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Porzionairice

P40




Porzionatrice

La porzionatrice P40 ¢ progetfiala per offenere porzioni di
pasta in continuo senza rovinare il processo di lievitazione.

Il semplice e ropido cambio del cono di estrusione e del
fipo di tastatore permettono di otfenere impasti di diversa
pezzatura da 20 a 800 gr. con una produzione oraria dai
70 a 280 kg.

La porzionatrice P40, interamente realizzata in acciao inox
AlSI 304, & dotata di una vasca con capacita di 40 kg. La
particolare forma della vasca con gli angoli raccordat
consente una facile e veloce pulizia.

La porzionatrice P40 puo essere fornifa con

¢ accessori teflonati

o differenti coclee di spinta dell'impasto

Questa versatilita permette la lavorazione di impasti molto
diversi fra loro: da duri ad appiccicosi ed anche senza glu-
fine.

Un fimer eletfronico, regolabile framite display, unitamente
ad una leva meccanica consentono, con differenti moda-
lit¢, di determinare il peso finale degli impasti lavorati.
Grazie al suo ingomboro ridoffo e alla facilita e versatilifc di
utilizzo, la porzionatrice P40 roppresenta un valido aiufo
nei piccoli-medi laboratori e nelle pizzerie aiutando 'opera-
fore in una lavorazione Minuziosa e ripetitiva.

Dotatfa di dispositivi di sicurezza a norme CE pud essere ac-
quistata in bundle con I'arrotondatrice Kali per lo produ-

zione in linea di impasti finifi.



<I®. P40
" Dough Divider
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The P40 dough divider is clesigned 1o produce dough porfions confinuously
without alfering the leavening process in any way.

Simply and quickly changing the extrusion cone and/or the type of feeler ena-
bles the user fo obtain different sized dough balls ranging from 20 fo 800g at an
hourly production rate that /0 fo 280Kg.

The P40 dough divider, entfirely maonufactured from AlSI 304 stainkess steel, is
equipped with a 40Kg fank capacity. Ifs rounded construction and special finish
make for quick and easy cleaning and a long, wearfree life.

The P40 dough divider can be supplied with the following:

 FEP NO STICK Teflon-coated accessories

« Different spirals for various types of dough

The P40’s versatility enables the user o process very different fypes of dough,
from firm through fo sticky and even gluten-free dough.

An electronic fimer that is programmable via the display and a mechanical
lever enable the user fo set the final portion weight using different methods.
Thanks fo ifs compact size, ease of use and versatility, the P40 dough divider is o
great aid in any small to medium size kitchen (such as pizza parlours, forfilla bars,
bakeries, kebab shops, efc,) assisting the operator with detailed repetifive jobs
Equipped with safety devices that comply with the most stringent infernational
regulations, the P40 con be purchased and operated as a single unit with the
dough rounder KALI for line production of finished products

Portionneuse

q P40

La portionneuse P40 est concue pour obfenir des porfions de pdte en confinue
sans altérer le processus qui consiste & faire lever la pate,

Lle remplacement simple et rapide du cone d'exfraction el/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 /0 & 250 kg

La portionneuse P40, enficrement réalisée en acier inoxydable AlSI 304, est
équipée d'une cuve d'une capacité de 40 kg. Sa forme sans angles ainsi que
sa finifion spéciale garantissent un nettoyage rapide et facile et une durée de
vie infacte dans le fermps.

La portionneuse P40 peut Efre fournie avec

e des accessoires en téfion selon la technique FEP NO STICK

e (différentes visses sans fin pour différents types de pdte

Cette flexibilité propre ¢ la P40 permet de fravailler des pdtes frés différentes entre
elles : de la pate dure et collante & la pdte sans gluten

Ensemble avec, un femporisateur réglable par I'infermédiaire de I'afichage
digifal, et un levier mécanique, permetfant des modes differents de fravail, afin
de déferminer le poids final des porfions.

Gréce ¢ son volume redult ¢ sa flexibilife et a sa focilite d'ufilisation, la

portionneuse P40 représente une aide non négligeable pour les petits- moyens
ateliers cuisine (pizzerias, confectionneurs de piadine, boulangeries, kebab efc,)
en accompagnant l'opérateur dans son fravail minufieux et repétitif.

Equipée de disposififs de sécurité soumis aux plus séveres reglementations
mondiales, elle peut élre également liviee avec lao bouleuses Kali pour o
production en série de produifs finis

P40

Portionierer

Der Portionierer P40 wurdie entwickell, um forflaufend Teigporfionen zu erhal-
fen, ohne dabei den Prozess der Teigftihrung zu dndem.

Der einfache und schnelle Austausch des Extrusionskegels und/oder die Art des
Tasters ermdglichen den Erhalf von Portfionen in unterschiedlicher SttckgréBe
von 20 bis 800 Gramm, bei einer stiindlichen Produkfion, die von 70 bis 280 kg
variieren kann.

Der ganzlich aus Edelstahl AlSI 304 geferfigie Portionierer P40, ist mif einem Be-
hdlfer mit einem Fassungsvermogen von 40 kg ausgestattet. Seine kantenfreie
Form und das spezielle Finish garantieren eine einfache und schnelle Reini-
gung und eine unverdndert longe lebensdauer.

Der Portionierer P40 ist ausgesiatiet mif

e teflonbeschichtetem Zubehér mit der FEP NO STICK-Technik

e verschiedene Férderschnecken flr unterschiedliche Teigsorten

Diese Vielseifigkeit der P40 ermdglicht die Verarbeltung sehr unterschiedlicher
Teigsorten: von hart bis Klebrig, aber auch glutentreie Teige

Ein elekfronischer, Uber das Display einstellbare Timer, sowie ein mechanischer
Hebel ermdglichen, auf unterschiedliche Weise, die Bestimmung des Endge-
wichts der Porfionen

Dank seiner redluzierten Abmessungen und der Einfachheit und Vielseifigkeit im
Gebrauch, ist der Portionierer P40 eine nUitzliche Hilfe in kleinen bis mitfelgroBen
Betrieben (Pizzerien, Piadinerien, Béckereien, Doner-imbiss, efc. ) und steht dem
Bediener bei der umfassenden und wiederholten Bearbeifung zu Seife.
Ausgestattet mit Sicherheitseinrichfungen, die den sfrengsten internationalen
Regelungen unteriegen, kann der Porfionierer zusammen mif der abrundma-
schine Kali fUr die Produktion von ferfigen Produkten erstanden werden

= P40
o Porcionadora

La porcionadora P40 esic diseriada para obfener porciones de masa sin pau-
sas y sin alferar el proceso de fermentacion.

La sustitucion facil y rapida del cono de extrusion y/o del fipo de palpador per-
mife obtener porciones de masa de diferentes famarios, de 20 a 800 gr aproxi-
madamente, con una produccion por hora que puede variar de 70 a 280 kg.
aproximadamente

La porcionadora P40, fabricada totalmente de acero inox AlSI 304, esta equ-
ipada con una cuba de 40 kg de capacidad. Su forma sin esquinas, junto
con un acabado especial, garantiza una limpieza facily répida y una duracion
inalferable en el fiermpo.

La porcionadora P40 se puede suministrar con:

® accesorios teflonados con la técnica FEP NO STICK

e distintos tornillos sin fin para diferentes tipos de masa

La versatilidad de lo porcionadora P40 permite elaborar masas muy diferentes
enfre st duras, pegajosas y fambién masas sin gluten.

Un femporizador electronico, regulable por medio de la pantalla, junto con una
palanca mecanica, permite —en modos diferentes— deferminar el peso final de
las porciones

Gracias a sus dimensiones reducidas v su uso sencillo y versatil o porcionado-
ra P40 representa una valida ayuda para los pequenos y medianos obradores
(pizzerias, piadinerie, panaderias, kebab, efcétera) apoyando al operario en
una elaboracion minuciosa y confinua.

Estd equipada con dispositivos de seguridad someficos a las mas estrictas
reglamentaciones mundiales y se puede comprar unida con la boleadora
Kali para la produccion en linea de productos acabados



P40 P

\ 230/240 V
VvV OPT 115/120 V
F 173
50-60 Hz
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0,75+ 0,18 Kw

20-800 gr

max 280 kg/h

47 cm

43 cm

78 cm P40

50kg

70kg

R & B0z

55x90xh 67 cm

con accessori teflonati ¢

with teflon- coated parts
avec pieces revétu de téflon -«

mit Ersatzteilen Teflon-beschichtet -
piezas de repuesto Teflon -
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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
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