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Machine suitable to divide dough used in bakeries and
pastry workshops. Steel stove painted structure. Inox
version available. Reduced dimensions.

Stainless steel AISI 304 bowl and knives. Food
nylon hexagons. Automatic switching off hydraulic
unit noiseless and reliable. Push-button for knives
cleaning.

Complete hydraulic working. In DEA automatic version
working cycle: pressing, cutting and cover opening
completely automatic. In DES semi automatic one the
working cycle: pressing and cutting by joystick, manual
cover opening.

For both versions available 3 models at 37 divisions.
Usable as a press.

Macchina adatta per la spezzatura di pasta da pane
e pasticceria. Struttura in acciaio verniciato a forno.
Disponibile versione inox. Dimensioni ridotte. Vasca
e coltelli in acciaio inox AISI 304. Esagoni in nylon
alimentare.

Centralina idraulica a spegnimento automatico
silenziosa e affidabile. Pulsante pulizia coltelli.
Funzionamento completamente idraulico.

Nel modello automatico DEA ciclo di lavoro: pressata,
taglio e apertura coperchio completamente automatici.
Nel modello semi-automatico DES ciclo di lavoro:
pressata, taglio tramite joystick e apertura coperchio
manuale.

Per entrambe le versioni sono disponibili 3 modelli a
37 divisioni. Utilizzabile come pressa.
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Machine indiquée pour diviser la pate utilisée dans
les boulangeries et les patisseries. Structure en acier
avec peinture cuite au four. Version en acier inoxydable
disponibile. Dimensions réduites. Cuve et couteaux en
acier inox AISI 304. Hexagones en nylon alimentaire.
Pompe hydraulique silencieuse et fiable avec arrét
automatique. Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Fonctionnement comElétement hydraulique. Dans le
modele automatique DEA cycle de travail: pressage, coupe
et ouverture couvercle complétement automatiques.
Dans le modele semi-automatique DES cycle de travail:
pressa?e, coupe par joystick et ouverture couvercle
manuelle. Pour les deux versions sont disponibles 3
modeles a 37 divisions. Peut étre utilise comme presse.

Maquina para la divisione de la masa utilizada en
las panaderias y pastelerias. Estructura en acero
barnizado al horno. Version en acero inoxidable
disponible. Dimensiones reducidas. Artesa vy
cuchillas en acero inox AISI 304, Hexagonos en
nylon alimentario. Centralita hidraulica silenciosa
{/ fiable con apagamiento automatico. Boton para
a limpieza de las cuchillas. Funcionamento
completamente hidraulico. En el modelo automatico
DEA Ciclo de trabajo: compresion, corte y apertura
de la tapa completamente automaticos. En el modelo
semiautomatico DES Ciclo de trabajo: compresion,
corte con joystick y apertura manual de la tapa. Para
ambos las versiones estan disponibles 3 modelos a 37
divisions. Puede ser utilizado como prensa.

MalvHa npegHasHayeHa 4f1a UCNosb30BaHMA B HEOOMbLLMX
NeKapHAX U MPOAOBONBbCTBEHHbIX Mara3uHax. Matepuan -
OKpaLLEHHbII CTanbHOW KOPMyC. YMEHbLIEHHbIE rabapuTbl.
JOCTYMHO TaKkXe W3 HepxaBelowen crann. Kamepa u
HOXW 13 Hepx. cTann mapku AlSI 304. Mnuta npeccytowwas
BbINOSIHEHA U3 NLIEBOro HENNOHA. becluyMHbIN U HageXHbIN
TMAPaBINYECKUA NPUBOA C CMCTEMON aABTOMATMYECKOrO
oTKMoYeHns. OuncTKa HOXeW MPOCTbIM  HaXKaTuem

MODEL

DES

SEMIAUTOMATIC

KHOMKW. MoNHOCTbIO rMAPaBAMYECKU MPUHLMN PaboThl. B
aBTOMaTMyeckon Bepcum DEA cregytownii pabounii Lykn:
NPeccoBaHue, Pe3ka W OTKPbITUE KPbILIKWA - MONHOCTbIO
aBTOMATMYeCKUA UMKA. B nonyaBTOMaTnyeckon Bepcum
MPeACTaBfieH Cledylownii paboumnii LMK: NpeccoBaHue
W pe3Ka Mpy MOMOLM [PKONCTUKA, OTKPLITUE KPbIWKM -
BPYYHyt0. [InA 0beux BepCUii fennTens JOCTYMHbl 3 Mogenu
Ha 37 peneHuii. MoxeT ObiTb MCNONb30BaH Kak npecc.

MODEL

DEA

AUTOMATIC

Technical features
Caratteristiche tecniche
Caractéristiques techniques
Caracteristicas tecnicas
TEXHWYECKVE JAHHbIE

Divisions | Weight range g
Divisioni nr. | Grammatura gr
Divisions Poids pate g
Divisions Gramaje
[llenenns Pa3Bec rp

Capacity kg
Capacita kg
Capacité kg
Capacidad kg
BmectumocTb Kr

Hexagon mm
Pressino mm
Hexagon mm
Hexagon mm
LLlecTurpaHHuK. mm

Basket depth mm
Profondita vasca mm
Profondeur de cuve mm
Profundidad del perol mm
[ny6uHa Yaium

Weight kg
Peso kg
Poids kg
Peso kg
Bec kr

Power Kw
Potenza kw
Puissance Kw
Potencia Kw
MouHocTb KBT




BAKERY PASTRY AND PIZZA EQUIPMENT

Rvd 45 Garema Circuit, Kingsgrove NSW 2208 Australia
t. +61 2 9740 5122 f. +61 2 9740 5237

FOOD & BAKERY €. info@rvo.com.au



