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 ITA  Macchina automatica adatta alla formatura di pani di 
burro da usare nella sfoglia in pasticceria. Completamente au-
tomatica, con la possibilità di regolare il tempo di pressata. Il 
cestello è in acciaio inossidabile mentre il piatto pressatore è 
in resina acetalica alimentare.

ENG   Machine suitable for moulding butter portions to be 
used for puff pastry. Machine is completly automatic with the 
possibility to regulate pressing time. The basket is in stainless 
steel while the press plate is in food industry-quality acetal resin.

FRA  Machine indiquée pour mouler le pain de beurre utilisée 
comme pâte feuilletèe dans la patisserie. La cuve est en acier 
inoxidable ainsi le plateau pour presser est en résine acetalique 
alimentaire.

ESP  Maquina apta a la formacion de los panes de mantequilla 
de usar en la misma de la laminacion en pastelleria. Maquina 
completamente automatica con posibilidad de regular el tiempo 
de prensada. El recipiente es en acero inoxidable mientras el 
plato de prensa es en resina acetalica alimentare.

 ITA   Macchina indispensabile nei panifici, nelle 
pasticcerie e industrie dolciarie. Il sistema a braccia 

tuffanti ossigena l’impasto ottenendo ottimi prodotti. 
Interamente in acciaio stampato di grosso spessore 

è una macchina robusta, silenziosa e affidabile. Tutte 
le parti meccaniche in movimento sono in bagno 
d’olio. Vasca e bracci sono in acciaio inox speciale. Per 

lavorazione di prodotti speciali di pasticceria è possibile 
variare l’altezza di lavoro delle braccia. 

ENG   Specifically designed for bakeries, pastry shops and 
confectioneries. The neater arms system oxygenates the dough, 
obtaining very good products. Sturdy and robust construction 
of thick stamped steel, it ensures maximum durability and silent 
working. All mechanical parts in movement are in oil bath. 
Bowl and arm are made of special stainless steel. For special 
productions in pastry shops, beater arms height can be adjusted.

FRA   C’est la machine indispensable dans les boulangeries, les 
pâtisseries et les industries à gâteaux.
Le système à bras plongeurs oxygène le pétrissage, obtenant 
de très bons produits. Cette machine est construite entièrement 
en acier étampé et très épais et elle est robuste, silencieuse et 
fiable. Toutes les parties mécaniques en mouvement sont en bain 
d’huile. Le récipient et les bras sont en acier inox spécial.Pour 
la fabrication de produits spéciaux de pâtisserie on peux varier 
l’hauter de travail des bràs.

ESP  Maquina indispensable en las panaderias, pastelerias 
y confiterias. El sistema de amasamiento oxigena la masa 
con exitos muy buenos. La estructura es de acero estampado 
de grueso espesor y la maquina resulta robusta, silenciosa y 
confiable. Todas las partes mecanicas en movimiento estan en 
baño de aceite. Tina y brazos son de acero inox especial. En la 
elaboracion de productos especiales de pasteleria, la altura de 
trabajo de los brazos puede ser facilmente variada.
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vedi legenda simboli - see symbols legend - voir la legende symboles - ver la leyenda symboles

MPB AUT 610x683x1100 255 0,75 20

MPB SEMI 610x683x1100 255 0,75 20
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vedi legenda simboli - see symbols legend - voir la legende symboles - ver la leyenda symboles

IBT40 610x860x1340 290 40 2 63 1,1  1,5

IBT50 610x860x1390 320 50 2 75 1,1  1,5

IBT60 610x860x1440 350 60 2 87 1,1  1,5

IBT80 710x1020x1660 525 80 2 140 1,5  2,2

IBT100 710x1020x1700 575 100 2 160 1,5  2,2

IBT120 850x1050x1700 725 120 2 175 2,5  4,0

IBT160 850x1130x1760 760 160 2 230 2,5  4,0
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