P30

DOUGH DIVIDER

The P30 dough divider is designed to produce dough portions continuously without alter
- ing the leavening process in any way.

Simply and quickly changing the extrusion cone and/or the type of feeler enables the user
to obtain different sized dough balls ranging from 20 to 800g at an hourly production rate
that 70 to 280Kg.

The P30 dough divider, entirely manufactured from AISI 304 stainless steel, is equipped
with a 30Kg tank capacity . Its rounded construction and special finish make for quick and
easy cleaning and along, wear-free life.

The P30 dough divider can be supplied with the following:

e FEP NO STICK Teflon-coated accessories

« Different spirals for various types of dough

The P30’s versatility enables the user to process very different types of dough, from
firm through to sticky and even gluten-free dough.

An electronic timer that is programmable via the display and a mechanical lever enable the
user to set the final portion weight using different methods.

Thanks to its compact size, ease of use and versatility, the P30 dough divider is a great aid in
any small to medium size kitchen (such as pizza parlours, tortilla bars, bakeries, kebab shops,
etc.) assisting the operator with detailed repetitive jobs.

Equipped with safety devices that comply with the most stringent international regulations,
the P30 can be purchased and operated as a single unit with the dough rounder for line
production of finished products.
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La porzionatrice P30 ¢ progettata per ottenere
porzioni di pasta in continuo senza rovinare il
processo di lievitazione.

Il semplice e rapido cambio del cono di estru-
sione e del tipo di tastatore permettono di ot-
tenere impasti di diversa pezzatura da 20 a 800
gr. con una produzione oraria dai 70 a 280 kg.
La porzionatrice P30, interamente realizzata
in acciao inox AISI 304, ¢ dotata di una vasca
con capacita di 30 kg. La particolare forma del-
la vasca con gli angoli raccordati consente
una facile e veloce pulizia.

La porzionatrice P30 puo essere fornita con :
e accessori teflonati

o differenti coclee di spinta dell'impasto
Questa versatilita permette la lavorazione di
impasti molto diversi fra loro: da duri ad appic-
cicosi ed anche senza glutine.

Un timer elettronico, regolabile tramite display,
unitamente ad una leva meccanica consento-
no, con differenti modalita, di determinare il
peso finale degli impasti lavorati.

Grazie al suo ingombro ridotto e alla facilita e
versatilita di utilizzo, la porzionatrice P30 rap-
presenta un valido aiuto nei piccoli-medi labo-
ratori e nelle pizzerie aiutando l'operatore
in una lavorazione minuziosa e ripetitiva.
Dotata di dispositivi di sicurezza a norme CE
puo essere acquistata in bundle con l'arroton-
datrice per la produzione in linea di impa- sti
finiti.
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La porcionadora P30 estd diseflada para ob-
tener porciones de masa sin pausas y sin
alterar el proceso de fermentacion.
La sustitucion facil y rapida del cono de ex-
trusion y/o del tipo de palpador permite obten-
er porciones de masa de diferentes tamanos,
de 20 a 800 gr aproximadamente, con una pro-
duccioén por hora que puede variar de 70 a 280
kg. aproximadamente.
La porcionadora P30, fabricada totalmente
de acero inox AISI 304, estd equipada con
una cuba de 30 kg de capacidad . Su forma
sin es- quinas, junto con un acabado especial,
garan - tiza una limpieza facil y rapida y una
duracion inalterable en el tiempo.
La porcionadora P30 se puede suministrar
con:
e accesorios teflonados con la técnica FEP NO
STICK
¢ distintos tornillos sin fin para diferentes tipos
de masa
La versatilidad de la porcionadora P30 permite
elaborar masas muy diferentes entre si: duras,
pegajosas y también masas sin gluten.
Un temporizador electronico, regulable por
medio de la pantalla, junto con una palanca
mecanica, permite —en modos diferentes— de-
terminar el peso final de las porciones.
Gracias a sus dimensiones reducidas y su uso
sencillo y versatil, la porcionadora P30 rep-
resenta una valida ayuda para los pequenios
y medianos obradores (pizzerias, piadinerie
, panaderias, kebab, etcétera) apoyando al
oper- ario en una elaboracion minuciosa y
continua. Esta equipada con dispositivos de
seguridad sometidos a las mas estrictas
reglamentac- iones mundiales y se puede
comprar unida con la boleadora para la
produccion en linea de productos acabados.
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Der Portionierer P30 wurde entwickelt, um fortlaufend Teig-
portionen zu erhalten, ohne dabei den Prozess der Teig-
flhrung zu andern.
Der einfache und schnelle Austausch des Extrusionskegels
und/oder die Art des Tasters ermdglichen den Erhalt von
Portionen in unterschiedlicher Stuckgrofe von 20 bis 800
Gramm, bei einer stindlichen Produktion, die von 70 bis 280
kg variieren kann.
Der ganzlich aus Edelstahl AISI 304 gefertigte Portionierer
P30, ist mit einem Behélter mit einem Fassungsvermogen
von 30 kg ausgestattet. Seine kantenfreie Form und das spez-
ielle Finish garantieren eine einfache und schnelle
Reinigung und eine unverandert lange Lebensdauer.
Der Portionierer P30 ist ausgestattet mit:
e teflonbeschichtetem Zubehor mit der FEP NO STICK-Technik
e verschiedene Forderschnecken fur unterschiedliche Teig

sorten
Diese Vielseitigkeit der P30 ermdglicht die Verarbeitung sehr
unterschiedlicher Teigsorten : von hart bis klebrig, aber
auch glutenfreie Teige.
Ein elektronischer, Uber das Display einstellbare Timer, sowie
ein mechanischer Hebel ermoglichen, auf unterschiedliche
Weise, die Bestimmung des Endgewichts der Portionen.
Dank seiner reduzierten Abmessungen und der Einfachheit
und Vielseitigkeit im Gebrauch, ist der Portionierer P30 eine
nutzliche Hilfe in kleinen bis mittelgroRen Betrieben (Pizze-
rien, Piadinerien, Backereien, Déner-Imbiss, etc. ) und
steht dem Bediener bei der umfassenden und wiederholten
Bear- beitung zu Seite.
Ausgestattet mit Sicherheitseinrichtungen, die den strengsten
internationalen Regelungen unterliegen, kann der Portionier-
er zusammen mit der abrundmaschine fur die Produktion
von fertigen Produkten erstanden werden.
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Portionsmaskinen P30 ar designad for att kontinuerligt

fa fram delar av deg utan att forstdra jasprocessen.

Det enkla och snabba bytet av extruderingskonen och typen
av avkannare gor att du kan fa degar i olika storlekar fran 20
till 800 gr. med en timproduktion pa 70 till 280 kg.

Portionsmaskinen P30, helt tillverkad av AISI 304 rostfritt
stal, ar utrustad med en skal med en kapacitet pa 30 kg. Den
speciella formen pa badkaret med rundade hérn mojliggdr
snabb och enkel rengéring.

Portionsmaskinen P30 kan levereras med:

e Teflonbelagda tillbehor

e olika degskjutningsskruvar

Denna mangsidighet mojliggér bearbetning av mycket olika
degar: fran harda till klibbiga och till och med glutenfria.

En elektronisk timer, justerbar via display, tillsammans med
en mekanisk spak gor det mojligt att pa olika satt bestamma
slutvikten pa den bearbetade degen.

Tack vare sin lilla storlek och enkla och mangsidiga an-
vandning, representerar P30-portionsmaskinen ett giltigt
hjalpmedel i sma-medelstora laboratorier och pizzerior,
och hjélper operatdren i en noggrann och repetitiv process.
Utrustad med CE-sakerhetsanordningar kan den kdpas i en
bunt med rounder for in-line produktion av fardig deg.
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La portionneuse P30 est congcue pour obtenir des portions
de pate en continue sans altérer le processus qui consiste a
faire lever la pate.Le remplacement simple et rapide du cone
d'extraction et/ou du type de contacteur permet d'obtenir des
portions de poids différents, allant de 20 g a 800 g avec une
production horaire qui peut aller de 70 a 280 kg.

La portionneuse P30, entierement réalisée en acier inoxyda
- ble AISI 304, est équipée d'une cuve d'une capacité de 30
kg. Sa forme sans angles ainsi que sa finition spéciale
garantis- sent un nettoyage rapide et facile et une durée de
vie intacte dans le temps.

La portionneuse P30 peut étre fournie avec :

e des accessoires en téflon selon la technique FEP NO STICK
e différentes visses sans fin pour différents types de pate
Cette flexibilité propre a la P30 permet de travailler des pates
trés différentes entre elles : de la pate dure et collante a la pate
sans gluten.

Ensemble avec, un temporisateur réglable par l'intermédiaire
de l'affichage digital, et un levier mécanique, permettant des
modes différents de travail, afin de déterminer le poids final
des portions.

Grace a son volume réduit, a sa flexibilité et a sa facilité
d'utilisation , la portionneuse P30 représente une aide
non négligeable pour les petits- moyens ateliers cuisine (
pizzéri - as, confectionneurs de piadine, boulangeries ,
kébab etc.) en accompagnant l'opérateur dans son travail
minutieux et répétitif.

Equipée de dispositifs de sécurité soumis aux plus séveres
réglementations mondiales, elle peut étre également livrée
avec la bouleuses pour la production en série de pro-
duits finis.

O porcionador P30 foi projetado para obter por¢cdes
continuas de massa sem prejudicar o processo de fermen-
tacdo.

A troca simples e rapida do cone de extrusao e do tipo de
testador permitem obter empastos de varios tamanhos de 20
a 800 gr. com uma producao horaria de 70 a 280 kg.

O porcionador P30, totalmente fabricado em ago inox AISI
304, é equipado com cuba com capacidade para 30 kg. O
formato particular da cuba com angulos angulares

permite uma limpeza facil e rapida.

La porzionatrice P30 pode ser fornecida com:

e gcessorios de teflonati

e diferentes coclee di spinta dell'impasto

Esta versatilidade permite terminar muitos impastos diversos
de loro: da duri a appensosi e também sem gluten.

Um crondmetro eletronico, regulavel via display, unitaria-
mente ad una leva meccanica, com diferentes modalidades,
determina o peso final dos impasti lavorati.

Gragas ao seu tamanho reduzido e a toda a facilidade e ver-
satilidade de uso, o porcionador P30 representa um auxilio
valido em pequenos e médios laboratorios e pizzarias, auxil-
iando o operador em um processo minucioso e repetitivo.
Dados de dispositivos de seguranga de acordo com a norma
CE podem ser adquiridos em pacote com a matriz de arroto
para a produgao em linha de impasti finiti.
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Tectopenutensb P30 npenHasHaveH ANs HEMPeEPbIBHOT
O NonyyYeHus Nopuui TecTa, He HapyLas NpPoLecc ero
pPacCTOMKM.

MpocTas 1 6bICTpas CMeHa 3KCTPY3MOHHOTO KOHYCa M TUna

Lyna no3BonseT nonayyaTb TECTO pa3HOro pasmepa ot 20
0o 800 r. c npoussoanTensHocTblo oT 70 o 280 kr B yac.
MopunoHupytowas mawnHa P40, nonHoCTbIO
M3roToBNEHHas U3 Hepxasetolen ctanum AlSI 304,
OCHallleHa Yawem BMmecTumocTbto 30 kr. Ocobas dopma BaH
Hbl C 3aKpYrNeHHbIMW yrnamu obecrneymnBaeT 6bICTPYIO U e
FKYH OYMCTKY.

MopunoHep P30 MmOXeT NOCTaBNATHCS C:

® [IpUHALNEXHOCTH C TeDIOHOBBIM MOKPbITUEM

® Pa3NNYHbIE WHEKW AN NPOTankMBaHWs TecTa

Takas yHMBepCcanbHOCTb MO3BONSET 06pabaTbiBaTb CaMble
pa3Hble BUAbl TeCTa: OT TBEPLOTO O JIUMKOTO U Jaxe
6€e3rnTeHOBOrO.

DNEeKTPOHHbIV TaMep, PeryinpyemMbin C MOMOLLbIO
Ancnnes, B COYeTaHUM C MEXaHNYECKMUM pblYarom
NO3BONSIOT PA3NNYHbIMM CNOCO6aMN ONpPenensThb
KOHeYHbI BEC 3aMeLInBaeMoro TecTa.

Bnaropaps He6onblWIOMY pa3mepy, NPOCTOTE U
YHWBEPCANbHOCTN MCMOMb30BaHWA nopumoHep P30
CTaHEeT HaCTOALMM MOMOLLHWUKOM B HEGOJBbLIMX U CPEAHMUX
naéopaTopmsax U NULLLEEPUSX, MOMOras onepaTopy B
KPOMOTAMBOM 1 MOBTOPSIOLWEMCS NpoLecce.
OcHalleHHbI ycTponcTBamu 6e3onacHocTu CE, ero
MOXHO MPUOBPECTHN B KOMTIIEKTE C TECTOOKPYTIUTENEM
AN MOTOYHOro NPOV3BOACTBA FOTOBOTO TecCTa.
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CONE

‘E:@ : GRAMS OF DOUGH
30 20 - 50
35 40 - 60
40 60 - 100
45 90 - 130
50 120 - 160 300 - 450
55 150 - 200
60 200 - 300 400 - 600
70 600 - 700
75 700 - 800
P40
\ 230/240 V
vat capacity 30 Kg
Hz 50/60
F Sph
Kw 0,75+0,18
dough weight 20- 800 gr
kg dough/h max 280
lenght 43 cm
height 47 cm
depth 78 cm
net weight 50 kg
gross weight 71 kg
packaging 55x90 x h 67cm

WITH TEFLON-COATED PARTS
con accessori teflonati

piezas de repuesto Teflon

mit Ersatzteilen Teflon-beschichtet

avec pieces revétu de téflon

med teflonbelagda tillbehér

com acessorios revestidos de Teflon
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