r260/r260

Dosatrice-Riempitrice

Dosing-Filling Machine
Dosificadora-Inyectadora
Doseuse-Remplisseuse

Dosier- und Einspritzmaschine
Jo3upoBoyHo-HanonHuTenbHbIn ABTOMAT

FR- Le R260 est congu pour le dosage et l'injection de produits semi-liquides.
comme les confitures, les cremes, la mayonnaise, les sauces, etc. ;

idéal dans tout atelier de boulangerie pour remplir

boulangerie pour le remplissage de croissants, beignets,

choux ala creme, cannoli ainsi que pour les produits salés.

La quantité de produit a doser est réglable mécaniquement de 0 a 96 cc ;

un systeme électronique vous permet de régler le nombre

de doses a partir du clavier. des opérations de dosage a effectuer.

La commande de dosage est donnée a partir du clavier,

de la pédale ou al'aide d'un pistolet d'injection avec

tuyau (en option), une accessoire utile pour remplir

directement sur le plan de travail ou sur des plateaux.

Equipé de 4 buses d'injection, dont une a double sortie, avec une

valve anti-goutte. L'unité de dosage est facilement démontable

pour un nettoyage rapide et complet.

Outre le modéle R260 en acier peint, les modéles suivants

sont disponibles le modéle R260I, entierement en acier inoxydable.

Le R260 est préparé pour le raccordement thermorégulé d'une trémie chauffée.
trémie chauffée (en option), utile lorsque

I'on utilise des garnitures qui ont tendance a étre moins de liquide s'il est trop froid.
Un robinet d'arrét (en option) est disponible,

qui permet d'effectuer des opérations rapides.

remplacement de la trémie ; la base de support peut étre

utilisée pour soutenir la trémie une fois retirée de la machine.

Le R260 peut étre placé directement sur le plan de travail ; alternativement
un chariot sur roues (en option) a hauteur réglable est disponible.



GB- The R260 machine is designed for dosing and injecting products of a semi-
liquid consistency such as jams, creams, mayonnaise, sauces, etc.; it is perfect
for use in pastry shops to fill croissants, doughnuts, cream puffs and horns, as
well as savoury goods. Dosage can be adjusted mechanically from O up to 96
cc; an electronic system regulates the number of dosing cycles to be performed,
which is entered using a keypad. The actual dosing can be controlled by means of
a pedal, via a keyboard or using an injection gun with flexible hose (optional); this
is a useful accessory as products can be filled directly on the worktop or trays.
Standard equipment includes 4 injection nozzles (one featuring a double spout),
all provided with a drip-stop valve. The dosing unit can be easily removed for fast,
thorough cleaning. In addition to the R260 model, in painted steel finish, a R260I
model, made entirely of stainless steel, is also available.

The R260 machine is designed for thermo-regulated connection to a heated
hopper (optional); this accessory is useful in case of filling products that tend
to become less fluid as they cool down. A stop valve (optional) is also available
for replacing the hopper; this accessory includes a stand, which is used to store
the hopper in an upright position when not in use. The R260 machine can be
placed directly on a worktop; alternatively a specially-designed trolley on wheels
(optional) with adjustable height is available.

ES- La maquina R260 se ha disefiado para la dosificacion y la inyeccion de pro-
ductos semi-liquidos, como mermeladas, cremas, mayonesas, salsas, etc.; ideal
en todos los talleres de pasteleria para rellenar cruasanes, bollos, pepitos, rollos,
y asimismo productos salados. La cantidad de producto que hay que dosificar
puede regularse mecanicamente de 0 a 96 cc; un sistema electronico permite
regular desde el teclado el nimero de dosificaciones que hay que realizar. La
instruccion de dosificacion se envia desde el teclado, desde el pedal o utilizando
una pistola de inyeccion con tubo flexible (opcional), un accesorio (til para el
llenado directamente en el plano de trabajo o en las bandejas.

Se entregan 4 picos de inyeccion, uno de los cuales de doble salida, con valvu-
la antigoteo. El grupo de dosificacion puede desmontarse facilmente, para una
limpieza répida y cuidadosa. Ademas del modelo R260, de acero pintado, esta
disponible el modelo R260I construido completamente con acero inoxidable.

La maquina R260 se ha disefiado para la conexion termorregulada de una tolva
calentada (opcional), Util cuando se utilizan rellenos que tienden a ser menos flu-
idos si estan demasiado frios. Esta disponible una valvula de cierre (opcional) que

se utiliza para una sustitucion rapida de la tolva; la base de apoyo sirve para so-
portar la tolva después de su remocion de la maquina. La maquina R260 puede
apoyarse directamente en el plano de trabajo; como alternativa esta disponible
un carro sobre ruedas (opcional) con altura ajustable.

FR- La machine R260 est congue pour le dosage et I'injection de produits semi-
liquides, comme les confitures, les crémes, la mayonnaise, les sauces, etc. Elle
est idéale dans un laboratoire de patisserie pour la garniture de croissants, bei-
gnets, choux et cornets a la créme, mais aussi de produits salés.

La quantité de produit a doser est réglable mécaniquement entre 0 et 96 cc. Un
systeme électronique, au moyen d’un petit clavier, permet le réglage du nombre
de doses a réaliser. La commande du dosage arrive d’une pédale, ou bien a
travers un clavier ou encore en utilisant un pistolet injecteur avec tuyau flexible
(optionnel), un accessoire tres utile si la garniture est faite en laissant les produits
directement sur le plan de travail ou bien sur des plaques.

L'équipement standard comprend 4 becs d’injection, dont un avec double sor-
tie, et tous pourvus de valve anti-goutte. Le groupe de dosage est facilement
démontable pour un nettoyage rapide et soigneux. En plus du modele R260 en
acier peint, nous proposons aussi le modele R260I entierement fabriqué en acier
inoxydable. La machine R260 est configurée pour le branchement thermo-régulé
d’une trémie chauffante (optionnelle), tres utile pendant I'utilisation de garnitures
qui deviennent moins fluides lorsqu’elles refroidissent.

Une valve de fermeture (optionnelle) est aussi disponible pour le remplacement
rapide de la trémie avec une base d’appui pour soutenir la trémie lorsqu’elle a
été enlevée de la machine. La machine R260 peut étre positionnée directement
sur le plan de travail ou bien sur un petit chariot a roulettes (optionnel) réglable
en hauteur.

DE- Die Maschine R260 wurde zum Dosieren und Einspritzen von halbfliissigen
Produkten wie Marmeladen, Cremes, Mayonnaise, SoBen usw. entwickelt. Sie
ist ideal fiir jede Konditorei-Backstube zum Befiillen von Croissants, Berlinern,
Windbeuteln oder Hornchen wie auch fir salziges Gebéck.

Die zu dosierende Produktmenge kann mechanisch von 0 bis 96 cc reguliert
werden. Die Anzahl der Dosierungen kann mithilfe eines elektronischen Systems
Uber eine Tastatur eingestellt werden. Der Dosierbefehl erfolgt dber eine Tastatur,
ein Pedal oder mit einer Einspritzpistole mit Schlauch (Extra) — ein nitzliches

Zubehorteil zum direkten Beflillen auf der Arbeitsflache oder auf dem Backblech.
Im Lieferumfang enthalten sind 4 Einspritzdiisen mit Tropfstoppventil, wovon eine
einen doppelten Ausgang besitzt.

Die Dosiergruppe kann problemlos ausgebaut und schnell und sorgféltig gerei-
nigt werden. Neben dem Modell R260 aus lackiertem Stahl ist das ganz aus
Edelstahl gefertigte Modell R2601 erhéltlich. Das Modell R260 ist fiir den ther-
moregulierten Anschluss eines beheizten Trichters (Extra) vorgerUstet, was beim
Verwenden von Fillungen hilfreich ist, die in kaltem Zustand weniger fliissig sind.
Erhaltlich ist auch ein SchlieBventil (Extra), das fir ein schnelles Auswechseln
des Trichters eingesetzt wird; der Stiitzfu dient zum Abstellen des Trichters, na-
chdem dieser von der Maschine entfernt wurde. Die Maschine R260 kann direkt
auf der Arbeitsfldche aufgestellt werden. Alternativ dazu ist ein Rollwagen (Extra)
mit Hohenregulierung erhaltlich.

PY- AsTomar R260 cnpoeKTupoBaH AnA 4031POBAHNA 11 3aNONHEHNA U3AEANIA NONYKIAKIMU
BeLLeCTBAMM, TaKUMI KaK BapeHbe, Kpem, MaiioHe3, Coycbl U T.A.; 3T0 AeaNnbHoe yCTPoiicTBO
B M060I1 KOHAMTEPCKOI ANA HANONHEHUA POranukoB, CAOGHBIX Oynouek C HAUMHKOIA,
3KNepoB, COEHbIX TPYOOUeK, a TaKxKe HeCnaaKuX U3Lenmil.

Konnuecto 1031pyemoro BeLwecTBa MOXHO peryupoBaTb MexaHuyeckum nytem ot 0 fo
96 CC; INeKTPOHHAA CUCTeMa NO3BONAET 33aBaTb ¢ KNABUATYPbl KONMYECTBO BBOANMBIX
nopuuii. Mpukas npoussecT [03MPOBaHME MOCTYNAeT C KNaBuatypbl, ¢ Nefanu nu6o
nyTem UCNONb30BAHUA HAMONHUTENBHOO MUCTONeTa C rnbKoii Tpy6Koi (dakynbTaTBHO)
— nonesHoe J0NONHUTENbHOE NMpUCNOCObneHne ANA HAaNONHEHUA HENoCPeACTBEHHO Ha
pabouem cTone AW Ha NPOTUBHAX. ABTOMAT CHabXeH 4 HaNONHUTENbHBIMU HaCaAKaMIL,
0fHa M3 KOTOPbIX C BOIHbIM 0TBEPCTUEM, a TaKXKe NPOTUBOKANENbHbIM KAanaHoM.
[lo3vpoBouHblit 670K nerko pasbupaetca ¢ Tem, uTobbl YMCTKA NpoBOAUNACh 6bICTPO
1 TwatenbHo. Momumo obpasua R260 u3 okpaleHHoii ctanu umeetca obpasey R260I,
NONHOCTbIO W3TOTOBEHHbI M3 HepxaBeloweli cTanu. Ha asTomate R260 umeetca
npucnocobneHvie  AnA  TepPMOPEryUPOBAHHOTO COEAUHEHUA C  MOAOrPeBalLMMCA
6GyHkepom (akynbTaTMBHO), 3T0 MONE3HO KOFAA WCMONb3yemblii HanonHUTeNb npu
OXNaXKAeHUM CKNOHEH K 3arycTeHnio. MoxeT 6biTb NpefoCTaBaeH 3aKpbiBaloLWNii Knana
(bakynbTaTiBHO), KOTOPbI MCMONb3YIOT B Clyyae OblcTpoli 3ameHbl GyHKepa; AnA
YIEPKaHIA CHATOrO €O CTaHKa byHKepa MOXHO BOCMONb30BaTbCA OMOPHOI NOACTABKOI.
ATomat R260 MoxeT yCTaHaBNNBaTbCA HeNOCPeACTBEHHO Ha PabouMii CTON; B MHOM Cllyyae
NpefoCTaBNAETCA KapeTka Ha Konecukax (paKkynbTaTuBHO), perynupyemblx no BbicoTe.

modéle/type capacité de la trémie g{,“;gg"@ﬂﬂf&fﬁ&iﬂ?&f’ tension/voltage puissance poids dimensions
R260 15 It 0+96c¢cc 230/400V/50Hz 0,37 kW 30 kg cm 32x53x70h
R260I 15 It 0+96c¢cc 230/400V/50Hz 0,37 kW 37 kg cm 32x53x70h






