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ITA  ARRotondAtRice conicA   
Realizzata con i più avanzati criteri tecnici è una 

macchina adatta per lavorare qualsiasi tipo di pa-
sta. il passaggio fra i canali ed un cono rotante av-

viene dolcemente dando pezzi uniformemente arro-
tondati che possono essere utilizzati sia come forme 

finite sia come preforme per successive lavorazioni. 
in special modo adatta per eventuali abbinamenti con 
spezzatrici automatiche, in quanto la macchina è dotata 

di un particolare sistema di asciugatura della pasta eli-
minando l’appiccicamento.

ENG  conicAl RoUndeR   
This machine, which is the result of the most advanced techni-
ques, is suitable for processing any kind of dough. The passage 
between the grooves and a rotating cone is made gently, giving 
evenly rounded loaves, which can be used either as the finished 
product or processed again to get different shapes. This unit is 
especially suited to be combined with automatic dividing machi-
nes, owing to a special dough drying system which prevents the 
dough from sticking.

FRA   boUleUse coniqUe    
Réalisée selon des critères technologiques d’avant-garde, cette 
machine permet de bouler toute sorte de pâte à pain. Le passage 
entre les conduits et le cône roulant est effectué doucement et 
permet d’obtenir des pârons uniformément arrondis, qui peuvent 
être utilisés telles quelles ou qui pourront subir d’ultérieures tran-
sformations. Cette machine pêut être bien placée aprés des divi-
seuses automatiques; elle est dotée d’un système particulier de 
séchage qui empèche à la pâte de coller.

ESP  boleAdoRA conicA 
Esta máquina, fabricada con los criterios técnicos más modernos, 
es idónea para trabajar cualquier clase de masa. El pasaje entre 
los conductos y un cono giratorio se hace dulcemente, produ-
ciendo piezas uniformemente redondeadas que pueden ser utili-
zadas como formas terminadas o como piezas reutilizables para 
elaboraciones sucesivas. Es especialmente adecuada para ser 
eventualmente acoplada con boleadoras automáticos, ya que la 
máquina está dotada de un particular sistema de secado de la 
pasta que evita que ésta se pegue.

vedi legenda simboli - see symbols legend
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Mpc0 inox 860x860x1420 350 30  300 1500 0,75

Mpc1 inox 860x860x1420 350 100  1200 1500 0,75

Mpc1 1020x960x1600 305 100  1000 1500 1,96

Mpc2 1020x960x1600 305 200  3000 1500 1,96

Mpc3 1020x960x1600 305 400  4000 1500 1,96
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arrotondatrici coniche
conical rounder bouleuse conique boleadora conica

grissinatricegrissini machine
machine pour gressins

maquina por grissini
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ITA  è fornita di serie con calandra regolabile per uniformare lo spessore 
della pasta all’ingresso in trafila.  il taglio della pasta può essere effettuato a 
comando elettrico manuale o programmato a mezzo temporizzatore per lavoro 
continuo. nei modelli MGR15 e MGR25 il taglio della pasta è fatto manualmen-
te. tutte le superfici a contatto con la pasta sono in Acciaio inox. La produzione 
può raggiungere i 50 kg/h. Le trafile sono facilmente intercambiabili con il solo 
intervento su due pomoli. La velocità del tappeto di uscita è regolabile per es-
sere adattato ad ogni tipo di prodotto onde evitare stiramento od accumulo di 
pasta. il sistema di montaggio sul carrello è stato studiato in modo da avere un 
ingombro minimo in posizione di riposo. 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 mm
- Mod. B (per biscotti) da spessore 3 a 12 mm 
- Mod. S (per sfoglie) da spessore 3 a 12 mm

ENG  it’s mass-supplied with adjustable press so as to make even the thickness 
of dough when entering in the die. The cut of dough can be carried out by manual 
electric control or through programming by timer for continuous duty. on models 
MGR15 and MGR25 the cut of dough is made manually. All surfaces in touch with 
dough are in Stainless Steel. output can achieve 50 kg per hour. Dies are easily 
interchangeable with the only intervention on two knobs. The speed of the exit belt 
is regulable for being adapted to every type of product in order to avoid stretching 
or accumulation of dough. The assembling system on the trolley has been studied 
so as to obtain a minimum volume of space in rest position. 
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 mm
- Mod. B (for biscuits) having a thickness 3 to 12 mm 

- Mod. S (for rolled pasta dough) having a thickness         
3 to 12 mm

FRA  Elle est livré en standard avec grille réglable  pour uniformer l’ épaisseur  de 
la pâte dans l’entrée de la filière. Le découpe de la pâte peut être fait manuellement 
ou avec  un system électronique de contrôle    pour un travail continu. Dans les 
modèles MGR15 MGR25 le  coupe de la pâtes se fait manuellement toutes les 
surfaces en contact avec de la pâte sont en acier inoxydable. La production peut 
arriver à 50 kg/h. Les matrices sont facilement interchangeables avec la seule 
intervention sur deux boutons. La vitesse du tapis de sortie est réglable pour être 
adapte à chaque type de produit, afin d’éviter l’accumulation d’étirement ou de 
pâte. Le système de montage sur le chariot a été étudie pour avoir un minimum 
d’espace dans la position de repos.
En plus de dessiner fourni (à déterminer à la commande), il existe différents modè-
les disponibles sur demande:
- Mod. C Ø 4 à partir de Ø 4 à Ø 24
- Mod. B (pour les biscuits) de 3 à 12 mm d’épaisseur
- Mod. S (pour les feuilles) de 3 à 12 mm d’épaisseur

ESP  Dotada de serie con calandria regulable para uniformizar el espesor de 
la masa en la entrada de la trefiladora. El corte de la masa se puede realizar con 
mando eléctrico manual o programado con temporizador, para trabajar en forma 
continua. En los modelos MGR15 y MGR25 el corte se realiza manualmente. Todas 
las superficies en contacto con la masa son de acero inoxidable. La producción 
puede alcanzar los 50 kg/h. Las trefiladoras son fácilmente intercambiables sim-
plemente accionando dos pomos. La velocidad de la cinta de salida es regulable 
para adaptarse a cada tipo de producto y evitar el estiramiento y la acumulación 
de masa. El sistema de montaje en el carro ha sido proyectado para obtener un 
volumen mínimo en posición de reposo.
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 mm
- 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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- Mod. S (for rolled pasta dough) having a thickness         
3 to 12 mm

del cliente se pueden suministrar diferentes modelos:
- Mod. C de Ø 4 a Ø 24 mm
- Mod. B (para galletas) de 3 a 12 mm de espesor 
- Mod. S (para hojaldre) de 3 a 12 mm de espesor

mGr25l

mGr25

mGra25

vedi legenda simboli - see symbols legend - voir la legende symboles - ver la leyenda symboles

MgR15 650x500x300 20 15/25 20

MgR25 470x1400x1410 85 40/50 85

MgRA25 570x1600x1450 110 50 110

MgRA25l 550x2450x1500 130 50 130
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