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EQUIPAMENTOS

HORNOS - MAQUINARIA INDUSTRIAL
PANADERIAS - PASTELERIAS
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MAKE UP

La linea de elaboracion Make Up para bolleria posee un calibra-
dor con dosificador automatico de harina ademas de contar con
humidificador. Dosificacion volumétrica neumatica con valvula de
control de succién. Ofrece la posibilidad de utilizar productos muy
densos con particulas grandes. Posee guillotina eléctrica o neu-
matica, la cual se puede situar en cualquier parte de la mesa. Po-
see unidad de dosificacion eléctrica para cremas homogeneizadas
incluso con particulas de tamafo medio.

Longitud disponible: 4000/5000/6000 mm.

Ancho de cinta: 650 mm.

Posee dispositivo de recuperacion de recortes.

La velocidad y la descarga del producto es programable.

Su panel de control de pantalla tdctil controla la velocidad de la
cinta, la medicion, la guillotina y los accesorios auxiliares.

CROYMAT

Incluye una unidad de calibrado y corte para pasta integrada a una
mesa equipada de 3 0 5 metros.

Accesorios: Guillotina eléctrica, rodillos de corte y plegado, y amplia
gama de accesorios.



LINEA PIZZA

Diametro de cilindros de laminacién: 123 mm.

Ancho de la cinta: 700 mm.

Produccién en una fila: 1500 piezas/hora.

Produccién en dos filas: 3000 piezas/hora.

Max diagmetro del producto en una fila: 450 mm.

Madx diametro del producto en dos filas: 300 mm. Pasta con un
espesor minimo de 3 mm.

LINEA GENESIS - H20

La H20 Génesis es una linea automatica basica de produccion para
panaderia. Este equipo ofrece expandir su capacidad de produccion,
sin aumentar el espacio de una maquina modular, que le permitira
anadir médulos mas adelante si asi lo determinan sus necesidades.
El control sobre la masa permite evitar cualquier tipo de extrusion.
Ademas puede conseguir pan tipo punta o pan rustico o pan tipo cia-
batta, en un tiempo muy reducido y con la ventaja de poder producir
dichos formatos en el ancho y el largo que se desee.

Dimensiones 6600 x 1700 x 2100 mm.

Produccién de 300 a 500 kg/h.

Memorizacion de recetas electrdnicas de hasta 40 items.
Harinador superior e inferior para espolvorear la masa.
Multirodillo para el tratamiento adecuado y consistente de la masa.
Ancho de producto variable segun cortadores intercambiables.
Depositacion precisa de producto en bandejas.

Guillotina diagonal o recta.

Entabladora semiautomdtica ajustable a cualquier tipo de bandeja.







BATIDORAS - AMASADORAS - TRENES DE LABOREO
LINEAS DE ELABORACION - CAMARAS DE FERMENTACION
CAMARAS REFRIGERACION - CAMARAS CONGELACION
DOSIFICADORAS - LAMINADORAS - CORTADORAS
DIVISORAS - HORNOS
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MAQUINARIA VIRIAS
BAKERY & PASTRY EQUIPMENT

Spanish Company

Of. Madrid C/ Velazquez, 53 2° Izda. 28001 Madrid Tfno. +34 91 431 40 94
Of. Zaragoza C/ Eduardo Ibarra, 2 Of.1 50009 Zaragoza Tfno. +34 976 227 227
Of. Bilbao C/ Elcano, 14 Entr. Dcha. 48008 Bilbao Tfno. +34 94 434 41 57
Almacén regulador Pol. Ind. Henares Il 1 28830 Alcala de Henares Madrid

WWwWw.gruppocerpain.com




