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FLAMIC srl nasce nel 2004 nel triangolo industriale Thiene-Marano Vicentino-Schio (Altovicentino), storicamente culla di numerose aziende specializzate
nella produzione di macchine e forni per I'arte bianca. Per I'alta concentrazione territoriale di tali aziende si pud senz’altro parlare di distretto industriale
Altovicentino delle macchine per prodotti da forno. La nostra azienda quindi si inserisce € si sviluppa in un contesto territoriale particolarmente favorevole,
caratterizzato da una specifica “atmosfera” industriale, carica di professionalita, abilita e tecnologia consolidata, nella quale piu facilmente trovano origine
idee nuove, ricerche tecnologiche avanzate e si realizza una estesa rete di subfornitori come organizzazione di supporto quanto mai efficace per
limpresa. FLAMIC si propone come azienda specializzata nella produzione di sfogliatrici manuali ed automatiche per panifici, pasticcerie e catering.
Il design futuristico e I'elevata qualita dei componenti impiegati hanno consentito alla FLAMIC di affacciarsi sul mercato italiano ed.internazionale con un
prodotto in grado di conquistare e colpire I'attenzione di molti buyers. La specializzazione unitamente alla alta flessibilita aziendale, alla dinamicita
progettuale ed alla selezione dei fornitori rappresentano i punti di forza della FLAMIC.

FLAMIC partecipa alle principali fiere nazionali ed internazionali del “bakery, pastry and catering” ed esporta le sue sfogliatrici in 90 paesi nel mondo.
In data 01.01.2019 FLAMIC ¢ stata incorporata in STARMIX srl (www.starmix.it).

FLAMIC company has been founded in 2004 in the industrial triangle area formed by Thiene, Marano and Schio, otherwise known as the “Altovicentino”,
an area known for being the cradle of many specialized in production of machinery and ovens for the “white art” (bakery and pastry equipment). Given
the high concentration of these firms on the territory it can be said that Altovicentino is an industrial district for bakery products machines. The company
FLAMIC is located and developed in a very favorable geographical context featuring an “industrial atmosphere” rich of professionalism, technical skill
and technology. In this background where an efficient network of sub-suppliers works in support of the firms it is possible to have new ideas and carry
out advanced technological research. FLAMIC is specialized in the production of manual and automatic dough sheeters for bakeries, pastries and
catering. The futuristic design and the high quality of the components used have concurred with FLAMIC to show it self on the Italian and international
market with a product in a position to conquer and strike the attention of many buyers.

FLAMIC takes part in the main domestic and international exhibitions of the “bakery, pastry and catering” and it exports its dough sheeters in 90 countries
in the world.
On 01.01.2019 FLAMIC has been incorporated by STARMIX srl (www.starmix.it)

La maison FLAMIC srl nait en 2004 dans le triangle industriel des villes de Thiene - Marano Vicentino et Schio, connu sous le nom de Haut Vicentin,
zone géographique au nord-ouest de la province de Vicence et berceau historique de nombreuses entreprises spécialisées dans la production de
machines et de fours pour « I'art blanc » (fabrication de produits boulangers, patissiers et de pates). Etant donné la concentration territoriale élevée de
ces entreprises, on peut tout a fait parler de district industriel du Haut Vicentin des machines pour produits boulangers. Notre entreprise s'insere et se
développe donc dans un contexte territorial particulierement favorable, caractérisé par une « atmospheére » industrielle spécifique, riche en profession-
nalisme, habileté et technologie consolidée, dans laquelle les idées nouvelles et les recherches technologiques avancées naissent plus facilement et ou
opere un vaste réseau de sous-traitants comme organisation de support des plus efficaces pour I'entreprise. La maison FLAMIC se propose comme
entreprise spécialisée dans la production de laminoirs manuels et automatiques pour boulangeries, patisseries et traiteurs. Le design futuriste et la
grande qualité des composants utilisés ont permis a I'entreprise FLAMIC de se placer sur le marché italien et international avec un produit en mesure
de conquérir et de retenir I'attention de nombreux acheteurs. La spécialisation associée a la grande flexibilité de I'entreprise, au dynamisme conceptuel
et a la sélection des fournisseurs représentent les points forts de la maison FLAMIC.

L’entreprise FLAMIC participe aux principales foires nationales et internationales de « bakery, pastry and catering » et exporte ses laminoirs dans
90 pays du monde.
En date du 01.01.2019, FLAMIC a été incorporée par STARMIX srl (www.starmix.it).

FLAMIC srl nace en 2004 en el triangulo industrial Thiene-Marano Vicentino-Schio (Alto Vicentino), cuna histérica de numerosas empresas especializadas
en la produccion de maquinas y hornos para el «arte blanco». Por la elevada concentracion territorial de estas empresas, se puede hablar ciertamente
de distrito industrial del Alto Vicentino para las maquinas destinadas a los productos horneados. De esta forma, nuestra empresa se inserta y se desarrolla
en un contexto territorial particularmente favorable, caracterizado por una «atmdsfera» industrial especifica, cargada de profesionalidad, habilidad y
tecnologia consolidada, en la que con mayor facilidad nacen ideas nuevas, se realizan investigaciones tecnoldgicas de vanguardia y se crea una amplia
red de subproveedores, como organizacion de apoyo de gran eficacia para la empresa. FLAMIC se propone como empresa especializada en la
producciéon de laminadoras manuales y automaticas para panificadoras, reposterias y empresas de catering. El disefio futurista y la elevada calidad de
los componentes utilizados han permitido a FLAMIC desafiar al mercado italiano e internacional con un producto capaz de conquistar y llamar la atencion
de numerosos compradores. La especializacion, la elevada flexibilidad empresarial, el dinamismo en la elaboraciéon de los proyectos vy la estricta
seleccion de los proveedores son los puntos fuertes de FLAMIC.

FLAMIC participa en las principales exposiciones nacionales e internacionales del sector bakery, pastry and catering, y exporta sus laminadoras a
90 paises distribuidos en todo el mundo.
El01/01/2019 FLAMIC se incorpor6 a STARMIX srl (www.starmix.it).

FLAMIC srl 6b1na ocHoBaHa B 2004 rofly B MPOMbILLTIEHHOM TpeyrobHKe TheHe-MapaHo-BrieHTMHO-CKIMO (ANBTOBUHEHTHO), UCTOPUHECKI SBASIOLLIEMCS
KOJbIBETBIO MHOFOYMCIEHHBIX KOMMaHIA, CMELVIaNIN3PYIOLLIXCS Ha MPOW3BOACTBE MaLLMH 1 nevel s 6eoro NckyccTaa. [/13-3a BbICOKOM KOHLIEHTPALWN
3STUX KOMMaHWIA, BE3YCIOBHO, MOXKHO FOBOPUTL 06 ANBTOBUYEHTUHCKOM MPOMBILLIEHHOM pParioHe x1e600yNo4HbIX M3aeniA. Halla komnaHus, Takum obpa-
30M, BMMCBLIBAETCS M Pa3BNBAETCS B OCOOEHHO 6/1aronpusiTHON TEPPUTOPUATTBHON OOCTAHOBKE, XapaKTepU3yIOLLENCS ONPeneneHHON MPOMBILLIEHHOM
“armocdepoi, 0bnaaatoLLEn MPO(ECCOHAM3MOM, HaBbIKaMy 1 KOHCOMMOVPOBaHHbIMI TEXHOMOMVSIMIA, YTO MPUBOAUT K JIEFKOW reHepaLy HOBbIX UEN,
MEPELOBbIM TEXHOOMMHECKIM UCCIEQ0BaHVSAM Y pean3aLiiv OBLLIMPHOM CETV CyOnoapsaAHMKOB, OKa3bIBaOLLWIXCS  SPMEKTUBHBI CyNNOPT MPEAMPUSTASIM.
FLAMIC crelpiannsvpyeTcst Ha MpoM3BOACTBE PYHHbIX 1 aBTOMATUHECKIX TECTOPACKATOUHbIX MALLIMH 1715 NEKaPEeH, KOHAUTEPCKIX LIEXOB 1 KENTEPUHTa.
DyTYPUCTUHECKNI AM3aH U BICOKOE KAYECTBO UCTO/Bb3YEMbIX KOMMOHEHTOB no3sommm FLAMIC BbITY Ha UTNBLSHCKIAN 1 MEXXOYHAPOAHbIA PbIHOK C
MPOAYKTOM, CMOCOBHBIM 3aBOEBaTh MOMY/ISPHOCTL 1 MPUBEYb BHYMAHME MHOTX Mokynartenen. Cneupanmsaumns B COYETaHNN C BbICOKOW MBKOCTHIO
KOMMaHWW, AVHaMNYHBIM MPOEKTUPOBaHNEM 1 BbIOOPOM MOCTaBLLKOB SBISIETCS CubHOM cTopoHon FLAMIC.

FLAMIC y4yacTByeT B r1aBHbIX HaLWOHaTbHBIX 1 MEXXOYHAPOAHbIX BbICTABKAX KOHAUTEPCKUX, X1E600YI0HHLIX N3OSN 1 KENTEPUHIA 1 SKCTIOPTUPYET

TecTopackaTo4Hble MalLiHbl B 90 cTpaH Mupa.
C 01.01.2019 komnaHust FLAMIC 6bina BritodeHa B STARMIX srl (www.starmix.it).
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»SF450BD  SF450BVD

Sfogliatrici da tavolo _ Bench dough sheeters _Laminoirs de table modele
Laminadoras de masa de mesa _ TectopackaToyHble MawmHbl HacTonbHble

Per le dimensioni estremamente ridotte le
sfogliatrice FLAMIC SF450BD e SF450BVD
sono macchine ideali per piccole pasticcerie,
piccoli panifici, ristoranti, gastronomie e pizzerie.

CARATTERISTICHE:

- larghezza tappeto 450 mm

- lunghezza piani 500 o 700 mm

- pannello comandi elettromeccanico

- n. 2 mattarelli in dotazione

- abbassamento cilindri di laminazione: manuale

- regolazione precisa dello spessore

- velocita dei tappeti fissa (SF450BD) o variabile
(SF450BVD)

- piani rialzabili per limitare al massimo I'ingombro
quando la macchina non € in uso

- inversione del senso di laminazione tramite
joystick

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

OPTIONAL:

- tavolo con ruote per facilitarne 1o
spostamento (T450)

- tappeti in gomma lavabili

Due to its extremely reduced dimensions, the
SF450BD and SF450BVD dough sheeters are
ideal machines for small pastry shop, small
bakeries, restaurants, delicatessens and pizzerias.

FEATURES:

- conveyor belt width 450 mm

- table length 500 or 700 mm

- electromechanical control panel

- n. 2 rolling pins dough included

- roller gap reduction: manual

- precise thickness regulation

- fixed speed of conveyor belts (SF450BD) or
variable (SF450BVD)

- raised tables to limit the overall dimensions when
the machine is not in use

- reverse laminating direction by joystick

- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)

OPTIONAL:
- table with wheels (T450)
- washable rubber conveyor belts

SF450BD + T450

PYCCKHIM NPOEKT
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Vu leurs dimensions extrémement réduites, les
laminoirs FLAMIC SF450BD et SF450BVD sont
des machines parfaites pour les petites
patisseries et boulangeries, les restaurants,
les traiteurs et les pizzerias.

CARACTERISTIQUES:
- largeur tapis 450 mm
- longueur plans 500 ou 700 mm
- tableau de commande électromécanique
- 2 rouleaux a patisserie fournis
- abaissement des cylindres de laminage: manuel
- réglage précis de |'épaisseur
- vitesse des tapis fixe (SF450BD)
ou variable (SF450BVD)
- plans rehaussables pour limiter au maximum
le gabarit lorsque la machine n'est pas utilisée
- inversion du sens de laminage au moyen
d'un joystick
- structure en acier peint a la poudre époxy
(en acier inox sur demande)

EN OPTION:
- table sur roues pour faciliter le déplacement (T450)
- tapis lavables en caoutchouc

T450



Las Laminadoras de masa FLAMIC SF450BD
y SF450BVD, por sus dimensiones extremada-
mente reducidas, son maquinas ideales para
pequenas pastelerias, pequefias panaderias,
restaurantes, cafeterias y pizzerias.

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 450 mm

- longitud pisos 500 0 700 mm

- panel de mandos electromecanico

- 2 rodillos

- descenso cilindros de laminacion: manual

- regulacion precisa del espesor

- velocidad de las bandas fija (SF450BD)
o variable (SF450BVD)

- pisos realzados para limitar al maximo las
dimensiones cuando la maquina no esta en uso

- inversion del sentido de laminacion a través
del mando

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

OPCIONAL:

- mesa con ruedas para facilitar el
desplazamiento (T450)

- bandas de goma lavables

Codice macchina

Machine code

Bnarogaps Manbim raGapuTtHbiM  pa3mepam,
TecTopacKaTo4Hble MawuHbl SF450BD u SF450BVD
naeanbHbl ANs HeGOMbLUMX KOHAUTEPCKMX, NEKAPEH,
pecTopaHoB, Ky/IMHApUiA, NULILIEPUIA.

OMNUCAHMUE:

- LWIMpVHa TpaHcnopTepa - 450 Mm

- 0JvHa ogHoro TpaHcnopTepa 500 nnm 700 MM

- 3/IEKTPOMEXaHMHECKAS MaHe b YNpaBieHns

- [IBE CKaUTKN BXOOAT B CTAHOAPTHYIO KOMIMIEKTALWIO

- YMEHbLLIEH/E 3a30pa PacKaTbIBatOLLMX LINVHOPOB
BPYYHYHO

- TOYHast PeryMpoBKa TOLLMHbI

- CKOPOCTb KOHBENEPHbIX IEHT (DVKCMPOBaHHas
(SF450BD) nnm peryavpyemast npy NoMOLL BapraTopa
(SF450BVD)

- TpaHCMopTEPb! NOAHNMAKOTCS BO BPEMS MPOCTOEB

- PEBEPC KOHBENEPHDBIX IEHT MPY MOMOLLI [PKOMCTUKA

- KOPMYC 13 OKpaLLIEHHOW CTasn
(Mo 3anpocy 13 Hepy)kaBetoLLEn CTasw)

onuuu:
- NOACTaBKa Ha konécax (T450)
- MOIOLLIMECS PE3VHOBbIE KOHBEMEPHbIE JIEHTbI

SF450BD

SF450BD x 500 SF450BD x 700

ﬂzm
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

SF450BVD
Pannello comandi con velocita variabile
Control panel with variable speed

SF450BVD x 500 SF450BVD x 700

Larghezza tappeto

Conveyor belt width mm il =t gl =50

L tpnerziei st mm 500 700 500 700
Table length

Velocita tappeto in uscita i

Speed of discharge conveyor belt L & & G E
Velocita tappeto in entrata ;

Speed of infeed conveyor belt il E e L9 T
Diametro rulli di laminazione mm 60 60 60 60
Diameter of laminating rollers

Apertura rulli di laminazione mm 02-35 02-35 02-35 02-35
Roller gap ’ ’ ’ ’
Potenza motore

Motor power kw 0,50 0,50 0,50 0,50
Voltaggio standard v Y
Stangar d voltage V/PH/Hz 400/3/50 400/3/50 230/1/50-60 230/1/50-60
Peso macchina

Machine weight Kg 102 107 102 107

PYCCKHM NPOEKT
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»>SF500BD  SF500BVD

Sfogliatrici da tavolo _ Bench dough sheeters _Laminoirs de table modele
Laminadoras de masa de mesa _ TectopackaToyHble MawmHbl HacTonbHble

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

CARATTERISTICHE:

- larghezza tappeto 500 mm

- lunghezza piani 850 o 1000 mm

- pannello comandi elettromeccanico

- n. 2 mattarelli in dotazione

- abbassamento cilindri di laminazione: manuale

- regolazione precisa dello spessore

- raschiatori facilmente amovibili

- velocita dei tappeti fissa (SF500BD) o variabile
(SF500BVD)

- piani rialzabili per limitare al massimo I'ingombro
quando la macchina non € in uso

- inversione del senso di laminazione tramite
joystick

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

OPTIONAL:
- tappeti in gomma lavabili

Ideal machines for small pastry shop, small
bakeries, restaurants, delicatessens and
pizzerias.

FEATURES:

- conveyor belt width 500 mm

- table length 850 or 1000 mm

- electromechanical control panel

- n. 2 rolling pins dough included

- roller gap reduction: manual

- precise thickness regulation

- fixed speed of conveyor belts (SF500BD)
or variable (SF500BVD)

- raised tables to limit the overall dimensions
when the machine is not in use

- reverse laminating direction by joystick

- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)

- easily removable scrapers

OPTIONAL:
- washable rubber conveyor belts

Machines indiquées pour les petits laboratoi-
res des patisseries, des boulangeries, les
restaurants, les traiteurs et les pizzerias.

CARACTERISTIQUES:

- largeur tapis 500 mm

- longueur plans 850 ou 1000 mm

- tableau de commande électromécanique

- 2 rouleaux a patisserie fournis

- abaissement des cylindres de laminage : manuel

- réglage précis de |'épaisseur

- racloirs facilement amovibles

- vitesse des tapis fixe (SF500BD) ou variable
(SF500BVD)

- plans rehaussables pour limiter au maximum
le gabarit lorsqu'on n'utilise pas la machine

- inversion du sens de laminage au moyen
d'un joystick

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

EN OPTION:
tapis lavables en caoutchouc

PYCCKHIM NPOEKT
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Magquinas indicadas para pequenas pastele-
rias, pequefias panaderias, restaurantes,
cafeterias y pizzerias.

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 500 mm

- longitud pisos 850 0 1000 mm

- panel de mandos electromecanico

- 2 rodillos

- descenso cilindros de laminacion: manual

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

- velocidad de las bandas fija (SF500BD)
o variable (SF500BVD)

- pisos realzados para limitar al maximo las
dimensiones cuando la maquina no esta en uso

- inversion del sentido de laminacion a través
del mando

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

OPCIONAL:
- bandas de goma lavabless

Codice macchina

TecTopackaTouHble MalWHbI uAeanbHbl ANs
HeGOoNbLUMX KOHAUTEePCKUX, NeKapeH, pecTopa-
HOB, KyNIMHapuiA, NuLLepui.

OMUCAHUE:

- LWpurHa TpaHcnopTepa - 500 Mm

- 0JWHa ogHoro TpaHcnopTepa 850 nam 1000 mm

- AMIEKTPOMEXaHMYECKast MaHe b yrpaBieHns

- [IBE CKaUTKN BXOOSAT B CTAHOAAPTHYHO KOMIIEKTALIO

- YMeHbLLIEHME 3a30pa pacKaTbIBaIOLLVX LWMHAPOB
BPYYHYIO

- TOYHast Pery/MpoBKa TOSILLVHbI

- CKOPOCTb KOHBENEPHbIX NIEHT (hMKCUPOBaHHasA
(SF500BD) nnn perynvpyemast npy NOMOLL
Bapuatopa (SF500BVD)

- TPaHCMopTEPbI MOAHVMAKOTCA BO BPEMSI MPOCTOEB

- PEBEPC KOHBENEPHBIX JIEHT NPV MOMOLL
DKOVCTUKA

- KOPMYC 13 OKpaLLIEHHOW CTasn
(Mo 3anpocy 13 Hepy)kaBetoLLEn CTasw)

- CKPEOKY, KOTOPbIE JIErko 0BCyKVBaThb
(BbIHMMAOTCS MNPV MOMOLLIM (DPOHTAIBHOIO pPblyara)

onuun:
- MOIOLLMECH PEBNHOBbIE KOHBENEPHbIE JIEHTbI

ﬂzm
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

SF500BVD
Pannello comandi con velocita variabile
Control panel with variable speed

Machine code SF500BD x 850 SF500BD x 1000 SF500BVD x 850 SF500BVD x 1000
Larghezza tappeto

Conveyor belt width mm =0 2 L £l
Lunghezza tavolo mm 850 1000 850 1000
Table length

Velocita tappeto in uscita i

Speed of discharge conveyor belt biEnll & & i A
Velocita tappeto in entrata ;

Speed of infeed conveyor belt il E e L T
Diametro rulli di laminazione mm 60 60 60 60
Diameter of laminating rollers

Apertura rulli di laminazione mm 02-35 02-35 02-35 02-35
Roller gap ’ ’ ’ ’

Potenza motore ‘

Motor power kw 0,50 0,50 0,50 0,50
Voltaggio standard v Y
Stangar d voltage V/PH/Hz 400/3/50 400/3/50 230/1/50-60 230/1/50-60
Peso macchina

Machine weight Kg 126 128 126 128
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»SF500D  SFS00VD

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TecTtopackaTouHble MawuHbl HanonbHbie

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

CARATTERISTICHE:

- larghezza tappeto 500 mm
-lunghezza piani 850, 1000 o 1200 mm

- pannello comandi elettromeccanico

- n. 2 mattarelli in dotazione

- abbassamento cilindri di laminazione: manuale

- regolazione precisa dello spessore

- raschiatori facimente amovibili

- velocita dei tappeti fissa (SF500D)
o variabile (SF500VD)

- piani rialzabili per limitare al massimo I'ingombro
quando la macchina non € in uso

- inversione del senso di laminazione tramite
joystick e pedale

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

OPTIONAL:
- tappeti in gomma lavabili

Ideal machines for pastry shop, bakeries,
restaurants, delicatessens and pizzerias

FEATURES:
-conveyor belt width 500 mm
- table length 850, 1000 or 1200 mm
- electromechanical control panel
- n. 2 rolling pins dough included
- roller gap reduction: manual
- precise thickness regulation
- fixed speed of conveyor belts (SF500D)
or variable (SF500VD)
- raised tables to limit the overall dimensions
when the machine is not in use
- reverse laminating direction by joystick and pedal
- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)
- easily removable scrapers

OPTIONAL:
- washable rubber conveyor belts

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

CARACTERISTIQUES:

- largeur tapis 500 mm

- longueur plans 850, 1000 ou 1200 mm

- tableau de commande électromécanique

- 2 rouleaux a patisserie fournis

- abaissement des cylindres de laminage : manuel

- réglage précis de |'épaisseur

- racloirs facilement amovibles

- vitesse des tapis fixe (SF500D)
ou variable (SF500VD)

- plans rehaussables pour limiter au maximum le
gabarit lorsqu'on n'utilise pas la machine

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

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

EN OPTION:
tapis lavables en caoutchouc




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

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 500 mm

- longitud pisos 850, 1000 0 1200 mm

- panel de mandos electromecanico

- 2 rodillos

- descenso cilindros de laminacion: manual

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

- velocidad de las bandas fija (SF500D)
o variable (SF500VD)

- pisos realzados para limitar al maximo las
dimensiones cuando la maquina no esta en uso

- inversion del sentido de laminacion a través
del mando y pedal

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

OPCIONAL:
- bandas de goma lavables

Codice macchina
Machine code

SF500D x 850

TecTopackaTouHble MalWHbI uAeanbHbl ANs
KOHAUTEPCKUX, NEeKapeH, pecTopaHoB, KynHa-
pwiA, NULLIEPUA.

OMUCAHUE:

- LWpurHa TpaHcnopTepa - 500 Mm

- 0JIHa ogHoro TpaHcnopTepa 850, 1000, 1200 Mm

- AMIEKTPOMEXaHMYECKast MaHe b yrpaBieHns

- [IBE CKaUTKN BXOOSAT B CTAHOAAPTHYHO KOMIIEKTALIO

- YMeHbLLIEHME 3a30pa pacKaTbIBaIOLLVX LWMHAPOB
BPYYHYIO

- TOYHast Pery/MpoBKa TOSILLVHbI

- CKOPOCTb KOHBENEPHbIX NIEHT (hMKCUPOBaHHasA
(SF500D) nnm perynvpyemasi npw noMoLL
Bapuatopa (SF500VD)

- TPaHCMopTEPbI MOAHVMAKOTCA BO BPEMSI MPOCTOEB

- PEBEPC KOHBENEPHBIX JIEHT NPV MOMOLL
DKOVCTVKA U Nepani

- KOPMYC 13 OKpaLLIEHHOV CTanw (Mo 3anpocy 13
Hep>KaBetoLLIel CTanm)

- CKPEOKY, KOTOPbIE JIErko 0BCyKVBaThb
(BbIHMMAOTCS MNPV MOMOLLIM (DPOHTAIBHOIO pPblyara)

onuun:
- MOIOLLIMECH PE3VHOBbIE KOHBENEPHBIE NIEHTbI

SF500D x 1000  SF500D x 1200

SF500VD x 850

ﬂzm
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

SF500VD
Pannello comandi con velocita variabile
Control panel with variable speed

SF500VD x 1000  SF500VD x 1200

Larghezza tappeto mm 500 500 500 500 500 500
Conveyor belt width

Lunghezza tavolo mm 850 1000 1200 850 1000 1200
Table length

Velocita tappeto in uscita ;

Speed of discharge conveyor belt mt./min. 28 28 128 3/34 3/34 3/34
Velocita tappeto in entrata ;

Speed of infeed conveyor belt mt./min. 16 16 16 1,5/18 1,5/18 1,5/18
Diametro rulli di laminazione mm 60 60 60 60 60 60
Diameter of laminating rollers |

Apertura rulli di laminazione mm 02-35 02-35 02-35 02-35 02-35 02-35
Roller gap

Potenza motore

Motor power kw 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Voltaggio standard v ’ Y
Stangard voltage V/PH/Hz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 230/1/50-60 230/1/50-60 230/1/50-60
Peso macchina

Machine weight Kg 176 178 184 176 178 184

PYCCKHM NPOEKT
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»SF600D ~ SF600VD

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TectopackatouHble MawmHbl HanonbHble

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

CARATTERISTICHE:
- larghezza tappeto 600 mm
- lunghezza piani 850, 1000, 1200, 1400 e 1600 mm
- pannello comandi elettromeccanico
- n. 2 mattarelli in dotazione
- abbassamento cilindri di laminazione: manuale
- regolazione precisa dello spessore
- raschiatori facilmente amovibili
- velocita dei tappeti fissa (SFB00D)
0 variabile (SF600VD)
- piani rialzabili per limitare al massimo 'ingombro
quando la macchina non € in uso
(esclusa su SFE00Dx1600 e SFE00VDx1600)
- inversione del senso di laminazione tramite
leva e pedale
- struttura in acciaio verniciata a polveri
epossidiche (in acciaio inox su richiesta)

OPTIONAL:
- sfarinatore automatico
- tappeti in gomma lavabili

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

FEATURES:
- conveyor belt width 600 mm
- table length 850, 1000, 1200, 1400 or 1600 mm
- electromechanical control panel
- n. 2 rolling pins dough included
- roller gap reduction: manual
- precise thickness regulation
- fixed speed of conveyor belts (SF600D)
or variable (SF600VD)
- raised tables to limit the overall dimensions when
the machine is not in use
(excluded SF600Dx1600 and SFE00VDx1600)
- reverse laminating direction by handle and pedal
- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)
- easily removable scrapers

OPTIONAL:
- automatic flour duster
- washable rubber conveyor belts

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

CARACTERISTIQUES:

- largeur tapis 600 mm

- longueur plans 850, 1000, 1200, 1400 ou 1600 mm

- tableau de commande électromécanique

- 2 rouleaux a patisserie fournis

- abaissement des cylindres de laminage: manuel

- réglage précis de |'épaisseur

- racloirs facilement amovibles

- vitesse des tapis fixe (SF600D)
ou variable (SFE00VD)

- plans rehaussables pour limiter au maximum le
gabarit lorsque la machine n'est pas utilisée
(sauf sur les modéles SFE00Dx1600 et
SF600VDx1600)

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

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

EN OPTION:
- saupoudroir a farine automatique
- tapis lavables en caoutchouc

SF600D _ 850 - 1000 - 1200 - 1400



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

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 600 mm

- longitud pisos 850, 1000, 1200, 1400 o 1600 mm

- panel de mandos electromecanico

- 2 rodillos

- descenso cilindros de laminacién: manual

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

- velocidad de las bandas fija (SF600D)

0 variable (SF600VD)

- pisos elevables para limitar al maximo las
dimensiones cuando la maquina no esta en uso
(excluida en SF600Dx1600 y SF600VDx1600)

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

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

OPCIONAL:
- harinador automatico
- bandas de goma lavables

TecTopackaTouHble MalWHbI uAeanbHbl ANs
KOHAUTEPCKUX, NEeKapeH, pecTopaHoB, KynHa-
puyiA, NULLEPWIA.

OMUCAHMUE:

- LWMpvHa TpaHcnopTepa - 600 MM

- 0JIHa ofHoro TpaHcnopTepa 850, 1000, 1200,
1400, 1600 MM

- BJIEKTPOMEXaHNYECKas NaHesb YnpaBieHs

- [IBE CKasIKN BXOOSAT B CTAHAAPTHYHO KOMIIEKTALWMIO

- YMEHbLLIEH/E 3a30pa PacKaTbIBaIOLLMX LNMHOPOB
BPYYHYHO

- TOYHast Pery/MpoBKa TOSILLVHbI

- CKOPOCTb KOHBENEPHbIX IEHT (DVKCMPOBaHHas
(SFB00D) nnm perynvpyemasi npy NOMOLLA
Bapuartopa (SF600VD)

- TpaHCMopTEPb! NOAHNMAKOTCS BO BPEMS MPOCTOEB
3a ncktodeHrem SF600Dx1600 1 SF600VDx1600

- PEBEPC KOHBEVIEPHDBIX IEHT NMPW MOMOLL pblyara
1 nepanv

- KOPMyC 13 OKpaLLEHHON CTasn (Mo 3anpocy 13
Hep>KaBetoLLen cTasm)

- CKPEOKW, KOTOPbIE NIErKo 0BCyKVBaTb
(BbIHMAOTCS MPW MOMOLLI (DPOHTAITIBHOTO Phlyara)

onuuu:
- aBTOMAaTN4ECKas MOACKIMNKa MyKOW
- MOIOLLIMECS PE3VHOBbIE KOHBENEPHbIE NTEHTbI

PYCCKHI NPOEKT
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BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

SF600D _ 1600



»SF600D ~ SF600VD

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _ Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TecTtopackaTouHble MawuHbl HanonbHbie

SF600VD
Pannello comandi con velocita variabile
Control panel with variable speed

f\:ngg'rﬁﬁg‘gggg'"a SFG00DX850 SFG00Dx1000 SF600Dx1200 SF600DX1400 SF600Dx1600 SFG00VDXB50 SF600VDx1000 SF600VDx1200 SFG00VDx1400 SF600VDx1600

Larghezza tappeto
Conveyor belt width .

Lunghezza tavolo
Table length m

Velocita tappeto in uscita t/min.
Speed of discharge conveyor belt mLmin

Velocita tappeto in entrata t/min.
Speed of infeed conveyor belt mi/min

Diametro rulli di laminazione mm
Diameter of laminating rollers

Apertura rulli di laminazione mm
Roller gap

Potenza motore KW
Motor power

Voltaggio standard V/PH/Hz  400/3/50 400/3/50 400/3/50 230/1/50-60 230/1/50-60
Standard voltage
Peso macchina Ki 207 244 281 234 252
Machine weight -

PYCCKWH NPOEKT
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»SF600VD+S8T600  SF600VD+PST600

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TectopackatouHble MawmHbl 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

- regolazione precisa dello spessore

- raschiatori facilmente amovibili

- velocita dei tappeti variabile

- piani rialzabili per limitare al massimo 'ingombro
quando la macchina non € in uso
(esclusa su SF600Dx1600 e SF600VDx1600)

- inversione del senso di laminazione tramite
leva e pedale

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

- predisposizione tavolo per attacco dispositivo
di taglio (PST600)

- dispositivo di taglio senza rulli di taglio (ST600)

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

OPTIONAL:
- sfarinatore automatico
- tappeti in gomma lavabili

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

- precise thickness regulation

- variable speed of conveyor belts

- raised tables to limit the overall dimensions when
the machine is not in use
(excluded SF600Dx1600 and SFE00VDx1600)

- reverse laminating direction by handle and pedal

- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)

- easily removable scrapers

- table arranged for cutting device (PST600)

- cutting device without cutting rollers (ST600)

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

OPTIONAL:
- automatic flour duster
- washable rubber conveyor belts

PYCCKHIM NPOEKT
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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

- 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 SF600Dx1600 et SF600VDx1600)

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

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

- disposition table pour fixation dispositif de
coupe (PST600)

- 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.

EN OPTION:
- saupoudroir a farine automatique
- tapis lavables en caoutchouc

SF600VD _ 1400 + ST600



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

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 600 mm

- longitud pisos 1400 o 1600 mm

- panel de mandos electromecanico

- 2 rodillos

- descenso cilindros de laminacion: manual

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

- velocidad de las bandas variable

- pisos elevables para limitar al méaximo las
dimensiones cuando la maquina no esta en uso
(excluida en SFE00Dx1600 y SF600VDx1600)

- 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 (PST600)

- dispositivo de corte sin cilindros de corte (ST600)

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

OPCIONAL:
- harinador automatico
- bandas de goma lavables

TecTopackaTouHble MalWHbI uAeanbHbl ANs
KOHAUTEPCKUX, NEeKapeH, pecTopaHoB, KynHa-
pwiA, NULLIEPUA.

OMUCAHME:

- LWMpvHa TpaHcnopTepa - 600 MM

- 0JWHa ogHoro TpaHcnopTepa 1400, 1600 mm

- BIIEKTPOMEXaHNYeCKast NMaHe b yrpasneHst

- [1BE CKa/TKV BXOOAT B CTAHAAPTHYIO KOMMIEKTALMIO

- YMeHbLLIEHVE 3a30pa PacKaTbIBaOLLMX LAVHOPOB
BPYUHYIO

- TOYHast PeryIMpoBKa TOMLLMHbI

- CKOPOCTb KOHBENEPHbIX JIEHT perympyemas npu
MOMOLL BapuraTopa

- TPaHCMOPTEPb! MOAHMMAIOTCS BO BPEMS MPOCTOEB
3a vckItodeHnem SF600Dx 1600 1 SFE00VDx1600

- PEBEPC KOHBEMEPHbIX JIEHT MPW MOMOLL pblyara
1 negjanm

- KOPMyC 13 OKpaLLEHHON CTasm (Mo 3anpocy 13
Hep>KaBetoLLIel CTanm)

- CKPebKY, KOTOPbIE JIErko 06Cy X BaTb
(BbIH/MAIOTCS NPV MOMOLLI (DPOHTaUTLHOTO Phi4ara)

- YCWUIIEHVe TpaHCropTepa s CTaHLMM HaPEe3KM
(PST600)

- CTaHUMs Hapesky 6e3 Hoxxel (STB00)

- HOXM PasNYHbIX (DOPM 1 Pa3MEPOB:
TPEYronbHUKA L7151 KpyaccaHoB, KBaapaThl,
MPSMOYFOSTBHVKM, KDY, OBasTbl, Ap.

onuuu:
- aBTOMaTN4ECKas MOACHIMNKa MyKOW
- MOIOLLIMECS PE3VHOBbIE KOHBENEPHbIE NTEHTb

PYCCKHI NPOEKT

WWW.RP.RU
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BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

SF600VD _ 1600 + ST600



»SF600VD+S8T600  SF600VD+PST600

Sfogliatrici da pavimento _ Floor dough sheeters _Laminoirs a poser au sol
Laminadoras de masa para el suelo _ TectopackaTouyHble MawuHbl HanonbHble

cod. ST600

Codice macchina

Machine code SF600VDx1400 + ST600 SF600VDx1600 + ST600
Larghezza tappeto

Conveyor belt width mm g &L
Lunghezza tavolo

Table length mm 1400 1600
Velocita tappeto in uscita i

Speed of discharge conveyor belt ALl HEY LD
Velocita tappeto in entrata ;

Speed of infeed conveyor belt L 2 gl
Diametro rulli di laminazione mm 70 70
Diameter of laminating rollers

Apertura rulli di laminazione mm 02-37 02-37
Roller gap ' ’

Potenza motore

Motor power ) i L
Voltaggio standard v "
Stan(?ar dvoltage V/PH/Hz 230/1/50-60 230/1/50-60
Peso macchina

Machine weight Kg — =1

PYCCKMHNPOEKT
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BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

cod. ST600 ST600 include PST600 - ST600 includes PST600 - ST600 comprend
ST600 incluye PST600 - ST600 BknrovaeT B cebs PST600

cod. PST600

PYCCKHIM NPOEKT
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»FAST700P

Sfogliatrici automatiche Automatic dough sheeters Laminoirs automatiques
Laminadoras de masa automaticas _ ABTomMaTnyeckme TecTtopackaTouHble MaLmHbl

Macchine adatte a grandi laboratori di pastic-
ceria che permettono un ciclo automatico
di lavorazione della pasta tramite ricette
memorizzate su touch screen

CARATTERISTICHE:

- larghezza tappeto 700 mm

- lunghezza piani 1500 0 2000 mm

- Pannello comandi digitale
(touch screen a colori OMRON 77)

- Ciclo di lavoro manuale o automatico

- PLC OMRON programmabile

- Possibilita di memorizzare n. 500 ricette con
97 passate per ciascuna ricetta

- Possibilita di concatenare piu programmi

- Facilita di programmazione ricette grazie a
icone e testi

- Sfarinatore automatico con regolazione della
quantita in uscita

- Rapporto di velocita tra tappeto in entrata ed
in uscita modificabile

- Abbassamento cilindri di laminazione: automatico

- Inversione senso di laminazione: automatico

- Struttura in acciaio verniciato

- n. 2 mattarelli in dotazione

- regolazione precisa dello spessore

- raschiatori facimente amovibili

OPTIONAL:

- awolgitore automatico della pasta (TFAST700)

- predisposizione tavolo per attacco dispositivo
di taglio (PST700)

- dispositivo di taglio senza rulli di taglio (ST700)

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

Machines suitable for large pastry shops that
allow an automatic cycle of the dough proces-
sing through recipes stored on touch screen.

FEATURES:

- conveyor belt width 700 mm

- table length 1500 or 2000 mm

- touch screen panel control
(colour touch screen OMRON 7”)

- automatic or manual working cycle

- programmable PLC OMRON

- possibility to memorize n. 500 recipes with
n. 97 passes for each recipe

- linked laminating cycles

- easy to program the recipes by icons and text

- automatic flour duster with flour quantity control

- adjustable speed ratio between infeed and
discharging conveyors belts

- roller gap reduction: automatic

- reverse laminating direction: automatic

- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)

- n. 2 rolling pins dough included

- precise thickness regulation

- easily removable scrapers

OPTIONAL:

- automatic dough reeler (TFAST700)

- table arranged for cutting device (PST700)

- cutting device without cutting rollers (ST700)

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

PYCCKHIM NPOEKT
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Machine indiquée pour les grands laboratoires
de patisserie, permettant un cycle automati-
que de production de la pate grace a des
recettes mémorisées sur un écran tactile.

CARACTERISTIQUES:

- largeur tapis 700 mm

- longueur plans 1500 ou 2000 mm

- tableau de commande numérique
(écran tactile couleur OMRON 77)

- cycle de production manuel ou automatique

- APl OMRON programmable

- possibilité de mémoriser 500 recettes avec
97 passages par recette

- possibilité d'enchainer plusieurs programmes

- facilité de programmation des recettes grace a
des icones et a des textes

- saupoudroir a farine automatique avec réglage
de la quantité a la sortie

- rapport de vitesse modifiable entre le tapis
al'entrée et a la sortie

- abaissement des cylindres de laminage:
automatique

- inversion du sens de laminage: automatique

- structure en acier peint

- 2 rouleaux a patisserie fournis

- réglage précis de |'épaisseur

- racloirs facilement amovibles

EN OPTION:
- enrouleur automatique de la pate (TFAST700)
- disposition table pour fixation dispositif
de coupe (PST700)
- dispositif de coupe sans rouleaux
de coupe (ST700)




Maquinas indicadas para grandes pastelerias
que permiten un ciclo automatico de elabora-
cion de la pasta a través de recetas memori-
zadas en la pantalla tactil.

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 700 mm

- longitud pisos 1500 0 2000 mm

- panel de mandos digital
(pantalla tactil a color OMRON 77)

- ciclo de trabajo manual o automatico

- PLC OMRON programable

- posibilidad de memorizar 500 recetas con
97 pasadas para cada receta

- posibilidad de encadenar mas programas

- facilidad de programacion de recetas gracias
aiconos y textos

- harinador automatico con regulacién de la
cantidad de salida

- relacién de velocidad entre banda de entrada
y salida modificable

- descenso cilindros de laminacion: automatico

- inversion sentido de laminacion: automatico

- estructura de acero pintado

- 2 rodillos

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

OPCIONAL:

- envolvedor automatico de pasta (TFAST700)

- predisposicion de mesa para conexion en
dispositivo de corte (PST700)

- dispositivo de corte sin cilindros de corte (ST700)

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

Codice macchina

TecTopackaTo4Hble MaluMHbl MOAXOAAT AnNs
GoNbLUNX KOHAUTEPCKUX LIeXoB, naGopaTopuii,
KOTOpble MUCMNOJb3yT aBTOMaTU4YecKyr o6pa-
GOTKY U3Oenuii N3 Tecta Ha OCHOBE peLenToB,
COXpPaHEHHbIX B MaMATM CEHCOPHOI naHenun
ynpaBneHust.

OMNUCAHMUE:

- LWMpVHa TpaHcnopTtepa - 700 Mm

- O7vMHa ogHoro TpaHcnopTepa 1500, 2000 MM

- CeHCOpHas naHesb ynpasneHns touch screen
¢ upeTHbIM ancnneem OMRON 77

- BO3MOXHa paboTa B aBTOMATUHECKOM U PYYHOM
pexume

- NaHesb ynpasieHus Eerko NporpaMmmrpyema npu
MOMOLL MKTOMPaMM 1 COMPOBOAUTENBHOMO
TEKCTa Ha PYCCKOM A3bIKE (MOXXHO CoxXpaHsTb 500
peuenToB ¢ 97 Laramv B KaXKaoMm)

- CBA3aHHbIE LVIKSTbl JIAMVHNPOBaHNS

- PErynMpyemMoe COOTHOLLIEHNE CKOPOCTEN MEXAY
BXOISLLEN U BbIXOASALLIEN KOHBENEPHLIMU JIEHTaMI

- aBTOMATNYECKas MOACHINKa MyKOW C KOHTPOIEM
€€ Ko/m4yecTBa

- [IBE CKaUTK/ BXOOSAT B CTAHAAPTHYHO KOMIIEKTALMIO

- YMeHbLLIEHVE 3a30pa PackaTbIBaIOLLX LIAVHOPOB
aBTOMaTU4ECKM

- TOYHast PeryMpoBKa TOLLVHbI

- PEBEPC KOHBEVEPHbIX IEHT aBTOMAaTNHYECKMIN

- KOPMYC 13 OKpPAaLLIEHHOM CTasn

- CKpebKu, KOTopbIE IErko 06Cy>KMBaTb
(BbIH/MAIOTCS MPW NMOMOLLI (PPOHTASIBHOTO Phivara)

onuuu:

- aBTOMaTnyecKast HamoTka Ha ckasky (TFAST700)

- YCUMEHVIE TPAHCTIOPTEPa [/15 CTaHLMM HAPE3KM
(PST700)

- CTaHUMs Hapesky 6e3 Hoxxel (ST700)

- HOXXVI Pas/IMyHbIX (DOPM 11 pa3MepPOB:
TPEYroSIbHUKI /19 KDyacCaHOB, KBaapaThl,
MPSIMOYIOBHIIKIA, KPYriA, OBasTbl, AP.

ﬂzm
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

Machine code FAST700P x 1500 FAST700P x 2000
Comveyor bek wiih mm 0 0
T g mm 150 0
gﬁ?@ﬁ%}a iggggrigeuggirtl?/eyor belt mt/min. Ll o168
e R Lty i G e
Denie o ey e, ™ % | 85
Apertura rulli di laminazione mm 0,2-50 0,2-50
Roller gap ' :

Molor power kW 018 o
gggﬁggrig ggl‘tg%%fd V/PH/Hz 230/1/50-60 230/1/50-60
e z o =
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»>FAST700

Sfogliatrici automatiche Automatic dough sheeters Laminoirs automatiques
Laminadoras de masa automaticas _ ABTomaTunyeckue TectopackaTtouHble MaLvHbl

Macchine adatte a grandi laboratori di pastic-
ceria che permettono un ciclo automatico
di lavorazione della pasta tramite ricette
memorizzate su touch screen

CARATTERISTICHE:

- larghezza tappeto 700 mm

- lunghezza piani 1500 0 2000 mm

- Pannello comandi digitale
(touch screen a colori OMRON 77)

- Ciclo di lavoro manuale o automatico

- PLC OMRON programmabile

- Possibilita di memorizzare n. 500 ricette con
97 passate per ciascuna ricetta

- Possibilita di concatenare piu programmi

- Facilita di programmazione ricette grazie a
icone e testi

- Sfarinatore automatico con regolazione della
quantita in uscita

- Rapporto di velocita tra tappeto in entrata ed
in uscita modificabile

- Abbassamento cilindri di laminazione: automatico

- Inversione senso di laminazione: automatico

- Struttura in acciaio verniciato

- n. 2 mattarelli in dotazione

- regolazione precisa dello spessore

- raschiatori facimente amovibili

- awolgitore automatico della pasta

OPTIONAL:

- predisposizione tavolo per attacco dispositivo
di taglio (PST700)

- dispositivo di taglio senza rulli di taglio (ST700)

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

Machines suitable for large pastry shops that
allow an automatic cycle of the dough proces-
sing through recipes stored on touch screen.

FEATURES:

- conveyor belt width 700 mm

- table length 1500 or 2000 mm

- touch screen panel control
(colour touch screen OMRON 7”)

- automatic or manual working cycle

- programmable PLC OMRON

- possibility to memorize n. 500 recipes with
n. 97 passes for each recipe

- linked laminating cycles

- easy to program the recipes by icons and text

- automatic flour duster with flour quantity control

- adjustable speed ratio between infeed and
discharging conveyors belts

- roller gap reduction: automatic

- reverse laminating direction: automatic

- body in epoxy painted steel
(on request in stainless steel)

- n. 2 rolling pins dough included

- precise thickness regulation

- easily removable scrapers

- automatic dough reeler

OPTIONAL:

- table arranged for cutting device (PST700)

- cutting device without cutting rollers (ST700)

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

PYCCKHIM NPOEKT
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Machine indiquée pour les grands laboratoires
de patisserie, permettant un cycle automati-
que de production de la pate grace a des
recettes mémorisées sur un écran tactile.

CARACTERISTIQUES:
- largeur tapis 700 mm
- longueur plans 1500 ou 2000 mm
- tableau de commande numérique
(écran tactile couleur OMRON 7 po.)
- cycle de production manuel ou automatique
- PLC OMRON programmable
- possibilité de mémoriser 500 recettes
avec 97 passages par recette
- possibilité d'enchainer plusieurs programmes
- facilité de programmation des recettes grace
a des icones et a des textes
- saupoudroir a farine automatique avec réglage
de la quantité a la sortie
- enrouleur automatique de la pate
- rapport de vitesse modifiable entre le tapis
a l'entrée et a la sortie
- abaissement des cylindres de laminage:
automatique
- inversion du sens de laminage: automatique
- structure en acier inox
- 2 rouleaux a patisserie fournis
- réglage précis de |'épaisseur
- racloirs facilement amovibles
- tapis en caoutchouc avec pyramide négative
- enrouleur automatique de la pate

EN OPTION:

- disposition table pour fixation dispositif
de coupe (PST700)

- dispositif de coupe sans rouleaux
de coupe (ST700)

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




Maquinas indicadas para grandes pastelerias
que permiten un ciclo automatico de elabora-
cion de la pasta a través de recetas memori-
zadas en la pantalla tactil.

CARACTERISTICAS:

- anchura bandas 700 mm

- longitud pisos 1500 0 2000 mm

- panel de mandos digital (pantalla tactil a
color OMRON 77)

- ciclo de trabajo manual o automatico

- PLC OMRON programable

- posibilidad de memorizar 500 recetas con
97 pasadas para cada receta

- posibilidad de encadenar mas programas

- facilidad de programacion de recetas gracias
aiconos y textos

- harinador automatico con regulacién de la
cantidad de salida

- envolvedor automatico de pasta

- relacion de velocidad entre banda de entrada
y salida modificable

- descenso cilindros de laminacion: automatico

- inversion sentido de laminacion: automatico

- estructura de acero inoxidable

- 2 rodillos

- regulacion precisa del espesor

- rascadores faciles de extraer

- bandas de goma con piramide negativa

- envolvedor automatico de pasta

OPCIONAL:

- predisposicion de mesa para conexion en
dispositivo de corte (PST700)

- dispositivo de corte sin cilindros de corte (ST700)

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

Codice macchina

TecTopackaTo4Hble MaluMHbl MOAXOAAT AnNs
GoNbLUNX KOHAUTEPCKUX LIeXoB, naGopaTopuii,
KOTOpble MUCMNOJb3yT aBTOMaTU4YecKyr o6pa-
GOTKY U3Oenuii N3 Tecta Ha OCHOBE peLenToB,
COXpPaHEHHbIX B MaMATM CEHCOPHOI naHenun
ynpaBneHust.

OMNUCAHMUE:

- LWMpVHa TpaHcnopTtepa - 700 Mm

- O7vMHa ogHoro TpaHcnopTepa 1500, 2000 MM

- CeHCOpHas naHesb ynpasneHns touch screen
¢ upeTHbIM ancnneem OMRON 77

- BO3MOXHa paboTa B aBTOMATUHECKOM U PYYHOM
pexume

- NaHesb ynpasieHus Eerko NporpaMmmrpyema npu
MOMOLL MKTOMPaMM 1 COMPOBOAUTENBHOMO
TEKCTa Ha PYCCKOM S3bIKE (MOXKHO COXPaHSTb
500 peuenToB ¢ 97 Lwaramm B KaXkaoMm)

- CBA3aHHbIE LVIKSTbl JIAMVHNPOBaHNS

- PErynMpyemMoe COOTHOLLIEHNE CKOPOCTEN MEXAY
BXOISLLEN U BbIXOASALLIEN KOHBENEPHLIMU JIEHTaMI

- aBTOMATNYECKas HaMOTKa Ha CKaUTKy

- aBTOMATMYECKas MOACHINKA MyKOW C KOHTPOIEM
eé KomyecTea

- [BE CKasK/ BXOAAT B CTAHAAPTHYIO KOMMIEKTALMIO

- YMEHbLLEHE 3a30pa packaTblBaOLLVIX LIWMHAPOB
aBTOMAaTUHECKM

- TOYHas peryMpoBKa TOMLLMHBI

- PEBEPC KOHBEMEPHbIX JIEHT aBTOMATUHECKII

- KOPMYyC 13 HEpXKaBetoLLIen CTanm

- CKPeOKM, KOTOPbIE JIErKO OOCNY>KVBaTb
(BbIH/MAKOTCS NP MOMOLL (PPOHTASIBHOIO Phlvara)

onuum:

- yCurieHvie TpaHcnopTepa /19 CTaHLWM HapesKu
(PST700)

- CTaHUMs Hapesky 6e3 Hoxelt (ST700)

- HOXX Pas3/INYHbIX POPM 1 Pa3MepOB:
TPEYroSIbHUKI /19 KOyacCaHOB, KBaapaThl,
MPSIMOYIOMBHIIKIA, KPYTA, OBasTbl, AP.

ﬂzm
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

Machine code EASRIOU FAST700 x 2000
Coeyar boldih mm 70 o
TabR g mm 1500 0%
gﬁ'.ggg%}a igggc;rigeu(s;ggeeyor belt mt/min. Ll o168
R et e G e
ST s mm . | 85
Apertura rulli di laminazione mm 0,2-50 0,2-50
Roller gap ' :
T kW 20 “0
gggggagrig %ﬁl‘tg%%fd V/PH/Hz 230/1/50-60 230/1/50-60
Vaching waight Kg . e
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»FAST700P  FAST700 + ST700
»FAST700P  FAST700 + PST700

cod. ST700

.......



Sfogliatrici automatiche Automatic dough sheeters ﬂz’u’z
Laminoirs automatiques _ LLaminadoras de masa automaticas BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

ABTOMaTnyeckume TectopackaTouyHble MallnHbI

cod. ST700 ST700 include PST700 - ST700 includes PST700 - ST700 comprend P
ST700 incluye PST700 - ST700 Bknto4aeT B cebs PST700

cod. PST700
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»Raschiatori facilmente amovibili

Easily removable scrapers _ Racloirs facilement amovibles _ Rascadores faciles de extraer

CKpebKu, KoTopble Ierko 0bcnyKnBaThb
SF500B _ SF500 _ SF600 _ FAST700P _ FAST700
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»BT650

Tavolo di lavoro Working table _Table de travail _Mesa de trabajo _ Cron na Hapesku

Il tavolo di lavoro BT650 é stato studiato per
automatizzare la fase di taglio delle bande di
pasta sfoglia, pasta frolla, pasta pizza, etc.,
nelle piu svariate forme: triangolo per
croissant, rotondo, anello, ovale, quadrato,
rettangolare, etc.. Grazie alla combinazione di
diversi rulli di taglio, facilmente sostituibili,
risulta molto veloce ed agevole passare dal
aglio di un tipo di prodotto ad uno diverso.
Struttura robusta, interamente in acciaio inox,
montata su ruote per facilitarne lo sposta-
mento, tappeto lavabile e superfici lisce
favoriscono la pulizia del tavolo.

| tavolo puo essere dotato di:

- Stazione di taglio con doppio rullo di taglio
- Sfarinatori automatici amovibili

- Tappeto inclinato per recupero dello scarto
- Sistema di farcitura/dosaggio

Lalimentazione del tavolo awiene tramite
passaggio della pasta direttamente dalla
sfogliatrice o altro tappeto di trasferimento
o tramite matterello con pasta arrotolata.

The working table BT650 was designed for the
automatic cutting of bands of flakey, puff
pastry, short-crust pastry, pizza dough, etc.,
into the most various orms: triangular for
croissants, round, ring oval, square, rectangu-
lar, etc. Thanks to the combination of the
different, easily replaceable cutting rollers, you
can swiftly change from the cutting of one type
of product to another.

It is a robust structure entirely made of
stainless steel and is mounted on wheels to
facilitate transfer. The washable conveyor-belt
and smooth surfaces make the cutting table
easy to clean

The working table may be equipped with:
- Cutting station with dual cutting rollers

- Removable automatic flour duster

- Inclined conveyor-belt to collect scraps

- Filling/dosing system

The working table’s feed system is done through
the passing of the dough sheet directly into the
table or onto other transfer conveyor-belts or
through a rolling pin with the rolled dough.

PYCCKHINPOE

WWW.RP.RU

La table de travail BT650 a été congue pour
automatiser la phase de coupe des bandes
de pate feuilletée, de pate sablée, de pate a
pizza, etc., de toute forme : triangle pour les
croissants, ronde, en anneau, ovale, carrée,
rectangulaire, etc. Grace a la combinaison de
différents rouleaux de coupe, aisément rem-
placables, on passe rapidement et facilement
d'un type de coupe a un autre.

Structure solide, entiérement réalisée en
acier inox, montée sur des roues pour facili-
ter le déplacement, nettoyage facilité grace
au tapis lavable et aux surfaces lisses.

La table peut étre équipée de :

- poste de coupe avec doubles rouleaux de coupe
- saupoudroirs automatiques amovibles

- tapis incliné pour la récupération des déchets

- systeme de garniture / dosage

La table est alimentée moyennant le passage de
la pate directement du laminoir ou autre tapis

de transfert ou par I'intermédiaire du rouleau a
patisserie sur lequel est enroulée la pate.




La mesa de trabajo BT650 ha sido disehada
para automatizar la fase de corte de las
bandas de hojaldre, pastaflora, pasta para
pizza, etc., en diferentes formas: triangulo
para croissant, redondo, anilla, oval, cuadrado,
rectangular, etc. Gracias a la combinacion de
diferentes cilindros de corte, faciles de
sustituir, es muy rapido y facil pasar del corte
de un tipo de producto a otro diferente.
Estructura robusta, completamente de acero
inoxidable, montada sobre ruedas para
facilitar el desplazamiento, banda lavable y
superficies lisas que favorecen la limpieza de
la mesa.

La mesa puede estar compuesta por:

- Estacion de corte con doble cilindro de corte
- Harinadores automaticos desmontables

- Banda inclinada para recuperar el desecho

- Sistema de relleno/dosificacion

La alimentacion de la mesa se lleva a cabo a
través del paso de la pasta directamente desde la
laminadora de masa u otra banda de transferencia
0 a través del rodillo con pasta envuelta.

Codice macchina

Pa6ouuii cton BT650 paspa6oTaH gns aBToma-
TUYECKOI Hape3Kn CI0EHOro, NeCOYHOro TecTa,
TecTa Ans Nuuubl U T. 4. B caMmbiX pa3Hbix ¢op-
Max: TPeyrosibHbIX AJI1 KpPyacCaHoB, KPYribliX,
OBaJibHbIX, KBagpaTHbIX, MNPSAMOYroJbHbIX.
Bnaropapsi nerko 3amMeHsieMbiM PeXyLum
HoXXam Bbl cMoXXeTe o4eHb GbICTPO NepexoauTb
OT Hape3Ku OAHOro BuAa NPoAyKuun K ApYyro.
MpoyHbIi KOPMYyC MONMIHOCTbIO U3rOTOB/NIEH U3
Hep>kaBetowwei ctanu. CTon ansa Hape3ku uveet
KoJsieca, YTo oGecrneynmBaeT MOGUIILHOCTbL €ro
nepemelilyeHnsi. TPAHCNOPTEPHYIO NIEHTY MOXXHO
MbiTb, @ rfagkve MOBEPXHOCTU obGneryawT
YUCTKY cTona.

PaGounii CTON MOXKET GbiTb OCHALLEH:

- CTaHLMEN HAPE3KN C HOXKamM

- PerynMpyemort aBTOMaTUHeCKOM NMOACHIMKOA MyK

- HAKIOHHOW TPaHCMOPTEPHOW NIeHTOM A1 coopa
OCTaTKoB TecTa

- CUCTEMOW O3UPOBKM U HAYNHKIA

lNopadya TecTa Ha CTOS AJ19 HAPE3KN MOXKET
OCYLLECTB/IATLCS MOCPEACTBOM MPSIMOro
nepemeLLIieHsl TECTOBOrO MoJioTHa Ha TPaHCropTep
W NPV TIOMOLLIVI CKaUTKU CO CKPYYEHHBIM
packataHHbIM TECTOM.

/sz
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

Machine code BT 650
Sl mm 650
(I_Jlfjrt]t?r?geévzigtﬁme di taglio mm e
Cuting tane ongih mm 2750 - 5750 - 4750
éﬁ%ﬁg ttggloel%eight mm 870
S mt.min. )
I\P/I%tt%rszp%wg:ore kw 0,18

g?gr? 3:3 ﬁg%%rd V/PH/Hz 400/3/50/60
K’AZSC%{A‘: S%‘.Qﬁ Kg 170/200/230
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»Rulli per taglio

Rollers for cutting Rouleaux pour couper _Rodillos para cortar _ Ponuku gns pesku
SF600V + ST600 _ FAST700P + ST700 _ FAST700 + ST700 _ BT650

w5

rulli per taglio croissant

rollers for croissant cuts

rouleaux de coupe croissant
rodillos para el corte de cruasanes
PONVKV OIS PE3KM KpyaccaHa

rullo per taglio rotondo
roller for round cuts
rouleau de coupe en rond

rodillo para el corte redondo
POMK A9 KPYI/iov PesKi

rullo per taglio stelle
roller for stars cuts
rouleau de coupe etoile

rodillo para el corte estrella
POMK /19 3BE3bI PE3KN

rulli per taglio mini-croissant

rollers for small croissant cuts

rouleaux de coupe petit croissant

rodillos para el corte de pequenos cruasanes
PONMKM 01151 PE3KM KpyaccaHa

rullo per taglio rotondo

roller for round cuts

rouleau de coupe en rond
rodillo para el corte redondo
POSVK L1151 KPYrIOoM PesKkin

rullo per taglio trasversale + longitudinale

roller for transverse cuts + longitudinal

rouleau de coupe transversale + longitudinale
rodillo para el corte transversal + longitudinal
POSMK A5 MONEPEYHON PE3KU + MPOAOSIBHbIN

0]

rullo per taglio anello

roller for ring cuts

rouleau de coupe en anneau

rodillo para el corte en forma de anillo
POVIK A5 KOJBLIEBOV PE3KM

rullo per taglio ovale

roller for oval cuts

rouleau de coupe ovale
rodillo para el corte ovalado
POSVIK /151 OBaUIbHOM PESKM

PYCCKHM NPOEKT
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rullo chiodato
studded roller
rouleau cloué

rodillo de puas
LUMMOBaHHbINA POJSINK
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»Dat1 tecnicl

Technical data _Données techniques _ Datos técnicos _ TexHuyeckune AaHHble

SF450BD
SF450BVD

SF500BD
SF500BVD

SF500D
SF500VD

SF600D
SF600VD
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SF600D - 1600
SF600VD - 1600

FAST700P - 1500
FAST700P - 2000
FAST700 - 1500
FAST?700 - 2000
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»Dat1 tecnicl

Technical data _Données techniques _ Datos técnicos _ TexHuyeckue aaHHble

BT650 - 275
BT650 - 375
BT650 - 475
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Codice macchina
Machine code

SF450BD - 500

SF450BD - 700

SF450BVD - 500

SF450BVD - 700

SF500BD - 850

SF500BD - 1000

SF500BVD - 850

SF500BVD - 1000

SF500D - 850

SF500D - 1000

SF500D - 1200

SF500VD - 850

SF500VD - 1000

SF500VD - 1200

SF600D - 850

SF600D - 1000

SF600D - 1200

SF600D - 1400

SF600D - 1600

SF600VD - 850

SF600VD - 1000

SF600VD - 1200

SF600VD - 1400

SF600VD - 1600

FAST700 - 1500

FAST700 - 2000

FAST700P - 1500

FAST700P - 2000

BT650 - 275

BT650 - 375

BT650 - 475
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»FC23

Avvolgitrice per croissant _ Croissant moulder _Faconneuse 4 croissant
Bobinador croissant _ ®opmoBoyHas MawuHa na KpyaccaHos

PYCCKHHNPOEKT
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Macchina ideale per produzioni artigianali di piccole e medie dimensioni.

This is the ideal machine for craft productions of small and medium dimensions.
Machine idéale pour les productions artisanales des petites et moyennes dimensions.
Maquina ideale por producciones artesanales de pequenas y medias dimensiones.

MalurHa ngeansHO MoJOoMAET ANS HEOOMBLLMX NMPOU3BOACTBEHHBIX LIEXOB Barofapst CBOVM
KOMMaKTHbIM pa3Mepam 1 BbICOKON MPON3BOANTENBHOCTY.

ﬂzm
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT
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Codice macchina
Machine code FC23
Larghezza tappeto di entrata mm 300 - 800
Infeed conveyor belt length
Lunghezza tappeto di entrata
Infeed conveyor belt width T 250
Capacita produttiva oraria :
Hourly production capacity pes. 20002000
Potenza motore KW 0.75
Motor power ’
Voltaggio standard
Stangard voltage V/PH/Hz 400/3/50
Peso macchina
Machine weight Kg L
o rulli _
o rollers mm 50-120
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a brand of Starmix

M
BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT

125424, . Mockga, Bonokosnamckoe mocce, 1. 88, cTp. 8
Ten./dpake: +74955404600






