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Products and Technology

International Baking and Technology for Pi i Erash P
for Pizza and Fresh Pasta

Exhibition for Bakery, Pastry
and Confectionery

SCHEDA SEGNALAZIONE NOVITA’ PRODOTTO
NEW PRODUCT DESCRIPTION FORM

RAGIONE SOCIALE ESPOSITORE/EXHIBITOR’S NAME:

ALBA & TEKNOSERVICE

NOME DEL PRODOTTO / PRODUCT NAME:

Block Line

PRINCIPALI SETTORI DI UTILIZZO/ MAIN BRANCHES OF USE:

Panificazione/Bakery X Pizza/Pizza X
Pasticceria/Patry X Pasta Fresca/ Fresh Pasta O
Dolciario/Confectionery X Gelato/Ice Cream O

TESTO DESCRITTIVO DEL PRODOTTO / PRODUCT DESCRIPTION:

Produrre pastelli in poco spazio e risparmiando: ALBA BLOCK LINE & un sistema compatto che, grazie ai
suoi componenti semplici e tecnologicamente avanzati, consente di eliminare dal vostro laboratorio
quell'oneroso e pesante lavoro di spezzatura e pesatura pasta, inserimento della margarina o burro,
pressatura, laminazione e piegatura fino ad ottenere la stratificazione desiderata in modo costante e
regolare.

ALBA BLOCK LINE risponde alle vostre domande nel migliore dei modi.

Ha dimensioni ridotte e I'ottimizzazione del vostro laboratorio sara tale da farlo sembrare piu grande
eliminando zone morte.

E' modulare e si adatta a realizzare anche produzioni molto piccole, da qualche centinaia di kg/h a oltre
1000 kg/h seguendo lo sviluppo del vostro business e le vostre necessita.

ALBA designs all their machines and processes to be 'dough friendly'.

The ALBA BLOCK LINE is a compact system for producing dough billets.

It eliminates many time consuming and labour intensive activities to streamlines your production for
maximum cost savings.

It achieves the most consistent dough quality possible with minimum human resource and limited space.
Experience ALBA's unique technology that protects your dough from fibre damage.




