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hakkmizda

Mura Grup: firm makineleri ve pastane ekipmanlar
Ureticisi ihracatg! bir TURK firmasidir. Faaliyetlerini
dinyanmn 7 kitasmda ve 65'ten fazla Ulkede surdur-
mektedir. Gerek kurmus oldugumuz tesisler, gerekse
musterilerimize vermis oldugumuz birebir destekler
ile uluslararasi pazarda Ulkemizi en iyi sekilde temsil
etmek temel prensibimizdir. Tum faaliyetlerinde ulus-
lararasi standartlara uyum ve strekli gelisim amacm
gdzeten Mura Grup, dinya Uzerinde edinecegi basarili
calismalar ile admdan soz ettirip sektorinde global
bir oyuncu olma hedefinde ilerleyecektir.

Q Propos de nous

Mura Groupe est une société turque fabricante et
exportatrice d'équipement de la boulangerie et de
la patisserie. Mura touche avec ses activités plus
de 65 pays sur 7 continents. Le principe essentiel de
son personnel dévoué est de représenter le pays de
la meilleure fagon sur le marche mondial en etablis-
sant de meilleures relations et en donnant un sou-
tien individuel et spécial a chacun des clients. Mura
Group enuisage l'objectif d'harmonisation auec les
normes internationales et l'amélioration continue
dans toutes ses activités et progresse pour étre un
acteur mondial par des réalisations qu'elle obtient a
l'echelle mondiale.
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« Borulu Katli Firin (Otomatik Yukleme Uniteli)

Stecrp Tube Oven (Automatic Loading Unit)
Four A Tube Annulaire (Enfourneur Automatique)

Jl Josg @lshll dusie (,8

« Doner Arabali Firin | Rotary Oven

Four Rotatif | ,lgo (5,8

» Borulu Katli Firin | Steam Tube Deck Oven

Four A Tube Annulaire| bl &slghll susie (8

« Siklotermik Tas Tabanh Firin | Cyclotermic Deck Oven

Les Fours Cyclothermiques | &slghtl susio Sl Jadl §,8

« Mini Borulu Firin | Mini Tube Oven

Mini Four A Tubes Annulaires | cwbYU @lghll susie yas O,

« Mini Elektrikli Katli Firin | Mini Electrical Deck Oven

Mini Four A Sole Electrique | &lghl susi ,as 3byaS 0y

« Konveksiyonlu Firin | Convection Oven

Four a Convection | @ly=dl desdl (58

« Doner Konveksiyonlu Firin | Rotary Convection Oven

Four a Convection Rotatif | ,lgul )=l desd) (58

« Kompakt Firin | Compact Oven

Four Combiné | ) a8
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F@% BORULUKATLIFIRIN _
(OTOMATIK YUKLEME UNITELI)

- Otomatik yUkleme ve bosaltmali robot sistemi.

« Cok fonksiyonlu pisirme ve ayar kombinasyonlari.

- Boru tip i1sitma sistemi seklinde 6 katli olarak Uretilmektedir.

- TUm yUzeylerde esit pisirme dengesi.

+ PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol imkani.
- Dogalgaz, Dizel veya kati yakitla isitma sistemi.

+ Yanma odasi ve gaz kanallari atese dayanikli tugladan imal edil-
mistir.

« Harici olarak gUclt buhar kazani sisteme dahil edilmistir.

« PLC Kontrol sistemi ile her kati yonetme ve takip etme.

I I FOUR A TUBE ANNULAIRE
(ENFOURNEUR AUTOMATIQUE)

« Minimise les coUts de cuisson par son systéme de tubes annu-
laires spéciaux et ses dalles réfractaires.

« Chambre de combustion construite en briques réfractaires qui
garantit ¢a durabilité.

« Circulation de chaleur équilibrée et parfaite par le systeme a
tubes fermés.

« Chaque étage est équipé de systéme de vapeur et de méca-
nisme décharge de vapeur supplémentaire.

- Coffret électrique et chambre de combustion peuvent étre
congus & droite ou gauche selon configuration de votre local.

- Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile .

- Chauffage a gas, diesel ou bien & combustible solide.

- Vitre résistante a la chaleur & l'entrée de chaque étage.

« Eclairage halogene bien congu.

- Différents choix de modele selon la surface et la capacité de
votre lieu de travail.
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E'& STEAM TUBE OVEN
wZala (AUTOMATIC LOADING UNIT)

« Automatic loading and unloading robot system.

« Multi functional baking and setting combinations.

- Itis produced with steam tube heating system as

6 decks.

« Equal baking balance in all surfaces.

« Remote control via internet connection for the PLC Control option.
- Natural gas, diesel or solid fuel heating systems.

« Burning chamber and gas channels are produced from efractory
bricks.

« Strong steam boiler is included in the system as external.

+ Managing and following up the every decks with PLC control system.
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KOD | CODE | CODE | 34,

Pisirme Alani | Baking Area
Surface de Cuisson | sghll dolus

Kat Sayisi | Number of Decks
Nombre d'Etage | @ilshll sus

Uzunluk | Length
Longueur | skl

Genislik | Width
Largeur | w2l

Yukseklik | Height
Hauteur | glas,y

ic Olculer | Inner Dimensions
Dimensions Internes | dslal skl

Max. Isi Degeri | Max. Heating

Température Maximale | ggaill 81,51

Agirlik | Weight
Poids | o34l

MU-TO 250

MU-TO 500

MU-TO 750

25 50 75
6 6 6
11500 11500 11500
2700 5400 8100
2950 2950 2950
3800 3800 3800
2320 2320 2320
1770 1770 1770
200 200 200
300 300 300
20,000 35,000 50,000
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MU-RO

5070 | 5070E | 6080 | 6080E
6080H | 6080HE | 80100 | 80100E

DONER ARABALI FIRIN

- Isiya dayanikli celikten imal edilmis yanma odasi ve paneller.
- Istenilen miktarda buhar Uretme imkani.

- Kolay yUkleme ve bosaltma sistemi.

« MUkemmel tasarlanmis halojenik isiklandirma.

« Ekstra buhar tahliye Unitesi.

- Kaya yUnuyle mikemmel izolasyon.

« PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol
imkani.

- Kontrol Paneli ve yanma odasi ¢alisma ortamina gére sad ya da
sol tarafta dizayn edilebilir.

- Isi kaybini onlemek igin ¢ift camli kapi.

- Dogalgaz, Dizel veya Elektrikli isittma sistemi.

I I FOUR ROTATIF

« Chambre de combustion et intérieur en acier inoxydable

- Vapeur d'eau nécessaire & la cuisson peut étre facilement fourni
- Chargement et déchargement facile

- Eclairage halogéne bien congu

- Systéme de décharge vapeur supplémentaire

- Isolation en laine ayant un haut pouvoir isolant et une grande
résistance dans le temps

. Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile

- Coffret électrique et chambre de combustion peuvent étre
congus & droite ou gauche selon configuration de votre local

- Porte avec double vitrage pour éviter toute déperdition de
chaleur

- Chauffage a électcicité, diesel ou bien & gas
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N LA
rZaln ROTARY OVEN

- Refractory stainless-steel burning chamber and interior panels.

- High capacity self-contained steam generating.

- Easy loading and unloading.

- Well designed halogenic lightning.

« Extra steam discharge system.

« Well isolation with rockwool .

+ Remote control via internet connection for the PLC Control
option.

-« Control Panel and burning chamber can be design on the right
or left side according to your work place.

- Door with double glazing to prevent heat loss.

- Natural gas, diesel or electrical heating systems.
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KOD | CODE | CODE | js,l

Hamur Kapasitesi ( kg/8 saat)
Capacity (Kg.) of Dough 8H
Capacité en (Kg.) De Pate / 8H

el 8 /me (o25) dsn

Pisirme alani | Baking Area
Surface de Cuisson | sghll dolus

Tava Kapasitesi | Number Of Trays
Nombre De Plateaux | glsall sus

Tava Olcileri | Trays Dimension
Dimensions De Plateaux
dlsall slsyf

Genislik | Width | Largeur | =l

Uzunluk | Length | Longueur | Jsh

YUkseklik | Height
Hauteur | glasyi

Elektrik GUcU | Electric Power
Puissance Electrique | a3t 451 @l

Isi Kapasitesi | Heating Capacity
Capacité de Chauffage | a,),= 3,u8)

Max. Isi dederi | Max. Heating
Température Maximale | ggaill 3,21

Adirlik | Weight | Poids | o34

Yakit TUketimi | Energy Consumption
Consommation D'énergie
Bl Mg

MU-RO

{ MU-RO | MU-RO MU-RO
6080H i 6O8OHE | 80100 80100E
700 700 1000 1000 1200 1200 2000 2000
42 4.2 62-52 1 62-52 1 86-76 | 86-76 i 138-12 | 138-T12
i) i) 3 13 18- 16 18- 16 18-16 18- 16
800 x 1000 800 x 1000
530x650 | 530x650 § 600x800 § 600x800 ; 600 x800 i 600 x800
750 x 1040 | 750 x 1040
1840 1660 2220 2015 2465 2465 2500 2500
1220 1220 1580 1480 1580 1480 1880 1680
1865 1865 1960 1960 2260 2260 2260 2260
2000 2000 2225 2225 2535 2535 2535 2535
3 38 3 50 3 63 4 72
32000 - 50000 - 60000 - 70000 -
350 350 350 350 350 350 350 350
1000 950 1650 1100 1400 2500 1650 1560
42 - 65 - 79 - 92 -
313 - 49 - 58 - 6.85 -
- 38 - 50 - 63 - 72
09
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C+ BorRULUFRIN
- Ozel boru sistemi ve betonla kaplanmis firin gévdesiyle ekonomik
pisirme maliyeti. Istenilen miktarda buhar Gretme imkant.
- Ates tuglasiyla hazirlanan uzun 6murld ve dayanikli yanma odasi
- Esit ve mUkemmel isi sirkUlasyonunu saglayan kapali devre boru
sistemi.
« Her kat i¢in ayri selenoid buhar sistemi ve buhar tahliye Uniteleri.
« Kontrol Paneli ve yanma odasi ¢alismna ortamina gore sag ya da
sol tarafta dizayn edilebilir.
+ PLC Kontrol segenegi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol imkani.
- Dogalgaz, Dizel veya kati yakitla isitma sistemi.
- Istya dayanikli camli kapak sistemi.
« MUkemmel tasarlanmis halojenik isiklandirma
. Isletmenizin yerine ve kapasitesine uygun olarak farkl ebatlarda
model secenekleri.

I FOUR A TUBE ANNULAIRE

« Minimise les coUts de cuisson par son systéme de tubes
annulaires spéciaux et ses dalles réfractaires.

« Chambre de combustion construite en briques réfractaires qui
garantit ¢a durabilité.

- Circulation de chaleur équilibrée et parfaite par le systeme a
tubes fermés.

- Chaque étage est équipé de systéme de vapeur et de
mécanisme décharge de vapeur supplémentaire.

- Coffret électrique et chambre de combustion peuvent étre
congus a droite ou gauche selon configuration de votre local.

- Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile .

- Chauffage a gas, diesel ou bien a combustible solide.

- Vitre résistante a la chaleur & l'entrée de chaque étage.

- Eclairage halogéne bien congu.

- Différents choix de modele selon la surface et la capacité de

votre lieu de travail.

N LA
valn STEAM TUBE OVEN
« Minimizes baking costs by its special tube system and its
concreted body.
« Durable and long-lasting burning chamber made of refractory bricks.
« Equal and perfect heat circulation by closed-end tube system.
« Seperate solenoid steam system and steam discharge systems
for each deck.
- Control Panel and burning chamber can be design on the right
or left side according to your work place.
« Remote control via internet connection for the PLC Control option.
- Natural gas, diesel or solid fuel heating systems.
« Heat-resistant glass door on each deck.
- Well designed halogenic lightning.
- Different model options according to the surface and the
capacity of your work place.
S50
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KOD | CODE | CODE | 4,

Pisirme Alani | Baking Area

2
Surface De Cuisson |sghl dolus m
Kat Sayisi | Number of Decks N
Nombre d'Etage |&lshll sus
Uzunluk | Length
Longueur | Jshl i)
Genislik | Width B G
Largeur | =)
Yukseklik | Height H(mm)
Hauteur | glas,yi H1 (mm)
o a (mm)
|C‘O|¢U|?I’ | Inner Dlme“nsmns ) b (mm)
Dimensions Internes | ddsiul sl e
h (mm)
Isi Kapasitesi | Heating Capacity Keal/ h
Capacité De Chauffage | ds),=dl 8,3
Max. Isi Dederi | Max. Heating o
. . s C
Température Maximale | ggadll 8,21
Agirlik | Weight
Poids | o3¢l K9
Pasa Olcileri | Pallet Dimension a (mm)

Dimension De Planches | zIs/Yl sl b (mm)

MU-TO 100

MU-TO 150

MU-TO 180

10 15 18
4 4 4
3500 3500 3900
2100 2700 2700
2350 2350 2350
2600 2600 2600
2000 2000 2400
1240 1860 1860
200 200 200
20000 120000 140000
300 300 300
6000 2000 11000
2400 2400 2800
580 580 580
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50 | 100 | 150

SIKLOTERMIK TAS TABANLI FIRIN

« Mura siklotermik katli firinlar 5 m?, 10 m? ve 15 m? pisirme alani
kapasitesine gore Uretilmektedir.

- Siklotermik isitma sistemine sahip olarak 4 katl Gretilmektedir.

- Her kat icin ayri selenoid buhar sistemi ve buhar tahliye Uniteleri.

- Yanma odasini kontrol eden emniyet termostat prensibi.

« PLC Kontrol segcenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol imkani.

- Dogalgaz, Dizel, Fuel oil yada LPG ile isitma sistemi.
« MUkemmel tasarlanmis halojenik isiklandirma

I I LES FOURS CYCLOTHERMIQUES

- Les fours cyclothermiques Mura sont de 5 m?, 10 m? ou 15 m?
selon la capacité de votre lieu de travail.

- Systéme de chauffage cyclo thermique, avec 4 étages.

- Chaque étage est équipé de systéeme de vapeur et de méca-
nisme décharge de vapeur supplémentaire

- La chambre de conbustion est controllée par un thermostat de
sécurité

« Possibilité de contrdle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile

- Chauffage a gas, diesel, fioul, ou bien & GPL

- Eclairage halogéne bien congu

12
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rZaln CYCLOTERMIC DECK OVEN

« Mura Cyclotermic deck ovens are produced in 5 m? 10 m? and
15 m? according to baking area capacity.

- Cyclotermic heating systems with 4 decks.

- Seperate solenoid steam system and steam discharge systems
for each deck.

- Burning chamber controlled by a safety thermostat.

« Remote control via internet connection for the PLC Control option.
- Natural gas, diesel, fuel-oil or LPG heating systems.

- Well designed halogenic lightning.
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KOD | CODE | CODE | 50,

Pisirme Alani | Baking Area
Surface De Cuisson | sghll dolus

Kat Sayisi | Number of Decks
Nombre d'Etage | @lshll sus

Uzunluk | Length
Longueur | Jshl

Genislik | Width
Largeur | =)l

Yukseklik | Height
Hauteur | glasyy

ic Olculer | Inner Dimensions
Dimensions Internes | adslul sl

Max. Isi degeri | Max. Heating
Température Maximale | gsadll &),

Agirhk | Weight
Poids | o34

MU-MF 50

MU-MF 100

MU-MF 150

MURA

Ty g

www.mura.com.tr

5 10 15
4 4 4
2113 3457 3488
1880 1880 2440
2100 2100 2100
2462 2421 2447
1210 1200 1800
950 2050 2050
190 190 190
300 300 300
2000 3500 4250
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MiNi BORULU FIRIN

- Her katta esit ve homojen pisirme saglayan borulu sisteme
sahiptir.

« Her bir katta, katlara gerekli buhar Ureten buhar jeneratoruleri
mevcuttur.

« Isi esanjoru ve duman kanallart yangina dayanikli tuglalarla Uretilir.

- KU¢Uk sasesi sayesinde, dar alana sahip yada kugUk olgekli firmlar
icin idealdir.

« PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol imkani.
- MUkemmel tasarlanmis halojenik isiklandirma

I I MINI FOUR A TUBES ANNULAIRES

- Doté du systéeme des tubes qui garantit un chauffage équilibré
entre les étages, et une cuisson homogene.

- Equipé de générateurs de vapeur qui produise la vapeur
nécessaire pour chaque étage.

- Le passage de la chaleur et les canaux de fumées sont
construits de briques résistantes a la chaleur.

- En raison de sa petite taille, il est idéal pour les boulangeries de
mini taille ou les magasins qui ont un espace étroit.

. Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile.

- Eclairage halogéne bien congu.
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vl MINI TUBE OVEN

- It has tube system which provides equal and homogenous
baking in each deck.

« Equiped with steam generators which produce the required
steam for each deck.

« The heat exchanger and fume channels are made of fire proof bricks.
- Owing to its small size, it is ideal for mini size bakeries or shops
that have narrow space .

« Remote control via internet connection for the PLC Control option.
- Well designed halogenic lightning.

) )
oYL Bilshll susis e (), IS

98k 5 Balshll ou Byl @353 03l sy GUI Y el e ggion o

oleia

b US & sehll G153 ) s U1l Olse saze o

Byl aglabl Gshll (e degian Gl Ol 5 )lodl e o

pzedlas % 6680 dolubl diud ol Sxall el o o

Ol ety CO0Y1 3 5b s sl el amy (po AN 5 @St dlSal o

(oSol] Ll 8393kl

0zl malag sehll 0 8501

KOD | CODE | CODE | 50,1

Pisirme Alani | Baking Area
Surface de Cuisson | sghll dolus

MURA

bakery group

wWww.mura.com.tr

MU-MTO 40

MU-MTO 50

Kat Sayisi | Number of Decks
Nombre d'Etage | gilshl sus

Uzunluk | Length
Longueur | Jshll

Genislik | Width
Largeur | =

Yukseklik | Height

Hauteur | glasyy

ic Olculer | Inner Dimensions
Dimensions Internes | ddslui sl ESe———

Isi Kapasitesi | Heating Capacity
Capacité de Chauffage | 4,1 3,03

Max. Isi degeri | Max. Heating
Température Maximale | gsadl 8,21

Agirlik | Weight
Poids | o3¢

4 5
4 4
2150 2150
1085 1285
1957 1957
2175 2175
1500 1500
635 840
150 150
34,500 43,000
275 275
1500 1850
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MiNi ELEKTRIKLI KATLI FIRIN

« Bu firin kigUk hacimli isletmeler icin idealdir.

« Moduler dizayni sayesinde ihtiyaca gore kapasite artirim kolaylidi.

- Katin alt ve Ust sicakliklarinin badimsiz kontrol edilebildigi rezis-
tansli isitma sistemi.

« Katlarda mukemmel isi dagiimi.

- Isi kaybini engelleyen temperlenmis cam kapak .

- Buhar tahliye sistemi.

- PLC Kontrol segenediile internet Uzerinden uzaktan kontrol imkani.

« MUkemmel tasarlanmis halojenik isiklandirma.

I I MINI FOUR A SOLE ELECTRIQUE

- |[déal pour les boulangeries de petite taille.

- Conception modulaire permet une expansion facile de la capaci-
té par I'ajout d'étage.

- Chaque étage contient ses propres commandes "toit et sole” de
chauffage.

- Une distribution parfaite de la chaleur dans chaque étage.

- Vitres doublées pour empécher la perte de la chaleur.

- Avec un systéeme de déchargement de la vapeur.

- Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile .

- Eclairage halogene bien congu.
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rZzaIn MINI ELECTRICAL DECK OVEN

- This oven is ideal for small size bakeries.

« Modular design allows easy expansion of capacity by deck
addition.

« Seperate control of deck top and bottom heating elements
temperatures.

« Perfect heat distribution inside every decks.

» Double-tempered glass door to prevent heat loss.

« Steam discharge system.

« Remote control via internet connection for the PLC Control option.

« Well designed halogenic lightning.
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KOD | CODE | CODE | 50,

Dis 6lcUler | External Dimensions
Dimensions Externes
Gyl ol

ic Olculer | Inner Dimensions
Dimensions Internes
ENESRVINER|

Tava Kapasitesi ve Olgileri

Number and Dimensions of Trays
Nombre et Dimensions de Plateaux
dlgall slayl g sue

Ist Kapasitesi | Heating Capacity
Capacité de Chauffage
oyl 8yl

Max. Isi Degeri | Max. Heating
Température Maximale
Syaill 8,2l

Elektrik GUcU | Electric Power
Puissance Electrique
430 481 a3kl

Adirlik | Weight
Poids | o3l

MURA)

bakery group

wWww.mura.com.tr

MMO 180
1950 1950 1950
350 350 350
760 760 760
1610 1610 2550
1100 1560 1560
210 210 210
920 920 1860
740 1245 1245
4 6 12
2 4 8
1 2 4
4300 8600 17200
300 300 300
2+5 4+10 4+18
170 280 560
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KONVEKSIYONLU FIRIN

- Pastanelerde, restaurantlarda ve otellerde ¢cok amacli kullanim
icin tasarlanmistir.

- Sagda sola doénen fan sistemi ile esit pisirme.

« Isi kaybini engelleyen temperlenmis cam kapak.

+ 40x60 cm. Sl¢ulerinde, 4-5 veya 8 tava kapasitesi.

- 8 tepsili modellerde elektrikli yada gazli enerji segenegdi.

+ PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol imkani.

I I FOUR A CONVECTION

- Congu pour usages multiples dans les pdtisseries, les restau-
rants et les hotels

- Cuisson homogene grdce aux ventilateurs qui garantissent une
circulation d'air chaud vers les deux sens

« Porte avec double vitrage empéchant la perte de chaleur

- Capacité de 4, 5, ou 8 plateaux de 40x60cm

- Concernant les fours & 8 plateau, il y a la possibilité de les
concevoir a gaz ou a électricité, selon votre choix.

- Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile

18
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&l CONVECTION OVEN

« Designed for multipurpose usage in patisseries, restaurants and
hotels.

« Homogeneous baking with rotating fan system.

- Tempered glass door preventing heat loss.

« 4-5or 8 trays capacity in 40x60 cm.

- Electrical or gas energy options in 8 trays models.

« Remote control via internet connection for the PLC Control
option.
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840

1200

bakery group

MURA

wWww.mura.com.tr

SLF &G & § mue

S OxF & 5 mee
H & oooow -

MU-CO 8E

1200

MU-CO 8G

1200

Dis Olciler

External Dimensions 800

885

885

885

Dimensions Externes

) . 535
doyl3d) sl Y

720

1260

1260

1070

1330

Tava O\culeri | Trays Dimension
Dimensions de plateaux
dlsall slf

600 x 400

600 x 400

600 x 400

600 x 400

Tavalar Arasi Mesafe | Distance Between Trays
Distance Entre Plateaux
oo dlsall g dsld

75

80

100

100

Isi Kapasitesi | Heating Capacity
Capacité de Chauffage
B SLSIL & lyedl 80l

5200

6900

13800

14000

Max. Isi Degeri | Max.Heating
Température Maximale
Syadll 8yl

250

250

250

250

Elektrik GUcU | Electric power
Puissance Electrique
ERIAN R IN]

6.3

8.5

16.7

Tava Kapasitesi | Number of Trays
Nombre de Plateaux
Jlgall sue

Agirlik | Weight

Poids | g9l 75

130

195

230

Gaz Tuketimi | Gaz Consumption
Consommation du Gaz |l gilgul

1.5

19
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N LA
C* DONER KONVEKSIYONLU FIRIN ZalInX ROTARY CONVECTION OVEN

- Pastanelerde, restaurantlarda ve otellerde cok amagl kullanim - It is designed for multipurpose usage in patisseries, restaurants KOD | CODE | CODE | 3

icin tasarlanmustir. Ayrica kiicUk dlcekli firinlar iginde idealdir. and hotels. Further, it is ideal for small bakeries. ;
- YUksek seviyede buhar Uretebilme yetenegi. - High level steam production ability. A (mm) 990 990
« Siradisi ve mUkemmel tasarim. « Extraordinary and excellent design.

- Doner tabla kabiliyeti ile mUkemmel ve esit pisirme kalitesi. « Perfect and equal baking quality with rotating tray ability.

Dis dlctler B (mm) 1310 1310

External Dimensions

+ 40x60 cm. dl¢tlerinde 10 tepsili tava kapasitesi. + 10 trays capacity in 40x60 cm. Dimensions Externes H(mm) 2130 2130
- Dahili mayalandirma Unitesi . « Internal fermentation cabinet. deylsdl sl=l H1 (mm) 1365 1365
- Elektrik yada gazli enerji segenegdi. « Electrical or gas energy options. e
R SEE S e g enerey o A H2(mm) 640 640
« PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol - Remote control via internet connection for the PLC Control e S
imkani. option. Tava Olgileri | Trays Dimension
Dimensions de Plateaux mm 600 x 400 600 x 400

Jlsall sll

Tavalar Arasi Mesafe | Distance Between Trays
Distance Entre Plateaux mm 82 82
oo dlsall oy Bl

I FOUR A CONVECTION ROTATIF Sloll $olyodl Jasdl 3,8

- Congu pour usages multiples dans les patisseries, les restaurants ALY . Obslodl sahal 13S 5 (Bl G—CMI & dousie C¥lomiaY paas ¢
et les hétels. Outre, il est ideal pour les petites boulangeries. ol qmedl o salnel) Lo &1 Ul

« Haut ité d duction d . Max. Isi Degeri | Max. Heating
o CGPGFI e %JC \.Oﬂ S ) Y e 8980 (o Jle Gt @ Température Maximale *C 300 300
- Avec un design extraordinaire. ol i
e e S
- Une cuisson parfaite et homogene grdce d la rotation des S |
plateaux. Gloall Olyss s e ulexie 5 e ook o Elektrik GUcU | Electric Power
« Capacité de 10 plateaux 40x60cm. Festiw 60 $ 40 Lols e dlyo i) mun o Pti;?”ije‘ Electrique Kw 23 15
oy e
- Avec une chambre de fermentation intégrée. <b,a8J) BT S e S SUUSUSUUUSUSUUUUUSSUUUSSSOOSONSOOORSOSONSSSOOONNSOPRNSOOOONOPOOOOOOOOOROROOOROROOOIOOINY .....................
- A gaz ou & électricité. I3 deadls oY) 3, e salall el dums o ABLLI 5 o Sodl] dolSal o Tava Kapasitesi | Number of Trays
- Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet, T Nombre de Plateaux 10 10
Pip.ﬂi dslio do93b) dlsall sas

pour les fours détés d'écran tactile .

Adirlik | Weight

Poids | o34 Kg. 500 550
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- Konveksiyonlu firin ve tas tabanli elektrikli katl firini tek bir
makine de birlestirerek tasarlanmistir.

- Farkli tipte UrUnler i¢in tasarlanmistir.

- Pastanelerde, restaurantlarda ve otellerde ¢cok amacli kullanim
icin uygundur.

« Elektrikli istma sistemi.

« Birbirinden bagimsiz buhar sistemi.

« Isi kaybini engelleyen temperlenmis cam kapak.

+ Dahili mayalandirma Unitesi.

« PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol
imkani.

I I FOUR COMBINE

« Ce four est une combinaison faite entre le four a convection et le
mini four & sole électrique

« Congu pour la cuisson d'une large gamme de produits

« Congu pour usages multiples dans les pdtisseries, les
restaurants et les hotels

« A chauffage électrique

- Avec un systéme de vapeur séparée

« Porte avec double vitrage empéchant la perte de chaleur

- Avec une chambre de fermentation intégrée

- Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile

22
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rZalnN COMPACT OVEN

- It's a combination of convection oven and electrical stone based

deck oven.

- Designed to bake a large range of products.

- Itis suitable for multipurpose usage in patisseries, restaurants
and hotels.

- Electrical heating system.

- Seperate steam system.

- Tempered glass door preventing heat loss.

« Internal fermentation cabinet.

+ Remote control via internet connection for the PLC Control
option.
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KOD | CODE | CODE | 30,

A (mm.)
Dissleoler
External Dimensions B(m )
Dimensions Externes H (mm.)
T P P, ... o)
H1 (mm.)
Tava Olcileri | Trays Dimension
Dimensions de Plateaux mm
Jlsall sl
Tava Arasi Mesafe| Distance Between Trays
Distance Entre Plateaux mm

oo dlsall gu Ll

Isi Kapasitesi | Heating Capacity
Capacité de Chauffage (Kcal/sa)
JE LI &)=l yuall.

Max. Isi dederi | Max. Heating

Température Maximale =C
Ssadll 8yl

Elektrik GUcU | Electric Power

Puissance Electrique Kw

450 ,48J) d8UaJI(Kw)

Tava Kapasitesi | Number of Trays
Nombre de Plateaux
dlgall dae

MURA

bakery group

wWww.mura.com.tr

Agirlik | Weight
Poids | 034!

MU-COM 1 MU-COM 2
1590 1590
885 885
700 700
1015 1315

600 x 400 600 x 400
80 80
11200 14200
300 300
14.5 20

7 9
410 610

23



KOMPAKT FIRIN

- Doner konveksiyonlu firin ve tas tabanli elektrikli katlh firini tek bir
makine de birlestirerek tasarlanmistir.

- Farkli tipte UrUnler igin tasarlanmistir.

- Pastanelerde, restaurantlarda ve otellerde ¢cok amacli kullanim
icin uygundur.

« Elektrikli istma sistemi.

« Birbirinden bagimsiz buhar sistemi.

« Isi kaybini engelleyen temperlenmis cam kapak.

+ Dahili mayalandirma Unitesi.

« PLC Kontrol segenedi ile internet Uzerinden uzaktan kontrol
imkani.

I I FOUR COMBINE

« Ce four est une combinaison faite entre le four a convection et le
mini four & sole électrique

« Congu pour la cuisson d'une large gamme de produits

« Congu pour usages multiples dans les pdtisseries, les
restaurants et les hotels

« A chauffage électrique

- Avec un systéme de vapeur séparée

« Porte avec double vitrage empéchant la perte de chaleur

- Avec une chambre de fermentation intégrée

. Possibilité de contréle et suivi de loin via la connexion internet,
pour les fours détés d'écran tactile

24
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X COMPACT OVEN

- It's a combination of rotary convection oven and electrical stone
based deck oven.

- Designed to bake a large range of products.

- It is suitable for multipurpose usage in patisseries, restaurants
and hotels.

« Electrical heating system.

- Seperate steam system.

- Tempered glass door preventing heat loss.

« Internal fermentation cabinet.

+ Remote control via internet connection for the PLC Control
option.
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Dis 6lcUler
External Dimensions
Dimensions Externes
IS PR TIN ]

COM 3

990

1600

2105

1115

350

640

Tava Olgileri | Trays Dimension
Dimensions de Plateaux
Slsall sl

600 x 400

Tavalar Arasi Mesafe | Distance Between Trays

Distance Entre Plateaux
o Glsall oy @l

82

Isi Kapasitesi | Heating Capacity
Capacité de Chauffag
JS sLSIL &yly=dl 8yall

11200

Max. Isi Degeri | Max. Heating
Température Maximale
Ssaill )l

300

Elektrik GUcU | Electric Power
Puissance Electrique
ERS 1N

18,5

Tava Kapasitesi | Number of Trays
Nombre de Plateaux
dlgall dus

Agirlik | Weight
Poids | y3sll

550
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« Homur Kesme Makinesi | Volumetric Divider
Diviseuse Volumétrique | duasxcd] =l dellad

« Cift Pistonlu Hamur Kesme Makinesi
Double Piston Volumetric Divider
Diviseuse Volumétrique Avec Double Piston

25350 St danzoll (el delld

» Coklu Kesme Yuvarlama Makinesi
Multi Pocket Divider Rounder

Diviseuse Bouleuse | ol 13555 9 madass dJl

« Konik Yuvarlama Makinesi | Conical Rounder Machinery
Bouleuse Conique | ol 1655 A

« EndUstriyel Konik Yuvarlama | Industrial Conical Rounder
Bouleuse Conique Industrielle | deluall ol 13655 AT

» Uzun Sekil Verme | Long Moulder
Faconneuse | gl JSis A1

« Ara Dinlendirme Makinesi | Intermediate Proofer
Balancelle | pzxsll e 3 A1

i

JRUBC
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PREPARATION DE LA PATE
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M 1000 | PLC 1000
A\

HAMUR KESME MAKINESI

« Hamur Kesme Makinesi

« Hamuru sikistirmadan hacimsel kesme sistemi
« Hamur kesme makinesi, el ile kesilmis gibi en hassas hamur ¢esidini
isleyebilir.
« Hamur hunisi ve dis kapaklar paslanmaz gelikten Uretilmistir.
« Gramaj ayari manuel ya da otomatik olarak ayarlanabilir.
« Dakikada 20-40 arasinda hamur kesme kapasitesi.
« Otomatik yaglama sistemi. Yag seviye gostergesi ve seviye ikaz alarmi
- PLC Kontrol segenegi.

I I DIVISEUSE VOLUMETRIQUE
- Diviseuse volumétrique

- Un systeme de division volumétrique sans pressage de la pate.
- Division similaire & celle faite & la main, meme pour les types de
pdtes les plus sensibles.
- La trémie et les couvercles sont fabriqué en acier inoxydable.
- Le grammage peut étre contrélé manuellement ou bien automati-
quement.

- Divise de 20 & 40 pétons par minute.
- Systéme de lubrification automatique et indicateur de niveau
d'huile avec un systéme d'alarme.

- Avec l'option de contrdle via écran tactile.

28
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Z1= VOLUMETRIC DIVIDER

«» Volumetric Divider

« Volumetric dividing system without pressing the dough.

- The divider can process the most sensitive dough type like if it was
divided by hand.

- Dough hopper and outer lids are made of stainless steel.

« Weight can be set up as manually or automatically.

- Dividing capacity is 20 - 40 pieces of dough per minute.

« Automattic lubrication system. Qil level indicator and level warning
alarm.

« PLC Control option.
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Makine Olculeri I I I Calisma Araligi Motor GicU
Dimensions i i i Working Range Motor Power
Dimensions EKoposite (Adet/Soat); AGirlik (kg Qromn?gg§ EPUissqnfe ?“U“Moteur
Kod | Code Capacity (Pcs./Hour) {  Weight =)l s obs| bl 85
Code | 3, : :Capoc;:&‘(Zngjéﬁeure)é P;ljs Shstem Cerai G
AXB X H (mm) v e Piston Diameter (mm)
i i i Diameétre du Piston (mm
oo oShl b8
70 50-200 (-/+ 10 gr)
'MOO><950><1580§ 1200 - 2400 450 10 100-600 (-/+10 gr) 1,5 kw 220-380 V AC

50 Hz

PLC 1000 130 250-1000 (-/+10 gr)

29



CIFT PISTONLU HAMUR KESME MAKINESI

« Hamuru sikistirmadan hacimsel kesme sistemi.

« Hamur kesme makinesi, el ile kesilmis gibi en hassas hamur
cesidini isleyebilir.

« Hamur hunisi ve dis kapaklar paslanmaz gelikten Uretilmistir.

+ Gramaj ayari manuel ya da otomatik olarak ayarlanabilir.

« Dakikada 40-80 arasinda hamur kesme kapasitesi.

« Otomatik yaglama sistemi. Yag seviye gostergesi ve seviye ikaz
alarmiu.

+ PLC Kontrol segenegi.

I DIVISEUSE VOLUMETRIQUE AVEC
DOUBLE PISTON

- Un systéme de division volumétrique sans pressage de la pate.
- Division similaire a celle faite & la main, méme pour les types de
pdtes les plus sensibles.

« La trémie et les couvercles sont fabriqué en acier inoxydable.

+ Le grammage peut étre contrélé manuellement ou bien auto-
matiquement.

- Divise de 40 & 80 pdtons par minute.

- Systéme de lubrification automatique et indicateur de niveau
d'huile avec un systéme d'alarme.

« Avec 'option de contréle via écran tactile.

30
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»ZalInX DOUBLE PISTON VOLUMETRIC DIVIDER

- Double Piston Volumetric Divider

+ Volumetric dividing system without pressing the dough.

« The divider can process the most sensitive dough type like if it

was divided by hand.

- Dough hopper and outer lids are made of stainless steel.

+ Weight arrangement can be set up as manually or automatically.

« Dividing capacity is 40 -80 pieces of dough per minute.

« Automatic lubrication system. Qil level indicator and level warn-
ing alarm.

« PLC Control option.

2995 uuSes dnnzodl el sl IS

o) s (90 (AZ &Jam ﬁlb) .

Awluas Y sl glg3Y dailly io by guladil) s gulads o
Jall aslall 3Ysall o (pegias Loz 5 DY Ol o

Silegisl Ui sl sy O3l § oSl Lol o

Buolgll daBW § ! o dsbad B0 J) 40cye o

SI] plas ge Coll gt fi3es JELII Consdl pllas ¢

ol Jass 1 A5Lad) 335k o8 oSl s ge e

MURA

Ty g

www.mura.com.tr

Makine Olculeri Calisma Araligi Motor Gici
Dimensions i i Working Range Motor Power

Dimensions EKoposite (Adet/Saat) | Agirlik (kg i Grommgge EPuissonceﬁu Moteur

Kod | Code 3= Capacity (Pcs./Hour) i Weight
Code | 50,1 | iCapacité (PcsA/Heure)é Poids

Aol § syl 38l Piston Capi (mm)

i Piston Diameter (mm)
AXBXH (mm) | i Diameétre du Piston (mm
‘oo Sl 58

50-200 (-/+10 gr) |

MU-VD |
M 2000 70 i
------------------------ 1500x950x1580¢  2400-4800 | 500 : 22l 20ROV AC
MU -VD 110 1100-600 (-/+ 10 gr) | :
PLC 2000 | 9
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GCOKLU KESME YUVARLAMA
« Otomatik gramaj ayarlama.

« Makine PLC dokunmatik ekran ile kontrol edilmektedir.

« Ariza ikaz sistemi ile otomatik olarak ¢alismayi durdurma.

« Gramaj Araligi 30-100 gr.

- Roll, kiigUk baget, sandvig¢ ve hamburger ekmekleri icin uygundur.
2, 4ya da 6 pistonlu olarak Uretilir.

+ Sandvig ekmeklerine uygun mini sekil verme makinesi 2'li model
ile baglanabilir.

« 4'l0 ve 6 pistonlu modelleri, otomatik hamur dizme makinesi ile
birlestirme imkani.

« Saatte maksimum 3000-6000-92000 (2, 4 ve &'l modeller) adet
hamur kesme- yuvarlama kapasitesi.

I I DIVISEUSE BOULEUSE

- Réglage automatique du poids.

- Contréle via écran tactile.

- S'arréte automatiquement en cas de detection d'erreur.

+ Grammage entre 30 et 100gr.

« Pour le pain rond, petites baguettes, pain & sandwich et le pain
a hamburger

« Congue avec 2, 4 ou 6 pistons.

« Possibilité de connecter une fagonneuse de pain sandwich pour
la diviseuse bouleuse & 2 sorties.

« Possibilité de combiner la machine a 4 ou 6 sorties avec la ma-
chine automatique de positionnement sur plateaux.

+ La capacité est de 3000-6000-92000 piéces par heures, selon le
nombre de pistons, réspectivement 2-4-6.

32
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vzl MULTI POCKET DIVIDER ROUNDER
- Automatic weight adjustment.

« The machine is controlled by PLC touchable screen.

- Automatically stopping itself by fault warning system.

- Weight adjustment between 30-100 gr.

- Advisable for roll bread, small baguette,sandwich and hamburg-
er breads.

« Itis manufactured with 2, 4 or 6 pistons.

+ Pinning machinery that is suitable for sandwich bread moulding
can connect to 2 rows model.

« Possibility of combining by automatic dough positioning ma-
chine in 4 and 6 rows models.

- 3000-6000-2000 (2, 4, 6 rows models) pieces of dough dividing
rounding capacity in a hour.
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Kod | Code !

Code | 50,1

Makine Olculeri
Dimensions

Dimensions

FAXBXH (mm)

EKoposite (Adet/Soot)E Adirlik (k
{ Capacity (Pcs./Hour) | Weight

apacité (Pcs./Heure)!  Poids
dsludl § gyl 038l

MU-DR
2000 1800x640x1670 1900-3000 700
MU-DR
4000 1800x815x1670 3800-6000 850
MU-DR
6000 1800x985x1670 5700-2000 1000

MURA

bakery group

www.mura.com.tr

Calisma Araligi
Working Range
Grammage
ol gl olysl

Piston Capi (mm)
Piston Diameter (mm)
iamétre du Piston (mm)

o0 oSl yha8 |

Motor GicU
Motor Power

{ Puissance du Moteur

1,5 kw 380 V 50-60 Hz

b4

30-105

1,7 kw 380 V 50-60 Hz
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17000 | 2000 | 3000

KONIiK YUVARLAMA

- Sabit ya da ayarlanabilir spiral kanallar.

« Paslanmaz gelikten imal edilmis dis kapaklar.

« Hamur c¢ikisinda unlama sistemi.

« Hamur isleme hatlariyla uyumlu ¢alisma.

- 50-1100 gr. ayarinda farkl modeller.

. Sessiz calisma.

« Calisma ortaminin sartlarina gére soguk yada sicak hava Ufleme
Unitesi ile hamurun kalitesi korunmaktadir.

- Elektronik hiz kontrol sistemi

- Teflon kapli gévde ve kanal se¢enekleri.

I I BOULEUSE CONIQUE

« Canaux spirales fixes ou réglables

- Corps en acier inoxydable

- Contient un farineur

- Compatible avec la ligne de traitement de la pate

+ Boule entre 50 et 1100 grammes selon différents modeles
+ Marche sans bruit

- Dispose d'une unité de soufflage d'air froid / chaud pour
protéger la qualité de la pate en fonction de la température du
lieu de travail

- Systéme électronique de contréle de la vitesse

- Comme option, les canaux peuvent étre revétus de teflon

34

N LA
rZaInY CONICAL ROUNDER

- Fixed or adjustable spiral channels.

+ Stainless steel outer lids.

« Flouring system.

« Compatible working with the dough processing lines.

- Different models in 50- 1100 gr. weight range.

+ Noiseless.

+ Has a cold/hot air blowing unit to protect the quality of dough
according to conditions of working place.

- Electronic speed control system.

- Teflon coated body and channels options.

ozl 985 AT
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Kod | Code
Code |30,

H1

MU - CR 1000
MU - CR 2000
MU - CR 3000

Makine Olculeri
Dimensions
Dimensions

AXBXHxHT(mm)

1050 x 250 x 1430 x 990

Calisma Aralidi
Working Range
Grammage

50-200

100-600

100-1100

Motor GUicU
Motor Power

Puissance du Moteu

0,55

i Kapasite (Adet/ Saat)
i Capacity (Pcs. / Hour
Capacité (Pcs./ Heure) |

Zeldl § gyl :

1200-2400

MURA

bakery group

www.mura.com.tr

Adirlik (kg)
Weight
Poids

195
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ENDUSTRIYEL KONIK YUVARLAMA vzl INDUSTRIAL CONICAL ROUNDER . Makine Olebleri ¢ Galisma Arahgl 1 Motor GUcO 1 Kapasite (Adet/ Saat) ;  Agirlik (kg)
) 3 , } Kod | Code Dimensions i Working Range Motor Power i Capacity (Pcs. / Hour Weight
+ Uzun kanallar sayesinde mikemmel yuvarlama. + Excellent rolling owing to long channels Code| sl | Dimensions ! Grammage | Puissance du Moteur i Capacité (Pcs./ Heure) | Poids
+ 4,75 mt. Kanal uzunlugu. « 4,75 mt. channel length : : e L1 55 ; il & ] g
- Paslanmaz ¢elikten imal edilmis dis kapaklar. - Stainless steel outer lids.
- Otomatik hamur isleme hatlariyla uyumlu ¢calisma. - Compatible working with the automatic dough processing lines. ERSERSIaRS N Gl
- Teflon kapli dskme demir gévde. - Teflon coated cast iron body.
MU - ICR 6000 ;1320 x 1660 x 1620 x 830 ; 50-2400 1,50 1800-4800 640
I BOULEUSE CONIQUE INDUSTRIELLE dsbuall paxsdl 59953 T

« Excellent roulement grdce aux longs canaux. Aygb Olgd e lilgisY las pgSS e
- Longueur de canaux qui s'éléve a 4,75 metres. 5o 75 Slgidl) Jgbo o

« Corps en acier inoxydable.

Taall pglal) Vsdll o g o
Oz 5 $lesioll sl ge 33155
Oslaslly s sgaill Gusll oo ez o

- Compatible avec la ligne automatique de traitement de la pate.
- Corps en fonte avec revétement de teflon.
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UZUN SEKIL VERME

« Ayarlanabilir paslanmaz merdaneler ile 420 mm. uzunluda kadar
sekil verme.

«+ Saatte 2400 adet hamur sekil verme kapasitesi.

- 200-1100 gr. arasi hamur gramaj ayari.

- Tek veya ¢ift yastik secenegi.

- Iki veya dért merdaneli sistem.

+ Paslanmaz gelik govde.

I I FACONNEUSE

- Fagonnage des baguettes de 420 mm de longeur.
- Capacité de 2400 pieces par heure.

- Grammage de pdtons entre 200 et 1100 gr.

« Avec planche de pression simple ou double.

« Avec deux ou quatre rouleaux.

- Corps en acier inoxydable.
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NN LA

zaInX LONG MOULDER

« Moulding up to 420 mm. Length set by adjustable stainless rolls.
« 2400 pieces dough moulding capacity per hour

« 200-1100 gr. dough weight range.

- Single or double pressure board choice.

- Two or four rollers system.

- Stainless steel body.

o) S &
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Kod | Code

MU-LM
1000

MURA

bakery group

www.mura.com.tr

Oe
00000
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Max. Hamur Uzunlugu Olculer Motor GUcU Kapasite (Adet/ Saat) Adirlik (kg)
Max. Dough Length Dimensions Motor Power Capacity (Pcs. / Hour Weight
Longueur Max. De fagonnage i Dimensions i Puissance du Moteur i Capacité (Pcs./ Heure) i
3 I

I opmnsld yoxbl Sl

0,55 kw 380

220 V AC 50 Hz 1200-2400

420 690x1650x1360 235
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881152 |

ARA DINLENDIRME

« Hamur kesme veya konik yuvarlamadan sonra gelen hamurun
dinlenme islemini gergeklestirir.

- Temizlik i¢in sokUlUp,takilabilen ve sagdlik standartlarina uygun
taslar.

« Hamur sayma sistemi.

- Elektrik panosunda bulunan prizler ile hamur kesme, konik
yuvarlama ve uzun sekil makineleri ile kombin edilebilme.

« 88-152-176-240-328-416-640 tas kapasiteli modeller mevcuttur.

I I BALANCELLE

- Garantir un repos pour la pdte qui provient de la diviseuse
volumétrigque ou la bouleuse conique.

+ Poches en plastique adapté aux normes de la santé et
amovibles pour un nettoyage.

- Systéme de dénombrement des pé&tons.

- Peut étre connecté avec le diviseur volumétrique, la bouleuse
conique et la fagonneuse via des prises d'électricité sur le panneau
de controle.

- Les options de capacité en poches disponibles sont: 88, 152, 176,
240, 328, 416 ou 640.

40

176 | 240
328 | 416 | 640

NN LA

x> INTERMEDIATE PROOFER

- Garantee a resting for the dough that comes from dough
divider or conical rounder.

- Removable plastic pockets for cleaning which are suitable to
health standarts.

« Dough counting system.

« [t can combine with volumetric divider, conical rounder and long
moulder by sockets on the electric contol panel.

« 88-152-176-240-328- 416-640 pockets capacity models.

el e 41
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Makine Olculeri

Giris YUksekligi

>

Cikis YUksekligi

MURA

bakery group

www.mura.com.tr

Dinlendirme Suresi

: Tas Adedi Dimensions Input Height Output Height irhk | Weight Resting Time
Kod | Code { Pocket Number Dimensions Poids | ojsll i Temps de repos
Code| 3»Jl i Nombre de poche

H Ozl dus

AxBxH(mm) min. — max. (dk.)

MU-IP 88 88 1075x1225x2500 800 / 950 1550 400 2-4
MU-IP 152 152 1075x1970x2100 800 / 950 1250 450 36-72
MU-IP 176 176 1075x1970x2500 800 / 950 1550 500 4,2 -84
MU-IP 240 240 1550x1970x2100 800 / 950 1250 550 6-12
MU-IP 328 328 1550x1970x2500 800 / 950 1550 700 7-15
MU-IP 416 416 2150x1970x2500 800 /950 1250 850 8-17
MU-IP 640 640 2100x2900x2400 850/ 950 1765 900 8-19
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« Sabit Kazanlh Spiral Mixer | Fixed Bowl Spiral Mixer
Pétrin spiral & cuve fixe | Coli (pgou dudglll dilsl|

« Hareketli Kazanli Spiral Mikser | Removable Bowl Spiral Mixer
Pétrin spirale a cuve amovible | dy=ie (pgou ddgll dilxsl)

» Kaldirma-Devirme Makinesi | Lifting & Tilting Machine
Elévateur Basculeur |yl (og> 8 9 =8y T

« Catal Kazan Mikser | Fork Mixer
Pétrin a axe oblique | dSgill &=l

« Planet Mikser | Planet Mixer
Batteur-Mélangeur | Olglsdl bl

DOUGH MIXING | MELANGE DE LA PATE
Sl als



SABIT KAZANLI SPIRAL MIKSER

- Kayis tahrik sistemi ile sessiz ¢alisma.

« DUsUk hizdan yUksek hiza otomatik gegisli iki zamanlayici.
« Paslanmaz gelik kazan, spiral kol ve bigak.

« 2 hizli spiral ve kazan siriso.

- GUvenlik sensorlU koruma kapagdi.

- Ters yonde dondurulebilir kazan.

I I PETRIN SPIRAL A CUVE FIXE

+ Avec un systéme de fonctionnement & courroie qui minimise le
bruit au maximum

- Avec deux minuteurs (Lent/ rapide) et un passage automatique
de vitesse

- Cuve, spirale et soc diviseur en inox

« Avec deux moteurs, un pour la cuve et un pour la spirale

- Capot supérieur avec capteur de sécurité

- Cuve tourne dans les deux sens

44

NN LA

vl FIXED BOWL SPIRAL MIXER

- Silent operation by belt drive system.

« Two timers with automatic changeover from low to high speed.
- Stainless steel bowl, spiral arm and dividing blade.

« With two motors, one for the bowl and one for the spiral.

- Protection cover with security sensor.

+ The bowl can be rotated in reverse motion.
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Un Kapasitesi
i Flour Capacity

Hamur Kapasitesi

Kazan Olcoleri
Bowl Dimensions

bakery group

MURA

www.mura.com.tr

Makine Olculeri
Machine

Motor GUcd
i Motor Powe

Kazan Ve Spiral Hizi (devir/dk)

Bowl and Spiral Speed (rpm)
Vitesse de Cuve et Spiral (rpom)

Capacité de Dough ?Opocity Dimensions de la | . D|m§n5|ons Puissance Ag|.rl|k
: Capacité de Pate i Dimensions de la ) Weight
Farine i N i Cuve . Electrique :
. i Ozl (e dzad) _ o Machine e Poids
GBI e d=ud] sl sl . o Iyl 863
49 slsyf T
Kazan | Bowl Spiral | Spiral
Cuve i Lame Spirale
Psdl P Al sy
AxBxH (mm)
MuégPM 50 80 720 x 410 725 x 1250 x 1350 35-55 13-26 125-250 500
ML{I:Q)SOPM 80 130 825 x 430 825 x 1300 x 1350 35-55 18 125-250 530
MU1;SSOPM 100 160 925 x 470 925 x 1470 x 1530 55-75 18 106-212 840
MU2_SSOPM 150 250 1025 x 520 1025 x 1570 x x1570 75-11 18 106-212 880
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HAREKETLi KAZANLI SPIRAL MIKSER

« EndUstriyel hatlar ve adir iscilik kosullari igin tasarlanmistir.

« Paslanmaz ¢elik kazan, spiral kol ve bigak.

« 2 hizli spiral ve kazan sirisu.

- Ters yonde dondurulebilir kazan.

- DUsUk hizdan yiksek hiza otomatik gegcisli iki zamanlayici.

+ Kazan kilitleme sistemi.

« Ekstra kazan ve redUktorlU kaldirma-devirme sistemi minimum
enerji ile maksimum kaldirma gict saglar ve hidrolik sistemi
ortadan kaldirir.

I I PETRIN SPIRALE A CUVE AMOVIBLE

- Congu pour les lignes de productions industrielles et les travaux
lourdes.

- Cuve, spirale et soc diviseur en inox.

« Avec deux moteurs, un pour la cuve et un pour la spirale.

- Cuve tourne dans les deux sens.

- Avec deux minuteurs (Lent/ rapide) et un passage automatique
de vitesse.

- Systéme de verrouillage ce la cuve.

- Cuve supplémentaire et systeme de levage et de basculement
avec réducteur offrant une force de levage maximale avec une

puissance minimale.
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N LA
rZaIn REMOVABLE BOWL SPIRAL MIXER

- It is designed for industrial plants and heavy duty service

conditions.

- Stainless steel bowl, spiral arm and breaker bar.

- With two motors, one for the bowl and one for the spiral.

+ The bowl can be rotated in reverse motion.

- Two timers with automatic changeover from low to high speed.
« Bowl locking system.

- Additional bowl and lifting & tilting system with reducer provides
maximum lifting force with minimum power and removes
hydraulic systems.
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MU-SPM |
250 M i

Un Kapasitesi

Flour Capacit

Capacité de
Farine

160

Hamur Kapasites
Dough Capacity

el oo sl

250

Kazan Olculeri
Bowl Dimensions

Cuve
el ol

1000 x 1400

| Capacité de Pate | Dimensions de la i

MURA

Makine Olculeri
Machine
Dimensions
Dimensions de la
Machine
AV slsyl

AxBxH (mm)

| 1280x2200x 1495 |

Motor GicU
Motor Powe
Puissance
Electrique

R

bakery group

www.mura.com.tr

Kazan ve Spiral Hizi (devir/dk)

Bowl and Spiral Speed (rpm)
Vitesse de Cuve et Spiral (rpm)

Kazan | Bowl Spiral | Spiral
{ Lame Spirale i
EWUNTRIV-SATR

Cuve
el

18

106-212

Agirhk
Weight
Poids
sl

1440
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KALDIRMA & DEVIRME MAKINESI vZaln LIFTING & TILTING MACHINE
« Ayarlanabilir yUkseklik. - Adjustable height.
+ Paslanmaz Celik Govde. - Stainless Steel Body.
+ RedUktorly Sistem. « Reducer System.
« Minimum enerji ile maksimum kaldirma gucu. « Maximum lifting power with minimum energy.
« Opsiyonel olarak hamur aktarma platformu eklenebilir. - Dough Transfer platform can be added optionally.
I ELEVATEUR BASCULEUR ETPPENE )

- Hauteur réglable. Jaasal) Jyls gl »
o Corp\s en ocielr anoxydable. Toall 23Ul 3Ysa)l (s g o s s s s
- Systéme de réducteur. (adll plla o Makine Olculeri Motor GicU i Kapasite (Adet/ Saat) i Agirlik
- Une force de levage maximale avec une consommation Bl e il U S n s bl e 5 o nby ol Kod {  Machine Dimensions | Motor Power i Capacity (Pcs. / Hour) | Weight
d'énergie minimale. i 0o @l ao @81 9l i 58 a8l Bsy pade g IS 9 @) e Code i Dimensions de la Machine ;|  Puissance Electrique i Capacité (Pcs./ Heure)

Lslas) Blas Ol (S peesd) Ji5 dae o Code i ey
301

+ La plate-forme de transfert de la pate peut étre ajoutée,

comme option supplémentaire.

AxBxH(mm)

MU-LTT |  1000x1780x3500 | 1 250 - 100 L 940
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N LA
rZaInX FORK MIXER

« Bowl and dough contact surface made of Stainless steel.

CATAL KAZAN MIKSER

+ Paslanmaz ¢elik kazan ve hamur baglanti yizeyi.
+ 3 Catalli karistirma kolu. « 3 pronged mixing arm.
- Geleneksel Avrupa tarzi mikser. - Traditional European style mixer.

- Opsiyonel olarak gUvenlik izgarasi. - Security grid option.

I I PETRIN A AXE OBLIQUE

- Cuve et parties qui touche la pdte en inox

&Sgil) Blos
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- Axe de pétrissage a fourchette de 3 branches
- Style européen traditionnel de pétrissage

- Grille de sécurité en tant que option

Un Kapasitesi Hamur Kapasitesi Motor GicU Kazan Capl Makine Olcileri Adirlik
i Flour Capacity | Dough Capacity | Motor Power Bowl Diameter i Machine Dimensions Weight
iCapacité de Farinei Capacité de Pate i Puissance du Moteur i Diametre de Cuve i Dimensions de la Machine Poids
3 b
MU-DK70 40 70 11 kw 70 950 x 1120 x 200 194
MU-DK75 50 80 1,5 kw 75 970 x 1170 x 920 209
MU-DK90 100 160 2,2 kw 90 1050 x 1320 x 1060 317
MU-DK100 150 250 3 kw 100 1160 x 1470 x 1220 466
MU-DK110 200 320 4 kw 110 1230 x 1610 x 1190 480
MU-DK120 250 400 5,5 kw 120 1300 x 1710 x 1250 550
MU-DK130 300 480 7,5 kw 130 1360 x 1820 x 1270 620
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PLANET MiKSER

« Birgok mamulon karistirilmasi igin uygundur.
- Uc devirli motor.
- Paslanmaz celik kazan.

I I BATTEUR-MELANGEUR

- Destiné aux pdtisseries, ainsi qu'aux petits cuisines (cremes,
pates molles, sauces, mayonnaises...

- Moteur a 3 vitesses fixes.

- Cuve en acier inoxydable.

Kazan Hacmi
Bowl's volume
Volume de la cuve

MU-PM 60 | 60

Motor Gici
Motor Power

1-22

MURA

bakery group

www.mura.com.tr
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valnX PLANET MIXER

« Suitable for mixing many product.
« Three spins motor.

« Stainless steel bowl.

byl —
w3slbly Slabally did oiles (02,0 IS 5 (sl o
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Makine Olguleri E Ak
Machine Dimensions i Weight
Poids

630 x 910 x137 L 230
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« Water Cooler
« Spiral Mixer

= Daugh Divider
MOBILE » Long Moulder
» Water Dosing
» Fermentation Chamber —

= Conical Rounder
» Trays & Trolleys
» Generator

o




CENTER

+90 850 532 77 24

N X

A\ A
IVIN\VIXZ \
ha@m Www.mura.com.tr

merkez | head office: Istanbul Saraylari Hisar Kule 278/17
34307 K.Cekmece / ISTANBUL / TURKEY

tel | phone: +90 212 801 44 47

mail: info@mura.com.tr

fabrika | factory: Fevzi Cakmak Mh. Ahmet Petekci Cd.
Kobisan San. Sit. No:17/E 42050 Karatay/KONYA/ TURKEY
tel | phone: +90 850 532 77 24

mail: mura@mura.com.tr
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/murabakerygroup
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