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¥ºÚb ≥c« «∞Gd°U‰ ́Kv

¢MIOW «∞D∫Os ±s §LOl

«_ËßUŒ Ë«∞∫Ad«‹ «∞MU§LW

ś ≤IKNU Ëîe≤NU.±LÒU ¥FOs

«∞LBÒMl ´Kv ¢Ib¥r ±M∑uÃ

îU∞Òw ±s «∞Au«zV «∞CU̧Ò…

°BÒ∫W «∞Lº∑NKp.

Æu… «∞L∫d„:≤Bn îOU‰ 

«∞JNd°U¡:022-083 ≠u∞X 

«ô¸¢HUŸ:098-5131 ±r 

«∞Du‰:0401 ±r

«∞Fd÷:007 ±r 

«∞u“Ê «∞BU≠w:551 Øm 

«ù≤∑UÃ ≠w «∞ºÚW:0021 Øm

¨‡d°‡‡‡U‰0021Â

Ce tamiseur est
considéré parmi le plus
important matériel chez
le boulanger et le pâtis-
sier puisqu’il leur permet
une meilleure purifica-
tion de la farine des
impuretés résultantes de
son transport et des
insectes qui l’affectent
lors de son  stockage.

Puissance moteur: 0.5 CV
Voltage: 220-380V
Hauteur : 890-1315 mm
Longueur : 1040 mm
Largeur : 700 mm
Poids net : 155 Kg
Débit par heure : 1200 Kg

This machine is sui-
table to eliminate the
impurities resulting from
the transport and the
storage of the flour.

motor power: 0.5 CV
Voltage: 220-380V
Height: 890-1315 mm
Length: 1040 mm
Width: 700 mm
Weight net: 155 Kg
Flow per hour: 1200 Kg 

TAMISEUR À FARINE M1200                        
FLOUR SIFTER M 1200
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PÉTRIN À FOURCHE 
FORK MIXER  

GC 92

±FÚπÓs –Ë ±c¸«…
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- ±Fπs î∂e –Ë ±c¸«… –Ë ßd́∑Os 

- •u÷ ±s ±FbÊ "«ù¥MuØf"

- ≠dÒ«“ ±s ±FbÊ "«ù¥MuØf"

- ∞u•W ¢∫Jr

- •u÷ ±∑∫d„ ¬∞OÒU ¥CLs ́πMU

§OÒb ∞πLOl √≤u«Ÿ ́πOs «∞ª∂e

- ®∂JW ËÆU¥W ¥LJs ¸≠FNU ≈∞v

±º∑uÈ 011 œ§̧W 

«ô¸¢HUŸ:0521 ±r                

«∞Du‰:0161 ±r                    

«∞Fd÷:0401 ±r                 

«∞u“Ê «∞BU≠w:046 Øm             

ßFW «∞∫u÷ :033 ‰ 

«∞IDd:0001 ±r  

«∞D∫Os:011 ØKm 

«≤ºJU»:07 ‰ 

«∞FπOs:081 ØKm

Æu… «∞L∫d„ :

«∞ºd́W «_Ë∞OW:îOUôÊ Ë ≤Bn 

«∞ºd́W «∞∏U≤u¥W:£ö£W îOu‰ Ë≤Bn 

ßd́W œË¸«Ê «∞Lc¸«… :

«∞ºd́W «_Ë∞OW : 52 œË¸…/ œÆOIW 

«∞ºd́W «∞∏U≤u¥W :04 œË¸…/ œÆOIW

- Pétrin à fourche à double vitesse 
- Cuve inox
- Fourche inox
- Tableau de commande
- Cuve tournante automatique

garantissant le parfait pétrissage
de toutes sortes de pâtes à pain

- Grille de protection relevable

Hauteur : 1250 mm
Longueur : 1610 mm
Largeur : 1040 mm
Poids net : 640 Kg 
Capacité de cuve : 330 L
Diamètre : 1000 mm 
Farine : 110 Kg
Coulage : 70 L
Pâte  : 180 Kg

Puissance moteur: 
1ère vitesse : 2.5 CV
2ème vitesse : 3.5 CV

Vitesse fourche: 
1ère vitesse : 25 Tr/mn
2ème vitesse : 40 Tr/mn

- Fork mixer at double speed.
- Stainless steel bowl.
- Stainless forks.
- Control panel.
- Automatic revolving bowl gua-

ranteeing the perfect kneading
of all kind of  bread dough.

- Lifting safety grid.

Height: 1250 mm
Length: 1610 mm
Width: 1040 mm
Weight net: 640 Kg 
Bowl Capacity: 330 L
Diameter: 1000 mm
Flour: 110 kg
Pouring: 70 L
Dough : 180 kg

Motor power.
1st speed: 2.5 CV
2nd speed : 3.5 CV

Fork speed:
1st speed: 25rd/mn 
2nd speed: 40rd/mn 

±FÚπÓs –Ë ±c¸«… Ã ” 29

PÉTRIN À FOURCHE GC 92                      
FORK MIXER GC 92
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¬∞W ¢KOOs «∞FπOs
ROULEUSE DE PATE

À CUVE INOX 
DOUGH ROLLER
WITH STAINLESS

STEEL BOWL 

CC 900
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±s ±LOe«‹ ≥cÁ «ô∞W

¢KOOs «∞FπOs °Fb «ß∑JLU∞t ±s

«∞LFπs Ë ≈́DU¡Á ≤u´OW √•ºs

±LÒU ØUÊ ́KOt ∞Jw ¥∂Iv «∞ª∂e

ô±FU Ë ©dÒ¥U. 

•≥OJq ≠uô–Í ÆuÍ Ë ßLOp

• •u÷ ±s"«ù¥MuØf"

• «ßDu«≤U‹ ±s «∞Huô– «∞LKÒuÊ

• ̈DU¡ Ë«Æw ∞∫LU¥W «∞Lº∑FLq

• ¢uÆOn ¬∞w ́Mb ̧≠l «∞GDU¡ «∞u«Æw

«ô¸¢HUŸ:0221 ±r

«∞Du‰:0141 ±r

«∞Fd÷:006 ±r

«∞u“Ê «∞BU≠w:003 Øm

«∞JNd°U¡ :022-083≠KX

©UÆW «ß∑OFU» «∞∫u÷ :81Øm ±s «∞FπOs

L’emploi de cette
machine devient après le
pétrissage de la pâte par
l’absorption de l’eau et
l’oxygène dedans ce qui
permet d’obtenir une
meilleure qualité de pâte et
d’avoir un bon pain avec
bon goût et bonne mie.
• Support en acier épais
• Cuve inox
• Cylindres chromés
• Grille de sécurité relevable
• Système d’arrêt d’urgence

Hauteur: 1220 mm
Longueur: 1410 mm
Largeur: 600 mm 
Poids net : 300 Kg
Voltage: 220-380V
Capacité de cuve: 18 kg de pâte

The use of this machine
becomes after the kneading
by the absorption of water
and oxygen in the dough
which allows getting a better
quality of paste and having
good bread with good taste.
• Thick steel support
• Stainless steel bowl
• chrome rollers 
• Raising safety grid
• Emergency stop system

Height: 1220 mm
Length: 1410 mm
Width: 600 mm 
Weight net: 300 Kg
Voltage: 220-380V 
bowl capacity: 18 kg dough

¬∞W ¢KOOs «∞FπOs ” ” 009

ROULEUSE DE PATE À CUVE INOX CC 900

DOUGH ROLLER WITH STAINLESS 
STEEL BOWL CC 900
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≠BÒ‡U∞‡‡W ́πO‡‡‡s
FAÇONNEUSE DE PÂTE

DOUGH MOULDER

FR 600
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¢∑dØV ≥cÁ «ü∞W ±s

«ßDu«≤∑Os ≠uô–¥∑Os ÅMF∑U

îBOBU ∞∑ºDÒ «∞FπOs.

¥LÒd ≥c« «_îOd °Os ßπÒUœ¢Os

¢bË¸«Ê °ºd́W ±∑HUË¢W  ±LÒU

¥LJMMU ±s «∞∫Bu‰ ´Kv

√®JU‰ ±ª∑KHW ±s «∞ª∂e.                                              

«ü∞W ±πNe… °Fπö‹ ±∑∫dØW

¢ºNq ́LKOW ≤IKNU.

«ô¸¢HUŸ :0221 ±r 

«∞Du‰ :058 ±r 

«∞Fd÷ :077 ±r 

«∞u“Ê «∞BU≠w :041 ØKm 

«∞JNd°U¡ :022-083 ≠KX 

ßd́W «∞bË¸«Ê:0541 œË¸…/œÆOIW 

Cette machine est
équipée de deux rou-
leaux qui aplatissent la
pâte. Cette dernière
passe entre les tapis en
feutre tournant à diffé-
rentes vitesses,  où elle
se plie donnant de
diverses formes de pain.

Hauteur : 1220 mm
Longueur : 850 mm
Largeur : 770 mm 
Poids net : 140 Kg
Voltage : 220-380V.
Vitesse de rotation :1450 Tr/mn

This machine is
equipped with two rol-
lers which perform the
lamination of the
dough. Then, it passes
through the rolling felt-
belts, working at diffe-
rent speeds, where it is
folded giving various
forms of bread.

Height: 1220 mm
Length: 850 mm
Width: 770 mm
Weight net: 140 Kg
Voltage: 220-380V
Rotation speed: 1450 rd/mn 

FAÇONNEUSE DE PÂTE FR 600
DOUGH MOULDER FR 600

≠BÒU∞W ́πOs · ¸ 006
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¬∞W ¢KOOs «∞́πOs
ROULEUSE DE PATE

À CUVE INOX 
DOUGH ROLLER 

WITH STAINLESS
STEEL BOWL 

CC 600
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ÅMFX  ≥cÁ «ü∞W îBOBU

∞BMÚW π́Os «∞∂O∑e« Ë«∞ª∂e

«ô¥DU∞w.

••u÷ ±s «ù¥MuØf 

•¨DU¡ Ë«Æw

•¢uÆOn √∞w ́Mb ̧≠l «∞GDU¡

«∞u«Æw 

«ô¸¢HUŸ :089 ±r                                    

«∞Du‰ :009 ±r                                                      

«∞Fd÷ :043 ±r                                                    

«∞u“Ê «∞BU≠w:131 Øm                                           

«∞JNd°U¡:022-083 ≠u∞X

©UÆW «ß∑OFU» «∞∫u÷: 8  Øm ±s «∞FπOs 

Cette machine est spé-
cialement conçu pour la
pâte à Pizza et le pain ita-
lien.

• Cuve en inox
• Grille de sécurité relevable
• Système d’arrêt d’urgence 

Hauteur : 980 mm
Longueur : 900 mm
Largeur : 340 mm 
Poids net : 131kg
Voltage : 220-380V
Capacité: 8 kg de pâte

This machine is espe-
cially designed for the
dough of Pizza and the
Italian bread.

• stainless steel bowl
• raising safety grid
• emergency stop system

Height : 980 mm
Length : 900 mm
Width: 340 mm
weight net : 131 kg
Voltage : 220-380V
bowl capacity : 8 kg dough

ROULEUSE DE PATE À CUVE INOX CC 600
DOUGH ROLLER WITH STAINLESS 

STEEL BOWL CC 600

¬∞W ¢KOOs «∞́πOs ” ”006
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