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WAICO vitella

GROUP

VITELLA & sinonimo di innovazione ed affidabilita nella divisione e formatura dell'impasto.

SPEZZATRICI ARROTONDATRIC
COCLEA, SPEZZATRICI E PRESSE

! Le nostre macchine combinano precisione, robustezza e semplicita d'uso, ottimizzando

ogni fase del processo produttivo. Con la nostra gamma di prodotti, offriamo soluzioni
ideali per artigiani e laboratori alla ricerca di qualita, velocita e funzionalita.

O‘I Spezzatrici Arrotondatrici automatiche, semiautomatiche e manuali.

Automatic, semi-automatic, and manual dough dividers and rounders.

Diviseuses et bouleuses automatiques, semi-automatiques et manuelles.

vitella Divisoras boleadoras de masa automaticas, semiautomaticas y manuales.

ABTON\aTVMeCKMe, nonyaBToMaTnyeCkme 1 pyyHble TeCTOAETNTENN-OKPYTITNTEN .
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Arrotondatrice a coclea. 02
Screw Rounder.

Bouleuses & vis.

Boleadora con tornillo sin fin.

LLIHekoBbIn okpyranTens.

vitella
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Spezzatrici automatiche, semiautomatiche e manuali.
Automatic, semi-automatic, and manual dough dividers.

Diviseuses de pate automatiques, semi-automatiques et manuelles.

Divisoras de masa automaticas, semiautomaticas y manuales.

ABTO/\/\aTMHeCKMe, nonyaBToMaTnyeCkme 1 pyyHble TeCToaeTnTeNnn.

vitella

EN. DIVIDER ROUNDERS, SCREW ROUNDERS, DIVIDERS
AND PRESSES. Vitella is synonymous with innovation and
reliability in dough division and shaping. Our machines combine

FR. DIVISEUSES-BOULEUSES, BOULEUSES A VIS, DIVISEUSES
ET PRESSES. Vitella est synonyme d'innovation et de fiabilite dans
la division et le faconnage de la pate. Nos machines allient précision,

Pagina / Page 18

precision, durability, and ease of use, optimizing every stage

of the production process. With our product range, we provide
ideal solutions for artisanal bakeries and workshops seeking
quality, speed, and functionality.

robustesse et simplicité d'utilisation, optimisant ainsi chaque étape
du processus de production. Grace a notre gamme de produits, nous
proposons des solutions idéales pour les artisans et les laboratoires

a la recherche de qualité, de rapidité et de fonctionnalité.

Presse automatiche e semiautomatiche. 04

Automatic and semi-automatic presses.

Presses automatiques et semi-automatiques.

Prensas automaticas y semiautomaticas.
ES. DIVISORAS BOLEADORAS, BOLEADORAS CON

TORNILLO SIN FIN, DIVISORAS Y PRENSAS. Vitella es sinonimo
de innovacion y fiabilidad en la division y el moldeado de masa.
Nuestras maquinas combinan precision, robustez y facilidad de uso,
optimizando cada etapa del proceso de produccion. Con nuestra

RU. AENMUTENN-OKPYTITUTENW, LLUHEKOBbLIE OKPYITIATENN,
AENUTENUN U NPECCHI. Vitella - ciHOHMM MHHOBaLMIA U HAAEXHOCTM

B 0bnactu geneHa U GOPMOBKM TecTa. Halim malumHbl couetator B cebe

ABTOMaTUUECKME U nonyaBToMaThyeckme npecehbl.

TOUHOCTb, MPOUYHOCTb W MPOCTOTY MCMOMb30BAHMS, ONTUMM3MPYS KaX bl
3Tan NPOWM3BOACTBEHHOO NpoLiecca. bnarogaps Halllemy acCoOpPTUMEHTY vitella
NPOAYKLMM Mbl MPEeaANaraem 1aeasnbHble PeLeHMs AnS PEMECTIEHHMKOB 1

MACTEPCKMX, KOTOPbIM BaxHbl KAUYECTBO, CKOPOCTb M GYHKLMOHANBHOCTb.

gama de productos, ofrecemos soluciones ideales para artesanos

Pagi Page 28
y talleres que buscan calidad, rapidez y funcionalidad. agina / Page
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Vitella ha studiato a fondo il vostro lavoro per portarvi soluzioni semplici

e pratiche. Per questo e stato curato ogni millimetro delle nostre macchine

(dentro e fuori) affinché siano perfette per voi: perfette nella facilita di
utilizzo, nell’assemblaggio, nel tipo di materiali scelti, nella sicurezza

e nella velocita di pulizia. Piccoli accorgimenti che fanno la differenza.

CieNza gum
ualita akk
servizio

BAKERY PIZZA PASTRY

La nostra azienda collabora con
panifici di tutto il mondo per
combinare tradizione e innovazione
nella lavorazione degli impasti.

Our company collaborates with bakeries
around the world to combine tradition
and innovation in dough processing.

Notre entreprise collabore avec de boulangeries
du monde entier pour allier tradition et
innovation dans le travail des pates.

Nuestra empresa colabora con panaderias
de todo el mundo para combinar tradicion e
innovacion en el procesamiento de la masa.

Halua komnaHus CoTpYAHMYAET C MeKapHAMM
Mo BCEMY MUPY, UTOObI OBbEAVHUTL TPAAULMM
M MHHOBaLMM B GOPMOBKe TecTa.

Collaboriamo con i pit importanti maestri
pizzaioli per sviluppare macchine sempre pit
performanti e tecnologicamente avanzate.

We collaborate with leading pizza chefs to
develop increasingly high-performance and
technologically advanced machines.

Nous collaborons avec les plus grands pizzaiolos
pour développer des machines toujours plus

performantes et techmologiquement avancees.

Colaboramos con los principales pizzeros para
desarrollar maquinas cada vez mas avanzadas
y de mayor rendimiento tecnoldgicamente.

Mei cotpyaHmyuaem ¢ BeayLLMMM NULLAKOIO

C Lenbio paspaboTki BCé Gonee Npomn3BoauTeNbHOMO
1 TEXHONOTMUECKM YCOBEPLLEHCTBOBAHHOIO
obopyaoBaHMS.

Grazie alla nostra pluriennale esperienza nel
settore ed alla nostra presenza globale, siamo
in grado di soddisfare le esigenze piu shdanti.

Thanks to our many years of experience in the
sector and our global presence, we are able
to meet the most challenging needs.

Grace a nos nombreuses années d'expérience dans
le secteur et a notre présence mondiale, nous
sommes en mesure de répondre aux besoins les

plus exigeants.

Cracias a nuestra plurianual experiencia en el
sector y a nuestra presencia global, podemos
satisfacer las necesidades mas exigentes.
Bnaronaps Haluemy mHoroneTHemy onbiTy paboTsl B

oTpacnu 1 rnobanbHOMy NPUCYTCTBUIO, Mbl CMOCOOHbI

PeLnTb CamMble CITOXHbIE MPON3BOACTBEHHbIE 3a4a4l.

ES. SECTORES. En Vitella hemos estudiado cuidadosamente su RU. CEKTOPHI. Vitella sHmmatensHo nsyunna saluy paboty, Ytobb
trabajo para ofrecerles soluciones sencillas y practicas. Por eso, cada NPeAnoXMTb Bam MPOCTbIE M MPaKTUUHbIE peLleHus. VimeHHo nostomy

EN. SECTORS. Vitella has carefully studied your workflow

to provide simple and practical solutions. That's why every

FR. SECTEURS. Vitella a étudié¢ en profondeur votre travail pour vous
proposer des solutions simples et pratiques. C'est pourquoi chaque

milimetro de nuestras maquinas (tanto por dentro como por fuera) ha KaxablA MANTMMETP HALLMX MALUMH Bbll TLLETENbHO MPOLYMaH U BHYTPU, U
sido disefiado meticulosamente para garantizar que sean perfectas para CHapy>XM, UTOBbI OHM MAEANBHO NOAOLLIM Bam: Ge3yrpedHbl C TOUKM 3peHMs

millimeter of our machines (inside and out) has been millimetre de nos machines (a I'intérieur comme a I'extérieur) a été

meticulously designed to be perfect for you: perfect in soigneusement étudié pour vous offrir la solution idéale: simplicité

ease of use, assembly, choice of materials, safety and quick d'utilisation, assemblage, choix des matériaux, sécurité et rapidité usted: perfectas en facilidad de uso, montaje, seleccion de materiales, ynobcTBa UCNonb3osaHma, CGOpKM, BbIGOpa Matepranos, 6e3onacHoCTM

cleaning. Small details that make a difference.

Efficiency and quality at the service of BAKERIES.

de nettoyage. Des petits détails qui font la différence.
Efficacité et qualité au service des BOULANGERIES.

seguridad y limpieza rapida. Pequerios detalles que marcan la diferencia. 1 BbICTPOV OUUCTKM. HeBonbluve aetanu, KOTOpble MMEIOT 3HaUeHMe.

Eficiencia y calidad al servicio de las PANADERIAS. D¢ dekTnBHOCTL U KauecTBo Ha cryx6e MEKAPEH.
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SPEZZATRICI ARROTONDATRICI

Fondamentali sia in panificio che in pizzeria, utilizzate per spezzare |'impasto in porzioni
uguali e arrotondarlo in modo uniforme: automatizzano e migliorano il processo produttivo.

vitella

vitella

vitella

SEMI-AUTOMATIC

vitella

AUTOMATIC MANUAL

pan
LIl
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DESIGN
& ERGONOMICS

SAFETY AT WORK

Massima sicurezza grazie ai

sistemi di protezione integrati.

Maximum safety thanks to
integrated protection systems.

Sécurité maximale grace aux
systémes de protection intégrés.

Maxima seguridad gracias
a sistemas de proteccion
integrados.

MakcrmanbHag 6e3onacHOCTb
Gnaroaaps HTErpUPOBaHHbIM
CUCTEMaM 3aLLMTI.

PROGRAM SETTING
Fino a 9 programmi
personalizzati da
memorizzare.

Up to 9 custom programs
can be stored.

Jusqu'a @ programmes
personnalisés a enregistrer.
Hasta @ programas
personalizados para guardar.

Jo 9 nonb3oBatenbckmx
MpOrpamm, KOTopble
MOXHO COXPaHMTb.

USER FRIENDLY
Facilita di utilizzo e
gestione programmi
intuitivo.

Ease of use and intuitive
program management.
Facilité d'utilisation

et gestion intuitive du
programme.

Facilidad de uso y gestion
intuitiva de los programas.

Y nobctBo Mcnonb3oBaHWs
N VIHTYUTUBHO MOHSATHOE
YMpaseHu1e Nporpammamu.

o0
(O)0)

EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

UNIFORM WEIGHT
Porzioni sempre uguali
per risultati costanti.

Always use equal portions
for consistent results.

Utilisez toujours les mémes
portions pour des résultats
constants.

Porciones siempre iguales para
resultados constantes.

Bcerpa vcnonb3ymte ogxm u Te
Xe NMopLUMY AN AOCTUXKEHMS
CTabUbHbIX PE3y 1bTATOB.

SUPERIOR QUALITY
Impasti ben lavorati
per un risultato finale
di qualita superiore.
Well-worked dough for a
superior-quality final result.

Une pate bien travaillée
pour un résultat final de
qualité supérieure.

Masa bien trabajada
para un resultado final de
calidad superior.

XopoLwo BbiMeLlaHHoe

TECTO - ANS MPEBOCXOAHOrO
KOHEUHOrO pesynbTaTa.

FAST PRODUCTION
Tempi ridotti e
produttivita ottimizzata.
Reduced times and optimized
productivity.

Temps reéduits pour une
productivité optimisée.
Tiempos reducidos y
productividad optimizada.
CokpalieHue BpemeHn

Y OMTUMM3aLMS
MPOU3BOAMTENBHOCTM.

N
-
I~

POWER
& ENVIRONMENT

HIGH PRECISION
Automazione precisa,
senza margini derrore.

Precise automation, with
no margin for error.

Automatisation précise,
sans marge d'erreur.

Automatizacion precisa,
sin margen de error.

TouHas aBTomaTzaLms - Ges
rpaea Ha oLMOKY.

EVEN COOKING
Formatura omogenea
per una cottura uniforme.

Homogeneous shaping
for even cooking.

Une forme homogéne pour
une cuisson uniforme.

Forma homogénea para una
coccién uniforme.

OanuHakosas dopma ans
PaBHOMEPHOW BbIMeYKu.

EASY CLEANING
Pulizia veloce
ed efficiente.

Fast and efficient cleaning.
Nettoyage rapide et efficace.
Limpieza rapida y eficaz.

BoicTpas 1 sddexTmBHas
oumcTKa.

EN. DIVIDER ROUNDERS. Essential in both bakeries and pizzerias,
they are used to divide the dough into equal portions and round it
evenly: they automate and improve the production process.

Divide and round your dough in just a few simple steps.

FR. DIVISEUSES-BOULEUSE. Indispensables aussi bien dans les
boulangeries que dans les pizzerias, ils servent a diviser la pate en portions
égales et a la bouler uniformémen: ils automatisent et améliorent le processus
de production. Divisez et boulez votre pate en quelques gestes simples.

ES. DIVISORAS BOLEADORAS. Imprescindibles tanto en panaderias
como en pizzerias, sirven para dividir la masa en porciones iguales y
redondearla uniformemente: automatizan y mejoran el proceso productivo.

Rompe y redondea tu masa en tan solo unos sencillos pasos.

RU. OENTATENU-OKPYTTIATESA. OHu HesameHMMbI Kak B NeKapHsx, Tak

M B NMULLEepUraX, MOCKOSIbKY MO3BOSAIOT MOAENNTL TECTO Ha PaBHble MOpLUUn 1

PaBHOMEPHO €ro OKPYrUTb: @BTOMATU3MPYIOT 1 YyULLAIOT MPOM3BOACTBEHHbIN

npouecc. I'Io.qenme U OKpPYrnnTe TeCTO BCEro 3a HECKOJIbKO MPOCTbIX LLAroB.




FUNZIONALITA vitella

La spezzatura divide I'impasto in porzioni La combinazione di meccanica e tecnologia

di peso uguale, garantendo la medesima consentono di automatizzare e migliorare la qualita
dimensione. L'arrotondamento trasforma del lavoro, riducendo il tempo e lo sforzo richiesti

ogni porzione in una forma sferica. nella divisione e nell’arrotondamento dell'impasto.

HYDRAULIC MOVEMENT

Macchina a movimentazione

idraulica, con 2 cilindri per la fase

di pressata, per garantire una

stesura dell'impasto piu omogenea.
Hydraulically operated machine, with 2 cylinders
for the pressing phase, to ensure a more
homogeneous dough spreading.

Machine a commande hydraulique, avec 2
cylindres pour la phase e, pour
assurer un étalement de la pate plus homogéne.

Maquina de accionamiento hidraulico, con 2
cilindros para la fase de prensado, para garantizar
una extension de la masa mas homo
ObopynosaHue ¢ rapaBInMUYeckm NpUBOLOM,

C 2 unnuHapamn Ang Gbassl mpeccoBaHms,

uTo obecneursaer Gonee 0AHOPOAHOE

pacnpeneneHme Tecta.

EN. FUNCTIONALITY. Cutting the dough divides it into
portions of equal weight, ensuring the same size. Rounding
transforms each portion into a spherical shape.

ES. FUNCIONALIDAD. La division de la masa la separa en
porciones de igual peso, garantizando asi un tamafio uniforme.
El redondeado transforma cada porcion en una forma esférica.

vitella

UNIFORM WEIGHT

Divisione precisa in palline di
ugual peso per ottimizzare
la qualita e consistenza del
prodotto finale.
ecise division into balls of equal
1t to optimize the quality and
consistency of the final product.

Division précise en boules de poids

consista ju produit final.

Division p en bolas de igual

peso para optimizar la calidad y
consistencia del producto final.
TouHoe OeneHuie Ha Lapukm
OLMHAKOBOTO BECA A8 ONTUMM3aLMM
KauecTBa 1 KOHCUCTEHLMM KOHEUHOTO

npoaykTa.

FR. FONCTIONNALITE. La division de la pate en portions
de poids égal garantit une taille uniforme. L'arrondi transforme
chaque portion en une forme sphérique.

RU. ®YHKLLMOHAJIbBHOCTb. ®yHkumsa aenexns nossonset

MONY4MTL MOPLMM TECTa OAMHAKOBOTO BECA U Pasmepa.
OkpyrieHue NpUAAET KaxaoMy KycouKy chepuueckyto Gopmy.

PROGRAM SETTING

Pannello di comando con possibilita di regolare
il tempo di pressata, di arrotondamento e di
apertura della camera di formatura. Fino a 9
programmi configurabili su display LED (SPAA).
Control panel with adjustable pressing, rounding, and

forming chamber opening times. Up to 9 configurable
programs on the LED display (SPAA).

Panneau de commande avec temps d'ouverture réglables
des chambres de pressage, de boulage et de formage.
Jusqu'a 9 programmes configurables sur I'écran LED (SPAA).

Panel de control con tiempos de prensado, redondeo y
apertura de la camara de formado ajustables. Hasta @
programas configurables en la pantalla LED (SPAA).

MaHenb ynpaBneHus C perynmpyembim BpemeHem
NPEeccoBaHUs, OKPYrNeHKs 1 OTKPbITMS GOPMOBOUHON
kamepel. [Jo 9 HacTpavBaembix Mporpamm Ha
ceetoamoaHom amcnnee (ans SPA A).

FAST PI‘CTION

Notevole riduzione di'tempo e risorse
necessari per dividere e arrotondare [‘impasto
manualmente, aumentando la produttivita
del panificio o della pizzeria.

ignificant reduction in the time and resources required
divide and roll the dough manually, increasing the
productivity of the bakery or pizzeria.

Reduction significative du temps et des ressources nécessaires
pour diviser et rouler la pate manuellement, augmentant la
productivité de la boulangerie ou de la pizzeria.

Reduccion significativa del tiempo y recursos necesarios
para dividir y extender la masa manualmente, aumentando
la productividad de la panaderia o pizzeria.

SHauUTENbHOE COKPALLEHME BPEMEHW U PECYPCOB,

HeO6XO,EI,I/1N\bIX AJ19 PYyYHOTO AeneHnd 1M packaTKKM TecTta, YTo
NOBbIAET APOUSBOAUTENbHOCTb MEKAPHM NN NMULLEPUA.

EN. TECHNOLOGY. The combination of mechanics and technology
allows for automation and improvement of the quality of work, reducing
the time and effort required in dividing and rounding the dough.

ES. TECNOLOGIA. La combinacion de mecénica y tecnologia
permite automatizar y mejorar la calidad del trabajo, reduciendo el
tiempo y el esfuerzo necesarios para dividir y redondear la masa.

LED Display Jog Control
\

N
o s

Command panel

FR. TECHNOLOGIE. La combinaison de la mécanique et de la technologie
permet |'automatisation et I'amélioration de la qualité du travail, réduisant le
temps et 'effort nécessaires a la division et au boulage de la pate.

RU. TEXHOJTOTMW. CouetaHime mexaHUKM 1 TEXHONOT MK NO3BONSET
aBTOMaTM3MPOBaTh M MOBbICKTL KAUECTBO PabOTbl, COKPATUTL BPEMs 1
yCUAMa, HeoBXoAMMbIE ANS AENEeHNUa 1 OKPYrNeH1s TecTa.
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HYDRATATION

vitella

EN. QUALITY. Built with sturdy materials and high-precision
components, the rounder ensures reliable performance and

consistent results, maintaining the characteristics of your dough.

Speed up and improve productivity in your lab.

FR. QUALITE. Fabriquée avec des matériaux robustes et des composants
de haute précision, la bouleuse garantit des performances fiables et des
résultats constants, préservant ainsi les caractéristiques de la pate.
Accélérez et améliorez la productivité de votre laboratoire.

* Percentuale variabile in base alla farina impiegata. / Variable percentage depending on the type of flourlused.

QUALITA

Costruita con materiali robusti e componenti di alta

precisione, |'arrotondatrice garantisce prestazioni

affidabili e risultati uniformi, mantenendo intatte

le caratteristiche dell'impasto.

APPROVATO

Napnlela-na

APPROVED

AVPN CERTIFIED

AVPNl
L'impasto ben formato favorisce una

distribuzione uniforme per una cottura
pit regolare, il che si traduce in un
prodotto finale di qualita superiore,
cosi come riconosciuto da AVPN.

A well-formed dough promotes even distribution for
more consistent baking, resulting in a superior-quality
final product, as recognized by AVPN.

La pate bien formée favorise une répartition
uniforme pour une cuisson plus homogéne, ce
qui donne un produit final de qualité supérieure,
reconnu par I"AVPN.

La masa bien formada facilita una distribucion
uniforme para una coccion mas homogénea,

lo que resulta en un producto final de calidad
superior, reconocido por AVPN.

Xopowo chopmosaHHoe TecTo criocobeTayeT
paBHOMEpPHOMY pacnpeaeneHuio 1 bonee
pPaBHOMEPHOWM Bbirneyke, Uuto obecrnedmBaer
MPEeBOCXOAHOE KauYeCTBO rOTOBOrO NMPOAYKTa,
noarsepxaeHHoe AVPN.

vitella

vitella

| (\pagi

HIGH PRECISION

Grazie alla precisione della macchina,

il rischio di errori nel pesare |'impasto
manualmente & ridotto al minimo.

Di conseguenza, si ottimizzano le
tempistiche e si migliora la produttivita.

Thanks to the machine’s precision, the risk
of errors when manually weighing the
dough is minimized. This optimizes time
and improves productivity.

Grace a la précision de la machine, le risque
d’erreur lors du pesage manuel de la pate
est minimisé. Cela optimise le temps et
améliore la productivité.

Gracias a la precision de la maquina,

se minimiza el riesgo de errores al pesar
manualmente la masa. Esto optimiza el
tiempo y mejora la productividad.

Bnarogaps TOUHOCTM MaLLIMHBI PUCK OLLIMBOK
MpY PYYHOM B3BELLMBAHWM TECTA CBOAMTCA

K MUHVMYMY. DTO ONTUMU3MPYET BPEMS U
MOBbILIAET MPOW3BOANTENBHOCTD.

ES. CALIDAD. Construida con materiales resistentes y componentes

de alta precision, la divisora boleadora garantiza un rendimiento confiable
y resultados consistentes, preservando las caracteristicas de la masa.
Acelere y mejore la productividad en su laboratorio.

RU. KAYECTBO. TectookpyrnumTenb, M3roTOBNEHHbIA 13 MPOYHbIX
MaTepVarnos 1 BbICOKOTOUHbIX KOMMOHEHTOB, 0BECMeUMBaET HaASKHYIO
paboTy 1 cTabunbHble pe3y/bTaThl, COXPaHss MPK STOM XapakTepUCTMKM TecTa.
YckopbTe U ynyuwmTe NpoM3BoAMUTENbHOCTD Baluen nabopaTtopum.
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SAFETY AT WORK

La macchina riduce lo sforzo fisico
richiesto dal professionista nel processo
di spezzatura ed arrotondamento,
prevenendo infortuni legati a movimenti
ripetitivi con polso e avambraccio.

The machine reduces the physical effort required by
professionals during the dividing and rounding process,
preventing injuries related to repetitive movements
with the wrist and forearm.

La machine reduit I'effort physique requis par le
professionnel dans le processus de division et
d'arrondissement, évitant ainsi les blessures li¢es aux
mouvements répétitifs du poignet et de I'avant-bras.

La maquina reduce el esfuerzo fisico que requiere
el profesional en el proceso de divisién y redondeo,
previniendo lesiones relacionadas con movimientos
repetitivos con la mufieca y el antebrazo.

MalumHa cHuxaet dusmueckue yeunms, Heobxoavmsle
CreumanucTy B mpoLecce AeNeHUs 1 OKPYrieHus,
NpeaoTBpaLLas TPaBmbl, CBA3AHHbIE C MOBTOPAIOLLMMICS
LBVKEHVISIMI 3aMSCTbst v Npeaniedbs.

LOW CONTAMINATION

Utilizzare una Spezzatrice Arrotondatrice
riduce il contatto diretto con |'impasto
da parte dell’'operatore, migliorando le
condizioni igieniche.

Using a dough divider rounder reduces direct
contact between the operator and the dough,
improving hygiene conditions.

L'utilisation d'une diviseuse-bouleuse de pate
réduit le contact direct entre |'opérateur et la pate,
ameéliorant ainsi les conditions d’hygiéene.

El uso de una divisora boleadora de masa reduce
el contacto directo entre el operador y la masa,
mejorando las condiciones de higiene.

cnonb3oBaHme Tectonenmrens-okpyramTens
COKpaLLaeT NPSMOM KOHTaKT onepaTopa C TeCTOM,
ynyduias rurmeHmnyYeckme ycnosms.

EN. SAFETY. Designed for maximum safety, Vitella
solutions integrate advanced protection systems,

ensuring reliable and risk-free use.

ES. SEGURIDAD. Disefiadas para la maxima seguridad,
las soluciones Vitella integran sistemas de proteccién

avanzados, garantizando un uso confiable y sin riesgos.

SICUREZZA

Progettate per la massima sicurezza, le soluzioni

DIMENSIONS
Vitella integrano sistemi di protezione avanzati,
garantendo un utilizzo affidabile e senza rischi.

ARROTONDATRICE ARROTONDATRICE
AUTOMATICA SEMI-AUTOMATICA
AUTOMATIC ROUNDER SEMI-AUTOMATIC ROUNDER

SPAA SPASA

Grammatura max.
Max. weight

Grammatura min.
Min. weight

N° divisioni
# Divisions

Capacita vasca
Tank capacity

MODELLO

DIMENSIONI

Diametro testata
Head diameter

vitella

ARROTONDATRICE
MANUALE
MANUAL ROUNDER
SPAM

Dimensioni macchina (cm)
Machine dimensions (cm)

Potenza
Power

MODEL

pz/pieces

8r 8r

@ SPAATI
vitella
SPAA 18
SPAA 22
SPAA 30
SPAA 36
SPAA 30s

SPAA 52s

Grammatura max.
Max. weight

Grammatura min.
Min. weight

N° divisioni
# Divisions

Capacita vasca
Tank capacity

MODELLO

Diametro testata
Head diameter

kW/h
15/5,72
15/5,72
15/5,72
15/5,72
1,5/5,72
1,5/5,72
1,5/5.72
1,5/5,72

Dimensioni macchina (cm)
Machine dimensions (cm)

Peso
Weight

Potenza
Power

L = - . MODEL

pa/pieces &
SPASAT1
SPASA 15
- = = SPASA 18
SPASA 22
) / -, SPASA 30
u SPASA 36
SPASA 30s

SPASA 52s

Grammatura max.
Max. weight

Grammatura min.
Min. weight

N° divisioni
# Divisions

Capacita vasca
Tank capacity

MODELLO

Diametro testata
Head diameter

kW/h
15/5,72
1,5/5,72
15/5,72
1,5/5,72
15/5,72
1,5/5,72
1,5/5,72
1,5/5,72

Potenza
Power

Dimensioni macchina (cm)
Machine dimensions (cm)

MODEL

pz/pieces gr

SPAM 1

FR. SECURITE. Concues pour une sécurité maximale, SPAM 15
les solutions Vitella intégrent des systémes de protection

) R o K SPAM 18
avancés, garantissant une utilisation fiable et sans risque.

SPAM 22

RU. BE3OIMNACHOCTb. Pewwenus Vitella paspaborarbl SPAM 30

ans 6esonacHoct. OBopyaoBaHMe OCHALLEHO CUCTEMAMM SPAM 36

3aLUMTbI, raPaHTUPYIOLLIMMUA HAAEXHOE MCMOMb3OBaHMeE. SPAM 30s

SPAM 52s

kW/h
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ARROTONDATRICE A COCLEA

vitella

Utilizzata in panifici e pizzerie, questa macchina arrotonda le porzioni d'impasto
gia divise dalla spezzatrice, conferendo loro una forma sferica uniforme.

PO

DESIGN
& ERGONOMICS

USER FRIENDLY
Estrema facilita
di utilizzo.

Extremely easy to use.
Extrémement facile

3 utiliser.
Extremadamente

facil de utilizar.

OuyeHb npocT B
MCMOMb30BAHMM.

FOUR SIDES
Direzione variabile
di uscita del prodotto.

Variable product

output direction.

Direction de sortie

du produit variable.
Direccion de salida

del producto variable.
3meHaemoe HanpasneHue
BbIXOA@ NPOAYKTA.

10

EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

SEAMLESS INTEGRATION

Facilmente integrabile
nella linea di produzione
esistente.

Easily integrated into

existing production line.
S'intégre facilement dans la
ligne de production existante.
Se integra facilmente en la
linea de produccion existente.
Terko nHTerpmpyertcs

B CYLLECTBYIOLLYIO
MPOV3BOACTBEHHYIO NIUHMIO.

FAST PRODUCTION
Tempi ridotti e
produttivita ottimizzata.
Reduced times and

optimized productivity.

Des temps réduits et une
productivité optimisée.
Tiempos reducidos y
productividad optimizada.
CokpalleHiie BpemeHm

M oNTMMKM3auna
NPON3BOANTESTBHOCTU.

90

POWER
& ENVIRONMENT

ADJUSTABLE SPEED

Velocita variabile per

prestazioni altamente flessibili.

Variable speed for highly
flexible performance.

Vitesse variable pour des
performances tres flexibles.
Velocidad variable para un
rendimiento altamente flexible.

MN3meHsemas ckopocTb ans
MaKCHMasTbHOM TMOKOCTU.

BUILT TO LAST

Struttura robusta
progettata per durare
nel tempo.

Robust construction
designed to last.
Construction robuste
congue pour durer.
Construccion robusta
disefiada para durar.
[pouHas KOHCTPYKLMS,
paccumTaHHas Ha
ONTNTENbHBIM CPOK CI1yKObl.

EN. SCREW ROUNDER. Used in bakeries and pizzerias, this
machine rounds the dough portions already divided by the divider,
giving them a uniform spherical shape. A practical solution,

ideal for rounding different types of dough.

FR. BOULEUSES A VIS. Utilisée dans les boulangeries et les pizzerias,
cette machine arrondit les portions de pate déja divisées par la diviseuse,
leur donnant une forme sphérique uniforme. Une solution pratique,
idéale pour arrondir différents types de pate.

ES. BOLEADORA CON TORNILLO SIN FIN. Utilizada en panaderias

y pizzerias, esta maquina redondea las porciones de masa ya divididas

RU. LLIHEKOBbIW OKPYTTIATESTb. 37a matumHa, 1Mcrionbyemas s
NeKapHaX 1 MMLLEPUAX, OKPYIIAET yXe NOAENEHHbIE MOpUMM TecTa,
por la divisora, déndoles una forma esférica uniforme. Una solucién npraaBsas MM paBHOMepHYHo chepuyeckyio dopmy. MpakTuuHoe peluenue,

préctica, ideal para redondear diferentes tipos de masas. VAeanbHO NoaxoasLee ANs OKPYrIeHUs PasfnyHbiX BUAOB TecTa.

14




FOUR SIDES

L'uscita dell'impasto puo essere orientata

in quattro direzioni, frontalmente su pratico
vassoio integrato o nelle restanti tre direzioni
per un ideale tapis-roulant o altra macchina
di trasporto automatico.

The dough output can be oriented in four directions,
frontally onto a practical integrated tray or in the
remaining three directions for an ideal conveyor

belt or other automatic transport machine.

La sortie de pate peut étre orientée dans quatre directions,
frontalement sur un plateau intégré pratique ou dans les
trois directions restantes pour un tapis de sortie idéal ou
autre machine de transport automatique.

La salida de la masa se puede orientar en cuatro direcciones,
frontalmente sobre una practica bandeja integrada o en las
tres direcciones restantes para una cinta transportadora
ideal u otra maquina de transporte automatico.

Bbixoz TecTa MOXET OCYLLIECTBASTLCS B YETbIPEX
HanpaeneHusix: POHTANBLHO - Ha YAOBHO BCTPOEHHbIN NIOTOK
WM B OCTaBLLMXCS TPEX HAMPaBIEHMSX - Ha KOHBEMEPHYHO
NEHTY U APYTYIO aBTOMATU3MPOBAHHYIO JIUHMIO.

EN. INNOVATION. Thanks to the variable speed
drive and adjustable output, the rounder can process
dough of different consistencies and sizes, easily
adapting to a wide range of production needs.

ININIOAVAI®)N=

Grazie al variatore di velocita e all’'uscita orientabile,
I"arrotondatrice lavora impasti di diverse
consistenze e dimensioni, adattandosi facilmente

alle esigenze di produzione piu diverse.

SEAMLESS INTEGRATION

Assieme alla spezzatrice, |I'arrotondatrice
a coclea diventa un alleato eccezionale

in panificio o in pizzeria, riducendo

il tempo e lo sforzo richiesti nella divisione
e modellamento dell'impasto.

Together with the divider, the screw rounder
becomes an exceptional ally in bakeries or
pizzerias, reducing the time and effort required
to divide and shape the dough.

Associée a la diviseuse, la bouleuse a vis devient un
allié exceptionnel dans la boulangerie ou la pizzeria,
réduisant le temps et les efforts nécessaires pour
diviser et modeler la pate.

Junto con la divisora, la boleadora se convierte en
un aliado excepcional en la panaderia o pizzeria,
reduciendo el tiempo y el esfuerzo necesarios para
dividir y dar forma a la masa.

BmecTe ¢ nenutenem LWHEKOBbIM OKPYrAUTENb
CTAHOBUTCS HE3aMEHMMbIM MOMOLLIHMKOM B NeKapHe
WA NLLEPKK, COKPALLE@s BPEMS U yCUnus,
HeobxoAMMble A9 AeneHus 1 GOPMOBKM TecTa.

ADJUSTABLE SPEED

Progettata con variatore di velocita
ad inverter per permettere la
sincronizzazione con altre macchine
di produzione, in linea automatica.

Designed with an inverter speed variator to
allow synchronization with other production
machines, in an automatic line.

Concu avec un variateur de vitesse
inverter pour permettre la synchronisation
avec d'autres machines de production,
dans une ligne automatique.

Disefiada con variador de velocidad
inverter para permitir la sincronizacion
con otras maquinas de produccion,
en una linea automatica.

CnpoeKkTMpoBaH C MHBEPTOPHbBIM
BapMaTOpPOM CKOPOCTH, UTO MO3BOSSET
CUHXPOHWM3MPOBaTbL €ro C ApYrmm
NPOW3BOACTBEHHbIMM MaLLMHaMM

B COCTaBe aBTOMaTUUYECKOW NMHUN.

FR. INNOVATION. Crace a son variateur de vitesse et a
sa puissance réglable, la bouleuse peut traiter des pates de
consistances et de tailles variges, s'adaptant ainsi facilement
a une large gamme de besoins de production.

==
ARROTONDATRICE v
A COCLEA
SCREW ROUNDER
AC

DIMENSIONI vielia

DIMENSIONS

100

AC 1000 1000

Dimensioni macchina (cm)

Grammatura min. Grammatura max. Capacita oraria Potenza Peso
MODELLO Min. weight Max. weight Hourly capacity Power Weight
97 Q67 550 743

0,75/3,5

Machine dimensions (cm)

ES. INNOVACION. Gracias al variador de velocidad y a

la salida orientable, la boleadora puede procesar masas de
diferentes consistencias y tamafios, adaptandose facilmente
a una amplia gama de necesidades de produccion.

RU. MHHOBALLMM OVACION. Bnaromaps perynmpyemort
CKOPOCTM BPaLLEHMs 1 NPOU3BOAMTENBHOCTM TECTOOKPYrUTENb
MOXeT GOPMOBATL TECTO Pa3MYHOM KOHCUCTEHLMM 1 Pa3mMepos,
Nerko afanTUpysCh K LUMPOKOMY CMEKTPY MPOW3BOACTBEHHbIX 3a4aY.
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l_
)/

vitella

SEMI-AUTOMATIC

AUTOMATIC

vitella

MANUAL

EN. DIVIDERS. Fast and reliable machines, ideal for dividing raw
dough into multiple pieces of the desired weight, creating different
shapes while maintaining the product’s characteristics unchanged.
Divide your dough into equal portions and weights.

FR. DIVISEUSES. Machines rapides et fiables, idéales pour diviser la
pate crue en plusieurs parties du poids souhaité, créant différentes
formes tout en conservant les caractéristiques du produit inchangées.
Divisez votre pate en portions égales et de poids homogénes.

SPEZZATRICI

vitella

Macchine veloci ed affidabili, ideali per dividere un impasto crudo in piu parti del peso
desiderato, creando forme diverse, mantenendo inalterate le caratteristiche del prodotto.

PO

DESIGN
& ERGONOMICS

SAFETY AT WORK
Massima sicurezza
grazie ai sistemi di
guarnizioni integrate.
Maximum safety thanks to
integrated sealing systems.

Sécurité maximale grace aux
systémes de joints intégrés.
Maxima seguridad gracias a los
sistemas de juntas integradas.
MakcmmarnsHas 6e30macHoOCTb

6narofaps MHTErpUPOBaHHbIM
CUCTEMaM repmMeTM3aLmn.

USER FRIENDLY

Facilita di utilizzo e gestione
programmi intuitivo.
Ease of use and intuitive
program management.
Facilité d'utilisation et gestion
intuitive du programme.
Facilidad de uso y gestion
intuitiva de los programas.
[MpocToTa Mcnonb3osaHMa

N MHTYUTUBHO MOHATHOE
YMpaseHmne Nporpammon.

5

EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

UNIFORM WEIGHT
Porzioni sempre uguali
per risultati costanti.
Always use equal portions
for consistent results.

Utilisez toujours les mémes
portions pour des résultats
constants

Porciones uniformes para un
rendimiento constante

Bcerpa vicnonb3ymre oaxm 1 te

Xe MopUMK AN AOCTVXEHMS
CTabUbHbIX PE3YIbTATOB.

FAST PRODUCTION
Tempi ridotti e

produttivita ottimizzata.

Reduced times and
optimized productivity.
Temps reduits et une
productivité optimisée.
Tiempos reducidos y
productividad optimizada.

CokpalueHme BpemeHm
1 OMTUMM3aLMS
MPOV3BOAMTENBHOCTM.

G

POWER
& ENVIRONMENT

HIGH PRECISION

Automazione precisa,
senza margini d'errore.

Precise automation, with no
margin for error.

Automatisation précise,
sans marge d'erreur.

Automatizacion precisa, sin
margen de error.

TouHas aBTOMaTM3aUMS, HE
JOomMycKatoLLast oLWnBOoK.

EASY CLEANING

Pulizia veloce ed
efficiente.

Fast and efficient cleaning.

Nettoyage rapide et
efficace.

Limpieza rapida y eficaz.

beictpas 1 adpdekTmeHasn
ybopka.

ES. DIVISORAS. Méaquinas répidas y confiables, ideales para dividir
la masa cruda en multiples piezas del peso deseado, creando diferentes
formas manteniendo inalteradas las caracteristicas del producto.

Divide tu masa en porciones y pesos iguales.

RU. JEJTATESIN. Boictpbie 1 HaaexHbie MalumHbl, MASanbHO NoAXoAdLIMe
N9 AENeHNs CbIPOro TeCTa Ha HECKOMbKO KYCKOB XeNaemMoro Beca, Co3AaHus

Pa3nmUHbIX GOPM C COXPAHEHNEM HEMBMEHHBIMU XaPaKTEPUCTUK MPOAYKTa.

Moaenute Tecto Ha PaBHble NOopuUMXU pasHOro eeca.
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GROUP

UNIFORM WEIGHT

Permette di ottenere
porzioni di impasto con
peso preciso e uniforme.

It allows to obtain portions
of dough with a precise
and uniform weight.

Il permet d'obtenir des
portions de pate avec un
poids précis et uniforme.

Permite obtener porciones
de masa con un peso
preciso y uniforme.

Mossonset nonyuats
MOPLMK TECTA C TOUHBIM U
PaBHOMEPHbIM BECOM.

EN. GEOMETRIES. Designed to divide the dough into
portions of equal weight on different geometric lines.
Each piece of dough is thus the same size and allows
for even cooking with large volumes.

ES. GEOMETRIAS. Diseriada para dividir la masa en porciones
de igual peso a lo largo de diferentes lineas geométricas. Cada
pieza de masa tiene el mismo tamario, lo que permite una
coccion uniforme de grandes volumenes.

GEOMETRIE

Progettata per dividere I'impasto in porzioni di

peso uguale su differenti geometrie. Ogni pezzo di
impasto ha cosi la stessa dimensione e permette

una cottura uniforme con volumi consistenti.

FR. GEOMETRIES. Concu pour diviser la pate en portions
de poids égal selon différentes lignes géométriques.
Chaque morceau de péte est ainsi de méme taille et permet
une cuisson uniforme des grands volumes.

RU. TEOMETPUA. MpearasraueH Ans aeneHums TecTa Ha nopumm
OAMHAKOBOrO BECa MO Pa3HbIM FrEOMETPUUECKUM NUHMUAM. TaKim
06pasom, BCe KyCKm TecTa MMEIOT OAMHAKOBbIM Pasmep, YTo
obecrneunsaeT paBHOMEPHYIO BbineuKy OOmMbLUMX OObEMOB.

PRODUTTIVITA

La spezzatrice riduce il tempo e I'impegno necessari per

dividere I'impasto manualmente, aumentando la‘produttivita
del panificio o della pizzeria. Questo & particolarmente
contesti ad alta domanda, con volumi di produzione elevati. A

W

vitella

utile in

‘»

EN. PRODUCTIVITY. The dough divider reduces the time and
effort required to divide dough manually, increasing the productivity
of your bakery or pizzeria. This is particularly useful in high-demand
environments with high production volumes.

ES. PRODUCTIVIDAD. La divisora de masa reduce el tiempo y el
esfuerzo necesarios para dividir la masa manualmente, aumentando
la productividad de su panaderia o pizzeria. Esto es especialmente Util
en entornos de alta demanda con altos volumenes de produccion.

FR. PRODUCTIVITE. La diviseuse de pate réduit le temps et les
efforts nécessaires a la division manuelle de la pate, augmentant ainsi la
productivité de votre boulangerie ou pizzeria. Elle est particuliérement
utile dans les environnements a forte demande et a forte production.

RU. MPOU3BOAUTESIbHOCTb. Tectonenutens cokpatuaet Bpems

W YCUNUS, HEOBXOAMMBIE ANS PYYHOTO pasaeneHus TecTa, NosblLLas
NPOM3BOAMUTENBHOCTb BaLLEH NeKapHU MM NWLLEpUn. ITO 0COBEHHO
NONE3HO B YCOBMAX BLICOKOM Harpy3ku 1 G0onbLUMX OBbEMOB MPOM3BOACTEA.
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SAFETY AT WORK

& Sistema di guarnizioni (optional) efficace
che permette di limitare la fuoriuscita
dalla vasca delle polveri di farina,
mantenendo |'ambiente circostante
sano e pulito. Massima sicurezza

per te e i tuoi dipendenti.

Effective sealing system (optional) that limits

the release of flour dust from the basin, keeping
the surrounding environment healthy and clean.
Maximum safety for you and your employees.
Systéme de joints (en option) efficace qui permet
de limiter les fuites de poussiére de farine hors

de la bac, préservant ainsi la salubrité et la propreté
de I'environnement. Sécurité maximale pour

vous et vos employés.

Sistema de sellado eficaz (opcional) que limita la
salida de polvo de harina del tanque, manteniendo
el entorno limpio y saludable. M&xima seguridad
para usted y sus empleados.

DoddekTrBHAg CUCTeMa repMmeT1saLmm
(onuMOHaNbHO) OrpaHMUMBaeT Pachbii MyKM,
noaaepXmBas YUMCTOTY OKPYXatoLLer cpedbl

1 300poBbe nepcoHana. MakcrmansHas
6e30nacHOCTb AN BaC U BaLLMX COTPYAHMKOB.

PRESSURE REGOLATION

] Regolatore di pressione (optional) per ottenere
due differenti risultati di alveolatura in fase
di pressatura. Con paste molto idratate,
si rispettano le caratteristiche originali del
prodotto, preservando i gas di fermentazione.

Pressure regulator (optional) to obtain two different
alveolation results during the pressing phase. With highly
hydrated doughs, the original characteristics of the
product are respected, preserving fermentation gases.

Régulateur de pression (en option) pour obtenir deux
résultats d'alveolisation différents lors du pressurage.
Avec pate trés hydratée, les caractéristiques
originales du produit sont préservées, préservant
ainsi les gaz de fermentation.

Regulador de presién (opcional) para obtener

dos resultados de alveolacion diferentes durante

el prensado. Con pastas altamente hidratadas, se
conservan las caracteristicas originales del producto,
preservando asi los gases de fermentacion.

Perynatop naeneHus (onumoHanbHo) nossonget
MONYUMTb 7B Pa3HbIxX pesybTaTa anbBeonMpoBaHmns BO
BPEMS MPecCoBaHMs. BbicoKorapaTMpoBaHHbie MacTbl
COXPaHSIOT UCXOMHbIE XaPaKTEPUCTVKIA MPOAYKTa,

npenoTepaLlas obpaszoBaHmMe GepMEHTAUMOHHbIX ra30B.

EN. VERSATILITY. Our dough dividers adapt to the different needs
of bakeries and pizzerias. With the optional grid holder, the machine
becomes more versatile thanks to a practical and fast system that
doesn't damage the product’s characteristics, giving you the ability
to perform over 50 types of cuts with the same machine.

FR. VERSATILITE. Nos diviseuses s'adaptent aux différentes exigences
des boulangeries et pizzerias. Avec I'option porte-grille, la machine
devient plus polyvalente grace a un systéme pratique et rapide qui
n'altére pas les caractéristiques du produit, offrant ainsi la possibilité
d'obtenir plus de 50 types de découpes avec la méme machine.

VERSATILITA

Le nostre spezzatrici si adattano alle diverse
esigenze di panificazione e pizzeria. Con
I'opzione portagriglia, la macchina diventa piu
versatile grazie ad un sistema pratico e veloce,
che non rovina le caratteristiche del

prodotto, dando cosi la possibilita di avere
oltre 50 tipi di taglio con la stessa macchina.

0O CUTTING FLEXIBILITY
O I:I L'ampia gamma di griglie di taglio

disponibili permette di ottenere
innumerevoli porzioni di impasto
con peso preciso e uniforme.

The wide range of available cutting grids
allows you to obtain countless portions of
dough with precise and uniform weight.

La large gamme de grilles de coupe
disponibles vous permet d'obtenir
d'innombrables portions de pate avec
un poids précis et uniforme.

La amplia gama de rejillas de corte
disponibles permite obtener innumerables
porciones de masa con un peso preciso

y uniforme.

LLInpokumin BbIGOp peLleTok aAna aeneHus
MO3BOSISET MOMyYaTh GeCUncieHHoe
KOMMYECTBO MOPLMIA TECTA C TOUHbBIM U
PaBHOMEPHbIM BECOM.

vitella

ES. VERSATILIDAD. Nuestras divisoras de masa se adaptan a las
diversas necesidades de panaderias y pizzerias. Con el soporte de rejilla
opcional, la maquina se vuelve mas versatil gracias a un sistema practico
y répido que respeta las caracteristicas del producto, permitiéndole
realizar mas de 50 tipos de cortes con la misma maquina.

RU. YHUBEPCAJIbHOCTb. Hawum tectonenvten agantmpyrotcs K

3a4aqam nekapeH v nuuuepuit. bnarogaps nononHUTeNbHOMY AepxaTero

[N PELLIETOK MaLLMHA CTaHOBUTCS Boree yHMBepcaibHom briaroaapst

CUCTEME, KOTOPASH HE BIMSIET Ha XaPaKTEPUCTMKIMA MPOLYKTa. DTO MO3BOMSET
BbINOMHSTL 6onee S50 BUAOB OeNEHW C MOMOLLBIO OOHOW 1 TOM X MaLUMHBI.




Yor® GRIGLIE DI TAGLIO

CUTTING CRIDS

Disponibile con rivestimento antiaderente.

Available with non-stick coating.
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DIMENSION]I

DIMENSIONS

SPEZZATRICE T

AUTOMATICA Sy . A/.»

AUTOMATIC DIVIDER N

STA / SEA / SQA kY =

SPEZZATRICE
SEMI-AUTOMATICA
SEMI-AUTOMATIC DIVIDER

STSA / SESA / SQSA

* Dispositivo porta-griglia optional / Optional grill holder device

SPEZZATRICE

MANUALE
MANUAL DIVIDER -
SR
STM / SEM / SQM
5

Grammatura min.

MODELLO Min. weight

MODEL

AUTOMATICA - VASCA ROTONDA / AUTOMATIC - ROUND BASIN

STA 16 16 190 1200
STA 20 20 150 100
STA 24 24 130 830

20

20

SEMI-AUTOMATICA - VASCA ROTONDA / SEMI-AUTOMATIC - ROUND BASIN

STSA 16 16 190 1200
STSA 20 20 150 100
STSA 24 24 130 830

MANUALE - VASCA ROTONDA / MANUAL - ROUND BASIN

STM 20 20 150 550

N° divisioni

# Divisions

MODELLO

MODEL

20

20

20

AUTOMATICA - VASCA ESAGONALE / AUTOMATIC - HEXAGONAL BASIN

SEA 19 19 90 500
SEA 37s 37 30 160
SEA 37 37 45 220

9.5
6

8

SEMI-AUTOMATICA - VASCA ESAGONALE / SEMI-AUTOMATIC - HEXAGONAL BASIN

SESA 19 19 90 500
SESA 37s 37 30 160
SESA 37 37 45 220

MANUALE - VASCA ESAGONALE / MANUAL - HEXAGONAL BASIN

SEM 19 19 90 300
SEM 37s 37 30 130
SEM 37 37 45 160

9.5

6

460 1900 11/2,21 210
460 2400 11/2,21 210
460 2800 11/2,21 210
460 1900 11/2,21 210
460 2400 1,1/2,21 210
460 2800 1,1/2,21 210
460 1200 - 150

85 2300 11/2,21 210
57 4400 11/2,21 210
65 4400 11/2,21 210
85 2300 11/2,21 210
57 4400 11/2,21 210
65 4400 11/2,21 210
85 1200 = 150
57 2200 = 150
65 2200 - 150

n48

n48

n48

n48

n48

n48

1040

660

660

660

660

660

660

702

729

729

729

729

729

729

726

Dimensioni macchina (cm)

Machine dimensions (cm)

n48

n48

148

148

n48

n48

1040

1040

1040

660

660

660

660

660

660

702

702

702

Grammatura min. Grammatura max. Capacita vasca Pressino Capacita oraria Potenza Peso
Min. weight Max. welght Tank capacity Presser Hourly capacity Power Weight

NS

668

668

668

668

668

668

726

726

726

VASCA ROTONDA
ROUND BASIN

% %

MODELLO

MODEL

SQA 10

SQA 20

SQA 24
SQA 30

SQA 40
SQA 48
SQA 60
SQA 80
SQA 10s
SQA 20s

SQA 120s

SQA -10/20

SQA -12/24

SQA -15/30

10

20

24

30

40

48

60

80

10

20

120

30

Crammatura

300

150

130

100

80

60

50

40

160

80

10

300

150

260

130

200

100

rammatura max.
Max. weight

AUTOMATICA - VASCA RETTANGOLARE / AUTOMATIC - RECTANCULAR BASIN

2000

1000

830

660

500

400

330

250

1000

500

50

1800

900

1500

750

1200

600

VASCA ESAGONALE
HEXAGONAL BASIN

Capacita vasca
nk capacity

20

20

20

20

20

20

20

20

18

VASCA RETTANGOLARE
RECTANGULAR BASIN

Pressino
Presser

100X200

100X100

100X80

80x84

50X100

50X80

80X42

50X50

80x160

80x80

32x31

100X200

100X100

80X100

160X100

80X170

80x84

SEMI-AUTOMATICA - VASCA RETTANGOLARE / SEMI-AUTOMATIC - RECTANCULAR BASIN

SQSA 10
SQSA 20
SQSA 24
SQSA 30
SQSA 40
SQSA 48
SQSA 60
SQSA 80
SQSA 10s
SQSA 20s

SQSA 120s

SQSA -10/20

SQSA -12/24

SQSA -15/30

10

20

24

30

40

48

60

80

10

20

120

30

300

150

130

100

80

60

50

40

160

80

10

300

150

260

130

200

100

2000

1000

830

660

500

400

330

250

1000

500

50

1800

%00

1500

750

1200

600

20

20

20

20

20

20

20

20

MANUALE - VASCA RETTANGOLARE / MANUAL - RECTANGULAR BASIN

SQM 10s

SQM 20s

SQM 425

10

20

42

160

80

40

700

350

170

100X200

100X100

100X80

80x84

50X100

50X80

80x42

50Xx50

80x160

80x80

32x31

100X200

100X100

80X100

160X100

80X170

80x84

80x160

80x80

57x53

Capacita oraria
Hourly capacity

1200

2400

2800

3600

4800

5700

7200

9600

1200

2400

12000

1200

2400

1400

2800

1800

3600

1200

2400

2800

3600

4800

5700

7200

9600

1200

2400

12000

1200

2400

1400

2800

1800

3600

1200

2400

4800

Potenza
Power

11/2,21
11/2.21
11/2,21
11/2.21
11/2,21
11/2,21
11/2,21
11/2.21
11/2,21
11/2,21

11/2,21

11/2,21
11/2,21

11/2,21

11/2,21
1,1/2,21
1,1/2,21
11/2,21
1,1/2,21
1,1/2,21
11/2,21
1,1/2,21
1,1/2,21
11/2,21

1,1/2,21

1,1/2,21
1,1/2,21

11/2,21

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

210

150

150

150

148

n48

148

n48

n48

148

148

n48

n48

n48

n48

n48

n48

n48

n48

n48

n48

n48

n48

148

n48

n48

n48

n48

n48

n48

148

n48

1040

1040

1040

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

660

702

702

702

vitella

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

668

726

726

726
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WAICO

GROUP

PRESSE PER BURRO E PASTA

vitella

Macchina che semplifica la preparazione degli impasti e del burro freddo da
incorporare con la sfoglia, cosi da ottenere la giusta consistenza e friabilita.

=

EFFICIENCY

& TECHNOLOGY

PROGRAM SETTING =5
Fino a 9 programmi =

personalizzati memorizzabili.
Up to @ custom programs

can be stored.

Jusqu'a @ programmes
personnalisés a stocker.

Hasta 9 programas
personalizados para almacenar.

BosmoxHocTb coxpaHeHmsa

00 9 NonNb3oBaTeNbCKx
MPOrpamm.

PO

FAST PRODUCTION
Tempi ridotti e
produttivita ottimizzata.
Reduced times and
optimized productivity.
Temps réduits et une
productivité optimisée.
Tiempos reducidos y
productividad optimizada.
CokpalueHue BpemeHmn

1 ONTUMM3aLMA
NPOU3BOAMTENBHOCTM.

BUTTER PRESS

Integrazione uniforme
del burro nell'impasto.

Evenly incorporate

the butter into the dough.
Intégration uniforme

du beurre dans la péate.
Incorporacion uniforme

de la mantequilla a la masa.

PasHomepHo nobassTe
Macso B TeCTO.

USER FRIENDLY
Facilita di utilizzo e
gestione programmi
intuitivo.

Ease of use and intuitive
program management.
Facilité d'utilisation

et gestion intuitive du
programme.

Facilidad de uso y gestion
intuitiva de los programas.

MpocToTa rcnonb3osaHma
M VHTYUTUBHO MOHSATHOE

ynpaBsneHe nporpammamu.

BUILT TO LAST

Struttura robusta progettata
per durare nel tempo.

Robust construction
designed to last.

Construction robuste
congue pour durer.

Construccion robusta
disefiada para durar.

Mpouras koHCTpyKLMS,
paccuUMTaHHas Ha ANUTENbHbIN
CPOK CI1yObl.

EASY CLEANING

Pulizia veloce ed efficiente.
Fast and efficient cleaning.
Nettoyage rapide et efficace.
Limpieza rapida y eficaz.

Beictpas n abdekTmBHag ouncTka.

EN. BUTTER AND DOUGH PRESSES. This machine simplifies the
preparation of dough and cold butter to be incorporated into the
pastry, thus obtaining the right consistency and crispness. A perfect
ally for your pastry shop. Press, incorporate, and then create.

FR.PRESSE A BEURRE ET A PATES. Cette machine simplifie la
préparation de la pate et du beurre froid a incorporer a la patisserie,
obtenant ainsi la bonne consistance et le croustillant. Un allié

idéal pour vos patisseries. Pressez, incorporez, puis créez.

AUTOMATIC

SEMI-AUTOMATIC

ES. PRENSAS PARA MANTEQUILLA Y MASA. Esta maquina simplifica
la preparacion de la masa y de la mantequilla fria que se incorpora a la
masa, obteniendo asi la consistencia y la friabilidad adecuadas.

Un aliado perfecto para la pasteleria. Presiona, incorpora y crea.

RU. MPECCHI A4 CIMBOYHOTO MACTIA M TECTA. S1a mawmna
YMPOLLAET MOATOTOBKY TECTa U Macsa Afls AobaBneHus, Gnarogaps vemy
[OCTUraeTcsl MPaBubHas KOHCUCTEHLMA 1 CTPYKTypa. MaeanbHbin NOMOLLHUK
B npurotoBneHunu ebineuku. MNpeccyinte, nobasnsaire, TBOpUTE.




WAICO

GROUP

LAMINAZIONE

Nella preparazione della pasta sfoglia, la pressa
permette di lavorare I'impasto in modo che il
burro venga distribuito uniformemente tra gli

strati di pasta, essenziale per ottenere la tipica
sfogliatura. Un processo piu rapido ed efficiente
rispetto alla lavorazione manuale, che garantisce
una distribuzione uniforme del burro nell'impasto,

evitando la formazione di grumi.

FAST PRODUCTION IR PROGRAMM SETTING

L'utilizzo della pressa accelera notevolmente LI _I| Possibilita di memorizzare fino a 9

il processo di preparazione rispetto alla programmi differenti e pulsante per
stesura manuale dell'impasto. La macchina la pulizia della vasca nella versione

¢ in grado di pressare grandi quantita di automatica. Movimentazione idraulica,
impasto in modo rapido ed efficiente, con un cilindro per la fase di pressata.
Iibe.rando il-per.sc?nale da un lavoro molto Possibility to store up to 9 different programs
faticoso e ripetitivo. and a basin cleaning button in the automatic
Using a press significantly speeds up the preparation version. Hydraulic movement, with a cylinder
process compared to rolling out the dough by hand. for the pressing phase.

The machine can press large quantities of dough Possibilité de meémoriser jusqu’a 9 programmes
quickly and efficiently, relieving staff from tiring and différents et avoir un bouton de nettoyage
repetitive work. de la cuve pour la version automatique.
L'utilisation d'une presse accélére considérablement Mouvement hydraulique, avec vérin pour

le processus de préparation par rapport a I'étalement la phase de pressage.

manuel de la pate. La machine permet de presser de Posibilidad de almacenar hasta 9 programas
grandes quantités de pate rapidement et efficacement, diferentes y presencia de un botén de

libérant ainsi le personnel des taches fastidieuses et limpieza de la cuba en la version automatica.
repetitives. Movimiento hidraulico, con un cilindro

El uso de la prensa acelera significativamente el para la fase de prensado.

proceso de preparacion en comparacion con extender BOSMOXHOCTS COXPAHEHNS A0 O PasfmuHbix
la masa a mano. La maquina puede prensar grandes MPOrPAMM 11 KHOMKE OUMCTKI EMKOCTH
cantidades de masa de forma rapida y eficiente, L1715 TECTa B aBTOMATUUECKOM BEPCUM.
liberando al personal del trabajo cansado y repetitivo. [APaBANUECKUIA NPYBOA C LIMAMHAPOM
Vlcnonb3oBaHme npecca 3HaUMTENbHO yCKOpAeT AN Gasbl IPeccoBaHms.

MPOLIECC MOATOTOBKM MO CPABHEHMIO C PACKATKOM
Tecta BpyuHyto. MalwmHa nossonser 6bicTpo
1 3bdbeKTnBHO Npeccosats bosbLUME OObEMBI

TecTa, OCBO60>K,EL39 rnepcoHasn ot yTOMUTENIbHOM K

MOHOTOHHOM PabOThI. PRESSA PRESSA T /ﬂ\
AUTOMATICA SEMI-AUTOMATICA (= ) — 1%'
AUTOMATIC PRESS SEMI-AUTOMATIC PRESS '\ —
PBA PBSA \ 1=

EN. LAMINATION. When making puff pastry, the press allows the
dough to be worked so that the butter is distributed between the layers
of pastry, essential for achieving the characteristic texture. This process
is quicker and more efficient than manual processing, ensuring even
distribution of the butter throughout the dough, preventing lumps.

ES. LAMINACION. Al elaborar hojaldre, la prensa permite
trabajar la masa para que la mantequilla se distribuya entre las
capas, esencial para lograr la textura caracteristica. Este proceso es
mas rapido y eficiente que el manual, garantizando una distribucion
uniforme en toda la masa y evitando la formacién de grumos.

FR. LAMINAGE. Lors de la fabrication de pate feuilletée, la presse permet de
travailler la pate afin que le beurre soit uniformément réparti entre les couches de

pate, ce qui est essentiel pour obtenir la texture caractéristique de la pate feuilletée.
Ce procédeé est plus rapide et plus efficace que le travail manuel, assurant une
répartition uniforme du beurre dans la pate et évitant la formation de grumeaux.

. N° divisioni Capacita vasca Vasca Capacita oraria Dimensioni macchina (cm)
RU. TAMUHUPOBAHME. [Npu npuroTtosneHmni cnoé&Horo Tecta mpecc MODELLO ) Tank capacity Basin Hourly capac Machine dimensions (cm)
MO3BOSISIET PABHOMEPHO PACMPEAENNUTL MACIO MEXAY CIIOSMU, UTO HEOBXOAMMO MODEL
-“
190 660 756

ObicTpee 1 abdexTrBHEE, Uem pyuHas obpaboTka, obecrneurBas paBHOMEPHOE PBA 200 i 20 512X409 120 11/2.21 1148
pacnpeneneHune mMacna no BCemy TecTy M NpenoTepallas obpasoBaHme KOMKOB.

* Dispositivo porta-griglia optional / Optional grill holder device

AON8 OOCTUXEHMS XapaKTEPHOW TEKCTYPbI CNoéHoro Tecta. DToT npouecc

PBSA 200 1 20 512X409 120 11/2,21 190 148 660 756 3










