TAVOLO DI LAVORO
WORKING TABLE
BANC DE TRAVAIL
MESA DE TRABAJO
PABQYWIA CTON

IT - 1l tavolo di lavoro BTE50 e stato studiato per automa-—
tizzare la fase di taglio delle bande di pasta sfoglig, pasta
frolla, pasta pizza, etc, nelle pil svariate forme: triangolo per
croissant, rotondo, anello, ovale,

quadrato, rettangolare, etc. Grazie alla

combinazione di diversi rulli di taglio,
facilmente sostituibili, risulta molto veloce ed agevole passare
dal taglio di un tipo di prodotto ad uno diverso.

Struttura robusta, interamente in acciaio inox, montata su
ruote per facilitarne lo spostamento, tappeto lavabile e su-
perfici lisce favoriscono la pulizia del tavolo.

1l tavolo pud essere dotato di:

> Stazione di taglio con doppio rullo di taglio;

> Sfarinatori automatici amovibili;

> Tappeto inclinato per recupero dello scarto;

> Sistema di farcitura/dosaggio.

L‘alimentazione del tavolo avviene tramite passaggio della pa-
sta direttamente dalla sfogliatrice o altro tappeto di trasferi-
mento o tramite matterello con pasta arrotolata.

EN - The working table BT650@ was designed for the automa-
tic cutting of bands of flakey, puff pastry, short-crust pastry,
pizza dough, etc, into the most various forms: triangular for
croissants, round, ring oval, square, rectangular, etc. Thanks
to the combination of the different, easily replaceable cutting
rollers, you can swiftly change from the cutting

of one type of product to another.

tappeto per raccolta dello scarto
conveyor-belt for scraps collection

tapis de ramassage du produit excédentaire
cinta transportadora para recoger los recortes
HaKNOHHbBIV KOBPUK

It is a robust structure entirely made of stainless

steel and is mounted on wheels to facilitate transfer.
The washable conveyor-belt and smooth surfaces make
the cutting table easy to clean.

The working table may be equipped with:
> Cutting station with dual cutting rollers;
> Removable automatic flour duster;

> Inclined conveyor-belt to collect scraps;
> Filling/dosing system.

The working table's feed system is done through the passing
of the dough sheet directly into the table or onto other tran-
sfer conveyor-belts or through a rolling pin with the rolled
dough.

FR - Le banc de travail BT650@ a été étudié pour automati-
ser la phase de coupe des bandes de pate feuilletée, pate
brisée, pate sablée et pate a pizza, etc. dans les formes les
plus variées: triangulaire pour croissant, ronde, anneau, ovale,
carreée, rectangulaire, etc. Grace a la combinaison de plusieurs
rouleaux de coupe facilement extractibles et remplagables,
passer d'un type de produit a un autre est extrémement
pratigue et rapide. Une structure robuste, entierement en
acier inox et montée sur des roues pour en faciliter le dépla-
cement, un tapis lavable et des surfaces lisses favorisent le
nettoyage du banc.

Le banc peut étre équipé de:

> Unité de coupe munie de double rouleau de coupe;

stazione di taglio
cutting station
unité de coupe
estacidn de corte
YyYacToK pesku

> Pulvérisateur de

farine automatiques et
amovibles;

> Tapis incliné de récupération
des surplus de coupe;

> Systéme de fourrage/dosage .
Pour alimenter le banc, la pate passe di-

rectement de la dérouleuse ou d'un autre tapis de transfert
ou par le rouleau avec pate enroulée.

ES - La mesa de trabajo BT650 ha sido ideada para auto-
matizar la fase de corte de la masa de hojaldre, pasta flora,
masa para pizza, etc. en la formas mas variadas: triangulos
para cruasanes, formas redondas, de anillo, ovaladas, cuadra-
das, rectangulares, etc. Gracias a la combinacidn de distintos
rodillos de corte faciles de sustituir, es muy sencillo y rapido

cambiar el corte de un tipo de producto por otro distin-

to. Estructura robusta, construida integramente en acero

inoxidable, instalada sobre ruedas para facilitar el desplaza-

miento, la cinta transportadora lavable y las superficies lisas

favorecen la limpieza de la mesa.

La mesa puede estar equipada con:

> Estacién de corte con doble rodillo de corte;

> Esparcidores de harina automaticos amavibles;

> Cinta transportadora inclinada para recuperar los
recortes;

> Sistema de relleno y dosificacidn.

La alimentacidn de la mesa se realiza cuando la masa llega

directamente de la laminadora, de la cinta de transferencia o

también mediante el rodillo de amasar con masa arrollada.

PY - Pabouwii cTon BTE50@ npegHasHadeH A1g asToMaTvsaumm
(hasbl pesky CA0BHOro TeCTa, MeCOYHOro TecTa, TecTa

MYLULUBI U T.A. B Pa3NUYHbIX OpMax, Kak TpeyrofibHUKY A4
KpyaccaHbl, Kpyry, KombLa, 0Basbl, KBaApaThl, NPAMOYrONHUKM
v T4 bnarogaps coYeTaHWio pasvyHbIX SIerko 3aMeHsieMblxX
PeXYLLMX POMVKOB 04YeHb BLICTPO U NIerko NepexoauTs oT
paspesa 04HOoro BMaa NpoayKLmy Ha Opyron.

MpoYHasa paMa W3roToBeHa NoHOCTBIO U3 HepXaBetLLein
CTa/IM M YCTaHOBMeHa Ha Koneca Ans Nerkoi NoaByMKHOCTU.
KOBPWK MOXHO CTUPaTh W MagKue NoBepxHoCTV obneryaioT
OUYUCTKN CTOMa.

Paboyunii CToN MOXeT BbITb OCHALLeH:

sfarinatore

flour duster
pulvérisateur de farine
harinador
MyKonockinaTesnb

supporto matterello
rolling pin support
support rouleau
soporte del rodillo
OMopa CKasku

supporto per rulli di taglio
support for cutting rollers
support pour rouleaux de coupe
soporte para rodillos de corte
0Mnopa Ang PexyLLUVX POINKOB

> YYaCTKOM PesKM C ABOMHBIM PEXYLLMM POSIUKOM;

> ABTOM3TUYECKMMM CheMHBIMY MYKOMOCHIMATeIAMY;

> HaKNOHHbIM KOBPUKOM;

> CUCTeMOV hapLUMpoBaHUS U 003MPOBKU.

MUTaHVe OCYLLECTBSLTCS Yepes NpoXoXKaeHve Tecta
HenocpecTBeHHO U3 TeCTOPACKATKU UV OpYroro KoBpuka
WX Yepes cKasky.

1

4
L ]
.

/

-
'

Ay

S

Formatrice
| per croissants

Croissants moulder

Fagonneuse
a croissants

Formadora
de cruasanes

i\ MopmoBoYHas MalumHa
19 KpyaccaHoB

!

rulli per taglio croissant

rollers for croissant cuts

rouleaux de coupe croissant
rodillos para el corte de cruasanes
PO/MKV 4NS PE3KV KpyaccaHa

rulli per taglio mini-croissant

rollers for small croissant cuts

rouleaux de coupe petit croissant

rodillos para el corte de pequerios cruasanes
POSVIKV [1S PE3KV KpyaccaHa

T -5

rullo per taglio trasversale + longitudinale
roller for transverse cuts + longitudinal
rouleau de coupe transversale + longitudinale
rodillo para el corte transversal + longitudinal
POVK 4NS NONepeyHoi Peskyt + NpoaosHbI
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rullo per taglio rotondo
roller for round cuts
rouleau de coupe en rond
rodillo para el corte redondo
PO/MK AN KPYr/oi pesku

rullo per taglio rotondo
roller for round cuts
rouleau de coupe en rond
rodillo para el corte redondo
POAVK 4151 KPY/Ioi peskv

rullo per taglio anello

roller for ring cuts

rouleau de coupe en anneau

rodillo para el corte en forma de anillo
POMVK AN KOMbLIeBOM Peskut

-

rullo per taglio stelle

roller for stars cuts
rouleau de coupe etoile
rodillo para el corte estrella
PO/VK 4019 38e3AbI Pe3Ku
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rullo per taglio ovale

roller for oval cuts

rouleau de coupe ovale
rodillo para el corte ovalado
POVIK 4191 OBaSbHOV Pesku

rullo chiodato
studded roller
rouleau clougé
rodillo de plas

PONVK CHaBXEHHBIN
METaIM4ecKyMy LUMNamu

bakery and pastry equipment



Fasi di produzione
Production phases

Phases de production
Fases de produccidn
3Tanbl NpOM3BOACTBA

1) Laminazione prodotto su sfogliatrice

2) Arrotolamento della pasta laminata su matterello
0 trasferimento diretto su tavolo di lavoro o su
tavolo di trasferimento intermedio, in caso di impasti
delicati e non arrotolabili;

Posizionamento del matterello negli appositi
alloggiamenti posti sul tavolo di lavoro BTE50;
Srotolamento della pasta dal matterello;
Eventuale sfarinamento;

Taglio nella forma desiderata;

Raccolta dello scarto;

) Eventuale farcitura;

) Eventuale piegatura o formatura.
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Per i croissant si usa abbinare al tavolo una formatrice
che viene alimentata manualmente e che permette di
avvolgere il triangolo facendogli assumere la tradizionale
forma.

EN

1) Lamination of dough on the sheeter;

2) Laminated dough is sheeted and rolled on the rolling
pin or directly transferred to the cutting device or
an intermediate transfer table, in cases of dough
that is crumbly or sticky and cannot be raolled;
Positioning the rolling pin into the specific
housings located on the Dough Cutter BT650;
Unrolling the dough from rolling pin;

Flour dusting, if foreseen;

Cutting into the desired shape;

Gathering of scraps;

Filling, if foreseen;

Folding or moulding, if foreseen.

W

LoNyUS

For croissants, the working table is usually matched
with a mould that is powered manually and helps to roll
the triangle and makes it assume the typical croissant
shape.

FR

1) Laminage du produit sur dérouleuse;

2) Enroulement de la pate laminée sur rouleau ou
transfert direct sur banc de travail ou sur banc de
transfert intermédiaire, en cas de pates délicates
et non enroulables;

Y

Positionnement du rouleau dans les logements
prévus sur le banc de travail BT650;
Déroulement de la pate par le rouleau;
Eventuel épandage de faring;

Coupe dans la forme souhaitée;

Ramassage des

exceédents de pate;

Fourrage éventuel;

Pliage ou mise en forme

éventuels;

NOoUS
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Pour les croissants, on combine au banc une formeuse
spéciale alimentée manuellement qui permet d'enrouler
les triangles de pate en leur faisant prendre leur forme
traditionnelle.

ES

1) Laminacidn del producto en la laminadora;

2) Arrollamiento de la masa laminada en el rodillo

0 transferencia directa en la mesa de trabajo o en
la mesa de transferencia intermedia en caso de
masas delicadas y no arrollables;

Colocacidn del rodillo en los alojamientos apropiados
puestos en la mesa de trabajo BT65@;
Desenrollado de la masa del rodillo;

Esparcimiento de haring, si previsto;

Corte en la forma deseada;

Recogida de los recortes;

Rellenog, si previsto;

Doblado o conformacidn, si previstos.

Y

LONU S

Para los cruasanes se suele combinar la mesa de tra-

bajo con una formadora que se alimenta manualmente
y que permite arrollar el tridngulo haciéndole asumir la
forma tradicional.

PY

1) PackaTka TecTa Ha TeCcTopackaTtke;

2) CBEpTbiBaHVE CMOEHOro TeCTa Ha CKasky Wiy npsaMas
nepegada Ha pabounii CToN WK Ha CTon
NPOMEXYTOYHOW Nepeaaqyn, B ciydae TOHKOW U He
CBEpPTLIBAEMOW CMecy;

PacnonoxuTe cKanky B Nasbl, pacnosioXeHHble Ha
pabodem cTone BT650;

PackaTblBaTb TECTO U3 CKASKOW;

rochineHne MyKow ;

Pe3ka B HY>XHYO (hopMy;

C6op 0TX040B;

dapLumpoBaHve,

3aBopa4YvBaHve 1M GopMMpoBaHVe.
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[Ing KpyaccaHbl MOXHO COMOCTaBUTL KOBPUKY
(hOPMOBOYHYHO MaLLVHY, KOTOPYIO 3aMUThIBaIOT BPYYHYIO,
4ToBbl 3aBOPaYVBaTL TPRYIOMbHUK U 0aBaTb eMy
TPAAULMOHHYIO opMY.

Tabella tecnica e dimensioni - Technical data and dimensions - Données techniques
et dimensions - Datos técnicos y dimensiones - TexHu4eckye gaHHble 1 pa3mepbl

Larghezza tappeto / Conveyor-belt width / Largeur tapi
Anchura de la cinta transportadora / LUupuHa KpoBuKa

Larghezza utile di taglio / Cutting width / Largeur de coupe / Anchura de corte / Lupuha pesa 615 mm

Lunghezza tavolo / Cutting table length / Longueur banc / Longitud de la mesa / innHa KpoBuKa 2750 —3750 — 4750 mm

Altezza tavolo / Cutting table height / Hauteur banc / Altura de la mesa / BbicoTa KpoBuKa 870 mm

Velocita’ tappeto / Conveyor-belt speed / Vitesse tapi bakery and pastry equipment

Min. 2 mt./min.
Velocidad de la cinta transportadora / CKopocTb KpoBMKa /

Potenza motore / Motor power / Puissance du moteur / Potencia del motor / MouwHocTb gsuratens 0,18 kW

Voltaggio standard / Standard voltage / Voltage standard

Py p 400 Volt - 3PH 50/60 Hz
Tensién estandar / CraHpapTHoe HanpsKeHue

Peso / Weight / Poids / Peso / Bec

170* Kg — 200* Kg — 230* Kg

o o g

1185

870

TAVOLO DI LAVORO
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station / Poids du banc avec unité de
coupe / Peso de la mesa con estacién
de corte / Bec CToMa C y4acTKoM peskut

PABOYUMI CTONM

BT650

(2750 - 3750 - 4750)
(3230 - 4230 - 5230)

bakery and pastry equipment

Via dellArtigianato, 5

36035 Marano Vic.no (VI) Italy
Tel. +39 @445 575182

Fax +39 0445 501743
info@flamic.it

www.flamic.it



