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Misturela Termica
Aquece e mistura

com aquecimento(banho maria)
e mistura suave

A Misturela/cuocicrema Térmica é um equipamento
profissional multifuncional desenvolvido para o setor
de panificagao, confeitaria e gastronomia em geral.

Com sistema de aquecimento e resfriamento por
banho-maria, permite cozinhar, resfriar e misturar

no mesmo processo, garantindo padronizagao, economia
de tempo e maior produtividade.

Indicada para o preparo de massas e recheios que exigem
mistura e cozimento simultaneos, como: Salgados: coxinhas,
risoles, polentas Doces: brigadeiros, cocadas, churros

e outros.
Gragas a sua versatilidade, posue ampla utilizacao no Brasil Misturelas Térmicas
para massas de coxinha, recheios cremosos, molhos d,'spon iveis de:
e massas cozidas, entregando o produto pronto para .
9 P P P 30, 60, 80, 120, 200, 300 e 500 litros

modelagem, sem a necessidade de varias etapas adicionais.

1y @ M % K2 @

Aquecimento Mistura Derretimento Resfriamento Resfriamento = Bombeamento
rapido
2 y <+ 3 $
O y .
Batedeira basculante Cuba Camada Limitagao Acionamento Controle facil
(cubainclinavel)  de 3 camadas de 6leo de temperatura da valvula e seguro

MISTURELAS TERMICAS

COM AQUECIMENTO EMISTURA
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A Misturela Térmica — com Aquecimento e
Resfriamento é indicada para produtos que
precisam ser cozidos ou aquecidos enquanto
sao misturados, e em seguida resfriados
para chegar ao ponto correto de uso, mod-

elagem ou embalagem.

Exemplos de produtos ideais:

Doces e confeitaria

+ Brigadeiros, beijinhos, cajuzinhos

+ Cocadas, doce de leite, goiabada cremosa
+ Recheios de bombons e trufas

*  Churros
(massa e recheio)

Salgados e massas

+ Massas de coxinha, risoles e croquetes
(precisam ser cozidas e depois resfriadas para modelar)

+  Polenta

+ Recheios salgados
(frango, carne, queijo cremoso etc.)

Molhos e cremes

+  Molhos brancos e vermelhos
(bechamel, bolonhesa, etc.)

« Creme de confeiteiro, curds, chantilly cozido

Produtos especiais
+  Geleias e compotas
+ Caramelo

Tipo: MK-30
Capacidade da caldeira [litros]: 30
Poténcia do aquecedor [KW]: 4

Misturela Térmica
Aquece e mistura

Capacidade da caldeira [litros]: 60
Capacidade do aquecedor [KW]: 6
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« Tampa da cuba com funil de inspegao
* para monitorar o processo

+ + Chave de segurancga para protegao

* contra superaquecimento

+ « Todos os elementos da maquina

* que entram em contato com os alimentos
+ sdo feitos de acgo de alta

+ qualidade

+ + Todos os elementos elétricos

* importantes sao colocados dentro da
* caixa elétrica e protegidos do impacto
* de altas temperaturas

Misturela Térmica elétrica - MK 80 litros @i

Tipo: MK-80
Capacidade da caldeira [litros]: 80
Capacidade do aquecedor [KW]: 9

Misturela Térmica elétrica - MK 200

litros

Tipo: MK-200

Capacidade da caldeira [litros]: 200
Capacidade do aquecedor [KW]: 18
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Misturela Térmica elétrica - MK 120
litros

Tipo: MK-120

Capacidade da caldeira [litros]: 120

Capacidade do aquecedor [KW]: 15

Misturela Térmica elétrica - MK 300
litros

Tipo: MK-300

Capacidade da caldeira [litros]: 300

Capacidade do aquecedor [KW]: 24




Sistema Avan¢ado MK DU|;)|O -

Processamento de Massas Cremosas

Nosso Sistema innovador MK Duplo foi desenvolvido
para garantir produgdo continua, eficiente e em
grande escala de massas cremosas e produtos
alimenticios que exigem aquecimento e resfriamento
controlados.

Ele integra duas maquinas MK:

Unidade de Aquecimento - responsavel por cozinhar
e homogeneizar a massa.

Unidade de Resfriamento — garante o resfriamento
rapido, preservando textura, sabor e qualidade.

Com o MK Duplo, sua produgao ganha padronizacgéao,
seguranca alimentar e alta produtividade, reduzindo
etapas manuais e otimizando tempo.

Misturela Térmica elétrica com
radiador - MKH

Tipo: MKH

Capacidade da caldeira [litros]: de 30 a 500
Temperatura maxima: 150°C

Misturela Térmica elétrica

MK 500 litros

Tipo: MK-500

Capacidade da caldeira [litros]: 500
Poténcia do aquecedor [KW]: 45

Misturela Térmica elétrica com

resfriamento - MKC

Tipo: MKC - Maquina de cozimento em massa, mistura e
resfriamento. Capacidade da caldeira [litros]: de 30 a 500, &t
Temperatura maxima: 90°C, resfriamento até 4°C.




Derretedeira de Chocolate
com Misturador e Bomba Aquecida

A MKCH é a solugao ideal para quem
busca qualidade,
eficiéncia e controle total no

processamento de chocolate.

A bomba pode ser facilmente conectada a qualquer
equipamento (ex.: maquina de cobertura de chocolate).
Gragas ao controle total sobre o processo de derretimento
e manuseio, o chocolate ndo sofre caramelizagao nem
cisalhamento, o que garante a preservagao de suas
qualidades de sabor originais.

O que ela faz?
Derrete e mistura chocolate de forma uniforme e segura
Evita queimaduras, caramelizagao e perda de sabor

Bombeia chocolate, coberturas e massas com fluidez Derretedeira de Chocolate com

perfeita. Funciona por varias horas sem interrupgdes Misturador e Bomba Aquecida -MKCH-
Méquina movel, equipada com rodas. Diferenciais 30-500

Misturador com raspadores: evita grudar e queimar MKCH-30-500: A maquina de aguecimento com bomba

Aquecimento por 6leo térmico, garantindo calor de chocolate é a solugéo ideal para melhorar sua linha de
homogéneo. Controle preciso de temperatura, com opgdo produgao.

de limite maximo seguro. Estrutura com camada extra

isolante, reduzindo perda de calor.

Versatilidade
+ Chocolate branco, ao leite e meio amargo
+ Coberturas, cremes, pudins e outras massas

Opcionais inteligentes

+ Velocidade variavel (inversor)

+ Painel LCD 7" com receitas programaveis
« Sensor a laser de temperatura

* Mistura dupla especial

+  Modelos personalizados sob consulta
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B Db

tamanho max. nimero de ciclos

das bandejas programado
60 x 100 cm
@
escovas técnicas controle
duréveis facil e seguro
x1 6 &
escovas design movel
em 2 fileiras com rodizios
assadeiras ago inoxidavel
de até 4 bordas AlSI 304

Maquinas Iimpadoras
de assadeiras

O limpador profissional para bandejas de panificagdo
e confeitaria é perfeitamente adaptado para operagao
com os tamanhos de bandeja mais comuns usados
no setor. Seu uso regular garante que suas bandejas
serdao mantidas adequadamente limpas e em boas
condigoes.

LIMPADORAS DE ASSADEIRAS CBP-1 (U)

lubrificagdo das assadeiras, tamanhos de assadeiras:
400 x 600 mm, 580 x 780 mm, 600 x 800 mm, 600 x 1000
mm (como opgdo), também para assadeiras com

4 bordas.

y 4

'
LEA \ O que isso significa?

A limpeza das assadeiras é realizada de forma
eficaz sem o uso de produtos quimicos. Nossos
dispositivos sao otimizados para remover todas
as gorduras e residuos de massa das assadeiras
e, ao mesmo tempo, cuidar do meio ambiente e
da saude de nossos clientes.

SYUI3AvSSYV 3d SYHOAVdINIT SYNINDYIN

IMPADORA DE ASSADEIRAS com
sistema de lubrificagao CBP-0 (U)

Limpa até assadeiras com 4 bordas de tamanhos
diferentes, como: 400 x 600 mm, 580 x 780 mm, 600 x
800 mm, 600 x 1000 mm (como opgdo), também com
4 bordas.




MODULO

MODULO 1 MODULO 2 MODULO 2D MODULO 4 MODULO 4D MODULO 6 MODULO 8
63 x55cm 63 x90 cm 83 x70cm 123 x90 cm 83x130cm 123x130cm 123 x170 cm

40x60 40x60 40x60 - 40x60 - 40x60

40x60

40x60

Fornos de lastro
elétricos modulares

Cada Modulo pode ser entregue em uma versao com uma camara de fermentagao ou prateleira
sob as camaras de cozimento. Cada camara de cozimento é controlada de forma independente, o
que significa que a eficiéncia do forno pode ser adotada de acordo com as necessidades de
producgéao atuais. A temperatura pode ser ajustada individualmente em cada camara de cozimento,
independentemente dos aquecedores superior e inferior, para proporcionar uma adaptagao
perfeita a um determinado produto. Em cada camara de cozimento, o gerador de vapor pode ser
facilmente ligado ou desligado diretamente do painel de controle, dependendo dos requisitos
tecnoldgicos de um produto especifico.

Forno elétrico modular MODULO 1 Forno elétrico modular MODULO 2

1 assadeira 40x60 por camara de cozimento - até 6
cdmaras de cozimento.

2 assadeiras 40x60 por cdmara de cozimento - até 6
camaras de cozimento.
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[MODULO

Descubra as possibilidades das cores

Escolha nossas ultimas versoes de cores do forno Modulo. O
preto profundo e elegante da a sua padaria um carater moderno.
Dé um toque de energia ao seu ambiente com o vermelho. A
sombra de ago adicionara um toque industrial, proporcionando
uma expressao crua e moderna ao seu interior.

y 4
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Forno elétrico modular MODULO 4

™ assadeiras 40x60 por cdmara de cozimento - até 6
@l camaras de cozimento.

4 assadeiras 40x60 por cdmara de cozimento - até 6
cédmaras de cozimento.

Forno elétrico modular MODULO 8

plataforma para fornos modulares

O carregamento semiautomatico para fornos modulares
é um sistema montado em uma estrutura de portico.

8 assadeiras 40x60 por camara de cozimento - até 6
camaras de cozimento.




MODULIZZA

FORNO DE LASTRO PARA PIZZA E PAES

O MODULIZZA é um forno de alta temperatura projetado | Wt

especificamente para assar pizza. Ele garante um MODULIZZA
cozimento rapido e uniforme e uma excelente qualidade 2
da crosta, o que o torna ideal para pizzas no estilo
napolitano e outras pizzas artesanais. Seu design
robusto e o controle preciso da temperatura
proporcionam resultados consistentes em ambientes
de cozinha exigentes. Disponivel com bandejas

de cozimento dimensionadas para acomodar

bandejas de 18x26 polegadas.

400°C / 750°F

MODULIZZA - Forno de Lastro Elétrico para Pizza & Paes

Temperatura maxima: 400°C / 750°F

Compativel com assadeiras US 18” x 26” (460 x 760 mm)

O MODULIZZA é um forno de ultima geragao, desenvolvido para quem busca resultados perfeitos e
consistentes na produgao de pizzas e paes artesanais.

Projetado para atingir altas temperaturas, garante um assar rapido, uniforme e com crosta dourada
e crocante, ideal para pizzas napolitanas, pizzas gourmet e panificagao de qualidade.

Gragas ao seu sistema modular, o forno pode ser configurado de acordo com a necessidade da sua
produgédo — desde uma unidade até 6 decks independentes. Cada cdmara conta com pedras refra-
tarias, iluminagao interna e controle digital individual de temperatura, permitindo total versatilidade
no preparo.

+ Design robusto e moderno em ago inoxidavel

* Construgdo modular: 1 a 6 decks independentes

+ Controle digital individual por deck

« Pedras refratarias divididas para assar de forma uniforme

* Portas com vidro duplo para visualizagdo do processo

* Rodizios para mobilidade

+ Base em inox com prateleiras removiveis e espago de armazenamento

0 MODULIZZA combina eficiéncia, durabilidade e flexibilidade, tornando-se a solugédo perfeita para
pizzarias, padarias e cozinhas profissionais que buscam produg¢do em alto nivel com padronizagao
garantida.

Dimensées externas: 123 x 130 cm

Modelos disponiveis: 1, 2, 3 ou 4 bandejas US por deck
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Fatiador industrial com
laminas de fita

Ele pode manusear até 2.500 paes de 0,6 kg por hora,
dependendo do tipo de pao, do seu estado de cozimento e
resfriamento. Essa maquina é definida como padrao para
fatiar pao em fatias de 11 mm de espessura, mas
podemos personaliza-la para atender as suas
necessidades especificas. Com a orientagcao precisa da
faca, vocé pode contar com uma espessura de fatia
consistente sempre que usa-la.

Linha automatica de fatiamento e

empacotamento de paes
0 robé de empacotamento foi adaptado para empacotar #eg*
automaticamente o pédo fatiado recebido do fatiador e
transportado para o cortador.

®
Fatiadeira de pao com laminas de fita

Produgéo de até 2.500 paes por hora, pesando 0,6 kg,
dependendo do tipo de péo.

. = .
Estacao de embalagem
Para fechar sacos de papel aluminio com um
produto embalado.

Um produto é colocado manualmente em um
saco pré-soprado e colocado em uma faixa de
alimentacao transversal.

Em outras etapas, o excesso de ar é removido
da bolsa, que é entao fechada com um clipe
de arame. O produto pronto fechado dessa

forma pode ser retirado manualmente ou
coletado na mesa giratoria.
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Linha semiautomatica de fatiamento e

empacotamento de paes

A linha tem capacidade para embalar cerca de 2.500

pées por hora. Para fazer esse trabalho em fatiadores
tradicionais, sdo necessadrias cerca de 8 horas para 8
pessoas.

Estagao da linha de ensacamento e

embalagem de paes

Alimentador de recorte de data modelo SPA-3000.
Possibilidade de fechar sacos de papel aluminio e de
papel.
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Fatiador com Iamina circular

~
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Os fatiadores de pao da KT sao feitos com
componentes de alta qualidade e o design refinado
sera util em qualquer padaria, mercado, hotel ou
estabelecimento gastronémico.

AVINJUID VNINY1INOD

0 mecanismo preciso com uma faixa de espessura de
corte de 5 mm a 25 mm, com ajuste suave a cada 7T mm.

O fatiador de pao KT é equipado com uma faca de
teflon muito duravel e afiada, com um sistema de

lubrificagao automatica para aumentar a vida dtil

da lamina.

4 opgoes de corte

+ fatiamento de um pao inteiro com uma U
espessura de fatia predefinida

+ fatiamento de metade de um pao de forma

com uma espessura de fatia predefinida

+ fatiamento de uma quantidade predefinida de

fatias com uma espessura predefinida

« Cortar um pao ao meio

->||§- |<-->| <@, 7

5mm a maxima: 25 mm Contador de fatias Movel, sobre rodizios  ago inoxidavel
AISI 304

Fatiador de pao com lamina circular
KT-1

Modelo KT-1 para cortar pao de até 35 cm.

Ajuste da espessura do corte de 5a 25 mm.

KT-2

._-.'\,ﬂ e
AR Ajuste da espessura do corte de 5a 25 mm.

o g



Fritadeiras

FRITADEIRAS
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Fritadeiras

As fritadeiras sdo equipadas com
solugoes modernas, gragas as quais podem preparar

M
.

rapidamente produtos que exigem fritura rapida em ® ® ;
6leo como peixes, Batatas/polentas fritas, Frango, F"melras
Pastéis, Coxinhas de frango, Bolinho de bacalhau, U
sonhos ou outros pratos favoritos). As fritadeiras m
também sao equipadas com protegao adequada, na - ¢ { —
forma de elementos diferentes que ndo aquecem ou 111 é ’
termostatos para evitar a queima do dleo. v o

humidity proofing chamber  Loading unit/

control temperature loaders m

control

:
° U ‘l\ m
. @ . "I Uma fritadeira com camara de fermentacao,
incluindo todos os equipamentos necessarios

para iniciar a produgao (fritadeira, cAmara de

Cuba Ajuste Componente de aquecimento  Controle facil . A .
isolada de temperatura removivel e seguro feri mentag:ao, cinco unidades basculantes na
camara de fermentagao, dois cestos para retirar
; os sonhos/roscas/Bolinho de chuda/churros).
I l l_l Todos os componentes do dispositivo sdo feitos
¢ de ago de alta qualidade.
2 cestos Algas Valvula Termostato
para fritura nao aqueciveis de drenagem de seguranga

Fritadeira de mesa /
Fritadeira funda SP

SP-24: dimensdes internas da bandeja [mm] 490 x 410 x
175H

Fritadeira com camara de fermentagao EI-'
sonhos/roscas/Bolinho de chuva/churros
Modelos: SP-48G, SP-60G, SP-80G.

Amplo equipamento padrao da fritadeira com prova e
tombadores. 24, 48, 60, 80 rosquinhas.

Fritadeiras com suporte Fritadeiras SP-PLUS

Modelos: SP-24, SP-48, SP-60, SP-80,

Fritadeiras SP-PLUS com sistema de giro e cdmara de
24, 48, 60, 80 rosquinhas.

fermentacao para sonhos, roscas, bolinho de chuva,
churros e outros doces.
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FORNO DE TUBULAGAO DE VAPOR/
CARREGADORES DE FORNO
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Fornos de lastro
com tubo de vapor

Os fornos PPCR sao destinados a todos os produtos
de panificagao, especialmente para paes e roscas.

0 forno de tubo de vapor PPCR, gracas ao seu sistema
inovador de tubos, é uma étima opgao para todos os
tipos de paes, paezinhos e produtos de panificagdo. O
forno de lastro com tubos de vapor PPCR é um forno
estatico, com camaras de cozimento dispostas
verticalmente. Sua principal caracteristica é o sistema
de aquecimento.

Nossos fornos de lastro para assar pao se

distinguem nao apenas por sua construgao robusta,
mas também pela distribuicao perfeita da temperatura
em cada camara de assamento. Como resultado, os
produtos assados em nossos fornos sdo sempre
assados de maneira uniforme e perfeita.

Todos os nossos fornos sao fabricados com materiais
de alta qualidade, garantindo longa vida util e
resisténcia a danos. Tomamos muito cuidado para
garantir que nossos equipamentos estejam em total
conformidade com os mais recentes padrées de
seguranga e atendam as expectativas até mesmo dos
clientes mais exigentes.

Fornos de lastro com tubo de vapor

Fornos nas versées de 4 camaras / 3 portas,
Superficies de cozimento disponiveis:
10,3, 12,3; 14,2, 16,2; 18,2; 20,2; 22,2; 24,2 m?.
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Carregador de forno de lastro

integrado

Carregador de forno de lote semiautomatico em ago
inoxidavel, sistema montado em duas colunas.

Carregador manual para fornos

de lastro

Aparelhos de carregamento e descarregamento do forno 3
disponiveis em vdrias dimensbes, mediante solicitagéo.




BATEDEIRAS
COM CUBA REMOVIVEL



Batedeiras industriais para
massas e produtos
alimenticios

Os batedeiras da série MIX sdao uma familia
profissional de maquinas que atendem a todos os
requisitos para a produgao de massa e outros
produtos alimenticios.

A série MIX é caracterizada por

um design muito forte e bem pensado.
Os elementos mais importantes dos batedeiras sao
feitos de ago inoxidavel de alta qualidade; o corpo em
si tem paredes muito grossas, portanto, ndo é
suscetivel a eventualidades
impactos poderosos.

= S-MIX

T3AINOINFY Vano
WO0J Svii3a3lvd

- m —
L USMX 5'U- -MIX

e ferramenta de mistura em espiral

Modelos: S-MIX 80, S-MIX 120, S-MIX 160, S-MIX 220,
S-MiX 340

ferramenta de mistura em forma de U

‘;'. . Modelos: U-MIX 80, U-MIX 120, U-MIX 160, U-MIX 220,
b U-Mmix 340




BATEDEIRAS

- COM CUBAS E FERRAMENTAS REMOVIVEIS




=& R-MIX

Batedeiras com CUBAS

e ferramentas removiveis

Batedeira profissional projetada para trabalhar com
produtos de confeitaria e alimentos com consisténcia
leve e média para preparar uma ampla variedade de
produtos.

Svdiadilvd

Os misturadores combinam as vantagens dos
BATEDEIRAS espirais classicos e dos batedeiras
planetarios.

Um sistema multifuncional de ferramentas removiveis
é perfeito para padarias e confeitarias.

-

SIJAIAONTY SVINIINVHY34 3 SVand NOD

5 ferramentas extras R-MIX:
* Batedor espiral

* Batedor simples

Batedor triplo

Fouet / batedor de arame

* Fouet espiral / batedor de arame espiral

R-MIX/Batedor com cubas e

ferramentas removiveis

Modelos: R-MIX 120, R-MIX 180, R-MIX 260, R-MIX 340,
R-MIX 500
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FUNIS ALIMENTADORES DE MASSA
E ELEVADORES DE CUBAS



Elevador Basculante de Cubas para

Masseiras Espiral - WDC

O Elevador Basculante de Cubas WDC é projetado para
elevar e despejar a massa de masseiras espiral de forma %
segura e eficiente, integrando-se perfeitamente a linha de [B] 2 &g

de Alimentacao de Massa com Chunker
O funil alimentador com sistema continuo e Chunker
garante a alimentagdo uniforme e eficiente da massa em
linhas de produgéo industrial. Pode operar em modo

manual ou automdtico, conforme a necessidade da sua producgéo.

operagéo. Altura de elevacdo: definida individualmente conforme as
Projetos individuais: desenvolvidos sob medida conforme necessidades da linha de produgéo

as especificagdes do cliente Garante segurancga do operador e preservagado da
Mantém a qualidade e a textura da massa durante todo o qualidade da massa

processo Construgdo robusta em aco inoxiddvel, adequada para
Ideal para integragdo com divisoras, modeladoras e uso industrial

outras maquinas industriais

Alimentagao automatica de massa
— gy

Funil Alimentador com Sistema

de Esteira

O funil alimentador é equipado com sistema de esteira,
garantindo a alimentagdo automatica da massa de forma #
continua e uniforme.Capacidade padrao: 120 a 160 kg.
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Moedor de paes e produtos
de panificagao

Moedores de migalhas de pao rapidos e de alta
qualidade feitos de ago inoxidavel AISI 304. A
granulacgao do produto é ajustada com peneiras
removiveis. Como padrao, o moedor é equipado e
entregue ao cliente ja com 3 peneiras com malha de 3,
4 e 5mm.

safe wide different sieve sharp knives for
use hopper mesh size available cutting and grinding

VIOSO0d 3d VHNIIVE VidvVd S3J40d30N

Capacidade: até 500 kg/h, Peneira: | - 3, Il - 4, Il - 5 [mm)],
* Peneiras de 2 a 10 mm disponiveis opcionalmente,
Dimensédes: 75 x 61 x 145 [cm], Poténcia: 4 KW.

Capacidade: até 850 kg/h, Peneira: |- 3, Il - 4, Ill - 5 [mm],
* Peneiras de 2 a 10 mm disponiveis opcionalmente,
Dimensées: 75 x 61 x 145 [cm], Poténcia: 7,5 KW.
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Dosador com
mecanismo de parafuso

Depositario para uma ampla variedade
de produtos, desde dgua até carne
moida. Dosagem precisa com

o mecanismo facil de limpar.

.|

- R

Maquina de dosagem automatica

PI\MA ;éra dispensar e preencher todos os tipos de
massas, recheios, recheios contendo pedacos de frutas,
dispensar bolos liquidos, pudins, queijos, purés, molhos
e decoragéo.

-
Dosadora universal por parafuso U-MAX
- Maquina dosadora / dispensadora

Depositdrio para uma ampla gama de produtos, desde
dgua até carne moida. Dosagem precisa com o mecanis-
mo fécil de limpar. Adequado para uma ampla variedade
de tipos de recheio, como bombons, geleias, cremes de
confeitaria, mel, iogurte, manteiga cremosa de origem
vegetal ou animal, massas de cream cheese, chantilly e
até mesmo massas com materiais alimenticios cortados &g
(ervas, nozes, azeitonas...), etc.

Enchedora manual com
pistao duplo / Gnico

Porgédo de recheio: até 10 g
Capacidade do tanque: 5 litros



Peneiradoras,de farinha
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Peneiradoras,.de farinha

Peneiramento de farinha
como feito a mao

Uma nova geragao de maquinas de

peneiramento com uma solugao de

peneiramento inovadora - "peneiramento

delicado quase como a mao".

As maquinas peneiras de farinha

totalmente feitas de ago inoxidavel -

modelo PM-12, pintadas de branco - M

modelo PM-11 e ago inoxidavel e % 608 ‘ m
equipadas com elevador automatico de ~ .

sacos - modelo PM-12/A séo adequadas Meting ino0seesis  safecontol sleve meah diameter
para limpar a farinha de possiveis

sujeiras, como pedacgos de papel/pedagos

de barbante etc.

L : 1i

aco inoxidavel
PM-12: capacidade: até 3 toneladas/h, saco de 50 kg,
aproximadamente 60 segundos.

LR E Maquina de peneiragao de farinha de

sistema de carregamento A ago |nOX|daveI Long

Carcaca de ago inoxiddvel com elevador automatico de
sacos.PM-12A: capacidade de até 3 ton/h, saco de 50 kg,
aproximadamente 60 segundos.
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Unidade Climatizadora

Camara de fermentagao comercial

personalizada

A cadmara de fermentagcao permite um controle preciso da :I' E .
fermentacdo da massa crua. O sistema modular de ar o
condicionado com fluxo de ar integrado evita que o ar
seja soprado diretamente sobre a massa crua.

B

W

Camara de prova comercial

personalizada de passagem

Cada projeto é tratado individualmente a partir de
desenhos conceituais.

9 umidade e temperatura desejados sejam alcancados
AT rapidamente na cdmara de prova.

ik

llﬁllli
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Camara de fermentagao movel 20 o Camara de fermentagao movel 20
bandejas - estreita Prof-1 S Es  bandejas - largas Prof-2

0 PROF1 é uma versdo mais estreita (560 x 875 x 2020 H Wb gtulftded 0 PROF2 é a versdo mais ampla (760 x 675 x 2020 H
[mm]). i [mm]).
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Aplicador para polvilhar agtcar ou
sementes

Unidade de sprinkler POSC-1, Dimensées [cm] 87 x 160 x

142 H Para ser usado como uma unica unidade ou em uma

linha

Sistema de pulverizagao de agua

e aplicador de sementes
CIA-3 Dimensées [cm] 195x 83 x 135 H

Dry powder mixing machine

Model MPS-30 - total tank capacity 35 liters.
max. drum rotation 20 rpm




BATEDEIRA PARA MASSAS EPRODUTOS DE ALTA
DENSIDADE E CONSISTENCIA FIRME

Para massas pesadas e produtos com consisténcia firme,

como barras de proteina, produtos carneos e massas (pasta)

Batedeira de brago em Z para massas

duras e de consisténcia firme — Z-MIX
Para misturar até mesmo as massas mais dificeis com
baixo teor de dgua e outros produtos alimenticios de
consisténcia forte, como carne. A capacidade total da
cdmara é de 250 e 470 litros.




Clipadoras

Maquina de fechamento de
sacos com clipe

Essa maquina simples e inteligente é amplamente
usada em padarias familiares menores e destina-
se a embalar produtos de panificagao, como paes,
fatias de pao, paezinhos, croissants etc., e outros
produtos alimenticios ou nao alimenticios. A
maquina é um dispositivo semiautomatico que
fecha as sacolas com um clipe de plastico com
duas pontas de arame com uma data impressa.

101 cm

60 cm

740m Fechamento
perfeito

Soprador de sacos para em-
balagem de paes

Um dispositivo destinado ao sopro de sacos,
disponivel como uma unidade de mesa ou maquina

auténoma, usado para sacos de diversos tamanhos.

Aplicavel a bolsas de wicket, com fio ou com
grampo. Distancia ajustavel do furo - de 40 mm a
140 mm por bolsas com comprimento maximo de
500 mm (conforme padrao). O soprador é equipado
com um ventilador de 230 Volts, preparado para
trabalho continuo.

B |

Y

Soprador de ar para abertura de sacos

no ensacamento de paes
Dimensées: 600 x 330 x 240 mm
Também disponivel sem base.

-
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Alteragao de data facil
Impressao perfeita

e
e
M Eae 2

de data TK-1

A tarefa do TK18 € alimentar a fita de grampeamento,
imprimir a data de fechamento, cortar e fechar o produto
colocado na bolsa com o grampo.




Carrinhos
de elevacao

Nao é mais necessario levantar Cubas pesadas! Uma . @
pessoa para realizar todo o trabalho com segurancga. W[]RK

Com uma solugdo moderna, que é o elevador automatico SMART (0) que isso signiﬁca?

de tigelas carregado por bateria, as Cubas sao coletadas

sem esforgo dos misturadores planetarios e, em Levante e despeje a massa da cuba da
seguida, sdo transportadas para o local de trabalho e batedeira sem esforgo. Facilite o trabalho de
levantadas para despejar a massa em moldes ou sua equipe, aumente o desempenho por meio
bandejas. 0 HUB-1 opera de forma totalmente da operacao de uma s6 pessoa.

independente e é alimentado por modernas baterias de
gel de longa duragéao.

N B 8§ <o

Elevagdo e abaixamento Cuba Baterias modernas Controle simples Manuseio facil
automatico da cuba de até 100 litros e eficientes e seguro com elevador

Carrinho mével para transporte e

elevacao de rolos

Modelo: HUB-1, max. 100 [ *.
* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.

Levantador de caixas de papelao
carrinho basculante mével HUB1BOX

Modelo: HUB-1, max. 100 | *.
* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.

Levantador de cuba para misturadores

planetarios HUB-1

Modelo: HUB-1, Capacidade do recipiente: max. 100 | *.
* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.
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planetarios HUB-2

Tamanho da tigela: max. 60 | *
* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.

Carrinho - Dispositivo de elevagao,

levantador HUB-3A

Modelo HUB-3A - Com sistema de brago de abertura e
fechamento automatico.

* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.

Carrinho eurobin de elevagao de

cagambas HUB4BIN
HUB4BIN

HUBIE® HUBE+ HUBFEN

Levantador de cuba para batedeiras
planetarios HUB-3

Tamanho da tigela: até 200 | *.
* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.

WORK
SMART

#fE Levantador basculante para barris -

,fri el
RYESES |ifter HUB-3B
iy

Carrinho basculante movel para elevagao
de caixas e recipientes HUB4BOX

Versdo padrdo do HUB4BOX: carga maxima: 60 kg,
HUB4BOX Verséo robusta: capacidade maxima de carga:

150 kg.
* Pode ser adaptado de acordo com as necessidades.
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CONSTRUIDO COM CARINHO - FEITO PARA PADEIROS

Pensando no futuro

Investindo em parceiros e novas tecnologias

A MECH-MASZ investe continuamente no conhecimento
de seus colaboradores. Desde 16 de agosto de 2016,
passamos a operar em uma nova planta industrial com area
total de 6.000 m2.

Essas novas condigbes nos permitem oferecer

um atendimento ainda mais agil a nossos Parceiros

e clientes, além de desenvolver projetos especificos

e personalizados para atender as demandas dos clientes
mais exigentes.

Nosso moderno departamento de design dedica-se
integralmente ao desenvolvimento de solugdes e maquinas

gue apoiam os padeiros em seu trabalho diario e desafiador.

0 que nossos clientes compartilham conosco tem enorme
valor, pois, gracas a esse feedback, sabemos exatamente
o que deve ser aprimorado para alinhar a eficiéncia

de nossas maquinas as necessidades de cada Parceiro

e de seus clientes.

Com esse espirito, langamos o Mech-Masz Partner Program
- Juntos construimos o futuro da panificagédo. Juntos
crescemos.

Nosso objetivo é adequar constantemente nossa oferta
as demandas de um mercado em transformagéo —

e garantir que cada inovagao torne o seu trabalho mais
simples, produtivo e eficiente.

Nossa Historia

Todos os departamentos — design, producéo, vendas,
logistica e assisténcia técnica — estao localizados

em um unico espago. Essa estrutura integrada garante
o melhor fluxo de informagdes, diretamente do cliente
ao departamento responsavel, permitindo respostas
rdpidas e eficazes.

Como resultado, conseguimos oferecer um suporte
completo e um atendimento de exceléncia. Nossos
produtos sao enviados diretamente do estoque aos
clientes finais e distribuidores no Brasil, na Europa

e em todos os continentes.

A empresa participa regularmente das principais feiras
do setor na Pol6nia e na Europa, como POLAGRA, IBA
e EUROPAIN, reforgando sua presenca internacional

€ compromisso com a inovagao no mercado

de panificagdo e confeitaria.

www.mech-masz.eu

Contato

MECH-MASZ Szczecinski sp. j.

Endereco:
Jaroszewo 80, 88-400 ZNIN, POLAND

Fale Conosco

export@mech-masz.com.pl
mechmasz@mech-masz.com.pl
Phone: +48 52 302 00 73
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MECH-MASZ Szczecinski sp. j.

SCAN QR CODE

® varoszewo 80, 88-400 ZNIN, POLAND % +48 52 30 31 238 +48 52 30 31 239 ® export@mech-masz.com.pl

As fotos apresentadas em nossos catalogos tém carater meramente ilustrativo e tém como unico objetivo mostrar o aspecto geral
dos produtos. Essas imagens nao constituem uma representagao totalmente precisa do produto oferecido. O aspecto final

do produto pode diferir do mostrado nas fotos, e todos os detalhes importantes devem ser confirmados por meio das especificagoes
técnicas disponiveis. Em caso de duvidas, entre em contato com nosso representante de vendas.



