm
Peso / Weight / Poids / Bec 36 kg

Voltaggio / Voltage / Voltage /

HanpsxeHne 110V-60 Hz/ 230V - 50 Hz

Vuoto finale / Final vacuum /

110V- 60 Hz / 230V - 50 Hz

VACUUM/AL VACUUM/LI VACUUM/RD
530 x 590 x 490 mm 630 x 690 x 500 mm 630 x 690 x 1050 mm
430%x430x200 mm 530x530x 200 mm 530x 530 x 200 mm

60 kg 78 kg 93 kg

110V-60Hz/230V-50Hz 110V-60Hz/230V-50Hz

Vide final / KoHeumbiit Bakyym 2,0 mbar 2,0 mbar 2,0 mbar 2,0 mbar
Numero programmi / Programs number
Numéro programmes / Yncno nporpamm 10 10 10 10
Pompa a bagno d’olio / Oil pump
Pompe a bain d’huile / 8m3/h 16/21 m*/h 21/25 m*/h 25 m3/h
Hacoc c macnaHon BaHHOM
Consumo / Power consumption
Consommation / Pacxoa 0,45 kW 0,65 kW /0,75 kW 0,75 kW 0,75 kW
Basso + lato DX /
Barra saldante / Welding bar Basso / Bottom /Enbas/  Basso / Bottom /Enbas/  Basso/Bottom / En bas / ks ng_ht/
En bas + droite /
Barre de soudure / 3anavBarenb BHu3y - 320 mm BHU3y - 420 mm BHM3y - 520 mm
BHusy + MNPAB ctop

520 mm



CLOCHES POUR
CONDITIONNEMENT SOUS VIDE

Machines en acier inoxydable qui permettent
d’emballer les produits dans un format facile et
pratique. L'attention au détail et aux matériaux
de qualité assurent un vide parfait et durable.
Chaque machine est équipée d’'une pompe dans
un bain d’huile, douée d'un dispositif qui permet
le drainage et le chauffage de Uhuile a utiliser
apres une période d'inactivité ou de froid. Tous les
modéles disposent d'un écran LCD programmable
en 5 langues (Anglais, Francais, Espagnol,
Italien et Allemand) qui décrit le processus a
tout moment du vide pour un contrdle facile
du stockage de cycles. Les couvercles doués
d’'un plexiglas épais fournira une plus grande
résistance au stress causé par un usage fréquent.
Toutes les machines permettent un vide extérieur
a la chambre dans des enveloppes en relief
pour produits d'une longueur considérable. Les
cloches Sap sont particuliérement utiles pour les
bouchers, les restaurants, les produits latiers et
alimentaires, les fabriques de pates et toutes les
activités qui ont besoin de garder intactes les
qualités des matériaux oxydables.

MALWWWNHbI BAKYYMUPOBAHMUA C
KOJINAKOM

MalumMHbl M3roTOBNEHDI MOMHOCTLIO U3 HEpXKaBeto-
Wen CTanu, OHW 06EeCneynBaloT JErKylo U mpak-
TUYHYI0 YNAKOBKY NPOAYKTOB. TOYHOCTb AeTanen
N BbICOKOE KauyecTBO MaTepuanoB rapaHTUPYT
OTNINYHBIA 1 MPOROMKUTENbHBIA BakyyM. Kaxpas
MallWHa OCHalLleHa HAaCOCOM C MACNAHON BaHHOM 1
YCTPOMCTBOM [NA [peHaxa 1 NoJorpesa macna no-
Cne ANUTENbHOMO MPOCTOA WM CUAbHBIX XONOAOB.
Bce mopenn obopyaosaHbl XK gucnneem ¢ Bbibo-
POM W3 NATM A3bIKOB (MTANbAHCKWIA, AHMAMICKWA,
(paHLy3CKIiA, NCNAHCKWIA, HEMELKMIA), Ha KOTOPOM
NOCTOAHHO MOABAAKTCA COOOLIEHUS C OMMCAHMEM
npoLecca BakyyM1poBaH1A AnA YNpoLLeHUs ynpas-
NEHNA LMKNOM KOHCepBaLun. KpbiWwKu ¢ TONCTbIM
MNEKCUrNAcoM rapaHTUpYoT BONbLLYI0 CTONKOCTb K
Harpy3kam npy 4acToM NoNb30BaHuUW. Bce MawwnHbl
MO3BONAIOT BbINOHUTD BaKyyMUPOBAHUE CHAPYXM
KONnaka C NOMOLLb0 TOPPUPOBAHHBIX MAKETOB /1A
ASIMHHOMEPHBIX MPOAYKTOB. Konnaku Sap 0cobeHHo
YEOOHbI ANt MACHBIX Mara3HOB, PECTOPAHOB, CbipO-
BapHeN, raCTPOHOMOB, KOHAWUTEPCKNX MarasvHOB K
BCEX MPOYMX 3aBEeAeHMWiA, rae TpebyeTca CoXpaHUTb
HeM3MeHHbIMI CBOICTBA OKWUCAAEMbIX MaTepUanos.

CHAMBERS UACUUM
MACHINES




MACCHINE SOTTOVUOTO AD ASPIRAZIONE ESTERNA

Le confezionatrici ad aspirazione esterna sono realizzate
in acciaio inox per un facile e veloce utilizzo, garantendo
un vuoto durevole e di qualita, al fine di conservare intatte
le qualita dei materiali ossidabili. In tutti i modelli &
installato un display di semplice utilizzo ed alcuni modelli
sono dotati di un display LCD programmabile in 5 lingue
(Italiano, Inglese, Francese, Tedesco e Spagnolo) che
descrive ogni fase del ciclo di lavorazione. Ogni macchina é
dotata di una barra saldante professionale grazie alla quale
si ottiene una saldatura pili spessa e nitida garantendo un
vuoto duraturo. Inoltre & provvista di un filtro di protezione
della pompa dai liquidi e dall'umidita. Tutti i prodotti fluidi
o freschi che non possono essere confezionati nelle buste
goffrate possono essere conservati all'interno di appositi
barattoli.

CARATTERISTICHE TECNICHE,
TECHNICAL FEATURES,

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES,

EXTERNAL SUCTION PACKAGING MACHINES

The external suction vacuum machines are made of stainless
steel for an easy and quick use, guaranteeing a durable
and high-quality vacuum, in order to to keep intact the
quality of oxidized materials. All models are equipped with
a display easy to use and some models are equipped with
an LCD display programmable in 5 languages (English,
French, German, Italian and Spanish) describing each phase
of the cycle. The machine has also a professional-sealing
bar which allows to obtain a thicker welding, by providing
a clear long-term vacuum. They also have a filter pump
protection from liquids and moisture. All products, fresh
or fluids, that can not be packaged in embossed envelopes
may be stored in special jars.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

Dimensione / Dimension / Dimensions / Pasmepbl 390x 260 x 140 mm
Barra saldante / Welding bar /

Barre de soudure / 3anavBarens SR

Peso / Weight / Poids / Bec 6,5 kg
Consumo / Power consumption 0,375 kW

Consommation / Pacxop

Voltaggio / Voltage / Voltage / HanpsxeHue 110V-60Hz / 230V - 50 Hz

Vuoto finale / Final vacuum /

Vide final / KoHeuHbiit Bakyym 0,8 mbar

Struttura in acciaio inox /

Stainless steel bodywork /

Structure en acier inox / °
KOHCTpYKUMA 13 HepKaBetoLyel cTan

Pompa autolubrificante / Self-lubrificating pump

/ Pompe autolubrifiante / CamocmasbiBatowmiica 16 l/m
Hacoc

Display con led / Led display

Display avec led / incnneii co ceeToamoaamm L
Display LCD / LCD display

Display LCD / XK ancnnei

Funzionamento manuale / Manual working /
Fonctionnement manuel / PyuHoi pexum

Funzionamento automatico / Automatic working /
Fonctionnement automatique / )
ABTOMaTNYECKNI PEXNM

Filtro esterno / External filter /
Filtre exterieur / BHewwHwii punbTp

Vuoto in barattoli / Vacuum in jars /
Vide dans pots / Bakyym B 6aHKax

110V- 60 Hz / 230V - 50 Hz

VACUUM/SH33 VACUUM/NI VACUUM/SH43 VACUUM/DI

390x 260 x 140 mm 490 x 295 x 180 mm 510 x 295 x 180 mm
330 mm 430 mm 2x430 mm
8,5kg 10 kg 12 kg
0,375 kW 0,45 kW 0,84 kW

110V-60Hz/230V-50Hz 110V-60Hz/230V-50 Hz

0,8 mbar 0,8 mbar 0,8 mbar
[ ) [ J ()
16 l/m 281l/m 28l/m
[ )
[ ) ()
() ()
() [ ) [
() ()
() () [



HZIONE ESTERNA

- URCUUM/SHY3

SOUS VIDE ASPIRATION EXTERNE EXTERNAL SUCTION
L F || ~
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et rapide, en assurant une operation de vide
durable et de haute qualité, afin de garder
intactes les qualités des matériaux oxydables.
Tous les modeles sont équipés avec un écran
facile a utiliser et certains modéles sont
doués d'un écran LCD programmable en 5
langues (Anglais, Francais, Allemand, Italien
et Espagnol) décrivant chaque phase du cycle.
Chaque machine est également équipée d'une
barre de soudure professionnelle qui permet une
soudure plus épaisse et plus nette en assurant
un vide durable. Ils ont aussi une protection
de la pompe de filtration des liquides et de
'humidité. Tous les produits liquides ou
frais qui ne peuvent pas étre emballés
dans des enveloppes en relief
peuvent étre stockés dans des
bocaux spéciaux.

MALWWHbI BAKYYMUPOBAHNA C
BHELWWHUM OTCOCOM

YnakoBOYHbIE MALLIWHbBI C BHELLHUM OTCOCOM W3-
FOTOB/IEHbI U3 HEPXKABEIOLLEN CTanu, OHW Nerko 1
ObICTPO CO3[AI0T BaKyyM, rapaHTUpya ero JoAro-
BEYHOCTb U KauyecTBO, C LiefIbl0 COXPaHUTb Heus-
MEHHbIMM CBOWNCTB OKMCIAEMbIX MaTepmanos. Ha
BCeX MOAENAX YCTaHOBAEH MPOCTOi B NOAb30-
BaHuM KK aucnneid ¢ BbIGOPOM U3 NATK A3bIKOB
(MTanNbAHCKMIA, aHFNUIACKNIA, dPaHLY3CKWiA, He-
MELKUIN 1 NCMAHCKMIA), Ha KOTOPOM OMNUCbIBAIOTCA
BCe 3Tanbl LMKna 06paboTKi. Bce MalLMHbI OCHa-
LeHbl 3ananBaTenem NpoPecCcMoHabHOro THNMa,
BbINOJHAIOWMM 60ee TONCTBIA U aKKypaTHBbIN
CBapHON OB, rapaHTUPYIOLWNIA JOATOBEYHOCTb
Bakyyma. Kpome Toro, umeetca ¢punbtp ana 3a-
LMTbl HACOCa OT XMAKOCTel 1 Bnaru. Bce Tekyume
WU CBEXWE MPOJYKTb, KOTOPblE HEBO3MOXHO
yMakoBaTb B rOPpPUPOBaHHbIE MAKETb, MOXHO 3a-
KOHCEpPBMPOBATb B CreLnanbHble 6aHKM.



C=RM=T

Certification and research for quality

CERMET S.c.ar.l.
Via Cadriano, 23 - Cadriano di Granarolo (BO)

L'Tstituto CERMET ha certificato la piena conformita delle nostre
macchine per la lavorazione degli alimenti alle pil severe
normative europee ed internazionali, in materia di igiene e
sicurezza. Tale certificazione inoltre attesta la qualita complessiva
della progettazione, fabbricazione e commercializzazione di tali
macchine, e costituisce dunque una forte motivazione ad un
continuo miglioramento.

The certifyng body CERMET has certified the complete compliance
of our food manufacturing machines with the most important
and severe European and International standards, concerning
security and hygiene. Furthermore this certification testifies the
overall quality of design, manufacturing and marketing of those
machines, and represents a strong motivation towards continuous
improvement.

LInstitut CERMET a certifié la compléte conformité de nos
machines alimentaires avec les plus importantes et sévéres
régulations européennes et internationales, pour ce qui concerne
le standard de sécurité et hygiéne. En outre cette certification
atteste la qualité d’ensemble de la conception, fabrication et
commercialisation de ces machines, et représente une grande
motivation a une constante amélioration.

WHctntyT CERMET ynoctoBepseT NonHoe COOTBETCTBME Halle-
ro obopynoBaHVA Mo o6paboTke NULLEBbLIX MPOAYKTOB CaMblM
CTPOr1M eBPONencKUM 1 HaLMoHanbHbIM HOPMaTUBaM Mo Teme
rurmeHbl n 6esonacHocty. MomrMo 3Toro, AaHHaA cepTudumKa-
LMA yaocToBepAeT BCe, YTO KacaeTcAa MPOeKTUPOBaHWA, N3ro-
TOBNEHVA 1 KOMMepuManu3aumn faHHoro obopyaoBaHus, U,
cnefoBaTefibHO, ABMAETCA OCHOBHOW NPWYMHON MOCTOAHHOMO
ynyuLeHus.

ORGANISMO NOTIFICATO N° 0476
AUT. DAL Min. INDUSTRIA
PER LA CERTIFICAZIONE C€

NOTIFIED ORGANISM N. 04¢6
AUTHORIZED BY INDUSTRY DEPARTMENT
FOR THE CERTIFICATION C€

ORGANISME NOTIFIE N. 0476
AUTORISE PAR LE MINISTERE
DELL’ INDUSTRIE

POUR LA CERTIFICATION C€

HOTUOULNPOBAHHbIN OPFAH N°0476
PA3PELL. MWH. TPOMBILNEHHOCTIA MO
CEPTUOUKALWNWM CE/EC
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Tel. +39 051 796872 - Fax +39 051 6511515/6522287
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