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i1 SPEZZATRICI QUADRE OLEODINAMICHE SEMIAUTOMATICHE CON PORTA GRIGLIA

OLEODYNAMIC SEMI AUTOMATIC SQUARE DIVIDER WITH GRID HOLDER

La spezzatrice oleodinamica
quadra semiautomatica é una
macchina adatta a spezzare le
paste soffici come ciabatte,
filoni, baguettes, con il solo
utilizzo di un joystick.

Inoltre a questo modello

si possono abbinare diversi
tipi di griglie, che permettano
di tagliare fino a11 formati
diversi la pasta con la stessa
macchina.

CICLO DI LAVORO

.chiusura del coperchio manuale
.pressatura e taglio mediante
un joystick

.apertura del coperchio manuale

CICLO DI LAVORO CON GRIGLIA
.inserimento della griglia

nel porta griglia

.pressatura e taglio mediante
un joystick

The semi-automatic
oleodynamic square divider

is a machine suitable for the
division of soft dough such as
ciabatta breads, batons

and baquettes through the use
of a joystick.

Different types of grids may
also be combined with this
model, allowing as many as 11
different formats of dough to
be cut with the same machine.

WORK CYCLE

.manual cover closure

.press and cut through joystick
.manual cover opening

WORK CYCLE WITH GRID
Ainserting the grid in the
qrid holder

.pressing and cutting with
a joystick

La diviseuse oleodinamique
carré semiautomatique c’est
une machine douée &

couper les pates molles comme
les baguettes, les filons, en
utilisant seulement un joystick.
De plus, il est possible
d'associer a ce modéle
différents types de grilles, qui
permettent de couper la pate
jusqu'en 11 formats différents
avec la méme machine.

CYCLE DU TRAVAIL

fermeture du couvercle manuel
.pressage en utilisant

un joystick

.ouverture du couvercle manuel

CYCLE DE TRAVAIL AVEC GRILLE
.montage de la grille dans

le porte-grille

.pressage et coupage 3 l'aide
d’un joystick

La divisora oleodindmica
cuadrada semi-automatica es
una maquina apta a dividir las
masas suaves como ciabatte,
filones, baguettes, con el solo

empleo de un control (joystick).

Ademés, a este modelo se
pueden aplicar otros tipos de
rejilla que permiten cortar la
masa con hasta 11 formatos
diferentes, utilizando

la misma magquina.

CICLO DE TRABAJO

.cierre de |3 tapa manual
.prensa y corte por medio de
un control (joystick)
.abertura de la tapa manual

CICLO DE TRABAJO CON REJILLA
.introduccion de la rejilla en

el soporte rejilla

.prensado y corte mediante

un joystick

[TonyagTomaTyeckmii
TAPABNNYECKHUiA KBAAPATHDIN
TeCTofeUTeNb 370 MaLLMHA ANA
JIeNIeHIA PBIXAON0 TeCTa, Takoro
KaK: 4abarTa, 6aToHbI, bareTsl ¢
11CONb30BAHMEM KOIACTHKA.
Kpowme Toro K 37oii Mogenw
MIOAXOAAT Pa3Hble TUMbI PELIETOK,
1103B0AAIOLLVE 031UPOBKY BNAOTH
70 11 pa3nunuHblx GopmartoB TecTa
Ha 0/ 1 TOM e MalLnHe.

PABOYMIA LIMKN
.yuHoe 3aKpbITUE KONNaka
NPECCOBaHHe i AeneHie ¢
MIOMOLL{bIO ZKOCTUKA
.PYUHOE OTKPbITIAE KONaKa

PABOYMI LKA C PELLETKOM
JCTaHOBKA PELLETKY B AEPXaTefb
NPECCOBAHUE U 0TPe3aHKe ¢
JICMONb30BAHUEM [PKOICTVK

Modello/Models Grammatura/Basis Weight Capacita/Capacity Colore/Colour

SQG 20 SAR 150/800 gr. 16 Kq 120x80x100h

SQGS20SAR 20 150/800 gr. 16 Kq 120x80x100h [ N J



se PRESSE OLEODINAMICHE SEMIAUTOMATICHE PER BURRO E PASTA CON PORTA GRIGLIA
OLEODYNAMIC SEMI AUTOMATIC BUTTER AND DOUGH PRESSED WITH GRID HOLDER

La pressa per burro e pasta
oleodinamica semi automatica
¢ una macchina adattaa
formare pani di pasta e burro
da usare nella stesura della
sfoglia in pasticceria, tutto
grazie alla possibilita di regolare
il tempo di pressata con il solo
utilizzo di un joystick.

Inoltre a questo modello si
possono abbinare diversi tipi
di griglie, che permettono

di tagliare fino a 11 formati
diversi la pasta con la stessa
macchina.

CICLO DI LAVORO

.chiusura del coperchio manuale
.pressatura mediante

un joystick

.apertura del coperchio manuale

CICLO DI LAVORO CON GRIGLIA:
.inserimento della griglia

nel porta griglia

.pressatura e taglio mediante
un joystick

The semiautomatic hydraulic
press for butter and dough is
a machine suitable for forming
blocks of dough and butter to
be used for rolling out pastry,
thanks to the possibility of
requlating the pressing time
easily with a joystick.
Different types of grids may
also be combined with this
model, allowing as many as 11
different formats of dough to
be cut with the same machine.

WORK CYCLE

.manual cover closure

.press through joystick
.manual cover opening

WORK CYCLE WITH GRID
dinserting the grid in the
qrid holder

pressing and cutting with
3 joystick

La presse pour beurre et pate
oléohydraulique
semi-automatique est une
machine adaptée a la formation
de pains de pate et beurre d
utiliser pour la formation de
I'abaisse en patisserie, grace a
[ possibilité de régler le temps
de pressage uniquement a l'aide
d'un joystick.

De plus, il est possible
d'associer a ce modéle
différents types de grilles,

qui permettent de couper la
pate jusqu'en 11 formats
différents avec la méme
machine.

CYCLE DU TRAVAIL

fermeture du couvercle manuel
pressage en utilisant

un joystick

ouverture du couvercle manuel

CYCLE DE TRAVAIL AVEC GRILLE
.montage de la grille dans

le porte-grille

.pressage et coupage a l'aide
d’un joystick

La prensa oleadindmica
semiautomatica para
mantequilla y masa es una
maquina particularmente
idonea para el moldeado de la
masa con mantequilla que se
utiliza en la extension de la
masa hojaldre en pastelerfa,
ello gracias a [a posibilidad
de reqular el tiempo de
prensado utilizando
Gnicamente un joystick
Ademas, a este modelo

se pueden aplicar otros tipos
de rejilla que permiten cortar
la masa con hasta 11 formatos
diferentes, utilizando

la misma magquina.

CICLO DE TRABAJO

.cierre de la tapa manual
.prensa por medio un control
(joystick).

.abertura de la tapa manual

CICLO DE TRABAJO CON REJILLA
.introduccion de la rejilla en

el soporte rejilla

.prensado y corte mediante

un joystick

[apoanHamuyeckuii
110NyaBTOMATUYECKMi Npecc
Macna 1 TeCTa pacumTaH Ha
dopmoBky bynok 1 pyckos mMacna,
ICNONb3yeMblX AN1A PACKATbIBAHNA
C/10BHOTO TeCTa B KORANTePCKOiA
0TpacK, 6n1arosapa BOMOXHOCTI
HaCTPOIAKY BPEMeHI NPeccoBaxyA
11 NOMOLLY JKOMCTUKA.

Kpowme Toro k 370/ Mogenm
NOAXOAAT Pa3Hble TUMbI PELLETOK,
M03BONAKLLVE JO3VPOBKY BMNOTH
70 17 panuuHbIx GopMaToB TecTa
Ha OHOI 1 TOIA e MalLlHe.

PABOYNI LIUKN
.PYUHOE 3aKPbITHE KoANaKa
NPECCoBaHye C NOMOLLbH0
IKOCTUKA

.yuHoe OTKPbITUe Konnaka

PABOYMI LKA C PELUETKOM
YCTaHOBKA PELLIETKY B APXaTerlb
NIPECCOBAHUE 1 OTPE3aHMe C
JICN0Ab30BaHUEM [PKOICTUKA

Modello/Models Grammatura/Basis Weight Capacita/Capacity Colore/Colour

PB G 200 SA 0/20000 gr. 20 Kg 512x409x135h

PB G S 200 SA 1 0/20000 gr. 20 Kg. 512x409x135h [ X
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OPTIONAL / OPTIONALS

B

A tabella gli 11 diversi tipi di The table shows the 11 Dans le tableau, les 11 En la tabla los 11 tipos B tabnuue nokasaubi 11
griglia, i piatti alveolati (PA) ~ { different types of grid, the différents types de grille, les  : diferentes de rejilla, los platos Pa3NUYHbIX TUMOB PELLETOK,
per la formatura della baguette hollow plates (PA) for making plateaux a alvéoles (PA) pour alveolares (PA) para formar las ZNCKoB ¢ Aueiikamu (PA) ana
e il feltro (FEL) utilizzato per i baguettes and the felt (FEL) le formage de la baguetteetle :  barras de pan y el fieltro (FEL) $OPMOBKY (paHLly3CKYX
tagliare in modo pid preciso used for cutting the dough feutre (FEL) utilisé pour couper utilizado para cortar con mayor 6atoHoB v denbTp (FEL) ana
[ERERER i more precisely. la pate de fagon plus précise. . precisin la masa. TOYHOT0 1031IPOBAHMA TECTa.
Modello/Models Divisioni/Divisions Dimensioni/Dimensions

610L 10 50x400 mm

616 16 250x50 mm

640 40 50x100 mm

620L 20 50x200 mm

610 10 100x200 mm

620 20 100x100 mm

608 8 250x100 mm

615 15 170x80 mm

630 30 80x80 mm

680 80 50x50 mm

6vV10 10 50x409 mm

6v08 8 50x512 mm

PA10 10 50x409 mm

PA08 8 50x512 mm

FEL - 409x512 mm




Riproduzione vietata.

Le illustrazioni e i dati tecnici in questo
catalogo si intendono a titolo indicativo
e non sono vincolanti. La VITELLA si
riserva il diritto di modificare, senza
preavviso, i dati tecnici e le
caratteristiche dei prodotti in qualsiasi
momento al solo scopo di migliorarne
le caratteristiche.

CEX

MADE AND DESIGN IN ITALY

Reproduction prohibited.

Pictures, explanations and technical
details of this catalogue are supplied in
indicative purpose and without any
time bond. Consequently VITELLA has
the right to make changes, without
notice, for the sake of improving the
products or for any constructive or
commercial requirement.

36015 Schio (Vicenza) Italy - Viale Dell'industria 102
Tel. +39 0445 575262 - Fax +39 0445 501605
info@vitellasrl.com - www.vitellasrl.com




