


Comment enthousiasmer 
vos clients ?



Avec des pains parfaits.



Les avantages en un clin d’œil
  Pains ronds comme façonnés à 

la main
  Haute sécurité de processus
   Nettoyage facile sans outils
  Possibilités multiples de ravitail-

lement
  Construction robuste
 Passage rapide d’un produit à 

l’autre
 Ravitaillement possible avec tous 

les diviseurs de pâte du com-
merce

 Disponible en option avec bac à 
graines et deuxième farineur

La bouleuse et façonneuse BrotStar 3000 
est la machine optimale pour tous ceux qui 
veulent produire des pains boulés et 
allongés d’excellente qualité. 

C’est le principe de fonctionnement unique 
en son genre qui fait la différence :
  Des pains ronds comme façonnés à la 

main
  Des pains façonnés en longueur avec 

des bouts parfaits

BrotStar 3000



Pains boulés et allongés d’excellente qualité

Boulage
La BrotStar 3000 garantit un façonnage 
effi cace des pâtons grâce au déplacement 
des bandes de façonnage dans des sens 
opposés.

Sous réserve de modifi cations techniques. Observer les instructions spécifi ques et de sécurité 
contenues dans le manuel d’utilisation. Les pancartes d’interdiction, d’avertissement et de recom-
mandation apposées sur les machines doivent être respectées conformément au manuel d’utilisa-
tion.

Le façonnage en boule 
et en longueur peut être 
si facile.

Large domaine d’utilisation
La BrotStar 3000 permet de travailler une large gamme de pâtes depuis les pâtes à base de froment (90/10) jusqu’aux pâtes à base 
de farine de seigle (90/10). Selon la pesée et l’hydratation de la pâte, on atteint des capacités de production entre 400 et 2000 pains 
par heure. La gamme de poids de poids des pains est comprise entre 350 et 2100 grammes. Vous pouvez ravitailler le BrotStar 3000 
avec le RONDO Abwieger 3000 ou tout autre diviseur de pâte du commerce. 

Disponible en option
 Bac à graines
 Deuxième farineur

BrotStar 3000

Substructure Acier inoxydable

Types de pâte
Depuis les pains à base de farine de 
froment (90/10) 
jusqu’aux pains à base de seigle (90/10) 

Poids du produit 350 – 2100 g

Capacité 400 – 2000 unités/h

Dimensions [l x h x L] 1060 x 2130 x 3630 mm

Calibreur de l’écartement des rouleaux 2 – 30 mm

Distance à la plaque de façonnage 15 – 95 mm

Largeur du tapis 600 mm

Longueur max. du produit façonné 500 mm

Tension d’alimentation 400 V, 50 Hz, 3 Ph + PE

Puissance 5,5 kW, 8A

Protection max. par fusible 16 A

Caractéristiques techniques

Façonnage en longueur
La BrotStar 3000 est doté d’un dispositif de 
façonnage dans le sens opposé. 
Lors de la première étape, le pâton est 
plié, puis il est façonné en sens inverse 
dans une deuxième étape. 
Le résultat : un bout parfait.



Connectez-vous à la chaîne 
RONDO sur YouTube.

RONDO Burgdorf AG
3400 Burgdorf / Suisse
Tel. +41 34 420 81 11
info@rondo-online.com

RONDO Schio s.r.l.
36015 Schio (VI) / Italie
Tel. +39 0445 575 429
info.it@rondo-online.com

RONDO GmbH & Co. KG
57299 Burbach / Allemagne
Tel. +49 2736 203-0
info.de@rondo-online.com

RONDO S.à.r.l.
67319 Wasselonne Cédex / France
Tel. +33 3 88 59 11 88
info.fr@rondo-online.com

RONDO Ltd.
Chessington, Surrey KT9 1ST / UK
Tel. +44 20 8391 1377
info.uk@rondo-online.com

OOO RONDO Rus
127495 Moscou / Russie
Tel. +7 (495) 419 51 23
info.ru@rondo-online.com

RONDO Inc.
Moonachie, N.J. 07074 / USA
Tel. +1 201 229 97 00
info.us@rondo-online.com

RONDO Inc.
Downsview, Ont. M3J 2N7 / Canada
Tel. +1 416 650 0220
info.ca@rondo-online.com

RONDO Asia
58200 Kuala Lumpur / Malaisie
Tel. +60 3 7984 55 20
info.my@rondo-online.com

RONDO China
Bureau Régional
Guangzou 510623 / Chine
Tel. +86 20 8388 2211
info.cn@rondo-online.com

RONDO México
Bureau Régional
C.P. 15530 México, D.F. / Mexique
Tel. +52 55 2580 7075
info.mx@rondo-online.com
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