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MBA/L

Il 'corpo della macchina & co-
struito in carpenteria d'accia-
i0 verniciato_The body of the
mixer is made of steel Le
corps de la machine est con-
struit en charpenterie d'acier_El cuerpo de la
magquina se ha construido de carpinteria
metlica de acero.

Due o Tre rulli di laminazione
2-3 in polietilene alimentare_Two
or  Three  food-grade
polyethylene  rollers_Deux
ou Trois rouleaux de lamina-
ge en Polyéthylene alimentaire_Tres rodillos
de laminacion en polietileno alimentario

Regolazione dei rulli: Le ma-
q nette assicurano la massima

precisione. Riduce gli sforzi
(_Y:Q sulle impugnature_Adjusta-

ble rollers: The levers provi-
de a high degree of accuracy and reduces
the load on the wrist_Réglage des rouleaux:
Les manettes assurent une grande précision.
Diminue les efforts sur les poignets_Ajuste
de los rodillos: Las manecillas aseguran una
gran precision. Disminuye la presion ejerci-
da en las asas

[z

Nastro di formatura: Nastri di
0J lana che consentono una for-
matura  dolce  (opzionale
Whooltop o Sintetico su ri-
chiesta). Sostituzione ultra-
veloce dei nastri senza dover smontare la
macchina_Forming belt: Wool belt for gentle
moulding (Whooltop or Synthetic option
available on request). Ultra-quick belt chan-
ge without disassembling the machine_Ta-
pis de faconnage: tapis laine permettant un
fagonnage en douceur (option Whooltop ou
Synthétique sur demande). Changement ul-
tra-rapide des tapis sans démontage de la
machine_Cinta de moldeado: cintas de lana
que permiten dar forma suavemente
(Opcional: Whooltop o Sintético bajo peti-
cion). Cambio ultrarrapido de las cintas sin
desmontaje de la maquina.

Ripiano di uscita su guide_
MBA Outfeed table on slides_Ta-

blette de sortie sur glis-
sieres_Tabla de salida con

guias

Macchina  equipaggiata di
MBAL nastro di uscita motorizzato_

Machine equipped with mo-
torised output conveyor
belt_Machine équipée d'une

bande de sortie motorisée_Maquina equipa-
da con cinta de salida motorizada.

Formatrice per baguette

Baguette moulding machine
Faconnes a baguettes
Formadora para baguettes

modello  numerodicilindri  lunghezzadeirulli  diametrorulli  escursione cilindri pezzaturapasta produzione potenza
model  number of cylinders  roller length roller diameter  cylinder opening dough size production power

n mm mm mm ar pes/h kw
MBA/2C 2 700 63,5 da0a20 50-2000 1500 0,55 216
MBA/2CL 2 700 63,5 da0a20 50-2000 1500 0,65 250
MBA/3C 3 700 63,5 da0az20 50-2000 1500 0,55 216
MBA/3CL 3 700 63,5 da0a20 50-2000 1500 0,65 250

W ingresso prodotto 1190 mm_Imput product 1190 mm
W Uscita prodotto 720 mm_QOutput product 720 mm
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W Tutte le macchine sono disponibili anche nella versione INOX_All machines are also available in stainless steel version




T e Camera di riposo
7>

co manuale. Spesso abbinata Intermediate proofe

ad una spezzatrice idraulica e

Piaiics. colicaa. Sapr Chambre de repos manuelle
consente i far lievitare la pasta dopolafese i~~~ Camara de reposo

spezzatura e prima della formatura_BP is one -
of a range of manual load/unload dough pro- numero di

| | |
r ofers. Often used in conjunction with a modello tramogge tramo ; dimensioni peso
S L gge (pastoni 350 g) power . X .
hydraulic divider and moulder, which is pla- model number of , - 4 dimension weight
d I I O S O ced above the MB, it allows for proofing of the troughs BT i L 2 A e L
dough after division and prior to moulding_ mm (350 g dough pieces) (WxD*xH) mm Kg

BP est une gamme de chambre de détente a

lunghezza/larghezza capacita max. potenza

Chargement et déchargemen‘[ manuel. Souvent BP 106 /25 25 1060 x 140 175 - 200 0.25 1300x850%x970h 250
intermediate proofe_chambre de repos manuelle_camara de reposo e s s o B Ioomg, | BP 136725 25 1360 x 140 225 - 250 025  1600x850x970h 250
ala pate de se détendre aprés la phase de divi- BP 106 /33 33 1060 x 140 231 - 264 0.25 1300x1150x970h 250

sion et avant le fagonnage_La BP es una
camara de reposo de carga y descarga ma- BP 136/33 33 1360 x 140 297 - 330 0.25 1600x1150x970h 250

nual. A menudo se asocia a una divisora hi-
drduiica y una formatioa, colocada encima BP 106 /40 40 1060 x 140 280 - 320 0.25 1300x1150x970h 250
de MB, que permite que la masa repose de- BP 136/40 40 1360 x 140 360 - 400 0.25 1600x1150x970h 250

spués de la fase de division y antes de darle
forma. BP 106 /50 50 1060 x 140 350 - 400 0.25 1300x1300x970h 250
BP 136/ 50 50 1360 x 140 450 - 500 0.25 1600x1300x970h 250

Si rivolge, in particolare, agli
aﬂ!giani desidgrosi di rispetta-
re in modo ottimale la pasta_tt Wl p* Senza tavolo, con tavolo +250 mm. Accesso simultaneo ad una sola tramoggia

is designed spectfically for— p«yimout tabie, with table + 250 mm. Simultaneous access to a single trough
artisanal bread-making,

where dough consistency and quality is of
utmost importance_|l est particulierement de-
stiné aux artisans soucieux d’apporter un re-
spect optimal a leur pate._Esta especialmente
disefiada para los artesanos preocupados en
proporcionar un respeto 6ptimo para su
masa.

Con 3 capacita, la sua capien-
Za va esaminata in base alla
capacita dell'impastatrice per

oftimizzare la produzione_

Available in 3 different sizes,
the choice of model to maximise production TRAMOGG |A - HOPPER
will depend on your mixing capacity_Consti-
tué de 3 capacités, leur contenance est a
analyser avec votre capacité de pétrin afi n
d'optimiser votre production_Consta de 3 ca-
pacidades, su cabida se analiza con la capa-
cidad de amasadera que usted tenga para
optimizar su produccion.

Le tramogge standard consen-
350 tono di caricare pastoni fino a

g 350 gr_The standard troughs
enable dough pieces of up to
350 gr to be loaded_Les au-
ges standard permettent de charger des patons
jusqua 350 gr_Las artesas estandar permi-
ten cargar piezas de hasta 350 gr.

Dotata di prese elettriche per
formatrice e spezzatrice, ha un
pulsante di comando manuale
destra/sinistra oltre ad un co-

mando mani libere molto ergo-

-~ nomico. Comando con pedale_Fitted with po-

wer sockets for connection to a divider and

moulder, it has left and right-side manual

= push buttons as well as a userfriendly hands-

free control. Foot-operated_Equipé de prises

électriques pour la fagonneuse et la diviseuse, il

posséde un bouton de commande manuelle

/=7 droite/gauche ainsi qu'une commande Mains

= Libres trés ergonomique. Commande au pied_

! Equipada con enchufes eléctricos para la

formadora y la divisora,tiene un boton de

BP mando manual derecho/izquierdo y un man-
do de manos libres muy ergonémico.

t Trattamento germicida opzio-
o le nale per una maggiore igie-
'\\,R ne_An optional germicide
~ freatment system is also
available to ensure optimal
hygiene_Traitement germicide en option pour
une hygiene renforcée_Tratamiento germicida
opcional para una higiene reforzada.
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