»>SF600VD+PST

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _ Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TecTtopackaToyHble MawwnHbl HanonbHble

Macchine adatte a laboratori di pasticceria,
panifici, ristoranti, gastronomie e pizzerie.

CARATTERISTICHE:

- larghezza tappeto 600 mm

- lunghezza piani 1400 o 1600 mm

- pannello comandi elettromeccanico

- n. 2 mattarelli in dotazione

- abbassamento cilindri di laminazione: manuale

- visualizzazione digitale dello spessore
di laminazione

- regolazione precisa dello spessore

- raschiatori facilmente amovibil

- velocita dei tappeti variabile

- piani rialzabili per limitare al massimo I'ingombro
quando la macchina non & in uso
(esclusa su SF600VDX1600+PST)

- inversione del senso di laminazione tramite
leva e pedale

- struttura in acciaio verniciato a polveri
epossidiche (in acciaio inox su richiesta)

- predisposizione tavolo per attacco dispositivo
di taglio

OPTIONAL:

- sfarinatore automatico

- dispositivo di taglio senza rulli di taglio (STE00)

- rulli per tagliare la pasta in varie forme e
dimensioni: triangoli per croissants, rettangoli,
quadrati, rotondi, ovali, anelli etc.

- mattarello aggiuntivo
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Ideal machines for pastry shop, bakeries,
restaurants, delicatessens and pizzerias.

FEATURES:
- conveyor belt width 600 mm
- table length 1400 or 1600 mm
- electromechanical control panel
- n. 2 rolling pins dough included
- roller gap reduction: manual
- digital display for lamination thickness
- precise thickness regulation
- variable speed of conveyor belts
- raised tables to limit the overall dimensions when
the machine is not in use
(excluded SF600VDX1600+PST)
- reverse laminating direction by handle and pedal
- body in epoxy painted steel
(on request in stainless stesl)
- easily removable scrapers
- table arranged for cutting device

OPTIONAL:

- automatic flour duster

- cutting device without cutting rollers (ST600)

- cutting rollers in different shapes and dimension:
triangles for croissants, rectangles , squares,
ronds, ovals, rings etc.

- rolling pin (additional)

Machines indiquées pour les laboratoires
des patisseries et des boulangeries, les
restaurants, les traiteurs et les pizzerias

CARACTERISTIQUES:

- largeur tapis 600 mm

- longueur plans 1400 ou 1600 mm

- tableau de commande électromécanique

- 2 rouleaux a patisserie fournis

- abaissement des cylindres de laminage: manuel

- affichage numérique de I'épaisseur du laminage

- réglage précis de |'épaisseur

- racloirs facilement amovibles

- vitesse des tapis variable

- plans rehaussables pour limiter au maximum le
gabarit lorsque la machine n'est pas utilisée (sauf
sur les modeles SFE00VDX1600+PST)

- inversion du sens de laminage au moyen d'un
levier et d'une pédale

- structure en acier peint & la poudre époxy
(en acier inox sur demande)

- disposition table pour fixation dispositif de coupe

EN OPTION:

- saupoudroir a farine automatique

- dispositif de coupe sans rouleaux de coupe
(ST600)

- rouleaux pour couper la pate de différentes
formes et dimensions : triangles pour les
croissants, rectangles, carrés, ronds, ovales,
anneaux, etc.

- rouleau & péatisserie (supplémentaire)

SF600VDX1400+PST



Maquinas indicadas para pastelerias, panade-
rias, restaurantes, cafeterias y pizzerias.

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 600 mm

- longitud pisos 1400 o 1600 mm

- panel de mandos electromecénico

- 2 rodillos

- descenso cilindros de laminacion: manual

- Visualisacion digital de espesor de laminacion

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

- velocidad de las bandas variable

- pisos elevables para limitar al maximo las
dimensiones cuando la maguina no esta en uso
(excluida en SF600VDX1600+PST)

- inversion del sentido de laminacion a través
de la palanca y pedal

- estructura de acero pintada con polvos
epoxidicos (de acero inoxidable bajo pedido)

- predisposicion de mesa para conexion en
dispositivo de corte

OPCIONAL:

- harinador automatico

- dispositivo de corte sin cilindros de corte (STE00)

- cilindros para cortar la pasta de diferentes
formas y dimensiones: triéngulos para croissants,
rectangulos, cuadrados, redondos, ovales,
anillas, etc

- rodillo (adicional)

TecTopackaToyHbieé MAWWHbI WUAeaANbHbl ANA
KOHAUTEPCKUX, NeKapPeH, PeCTOPAHOB, KynuHa-
Pwii, MALLePUIA.

OMUCAHME:

- lWWMpuHa TpaHcnopTepa - 600 Mm

- AnuHa ogHoro TpaHcnopTepa 1400, 1600 Mm

- BIIEKTPOMEXaHWHECKaS NaHEb YNPaBieHs

- OBE CKanK1 BXOOST B CTAHOAPTHYHO KOMMUIEKTaLMIO

- YMEHBLLIEHWE 3a30Pa PacKaTbIBaIOLLVX LIWMHOPOB
BPyqHyto

- WChPOBOI QVCTINEN C MHOUKALWEN TONLUMHBI
packatku

- TOYHAS PENYNIMPOBKA TOMLWHBI

- CKOPOCTb KOHBENEPHbIX NIEHT PEMYNMPpYEMas Npn
MOMOLLY BapuaTopa

- TPaHCMOPTEPbI NOOHUMAIOTCS BO BPEMS NPOCTOEB
3a nokntoqeHem SFE00VDX1600+PST

- PEBEPC KOHBENEPHbIX JIEHT NP NMOMOLLW pbiHara
1 negamm

- KOPMYC U3 OKPaLLEHHO CcTanu (Mo 3anpocy 13
HEPXKABEIOLLEN CTANM)

- CKpebKU, KOTOpPbIE J1IErko oBCy>XMBaTb
([BBIHUMEIOTCS NPK NOMOLL (DPOHTANEHOO PhiHara)

- YCUIEHWE TpaHCnopTepa AN\ CTaHWW Hapeski

onumu:

- aBTOMATVHECKaS MOACHINKA MyKOW

- CTaHLMA Hapeakn 6ea Hoxxel (STE00)

- HOXKI PasAMHHBIX (POPM 1 PaSMEPOE:
TPEYrobHUKN 478 KPYacCaHOB, KBaapaTh,
MPAMOYTOSBHUKIA, KPyrv, OBarbl, Ap.

- [ONOMHUTENBHAS CKarKa

szm
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SF600VDX1600+PST



»>SF600VD+PST

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _ Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TecTtopackaToyHble MawwnHbl HanonbHble

Codice macchina
Machine code SFS00VDX1400+PST SF600VDX1600+PST
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>»Rull1 per taglio

Rollers for cutting _ Rouleaux pour couper _ Rodillos para cortar _ Ponvku ans pe3ku

ST600 _ ST700 _ BT650

“@

rulli per taglio croissant

rollers for croissant cuts

rouleaux de coupe croissant
rodillos para el corte de cruasanes
PONVKN 015 PE3KU KpyaccaHa

~

rullo per taglio rotondo piccolo

roller for small round cuts

rouleau de coupe en rond petit

rodillo para el corte redondo pequeno

HOXX 4151 HAPE3KM KPYroB Masioro Aviamerpa

<

rullo per taglio stelle

roller for stars cuts

rouleau de coupe etoile
rodillo para el corte estrella
POSIMK 4151 3BE30bI PE3KU
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rulli per taglio mini-croissant

rollers for small croissant cuts

rouleaux de coupe petit croissant

rodillos para el corte de pequefios cruasanes
POSMKI 019 PE3KU KpyaccaHa

rullo per taglio rotondo grande

roller for big round cuts

rouleau de coupe en rond grand

rodillo para el corte redondo grande

HOX [0J15 HAPE3KM KPYroB 60SIbLLOIO AviameTpa

rullo per taglio ovale

roller for oval cuts

rouleau de coupe ovale
rodillo para el corte ovalado
POSIVK O719 OBaJTbHOWM PE3KI

rullo per taglio trasversale + longitudinale

roller for transverse cuts + longitudinal

rouleau de coupe transversale + longitudinale
rodillo para el corte transversal + longitudinal
POSVIK 1715 NOMEPEHHOM PE3KU + MPOAOSBHbIN

e

rullo per taglio anello

roller for ring cuts

rouleau de coupe en anneau

rodillo para el corte en forma de anillo
POJIMK A1 KOSbLIEBOW PE3KN

rullo chiodato
studded roller
rouleau cloué

rodillo de plas
LLUMMOBaHHLIA POINK
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SF600D
SF600VD
SF600VDX1400+PST
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SF600D - 1600
SF600VD - 1600
SF600VDX1600+PST

FAST700P
FAST700PAV
FAST700P+PST
FAST700PAV+PST
FAST700
FAST700+PST




Codice macchina

Machine code A B C ) E F G H I L
0BDX500 20
450BDX700 520 =
450BVDX500 i —
A50BVDX700 f g
0DX700 :
OVDX500
OVDX700
00BD 0
00BDX1000
00BVDX850
00BVDX1000
00DX850 | ‘
00DX1000 |
00D 00 ’
00VD 0 ’ ‘
00VDX1000 |
00VD 00 ‘ ' ‘
00DX850 ‘ I ‘
00DX1000 ‘ | ‘ ‘
00D 00 ‘
00DX1400 ‘
00DX1600 ‘ | ‘ ‘
00VDX850 | ‘
00VDX1000 ‘
00VD 00 ‘ ‘
500VDX1400 ‘
00VDX1600
600VDX1400
600VD 00 | ‘ ‘
0OP 00 ;
00 000 ‘
DOPA 00 ‘ ‘
00 000
OOP 00
00 000
00P 00
DOPA 000+P
00 00
00X2000
00 00+P
00X2000+P






