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WINNIGRSE

GRUPPO AUTOMATICO - AUTOMATIC UNIT -+ GROUPE AUTOMATIQUE AUTOMATISCHE ANLAGE

ITALIANO

Macchina per piccole e medie produzioni per la lavo-

razione di paste morbide e dure per i diversi formati

di pane avvolto e non. La macchina nella sua versione

base & proposta con:

-Nastro di introduzione motorizzato di buona capien-
za.

-Dispositivo antistiramento “ UP STOP” per un tratta-
mento dolce e delicato della pasta.

-Impostazione manuale della pezzatura variabile da
30 gr. c.a. a 500 gr. c.a. ottenibile a seconda del
gruppo di taglio usato.

-n°3 gruppi di taglio per funzionamento a 1,2 e 3 file
intercambiabili e sostituibili con una semplice e veloce
azione manuale.

-Spessore di laminazione, prima della spezzatura,
regolabile.

-Velocita di produzione variabile.

-n°2 formatrici a due cilindri di larghezza 500 mm.

-Dispositivo bypass la prima formatrice.

-Posizione dei comandi a destra rispetto alla direzione
d'ingresso della pasta nella spezzatrice.

-La macchina esiste anche nella configurazione
“WINNER/S-E”, priva di seconda formatrice e con
prima formatrice non bypassabile.

FRANCAIS

Machine pour petites et moyennes productions pour
le travail de p ates molles et dures pour diff érents
formats de pain enroul é et non. Dans sa version base,
la machine est propos ée avec :

-Tapis motorisé d’introduction de bonne capacit é.

-Dispositif anti-étirage “ UP STOP” pour un travail doux
et délicat de la p ate.

-Réglage manuel du poids des pains allantde 30g a
500 g environ, obtenu en fonction du groupe de
découpe utilisé

-N. 3 groupes de d écoupe pour le fonctionnement a
1,2,3 bandes ; interchangeables et rempla ¢ables par
une simple et rapide op ération manuelle.

-Epaisseur de laminage r églable avant la d écoupe.

-Vitesse de production variable.

-N. 2 fa ¢conneuses a deux rouleaux de largeur 500 mm.

-Dispositif pour |’exclusion de la premiere faconneuse.

-Position des commandes sur la droite par rapport a
la direction d’introduction de la p ate dans la diviseuse.

-Il'y a aussi le mod ele “WINNER/S-E” qui est sans la
deuxieme faconneuse.

ENGLISH

This machine has been designed for small and me-
dium-size productions of soft and hard dough for
different types of rolls and other shapes. In its stan-
dard version, the machine comes complete with:
-High capacity motorized inlet belt.

-“UP STOP” anti-stretching device for gentle and
delicate dough processing.

-Manual setting of the weight range, adjustable
from 30 to 500 g, to be obtained according to the
knives used.

-No. 3 knives for operation with 1,2 and 3 inter-
changeable rows that can be replaced with an easy
and rapid manual operation.

-Adjustable sheeting thickness prior to cutting.

-Adjustable production speed.

-No. 2 modulers with two rollers 500 mm wide.

-Device to by-pass the first moulder.

-Control panel positioned on the right hand side of
the machine with respect to the inlet direction of the
dough into the divider.The automatic unit is available
also in the mod “WINNER/S-E” without the 2nd
moulder.

DEUTSCH

Die optimale Maschinen f (ir kleine und mittlere
Backereien. Die WINNER eignet sich hervorragend f Ur
die Verabeitung von weichen und auch von festen

Teigen. Fir die Herstellung den verschiedensten
Backwaren, die geteilt, oder geteilt und gewickelt

werden.

Die Details der Basisauf tihrung:

-Gro 3es motorisiertes Einlaufband,f r ein optimales
arbeiten.

-“UP STOP”-Vorrichtung schont den Teig und verhindert
“einreillen”

-GleichmaBige Teigteilung fir Stlicke von ca. 30 bis
ca. 500 g je nach Schneideeinheit (manuell einstellbar)
-Einfach und schnell zu wechselnde Schneideeinheiten
far die 1-, 2- oder 3-Reihige Produktion
-Einstellbare Teigstiick-H6he (vor der Teigteilung) durch

veranderbare Walzst arke
-Verdanderbare Produktionsgeschwindingkeit
-Nr. 2 Wickelmaschinen mit je 500 mm breiten Walzen
-Ausgabe nach der ersten Wickelmaschine
-Steureungen auf der rechten Maschinenseite
(Teigeinlaufrichtung rechts)
-Die Anlage steht auch in der Ausf Ghrung “WINNER/S-
E” zur Verf Gigung, die ohne die zweite Wickelmaschine
ist.
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Gruppo abbinato ad arrotondatrice mod. AC/1-E Pannello comandi

Unit combined with rounder mod. AC/1-E Control panel
Groupe jumelé a la bouleuse mod. AC/1-E Panneau commandes
Mit der Rundwirkmaschine Mod. AC/1-E kombiniert Schalttafel

- Gruppo di taglio a 2 file Gruppo di taglio a 3 file
GroIne d e e Groupe de d écoupe a 2 files Groupe de d écoupe a 3 files
& P Schneideenheit mit 2 Reihen Schneideeinheit mit 3 Reihen

Schneideeinheit mit 1 Reihe
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OPTIOMAL

* Dispostive @ usota laterak
delle pastelle solo spezzate, ad
#5. par abbiramento ad anoton-
datrice AC/1-E o per prefievo cia
baltine

* Formatricat (prima o seconda o
entramde} a quatiro clindn con
antiscario

» Digpasitivo Slonatore con presso-
i regodabile da applicare fsso
all'uscita dedla prima farmatrice
In ¢aso di non utibzzo | dispasi-
tva & recinabile verso Il basso
0an un comeguente minar spa
T CCOupato

* Dizpositiva Slonatore con presso-

i regolabile montato su carrello

indiperclente da abbinare Jfa

teconda formatrice (guella gire-
vale)

Sfarinatore su dlirdri o Lamina-

rone della testa

Par eventuali modifiche e/o ap-

plicazioni richiedere studio di

Tattibilita

OPTIONALS

sLateral outlar dewce only for cut

peces (e g for combination
with ACST-E rounder or for -
cling-up of Mtk ciabars)

sFour-roler mowlder(s) {firt se-
cond, ar both) wath 3 device that
prevents procuctions repects

= Lo loal mouldhng device vath
ad)ustable pressing boand o be
mataliea v 3 faed posmon af the
autlet of the first moulder
When nat i wse, this devace can
be rachned downwand for ada-
honal space savng

« Long loaf moulding dewce wath
adustable presamg boand moun-
ted an independent trodiey to be
covrnbined with Ihe sacond (re-
volang mawcar

« Fulverear an the sheeting mallers
of the head

For eventuwal modifications

andior applications get in toudh

wilth us

OFTIONS

* Dispodtf de sortie latérale des
patans uniquement fyises, par
exsmple pour le jumelage a a
bouleuse AC/t-E ou pour le
prélavement des pains
“clabattine”
Faconneusels (premiere ou
deuxeme, ou ks deux) & quatre
roulesux avec recyclage des
cchvets
Dispositf pour pain long avec
planche de prassage réglable &
fixer a la sortie de la pramigre
fagonneuse, En cas de non
utiisation, || est possible d'inciner
ce dispasitif vers fe bas afin
d'economiser de |'espace
Dispositif pour pain long avec
planche de pressage réglable
manlé ar chariot indépendant 3
jumeder 4 la dewctme tagonneuse
[calle pivatanta)
» Tamiseur placé au-dessus des
roulesux de laminage de la téte
Pour d eventuelles modifications
et/ou applications veulllez nous
contacter,

ZUBEHOR

« Satenaustag nach dem eigsaviar
wm eckige Sticke abrunehman
(2.8 Kornersemmel, kleine
Clabatta, oW ) oder w2 8 de
Rundarkmaschine Moo AC/1-E
zu beschicken

» Vierwalren Wickelmaschine/n
ferste oder Dveile ook baial it

Tegrestefach
» Abklappharer Patren@ngwirker
an Ende der ersten

Wickelmaschine Falls die
Worchtung rechr getvaudht vatd,
kann sie nach untan gasankt
wearden wnd nimmt falghch
wenger Flatr ain

sSeparater Plattenlangwirker
fahrbar aul engenam Gestall fdr
clas Arnstelen nach der 2weiten
Wickelmaschwne (ghe awch 1im
Winkel gedreht werden kannj

» Strewnavrchiung auff die YWalen
cer Kogd mennert.

Fiir evantueien Verdndarimgean

und/oder verschiedenen

Zubehoven bitte setzen Sie sich

mit uns in Vevbindung

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL FEATURES - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - TECHNISCHE DATEN
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Visit our Website at: www.fmebakery.com




