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ERCOLINA 
PLUS 

MODEL
FORMA 

SIZE
DIM. EXT.
AxBxH cm

UTILE VASCA
BOWL DIM.

PESO
WEIGHT

kg

POTENZA
POWER

kW Ø cm H cm

ERCOLINA PLUS 61x68x205 40 65 175 1,1

ERCOLINA PLUS SA 75x70x145 40 65 230 1,5

ERCOLINA PLUS A 66x70x145 40 65 230 1,5

DIVISIONS
GRAMMATURA 

GRAMMAGE

CAPACITÀ DI CARICO
LOADING CAPACITY

kg

CAPACITÀ ORARIA
CAPACITY PER HOUR

11 180/500 2/5,5 1300

15 150/360 2,2/5,4 1800

22 60/220 1,3/4,8 2600

30 40/135 1,2/4 3600

STANDARD 
VOLTAGE: 
400Vac 3 50Hz

ERCOLINA PLUS A

SPEZZATRICI E ARROTONDATRICI PER PIZZA E PANE
DIVIDERS AND ROUNDERS FOR PIZZA AND BREAD

IT

puoi ricavare da un impasto intero palline perfettamente 

movimentazione manuale (Ercolina Plus), Semi Automatica 

CARATTERISTICHE TECNICHE:

• Il piatto di pressatura e le lame di taglio sono costruite 

interamente in acciaio inox

• Nella versione manuale le 3 fasi di lavoro (PRESSATURA, 

TAGLIO, FORMATURA) vengono interamente gestite da te 

• Nella versione Semi Automatica il pannello di controllo 

elettronico permette di memorizzare 10 diversi programmi di 

gestita manualmente tramite una leva

• Nella versione Automatica tutte le fasi di lavoro sono 

completamente programmabili

EN The ERCOLINA PLUS range supports you in the sensitive 

dough-portioning phase. With a single machine, you can 

from a dough mixture.

The machines are available in manual (Ercolina Plus), semi-

automatic (Ercolina Plus SA), and Automatic (Ercolina Plus A) 

versions.

TECHNICAL CHARACTERISTICS:

• The pressing plate and the cutting blades are made 

entirely of stainless steel

•

CUTTING, FORMING) are entirely controlled by you through 

the use of levers

• In the Semi-Automatic version, the electronic control 

manually by using a lever

•

completely programmable


