SPHERE LINE
SQHUARE LINE
HEXAGONAL LINE

BAKERY PASTRY AND PIZZA EQUIPMENT



SPHERE LINE

Divider rounder
Spezzarotondo
Diviseuse bouleuse
Divisora boleadora
TECTOAENUTENb OKPYIIUTENb

= vy
vy -
(-

SPHERE LINE

SQQUARE LINE

HEXAGONAL LINE




SPHERE LINE

Divider rounder

Spezzarotondo
Diviseuse bouleuse
Divisora boleadora
TECTOLENMTESb OKPYTIUTENb

SPHERE LINE

Divider rounder
Spezzarotondo
Diviseuse bouleuse
Divisora boleadora
TECTOAE/MTESNb OKPYTIUTENb

.

MODEL

SP

3/4 AUTOMATIC

Working cycle: automatic pressing and
cutting. Rounding by lever. 1 variable
program.

Ciclo di lavoro: pressata e taglio
automatici. Arrotondamento con leva. 1
programma variabile.

Cycle de travail: pressage et coupe
automatiques. Boulage par levier. 1
programme variable.

Ciclo de trabajo: compresion y corte
automaticos. Redondeo por medio de
una palanca. 1 programa variable.

Pabouunin LMKN: aBTOMaTUyeCcKoe
npeccoBaHne 1 Hape3sKa. 1 n3meHsemas
nporpaMma.

MODEL

S P PLUS

3/4 AUTOMATIC

Working cycle: automatic pressing and cutting. Rounding by
lever. Dough cuttin? under pressure and rounding chamber height
adjustable by 5" colour touch screen with 100 storable programs.

Ciclo di lavoro: pressata e taglio automatici. Arrotondamento
con leva. Taglio con pasta sotto pressione e regolazione
altezza camera di arrotondatura tramite touch screen 5" a
colori con 100 programmi memorizzabili.

Cycle de travail: pressage et coupe automatiques. Boulage
par levier. Coupe avec pate sous pression et hauteur de la
chambre de boulage reglable par écran tactile a couleurs 5"
avec 100 programmes mémorisables.

Ciclo de trabajo: compresion y corte automaticos. Redondeo
por medio de una palanca.Corte con masa debajo presion

y altura cdmara de redondeo ajustable por medio de una
pantalla tactil 5" a color con 1({0 programas memorizable.

Pabouwii LUK aBTOMaTU4eCKOE NpeccoBaHneE N Hape3Ka.

OkpyrneHve pblyarom. TecTo Hape3aeTcaA Noj AaBneHnem
1 OKPYTNIAETCA B KaMepe C Perynmpyemoi Yepes LiBEeTHOM
CEHCOPHBIN 3KpaH 5" ¢ 100 coxpaHAembIX MPOrpamm.

el

MODEL MODEL

SPH SPH rLus

AUTOMATIC AUTOMATIC

Working cycle: automatic pressing,
cutting and rounding. 1 variable program.

Working cycle: completely automatic pressing, cutting

and rounding. Dough cutting under pressure and rounding
chamber height adjustable by 5" colour touch screen with 100
storable programs.

Ciclo di lavoro: pressata, taglio e arrotondamento ;
completamente automatici. Taglio con pasta sotto pressione
e regolazione altezza camera di arrotondatura tramite touch
screen 5" a colori con 100 programmi memorizzabili.

Cycle de travail: pressage, coupe et boulage completement
automatiques. Coupe avec pate sous pression et hauteur de
la chambre de boulage réglable par écran tactile a couleurs
5" avec 100 programmes mémorisables.

Ciclo de trabajo: compresién, corte y redondeo automaticos.
Corte con masa debajo presion y altura camara de redondeo
ajustable por medio de una pantalla tactil 5" a color con 100
programas memorizable.

Pabounii LMKN: NONHOCTBIO aBTOMATUYECKOE NPeccoBaHue,
Hape3skKa 1 oKpyrieHue. TecTo Hape3aeTca Nof AaBNeHEM
1 OKPYINAETCA B KAMePe C Perynnpyemoit Yepes LIBETHOW
CEeHCOPHbIN 3KpaH 5” ¢ 100 coxpaHAeMbIX NPOrpamm.

Ciclo di lavoro: pressata, taglio
e arrotondamento automatici. 1
programma variabile.

Cycle de travail: pressage, coupe et
boulage automatiques. 1 programme
variable.

Ciclo de trabajo: compresidn, corte y
redondeo automaticos. 1 programa
variable.

Pabouunin LMKN: aBTOMaTU4YeCcKoe
npeccoBaHue, Hape3Ka 1 oKpyrneHue. 1
M3MeHsAemas nporpaMma.
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Technical features
Caratteristiche tecniche
Caractéristiques techniques
Caracteristicas tecnicas
TEXHWUYECKME JAHHBIE

670

Divisions  Cylinders no. Weight rangeg  Capacity kg Opening mm  Weight kg Power Kw
Divisioni nr. ~ Cilindrinr. Grammatura gr Capacita kg  Aperturamm. Peso kg Potenza kw
Divisions  Cylindres nr.  Poids pate g Capacité kg Ouverture mm. Poids kg  Puissance Kw
Divisions  Cilindros nr. Gramaje Capacidad kg Aberturamm  Peso kg Potencia Kw
LeneHuna KonnyecktBo Passec rp Bmectumoctb kr - OTBEpCTME, MM Bec kr MouHocTb KBT
LMAMHAPOB

100-260 0,55 kW
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0,55 kW
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1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW

1,30 kW
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SQUARE LINE

Square divider

Press dough/butter
Pressa pasta/burro
Presse pate/beurre
Prensa masa/mantequilla
npecc Tecta/macna

Spezzatrice quadra
Diviseuse carree
Divisora quadrada
TecTofenuTenb AnA Tecta
NPAMOYrosibHOW GOopPMbl

g Machine suitable for dough dividing. Steel stove

painted structure. Basket and knives in stainless
steel AIS| 304. Stamps in alimentary nylon.

Button for the cleaning of the knives. Usable as a
press.

Macchina adatta per la spezzatura di pasta.
Struttura in acciaio verniciato a forno. Vasca e
coltelli in acciaio inox AISI| 304. Pressini in nylon
alimentare. Pulsante pulizia coltelli. Utilizzabile
come pressa.

MawmHa nogxoput anAa geneHua Tecta. CTpykTypa
M3roTOBNIEHA M3 OKpALUEHHOW B neunm ctanuv. [lexa u
HOXM 13 HepxaBsetowen ctanu AlSI 304. lMpeccbl u3
NMULLEBOro HEMMOHA, KHOMKa ounlleHnsa Hoxen. Morket
ObITb MCMOJIb30BaH Kak npecc.

u

MODEL

Machine idéal pour couper la pate. Structure en
acier avec peinture cuite au four. Cuve et couteaux
enacierinox AlSI 304. Taloches en nylon alimentaire.
Bouton pour le nettoyage des couteaux. Peut étre
utilise comme presse.

Maquina para la division de masa. Estructura en
acero barnizada al horno, perol y cuchillas en acero
inoxidable AISI 304. Moldes en nylon alimentario,
botén para la limpieza de las cuchillas. Puede ser
utilizado como prensa.

DSS

SEMIAUTOMATIC

Pressing and cutting working cycle by a joystick, manual
lid opening. Dough 70/80% water.

Ciclo di lavoro pressata e taglio azionati da joystick,
apertura coperchio manuale. Per paste tenere.

SQMUARE LINE

Square divider
Spezzatrice quadra
Diviseuse carree
Divisora quadrada
TecTofenuTenb AnA Tecta
NPAMOYroJibHOW GopMmbl

Press dough/butter
Pressa pasta/burro
Presse pate/beurre
Prensa masa/mantequilla
npecc Tecta/macna

Cycle de travail pressage et coupe avec un joystick,
ouverture manuelle du couvercle. Pate 70/80% eau.

Ciclo de trabajo compresion y corte para un joystick, MODEL MODEL

apertura manual de la tapa. Masa 70/80% agua.

MONYABTOMATUYECKWI TECTOAENMTETb PaGounii Lwikn D S S 12208 D S A 1225
NpeccoBaHyA 1 Pe3KU NPUBOZATCA B JENCTBIE C MOMOLLbIO

CeneKkTopa, pyyHoe OTKPbITUE KPbILWKKX. [nA HeXHOro TecTa. SEMIAUTOMATIC AUTOMATIC

Semiautomatic and automatic divider double cut.

MODEL - . . . : .
Spezzatrici semiautomatiche e automatiche doppio taglio.
D S A Diviseuses semiautomatique et automatique double coupe.
AUTOMATIC Divisora semiautomatica y automatica doble corte.

lNonyaBTOMaTnyeckmne n aBTomatTmyeckme Tectoaenntenn ¢ ABOMHON pe3Kon
Pressing time adjustable by PLC, automatic pressing,
cutting and lid opening working cycle.

Tempo di pressata regolabile da PLC. Ciclo di lavoro
pressata, taglio e apertura coperchio automatici.

Cycle de travail reglable par un PLC. Pressage, coupe et
ouverture du couvercle automatique.

Ciclo de trabajo regulable para PLC compresion, corte 'y
apertura automatica de la tapa.

ABTOMATUYECKUMIA TECTOAEJIUTESTb Bpema npeccosaHus
perynupyetcsa nocpeactsom PLC, pabouuii Lmkn
NnpeccoBaHuA, Pe3Ka U OTKPbITHE KPbILWKM aBTOMaTu4ecKme.

SRUARE LINE

SQUARE LINE




SQUARE LINE

Square divider Press dough/butter

Spezzatrice quadra Pressa pasta/burro
Diviseuse carree Presse pate/beurre
Divisora quadrada Prensa masa/mantequilla
TecTofenuTenb AnATecta  Npecc Tecta/macna
NPAMOYrosibHOW GopPMbl

MODEL

RPS

SEMIAUTOMATIC

Semiautomatic press for dough and butter. Working cycle:
pressing by joystick and manual lid opening.

Pressa semiautomatica per pasta e burro. Ciclo di lavoro:
pressata con joystick e apertura coperchio manuale.

Tasseuse a beurre et pate semi-automatique. Cycle de
travail: pressage par joystick et ouverture couvercle
manuelle.

Prensa semiautomatica para masa y mantequilla. Ciclo de
trabajo: compresion con joystick y apertura manual de la tapa.

lNonyaBTOMaTMUeCKUI Npecc AnsA Tecta n macna. Pabouun
LMKN: NpeccoBaHne Npy NOMOLLM AXKOWCTMKA, PyYHOe
OTKPbITUE KPbILLKN.

MODEL

RPA

AUTOMATIC

Automatic press for dough and butter. Pressing time
adjustable by PLC. Working cycle: automatic pressing and
lid opening.

Pressa automatica per pasta e burro. Tempo di pressata
regolabile da PLC, ciclo di lavoro pressata e apertura
coperchio automatici.

Tasseuse a beurre et pate automatique. Cycle de travail
reglable par un PLC. Pressage et ouverture du couvercle
automatique.

Prensa automatica para masa y mantequilla.
Ciclo de trabajo regulable para PLC compresion y
apertura automatica de la tapa.

ABTOMaTMYECKNIA MPEecC AJis TecTa U CJIMBOYHOTO
Macsia. Bpemsa npeccoBaHusa perynupyertcs
nocpepcteom PLC, pabounin LMK NpeccoBaHnA 1
OTKPbITUE KPbILWKM aBTOMaTUYECKME.

-
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SQQUARE LINE

Square divider

Press dough/butter
Pressa pasta/burro
Presse pate/beurre
Prensa masa/mantequilla
npecc Tecta/macna

Spezzatrice quadra
Diviseuse carree
Divisora quadrada
TecTofenuTenb AnA Tecta
NpAMOYroJibHol Gopmbl

SQQUARE LINE

Square divider
Spezzatrice quadra
Diviseuse carree
Divisora quadrada
TecToAenuTenb AndA Tecta
NpPAMOYrosibHo GopMmbl

Press dough/butter
Pressa pasta/burro
Presse pate/beurre
Prensa masa/mantequilla
npecc Tecta/macna

MODEL

R P WITH GRID
OPTIONAL

SEMIAUTOMATIC

WITH GRID
OPTIONAL

,y With the STRESS FREE system, using the grids

mounted on DSS and RPS models, it is possible to
divide already leavened dough avoiding to stress
and degas it. The result, after the cooking, it is a
perfect alveolar structure inside the bread.

Con il sistema STRESS FREE, utilizzando le griglie
montate sui modelli DSS and RPS, si puo dividere
impasti gia lievitati evitando di stressare e sgasare
la pasta. Il risultato, dopo la cottura, & un perfetta
struttura alveolare all'interno del pane.

u

Avec le system STRESS FREE, en utilisant des grilles
montées sur les modeles DSS et RPS, il est possible
de diviser la pate déja levée en évitant le stress et
dégazer. Le résultat, aprés la cuisson, il s'agit d'une
structure alvéolaire parfaite a Uintérieur du pain.

Con el sistema STRESS FREE, utilizando las parillas
montado sobre les modeles DSS y RPS, es posible
de cortar masas ya leudados, evitando el estrés y
desgasificar la masa. El resultado, despues la coccion,
es una perfecta estructura alveolar en el interior del pan.

Cnctema  STRESS FREE npu  umcnonb3oBaHum
peweTtok Ha Mmogenax DSS wn RPS nossonser
aenutb GepmMeHTMPOBaHHOEe TecTo «be3 cTpecca» U

7 pieces grid - mm 409 x 63
Griglia 7 pezzi - mm 409 x 63
Grille 7 pieces - mm 409 x 63
Parrilla 7 piezas - mm 409 x 63
peweTka 7 WTyk - mm 409 x 63

Griglia 10 pezzi - mm 409 x 41
10 pieces grid - mm 409 x 41
Grille 10 pieces - mm 409 x 41
Parrilla 10 piezas - mm 409 x 41
pewetka 10 wWTyk - mm 409 x 41

14 pieces grid - mm 200 x 63
Griglia 14 pezzi - mm 200 x 63
Grille 14 pieces - mm 200 x 63
Parrilla 14 piezas - mm 200 x 63
pewetka 14 wryk - mm 200 x 63

600 600
18 pieces grid - mm 126 x 75 Different sizes grids (on request) |
Griglia 18 pezzi - mm 126 x 75 Griglie di misure diverse (su richiesta) 7 n 7 — "
Grille 18 pieces - mm 126 x 75 Grilles de tailles differentes (sur demande) ol o ® ol e 150 £
Parrilla 18 piezas - mm 126 x 75 Parillas de diferentes tamanos (a pedido) Bl® 8= ==
pewetka 18 wryk - mm 126 x 75 AccopTu rpurave (no 3anpocy) E ==
e v g )

20 pieces grid - mm 200 x 41
Griglia 20 pezzi - mm 200 x 41
Grille 20 pieces - mm 200 x 41
Parrilla 20 piezas - mm 200 x 41
pewwetka 20 wrtyk - mm 200 x 41

npepoTepallas ero Aesaspaumio. B pesynbtate, nocne
pe3Ku, TeCTO MMeeT 6e3ynpeyHylo KOHCUCTEHLMIO, YTO
obecneymBaeT OTMEHHbBIN pe3yrbTaT U BKYC.

24 pieces grid - mm 92 x 76
Griglia 24 pezzi - mm 92 x 76
Grille 24 pieces - mm 92 x 76
Parrilla 24 piezas - mm 92 x 76
pelieTka 24 WTyK - mm 92 x 76

30 pieces grid - mm 75 x 72
Griglia 30 pezzi - mm 75 x 72
Grille 30 pieces - mm 75 x 72
Parrilla 30 piezas - mm 75 x 72
peweTtka 30 WTyK - mm 75 x 72

80 pieces grid - mm 41 x 41
Griglia 80 pezzi - mm 41 x 41
Grille 80 pieces - mm 41 x 41
Parrilla 80 piezas - mm 41 x 41
peweTka 80 WTYK - mm 41 x 41

Technical features - Caratteristiche tecniche
Caractéristiques techniques - Caracteristicas tecnicas - TEXHUYECKVE JAHHBIE

Model
Modello
Modele
Modelo
mo/[lenb

DSS 10
DSA 10

DSS 20
DSA 20

DSS 24
DSA 24

DSS 30
DSA 30

DSS 1020
DSA 1020

DSS 1530
DSA 1530

Model
Modello
Modele
Modelo
moflenb

Divisions  Weight range g
Divisioni nr. ' Grammatura gr
Divisions | Poids pate g Capacité kg
Divisions Gramaje Capacidad kg
[eneHua Pasgec rp BmectumocTb Kr

Capacity kg
Capacita kg

10 300/2000 20

150/1000

120/820

90/650

150/1600

90/1050

Divisions = Weight range g
Divisioni nr. = Grammatura gr
Divisions = Poids péte g
Divisions Gramaj
[eneHua Pasgec rp

Capacity kg
Capacita kg
Capacité kg
Capacidad kg
Bmectumoctb Kr

23

635

DSS/DSA

RAM reserves the right to make technical changes without any notice. RAM si riserva il diritto di apportare modifiche tecniche senza alcun preavviso.

Mould mm
Stampino mm
Moule mm
Molde mm
WabnoH Mm

Basket depth mm Weight kg Power Kw
Profondita vasca mm Peso kg Potenza kw
Profondeur de cuve mm | Poids kg | Puissance Kw
Profundidad del perol mm | Peso kg | Potencia Kw

[ny6uHa vawm Beckr | MowHocTb kBT

120 240 0,75 kW

0,75 kW

Basket mm Basket depth mm Weight kg Power Kw
Vasca mm Profondita vasca mm Peso kg Potenza kw
Cuve mm Profondeur de cuve mm | Poids kg« Puissance Kw
Perol mm Profundidad del perol mm = Pesokg | Potencia Kw
Jlexa mm [ny6uHa yawm Beckr | MouwHocTb kBT

512 x 409 185 220 0,75 kW

512 x 409 0,75 kW

635

RPS/RPA

SQUARE LINE 12

SQRUARE LINE 13
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Machine suitable to divide dough used in bakeries and
pastry workshops. Steel stove painted structure. Inox
version available. Reduced dimensions.

Stainless steel AISI 304 bowl and knives. Food
nylon hexagons. Automatic switching off hydraulic
unit noiseless and reliable. Push-button for knives
cleaning.

Complete hydraulic working. In DEA automatic version
working cycle: pressing, cutting and cover opening
completely automatic. In DES semi automatic one the
working cycle: pressing and cutting by joystick, manual
cover opening.

For both versions available 3 models at 37 divisions.
Usable as a press.

Macchina adatta per la spezzatura di pasta da pane
e pasticceria. Struttura in acciaio verniciato a forno.
Disponibile versione inox. Dimensioni ridotte. Vasca
e coltelli in acciaio inox AISI 304. Esagoni in nylon
alimentare.

Centralina idraulica a spegnimento automatico
silenziosa e affidabile. Pulsante pulizia coltelli.
Funzionamento completamente idraulico.

Nel modello automatico DEA ciclo di lavoro: pressata,
taglio e apertura coperchio completamente automatici.
Nel modello semi-automatico DES ciclo di lavoro:
pressata, taglio tramite joystick e apertura coperchio
manuale.

Per entrambe le versioni sono disponibili 3 modelli a
37 divisioni. Utilizzabile come pressa.

U

W

Machine indiquée pour diviser la pate utilisée dans
les boulangeries et les patisseries. Structure en acier
avec peinture cuite au four. Version en acier inoxydable
disponibile. Dimensions réduites. Cuve et couteaux en
acier inox AISI 304. Hexagones en nylon alimentaire.
Pompe hydraulique silencieuse et fiable avec arrét
automatique. Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Fonctionnement comElétement hydraulique. Dans le
modele automatique DEA cycle de travail: pressage, coupe
et ouverture couvercle complétement automatiques.
Dans le modele semi-automatique DES cycle de travail:
pressa?e, coupe par joystick et ouverture couvercle
manuelle. Pour les deux versions sont disponibles 3
modeles a 37 divisions. Peut étre utilise comme presse.

Maquina para la divisione de la masa utilizada en
las panaderias y pastelerias. Estructura en acero
barnizado al horno. Version en acero inoxidable
disponible. Dimensiones reducidas. Artesa vy
cuchillas en acero inox AISI 304, Hexagonos en
nylon alimentario. Centralita hidraulica silenciosa
{/ fiable con apagamiento automatico. Boton para
a limpieza de las cuchillas. Funcionamento
completamente hidraulico. En el modelo automatico
DEA Ciclo de trabajo: compresion, corte y apertura
de la tapa completamente automaticos. En el modelo
semiautomatico DES Ciclo de trabajo: compresion,
corte con joystick y apertura manual de la tapa. Para
ambos las versiones estan disponibles 3 modelos a 37
divisions. Puede ser utilizado como prensa.

MalvHa npegHasHayeHa 4f1a UCNosb30BaHMA B HEOOMbLLMX
NeKapHAX U MPOAOBONBbCTBEHHbIX Mara3uHax. Matepuan -
OKpaLLEHHbII CTanbHOW KOPMyC. YMEHbLIEHHbIE rabapuTbl.
JOCTYMHO TaKkXe W3 HepxaBelowen crann. Kamepa u
HOXW 13 Hepx. cTann mapku AlSI 304. Mnuta npeccytowwas
BbINOSIHEHA U3 NLIEBOro HENNOHA. becluyMHbIN U HageXHbIN
TMAPaBINYECKUA NPUBOA C CMCTEMON aABTOMATMYECKOrO
oTKMoYeHns. OuncTKa HOXeW MPOCTbIM  HaXKaTuem

MODEL

DES

SEMIAUTOMATIC

KHOMKW. MoNHOCTbIO rMAPaBAMYECKU MPUHLMN PaboThl. B
aBTOMaTMyeckon Bepcum DEA cregytownii pabounii Lykn:
NPeccoBaHue, Pe3ka W OTKPbITUE KPbILIKWA - MONHOCTbIO
aBTOMATMYeCKUA UMKA. B nonyaBTOMaTnyeckon Bepcum
MPeACTaBfieH Cledylownii paboumnii LMK: NpeccoBaHue
W pe3Ka Mpy MOMOLM [PKONCTUKA, OTKPLITUE KPbIWKM -
BPYYHyt0. [InA 0beux BepCUii fennTens JOCTYMHbl 3 Mogenu
Ha 37 peneHuii. MoxeT ObiTb MCNONb30BaH Kak npecc.

MODEL

DEA

AUTOMATIC

Technical features
Caratteristiche tecniche
Caractéristiques techniques
Caracteristicas tecnicas
TEXHWYECKVE JAHHbIE

Divisions | Weight range g
Divisioni nr. | Grammatura gr
Divisions Poids pate g
Divisions Gramaje
[llenenns Pa3Bec rp

Capacity kg
Capacita kg
Capacité kg
Capacidad kg
BmectumocTb Kr

Hexagon mm
Pressino mm
Hexagon mm
Hexagon mm
LLlecTurpaHHuK. mm

Basket depth mm
Profondita vasca mm
Profondeur de cuve mm
Profundidad del perol mm
[ny6uHa Yaium

Weight kg
Peso kg
Poids kg
Peso kg
Bec kr

Power Kw
Potenza kw
Puissance Kw
Potencia Kw
MouHocTb KBT
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