


Elevata qualità dei materiali e precisione di lavorazione per 
il tamburo di spezzatura ed il pistone di aspirazione.

Top quality materials and working accuracy of the dividing 
drum and intake piston.

Grande qualité des matériaux et précision d'usinage pour 
le tambour de morcellement et le piston d’aspiration.

Abschneidetrommel und Ansaugkolben sind aus 
Materialien erster Qualität hergestellt und stellen das 
Ergebnis eines sorgfältigen Bearbeitungsverfahrens dar.

Optima calidad de los materiales y precisión de 
elabortación del tambor de corte y del pistón de aspiración.

Quadro elettronico con n.50 programmi per: peso , velocità , pezzi.
Electronic control board with n.50 programs for : weight, speed, number of pieces.
Tableau électronique avec n.50 programmes pour : poids, vitesse et nombre des pièces.

Elektronisches Schalttafel mit  50 Programme für : Stückgröße, Geschwindigkeit und Stückzahl.
Cuadro electrónico con 50 programas: peso, velocidad, número de piezas.

Pasta espulsa sul nastro trasportatore 
dopo la spezzatura veloce e naturale. 
Electronic control board with n.50 programs 
for : weight, speed, number of pieces.
Pâte expulsée sur la bande transporteuse 
aprés le morcellement rapide et naturel. 
Der Teig wird nach schnellem Abschneiden 
auf das Förderband abgesetzt.

Masa expulsada por la cinta transportadora 
después de corte rápido y natural
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            Spezzatrice volumetrica di moderna 
concezione adatta a lavorare paste tenere e di media 
consistenza sia di farina di grano che miste di grano e 
segala. Adottata con ottimi risultati anche nella industria 
dolciaria. 
Il rivoluzionario sistema di spezzatura non necessita di 
pulizia poiché a fine produzione non restano residui di 
pasta all’interno del tamburo di spezzatura. 
La spezzatura avviene nel modo più naturale senza 
maltrattare né comprimere l’impasto ottenendo una 
elevata precisione di peso nelle diverse spezzature.
La selezione del peso avviene in modo continuo 
attraverso un comodo volantino ed il valore è 
visualizzato su di un apposito indice.
La produzione è regolata con continuità da un minimo 
di 900 sino ad un massimo di 2700 pezzi/ora  che la 
pone fra le spezzatrici a più elevata produttività.
Grazie al nastro trasportatore regolabile in altezza e 
disponibile in due diverse lunghezze, la macchina risulta 
particolarmente versatile ed facilmente combinabile con  
altre macchine quali arrotondatrici, filonatrici ecc. 

             The ultimate volumetric dividing machine 
designed to scale soft and medium dough both of 
wheat flour and mixed wheat/rye. It is used with very 
good results also by confectionery industry.
The revolutionary dividing system doesn’t require 
cleaning as, at the end of production cycle, it remains 
no dough residual into dividing drum.
A simple dividing system delicately divides dough 
without mistreating or compressing  it and enables 
high precision in loaf weighing. 
Dough weights are continuous selected by means of a 
useful handwheel and values are shown on a special 
display.
Output can be continually controlled and adjusted 
from 900 min. to 2700 pcs/hr max., which places such 
dividing machine among the most efficient ones.
Thanks to its height-adjustable conveyor belt, 
available in two different lengths, the machine is ideal for 
a wide range of applications and can be easily combined 
with other machines like rounder, moulders etc.

Technical features :
– Steel body
– Chromium-plated steel dividing drum

– Intake piston in aluminium treated against corrosion
   with plastic anti-adhesive head 
– Forced lubrication with oil re-circulation and
   filtration ensuring the lowest oil consumption
– Flour sifter with fine adjustment of flour released
   quantity. It can be disconnected.
– Stainless steel hopper with safety device
– Height adjustable conveyor belt
– Wheel mounted and equipped with locking system
– Low voltage control board

Optional extras :
– Electronic control board which memorizes for each
   of 50 programs : size, speed (adjusted through
   frequency regulator), number of pieces
– Motorized weight adjustment
– Piece counter with automatic stop device
– Conveyor belt with independent motor
– Teflon coated hopper
– Stainless steel dividing drum
– Adjustable rounding truck on motorized exit
   conveyor belt
– Pressure hopper to obtain scaling accurage both
   with medium-hard dough ( up to 4,8 lt. water per 10
   kg. flour) and long risen dough.
– Stainless steel covers

             Diviseuse peseuse volumetrique de 
conception moderne, elle est indiquée pour le travail 
des pâtes tendres et avec moyenne consistance, soit 
avec farine de blé que avec un mélange de blé et 
seigle. Elle est aussi utilisée avec de très bons 
résultats dans l’industrie de la confiserie.
Le révolutionnaire system de division n’a pas besoin 
du nettoyage puisque, à la fin du travail, ils n’ont pas 
des restes de pâte dans le tambour.
La division s’effectue de la façon la plus naturelle, 
sans maltraiter ni comprimer la pâte, tout en obtenant 
une grande précision des différents morceaux calibrés.
La sélection du poids s’effectue d’une façon continue, 
au moyen d’un volant pratique et la valeur est affichée 
sur un index spécial.
La débit est réglable en continu, d’un minimum de 900 
pièces/heure à un maximum de 2700 pièces/heure; 
ceci la place parmi les machines à diviser la pâte à 
pain ayant la production des plus élevées. 
Grâce à la bande transporteuse qu’elle est réglable en 
hauteur et qu’elle peut être fournie de deux longueurs 

différentes, la machine s’adapte à différentes 
exigences et peut être accouplée, avec de trés bons 
résultats, à des autres nos machines comme 
bouleuses, allongeuses etc.

Caractéristiques techniques : 
– Structure en acier
– Tambour de morcellement en acier normalisé
   chromé en épaisseur
– Piston d’aspiration en aluminium anticorrosion avec
   tête en plastique antiadhérent 
– La lubrification forcée avec recyclage et filtrage de
   l’huile permettent une consommation réduite de
   lubrifiant
– Pulvérisateur mécanique débranchable avec réglage
   fin de la quantité de farine 
– Trémie en acier inoxydable avec protection de
   sécurité
– Bande transporteuse réglable en hauteur 
– Mobile sur roues et equipée d’un dispositif de
   blocage
– Tableau de commandes à basse tension

Sur demande :
– Tableau électronique qui mémorise pour chaque des
   50 programmes : poids, vitesse ( réglée par variateur
   de fréquence) et nombre des pièces 
– Réglage du poids motorisé
– Compte-pièces avec arrêt automatique de la machine
– Bande transporteuse avec motorisation
   indépendante
– Trémie rilsanisée
– Tambour de découpage en acier inoxydable
– Tuile de arrondissement sur le tapis de sortie
   motorisé
– Trémie à pression pour obtenir la précision du poids
   soit avec pâtes moyen-dures (jusqu’à 4,8 lt. d’eau
   pour 10 kg. de farine) ou très levées.
– Carters en acier inoxydables

                    Moderne volumetrische Schneidmaschine 
besonders für weiche Weizen-Roggenmischbrotteige 
geeignet, die auch in der Süßspeisenindustrie 
hervorragende Ergebnisse erzielt hat.
Das revolutionäre Abschneidensystem erfordert keine 
Reinigung, weil die Trommel am ende vom 
Produktionszyclus keine Teigreste hat.
Das Abschneiden erfolgt ohne unnötige Belastung 

und Kompression des Teiges; gleichzeitig wird eine 
hohe Präzision des Gewichtes gewährleistet.
Das Gewicht wird kontinuierlich durch ein handliches 
Steuerrad eingestellt und der entsprechende Wert auf 
einer Anzeige angegeben. 
Die Leistung ist kontinuierlich einstellbar und liegt 
zwischen einem Minimum von 900 und einem 
Mazimum von 2700 Stück pro Stunde. Diese Leistung 
macht unsere Schneidmaschine zu einer der 
produktionsstärksten Anlage.
Ein höhenverstellbares Förderband, in zwei 
verschiedenen Längen lieferbar, macht diese 
Maschine sehr vielseitige und eine Kombination mit 
anderen Maschinen (wie Rundwirkern, Langwirkern 
usw.) kann ebenso mühelos erfolgen. 

Technische Daten :
– Stahlrahmen
– Abschneidetrommel aus verchromtem Normenstahl
– Absaugkolben aus Alu Korrosionsbeständig mit Kopf
   aus Plastik Antianhaftend
– Druckschmierung mit Ölumlauf und-Filtration
   Sehr niedriger Schmierölverbrauch
– Mechanischer Mehlsprüher, ausschaltbar.
   Mit feine Regulierung von Mehlmenge.
– Trichter aus Inox-Stahl mit Unfallschutz
– Höhenverstellbares Förderband
– Fahrbar mit Sperre
– Niederspannungsschalttafel

Auf Wunsch :
– Elektronisches Schalttafel, die für jeder von 50
   Programme memoriert : Stückgröße,
  Geschwindigkeit ( Regulierung durch Frequenzumrichter)
   und Stückzahl
– Motorisierte Gewichtsregulierung
– Stückzähler mit Selbsthaltevorrichtung
– Förderband, von einem unabhängigen Motor
   angetrieben
– Teflonbeschichteter Trichter
– Abscheidetrommel aus rostfreier Stahl 
– Rundwirkgang, komplett mit motorisertem
   Förderband
– Drucktrichter um Präzision auch mit Mittelhart Teige
   zu erhalten ( bis zu 4,8 lt. Wasser auf 10 kg. Mehl)
   oder sehr aufgegangen.
– Rostfreier Stahl Deckel

Spezzatrice con tramoggia a pressione e 
pressoio sul nastro. 
Dividing machine with pressure hopper 
and pressure table on conveyor belt.
Diviseuse peseuse avec trémie à pression  
et table de pression sur le tapis de sortie.
Schneidmaschine mit Drucktrichter und 
Drucktisch auf Förderband.

Divisora con tolva a presión y  teja heñidora 
sobre la cinta transportadora.


