Serning

Instancabile nel garantire un tondo perfetto.

Tireless in guaranteeing a perfect round

Gewahrleistet unermiidlich eine perfekt runde Form
Infatigable, elle garantit une forme ronde parfaite
Incansable para garantizar una perfecta forma redonda
MpuaaeT naeanbHO Kpyrayto Gopmy
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Bernini

Le tecnologie che fanno la differenza
The technologies that make the difference - Technologien, die den Unterschied machen - Les technologies qui font la différence - Las tecnélogias que hacen la diferencia - TexHonorum, KoTopble cyLLeCTBEHHO OTAMYalOTCA

Robusta, semplice da usare e facile da pulire
Robust, simple to use and easy to clean

Robust, einfach zu bedienen und leicht zu reinigen
Robuste, simple a utiliser et facile a nettoyer
Robusto, fdcil de usar y facil de limpiar
HazeXHblid, NPOCTON B UCMONb30BaHNK U yXoae

Ruote piroettanti con freno
Castors with brake

Rad mit Bremse

Roues pivotantes avec frein
Ruedas giratorias con freno
Koneco ¢ TopmMo3oMm

Arrotonda pasta da 20 a 300 gr (mod. RND280)

e da 20 a 900 gr (mod. RND800)

It rounds dough from 20 to 300 gr (mod. RND280)
and from 20 to 900 gr (mod. RND800)

Rundet Teig von 20 bis 300 g (Mod. RND280)

und von 20 his 900 g (Mod. RND800)

Pate ronde de 20 a 300 gr (mod. RND280)

et de 20 3 900 gr (mod. RND800)

Redondea la masa de 20 a 300 gr (mod. RND280)
y de 20 a 900 gr (mod. RND800)

OkpyrnseT Tecto 0T 20 Ao 300 rp (Moa. RND280)

1 oT 20 10 900 rp (Moa. RND80O).

Non stressa e non scalda la pasta

It does not stress and heat the pasta

Es belastet und erwarmt nicht den Teig

Il ne stresse pas et ne chauffe pas les pates
No estresa y no calienta la pasta

He noaBepraeT cTpeccy 1 He HarpeBaeT TecTo

Coclea in alluminio teflonato

Teflon coated aluminum spiral
Teflonbeschichtete Aluminiumschnecke
Vis en aluminium recouvert de téflon

Barrena de aluminio recubierta de teflon
ANOMUHWEBBIN WHEK C TeDIOHOBBIM NOKPbITUEM
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Completamente smontabile per una facile pulizia
Completely demountable for easy cleaning
Vollstandig demontierbar fir eine einfache Reinigung
Entierement démontable pour un nettoyage facile
Completamente desmontable para facilitar la limpieza
MoAHOCTbO Pa3BopHbIit Ans NErkoi 04ncTKM

Uscita palline ad altezza banco

Ball exit at bench height

Kugeln Ausgang auf Bankhohe
Sortie de boule a hauteur de plateau
Salida de pelota a la altura del banco
BbIX0 3aroTOBKM Ha BbICOTe CTONA



Arrotondatrice

Rounder
Abrundmaschine
Bouleuse
Redondeadora
Okpyrnutesnb

Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaBe
Dimensions externes
Dimensiones externas
BHelwHue pasmepbl
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H 795 mm H 830 mm
BRN280 BRN80O

Modello - Model - Model
Modeéle - Modelo - Mogenb

Larghezza vassoio
Tray width - Fachbreite - Largeur du plateau L mm 440 505
Ancho de la bandeja - LinpuHa notka

Pezzatura dell'impasto
Dough size - StiickgroRe des Teigs

000 Poids de la pate - Pesado de la masa g 20-300 20-900
Pasmep KycoukoB TecTa
Produttivita oraria
@ Productivity per hour - Stunden Leistung Nr.
OOO% Productivité horaire - Productividad por hora palline 900-1000 900-1000
lMoyacoBas Npou3BOANTENBHOCTD
Alimentazione elettrica*
Electric power supply - Stromversorgung (5\{;20 AC 230 AC 230
Alimentation électrique - Alimentacion eléctrica
Hz/ Tu)
INeKTpUYECKOe NuTaHne
Assorbimento massimo
% Maximum absorption - Maximale Stromaufnahme kW 037 037
Absorption maximale - Absorcién maxima max ’ ’
MakcymanbHoe noTpeénexue
Peso netto
@ Net weight - Nettogewicht - Poids net Kg 55 86
Peso neto - Bec HeTTo
Peso lordo
@J Gross weight - Bruttogewicht Kg 64 95
& Poids brut - Peso bruto - Bec 6pyTTo
H: altezza - height - Hohe - hauteur - altura - BbicoTa
(*) Altre tensioni a richiesta - Other voltages available on request - Andere Spannungen auf Anfrage - Autre tensions sur demande
Otras tensiones bajo demanda - ipyrue ceTeBble HaNPSXXEHVS NO 3anpocy.

Usare impasti con idratazione dal 50 al 65%. La maturazione in frigorifero deve essere fatta dopo la formatura delle palline.

Use doughs with hydration from 50 to 65%. Leavening in the refrigerator must take place after forming the balls

Verwenden Sie Teige mit einer Hydratation von 50 % bis 65 %. Die Reifezeit im Kihlschrank muss nach dem Formen der Kugeln erfolgen
Utilisez des pates avec une hydratation de 50 a 65 %. La maturation au réfrigérateur doit avoir lieu aprés le fagonnage des boules

Utilice masas con hidratacion del 50 al 65%. La maduracién en frigorifico debe realizarse después de formar las bolas

Mcnonb3oBaThb TeCTo ¢ cofep>kaHnem Boabl 0T 50 40 65%. Bbigepykka B XONOAUbHWKE AOMKHA BbINONHATLCS Nocie GOpMOBKM LUAPHKOB
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