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chemickych prisad.

Srdcom vyrobnej linky je delicka Gravi-
Flux, ktora svojou vysokou presnostou
vahovych buniek zaistuje vysoku presnost
hmotnosti. Vdaka laminacii Slahacim
valcom a rezaniu gilotinou je cesto bez
pnutia pripravené na priame vygulovanie a
dokonca aj rozvalovanie bez potreby
drahych a objemnych medzikysiarni.
Vdaka vysokej Urovni automatizacie moze
celu vyrobnu linku obsluhovat jeden
operator, ¢im sa zabezpedi rychla
navratnost investicie.

Hotovy vyrobok je vzdy dodavany na
koniec vyrobnej linky, v akejkolvek
pozadovanej forme (obdIZnikové, okruhle,
dihé bochniky), aby boli spinené

poziadavky efektivnej organizacie pekarne.

The No-Stress technology of all
machineries makes it possible to produce
a wide variety of handcraft products
exactly as if they were handmade such as
ciabatte, round breads, long loaves, etc.
Natural,

well-alveolated and high quality products
are always obtained without using
chemical additives.

The heart of the production line is Gravi-
Flux divider that with its high accuracy
weighing cells ensure high-precision in
the weight. Thanks to beating roller
lamination and the guillotine cutting, the
stressless dough is ready to be directly
rounded and even moulded with no need
of expensive and bulky intermediate
proofers.

Due to its high automation level, the
whole production line can be operated by
one single operator, thus ensuring a rapid
return on investment.

The finished product is always

delivered at the end of the production line,
whatever the desired form is (rectangular,
round, long loaves) to meet the
requirements of an efficient organization
of the bakery.

La technologie No-Stress de I'ensemble

des composants permet de produire, selon
des modalités artisanales, comme s'ils
étaient travaillés a la main, une vaste
gamme de produits comme: ciabatte, pains
ronds, baguettes, etc. Les produits sont
toujours naturels, bien alvéolés et de haute
qualité, sans I'emploi d’adjuvants chimiques.
Le coeur de la ligne est la diviseuse Gravi-
Flux qui, avec ses cellules de pesée a haute
sensibilité assure une precision élévé du
poids. Grace au laminage a rouleaux
battants et a la coupe a la guillotine, la pate
est dépourvue de tensions et elle peut étre
immeédiatement arrondie et méme allongeé,
sans qu'il soit necessaire d'utiliser de
couteuses et encombrantes chambres de
repos intermédiaires. Grace au haut niveau
d’automatisation, 'ensemble de la ligne peut
étre supervisé par un unique opérateur, ce
qui garantit un retour rapide sur
investissement. Le produit fini arrive toujours
a la sortie de la derniére machine, quelle que
soit la forme que I'on désire obtenir
(rectangle, boule ou baguette), ce qui permet
d’organiser efficacement le laboratoire de
production.
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~ * Gravi-Flux _ Deli¢ka - Valcova
laminacia bez stresu; rezanie s
kontrolou hmotnosti. Jemné
spracovanie cesta a vytvorenie lahkej
a dobre vytvorenj Struktury chleba, ako
keby ste ho spracovali ruéne pomocou
val€eka a noza.

* Gravi-Rondo _ Vygulovac -
Zaoblovanie bez stresu s
nastavitefnym excentrickym
pohybom. Jemne zaobluje a hladi
cesto ako pekarova ruka. Nastavitelna
excentricita oscilacného zvona
umoznuje zaoblit' Siroku Skalu velkosti.

sravi-Split _ Deliaci dopravny pas.
luje kusy cesta, ked
je v dvoch radoch.

alovac na dlhé
ené
m na

. Gravi-Flux _ Spezzatrice - No-Stress

Laminazione a rulli battenti; taglio con
controllo peso. Non maltratta I'impasto
e produce pani leggeri ed alveolati come
lavorati a mano con mattarello e coltello.

. Gravi-Rondo _ Arrotondatrice - No

Stress Arrotondamento a moto
eccentrico regolabile. Arrotonda
accarezzando I'impasto come la mano del
panettiere. ’eccentricita regolabile della
campana oscillante permette di
arrotondare una grande varieta di
pezzature.

. Gravi-Split _ Nastro divisore.

Distanzia i pezzi quando si lavora a due
Rady.

. Gravi-Forma _ Filonatore - No-Stress

Dotato di nastro pressoio motorizzato.
Allunga la pasta dolcemente senza
danneggiare le fibre.

Gravi-Centra _ Centratore ottico.
ntra ed allinea i pezzi per il successivo
iento.

egliatore
ghezza 800
di rullo

. Gravi-Flux _ Divider - No-Str

. Gravi-Rondo _ Rounder - No-Stress

Beating roller lamination; cutt
weight control. To process doug
and produce light and well alveolate
bread texture as if worked by hand by
using rolling-pin and knife.

Rounding with adjustable eccentric
movement. It rounds gently stroking the
dough like the baker’s hand.

The adjustable eccentricity of oscillating
bell allows to round a large variety of
sizes.

. Gravi-Split _ Splitting conveyor belt.

It distances the dough pieces when
the line works at two rows.

. Gravi-Forma _ Long-loaf moulder -No-

Stress. Provided with a motorized loaf
moulding table. It gently lengthens dough
without damaging its texture.

. Gravi-Centra _ Optical centering

device. It centers and aligns dough pieces
for subsequent panning.

. Gravi-Integlia _ Automatic panning

system. Suitable for pans width 800 mm
and different lengths. Equipped with
motorized roller for loaves/baguettes.
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Samtliche Maschinenkomponenten mit
No-Stress -Technologie, so kénnen Sie
verschiedene Brotsorten, wie Ciabatta, runde
und lange Brote usw., wie von Hand
bearbeiten. Ohne Verwendung von chemischen
Zusatzmitteln erhalten Sie
nattrlich-bekdmmliche und luftig-leichte Brote
von hoher Qualitét. Herz der Brotanlage ist
der Gravi-Flux Teigteiler, mit seinen
Hochprazisions-Wagezellen wird das Gewicht
prézise eingehalten. Das Walzsystem mit
Klopfrollen und die Schneideguillotine
verarbeiten den Teig schonend und véllig
spannungsirei, er kann anschlieBend sofort
rund oder lang gewirkt werden, die vorherige
Teigruhe in teuren und platzraubenden
Zwischenzellen entfallt.
Der hohe Automationsgrad ermdéglicht die
Einmannbedienung der gesamten Anlage,
dadurch werden die Anschaffungskosten
sehr schnell amortisiert. Fertige Brote jeder
Form (eckig, rund, lang) werden immer aus
der letzten Maschine der Anlage abgesetzt,
so kénnen Sie Ihre Backstube effizient
organisieren.

Gravi-Flux _ Teigteiler - No-Stress
Klopfrollen-Walzsystem und
Schneidstation mit Gewichtskontrolle.
Besonders teigschonend fur leichte und
pordse, wie von Hand mit Wellholz

und Messer verarbeitete Brote.

Gravi-Rondo _ Rundwirker - No-Stress
Rundwirker mit einstellbarer exzentrischer
Bewegung.

Der Rundwirker ist teigschonend, wie die
Béckerhand. Das exzentrische System der
Wirkglocke ist verstellbar und ermdglicht
das Rundwirken verschieden groBer Teiglinge.

Gravi-Split _ Trennband.
Bei zweireihiger Arbeitsweise wird der
Teig in zwei Teigstrdnge geteilt.

Gravi-Forma _ Langwirker - No-Stress
Mit motorisiertem Walzband.

Der Teig wird schonend langgerollt ohne
die Fasern zu zerstoren.

Die Teiglinge werden zentriert und
aneinandergereiht bevor sie auf Bleche
abgesetzt werden.

Gravi-Integlia _ Automatische
Absetzvorrichtung.

FUr 800 mm breite und verschieden lange
Bleche. Mit motorisierter Walze fUr lange
Produkte/Baguette.

Gravi-Centra _ Optische Zentrierstation.

La tecnologia No-Stress de todos los
componentes de la linea permite producir una
amplia gama de productos de manera
artesanal, como si fueran hechos a mano.
Estos productos son: chapatas, panes
redondos, barras, etc. Los productos son
siempre naturales, con buen alveolado y

de alta calidad, sin tener que utilizar aditivos
quimicos. El corazdn de la linea es la divisora
Gravi-Flux que con sus células de carga de
alta sensibilidad garantiza una elevada
precision del peso.

Gracias a la laminacién con rodillos prensadores
y al corte con guilloting, la masa es priva de
tenacidad y puede ser elaborada enseguida en
las estaciones de boleado y de formacion

de barras sin tener que utilizar costosas y
voluminosas celdas de reposo intermedio.

Es suficiente el trabajo de un solo operador
para manejar la linea gracias al elevado nivel
de automatizacion lo cual garantiza un retorno
rapido de la inversion. El producto acabado
llega siempre a la salida de la Ultima maquina,
cualquiera sea la forma que se desea obtener
(rectangular, redonda o barras), facilitando

la organizacion mas eficiente del laboratorio.

Gravi-Flux _ Divisora - No-Stress
Laminacién de rodillos prensadores;
corte con control de peso.

No maltrata la masa y produce panes ligeros
y alveolados, como si fueran formados a
mano con rodillo de amasar y cuchillo.

Gravi-Rondo _ Boleadora - No-Stress
Boleado con movimiento excéntrico
ajustable.

Realiza el proceso de boleado acariciando
la masa como la mano del panadero.

La excentricidad regulable de la campana
oscilante permite bolear una gran variedad
de piezas.

Gravi-Split _ Cinta divisora.
Separa las piezas cuando se trabaja en
dos vias.

Gravi-Forma _ Formador de barras -
No-Stress. Equipado con cinta
prensadora motorizada.

Alarga la masa delicadamente, sin dafar
las fibras.

Gravi-Centra _ Centrador 6ptico.
Centra y alinea las piezas para €l
embandejado

Gravi-Integlia _ Embandejador
automatico.

Para bandejas de 800 mm de ancho y
distintos largos. Equipado con rodillo
motorizado para las barras y baguettes.

Gravi -

TexHonorvs No-Stress Bo Bcex CBOVIX
[ETassX NMO3BOSFET BbINeKaTh B TPAAVILIMIOHHOM
CTUNE, “Kak BPYYHYHO”, LLIMPOKUI CMEKTP
X11e600yN0UHbIX M3AMIA: YabaTTbl, KRYr b
xneb, 6aToHbl 1 T.M. VI3aenus nonyyaoTces
Ka4YeCTBEHHBIMY, HATyPasTbHbIMY, BO3LYLLHBIMM
663 1CMONMB30BaHNS XVIMUHECKVX 10OABOK.
Cepaue nvHnn - Tectogenutenb Gravi-Flux,
KOTOPbI H1arogapst CBOVIM BbICOKOHYBCTBU-
TeNbHbIM 3arPy304HbIM SHenkam
06€eCnevVBaET BbICOKYIO MaCCOBYIO TOYHOCTb.
KavatolLyiecst packaTbiBatoLLe POSIKA U
OTpe3Has MIbOTHA CO3AK0T TECTOBbIE
3aroTOBKM CBOBOAHbIE OT HAMPSPKEHN,
KOTOPbIE MOTYT Cpa3y >Ke OKPYIIAThCS U AaKe
nepenaBaTbCs Ha OKOHYATESbHYIO (POPMOBKY
6e3 HeobX0AVMOCTI NCMOb30BaHIS
[IOPOrOCTOSALLIVX W TPOMOBAKMX SHeeK
MPOMEXXYTOYHOM BblAEPKKIA. Bnarogaps
BbICOYAMLLEN CTENEHM aBTOMaTU3aLVI A1
pPabOoTbl BCEV IMHM AOCTATOHHO JILLL OIHOTO
oreparopa, YTo BEAET K ObICTPOM OKYNaemoCTu
KanuTanoBnoxeHyst. [0ToBble N3AeVs Bceraa
NepenatoTCst Ha BbIXOA, NOCEHEN MaLLVHbI,
HE3aBVCKMO OT 1X )OpPMbI (MPSIMOYrObHas,
Kpyras um 6aTtoH), a 3Ha4uT, paboTa

B MeKapHe MOXET ObITb OpraH1M3oBaHa
Hanbonee athdeKTVIBHbIM 0OPa30M.

Gravi-Flux _ Tectogenutens - No-Stress
KauatoLmecs packatbiBaloLLye pPosiKu,
oTpe3Ka C KOHTPOJIEM Beca.

BepexxHo nenuT TecTo, No3BOsISs NMoyyaTh
NETKWI, BO3OYLLHbIA X1eH, Kak eciv Obl OH
[enancs BPyYHyHO C MOMOLLHO HOXKa U
CKauKN.

EP 2384 628 B1

Gravi-Rondo _ OkpyrnmTenb - No-Stress
OkpyrneHvie perynmpyemMbiv
9KCLIEHTPUYECKMM OBVKEHNEM.
OKpyrsieT TECTO NErkNMN KaCaHVSIMI, Kak
pyKku nekapst. Perynmpyembin
SKCLEHTPVICUTET KOJSIOKOJ1a MO3BOIAET
OKPYrITh LUMPOKII CMEKTP (hopMaToB.

BEZ STRESU

Gravi-Split _ PaspenutenbHas neHra.
PasBoauT 3aroToBkM Npu paboTe
B [Ba Py4bsi.

Gravi-Forma _ ®opmoBoyHas MmalLvHa
s 6atoHoB — No-Stress. CHabxeHa
NMPUBOOHON NMPYXUMAIOLLLEN JIEHTOMN.
HeXXHO yamHsIeT TecTo 6e3 NoBpeXxaeHNs
BOJIOKOH.

Gravi-Centra _ Ontuyeckun
LleHTpoBaTe/Ib.

LIeHTp1pYET 1 BbipaBHMBAET 3aroTOBKM
L9 NOCIEAyoLLEN YKIaIK/ B JIOTKN.

Gravi-Integlia _ ABTomaTnuyeckumn
YKITaoumK.

[Ons nnctos ¢ winpmrHor 800 [MM] 1
paznn4HoV aHol. OcHaLLeH NPYBOAHbLIM

Flux

Deli¢ka cesta s vysoko presnymi snimaémi
zatazenia

Divider with high accuracy weighing cells
Diviseuse avec cellules de pesée a haute
précision Teigteiler mit Hochprazisions-
Wagezellen

Divisora con células de carga de alta precision

TecToaenuTenb C BbICOKOTOYHLIMU SSHenKamm
3arpysku

POSKOM A/19 6aToHoB/bareTa.
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Nastavitelny excentricky vygulovac s bypass systémom
Adjustable eccentric rounder with bypass system

Bouleuse a mouvement excentrique réglable avec systeme
bypass Rundwirker mit einstellbarer exzentrischer Bewegung
und Bypass Boleadora con movimiento excéntrico ajustable y

bypass

OKpyrnnTenb C perynmpyemMbiM 9KCLEEHTPUYECKUM ABUMKEHUEM
1 0O6XOAHbIM KaHanom

BEZ STRESU

Rozdelovaci dopravnik
Splitting conveyor Tapis
séparateur Trennband
Cinta divisora
Pasp,enMTeanaﬂ neHTa
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Rozvalova¢ dlhych bochnikov so zdvihacim a motorizovanym
formovacim stolom

Long loaf moulder with liftable and motorized loaf moulding table
Allongeuse avec tapis presseur motorisé soulevable

Langwirker mit motorisiertem hebbarem Walzband

Formador de barras con cinta prensadora motorizada elevable

DopMOBOYHAs MalIMHA /15l 6ATOHOB € IPUBOJHOI IPYDKMMAOIIEN TeHTO
(TmomHMMAaeTCs TP IIPOXOHOM peXnMe)

BEZ STRESU

Centrovaci systém pomocou optickych merani
Centering system by optical measurements
Dispositif de centrage a mesure optique Optische
Zentrierstation

Centrador 6ptico

LlenTpoBarenp ¢ ONTUYECKON MU3MEPUTETbHOI CUCTEMOIA




CRAVI LINE

BEZ STRESU | Univerzalna Linka- Linea universale - Universal line - Ligne universelle
Universalbrotanlage - Linea universal - YauBepcanbHas mHnsa

Popis - Description - Description - Beschreibung - Descripcion - OIIVICAHVIE

Deli¢ka - Divider - Diviseuse - Teigteiler - Divisora - Tecrozie/mrerns

PASS Vyg}lfovaé s ?y-pass” - Rounde“r with “l?’y—pass” - Bouleuse avec “by-pass” Rundwirker
mit “by-pass” - Boleadora con “by-pass” - Oxpyrurens ¢ 06XOFHBIM KaHATIOM

Rozdelovaci dopravnik- Spreading device - Tapis séparateur

D Trennband - Cinta separadora - PaspenurenbHas ienta

Rozvalovac s “by-pass” - Long-loaf moulder with “by-pass” - Allongeuse avec “by-pass”

G Langwirker mit “by-pass” - Formador de barras con “by-pass” - @opMoBo4Hast MammHa ijist GaTOHOB ¢ 0GXOAHBIM KaHATIOM

Centrovaci systém - Centering system - Dispositif de centrage

LELL e il Zentrierstation - Centrador - IlenrpoBaterns

Osadzovacie zariadenie - Panning system - Machine de dépose

A Absetzvorrichtung - Embandejador - ABromaTiueckmit yxmagauk

Rady Hmotnost Sirka Dizka Hribka Produkcia Produkcia Presnost +/- Presnost +/-
Rows Weight Width Length Thickness Production Production Precision +/- Precision +/-
Rangées Poids Largeur Longueur Epaisseur Production Production Précision +/- Précision +/-
Reihiges Gewicht Breite Lange Dicke Produktion Produktion Prazision +/- Prazision +/-

Hileras Peso Ancho Largo Espesor Produccion Produccién Precision  +/- Precision  +/-
PAObI Bec LMpvHa AnvHa TonwwHa MPON3BOAUTENBHOCTb  MPON3BOAUTENBHOCTb TOYHOCTb +/- TOYHOCTb +/-

w # @ # @

n. gr cm cm cm pcs/hour kg/hour gr %
BEZ STRESU | Automaticky osadzovaci systém TS 160 6 73 T80 T 4 63%
Automatic panning system 300 16,0 69 30 1.800 540 132 44%

0
Machine de dépose automatique 450 160 96 33 1420 639 150 33%
600 16,0 12,8 33 1.150 690 159 2,7%
Automatische Absetzvorrichtung 1 750 160 16,0 33 980 735 168 22%
Embandejador automatico 900 16,0 192 33 855 770 17 2,0%
. 1050 16,0 22,4 33 760 798 18,6 1,8%
ABTOMATHYECKIIT YKTATINK 1200 16,0 25,6 33 705 846 195 1,6%
1350 16,0 288 33 660 891 204 1,5%
75 8,0 4,6 2,3 3.600 270 47 6,3%
150 8,0 6,9 30 3.600 540 6,6 4,4%
225 8,0 9,6 33 2.840 639 75 3,3%
300 8,0 12,8 33 2.300 690 8,0 2,7%
2 375 8,0 16,0 33 1.960 735 84 2,2%
450 8,0 19,2 33 1.710 770 89 2,0%
525 8,0 224 33 1.520 798 93 1,8%
600 8,0 256 33 1.410 846 938 1,6%
675 8,0 28,8 33 1.320 891 10,2 1,5%

5 * Sirka cesta: 16,0/8,0 cm s jemnym cestom; 13,0/6,5 cm s tvrdym cestom # V zdvislosti od typu cesta @V dobryjch podmienkach laminacie

B B ] i e P E— Dough width: 16,0/8,0 cm with soft dough; 13,0/6,5 cm with hard dough Depends on the dough type Under good lamination
= X T %E Largeur de la pate: 16,0/8,0 cm avec pates molles; 13,0/6,5 cm avec pates dures Dépend du type de pate Sous bon roulement
F Teigbreite: 16,0/8,0 cm mit weichen Teigen; 13,0/6,5 cm mit hartenTeigen Es kommt auf die Teigtyp Unter guten Walzlager
Anchura masa: 16,0/8,0 cm con masas blandas; 13,0/6,5 cm con masas duras Depende del tipo de masa En condiciones de buena laminacion
1 T T LLnpuHa Tecta= 16,0/8,0 cm ans markux Tunos ; 13,0/6,5 cm ons TBepabIx TMNoB 3aBUCUT OT Tuna TecTa B YCIOBUSIX XOPOLLEN pacKaTku
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GRAVI LINE - AR2 BYBASS GRAVI LINE - AR2D BYPASS
Rozlozenie Linky « Line arrangement « Arrangement ligne « Linie Zusammensetzung « Composicion linéa « KOMMOHOBKA JINHUU

RozloZenie Linky « Line arrangement « Arrangement ligne « Linie Zusammensetzung « Composicion linéa « KOMIIOHOBKA JIMHUN

Pracovné stroje * Working machines + Machines travaillant - Maschinen im Betrieb - Maquinas que trabajan + MawuHbl B IMHUM, KOTOPbIE paGoTaioT

Pracovné stroje * Working machines + Machines travaillant - Maschinen im Betrieb - Maquinas que trabajan - MawmHb! B 1uHUM, KoTOpbie paGoTatoT

l;ro((ljukt lEdY I;'ocglkt RRady
roduct ows roduct ows
Produit Rangées Y g g Produit Rangées g g
Produkt Re_ihglges SP12T AR2-BYPASS NAS-DIV FB-BYPASS Produkt Reihiges SP12T AR2-BYPASS NAS-DIV
Producto Hileras Producto Hileras
MPOAYKLWIS PAIbI MPOAYKLS PSbI

FB-BYPASS

il L

"

| IE :"i“j:

Pracovné stroje * Working machines + Machines travaillant - Maschinen im Betrieb - Maquinas que trabajan + mawwHbI B nuHum, KOTopble paGoTaloT

Pracovné stroje * Working machines + Machines travaillant - Maschinen im Betrieb - Maquinas que trabajan - MawmHb! B 1uHum, KoTopbie paGoTatoT
Produkt Rady Produkt Rady
Product Rows Product Rows
Rangees SP1/2T AR2-BYPASS NAS-DIV FB-BYPASS ,E’r’ggg"jt Eg?h%gg: SP1/2T AR2-BYPASS NAS-DIV FB-BYPASS
Producto Hileras

Produit
Produkt Reihiges
Producto Hileras
NnPOOYKLNA PALBI nPOOYKLUMA PAAbI
] 2 v - v - - 2 v - v -
® 2 v v v > ® 2 v v v -
v - v v — 2 v - v v

)

——
; T,
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L0g00f 0
L0atofd
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Turri Elli s.r.L
Via De Gasperi, 1428 | 45023 Costa di Rovigo (RO) | Italy
T +39 0425 497075 | F +39 0425497110 | turrisrl@turri-stl.com

www.turri-srl.com

-
2
H
[}
=
=
o
[=o
&
3
=3
2
(=}
2
2
g
£
Q.
[+
&
&
o
2
8

=}

=
S
H
[}
2
3
=
3
2
@
2
H
[}
3
3
2
&
©
g
o
2
@
Q.
2

=
(s

3
Q
8
[+
3
5
2
S
&
Qo
g
o
8
=
g
H
©
g
=
o

4
S

@
2
©

2
2
@
o

£
&
A
8
2

S
S
2

L

5
o
£
g
©

&
L}

o
o

2
5
o
(o}

o

©
[}
5
5
2
2
[}
3
4
b
143
Q.
£

w
[+

-
=
(o}
£

=
[}
S
o
e
=
2
E

2

z

©

S
©
e
5

o
@

=
g

£
o
S
@
2

£
[}
=)
2
E
[

3
2

<T
[+)

2

o2
[}
H
[

o
2
D
=
=
£
<

g
©
E

i

o

[=]

La Ditta si riserva il diritto di apportare modifiche senza alcun preavviso. - The Firm reserves the right to bring whatever modifications without any notice. - La Maison se réserve le droit de fairedes modifications sans aucun préavis.

Impianti e macchine per la panificazione Refrigerazione industriale alimentare Forni per panifici e pasticcerie
Machines and plants for bakeries Food industrial refrigeration Ovens for bakeries and confectionery
www.turri-srl.com www.alaska.it www.victus-srl.com





