PRODUCT RANGE

Spezzatrici, arrotondatrici e presse per pasta
Dought dividers, rounders and presses
Diviseuses, bouleuses et presses

Porcionadoras, redondeadoras y prensas de masa
Teigteiler, Rundwirker und Pressen

TectopenuTtenu, okpurnuTenu u npecsl
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vitella

Nel 2009 abbiamo ideato e sviluppato una linea di
macchine dal design pulito e inconfondibile che ci ha
distinto da tutti; da quei primi successi nasce una
nuova generazione di spezzatrici uniche non solo
nel design ma nell'intera concezione. Nessun
dettaglio e stato lasciato al caso, ogni aspetto e
stato curato per darvi un prodotto tutto nuovo, piu
affidabile, piu sicuro e piu piacevole da utilizzare.

In 2009, we designed and built a line of dough handling machines that
featured a groundbreaking clean and unmistakable design; from those
early successes has risen a new generation of dough dividers, unique
not only in design but concept. No detail was left to chance, every
facet has been taken into consideration in order to give you a reliable,
safe and visually pleasing tool for achieving excellent results.

En 2009 nous avons pensé et créé une ligne de machines au design sobre et
reconnaissable qui nous a distingué de tous ; de ces premiers succes est
née une nouvelle génération de diviseuses uniques non seulement dans leur
design mais aussi dans leur conception tout entiere. Aucun détail n'a été
laissé au hasard, chaque aspect a été soigné pour vous offrir un produit
complétement nouveau, plus fiable, plus sr et plus agréable a utiliser.

En 2009 ideamos y creamos una linea de maquinas con un disefio sencillo
e inconfundible que nos distingue de los otros; de aquellos primeros
éxitos nace una nueva generacion de porcionadoras Unicas, no solo por su
disefio sino por toda su concepcidn. No se ha dejado de lado ningtin
detalle, se han cuidado todos los aspectos para ofrecer un producto
completamente nuevo, mas seguro y de utilizacion mas agradable.

2009 haben wir eine Maschinenserie mit einem klaren und unverwechselbaren Design entwickelt
und gebaut, mit der wir uns von allen anderen unterscheiden. Aus diesen ersten Erfolgen ist eine
neue Generation von Teigteilern hervorgegangen, die nicht nur in Sachen Design, sondern auch
vom Gesamtkonzept her einzigartig sind. Kein Detail ist dem Zufall Gberlassen worden, jeder
Aspekt wurde so durchleuchtet, dass wir lhnen ein ganz neues, zuverlassigeres, sichereres und
bedienungsfreundlicheres Produkt zur Verfligung stellen kénnen.

B 2009 rogy Mbl paspaboTany 1 co3aanu Cepuio MalluH, OT/IUYAIOLLYIOCA YUCTBIM U
XapaKTepHbIM AW3aliHOM, BblAensloLylocA Ha GoHe Opyrvx NPeasioKeHni; ¢ 3TUX NepBbIX
YCMEXoB HAYMHAETCA UCTOPUA HOBOMO MOKOJIEHWA TECTOAENUTESNIbHLIX MALWH, YHUKANbHbLIX He
TOJSIbKO C TOYKM 3peHNs Au3alHa, Ho 1 obLueit KoHuenuuu. Hu ogHa getansb He 6bina
ocTaBsieHa 6e3 BHUMaHWA, Karablil acneKT 6bi1 NpopaboTaH, YTo6bl NpeasoHuTb MOSIHOCTLIO
HOBbIV MPOAYKT — 60/1ee HafieHbIi, 6e30MacHbIN 1 NPUATHBIA B UCMOIb30BaHUM.
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SPEZZATRICI ARROTONDATRICI

bun rounding dividers

ARROTONDATRICI - NOVITA’

bun rounders - new

SPEZZATRICI A VASCA TONDA O ESAGONALE

dividers with round or hexagonal basin

SPEZZATRICI A VASCA RETTANGOLARE
E PORTAGRIGLIA OPZIONALE

dividers with rectangular basin and optional grid holder

GAMMA ACCESSORI SPEZZATRICI

accessories and optional range for dividers

SPEZZATRICI MANUALI DA BANCO

manual bench dividers



SEMPRE LO STESSO
UTILIZZO, MA PIU’ BELLO

ALWAYS RELIABLE,
MORE HANDSOME THAN EVER
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Le spezzatrici Arrotondatrici

Vitella aiutano in modo .
significativo il mondo dell’arte .
della‘pizza, fornendo al

pizzaiolo moderno la possibilita

di velocizzare la produzione .

ia della pesatura e della

. ra delle palline.
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Les Divise
apportent une
monde de l’art d
au pizzaiolo d’aujo
d’accélérer sa prod
pesage et fc

Las Divisora
son una gran
arte de la pizz
moderno la pos
la produccién ho
del formado de las

Die Teigteil- und Wirk
Vitella sind in der Kunst
eine wertvolle Hilfe, wei
Pizzabécker die Moglichke
Wiegen und Formen des
die Stundenproduktion zi

TecTopenuTenu-oKpym
OKa3blBaIOT 3HAYMTENBHYIO
MCKYCCTBa NULLbI, NO3BOJISAS
3HAYUTESIBHO YBENNYUTB Ya
NpoV3BoAMTENLHOCTb B MPO|
B3BeLUMBaHWA U GOPMOBaHUA



LE SPEZZATRICI
ARROTONDATRICI VITELLA

VITELLA

BUN ROUNDING DIVIDERS

Macchina a movimentazione
idraulica, utilizzo estremamente
sicuro e facile. Due cilindri per la fase
di pressata per garantire uniformita
nella pezzatura, e un cilindro per il
taglio. Pannello di comando facile e
intuitivo. Possibilita di memorizzare
9 programmi diversi

Hydraulic movement machines,
extremely safe and easy to use. Two
cylinders for the pressing phase to
guarantee equal pieces, and a cylinder
for cutting. Easy and intuitive control
panel. 9 different programs can be saved.

Machine a actionnement hydraulique, utilisation
extrémement slre et facile. Deux cylindres pour la
phase de pressage afin de garantir une uniformité
de division, et un cylindre pour la découpe. Panneau
de commande simple et intuitif. Possibilité de mise
en mémoire de 9 programmes différents.

Maquina de desplazamiento hidraulico,
utilizacion extremadamente segura y facil. Dos
cilindros para la fase de prensado que garantizan
la uniformidad en las piezas y un cilindro para el
corte. Panel de mando f4cil e intuitivo. Posibilidad
de memorizar 9 programas diferentes.

Die Maschine ist hydraulisch betrieben, auBerst sicher
und leicht zu bedienen. Zwei Zylinder garantieren in der
Pressphase die Herstellung einheitlicher Teiglinge. Ein
weiterer Zylinder sorgt fiir das Abtrennen.
Benutzerfreundliches und selbsterkldrendes Bedienfeld.
9 verschiedene Programme lassen sich speichern.

MalumHbl ¢ rmapaBanyeckuM NpuBoLoM, MaKCUMasibHO
6e30nacHble u NpocCThble B UCMOJIb30BaHUN. [Ba
rmgpoumMnuHapa anAa npeccoBaHnA rapaHTUpyloT

OlMHaKoBble pasMepbl KYCKOB 1 0AWH UWNMHAP ANA TOYHOro

fAenenus. MpocTad 1 MHTYUTUBHaA NaHeNb YNpaBieHNA.
B03MOHO coxpaHUTb 9 pasnnMyHbIX MPOrpamMM.
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TUTTO NASCE
DALLIMPASTO

IT’S ALL
IN THE DOUGH

Per fare una buona pizza, bisogna fare un buon
impasto; e questo spetta al pizzaiolo, giusti
ingredienti, giusti tempi di lavorazione, e sicuramente
anche tanta passione. Il sistema di lavoro delle
Spezzatrici Arrotondatrici Vitella, vi garantira anche
nella fase di formatura delle palline, di non alterare il

vostro lavoro, mantenendo le caratteristiche del
vostro impasto come se lo aveste fatto a mano.

Good pizza comes from good dough; this depends on the
pizza chef, the right ingredients, the right processing times
and, definitely, also lots of passion. Vitella Bun Divider
Rounders also guarantee, in the ball forming phase, that
your work is not altered, maintaining the same
characteristics of your dough, as if you made it by hand.

Pour faire une bonne pizza, il faut faire une bonne péte et 3, c’est du
ressort du pizzaiolo, avec de bons ingrédients, des temps de pétrissage
adaptés et, bien sir, aussi beaucoup de passion. Le systéme de travail
des diviseuses bouleuses Vitella garantira aussi, en phase de formage
des boules, le respect de votre travail, en conservant les propriétés de
votre pate, comme si vous l’aviez réalisée a la main.

Para hacer una buena pizza, se necesita una buena masa. Y esto es
tarea del pizzero, con los ingredientes adecuados, los tiempos de
elaboracidn correctos y sin duda, toda la pasion. El sistema de trabajo
de las divisoras boleadoras Vitella garantiza que también en la fase
de formado de las bolas no se altera el trabajo, y se mantienen las
caracteristicas de la masa como si se hubiese hecho a mano.

Fir eine gute Pizza muss ein guter Teig hergestellt werden. Es ist Aufgabe
des Pizzabackers, auf die richtigen Zutaten und die richtigen
Bearbeitungszeiten zu achten. Und viel Leidenschaft gehort sicherlich auch
dazu. Die Teigteil- und Wirkmaschinen von Vitella arbeiten auch bei der
Formung der Kugeln so, als wenn Sie es personlich tun wiirden. Der Teig hat
genau die Eigenschaften, als ob sie ihn selber von Hand gemacht hatten.

Xopoluan n1uLa Nosy4aeTca U3 XOpOLLEero TecTa; 3To 3aBUCUT OT
weda, NpaBusIbHLIX UHFPEOMEHTOB, MPaBUITBHOMO TEXHOIOMMYECKOro
npoLiecca 1, KOHEYHO e, OT cTpacTu. TecToaenuTenn-oKpyrUTenu
Vitella TaKxe rapaHTUpyIoT, 4TO B NpoLiecce GOPMOBKYU LIAPUKOB
pe3synbTat 6yaeT HeM3MEHHbBIM NMPY 0AVHAKOBbIX XapaKTePUCTUKaX
TecTa, KaKk ecivt 6l Bbl AeNanu 3T0 Bpy4Hyio.

"

65"

MASSIMA
IDRATAZIONE IMPASTO*

Maximum dough hydration*
Hydratation maximale de la pate*
Maxima Hidratacion de la masa*
Maximale Teigfeuchtigkeit*
MaKcvManbHoe yBnamHeHue Tecta*

*In base al tipo di farina

* Based on the type of flour
*Selon le type de farine
*Segun el tipo de harina
*abhangig von der Mehlart

*B 3aBUCUMOCTU OT BUAA MYKM
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STESSO PESC
E FORMA

SAME WEIGHT
AND SHAPE

Grazie alla tecnica di lavorazione
delle Spezzatrici Arrotondatrici Vitella
e ai molteplici modelli, in modo
semplice e veloce, si ha la possibilita
di dividere una porzione di impasto in
piu pezzi e successivamente
arrotolarli, ottenendo un risultato
straordinario in pochi secondi.

Thanks to the processing technique of the
Vitella Bun Divider Rounders and the many
models, a single machine enables simple and
fast division of dough portions in multiple
pieces and then rolls them to obtain an
extraordinary result in a few seconds.

La technique de travail des Diviseuses
Bouleuses Vitella et les nombreux modéles
permettent, de fagon simple et rapide, de
diviser une pate en plusieurs morceaux et de
former des boules, avec un résultat
extraordinaire en quelques secondes.

Gracias a la técnica de elaboracion de las
divisoras boleadoras Vitella y a los multiples
modelos, se puede dividir de manera sencilla y

rapida una porcién de masa en varias piezas y g
posteriormente redondearla para obtener un
resultado extraordinario en pocos segundos.

GRAMMATURA
Dank des Bearbeitungsverfahrens der Teigteil- und grammatura min grammatura max WEIGHT
Wirkmaschinen von Vitella und dank des groBen divisioni weight min weight max
Modellangebots besteht schnell und einfach die GhElons pC/h
Moglichkeit, eine Teigportion in mehrere Stlicke zu ¢ ¢
teilen und sie anschli.eﬁend aufzurollen. In wenigen 1 180 500
Sekunden entsteht ein hervorragendes Resultat.
15 150 360 AL
Pieces/hour
BnaropapA TexHonorumn pabotsl Tectogenvtenei- 18 120 280
Orpyrnutenen Vitella, KoTopas Ucnonb3yeTca Bo MHOMMX
Mofenfx, 0AHa MallnHa No3BoJIAET BbICTPO M MPOCTO 20 100 250
pasfenuTb NMopLMI0 TeCTa HAa MHOXKECTBO YacTel 1 3aTeM
OKPYIIAET WX ONIA NOJNyYeHWA HenpeB3oMAEeHHO0 22 60 220

pesynbTarta BCero 3a HeCKOJIbKO CeKyHA. MODELLO 15 DIVISIONI

15 DIVISIONS MODEL

13 14



Nessuna parte in movimento in vista
No part in motion visible

LA SICUREZZA
PRIMA DI TUTTO

SAFETY
FIRST OF ALL

Switch per arresto automatico con frontalino aperto
Switch for automatic stoppage with front panel open

Switch per arresto automatico con copertura aperta
Switch for automatic stoppage with cover open

Pulsante STOP per disarmo ciclo
STOP button to disable cycle

Piedi in gomma per maggiore stabilita
Rubber feet for better stability

E un argomento dove non si
ammettono compromessi:
lavorare con serenita non ha
prezzo. Ecco nuovi sistemi che
valorizzano ulteriormente le
nostre macchine, studiati per
evitare pericoli nelle operazioni
guotidiane, senza intralciare o
rallentare il lavoro stesso.

Is a matter which does not allow compromises nor
shortcuts: peace of mind while being hard at work is
priceless. Here are new safety features from Vitella that
further enhance the overall performance our machines.
They are designed to prevent hazards in daily operations,
without hindering nor slowing down the work itself.

C'est un sujet qui n‘admet pas de compromis:
travailler avec sérénité, ca n'a pas de prix. Voici
de nouveaux systémes qui valorisent
ultérieurement nos machines, étudiés pour éviter
les dangers dans les opérations quotidiennes,
sans entraver ou ralentir le travail.

Es un tema en el que no se admiten medias
tintas: trabajar con serenidad no tiene precio.
Los nuevos sistemas ofrecen un ulterior valor
anadido con las maquinas, se han estudiado para
evitar peligros en las operaciones diarias, sin
poner trabas ni ralentizar el trabajo mismo.

Ein Thema, das keine Kompromisse zulasst:
Entspannt zu arbeiten ist von unschatzbarem Wert.
In diesem Sinne sind die wertsteigernden neuen
Systeme unserer Maschinen Konzipiert, die Gefahren
bei der taglichen Arbeit vermeiden sollen, ohne die
Arbeit selbst zu behindern oder zu verlangsamen.

370 06nacTb, He TePMALLAA KOMIMPOMMUCCOB: Y
6e3MATEHOI PaboThl HET LieHbl. HoBble cucTeMBI,
KoTopble eLle 60/bLue NOBLILLAIOT LIEHHOCTb HaLLero
060pyaoBaHuA, NO3BONAIOT NPefOTBPATUTL OMacHbIe
CUTYyaLWW NPpY BbINOSTHEHWM MOBCEAHEBHbIX 3aaY, He
MelLlas 1 He 3aMeanAnA paboTy.

15 16



CICLI PIU’ VELOCI
GRAZIE AL DIGITALE

FASTER DUTY CYCLES
THANKS TO DIGITAL SYSTEM

Le nostre spezzatrici
arrotondatrici
automatiche e semi-
automatiche dispongono
di un sitsema di gestione
digitale delle funzioni, per
chi vuole costanza nel
risultato dei cicli di lavoro
e facilita di utilizzo.

Our automatic and semi-automatic
bun rounding dividers avail of a
digital management system for the
functions, for those seeking a
constant result in the work cycles
and easy use.

Nos diviseuses bouleuses automatiques et
semi-automatiques sont équipées d’un
systéme de gestion numérique des fonctions,
pour les utilisateurs qui recherchent une
constance dans le résultat de leurs cycles de
travail et une facilité d’utilisation.

Nuestras divisoras boleadoras
automaticas y semiautomaticas
disponen de un sistema de gestion digital
de las funciones, para quien desea
constancia en el resultado de los ciclos
de trabajo y facilidad de utilizacion.

Unsere automatischen und halbautomatischen
Teilteig -und Wirkmaschinen verfiigen tber ein
System fiir das digitale Funktionsmanagement,
fiir die Kunden, die Bestandigkeit des
Ergebnisses der Arbeitszyklen und
Benutzerfreundlichkeit erfordern.

Halum aBToMaTH4ecKvie u
NoJlyaBTOMaTU4eCK1E OKpYrUTENN
Tecta UMeloT UMGPOoBYI0 cUCTEMY
yNpaBneHus A1A Tex, KoMy BamHa
MNOBTOPAEMOCTb Pe3y/bTaToB paboumx
LIMKJ/IOB U MPOCTOTA WCMOJIb30BaHMA.
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LED Display

k

Jog Control

)

e

Command panel

Funzioni con controllo digitale
Digital controlled functions

9 Programmi memorizzabili
9 Storable Programs

Gestione digitale pressatura
Pressing digital management

Gestione digitale taglio
Cutting digital management

Apertura camera automatica
Automatic chamber opening

Gestione digitale Arrotondamento
Rounding digital management

SPAA

SPASA

SPAM

9 «set di lavoro» memorizzabili
9 storable «working set»

Risultati di pressatura e taglio pil costanti
More constant pressing and cutting results

L’arrotondamento € gestito automaticamente (solo SPA A)
Rounding is automatically managed (SPA A only)

Mani libere durante i tempi morti
Hands free during the downtime

L’operatore & sempre assistito dal software
The operator is always assisted by the software

Design essenziale ed ergonomico
Essential and ergonomic design

18
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vitella

APPROVATO

VERA
PIZZA

Napoletana

APPROVED

l—_‘l

SPAA

SPEZZATRICI
ARROTONDATRICI
AUTOMATICHE

Automatic bun
rounding dividers

Diviseuses bouleuse
automatiques

Teigteil- und Wirkmaschine
automatisch

Divisoras boleadoras
automaticas

Tecmodenumenu-okpyanumenu
Asmomamuyeckue

Il marchio Approvato “Vera Pizza Napoletana”, registrato a livello internazionale dall'Associazione Verace
Pizza Napoletana, attesta che il prodotto certificato € idoneo alla realizzazione della Vera Pizza Napoletana.

The Approved “Vera Pizza Napoletana” Brand, internationally registered by Associazione Verace Pizza

Napoletana, certifies that the product approved is suitable to the production of Neapolitan Pizza.

Spezzatrici Arrotondatrici Automatiche - SPAA

Automatic bun rounding dividers

grammatura min grammatura max capacita vasca diametro testata capacita oraria
g:l\\/lllss:gr?; weight min weight max basin capacity head diameter hourly capacity
g g Kg mm pz./h

1 180 500 55 400 1300
15 150 360 55 400 1800
18 120 280 5 400 2100
20 100 250 5 400 2400
22 60 220 5 400 2600
30 40 135 4 400 3600
36 34 110 4 400 4300
30s 25 90 2,7 340 3600
52 12 30 2 340 6200

vitella

Spezzatrici Arrotondatrici Semi Automatiche - SPASA

Semi automatic bun rounding dividers

SPASA

SPEZZATRICI
ARROTONDATRICI
SEMI AUTOMATICHE

Semi automatic
bun rounding dividers

Diviseuses bouleuse
semi automatiques

Teigteil- und Wirkmaschine
Halbautomatisch

Divisoras boleadoras

semi automaticas
Tecmodenumenu-okpyanumenu
Monyasmomamuyeckue

avsioni St S eiont max e e hn e
divisions
g g Kg mm pz./h
1 180 500 55 400 1300
15 150 360 55 400 1800
18 120 280 5 400 2100
20 100 250 5 400 2400
2 60 220 5 400 2600
30 40 135 4 400 3600
36 34 110 4 400 4300
305 25 90 27 340 3600
52 12 30 2 340 6200

20



SPEZZAT
ARROTONDAT

Tecmodenumernu-oKkpye

Spezzatrici Arrotondatrici Manuali - SPA M

Manual bun rounding dividers

e | 0 |

o
(@}

N
o
o

— w | =
>~ | O
N a1 | O
B~ o | O | O
o | o | o

N
w
o

N
ul




WAICO

GROUP

Vi[eua YOUR ROUNDER



Dough insert hole

PRATI CITA, Rounded bun exi Z’ ARROTONDATRICE
IN POCO SPAZIO - A COCLEA

Bun tra
y Dough rounder

PRACTICALITY pmpe—
IN A SMALL SPACE orgm— soteuses

Redondeadora
6yriouka Kpyanee

L'Arrotondatrice a coclea rappresenta

una soluzione pratica per produrre

palline di pasta con gran flessibilita.

Grazie al sistema di regolazione di :

velocita ad inverter, permette di - 'T‘[‘ F
adattare il ciclo a diversi tipi di ) '
impasto, anche molto idratati.

Arrotondatrice a Coclea - AC 1000

The screw rounder is a practical and
2 Dough rounder

highly flexible solution for dough ball

production. Thanks to the inverter-based
speed adjustment system, different gramrAnahturaAmin gramma;]tura max Eapalcité oraria
mixing cycles can be obtained, even with R L R L s
very wet dough. g g pz./h
50 1000 1200
La bouleuse a vis sans fin est une solution
pratique pour la réalisation avec grande
souplesse de boules de pate. Grace a son
systeme de réglage de vitesse a variateur,
elle permet d’adapter le cycle aux différents
types de pate, méme tres hydratés.
La Redondeadora con tornillo sin fin representa . Associabile a tutte
una solucion practica para producir bolas de s ) o le spezzatrici Vitella
pasta con gran flexibilidad. Gracias al sistema e "

de regulacion de velocidad por inverter, permite Can be combined with all
adaptar el ciclo a los diversos tipos de masa, Vitella dividers

incluso muy hidratados. I |
Combinable a toutes

Der Rundwirker mit Schnecke als praktische Lésung les diviseuses Vitella
zum Erstellen von runden Teigportionen mit grofer ;

Flexibilitat. Mit dem invertergesteuerten System zur i Se puede asociar a todas las
Geschwindigkeitseinstellung kann der Zyklus an -2 porcionadoras Vitella

verschiedene Teigarten, auch mit hoher Hydration, '

angepasst werden. - Kann mit allen Teigteilern von Vitella

verwendet werden

LLIHeKoBaA TeCTOOKpYIMMTESbHAA MalUMHa NpeacTaBifeT '
co60¥ NpaKTUYHOE peLleHVe OA U3rOTOB/EHUA LIAPUKOB - ' =i : MOXXHO KOMBUHUPOBAMb CO 8CEMU
TecTa 1 oTndaeTca 60ibluoi rMbKocThio. Brarogaps 2 ' - f'f' mecmodenumenbHbIMU MmawuHamu Vitella

VIHBEpTOpHOIZ cncTeMe perynmpoBKM CKOPOCTU LUWKN e
MOXHO I'IpMCI'IOCOﬁVITb K pa3HbIM TUMNaM TecTa, B TOM - ﬁ
-

Yuncne C BbICOKMM cofepraHneM Boabl.
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realizzare pezzi di pane d
piu svariate forme, con

affidabilita e produttivita.

i

A single machine allows
the modern baker to create
pieces of bread with the
most wide-ranging shapes,
in a reliable and productive
manner.

Avec une seule machine,
nous offrons au boulanger
moderne la possibilité de
réaliser de maniere fiable et
productive des pains aux
formes les plus variées.

Con una Unica maquina,
ofrecemos al panadero
moderno la posibilidad de
realizar piezas de pan con las
mas variadas formas, con
fiabilidad y productividad.

Mit einer einzigen Maschine
bieten wir dem Backer von heute
die Méglichkeit Brot und
Brotchen der unterschiedlichsten
Formen zuverlassig und
produktiv zu gestalten.

Bcero ogHa MaluimHa
Mo3B0osIAET COBPEMEHHOMY
neKapio 6bICTPO 1 HAAEHHO
€o3aBaTb 3aroToBKM U3
TecTa camou pasiindHol
dopMbl.
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LE SPEZZATRICI
VITELLA

VITELLA
DIVIDERS

La spezzatrice & una macchina
veloce e affidabile che
permette di dividere un pezzo
di pasta cruda in piu parti, del
peso desiderato senza
rovinare le caratteristiche del
prodotto.

Divider is a fast and reliable
machine that cut a piece of
raw dough into various and
desired portions, without
spoiling the product's
characteristics.

La diviseuse est une machine
rapide et fiable qui permet de
diviser un morceau de pate crue
en plusieurs patons du poids
désiré, sans altérer les
caractéristiques du produit.

La porcionadora es una
maquina rapida y fiable que
permite dividir un trozo de masa
cruda en varias porciones con el
peso deseado, sin dafiar las
caracteristicas del producto.

Der Teigteiler ist eine schnelle und
zuverlassige Maschine, mit der sich
ein Teig in mehrere Stiicke mit dem
gewlinschten Gewicht teilen lasst,
ohne dass die Produktqualitat
beeintrachtigt wird.

TecTopenutenu - ato 6bicTpble U
HafieHble MallWHbI, KOTopble
[EeNAT KYCOK TecTa Ha HECKOJBbKO
paBHbIX NMopLMiA Heo6xoAMMOro
Beca, MpW 3TOM He yXyALas
XapaKTepUCTUKWN MPOAYKTa.
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CICLI PIU’ VELOCI
GRAZIE AL DIGITALE

FASTER CYCLES
THANKS TO DIGITAL SYSTEM

Le nostre spezzatrici o presse per il burro
automatiche, dispongono di due versioni di
pannello comandi. Semi-automatico, per
chi vuole rimanere nel tradizionale con una
gestione totalmente elettro-meccanica.
Automatico, per chi vuole costanza nel
risultato dei cicli di lavoro e facilita di
utilizzo.

Our dividers or automatic butter presses

have two control panel versions. Semi-

automatic, for those happy with tradition

and totally electro-mechanical management. /
Automatic, for those seeking consistent

results in the work cycles and easy use.

LED Display Jog Control

k

)

Nos diviseuses ou presses a beurre automatiques disposent de
deux versions de panneau de commande. Semi-automatiques,

pour les utilisateurs qui veulent conserver la tradition avec une
gestion 100 % électromécanique. Automatiques, pour les
utilisateurs qui souhaitent une constance dans le résultat des
cycles de travail et une facilité d’utilisation.

.

Nuestros divisores o prensas para la mantequilla
automaticas disponen de dos versiones de panel de
mandos. Semiautomatica, para quien quiere permanecer en
lo tradicional con una gestion totalmente electromecanica.
Automatica, para quien busca constancia en el resultado de
los ciclos de trabajo y facilidad de utilizacion.

Fir unsere Teigteiler oder automatischen Pressen fiir Butter gibt es die 9 Programmi memorizzabili

Bedienfelder in zwei Ausfiihrungen. Die halbautomatische Ausfiihrung 9 Storable Programs
eignet sich fiir denjenigen, der traditionell mit einer vollstandig R
elektromechanischen Handhabung arbeiten mochte. Die automatische Pressing

Ausfiihrung eignet sich fiir denjenigen, der ein konstantes Ergebnis bei

den Arbeitszyklen und eine einfache Anwendung mdchte. Sestioneldigitalelpressatira

Pressing digital management

Taglio/divisione
Hawm Aenutenu n npeccol Asaa Macsia BblnycKaloTcA B Cutting/Dividing
ABYX AeJfieHneM Bepcuax. noﬂyaBTOMaTVI‘-IECKVIE, ana Tex,
KOMY BaX{Hbl TpagnumMn u MOJIHbIN KOHTPOJIb Hag
npoLeccoM rnpu nomoLLun aneKTpo-MexaHm4eckoro
ynpasneHuA. ABTOMaTMyeckue, onsa Tex, KOMY BaXHa
MOBTOPAEMOCTb pe3ysibTaTa W NpocToTa UCMOoJIb30BaHUA.

Gestione digitale taglio
Cutting digital management

Gestione digitale doppio taglio
Double cut digital management
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Automatic command panel

Funzione con controllo digitale
Digital controlled function

SA PBA
° °
° °
° °
°
°
°

Adjustable power
x selector (optional)

Double cut

selector (optional)

Semi-automatic command panel

Funzione elettromeccanica
Electromechanical function
9 Programmi memorizzabili

9 Storable Programs

Pressatura
Pressing

Gestione digitale pressatura
Pressing digital management

Taglio/divisione
Cutting/Dividing

Gestione digitale taglio
Cutting digital management

Gestione digitale doppio taglio
Double cut digital management

SSA

PBSA

9 «set di lavoro» memorizzabili
9 storable «working set»

Risultati di pressatura e taglio piu costanti
More constant pressing and cutting results

Mani libere durante i tempi morti
Hands free during the downtime

L'operatore & sempre assistito dal software
The operator is always assisted by software

Design essenziale ed ergonomico
Essential and ergonomic design
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SCEGLI IL
TUO TAGLIO

PICK YOUR
FAVOURITE CUT

Mantenendo le stesse
caratteristiche della macchina,
offriamo la possibilita di
abbinare 3 diversi tipi di taglio e
di divisioni. Trovare la macchina
ideale per il vostro lavoro non
mai stato cosi facile. Usarla non
& mai stato cosi semplice.

Within the same model, we offer the
possibility to combine three different
types of cutting and shaping. Finding
the ideal machine for your work has
never been easier and using it has
never been so simple.

En conservant ses caractéristiques a
la machine, nous offrons la possibilité
d’associer 3 types différents de
découpage et de divisions. Trouver la
machine idéale pour votre travail n’a
jamais été si facile.

Manteniendo las mismas
caracteristicas que la maquina,
ofrecemos la posibilidad de combinar 3
tipos diferentes de corte y de
divisiones. Encontrar la maquina ideal
para su trabajo nunca ha sido tan facil.

Bei gleichbleibenden
Maschineneigenschaften besteht die
Maglichkeit, 3 unterschiedliche Form-
und Unterteilungstypen zu kombinieren.
Die ideale Maschine fiir lhre Arbeit zu
finden, war noch nie so einfach.

CoxpaHAA HeU3MeHHbIMU
XapaKTepUCTUKM MaLLMHBI, Bbl
npegnaraeM BblbpaTb 0AWH U3 3 BUAOB
paspesanuA u pasgenenva. Hantm
naeanbHyio MalwnHy AnA cBoei paboTbl
ellle HUKOraa He 6bIIO TaK J1erko.
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ACCORGIMENTI
CHE FANNO LA DIFFERENZA

DETAILS THAT MAKE THE DIFFERENCE

Abbiamo studiato a fondo il vostro lavoro
per portarvi soluzioni semplici e pratiche.
Per questo é stato curato ogni millimetro
della macchina, dentro e fuori, perché sia
perfetta per voi: perfetta nella facilita di
utilizzo, nell’assemblaggio, nel tipo di
materiali scelti, nella sicurezza e nella
velocita di pulizia.

We have thoroughly studied the workflow of pastry and bread
makers of all sizes, to bring you simple and practical solutions.
Every millimeter of the dough dividers has been planned, inside
and out, to bring you perfection: perfect in the ease of use,
materials and finishes, assembly and disassembly operations,
safety features and ease of cleaning.

Nous avons étudié votre travail en profondeur pour vous offrir
des solutions simples et pratiques. C’est pourquoi chaque
millimétre de la machine a été soigné, dedans et dehors, pour
qu’elle soit parfaite pour vous: parfaite dans la facilité
d’utilisation, dans 'assemblage, dans le type de matériaux
choisi e !

cuidado al milimetro la maquina, dentro y fuera, para
gue sea perfecta para usted: perfecta por la facilidad
de utilizacién, el montaje, el tipo de materiales

Materiali utilizzati
Telaio in acciaio elettrosaldato verniciato;

Rivestimenti in acciaio verniciato o acciaio inox.

Vasche e testate in alluminio anticorodal MG5
con anodizzazione;

Coltelli e griglie in acciaio inox 304;

Superficie interna del coperchio e pressini in
polietilene alimentare PE500;

Piatti in polietilene alimentare PETG;

Anello in allumino con rivestimento in
nichelatura chimica.

Alimentazione elettrica

Tutte le macchine vengono fornite standard
con collegamento in 400 Volt 50 Hz 3 fasi. A
richiesta, si possono fare con tensioni diverse.

Cura della macchina
Perché la macchina funzioni correttamente e
soprattutto per la sua durata, consigliamo di
fare una pulizia periodica, sia all’esterno che
all’interno (vedi manuale d’uso). Gli acciai inox
, i rivestimenti verniciati, il polietilene PE5S00 e
i piatti in PETG si possono pulire
semplicemente con acqua e sapone o
detersivo neutro, poi bisogna risciacquare
abbondantemente e asciugare con un panno
morbido. :

Matériaux utilisés
Chassis en acier électrosoudé peint ;
Revétements en acier peint ou en acier inox.
Cuves et tétes en aluminium anticorodal MG5
avec anodisation ;

Couteaux et grilles en acier inox 304 ;

Surface interne du capot et des taloches en
polyéthylene alimentaire PES00 ;
Plateaux en polyéthylene alimentai
Bague en aluminium ay
nickelage chimigue.

Alimentation élec
Toutes les maching
version standard
Hz, triphasée. S
fournies avec de

Entretien de

Materials Used

Frame in electro-welded, painted steel;
Coating in painted steel or stainless steel.
Basins in anticorodal aluminium MG5 with
anodising;

Knives and grids in stainless steel 304;
Inner cover surface and presses in
polyethylene for foodstuff use PE500;
Plates in polyethylene for foodstuff use PETG;
Ring in aluminium with chemical nickel-
plating.

Electrical power supply

All machines are provided standard for an
operating voltage of 400 Volt 50 Hz 3-phase.
Other voltages can be provided on request.

Machine Care

To allow the machine to operate correctly and
above all to ensure a long service life, we
recommend regular cleaning, both inside and
out (see operation manual, chapter/ paragraph
on cleaning). The stainless steel parts, painted
coatings, PES00 polyethylene and PETG plates
can be cleaned simply using water and soap or
a neutral detergent, then rinsed thoroughly
and dried with a soft cloth.

Materiales utiliza
Armazon de acero e intado;
Revestimientos de a ‘0 acero
inoxidable.
Cubas y cabezales de aluminio anticorodal
MGS5 con anodizacion; 1

cn

Verwendete Materialien

Lackierter verschweiB3ter Stahlrahmen;
Verkleidungen aus lackiertem oder rostfreiem
Stahl.

Wannen und Képfe aus eloxiertem Aluminium
Anticorodal MG5;

Messer und Gitter aus rostfreiem Stahl 304;
Deckelinnenflache und Presser aus
lebensmittelechtem Polyethylen PE500;
Platten aus lebensmittelechtem Polyethylen
PETG;

Ring aus Aluminium mit chemischer
Vernickelung.

Elektrischer Anschluss

Alle Maschinen werden mit einem
Standardanschluss geliefert: Drehstrom 400
Volt 50 Hz. Auf Anfrage sind andere
Spannungen maglich.

Pflege der Maschine

Damit ein reibungsloser Betrieb und vor allem

eine lange Lebensdauer der Maschine
gewahrleistet ist, empfehlen wir, sie sowohl
innen als auch auBen regelmaBig zu reinigen
(siehe Bedienungsanleitung). Der rostfreie
Stahl, die lackierten Verkleidungen, das
Polyethylen PE500 und die Platten aus PETG
konnen einfach mit Wasser und Seife oder

gruindlich abgespult und mit einem weic
Tuch abtrocknet werden.

WUcnonb3syeMbie Matepuansi
CBapHoWi KapKac 13 OKpaLLIeHHoN CTanu;
06/11LI0BKa M3 OKPALLIEHHOMN CTann UK -
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vitella

Vasca Rotonda (H=125 mm) - STA

STA / SEA

SPEZZATRICI
AUTOMATICHE

Automatic dividers

Teigteiler Automatisch

Diviseuses automatiques

Divisoras automaticas
Tecmodenumesnu Aemomamuyeckue

Round Basin
grammatura min grammatura max capacita vasca diametro vasca capacita oraria
divisioni weight min weight max basin capacity basin diameter hourly capacity
divisions
g g Kg mm pz./h
16 190 1200 20 460 1900
20 150 1000 20 460 2400
24 130 830 20 460 2800
Vasca Esagonale (H=110 mm) - SEA
Hexagonal Basin
grammatura min grammatura max capacita vasca pressino capacita oraria
divisioni weight min weight max basin capacity press hourly capacity
divisions
g g Kg mm pz./h
19 90 500 9,5 85 2300
37 30 160 6 57 4400
37 45 220 8 65 4400

vitella

Vasca Rotonda (H=125 mm) - STSA

STSA / SESA

SPEZZATRICI
SEMI AUTOMATICHE

Semi automatic divider

Teigteiler Halbautomatisch

Diviseuse semi automatique

Divisora semi automatica
Tecmodenumenu Monyasmomamuyeckue

Round Basin
grammatura min grammatura max capacita vasca diametro vasca capacita oraria
divisioni weight min weight max basin capacity basin diameter hourly capacity
divisions
g g Kg mm pz./h
16 190 1200 20 460 1900
20 150 1000 20 460 2400
24 130 830 20 460 2800
Vasca Esagonale (H=110 mm) - SESA
Hexagonal Basin
grammatura min grammatura max capacita vasca pressino capacita oraria
divisioni weight min weight max basin capacity press hourly capacity
divisions
g g Kg mm pz./h
19 90 500 9,5 85 2300
37 30 160 6 57 4400
37 45 220 8 65 4400
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i '
Vasca Rettangolare (H=70 mm) - SQM

Rectangular Basin

Vasca Rotonda (H=70 mm) - STM

Round Basin

Vasca Esagonale (H=70 mm) - SEM

Hexagonal Basin

SQM /STM / SEM

MAN

Manual

Diviseuses mc

Teigteiler
Divisora



WAICO

GROUP

o
Vlteua YOUR DIVIDER + GRID*

*Optional



SQA

SPEZZATRICI

Vasca Rettangolare - doppio taglio (H=110 mm) - SQA2

Rectangular - double cut

divisioni

grammatura min
weight min

grammatura max
weight max

capacita vasca
basin capacity

pressino
press

SQA2

capacita oraria
hourly capacity

divisions

g g Kg mm pz./h
E P R ESS E 10 300 1800 18 100x200 1200

: : - 10/20
= ok - AUTOMATICHE 20 150 900 18 100x100 2400
!_ ] = i |2 260 1500 18 80x200 1400
r—h—-— § Automatic
_I |_ dIVIders and presses 24 130 750 18 80x100 2800
& & | 1 Teigteiler und Pressen 15 200 1200 18 80x170 1800
Automatisch 15/30
Diviseuses et presses 30 100 600 18 80x84 3600
automatiques
vitella Divisora y prensas
automaticas
Tecmodenumenu u lpeccel PBA
Asmomamu4eckue
Vasca Rettangolare - pressa (H=135 mm) - PBA
' Rectangular Basin
I ‘ ‘ grammatura min grammatura max capacita vasca vasca capacita oraria
| - givisjoni weight min weight max basin capacity basin hourly capacity
visions

Ll o g g Kg mm pz./h
l - U unica/unique - - 20 512x409 120

Piu forme, una sola macchina - Porta Griglia Opzionale

More shapes, a single machine - Optional Grid Holder

Con un sistema pratico e veloce, che non rovinera le caratteristiche del ~ Avec un systéme pratique et rapide, qui n'altérera pas les caractéristiques
prodotto, si possono applicare ad esso vari tipi di griglie, dando cosila  du produit, on peut appliquer a celui-ci différents types de grilles, ce qui
possibilita di avere molteplici tipi di taglio con la stessa macchina. donne la possibilité d'avoir de multiples types de découpage avec la méme
— machine.
vas Ca Retta n go I“a re (H _1 25 m m) N S QA Each divider can be equipped with various types of grids to expand its
Rectangular Basin capabilities. Vitella's quick and efficient system of changeable gridsis ~ Con un sistema practico y rapido, que no dafnara las caracteristicas del
designed to achieve the cuts, sizingand shapes best suited foreachtype ~ producto, se pueden aplicar a este varios tipos de rejillas; de esta manera se

R mi TR A ey s RiEEsig R @R of dough, while using the same machine. of[ece_ la posibilidad de tener miltiples tipos de corte con la misma
divisioni weight min weight max basin capacity press hourly capacity . . . . maquina.
divisions Mit einem praktischen und schnellen System, das die
g g Kg mm pz./h Produkteigenschaften nicht beeintrachtigt, konnen verschiedene  MpakTuuHas u 6bicTpas cuCTeMa, KOTOpAs He HapyllaeT XapakTepucTuk
Formgitter verwendet werden, wodurch mit ein und derselben Maschine ~ n3genus, nNo3BonseT yCTaHOBUTb Pas3fNyHble TUMbl PELeTOK, YTo6bI
10 300 2000 20 100x200 1200 zahlreiche Teilungsmoglichkeiten bestehen. OCYLLECTBNATH PAa3NUYHbIE BUAbI PE3KM HA OQHO MaLLNHE.
10 200 600 10 50x400 1200
20 150 1000 20 100x100 2400
20s* 80 500 10 80x80 2400
24 130 830 20 100x80 2600
30 100 660 20 80x84 3600
40 80 500 20 50x100 4300
48 60 400 20 50x80 3600
60 50 330 20 80x42 6200
80 40 250 20 50x50 6200
120* 10 50 10 32x31 6200

* Porta griglia non disponibile - Grid holder unavailable
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vitella

= ————=a'|
w1

Vasca Rettangolare (H=125 mm) - SQSA

Rectangular Basin

SQSA

SPEZZATRICI
E PRESSE
SEMI AUTOMATICHE

~ Semi automatic
dividers and presses

Teigteiler und Pressen
Halbautomatisch

Diviseuses et presses
semi automatiques

Divisora y prensas
semi automatiche

Tecmoodenumenu u [lpeccol
[Monyagemomamudyeckue

divisioni e e e e = R
divisions
g g Kg mm pz./h
10 300 2000 20 100x200 1200
10 200 600 10 50x400 1200
20 150 1000 20 100x100 2400
20s* 80 500 10 80x80 2400
2% 130 830 20 100x80 2600
30 100 660 20 80x84 3600
40 80 500 20 50x100 4300
48 60 400 20 50x80 3600
60 50 330 20 80x42 6200
80 40 250 20 5050 6200
120 10 50 10 32x31 6200

* Porta griglia non disponibile - Grid holder unavailable

Vasca Rettangolare - doppio taglio (H=110 mm) - SQSA2

Rectangular - double cut

SQSA2

PBSA

grammatura min grammatura max capacita vasca pressino capacita oraria
divisioni weight min weight max basin capacity press hourly capacity
divisions
g g Kg mm pz./h
10 300 1800 18 100x200 1200
10/20
20 150 900 18 100x100 2400
12 260 1500 18 80x200 1400
12/24
24 130 750 18 80x100 2800
15 200 1200 18 80x170 1800
15/30
30 100 600 18 80x84 3600
Vasca Rettangolare - pressa (H=135 mm) - PBSA
Rectangular Basin
grammatura min grammatura max capacita vasca vasca capacita oraria
divisioni weight min weight max basin capacity basin hourly capacity
divisions
g g Kg mm pz./h
unica/unique - - 20 512x409 120

Piu forme, una sola macchina - Porta Griglia Opzionale

More shapes, a single machine - Optional Grid Holder

Con un sistema pratico e veloce, che non rovinera le caratteristiche del ~ Avec un systéme pratique et rapide, qui n'altérera pas les caractéristiques

prodotto, si possono applicare ad esso vari tipi di griglie, dando cosila  du produit, on peut appliquer a celui-ci différents types de grilles, ce qui

possibilita di avere molteplici tipi di taglio con la stessa macchina. donne la possibilité d'avoir de multiples types de découpage avec la méme
machine.

Each divider can be equipped with various types of grids to expand its

capabilities. Vitella's quick and efficient system of changeable gridsis ~ Con un sistema practico y rapido, que no danara las caracteristicas del

designed to achieve the cuts, sizingand shapes best suited foreachtype ~ producto, se pueden aplicar a este varios tipos de rejillas; de esta manera se

of dough, while using the same machine. ofrece la posibilidad de tener maltiples tipos de corte con la misma
maquina.

Mit einem praktischen und schnellen System, das die
Produkteigenschaften nicht beeintrachtigt, konnen verschiedene  MpakTuuHas u 6bicTpas cuCTeMa, KOTOpAs He HapyllaeT XapakTepucTuk
Formgitter verwendet werden, wodurch mit ein und derselben Maschine U3fenns, No3BONSET YCTAaHOBUTb Pas3fMYHble TUMbl PeLeTok, YTo6bl
zahlreiche Teilungsmoglichkeiten bestehen.

OCyLWeCTBAATb pa3nnyHble BUAbl pe3KN Ha OAHOW MaLLNHe.
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GAMMA
ACCESSORI

THE ACCESSORIES
RANGE

Con una serie di accessori, vi diamo
la possibilita di personalizzare la
vostra macchina al meglio. Potrete
cosi creare una macchina che
soddisfi tutte le vostre esigenze
per guanto riguarda sicurezza,
qualita, pulizia e praticita.

With a series of accessories, we give
you the possibility to customize your
machine to the fullest. You can thus
create a machine that meets all your
needs in terms of safety, health,
cleanliness and practicality.

Avec une série d'accessoires, hous vous
offrons la possibilité de personnaliser au
maximum votre machine. Vous pouvez
ainsi créer une machine qui répond a tous
vos besoins en termes de sécurité,
d'hygiéne, de propreté et de praticité.

Con una serie de accesorios, te damos la
posibilidad de personalizar al maximo tu
maquina. De este modo, puede crear una
magquina gue satisfaga todas sus
necesidades en términos de seguridad,
salud, limpieza y practicidad.

Mit einer Reihe von Zubehtr bieten wir lhnen die
Moglichkeit, lhre Maschine individuell zu
gestalten. So konnen Sie eine Maschine
zusammenstellen, die in Sachen Sicherheit,
Qualitat, Sauberkeit und ZweckmaBigkeit lhren
Anspriichen gerecht wird.

CepuA aKkceccyapoB Mo3BOJIAET BaM
€034aTh MHAVBUAYANbHYIO
MallWHY, KoTopas yOoBNeTBOPUT
BCe Bally noTpe6HOCTH B Bonpocax
6e30MacHOCTM, Ka4ecTBa, YACTOTbI
1 MPaKTUYHOCTU.
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Regolatore di pressione - Pressure regulator - Régulateur de pression
Regulador de presion - Druckregler - Perynatop gaeneHun

PRESSIONE
VARIABILE

OPTIONAL
EN OPTION

VAR | AB LE SONDERAUSSTATTUNG

OPCIONALES

PRESSURE M0 HENAHMIO

Con le nostre spezzatrici,
con un semplice passaggio
ti diamo la possibilita di
modificare la pressione
della macchina per una
migliore gestione del
degasaggio della pasta.

In a single step, our
dividers allow you
to alter machine
pressure for better
dough degassing
management.

Avec nos diviseuses, nous
vous offrons la possibilité, en
un seul passage, de modifier
la pression de la machine
pour une meilleure gestion du
dégazage de la pate.

Gracias a nuestros divisores, con
un simple paso te ofrecemos la
posibilidad de modificar la
presion de la maquina para una
mejor gestion en el momento de
desgasificar la pasta.

Durch einen einfachen Vorgang
bieten wir Ihnen bei unseren
Teigteilern die Moglichkeit, den
Maschinendruck zu éndern, um die
Entgasung des Teigs bestmdglich
handhaben zu kénnen.

OAHVM MpOCTbIM
[ABVXEHNEeM Hallv fennTenu

Funzione elettromeccanica (optional)

ey Electromechanical function (optional)
6 . .

ﬁsqfuﬁiﬂiﬁﬁssﬂﬂe A Funzione con controllo digitale (solo per SA e PBA)

MOPUCTOCTM TecTa. Digital controlled function (only for SA and PBA)
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Guarnizione del coperchio - Lid gasket - Garniture du couvercle
Guarnicion de la tapa - Deckeldichtung - MNpoxknagka KpbiLwKu

ARIA PULITA

PER LAVORARE

CLEAN
WORK AIR

Sistema semplice ma
efficace, che durante
tutto il ciclo di lavoro
permette di limitare la
fuoriuscita delle
polveri di farina verso
['ambiente, rendendolo
cosi piu sano.

Simple, but efficient
system that limits release
of flour dust in the
environment during the
entire work cycle, thereby
making it healthier.

Un systéme simple, mais efficace
qui, tout au long du cycle de
travail, permet de limiter la
libération de poussiéres de farine
dans U’environnement, la rendant
ainsi plus saine.

Sistema sencillo pero eficaz,
que durante todo el ciclo de
trabajo permite limitar la
salida del polvo de harina
hacia el ambiente, haciendo
que sea mas sano.

Ein einfaches, aber wirksames
System, das wahrend des
Arbeitszyklus das Austreten in die
Umgebung des Mehlstaubs
begrenzt und ihn so besser fiir die
Gesundheit macht.

[MpocTasn, Ho appeKTHBHaA
CUCTEMa, OrpaHUYMBaIoLLAA
roriagaHne My4Hou Mbiiiv B
romeLLieH1e B npoLiecce paboTbl,
NoBbiLLaA 6e30MacHoCTb paboThl
M YncToTy.
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OPTIONAL

OPTIONAL

EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
OPCIONALES

M0 MENAHNIO

Il sistema di

guarnizioni a tenuta
riduce il rischio
professionale da
esposizione a
polveri di farina.

The sealing gaskets system
reduces the occupational risk
of exposure to flour dust.

Le systéeme d’étanchéité réduit le
risque professionnel d’exposition
aux poussiéres de farine.

El sistema de juntas de estanqueidad

reduce el riesgo profesional ante la
exposicion a polvo de harina.

Das Dichtungssystem verringert das
Arbeitsrisiko fiir die Exposition
gegentiber von Mehlstaub.

Cuctema YNNOTHUTESIbHBIX NPOKNAA0K

CHUKAET PUCK BO3OENCTBUA MyYHON
Mbl/IW Ha NepcoHarn.
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Pannelli laterali removibili - Removable side panels - Panneaux latéraux amovibles
Paneles laterales desmontables - Abnehmbare Seitenwande - CbeMHble 60KoBble NaHenu

O ANCORA
PIU’ FACILE

FACILE
DA PULIRE

OPTIONAL
OPTIONAL

EASY
TO CLEAN

La manutenzione ordinaria e
facilitata dai due grandi
pannelli removibili sul fronte e
sul retro. Questi permettono
[’'accesso al vano interno
consentendo la rimozione

periodica della polvere di farina

e dei pezzi di pasta.

Routine maintenance is facilitated by
the two large, removable panels on
the front and rear. They allow access
to the inner compartment, allowing
periodic removal of flour dust and
pieces of dough.

L’entretien courant est facilité par les
deux grands panneaux amovibles sur le
devant et a l'arriere. Ils donnent acces a
l'intérieur pour l’élimination a intervalles
réguliers de la poussiére de farine et de
débris de pate.

Dos grandes paneles extraibles en la parte
delantera y trasera facilitan el
mantenimiento ordinario. Permiten el acceso
al compartimento interno para extraer de
forma periddica el polvo de harina y los
trozos de pasta.

Die regelmaBige Wartung wird durch die
beiden groen abnehmbaren Platten vorne
und hinten vereinfacht. Uber diese ist der
Zugriff zum inneren Bereich maglich, um
Mehlstaub und Teigreste regelmaBig zu
entfernen.

TekyLuee o6cnyuBaH1e obnervaeTca AByMA
60/1bLUMMW CbEMHBLIMW NaHEeNAMY criepean 1
c3aau. OHM obecrieuvBaloT AOCTYM K
BHYTPEHHEW YacTu, YTo No3BONAET
MepUOANYECKN YAANATL MyYHYIO MbITb 1
KyCOYKM TecTa.
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dough residues

flour powder

flour powder

under machine area

flour powder

flour powder

OR EVEN
EASIER

Per chi vuole poter pulire la
spezzatrice in maniera
accurata al suo interno, diamo
la possibilita di aggiungere
altre due porte apribili dai lati,
in modo da facilitare
U'operatore nelle pulizie
periodiche della macchina.

Those wishing to thoroughly
clean the inner divider can do
so by adding another two side
doors to assist the operator
during periodic cleaning of the
machine.

Pour ceux qui veulent pouvoir nettoyer
l'intérieur de la diviseuse minutieusement,
autres portes ouvrables par le coté, de
fagon a aider L'opérateur lors des
nettoyages périodiques de la machine.

Para quien quiere limpiar el interior de la
porcionadora de una manera precisa,
ofrecemos la posibilidad de afadir dos puertas
que se pueden abrir por los lados, de manera
que el operador puede realizar facilmente la
limpieza periddica de la maquina.

Wenn das Innere des Teigteilers einer
griindlichen Reinigung unterzogen werden soll,
kann er mit zwei zusatzlichen abnehmbaren
Seitentliren ausgestattet werden, welche die
regelmaBigen Reinigungsarbeiten an der
Maschine erleichtern.

anI HKeNaHUM 06ecneymnTb BO3MOMKHOCTb
TLATENBbHON YNCTKU BHyTpeHHeP’I Yactun
TECTOAEMTENIbHOM MaLUMHbI, Mbl npeaonaraeMm

YCTaHOBWUTb [Be A0MOJIHUTEe IbHbIe 60KOBbIE asepu,

4T06bI 06/1EMUNTH OMEepaTopy OCyLLecTBIeHVE
MEePUOANHECKON YMCTKU MaLLMHBI.

EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
OPCIONALES

M0 HENAHNIO
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Portagriglia - Grill holder - Porte grille - Portarrejilla - Formgitterhalterung - [epatesb peLuieTku

PIU FORME,
UNA SOLA MACCHI

OPTIONAL
EN OPTION

MORE SHAPES, SONDERAUSSTATTUNG

OPCIONALES

A SINGLE MACHINE 110 ENAHAO

Per rendere la spezzatrice ancora pil
versatile, possiamo abbinare il
portagriglia, optional che permette
di utilizzare delle griglie di taglio.

Le griglie possono essere di varie
dimensioni per permettere al
panettiere moderno di dare spazio
alla sua creativita!

To make dividers even more
versatile, the optional grill can
be combined, for cutting grid
use. The grids can vary in
dimensions to fully enhance a
modern baker’s creativity!

Pour rendre la diviseuse encore plus
polyvalente, nous pouvons y fixer le porte-
grille en option, qui permet d’utiliser des
grilles de coupe. Les grilles peuvent étre
de différentes dimensions pour permettre
au boulanger moderne d’étre créatif !

Para gue el divisor sea aun mas versatil,
podemos combinar el portarejilla, opcional
que permite utilizar las rejillas de corte.
Las rejillas pueden tener varias
dimensiones para permitir al panadero
moderno dar espacio a la creatividad.

Der Teigteiler kann mit einer als Zubehor
erhaltlichen Gitterauflage noch vielseitiger
strukturiert werden, sodass Gitter zum Teilen
verwendet werden konnen. Der moderne Backer
kann aus verschiedenen Gittergrof3en wahlen, um
seiner Kreativitat freien Raum zu lassen!

YTo6bl caenatb AenuTh elle 6oee rM6KUM, Mbl
MOXeM NpeasoHuTb KpernsieHWe peLLeTKu -
onuuio, NOB30MAIOLLYI0 NMPUMEHATL PELLETKM OnA
nenenns. CaMu peLLeTKu MoryT UMeTb pas/inyHble
pasMepbl 1 MO3BOJIAIOT COBPEMEHHOMY MeKapio
NpoSABUTL CBOIO KPeaTUBHOCTb.
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Portagriglia - Grill holder - Porte grille - Portarrejilla - Formgitterhalterung - [epatesb peleTku

TUTTO NASCE
DALLIMPASTO

OPTIONAL

OPTIONAL
EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
IT ’ ALL OPCIONALES
10 HENAHNIO
IN THE DOUGH

Per eseguire impasti ad alta idratazione e
necessario conoscere molto bene i due
ingredienti principali che andremo a
lavorare: la farina e l’acqua. Le spezzatrici
con griglia Vitella vi daranno la possibilita
di tagliare impasti con idratazione elevata,
senza compromettere le caratteristiche
del vostro prodotto.

For dough with high hydration, the two main
ingredients must be known which we will work:
flour and water. Vitella dividers equipped with
grid holder allow you to cut high hydration
dough, without compromising the
characteristics of your product.

Pour réaliser des pates hautement hydratées, il est
nécessaire de parfaitement connaitre les deux principaux
ingrédients qui seront utilisés : la farine et l'eau. Les
diviseuses Vitella avec grille vous permettent de couper
des pates hautement hydratées, sans pour autant
altérer les caractéristiques de votre produit.

Para realizar masas de alta hidratacion es necesario ’ il q j = n

conocer muy bien los dos ingredientes principales ] 5 y _ J
que elaboraremos: la harina y el agua. Los divisores : ! ' :
con rejilla Vitella le ofreceran la posibilidad de
cortar masas con hidratacion elevada, sin poner en

peligro las caracteristicas del producto.

IDRATAZIONE IMPA

1 = Dough hyd f
& H',‘dratation dela
Hidratacién de la masa*

dratation des Teigs*
YBnaxHeHue Tecta®

Um den Teig mit einer hohen Hydratation zu erzeugen, ist
es notwendig, die beiden zu verarbeitenden Hauptzutaten,
Mehl und Wasser, gut zu kennen. Vitellas Teigteiler mit
Gitter bieten lhnen die Mdglichkeit, den Teig mit einer
erhohten Hydratation zu teilen, ohne die Eigenschaften
lhres Produkts in Mitleidenschaft zu ziehen.

| L} ’ i
[InA paboTbl C TECTOM BLICOKOM FuapaTaumm E
Heo6X0AMMO O4eHb XOPOLUO 3HaTb BA OCHOBHbIX b e |
KOMIOHeHTa: MyKa 1 Boga. Tectogenutens Vitella jbase al tipo di farina
C peLueTKoi No3BoJIAET BaM Ae/IUTb TECTO C ~ *Based on the type of flour
" *Selon le type de farine

MOBBILLEHHBIM COLEPKaHNEM BNlaru, He HapyLLanA
€ro CTpYKTypy.

~ *Segun el tipo de harina
*abhangig von der Mehlart
*B 3aBUCHMOCTY OT BMAA MYKK
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Portagriglia - Grill holder - Porte grille - Portarrejilla - Formgitterhalterung - Jepatenb peleTku

PRECISA,

CON POCHI MOVIMENTI

PRECISE,
WITH FEW MOVEMENTS

« Spargere farina sull’impasto pressato

« Sprinkle flour on the pressed dough

« Saupoudrer de farine sur la pate pressée

« Espolvorear harina sobre la masa prensada
« Streuen Sie Mehl auf den gepressten Teig

« [Mocbinatb NpeccoBaHHOe TeCTO MyKoW

61

« Abbassare il portagriglia e tagliare

« Lower the screen holder and cut

« Abaissez le porte-écran et coupez

« Baje el soporte de la pantalla y corte

« Senken Sie den Siebhalter ab und schneiden Sie
« OnycTute gepartesb 3KpaHa u obpebTe

« Sollevare il portagriglia ed estrarre le porzioni tagliate

« Lift the rack holder and remove the cut portions

« Soulevez le support de grille et retirez les portions coupées

« Levante el soporte de la parrilla y retire las partes cortadas

» Heben Sie den Rosthalter an und entfernen Sie die geschnittenen Teile
« [MogHUMUTE OepKaTenb CTOVKM U yAanuTe oTpe3aHHble YacTu.

OPTIONAL

OPTIONAL

EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
OPCIONALES

M0 HEJTAHNIO

#3
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Griglie di taglio intercambiabili- Interchangeable cutting grids - Grilles de coupe interchangeables
Rejillas de corte intercambiables - Austauschbare Schneidgitter - CMeHHble pexyLume pelleTKu

SCEGLIERE
LA GRIGLIA IDEALE o

C H O OS E SONDERAUSESNFEIEEEE
THE IDEAL GRID 0 EMAA

numero di divisioni
numbers of divisions

dimensione pezzo singolo
single piece dimensions

mm

60040120 60040077 6004|01 05

X 2 [mm| 250 x 400 X 4 [mm| 254 x 202 X 4 [mm] 126 x 400

60040109 i 60040078 I 60040096

4 [mm] 512100 X 5 [mm| 100 x 400 X 6 [mm] 135x 255

60040106 | 60040111 | 60040187

| | | | |
¥ 6 [mm| 85x400 ¥ 6 [mm| 512x65 X 6 [mm] 204x 170
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Griglie di taglio intercambiabili- Interchangeable cutting grids - Grilles de coupe interchangeables
Rejillas de corte intercambiables - Austauschbare Schneidgitter - CMeHHble peXyLume peLleTKu

numero di divisioni

numbers of divisions
dimensione pezzo singolo
single piece dimensions

mm

OPTIONAL

OPTIONAL

EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
OPCIONALES

M0 HEJTAHNIO

]

60040093

60040114 60040131

60040145 | 60040057 - 60040089

X 7 [mm] 70 x 400 X 7 [mm] 512x55 X 8 [mm 250x 100 X, 12 [mm] 204 x 83 X, 12 [mm] 40 x 400 ¥, 12 [mm] 170 x 100

60040080 60040115 60040112 6004J01 52 60040179 | 60040074

¥ & [mm] 50x512 X & [mm| 62 x 400 (baguette) X o [mm 170x 135 X, 12 [mm] 135 x 127 ¥, 13 [mm] 38 x 400 ¥, 14 [mm] 70 x 200

60040051 60040055 60040088 méb'déiib'{zé_ _ 60040058 60040072

¥, 10 [mm| 50 x 400 3, 10 [mm| 100 x 200 X, 10 [mm] 512 x 38 X, 14 [mm] 254 x 57 ¥, 15 [mm] 170 x 80 ¥, 15 [mm] 31 x 400
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Griglie di taglio intercambiabili- Interchangeable cutting grids - Grilles de coupe interchangeables
Rejillas de corte intercambiables - Austauschbare Schneidgitter - CMeHHble peXyLume peLueTKu

numero di divisioni
numbers of divisions

mm

dimensione pezzo singolo
single piece dimensions

6004"0052

60040108

|
|
60040090 ‘

|
|
L

60040107 |

60040054

6004‘0097

¥, 20 [mm] 126 x 80

67

e
SN
| 80040076

// ,""'. .

X, 24 [mm] 134 x 126 x 184

¥, 24 [mm] 170 x 50

60040056

¥, 24 [mm] 85 x 100

60040075
{

6004‘0059

¥, 20 [mm] 100 x 100

X 28 @ 126 x 57

60040079

¥, 30 [mm] 80 x 80

60040121

X, 24 [mm] 66 x 125

¥, 35 [mm] 70 x 80

OPTIONAL
OPTIONAL
EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
OPCIONALES
M0 HENAHNIO
60040117
i
¥, 24 [mm] 40 x 200
| |
| ; 600J0116
| |
¥, 30 [mm] 51x 135
|
—
60040126
¥, 35 [mm] 100 x 57
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Griglie di taglio intercambiabili- Interchangeable cutting grids - Grilles de coupe interchangeables
Rejillas de corte intercambiables - Austauschbare Schneidgitter - CMeHHble peXyLume peLleTKu

numero di divisioni
numbers of divisions

mm

single piece dimensions

dimensione pezzo singolo

60040083

60040053

X, 36 [mm] 44 x 1265

4160040119+

.
[
}60040127|
|

|

|

|

|

60040104

"'v"' | 4 4 // "',.
! / /
& /60040065

, | 7

/ | // .

¥, 40 @ 100 x 100 x 140

|

|

-

} 600401
| |

|

13

OPTIONAL

OPTIONAL

EN OPTION
SONDERAUSSTATTUNG
OPCIONALES

M0 HEJTAHNIO

|

|

| |

- 60040060
|

| |
| |
B
|

60040084

X, 48 [mm| 66,5 x 62

AN

X, 64 [mm| 62 x 50
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In ogni momento, in qualche parte del mondo,
c’é una popolazione che cerca di ripartire.
Vitella e attenta alle realta piu tecnologiche,
come alle piu modeste, per aiutarle
nell’attivita della panificazione. La spezzatrice
manuale e uno strumento facile, durevole,
economico, e non necessita di elettricita.
L'ideale per partire subito con le tue creazioni.

At any time, in any part of the world, there is a population trying
to start again. Vitella is attentive to the most technological
circumstances as well as the more modest ones, to help bakery
businesses. The manual divider is an easy, long-lasting and
economical tool that does not require electricity. It is ideal to
immediately get started on your creations.

A tout moment, quelque part dans le monde, une population
essaie de repartir. Vitella est a l’écoute des structures les plus
technologiques comme des plus modestes, pour les guider dans
lactivité de la boulangerie. La diviseuse manuelle est un outil
simple, durable, économique et ne nécessite pas d’électricité.
La solution idéale pour vous lancer avec vos créations.

En todo momento, en cualquier parte del mundo, hay una poblacion
que intenta volver a ponerse en marcha. Vitella estd atenta tanto a
las realidades mas tecnoldgicas como a las mas modestas, para
ayudar en la actividad de elaboracidn del pan. La porcionadora
manual es un instrumento facil, duradero, econémico y no necesita
electricidad. Ideal para comenzar en seguida con tus creaciones.

Zu jeder Zeit, an jedem Ort auf der Welt, gibt es eine Bevdlkerung, die neu
starten will. Das Augenmerk Vitellas liegt dabei sowohl auf einer durch
Hightech gepragten Arbeitswelt, als auch auf weniger weit entwickelte
Wirklichkeiten, um beim Backen stets zur Seite zu sein. Der manuelle Teigteiler
ist ein einfaches, langlebiges und wirtschaftliches Werkzeug, das ohne Strom
auskommt. Ideal, um sofort mit den eigenen Kreationen loszulegen.

B Mupe Bcerga HamayTca Hapoabl, KOTopble CTPeMATCA K passuTuio. Vitella
yOenAeT BHAMaHME KaK BbICOKOTEXHOOMMYHbLIM PeLLeHUAM, TaK 1 bonee
CKPOMHbIM, 4TO6bI BCEM MOMOYb B XieboneyeHnn. PydHoii Tectofenurens
— 3TO MPOCTOM, MPOYHBINA Y SKOHOMUYHBIA MHCTPYMEHT, ANA paboTbl
KOTOpOro He TpebyeTcA aneKTpudecTBo. ViaeansHo NoaxoauT, UTo6sl
He3aMe[/IMTesIbHO NMPUCTYNUTL K CO3aHMNI0 CBOMX TBOPEHUIA.
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Vasca Rettangolare

Rectangular Basin

MBQ

SPEZZATRICE
MANUALE
RETTANGOLARE

Manual dividers
Diviseuses manuelles
Teigteiler Manuell
Divisora manuales
Tecmodenumenu Py4YHble

no electricity

y

needed

grammatura min grammatura max capacita vasca
divisioni weight min weight max basin capacity
divisions
g g Kg
20 70 400 8

Accessorio Vasca Rettangolare

Rectangular Basin Optional

dimensioni (LxP)
dimensions (WxD)

capacita vasca
basin capacity

mm

Kg

400 x 320

8

]

Vasca Tonda
Round Basin
grammatura min grammatura max capacita vasca
divisioni weight min weight max basin capacity
divisions
g g Kg
1 110 590 6,5
15 80 430 6,5
18 70 360 6,5
20 60 320 6,5
22 50 300 6,5
30s* 20 130 4
30 40 210 6,5
36 30 180 6,5
525* 10 60 3

* La versione «s» ha la vasca da 340 mm di diametro / «s» version has a 340 mm diameter basin

Accessorio Vasca Tonda

Round Basin Optional

diametro @ capacita vasca
diameter @ basin capacity
mm Kg
400 6,5
340 (vers. «s» | «s» version) 4

MBT

SPEZZATRICE
MANUALE
TONDA

Manual dividers
Diviseuses manuelles
Teigteiler Manuell
Divisora manuales
Tecmodenumenu PyyHble

no electricity

é/

needed
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LA FILOSOFIA
DELLA QUALITA’

THE PHILOSOPHY
OF QUALITY

Le macchine per la lavorazione di pane e pasta hanno
una lunga e celebre tradizione in questo angolo d'ltalia;
Vitella Srl ha costruito con successo su quel patrimonio,
offrendo ai panettieri moderni macchine che vanno oltre
il semplice "fare" e offrono, per contro, un'esperienza di
design totale che soddisfa l'utente sia per la qualita dei
risultati raggiunti e, ancor piu, perche' trasforma questa
particolare fase di preparazione della pasta in una
sequenza rapida e fluida. Il tutto presentato in un
pacchetto compatto e di grande impatto visivo.

Dough handling machines have a long and celebrated tradition in this corner of
Italy; Vitella Srl has successfully built on that heritage to gift modern bakers with
machines that move beyond merely “getting the job done” and deliver instead a
user experience that is wholly satisfying both for the quality of achieved results
and, even more, for transforming this particular step of dough preparation into a
fluid sequence. All wrapped in a compact and visually striking package.

Les machines pour l'usinage de pain et de pate ont une longue et célébre tradition dans ce
coin d'ltalie ; Vitella Srl a construit avec succes sur ce patrimoine, et a offert aux boulangers
des machines modernes qui vont au-dela du simple « faire » et offrent, par contre, une
expérience de design total qui satisfait 'utilisateur par la qualité des résultats atteints, mais
encore plus, parce qu'elle transforme cette phase particuliere de préparation de la pate en une
séquence rapide et fluide. Le tout présenté dans un paguet compact et de grand impact visuel.

Las maquinas para la elaboracion de pan y pasta tienen una tradicion larga y conocida en esta
parte de Italia; Vitella Srl ha construido con éxito a partir de este patrimonio, ofreciendo a los
panaderos modernos maquinas que van mas alla del simple "hacer" para asegurar una
experiencia de disefio total que satisface al usuario, tanto por la calidad como por los resultados
alcanzados; ademas, transforma esta fase de preparacion de la masa en una secuencia rapida y
fluida. Todo ello se presenta en un paguete compacto y de gran impacto visual.

Maschinen fiir die Brot- und Teigwarenverarbeitung haben in dieser Gegend Italiens eine lange und
beachtliche Tradition. Vitella Srl hat auf diesem Erbe erfolgreich aufgebaut und stellt den Backern
moderne Maschinen zur Verfligung, die tber das einfache ,Machen® hinausgehen und mit ihrem
designvollendeten Gesamtkonzept nicht nur durch die erreichte Produktqualitat Uberzeugen, sondern
vor allem auch durch einen schnellen und reibungslosen Ablauf dieser speziellen Phase der
Teigverarbeitung. Und das alles in einer kompakten Ausfiihrung mit einer eindrucksvollen Optik.

MalunHb! A48 U3roToBNeHUA Xneba N MakapoHHbIX U3 UMEIOT AOSITYIO U CNIaBHYI0 TPAOMLMIO B 3TOM Yrosike
Wranum. Komnanua Vitella Srl ycnewHo yHacnegosana aty Tpaguumio v CEroAHA npeasaraeT nekapHAM COBpeMeHHoe
o60pynoBaHue, KOTOPoe BLIXOAMT 3@ paMKM 06bIMHOIO “BLIMOSIHEHWA" 3a4aY, BMECTO 3TOr0 Mpeasiaras BorsioLleH e
TOTaNbHOro AW3aiiHa, KOTopbIN CrocobeH YA0BNeTBOPUTL MOTPEBHOCTH 3aKa3uMKa, KaK 61arofapa KavecTBy KOHEYHOro
pesynbTaTa, TaKk 1, Aaxe B 6o/ibLuel cTeneHu, 6narogapa TpaHcdopMaLmMmi npoLiecca NpUMroToBIEHUA TecTa, Aeflan ero
6osee 6LICTPLIM 1 CBA3HBIM. Bce 3T0 3aK/I04eHO B KOMMAKTHOM U 3G dEKTHOM Kopryce
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N.B. le grammature min./max sono fornite a titolo puramente indicativo e possono variare a seconda del grado di lievitazione dei pastoni,
sono indicative anche le produzioni orarie, perché dipendono sempre dall’ organizzazione interna dell’ utilizzatore (test fatti in laboratorio
attrezzato). / N.B. min./max. sizes are provided purely as an indication and can vary according to the degree of leavening of doughs; hourly
production rates are also indicative, as they always depend on the user’s internal organization (tests performed in a laboratory with
equipment). / N.B. Die angegebenen min./max. StiickgroRen sind rein hinweisend und kdnnen je nach Aufgehgrad des Teigs variieren; als
hinweisend gelten auch die genannten Stundenleistungen, da diese immer von der betriebsinternen Organisation des Benutzers abhangen
(in Speziallabors durchgeftihrte Versuche)./ N.B. les poids min./max. sont fournis a titre purement indicatif et peuvent varier suivant le degré
de levage des patons. Il en va de méme pour les productions horaires qui dépendent toujours de 'organisation interne de | utilisateur (tests
effectués dans un laboratoire équipé). / Atencion los nimeros min./max, de piezas se facilitan como indicacion aproximaday pueden variar
enfuncion del grado de fermentacion de las masas: también es indicativa la produccion por horaya que depende siempre de la organizacion
interna del usuario (los ensayos han sido realizados en un taller equipado). / MpuMeyaHue MWH./MAKC. MOPLUMU YKA3bIBAIOTCA
VCKMIOYNTENbHO B KAYEeCTBE MPYMepa 1 MOryT BapbMPOBaTb B 3aBUCHMOCTY OT CTeNeHn NoabemMa ApOXKeBoro TecTa. B kayectse npumepa
yKa3aHbl TaK e 3HaYeHWs Mo4acoBOM MPOU3BOAMTENBHOCTM, T.K. OHA BCErAa 3aBWCUT OT OpraHW3auuy NPOM3BOACTBA MOMb30BATENS
(UCMbITaHMA NpoBeaeHbl B 060pyA0BAHHON 1abopaTopun).
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Tutte le macchine sono conformi alle Direttive CE (Dir. EMC, Dir. LVD, Dir. RoHS) e alle specifiche EAC, IEC, IECEE e sono prodotte in
Italia da Vitella srl. Le macchine sono state sottoposte a prove di Conformita in accordo alla Direttiva EMC presso i Laboratori TUV
Italia Srl.

3
i
€

l ' K nel territorio nordamericano.
Tb €Tb All machines are in conformity with ETL (Canada andUSA) regulations and are manufactured in Italy by Vitella srl. The ETL Listed
%,,‘ <€ C us mark indicates that the product has been tested by an accredited third-party laboratory, in compliance with the applicable
product standards (ANSI standards, UL standards, CSA standards, ASTM, NFPA) and the minimum safety requirements, in order to

Intertek Intertek be sold and distributed in North America.

All the machines are compliant with CE Directives (Dir. EMC, Dir. LVD, Dir. RoHS) and with EAC, IEC, IECEE specifications and are
manufactured in Italy by Vitella srl. The machines have been subjected to conformity tests in accordance with the EMC Directive
at the TUV Italia Srl laboratories.

Tutte le macchine sono conformi alle normative ETL (Canada e USA) e sono prodotte in Italia da Vitella srl. Il marchio ETL Listed
indica che il prodotto € stato testato da un laboratorio di terza parte accreditato, nel rispetto delle norme di prodotto applicabili
(standard ANSI, standard UL, standard CSA, ASTM, NFPA) e dei requisiti minimi di sicurezza, per poter essere venduto e distribuito

&

TioN W "LisTED

Riproduzione vietata. Le illustrazioni e i dati tecnici in questo catalogo si intendono a titolo indicativo e non sono vincolanti. La VITELLA si riserva il diritto di modificare, senza preavviso,
i dati tecnici e le caratteristiche dei prodotti in qualsiasi momento al solo scopo di migliorarne le caratteristiche. / Reproduction prohibited. Pictures, explanations and technical details
oft his catalogue are supplied in indicative purpose and without any time bond. Consequently VITELLA has the right to make changes, without notice, for the sake ofi mproving the
products or for any constructive or commercial requirement.
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VITELLA E UN BRAND DI WAICO GROUP

www.vitellasrl.com

Waico srl - Via Scotte, 1- Isola Vicentina 36033 (VI) Italia
Phone +39 0445 1716598 - info@waicogroup.com - www.waicogroup.com

vitella



