IT

Tutti i macchinari di Fimar sono
progettati e realizzati in Italia,

non puo quindi mancare un‘ampia
gamma di attrezzature

per la lavorazione della pasta

per la realizzazione di dolci, pane,
pizza, piada e naturalmente pasta
fresca.

Una lunga serie di impastatrici apre

il capitolo: dalla piu innovativa “Berta”
fino alla linea di Impastatrici

a Spirale, a Forcella e naturalmente
le Planetarie, e ancora Macchine

per la Pasta Fresca, Stendipizza

e Sfogliatrici.

EN

All Fimar machines are designed and
manufactured in Italy, so a wide range
of equipment for the processing of
pasta for the production of cakes,
bread, pizza, piadina and of course
fresh pasta is a must.

A long series of kneading machines
opens the chapter: from the most
innovative "Berta" to the line of
Spiral, Fork and, of course, Planetary
kneaders. We complete our catalogue
with the range of machines for fresh
pasta, pizza stretchers and dough
sheeters.

FR

Toutes les machines Fimar sont
congues et fabriquées en ltalie,

on ne peut donc pas manquer une
large gamme d'équipements pour

le traitement des pates pour la
production de gateaux, pain, pizza,
piadina et bien sdr des pates fraiches.

Une longue série de pétrisseuses
ouvre le chapitre: de la plus innovante
"Berta" a la gamme des pétrisseuses
a Spirale, a fourche et, bien sar,

des pétrisseuses Planétaires.

Nous complétons notre catalogue
avec la gamme de machines pour
pates fraiches, étendoirs a pizza

et coupe-pates en feuilles.

DE

Alle Fimar-Maschinen werden in
Italien entwickelt und hergestellt,
so dass Sie nicht auf eine breite
Auswahl an Geraten fur die
Verarbeitung von Pasta fir die
Herstellung von Kuchen, Brot, Pizza,
Piadina und naturlich frischen Pasta
verzichten mussen.

Eine umfangreiche Serie von
Knetmaschinen eréffnet nun

das Kapitel: von der innovativsten
"Berta" bis hin zur Spiral-, Gabel-und
naturlich Planetenknetmaschinen.
Wir vervollstandigen unseren Katalog
mit dem Sortiment an Maschinen

fur frische Pasta,
Pizzastreckmaschinen und
Teigausrollmaschinen.

ES

Todas las maquinas de marca Fimar
han sido disefiadas y realizadas

en Italia. Por lo tanto, no puede faltar
una amplia gama de aparatos para

la elaboracién de la pasta, para
preparar dulces, pan, pizza y “piadina”
Y, por supuesto, pasta fresca.

Para empezar, una larga serie

de amasadoras: de “Berta”,

la mas innovadora, a la linea

de amasadoras de espiral,

de horquilla y, naturalmente,
planetaria. Nuestro catalogo sigue
con la gama de maquinas para

la pasta fresca, extendedora

de masa para la pizza y para pasta.

RU

Bce MaLLmMHbI Fimar cnpoekTMpoBaHsl
1 U3roTOB/IEHBI B VITanuu, mo3Tomy
Bbl He MOXETE MPOMYCTUTb LLUNPOKHIA
acCcopTMMEHT 060pyA0BaHMs

ANs nepepaboTKy MakapoH As
NMPOV3BOACTBA TOPTOB, X/1€6a, MULLbI,
NVaAUHBI 1, KOHEYHO Xe, CBEeXeil
nacrbl.

AnvHHas cepus MaLIVH Ans
3aMeLUnBaHNA OTKPbIBAET rnaBy:
OT CaMbIX MHHOBALMOHHbIX MaLLWH
"Berta" Ao cepuu MaLIvH Ans
3aMeLUnBaHNA CMpanu, BUA U,
KOHEYHO e, NJaHeTapHbIX MaLUH ANs
3aMelmBaHns. Mbl 4OMONHAEM Hall
KaTanor MallHaMu 413 NPoOn3BOACTBa
CBEXMX MaKapoH, HOCUIOK AN NALLbI
11 TECTOMOJIOKHA.




