
MGR25

MGRA25L

grissini machine_machine pour gressins_maquina por grissini

modello
model

potenza
power

produzione
production

dimensioni
dimension

peso
weight

kW Kg/h (WxDxH) mm Kg

MGR15 0,1 25 650x500x300h 20

MGR25 0,25 50 470x1400x1410h 70

MGRA25 0,5 50 570x1600x1450h 120

MGRA25L 0,5 50 550x2450x1500 130

Grissinatrice Taglierine
per pane orrizzontali
horizontal bread slicers_coupense horizontal_cortadora horizontal

Il taglio della pasta viene 
effettuato manualmente 
(MGR15 / MGR25); Il taglio 
della pasta può essere ef-
fettuato a comando elettri-

co manuale o programmato a mezzo tem-
porizzatore per lavoro continuo (MGRA25 / 
MGRA25L)_The cut of dough is carried 
out by manual control(MGR15 / MGR25); 
The cut of dough can be carried out by 
manual electric control or through pro-
gramming by timer for continuous 
duty(MGRA25 / MGRA25L)_La coupe de 
la pâte est effectuée manuellement (15 
MGR / MGR 25); La découpe de la pâte 
peut être faite à commande électrique ma-
nuelle ou programmée à minuterie mo-
yens pour un travail continu (MGRA25 / 
MGRA25L)_El corte de la masa se realiza 
manualmente(MGR15 / MGR25); El corte 
de la masa se puede realizar con mando 
eléctrico manual o programado con tem-
porizador, para trabajar en forma 
continua(MGRA25 / MGRA25L).  

Tutte le superfici a contatto 
con la pasta sono in acciaio 
inox o teflon o con vernice 
certificata per uso alimen-
tare (epossipo- liestere BT 

bianco).  La trafila è facilmente intercam-
biabile con il solo intervento su due pomoli. 
Il sistema di montaggio sul carrello è stu-
diato in modo da avere un ingombro mini-
mo in posizione di riposo_All surfaces in 
contact with the dough are in INOX or 
TEFLON. Die are easily interchangeable 
with the only intervention of two knobs. 
The assembling system on the trolley 
has been studied to take a minimum 
amount of space in a rest position_Tou-
tes les surfaces en contact avec la pâte 
sont en acier inoxydable ou en téflon ou 
avec de la peinture certifié pour un usage 
alimentaire (BT époxy polyester blanc). La 
filière est facilement interchangeable avec 
la seule intervention sur deux boutons. Le 
système de montage sur le chariot est 
conçu de manière à présenter un faible 
encombrement en position de repos_To-
das las superficies en contacto con la 
masa son de acero inoxidable, teflón o 
esmaltadas con pintura certificada para 
uso alimentario (epoxipoliéster BT blan-
co). Las trefiladoras son fácilmente inter-
cambiables. El sistema de montaje en el 
carro ha sido proyectado para obtener 
un volumen mínimo en posición de repo-
so.

La velocità del tappeto di 
uscita è regolabile per es-
sere adattato ad ogni tipo di 
prodotto, onde evitare stira-
mento od accumulo di pa-

sta. È fornita di serie con calandra regola-
bile per uniformare lo spessore della pasta 
all’ingresso in trafila (MGRA25/
MGRA25L)_The speed of the exit belt is 
regulable and is adapted to every type of 
product in order to avoid stretching or 
accumulation of the dough. It’s mass-
supplied with adjustable press so as to 
make even the thickness of dough when 
entering in the die(MGRA25/MGRA25L)_
La vitesse du convoyeur de sortie est 
réglable pour être adaptée à chaque type 
de produit, afin d’éviter l’accumulation 
d’étirage ou de pâte. Il est livré en standard 
avec grille réglable pour uniformiser 
l’épaisseur de la pâte dans le moule d’en-
trée (MGRA25/MGRA25L)_La velocidad 
de la cinta de salida es regulable para 
adaptarse a cada tipo de producto y evi-
tar el estiramiento y la acumulación de 
masa. Dotada de serie con calandria re-
gulable para uniformizar el espesor de la 
masa en la entrada de la 
trefiladora(MGRA25/MGRA25L).

Completamente costruita in 
acciaio inox (AISI 304)_To-
tally built in stainless steel  
(AISI 304)_Construite tota-
lement en acier inoxydable 

(AISI 304)_Construida  totalmente  en  
acero inoxidable (AISI 304)

La taglierina modello OP è 
adatta a tagliare nel mezzo 
una grande varietà di pro-
dotti: Croissant, Brioche, 
“ciambelle”, focacce, pani-

ni, Hamburguer, pane, ecc... lasciando il 
pezzo aperto con entrambe le parti centra-
li completamente separati «come un libro» 
(taglio parziale)_The slicer OP has been 
looked on to open through horizontal 
cutting a great variety of products: Crois-
sants,  Briox,  “Doughnuts”,  Buns,  Rolls, 
Hamburguer, Bread, etc...leaving the 
pieces open with  both  middles  comple-
tely  separatedor  «as  a book» (partial 
cut)_La coupeuse OP est concevue pour 
ouvrir parmi la  coupe  horizontale  la  plus  
grande  varieté  des produits:  Doughnuts,  
Muffins,  Petits  pains, Baguettes, Baggels, 
etc... Elle laise les pièces ouvertes  avec les 
deux parties completément  separés,  ou  
bien  en  forme  «de livre» (coupe partiel)_
La Cortadora OP esta concebida para 
abrir mediante corte horizontal una gran 
diversidad de productos:Bocadillos,  
Brioches,  Croissants,  Hamburguesas, 
Panecillos, Baguettes,  Baggels, etc...  
dejando las piezas completamente se-
paradas, o bien en forma “de libro” (corte 
parcial).

4
Fornita di 4 regolatori, i 
quali permettoni di regolare 
la macchina in funzione 
delle dimensioni esterne 
del pezzo da tagliare. Taglio 

perfetto ed istantaneo dei prodotti grazie 
ad un disco in acciaio speciale_Provided  
of  4  regulators,  wich  it  lets  adapt  to 
the cutting of  very differents sizes.  Per-
fect and instantaneous  cut  of  pieces  
thanks  to  a  special steel disc_Porvue  
de  4  régulateurs,  permetant  l’adaptation 
au coupe de pièces de très differents gran-
deurs. Coupe  parfaite  et  instantanée  des  
pieces  parmi disque d’acier spéciale_Pro-
vista de 4 reguladores, lo que permite 
adaptarse al  corte  de  piezas  de  muy  
diferentes  tamaños. Corte  perfecto  e  
instantáneo  mediante  disco  de acero  
especial.

modello
model

larghezza 
pezzi

width of 
pieces

altezza
 pezzi

hight of 
pieces

frequenza
frequency

tensione 
monofasica
monophase 

voltage

potenza
power

dimensioni
dimension

peso lordo
gross weight

peso netto
net weight

mm mm Hz v kW (WxDxH) mm Kg Kg

OP 20-140 30-90 50 220-230 0,75 730x460x900h 62 44

OP MINI 20-100 30-75 50 220-230 0,24 600x380x760h 42 32

Oltre alla trafila in dotazione (che deve essere stabilita all’ordine), ne sono disponibili a richiesta vari modelli:  Mod. C da Ø 4 a Ø 24. 
Mod. B (per biscotti) da spessore 3 a 12 mm. Mod. S (per sfoglie) da spessore 3 a 12 mm_In addition to the die supplied on delivery (to 
be stated when ordering) various models are available by request: Mod. C Ø 4 to Ø 24. Mod. B (for biscuits) having a thickness 3 
to 12 mm. Mod. S (for rolled pasta dough) having a thickness 3 to 12 mm_En plus de la filière fourni à la livraison (à préciser lors de 
la commande) différents modèles sont disponibles sur demande: Mod. C de Ø 4 à Ø 24. Mod. B (pour biscuits) ayant une épaisseur de 
3 à 12 mm. Mod. S (pour les feuilles) ayant une épaisseur de 3 à 12 mm_Además de la trefiladora suministrada (que se debe indicar 
en el pedido), a petición del cliente se pueden suministrar diferentes modelos: Mod. C, de Ø 4 a Ø 24. Mod. B, (para galletas) de 3 
a 12 mm de espesor. Mod. S (para hojaldre) de 3 a 12 mm de espesor. 
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TRAFILA - DIE

44 45panificio_bakery_boulangerie_panaderia


