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semi automatica / semi automatic /
semi-automatique / semi-automadtica /
Halbautomatisch / nony-aemomamudeckuu
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Le spezzatrici a doppio taglio semi-automatiche sono delle macchine che permettono di tagliare un pezzo di pasta cruda, in diverse
parti, anche grandi, di forma e peso uguale a seconda del modello. /Semi-automatic double-cut dividers are machines that cut a piece of raw dough into
various portions, even large, of the same weight and shape according to the model.  / Les diviseuses a double coupe semi-automatiques sont des machines qui permettent
de couper un morceau de pate crue en différentes parties, y compris de grandes dimensions, de forme et de poids identique suivant le modéle. /Las divisoras semi-automdticas
de doble corte son mdquinas que permiten cortar un trozo de masa cruda en varias partes, incluso grandes, de igual forma y peso segtin el modelo.  / Die halbautomatischen
zweireihigen Teilmaschinen sind Maschinen zum Teilen eines rohen Teigballens in verschiedene, auch grofSe Stticke gleicher Gréfe und gleichen Gewichts, je nach Modell.  /
Mony-aemomamuyeckue mecmodenumesu ¢ 080LHbIM paspe3aHuem - azpe2amel, NO3BOAIWUE PA3PE3AMb KYCOK CbIPO20 MeCma Ha NOPUUU, OaXe KpynHble, pPaBHO20

eecau (pODMbI 8 3a8UCUMOCMU OM MOOE/IU.



CARATTERISTICHE GENERAL

General Features / Caractéristiques Générales / Caracteristicas Generales
Allgemeine Merkmale / Obwue Xapakmepucmuku

Macchina a movimentazione idraulica,
con un cilindro a doppio effetto per la
fase di pressata e taglio. Tutte le funzioni
vengono fatte grazie ad un joystick, che
permette di fare solo pressata, pressata
con taglio e la pulizia dei coltelli in ma-
niera molto semplice e veloce. Selettore
per selezionare il tipo di taglio.

Ciclo di lavoro

1.inserire il prodotto nella vasca;

2. chiudere il coperchio;

3. selezionare il tipo di taglio;

4. con il joystick pressare e tagliare;

5. aprire manualmente il coperchio;

6. togliere i pezzi di pasta tagliati.

Maquina de funcionamiento hidraulico,
con un cilindro de doble efecto para

la fase de prensado y corte. Todas las
funciones se realizan utilizando un
joystick que permite hacer solamente

el prensado, el prensado con corte y la
limpieza de las cuchillas de manera muy
facil y rdpida. Selector para seleccionar el
tipo de corte.

Ciclo de trabajo

1. introducir el producto en la cubeta;

2. cerrar la tapa;

3. seleccionar el tipo de corte;

4. con el joystick prensary cortar;

5. abrir manualmente la tapa;

Hydraulic machines, with one double-
acting cylinder for pressing and cutting.
All functions are carried out using a
joystick, which allows very simple and
rapid pressing, pressing and cutting
and knife cleaning. Selector to select
type of cut.

Work cycle

1.insert the product into the basin;

2. close the cover;

3. select the type of cut;

4. press and cut using the joystick;

5. open the cover manually;

6. remove the pieces of cut dough.

Hydraulisch angetriebene Maschine mit
einem doppeltwirkenden Zylinder fur
Pressen und Teilen. Alle Funktionen wer-
den mit einem Joystick gesteuert, mit
dem auf einfache und schnelle Weise
nur gepresst, gepresst und geteilt und
die Messer gereinigt werden kénnen.
Wahlschalter zum Wahlen der Teilart.
Arbeitszyklus

1. Das Produkt in den Trog fllen;

2. Den Deckel schlieRen;

3. Die Teilart wahlen;

4. Mit dem Joystick pressen und teilen;
5. Den Deckel von Hand 6ffnen;

6. Die fertigen Teigstlicke he-

6. sacar las piezas de masa cortadas. rausnehmen.
modello / divisioni/ grammatura/ capacita/ pressino/
model divisions basis weight* capacity press (A1-AxBxP)
SQ2T SA 10/20 10 300/1.600 gr 3/16 Kg 200x100x100
20 150/800 gr 3/16 Kg 100x100x100
SQ2TSA 15/30 15 180/1.060 gr 3/16 Kg 160x80x100
30 90/530 gr 3/16 Kg 80x80x100

Machine a mouvement hydraulique,
avec un vérin a double effet pour la
phase de pressage et de coupe. Toutes
les fonctions sont commandées a l'aide
d'un joystick, qui permet de faire uni-
quement le pressage, le pressage avec
coupe et le nettoyage des couteaux de
maniére trés simple et rapide. Sélecteur
pour sélectionner le type de coupe.
Cycle de travail

1. introduire le produit dans la cuve ;
2.fermer le couvercle ;

3. sélectionner le type de coupe ;

4. presser et couper a l'aide du joystick;
5. ouvrir manuellement le couvercle ;

6. retirer les patons découpés.

ArperaT C ruapasanyeckim
ynpasneHviem ¢ LMNMHAPOM ABOMHOIO
[eNCTBMA AnA Gasbl NPeCcoBaHUA 1
paspeseHua. Bce dyHKLMM ynpasnaioTca
[PKOVNCTUKOM, NPV MOMOLLM KOTOPOrO
MOXHO O4YeHb MPOCTO 1 BbICTPO
MPOV3BECTM TONbKO NPeCccoBaH/ie,
npeccoBaHue C paspesaHriem 1 YACTKY
Hoxew. MNepeknioyatens AnA Bbibopa
pexunma paspesaHuis.

Pa6ouuii uukn

1. NOMeCTUTb NPOAYKT B YaH;

2. 3aKPbITb KPbILLKY;

3. BblOpaTh PeXxunM paspesaHus;

4. Npyi NOMOLLM AKONCTVIKA BBINMOMHUTD
npeccoBaHue 1 paspesaHue;

5. OTKPbITb KPBILLKY BPYYHYIO;

6. BbIHYTb pa3pe3aHHble Kycky TecTa.

vasca/ capacita oraria /
basin (CxDxP) hourly capacity**
512x409x100 600 Pz/H
512x409x100 1200 Pz/H
495x412x100 900 Pz/H
495x412x100 1800 Pz/H
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TABELLA
RIASSUNTIVA

Summatrizing Table /

Tableau Récapitulatif /

Tabla Sindptica /
Zusammenfassende Tabelle /
CeooHasA Tabnuuya
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