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@ Tradition and expertise since 1887

TRIMA Triebeser Maschinenbau GmbH is a company employing about 130 people. Baking can be a complicated craft,
and powerful machines have become indispensable in a modern company. They make production easier, faster and more cost
effective. Our tradition and experience in this industry, since 1887, means that we have become specialists in the production of
machinery and lines for the working and processing of dough. Our highly qualified and skilled technicians use their expertise
to design and manufacture complete productions lines, tailor made to meet the specific needs of the baker. We provide a series
of before and after sales benefits for our customers ranging from consultants, development teams, in house production and a
qualified service team for machine maintenance and repair.
TRIMA machines increase production efficiency whilst maintaining the handmade quality of the bakery products.

®

Die TRIMA Triebeser Maschinenbau GmbH
ist ein Unternchmen mit ca. 130 Mitarbeitern.
Backen ist anspruchsvolle Handwerksarbeit. Den-
noch sind hier in einem modernen Betrieb leis-
tungsfihige Maschinen unverzichtbar, die die Ar-
beit erleichtern, beschleunigen und wirtschaftlicher
gestalten. Durch Tradition und Kompetenz seit 1887
sind wir ein Spezialist fiir Maschinen und Anlagen
zur Teigweiterverarbeitung. Wir verfligen tiber ein
Know-how, das unsere Fachleute in hochwertige
Technik umsetzen. Unsere Ingenieure planen und
konzipieren komplette = Produktions-
linien, maBgeschneidert und individu-
ell auf konkrete Bedtrfnisse und Wiin-
sche der Bicker abgestimmt. Wir sind
bereit, auch Ihre individuellen Anfor-
derungen zu erfiillen. Die Leistungen
fur unsere Kunden reichen von der
Beratung und Entwicklung tiber die
Fertigung im eigenen Haus bis zum
qualifizierten Service fiir Wartung und
Reparatur. TRIMA-Maschinen steigern
die Effizienz der Produktion und unter-
stiitzen  gleichzeitig die hohe Qualitit
der Backwaren unter Beibehaltung des
handwerklichen Qualititscharakters der
Backprodukte.

0

TRIMA Triebeser Maschinenbau
GmbH est une entreprise qui emploie
environ 130 personnes. La boulangerie peut étre un
métier complexe, et des machines puissantes sont
devenues indispensables dans une entreprise mod-
erne. Ils permettent la production plus facile, plus
rapide et plus effective des cotits. Notre tradition et
expérience dans cette industrie, depuis 1887, sig-
nifie que nous sommes devenus spécialistes dans la
production de machines et lignes pour le travail et
le traitement de la pate. Nos techniciens hautement
qualifiés et compétents utilisent leur expertise pour
concevoir et fabriquer des lignes de productions
completes, sur mesure pour répondre aux besoins
spécifiques du boulanger. Nous offrons une série

de prestations avant et apres vente pour nos clients,
allant de consultants, équipes de développement,
production interne, et une équipe de service quali-
fié pour 'entretien et réparation des machines. Les
Machines TRIMA augmentent I'efficacité de pro-
duction et au méme temps maintiennent la qualité
artisanal des produits de boulangerie.

o

TRIMA Triebeser Maschinenbau GmbH ecs
una empresa con cerca de 130 empleados. La panifi-
cacion es un trabajo artesanal exigente. Aqui, no ob-
stante, en un establecimiento moderno
es imprescindible disponer de maquinas
de alta capacidad que faciliten, aceleren
y configuren de una forma mds rentable
el trabajo. Por tradicién y competencia
desde 1887 somos especialistas en maqui-
nas e instalaciones para la transformacion
de la masa. Disponemos de unos cono-
cimientos y experiencia que nuestros es-
pecialistas convierten en técnica de alta
calidad. Nuestros ingenieros proyectan
y conciben lineas de produccion com-
pletas, hechas a la medida y adaptadas a
las necesidades y deseos concretos de los
panaderos. Estamos dispuestos a cumplir
también sus requisitos individuales. Las
prestaciones que ofrecemos a nuestros
clientes abarcan desde el asesoramiento y
el desarrollo, pasando por la fabricacion
en nuestras propias instalaciones, hasta
un servicio posventa cualificado de man-
tenimiento y reparaciones. Las mdquinas
TRIMA aumentan la eficiencia de la produccién y
son al mismo tiempo el soporte para una alta calidad
de los productos de panaderia, pero siempre con-
servando su cardcter de calidad artesanal.
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TRIMA Triebeser Maschinenbau GmbH - sto
NPENpUATE, HacunThIBatolee ok. 130 coTpyHNKOB.
Bbimeuka mnpepcTaBiseT coOON  CIOXKHBIA Py4YHOU
Tpya. TeM He MeHee, Ha COBPEMEHHOM IIPENNPUSTHI
HEBO3MOXKHO OTKa3aThCsl OT MPOU3BOAUTENLHBIX Ma-
IIMH, OONEryarolX U yCKOPSIOIUX TPYA, a TakxKe

JISJIA0IIMX ero 0oJjiee BBITOJHLIM C 3KOHOMHUYECKON
TOYKM 3peHus. biarofapsi TpaguuusM U ONbITY, Ha-
KoruieHHoMy ¢ 1887 ropa, Mbl SIBISieMCsl CHeLyalIi-
CTaMH B OOJIACTU MAIlMH U YCTAHOBOK il 06paboT-
K1 Tecta. Mbl 00/1ajlaeM TEXHUYECKMMU 3HAHUSAMU U
ONBITOM, KOTOpbIE HAIM CHEUUAINCThI BOMJIOIIAIOT
B BBICOKOKAUECTBEHHOI TexHuke. Hamm mHXeHepbl
Pa3pabaThIBAIOT U CO3AAIOT MOJIHOLEHHbIE IPOM3BOJ-
CTBEHHbIE JIMHUM B COOTBETCTBUU C UH/IMBU/Y AJlbHbI-
MU TIOTPEGHOCTSMI M TOXKENAHNSIMU XJIe60NeKapHbIX
npeanpuATHil. Mbl TOTOBbI BBIMOMHUTL U Bamm uH-
JMBUYyallbHble TPEOOBaHUS. YCIYrd, KOTOPbIE Mbl
OKa3bIBAEM CBOUM KJIMEHTaM, OXBaThIBAIOT BECh CIIEKT
BO3MOXHOCTEI1, HAUMHAsI OT KOHCYIILTUPOBAHMS, Pa3-
PpaGoOTKU U M3rOTOBJIEHUS] HA COOCTBEHHOM MpEANpH-
STUU U 3aKaHYMBast KBAIM(UIMPOBAHHBIM CEPBUCOM, B
pamMKax KOTOPOIO OCYIIECTBIISETCS TEXHUYECKOe 00-
ciy>KuBaHue 1 peMoHT. Martmtbl komnann TRIMA
NOBBIIAIOT 3(P(PEeKTUBHOCTh NPOU3BOJICTBA U B TO K€
BpeMsi 00eCeYlBaLOT BbICOKOKAYECTBEHHYO BbINEUKY
NPU COXPAHEHNM KAYeCTBa XJI€600YJIOUHBIX M3ENNil,
CPaBHUMOTO C TIPUTOTOBJICHNEM BPYUHYIO.
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A TRIMA Triebeser Maschinenbau GmbH ¢
uma empresa com aprox. 130 colaboradores. A pani-
ficagio ¢ um trabalho artesanal exigente. Contudo,
numa empresa moderna, sio imprescindiveis maqui-
nas de alta capacidade que facilitem e acelerem o tra-
balho e o tornem mais econémico. Gragas a tradi¢ao
¢ competéncia desde 1887, somos especialistas em
maquinas ¢ instala¢des para a transformagio de mas-
sa. Dispomos de know-how que os nossos técnicos
transformam em tecnologia de alta qualidade. Os
nossos engenheiros planeiam e concebem linhas de
producio completas, feitas a medida e adaptadas as
necessidades concretas ¢ aos desejos dos padeiros.
Estamos prontos para satisfazer também as suas ex-
igéncias. Os servigos para os nossos clientes incluem
o aconselhamento e o desenvolvimento, passando
pela produgio nas nossas instalagdes, até a assistén-
cia técnica qualificada para manutencio e reparagio.
As miquinas da TRIMA aumentam a eficiéncia da
produgio e promovem simultaneamente a alta quali-
dade dos artigos de padaria - preservando a caracte-
ristica de qualidade artesanal dos produtos de padaria.



@ History

1887 Herbert Schroeder founded the artisan company ,,Fortuna“

1902 the company ,,Fortuna® moved to Triebes and

started specializing in the production of bakery machines. 1940 Construction of the first new factory on its current site.
1953 After the end of World War II production of bakery and specialist machines for the food industry was carried out in the
GDR under the name of ,,VEB Bickereimaschinenfabrik Fortuna® . The former owner’s family moved to West Germany and

founded a new Schroeder-Fortuna-machine-company.
a new cooperation between TRIMA and Fortuna.

1959 the company was renamed TRIMA 1990 Privatization and
From 1990 Fortuna bakery machines were once again built in Triebes.

Initially these were mainly machines manufactured by the company Schroeder. TRIMA developments increased later.
2006 end of the cooperation with Fortuna. Our proven and well established range of equipment 1s now sold under the

brand TRIMA.

a

1887 Herbert Schroder griindet den  Hand-
werksbetrieb ,,Fortuna® | 1902 Ansiedlung der
Firma ,,Fortuna® in Triebes und Spezialisierung
auf Bickereimaschinen | 1940 Bau des ersten
neuen Fabrikgebaudes auf dem heutigen Fir-
mengelinde | 1953 Nach Ende des zweiten Welt-
krieges Verstaatlichung, fortan Produktion in
der DDR von Bickereimaschinen und Sonder-
maschinen fiir die Lebensmittelindustrie unter
. VEB Bickereimaschinenfabrik Fortuna®. Die alte
Eigentiimerfamilie ~ siedelt nach ~ Westdeutsch-
land iber und griindet dort eine neue Schroder-
Fortuna-Maschinenfabrik | 1959 Umbenennung
in TRIMA | 1990 Privatisierung und Wie-
derbeginn der Zusammenarbeit von TRIMA und
Fortuna | Ab 1990 wurden in Triebes wieder For-
tuna Bickermaschinen gebaut. Anfangs waren dies
hauptsichlich Maschinen der Firma Schroder, spater
vermehrt TRIMA-Eigenentwicklungen | 2006 en-
det die Kooperation mit Fortuna. Das bewihrte
Maschinenprogramm wird nun unter der Marke
TRIMA vertrieben

O

1887 Herbert Schroeder a fondé I'entreprise artisan-
ale ,,Fortuna“ | 1902 la société ,,Fortuna“ a démé-
nagé a Triebes et sest spécialisée dans la production
de machines de boulangerie. | 1940 Construction
de la premiere nouvelle usine sur le site actuel. |
1953 Apres la fin de la Seconde Guerre mondiale
la production de produits de boulangerie machines
spécialisé pour I'industrie alimentaire a été effectué
en RDA sous le nom ,,VEB Bickereimaschinenfab-
rik Fortuna®. La famille de I'ancien propriétaire a
déménagé en Allemagne de I'Ouest et a fondé une
nouvelle société- Schroeder-Fortuna machines. |
1959 lentreprise a été rebaptisé TRIMA. | 1990
privatisation et une nouvelle coopération entre TRI-
MA et Fortuna. Depuis 1990 les machines Fortuna
pour la boulangerie ont été une fois de plus con-
struit a Triebes. Initialement les machines étaient
principalement fabriquées par la société Schroeder.
Les développements TRIMA ont augmenté ulté-

rieurement. | 2006 fin de la coopération avec For-
tuna. Notre gamme d’équipement éprouvée et bien
établie est maintenant vendu sous le nom TRIMA.

)

1887 Herbert Schroder funda la empresa artesanal
,Fortuna® | 1902 Establecimiento de la empresa
,,Fortuna® en Triebes y especializacién en maqui-
nas de panaderfa | 1940 Construccion del primer
edificio fabril en los terrenos actuales de la empresa |
1953 Al finalizar la IT Guerra Mundial, estatalizacion
y produccién a partir de ahi en la antigua DDR de
madquinas panificadoras y maquinas especiales bajo el
nombre ,,VEB Bickereimaschinenfabrik Fortuna®.
La antigua familia de propietarios emigra a Alemania
Occidental y funda alli la nueva Schréder-Fortuna-
Maschinenfabrik | 1959 Cambio del nombre a TRI-
MA | 1990 Privatizacién y comienzo de la colabo-
racién entre TRIMA y Fortuna | A partir de 1990
se vuelven a fabricar en Triebes mdquinas Fortuna
para panificacién. En un principio fueron principal-
mente maquinas de la empresa Schroder, mds tarde y
de manera creciente desarrollos propios de TRIMA
| 2006 Fin de la cooperacion con Fortuna. Nuestra
acreditada gama de mdquinas se comercializa desde
entonces bajo la marca TRIMA.

°

1887 rop I'epGepr Illpenep ocHOBbIBaeT pemec-
JIEHHOE NpOM3BOJICTBO ,,Fortuna® | 1902 ropn pas-
MmenieHne ¢pupmbl B Tpubece u crnenpanm3anms Ha
MalmHax Jyisi xjaedonekapuoit orpaciu | 1940 crpo-
UTEJILCTBO MEPBOr0 HOBOrO (haGpUUHOrO  3/[aHuUst
Ha TEPPUTOPUM, TIPUHAJIEKAIEl cerofusi (upme |
1953 HaupoHanmu3zauust mocne BTopoit MupoBoit
BOWHBI U C 3TOro MOMeHTa Bblnyck B I'/IP maumH s
XJIeG0MEKAPHON OTPACIIU ¥ CHIEUUAIIbHBIX MAIIMH ISt
TMULLEBOI MPOMBIIUIEHHOCTH Ha MPEJIPUSITHH MOJ] Ha-
3BanueM ,,VEB Biickereimaschinenfabrik Fortuna‘:
CeMmbst BiajlenbLEB nepecensercs: B 3anajHyto I'ep-
MaHUIO M OCHOBBIBAaeT 3JIeCb HOBYI (habpHKy IO
npousBoacTBy MaumH Schroder-Fortuna | 1959 ropn
nepeumenoBanre B TRIMA | 1990 rop npuBatusa-
1Msl 1 Havaso coTpynHnyuectsa Kommannii TRIMA u

,,Fortuna® | C 1990 ropja B TpuGece Bo306HOBUIOCEH
NPOU3BOJICTBO MALIMH IS XJI€60MeKapHOl OTpaciy
,,Fortuna‘. Buauasne 3T0 GbLIM B OCHOBHOM MAILMHbI
komnanun Schrdder, nmoske yBeJINUMIIOCH KOJIMYe-
CTBO COOCTBEHHBIX pa3paboTok Komnaunu TRIMA |
2006 rop 3aBepleHUEe COTPYHUYECTBA C KOMITAHUEN
Fortuna. M3BecTHble Ha PbIHKE MalMHbI TENEPb J0-
CTYIHBI TOJIbKO NOji Mapkoit TRIMA.

©

1887 Herbert Schroder funda a empresa artesa-
nal ,,Fortuna® | 1902 Estabelecimento da empresa
,,Fortuna® em Triebes e especializagio em maquinas
de panificac¢io | 1940 Construgio do primeiro edifi-
cio fabril nos atuais terrenos da empresa | 1953 Apds
o final da segunda guerra mundial, nacionalizagio ¢
doravante produgio na antiga RDA de miquinas de
panificagio e maquinas especiais para a industria ali-
mentar com o nome ,,VEB Bickereimaschinenfabrik
Fortuna®. A antiga familia de proprietdrios muda-se
para a Alemanha Ocidental e funda af uma nova fi-
brica de maquinas Schroder-Fortuna | 1959 Alter-
agio do nome para TRIMA | 1990 Privatizagio e
retoma da colaboragio entre TRIMA e Fortuna | A
partir de 1990 voltaram a ser construidas maquinas
de panificacio Fortuna em Triebes. Inicialmente,
tratava-se principalmente de mdquinas da empresa
Schroder, posteriormente cada vez mais produtos
proprios da TRIMA | 2006 Termina a colaboragio
com a Fortuna. A comprovada gama de mdquinas ¢
agora comercializada com a marca TRIMA.



@ Technology for Artisan bakeries — as varied as their daily range

of breads

Our product range offers high-quality machinery and production lines for the following range of uses:

Unser Produktprogramm bietet hochwertige
Maschinen und Anlagen fiir die folgenden Ein-
satzbereiche:

O

Notre gamme de produits offre des machines et
lignes de production de haute qualité pour la suiv-
ante gamme d’utilisations:

& Dividing and rounding

Dough dividing and rounding machines produce round . ——
pieces of dough for bread making. Our machines handle the
dough gently and offer accurate and economical solutions in order to divide and
round small and large dough pieces. A choice of head machines with up to six

o

Nuestra gama de productos ofrece maquinas e in-
stalaciones de alta calidad para los siguientes cam-
pos de aplicacién:

-

B Hamem accopTHMeHTe NpefiCTaBIeHbl BbICOKOKA-
YECTBEHHbIC MALIVHbI U YCTAHOBKH /ISl CJIEYHOLIMX
obJacTeil NPUMEHEHHUSI:

rows is available as a single stand alone unit or in combination with other equip-
ment for the next step of the bread making process, either by manually removing
the dough pieces or as a head machine for automated production lines.

a

Teigteil- und Wirkmaschinen produzieren
runde Teigstiicke flir die Brotchen-Herstel-
lung. Egal ob es darum geht, kleine oder grof3e
Teigstlicke zu teilen und rundzuwirken, unsere
Maschinen sind teigschonende, exakte und wirt-
schaftliche Losungen flir kontinuierlich und auto-
matisch geteilte/geformte Teiglinge. Zur Wahl
stehen Kopfmaschinen mit bis zu sechs Reihen als
Einzelmaschinen oder in Kombination mit Anla-
gen. Ob als Einzelgerit fiir das Absetzen mit der
Hand oder als Kopfmaschine fiir Anlagen.

O

Les machines pour diviser et arrondir la pite
produisent des picces de pate rondes. Nos ma-
chines travaillent la pate délicatement et offrent
des solutions précises et économiques afin de
diviser et arrondir petits et grands morceaux de
pate. Un choix de machines de téte avec un maxi-
mum de six bandes est disponible comme unité
autonome ou en combinaison avec d’autres équi-
pements pour I'étape suivante du proces de pro-
duction de pain, soit en retirant manuellement
les pieces de pate ou comme machine de téte de
lignes de production automatisées.

Las maquinas de dividir y bolear la masa pro-
ducen trozos de masa redondos para la elaboracién
de panecillos. Ya se trate de dividir y entornar tro-
zos de masa grandes o pequenos para darles una
forma redondeada, nuestras maquinas son la solu-
cién exacta, rentable y respetuosa con la masa para
la produccion continua y automdtica de pastones
boleados. Ofrecemos mdquinas cabeceras con
hasta seis bandas, tanto como maquinas individ-
uales o en combinacién con instalaciones. Bien
como aparato separado para una solucién manual,
o bien como miquina cabecera para instalaciones.

-

TectopenuTenbHbie U TecToGopMyIOUIMe MALIMHbI
MPOM3BOJAT KPYIJIble TECTOBbIE 3arOTOBKM ISl M3ro-
ToBNeHust Oysiouek. HeBaxkHO, Hy>KHO JM pas[ieluTh
WA OKPYIJUTH GOJIbIINE MM MajleHbKUE TECTOBbIE
3aroTOBKH — HAIIM MALIMHBI GepeXkHO 06pabaThIBAIOT
TECTO, 0OECNEUYNBAIOT TOUHbIE 1 S3KOHOMUYHbIE pellie-
HUs JUISi HENPEPLIBHOTO M aBTOMATU3MPOBAHHOIO Jie-
NeHus ¥ (hOPMOBAHMSI MENKUX MB[IENMIA U3
Tecta. Ha BbIOOp npejicTaBIeHbl OCHOBHbIE

MalLMHbI, BKJIIOYAOLIME 10 6 PsiioB, KOTOPbIE MOTYT
HCIOJIB30BAThCS KAK CAMOCTOSITENIbHO, TaK U B COCTa-
BE YCTaHOBOK, KaK OT/EJbHOE YCTPOHCTBO JJIsi TpU-
TOTOBJIEHHsI TECTA BPYUHYIO, TaK M OCHOBHAsI MAIlIMHA
17151 yCTAHOBOK.

O nosso programa de produtos disponibiliza maqui-
nas e instalagdes de alta qualidade para os seguintes
campos de aplicagio:

As maquinas divisoras e boleadoras de massa pro-
duzem pedagos de massa redondos para a produgio
de paes. Quer se trate de dividir e bolear pedagos de
massa grandes ou pequenos, as nossas maquinas sao
solugdes exatas e rentdveis que processam a massa de
forma delicada e produzem pedacos de massa dividi-
dos ¢ moldados de forma continua ¢ automatica.
Estio disponiveis mdquinas de cabega com até seis
fileiras como mdquinas individuais ou em combi-
nacio com instalagdes. Quer seja como dispositivo
individual para o depésito manual ou como maquina
de cabeca para instalagdes.




& Proving, Stamping and Forming

On our lines with a proofer the rounded dough — depending
on the type of product — is rolled, stamped, pressed, cut or
shaped. A wide range of different machine designs meet all

the end users requirements.

‘We can offer the right system to suit all the users needs, budget
and production output for all types of breads:
- Long-rolling devices - machines to prepare Hot-Dog, Mini-

Baguettes, Hamburger buns
Proofers for various applications

Combi Line-modular lines (which can be upgraded later)
Moulded bread-roll-, Slit bread-roll-, Combined bread

roll systems

Machines for square and rectangular dough pieces, ciabatta
Seeding units for one or both sides of the dough

Automatic depositing systems

a

Je nach Art des Gebicks werden in unseren Anla-
gen mit Girschrinken die gewirkten Teiglinge
gerollt, gestiipfelt, gedriickt, geschnitten oder in an-
dere Formen gebracht. Auch hier erméglicht eine
breite Palette unterschiedlicher Maschinenkonzep-
tionen die perfekte Berticksichtigung aller Bediirf-
nisse. Fiir eine grof3e Brotchenvielfalt bieten wir die
passende Anlage, abstimmbar auf jeden Bedarf, jede
Leistung und jedes Budget:
- Langrolleinrichtungen
- Girschrankanlagen fiir vielfiltige
Anwendungen
- CombiLine-Anlagen in Modulbauweise
(nachtriglich erweiterbar)
- Formbrotchen-/Schnittbrétchen-/
Kombibrotchenanlagen
- Anlagen fiir eckige Brotchen, Ciabatta
- Bestreustationen flir Einfach-
Doppelbestreuung

oder

- Automatische Absetzvorrichtungen

O

Sur nos lignes avec chambre de repos la pate —
selon le type de produit — est arrondie, imprimée,
pressée, coupée ou formée. Une large gamme de
différents modeles de machines peut répondre
aux besoins du client final. Nous pouvons offrir le
meilleur systeme pour répondre a tous les besoins,
budgets et rendement de production requis par
P'utilisateur, pour tous les types de pains:
- Machines pour baguettes/long petit pains
- Chambre de repos pour différentes applications
- CombiLine-lignes modulaires (qui peuvent étre
modifiées plus tard)
- Systemes combinés et pour faire différents formes
de Petits pains
- Machines pour picces de pate carrées
et rectangulaires, ciabatta
- unités de semis pour un ou deux cotés
de la pate
- systemes automatique de dépot

Dependiendo del tipo de producto, en nuestras
instalaciones con armarios de reposo los pastones

boleados son plegados, enrollados, troquelados,

comprimidos, cortados o formados de otro modo.

También aqui nuestro amplio y variado surtido de

conceptos de miquina permite ofrecer la solucién

perfecta para todas las necesidades. Tenemos la insta-

lacién adecuada para una gran variedad de panecillos,

adaptable a toda necesidad, capacidad de produccién

y presupuesto.

- Moldeadores largos

- Instalaciones de armarios de reposo para maltiples
aplicaciones

- CombiLine: instalaciones modulares (ampliables
posteriormente)

- Instalaciones para panecillos con formas de todo
tipo, panecillos hendidos, panecillos combinados

- Instalaciones para panecillos rectangulares, chapa-
tas

- Estaciones de espolvoreo de semillas para espolve-
ro sobre uno o dos latos de la masa

- Dispositivos dispensadores automadticos

-

B 3aBucumoctu oT Buja X71€600YyJOUHOrO M3EIUs

¢opMOBaHHbIE M3/IENMST 3 TECTa B HAIIMX YCTAHOB-

Kax C pacCTOMHBbIMHU IKachaMy 3aKaTbIBAIOTCS, Hafl-

PEe3aroTCst HAKPECT, CIUTIOLIMBAIOTCS, HAPE3AKTCS HITN

npuobperator Apyryto ¢opmy. Ilupokas namurpa

Pa3IMYHBIX KOHLEMIMI MAIIVH 1 3[1eCh 00ecreunBaeT

WJIeabHbIM y4eT BceX nmotpedHocTeit. [1yist Gombiioro

Ppa3Hoo6pasust OyJ04eK Mbl NpeIaraeM MOAXOJSILYI0

YCTaHOBKY, KOTOpasi MOXKET ObITh ajlaTUPOBaHA st

JIOOBIX MOTPEeOHOCTEN, JIFOOBIX MOIIHOCTEI U JIF000T0

OropkeTa:

* TECTO3aKATOYHbIE YCTPOICTBA

* paccToiiHble mKadbl 47151 PA3HOOOPA3HOTO UCMOJb-
30BaHMs

- CombiLine-MoybHbIE YCTAaHOBKH (C BO3MOKHO-
CTbIO MOCIE/YIOLIEro I00CHALLCHST)

* YCTaHOBKM JIJIsl TIPOU3BOJICTBA (POPMOBAHHBIX
Gysi04ueKk/6yIoueK ¢ HaApe30M/KOMOMHNPOBAHHBIX
Oynouek

* YCTaHOBKH JiIs1 OyJI0UEeK YEeTbIPEXYTroIbHON (hOPMBIL,
yuabaTThl

* CTAHLMM MOCBINKHU |15l IPOCTON U JIBOMHOI 110~
CBINKKA

* aBTOMATU3MPOBAHHBIC TECTOOTCAI0YHbIE MALINHbI

Dependendo do tipo de produto, nas nossas insta-

lagdes com armdrios de repouso, a massa boleada é

enrolada, estampada, comprimida, cortada ou for-

mada de qualquer outro modo. Também aqui, uma

ampla gama de diferentes conceitos de maquina

permite satisfazer qualquer necessidade. Para uma

grande variedade de pio, disponibilizamos a insta-

lacio adequada que pode ser adaptada a qualquer

necessidade, qualquer capacidade ¢ qualquer orga-

mento:

- Dispositivos de enrolamento longitudina

- lInstalacdes de armadrios de repouso para variadas
aplicacdes

- Instalagdes CombiLine modulares (amplidveis pos-
teriormente)

- Instalagdes para pides com diversas formas/pies
fatiados/paes combinados

- Instalagdes para paes retangulares, chapatas

- Estacoes de polvilhagio simples ou dupla

- Dispositivos de depdsito automadtico




& Bread processing

‘With our bread processing machinery a variety of dough types and batches can
be processed and the desired loaf shape can be produced. The dough divider,
which is very operator friendly, simplifies the operating process by automati-
cally moving the dough from the hopper to the discharge conveyor belt in the

selected rounded shape.

e Brotaufbereitung

Mit unseren Brotautbereitungsmaschinen lassen sich
die verschiedensten Teigsorten und -chargen ver-
arbeiten und Aufarbeitungsformen herstellen. Der
Teigabwieger beispielsweise besticht durch hohe
Bedienungsfreundlichkeit und automatische Aufar-
beitung vom Trichter bis zum Austrageband.

O Création de Pain

Avec nos machines pour le traitement de pain, une
variété de types et de lots de pate peut étre traitée
et la forme de pain souhaité peut étre produite. Le
diviseur de pate, qui est tres facile a utiliser rend le
processus de travaille plus facile, en déplacant au-
tomatiquement la pate de la trémie a la bande trans-
porteuse de décharge dans la forme arrondie requis.

@ Elaboracién de pan

Con nuestras mdquinas elaboradoras de pan es posi-
ble procesar los mas variados tipos y lotes de masa y
producir todo tipo de pan. Divisora boleadora, por
ejemplo, convence por su gran comodidad de mane-
jo y proceso automdtico desde la tolva a la cinta de
salida.

IIpuroroBnenue xieda

TIpu moMoLIYM HALIMX MALIMH JJIsi IPUTOTOBIIEHUS XJIe-
6a MOXKHO 00pabaThIBaTh Pa3jIMyHblE COPTA U NAPTHI
TECTa, a TAKXKE BBIMOJHATH PA3IMYHYIO €0 06paboTKY.
Tak, HampuMmep, TeCTOACNUTENb MOAKYMAeT BBICOKIM
yROOCTBOM OOCITY>KMBaHUS U aBTOMATU3MPOBAHHBIM
NpoLEeccoM 00pabOTKU TeCTa, HauMHasi OT BOPOHKM U
3aKaH4yBasi OTBOJISILIMM JIEHTOUHBIM TPAHCIIOPTEPOM.

(&) Preparacgao de pao

Com as nossas maquinas de preparagao de pao ¢ pos-
stvel processar os mais variados tipos ¢ lotes de massa
e produzir todo o tipo de pio. A divisora, por ex-
emplo, destaca-se pela facilidade de utilizagio e pela
preparagio automadtica desde a tremonha até 2 cinta
de saida.



& Square rolls machine

This machine has been developed specifically for gentle dough cutting and strip forming. The minimum mechanical stress
on the dough ensures that the air forming in the dough remains intact and that the fermented product retains its structure.
The machine is available in a modular or compact design, equipped with interchangeable tools for the production of ciabatta
and other types of square and rectangular breads. The precise automatic production of the dough strip is of great importance
here: the dough is tipped into the machine which gently transforms it into a continuous dough strip which is then divided up
into the various lengths and widths.

@ Teigbandanlagen

Unsere Teigbandanlagen zeichnen sich durch be-
sonders schonende Teigbandformung aus. Durch
die minimale mechanische Belastung des Teiges
bleiben die Girblasen im Teig und die Struktur
des gegirten Teiges erhalten. Modular oder kom-
pakt mit austauschbaren Werkzeugen fiir Ciabatta
und eckige Brotchen. Wichtig ist dabei die exakte
automatische Teigstrangherstellung: Sie kippen den
Teig ein und die Maschine macht daraus schonend
das kontinuierliche Teigband, das anschlieBend der
Breite und Linge nach geteilt wird.

) Machine pour petit pains carrés

Cette machine a été développée spécifiquement
pour le découpage et formation douces de bandes
de pate. Le stress mécanique minimum sur la pate
assure que l'air se formant dans la pate reste intact
et que le produit fermenté conserve sa structure. La
machine est disponible dans une version modulaire
ou compact, équipé d’outils interchangeables pour
la production de ciabatta et d’autres types de pains
carrés et rectangulaires. La production automatique
et précise de la bande de pate est de grande impor-
tance ici: La pate est basculée dans la machine qui la
transforme doucement dans une bande de pate con-
tinue qui est ensuite divisée en différents longueurs
et largeurs.

@ Instalaciones de laminas
continuas de masa

Nuestras instalaciones de laminado en continuo se
caracterizan por formar la limina de masa de una
forma especialmente delicada. Gracias a que la masa
es sometida a un esfuerzo mecdnico minimo, las bur-
bujas de la fermentacién permanecen en la masa y
esta mantiene su estructura. Modulares o compac-
tas, con utiles intercambiables para chapatas y pane-
cillos angulares. Aqui es importante la produccién
automatica exacta del flujo de masa: usted vierte la
masa y la miquina forma delicadamente la limina
continua que, a continuacion, es cortada a la anchura
y longitud descadas.

G YcTaHoBKM NJ1s1 H3rOTOBJICHUS
TE€CTOBOM JIEHTHI

Haum ycTaHOBKM [Isl M3rOTOBJICHUSI TECTOBOII JICH-
ThI OTJIMYAIOTCS OCOOEHHO GepeKIMBOIl (hOPMOBKOIL.
TecTo nopBepraeTcsi MMIIb MUHUMAILHOMY MEXaHH-
YECKOMY BO3JICIICTBHIO, B PE3yJIbTaTe 4YEro Mmy3bIpu
OCTAIOTCsl BHYTPY PACCTAMBAIOLIEIOCS TECTA U COXpa-
HSIETCSI €r0 CTPYKTypa. OHH IOCTYIHBI B MOy JILHOM 1
KOMITAKTHOM BapuaHTE CO CMEHHBIMU MHCTPYMEHTaMU
7151 BBITYCKA YNa6aTThI X YETHIPEXYTrOIbHbIX OyI0YeK.
Ilpn 3TOM OCOGEHHO BAXKHBIM MOMEHTOM SIBJISIETCSI
TOYHOCTH ABTOMATUYECKOTO M3rOTOBIIECHHSI TECTOBO-
ro Xryrta: Bbl 3ammBaere TecTo, a MammHa GepexkH

'd

¢opMyeT U3 Hero HelmpephbIBHYIO TECTBYIO JICHTY, KO-
TOpasi 3aTeM JIEINTCS B COOBETCTBUM C 3aJ[aHHON 1IN
PMHOI U JITMHOM.

Q InstalacGes de laminas de massa

As nossas instalacoes de laminas de massa destacam-
se pela moldagem especialmente delicada de laminas
de massa. A carga mecanica minima sobre a massa
permite preservar as bolhas de fermentag¢io na mas-
sa ¢ a estrutura da massa fermentada. Modulares ou
compactas com ferramentas intercambidveis para
chapatas e pies retangulares. E importante aqui a
producio automdtica exata do fluxo de massa: a mas-
sa € vertida na maquina que produz a limina de massa
continua, sendo esta depois dividida em fungio da
respetiva largura e comprimento.

www.trima-bakerymachines.com



& CombiLine — The bestway to make bread rolls

The Combi Line is a modular fully automatic bread roll line, operated by a touch panel control using a carefully engineered
processing system to work all types of dough (wheat mixed grain, rye etc). It can produce high quality products: round, oval,
stamped, long rolled, flattened, cut and seeded, eg, kaiser rolls or any other stamped products, finger rolls, hot dogs, hamburger
buns, dinner rolls, with or without seeding. All you need from one single bread roll line. You decide what to include depend-
ing on your available space, your product requirements and your budget. The bread roll line can be easily expanded in case your

future requirements change.

Brotchensystem Combiline ist eine modulare vol-
lautomatische, tiber Touch-Panel bedienbare Anlage
zur teigschonenden Verarbeitung von verschieden-
sten Teigarten - Weizenteige, Weizenmischteigen,
Roggenhaltigen Teigen oder Kornerteigen. Zum
produzieren von Produkten in hochster Qualitat:
runde, ovale, rund gestiipfelte, langgerollt gestiip-
felte, flachgedriickte, langgerollte, geschnittene und
bestreute Produkte, z.B. Brotchen, Kaisersemmeln
oder andere gestiipfelte Produkte, Hot Dogs, Ham-
burger Brotchen. Mit oder ohne Bestreuung. Alles
was Sie von einer Brotchenlinie brauchen. Sie entsc-
heiden anhand Threr Platzverhiltnisse, Ihrer Produk-
tbediirfnisse und Thres Budgets die Ausfiihrung der
Anlage. Sollten Sie spiter andere Produkte benoti-
gen, kann die Anlage erweitert werden.

O

Le systéme a petits pains Combiline est une in-
stallation modulaire enticrement automatique et
commandée via écran tactile pour la mise en ceuvre
de divers types de pate - pates de blé, pates de blé
mixte, pates contenant du seigle ou , pates de grains.
Pour la préparation de produits de tres haute quali-
té : produits ronds, ovales, entaillés ronds, entaillés
longs, aplatis, roulés en long, coupés ou saupoudrés,
par ex. petits pains, rosettes impériales ou autres pro-
duits entaillés, Hot Dogs, petits pains pour ham-
burger. Avec ou sans saupoudrage. Tout ce qu’une
ligne de petits pains se doit de vous proposer. Vous
décidez du modele de I'installation en fonction de
la place dont vous disposez, des produits que vous
souhaitez offrir et de votre budget. S’il vous faut
plus tard d’autres produits, I'installation peut étre
agrandie.

TRIMA

La maquina de pan Combiline es un sistema
modular completamente automdtico con panta-
1la tictil para la elaboracién de masa suave de difer-
entes tipos de masa: masa de trigo, mezclas de masa
de trigo, masa de centeno o masa de cereales de
grano. Para producir productos de la mds alta cali-
dad: productos redondos, ovalados, panes redondos
moldeados, panes aplanados, alargados, cortados y
espolvoreados, por ejemplo panecillos, Kaisersem-
mel (pan de Viena) u otros productos moldeados,
panes de perrito caliente y de hamburguesa. Con o
sin espolvoreo Todo lo que necesita de una linea de
panecillos Usted decide el diseno de la instalacion en
funcién de su distribucion del espacio, sus necesi-
dades de producto y su presupuesto. Si mis adelante
necesita otros productos, el sistema se puede ampliar.

-

Cucrema pist ¢opmoBkn Gynodek Combiline
NPEJICTABISIET COOO0Il MOJYJIbHYIO, MOJHOCTBIO aB-
TOMATHYECKYIO0 YCTAaHOBKY C YNpPaBJE€HHEM MOCpefi-
CTBOM CEHCOPHOI MaHes M Jisi 6epexkHoi 06paboTKI
pa3JM4YHbIX BUJOB TECTa: U3 MIIEHUYHOMN MYKH, U3
CMecH TIIEHNYHON U PXKaHOH MYyKH, C JOOaBICHHEM
pXaHOo! MyKM WIM 3epHOBOro Tecta. [yisi mpoums-
BOJICTBA M3JIEJINII BHICOYANIIIErO KauecTBa: KPyIJbIX,
OBAlbHbIX, KPYIVIbIX C HAJPE30M HAKPECT, U3 3aKa-
TAHHOTO TECTa C HAJpe30M HAKPEeCT, CIUIIOLICHHbIX,
13 3aKaTaHHOTO TEeCTa, HAPE3aHHBIX M C TOCKIMKOM,
Hanpumep, OyJI04eK, BEHCKUX PO3aHYMKOB UM JIPY-
roil NPOAYKLMK C HAjpe30M HAKPECT, OyJlouek Jisi
XOT-J10roB, Oysouek jiyist ramOyprepoB. C MochbIKoi
n 6e3. Bece, 4To Bbl XOTUTE MOTYyUUTH OT JIMHUM [T
npou3BojicTBa Oysouek. Bbl BbIOMpaeTe yCTaHOBKY ¢
YUETOM MMEIOIINXCSI TIOLajiell, TPOU3BOJMMOI TIPO-
nykuun u 6ropkera. Ecim B Oynyimem Bl 3axoTure
MPOU3BOAUTH APYTYIO MPOAYKIMIO, YCTAHOBKY MOX-
HO Oy/IeT JOOCHACTHUTb.

D -07950 Zeulenroda-Triebes/Germany

Zeulenrodaer Stral3e 48
Fon: +4936622 75-0
Fax: +4936622 75-300

www.trima-bakerymachines.com
info@trima-bakerymachines.com

O sistema de paes Combiline ¢ uma instalagio
modular totalmente automdtica que pode ser op-
erada através de um ecra tatil para o processamento
delicado dos mais variados tipos de massa - massas de
trigo, massas mistas de trigo, massas de centeio ou
massas de sementes. Para produzir produtos da mais
alta qualidade: produtos redondos, ovais, redondos
estampados, longitudinais estampados, comprimi-
dos, longitudinais, cortados e polvilhados, por ex-
emplo paes, vianinhas ou outros produtos estampa-
dos, paes de cachorro, pies de hamburger. Com ou
sem polvilhagio. Tudo o que precisa de uma linha
de pies. E vocé quem decide qual é a versio da in-
stalacdo com base no espaco que tem disponivel, nas
suas necessidades relativamente ao produto e no seu
orcamento. Se necessitar de outros produtos mais
tarde, ¢ possivel ampliar a instalagio.
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