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Durante tutti questi anni l’azienda ha l’opportunità di 
condividere e sviluppare il know-how del gruppo sulle 
mescolatrici planetarie. Ciò le permetterà di diventare il più 
grosso produttore in Italia di tali macchine.

2004 ad oggi. 
Il ritorno ad essere una azienda totalmente completamente 
italiana, dà un impulso importante al rilancio ed alla 
espansione di SIGMA. 
Con l’obiettivo di allineare la struttura ai nuovi scenari 

innovative con capacità manageriali ed organizzative che 
assumono ruoli di responsabilità. 

stesso impegno e la passione che l’hanno caratterizzata 
in tutti questi anni, è composta da un gruppo di persone 
attente all’ascolto ed al confronto con la clientela, 
stimolate costantemente dal miglioramento e dalla spinta 
all’innovazione, fattori che da sempre la contraddistinguono.

STORIA 

1973 Le origini. 

Gnocchi, dopo essere stato per diversi anni Responsabile 

Settore, ne fuoriesce fondando la propria azienda e iniziando 
a costruire impastatrici a spirale, vera novità per quell’epoca. 

1974 La ri a ani e ta ione eri ti a. 

di Settore a Genova dove espone i primi modelli di macchine 
impastatrici costruiti. 

1974-1985 Lo sviluppo. 
Durante questi anni SIGMA amplia il proprio portafoglio 
prodotti presentandosi in diversi mercati a livello mondiale. 
Dal Sud Africa al Nord Europa, da Singapore al Canada e 
al Brasile l’azienda potrà contare su numerosi rivenditori 

1985-2003 L’esperienza Multinazionale. 
Interessata da un progetto industriale strategico, SIGMA 
riceve l’offerta per entrare a far parte di un gruppo leader 

famiglia Gnocchi. 
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STORY

1973 Origins.
SIGMA
Gnocchi, after being for several years responsible of the 

the sector, leaves it and establishes his own company starting 
to manufacture spiral mixers, that was a real novelty at that 
time. 

1974 T e rst e i ition. 

mixers. 

1974-1985 Development.
During these years SIGMA makes its products range wider 
facing foreign markets: from South Africa to North Europe, 
from Singapore to Canada and Brasil. The company can rely 

1985-2003 Multinational E perien e. 
Interested in an industrial strategic project, SIGMA gets the 

property of the Gnocchi family. 

During all these years the company has the opportunity 
to share and develop the Know-how of the group on the 
planetary mixers. All this allows SIGMA to become the biggest 
manufacturer of such machines in Italy.

From 2004 till today. 
The return to be a completely Italian company own by 

expansion of SIGMA. 
With the goal to align the structure to the new market 

and organizing skills, start working in SIGMA assuming 
responsibility roles. 
After more than 40 years from the beginning of his challenge, 
SIGMA with the same engagement and passion of the 
beginning, is today composed by a group of people listening 
carefully to their customers. They are stimulated constantly to a 
continuous improvement and by the push towards innovation, 
that has always distinguished SIGMA’s philosophy.
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COSTANTE INNOVAZIONE E RICERCA
SIGMA pone da sempre al centro della propria strategia la 
continua innovazione e ricerca ed il costante miglioramento 

ad ampia gamma, è sempre impegnata nell’arricchire ulte-
riormente il proprio portafoglio prodotti. Elementi portanti di 
tale scelta strategica sono: da un lato la Divisione Sviluppo 

-
gettazione e l’intero ciclo di vita di ogni modello di macchina 

-
-

ne che si occupa della fabbricazione in serie dei prodotti in 

LA DIVISIONE SVILUPPO PRODOTTI
-

stantemente soluzioni innovative volte al raggiungimento 
-

luppati. Dotato dei più moderni sistemi di progettazione, il 
team che la costituisce è fatto da persone altamente com-
petenti e specializzate in grado di seguire l’intero ciclo di vita 
dei prodotti, sviluppando un know-how interno e lavorando in 
stretta collaborazione con tutte le altre componenti aziendali. 

IL REPARTO PRODUZIONE
I prodotti creati da SIGMA si caratterizzano da sempre per 

nel mercato. Tale risultato è reso possibile anche grazie all’or-
ganizzazione produttiva che risponde ai criteri più avanzati 
della produzione meccanica industriale, anche mediante l’in-

formatizzazione di alcuni processi di lavorazione, riuscendo 

di qualità nei dettagli, garantita dalla lavorazione artigianale 
eseguita da esperti meccanici durante tutte le differenti fasi 
della produzione. A questa area aziendale fanno capo l’indu-
strializzazione di prodotto e di processo, mentre i diversi centri 
di esecuzione sono specializzati per tipologia e classe dimen-
sionale dei prodotti. Dotati di attrezzature di altissima qualità e 
delle più moderne procedure produttive, i centri di esecuzione 
e produzione sono ubicati nello stabilimento di Torbole Casa-

-
guamento ai più alti standard igienici e di sicurezza, hanno co-
stituito i fattori di successo che contraddistinguono l’azienda 
nel mercato. Ad oggi nel mondo sono operanti diverse miglia-
ia di macchine con grande soddisfazione dei loro utilizzatori.

LA DIVISIONE COMMERCIALE 

forte competenza di settore maturata attraverso una lunga 
esperienza sul campo ne costituisce il tratto dominante oltre 
alla spiccata sensibilità ad ascoltare le esigenze ed i suggeri-
menti che provengono dai propri clienti/distributori. Una qua-

ben rodate all’interno dell’azienda, asseconda in tempi rapidi 
tutte le esigenze informative dei clienti relativamente a quo-
tazioni, tempi di consegna, trasporti e assistenza sui ricambi. 
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CONSTANT INNOVATION AND RESEARCH 
SIGMA has always put at the centre of its own strategy the 
continuous innovation and research and the constant impro-
vement of their products. The company, which can rely on a 
wide range of products, is always engaged to enrich more and 
more its range of products. Important elements of such stra-

-
vision, made of a team of highly specialised technicians who 
follow the development and the whole life cycle of each model 
of machine manufactured by SIGMA, combining quality, secu-
rity, reliability and the research of excellent performances; on 

-
ble for the mass-production of the range assuring the maximal 
quality and reliability. 

THE DEVELOPMENT PRODUCTS DIVISION 

constantly innovative solutions for reaching the excellence 
and the maximum reliability of the developed products. 
Equipped with the most modern projecting systems, the team 
is made by highly competent and specialised people able to 
follow the whole life cycle of the products, developing an in-
ner know how, working in tight collaboration with all the other 
company components.

THE PRODUCTION DEPARTMENT 
The products manufactured by SIGMA stand up for their 
quality, reliability, security and performances in the mar-
ket. Such a result is possible also thanks to the productive 
organization that respects the most advanced criteria of the 

industrial mechanical production and also to the compute-
rization of some work processes, managing to combine the 

details. This is guaranteed by the handicraft work made by 
expert mechanics during the different production phases. 
The product and process industrialisation refers to this de-
partment, while the various execution centres are speciali-
sed according to the typology and dimensional class of the 
products. Equipped with very high quality and with the most 
modern productive procedures, the execution and production 

The great reliability and sturdiness of the products manufac-

bringing in line with the highest hygienic and safety standards 
have brought SIGMA to the success, for which it stands up 
in the market. Nowadays in the world several thousands of 
machines are working with big satisfaction of their users.

THE COMMERCIAL DEPARTMENT 
Made of several people, the Commercial Division avails itself 

-
mented by a net of Agents and Subagents. The strong compe-

is its dominant feature besides their remarkable sensitivity to 
listen to the needs and suggestions coming from customers 

all kinds of requests of customers concerning quotations, deli-
very time, transport and spare parts assistance.
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PRODOTTI 

sviluppando un continuo know-how tale da renderla una 
delle aziende più specializzate nei processi di impasto per il 

da Tecnici altamente specializzati della Divisione Sviluppo 

in Italia dove è ubicata anche la propria sede. 

SIGMA è presente anche in Russia con un Team di 
rappresentanza e promozione a Mosca per l’Area delle ex 
Repubbliche Sovietiche ed uno in Serbia per tutti i paesi 
dell’area del Sud Est Europa. 

livello mondiale, che commercializzano i suoi prodotti in oltre 

di assistenza. 

PRODUCTS 

SIGMA has always been manufacturing machines for bakery, 
developing a continuous “know-how”, so that it became one 
of the most specialised companies in the dough processes for 
the bakery market. 

Such a specialisation is shared by all the employees of the 
company who are incited more and more in the continuous 
research towards quality and attention to the details. 

A common engagement which allowed the company to 
reach important results. The wide range of offered products 
is projected wholly by highly specialised technicians of the 

completely in the modern factory in Italy where it has its 
headquarters.

SIGMA is present also in Russia with an agency and 
promotional Team in Moscow responsible for the area of the 
ex Soviet Republics and one in Serbia responsible for all the 
countries of the South East Europe.

SIGMA relies on a wide range of more than 400 dealers 
worldwide who trade its products in more than 80 countries, 
guaranteeing its customers a high assistance level.
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Condizioni di vendita 
General Terms Of Sales

Prodotti 
Il presente catalogo generale annulla e sostituisce, con 

Ordini
Tutti gli ordinativi si intenderanno accettati solo tramite nostra 
conferma d’ordine della quale una copia dovrà esserci resa 
sottoscritta per accettazione.

Pagamenti 
volta. Eventuali spese per bollo effetti e/o tratte, registrazione 
contratti ecc., sono sempre a carico dell’acquirente.

Resa 
di trasporto effettuato con nostri mezzi, il relativo costo sarà 
addebitato in fattura.

Trasporto 
A carico del cliente. Eventuali contestazioni sullo stato difettoso 
del materiale, devono essere evidenziate al trasportatore al 
momento dell’accettazione della merce.

Imballo 
Eventuale imballaggio sarà addebitato in fattura.

Garanzia 
Tutte le parti componenti le macchine, escluso le parti 

le spese di manodopera per la sostituzione dei ricambi e 
qualsiasi altra spesa accessoria. 

l’installazione di una scheda che registra i dati di utilizzo.

I.V.A. 
Esclusa.

Conformità 
Tutte le macchine vengono consegnate con Certificato di 
Conformità e Targa CE.

Fotografie
listino e sui cataloghi sono puramente indicative.

SIGMA srl si riserva la facoltà di effettuare cambiamenti 
e o migliorie senza alcun preavviso.

Products 
This general catalogue cancels and replaces, starting from 

st

Orders 
All the orders will be considered accepted only after our order 
confirmation. One copy of it has to be returned duly signed.

Payments 
The payment terms will be agreed each time.

Delivery Terms
Delivery terms are usually ex-works.

Transport 
goods must be pointed out to the forwarder at the moment of 
the acceptance of the goods.

Packing 
To be added in the invoice.

Warranty
All the components of our machines, except for the electrical 
parts, have a one-year guarantee,starting from the delivery 
date, when there are manufacturing defects. The warranty 
doesn’t imply the replacement of the machine. It also doesn’t 
imply the costs of labor for the replacement of spare parts and 
all the other possible expenses. 
Warranty extension might include a recording data usage 
system.

Ta es 
Duties and local taxes are at customer‘ s charge.

Conformity 
All our machines have the CE Certification.

Photos 
and catalogues are illustrative.

SIGMA srl reserves the right to change them ithout 
informing.
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Pizza

Chef 

speed variator

Best Mi  

speed variator

RF300 
2 cylinders grinding machine

Tauro 
Impastatrici a spirale a vasca 

DR 14-11 
Spezzarrotondatrici da banco
Bench divider-rounders

Sfera 
Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

Aeromi  
Impastatrici planetarie

Po ermi  
Impastatrici planetarie automatiche 
a disimpegno totale
Automatic planetary mixers 
with total disengagement

Silver Line 
Impastatrici a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers with removable bowl

Super Premium 
Impastatrici a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers with removable bowl

Sollevatori  
planetarie
Sollevatori per vasche planetarie

  

Ribaltatori 
Tipper lifters

Arrotondatrici 
coniche 
Conical rounders

Spezzarrotondatrici 
Bun dividers

Spezzatrici esagonali 
Hexagonal dividers



Cuocicrema a gas
Cream cookers with gas burner

Cuocitori elettrici
Electric cookers

Sfogliatrici 
Sheeters

Sprizza 
Stenditrici a freddo per pizza 
Cold system pizza spinner

Sfogliatrice verticale 
Vertical sheeter

Tramogge 
Tramogge di alimentazione

Red Line Green Line A bracci tuffanti 
Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

Autosvuotanti 
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

Maciste 
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters  

Maciste Ma  
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters  

Spezzatrici 
volumetriche 
Volumetric dividers

Formatrici  
per baguette 

Formatrici per pane 
avvolto
2 cylinders long loaf moulders

Spezzatrici quadre 
Square dividers



16 Chef 18 Best Mi  20 Accessori 
Accessori per planetarie

24 RF300 
2 cylinders grinding machine

26 Cuocicrema a gas 
Cream cookers with gas burner

28 Cuocitori elettrici
Electric cookers

30 Sfogliatrici 
Sheeters
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Pasticceria
Pastry & Confectionary

Modello
Model kW

N°
Velocità
Speeds

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Salita vasca
Bo l lifting

Diametro vasca 
Bo l dimension 

(mm)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

CHEF 7,5 0,25 6 40 Manuale/Manual

CHEF 10 0,55 6/8 64 Manuale/Manual

CHEF 20 6/8 86 20 Manuale/Manual

CHEF 20H 6/8 20 Manuale/Manual

CHEF 30* 6/8 Manuale/Manual

CHEF 40* 6/8 200 40 Motorizzata/Motorized

CHEF 60* 6/8 60 Motorizzata/Motorized

Chef
Impastatrici planetarie a variazione elettronica
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OPTIONALS
- 8 velocità 
- Tensioni speciali
- Riduzioni per vasche e accessori
- Versione in inox
- Kit utensili in acciaio inox 
- Sistema riscaldamento vasca
- Tappo vasca
- Versione navale

- 8 speeds
- Special tensions 
- Smaller bowls and tools available
- Stainless steel version
- Stainless steel tools kit
- Heating bowl system
- Drain bowl cap
- Ship version
- Wall tools stand

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- 6 velocità
- Salita e discesa vasca elettronica  

-  Elevata coppia a bassi regimi
-  Dotazione standard: spirale, pala, frusta
-  Struttura acciaio di grosso spessore

-  Motore trifase con alimentazione   
  monofase
-  Griglia inox asportabile
-  Normative CE
-  Certificazione EAC 

- 6 speeds

- High torque at low speed
- Standard equipment: spiral, blade  
 and whisk
- Structure in high thickness steel sheet
- Stainless steel feet on floor standing   
 planetary mixers
- Three-phase motor with 
 single-phase input
- Removable stainless steel grid
- CE rules
- EAC certification
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adatte all’uso nel settore alberghiero. Simili alla serie Best Mix per 
ciò che riguarda potenze, utensili e vasche, esse sono più compatte 

variatore elettronico a 6 velocità preimpostate, premendo pulsanti 

eccezionale robustezza le rendono adatte ad un uso altamente 

lavaggio, i dispositivi di sicurezza, le molte parti trattate al nichel 
chimico alimentare e le verniciature certificate hanno consentito 
a questa linea di macchine di ottenere l’approvazione dei più 
prestigiosi enti internazionali certificatori della qualità. Oltre alle 
dotazioni standard come vasca, pala, frusta e spirale, le macchine 
possono essere dotate di una numerosa serie di accessori come 
raschiatori, fruste speciali, protezioni trasparenti, riduttore con 
presa di forza laterale, macinacarne, tagliaverdure, vasche e 
utensili ridotti, bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente 
un’ampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo della 
efficienza e versatilità.

The Chef line planetary mixers are highly recommended for use 
in the hotel sector. Though similar to the Best Mix line in terms of 
power, tools and bowls, these machines are more compact and 
therefore take up less space. The electronic inverter control, with its 
easy-to-use buttons, operates the 6 preset speed modes. Thanks 
to their long-lasting power supply and durable construction, these 
machines stand up to rigorous professional use. The protection 
grid, which is easily detachable for cleaning, the safety devices, 
the fact that most parts of the machines are treated with nickel 
plating for food use and the certified paint finishes have earned 
this series the approval of the most prestigious international 
quality certifiers. In addition to the standard features like the bowl, 
the blade, the whip and the spiral, these machines can also be 
equipped with a number of extra accessories like scrapers, special 
whips, trolleys for bowl, transparent safety protection, reducers, 
meat mincers, vegetable slicers, reduction bowls and tools and 
gas burners. All these features offer our customers a wide range 
of choices, allowing them to obtain the maximum efficiency and 
versatility from our machines.
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Pasticceria
Pastry & Confectionary

Modello
Model kW

N°
Velocità
Speeds

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Salita vasca
Bo l lifting

Diametro vasca 
Bo l dimension 

(mm)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

BM 10 0,55 64 Manuale/Manual
BM 20 20 Manuale/Manual
BM 20H 20 Manuale/Manual
BM 30* Manuale/Manual
BM 40* 204 40 Motorizzata/Motorized
BM 60* 60 Motorizzata/Motorized
BM 80* 280 80 Motorizzata/Motorized 480x506

OPTIONALS
- Tensioni speciali
- Riduzioni per vasche e accessori
- Versione in inox
- Kit utensili in acciaio inox 
- Sistema riscaldamento vasca
- Tappo vasca
- Riduttore per attacco accessori
- Versione navale

- Special tensions 
- Smaller bowls and tools available
- Stainless steel version
- Stainless steel tools kit
- Heating bowl system
- Drain bowl cap
- Reducer
- Ship version
- Wall tools stand

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Variatore meccanico a cinghia 

- Salita e discesa vasca elettronica 

- Elevata e costante coppia motrice in tutte  
 le velocità
- Motore trifase con alimentazione trifase

- Dotazione standard: spirale, pala, frusta

- Griglia inox asportabile
- Normative CE
- Certificazioni EAC 

- Belt speed variator 

- High and constant torque at all speeds
- Three-phase motor with three-phase input
- Stainless steel feet on floor standing
 models
- Manual operation or with timer
- Standard equipment: spiral, blade, whisk
- Removable stainless steel grid
- CE rules
- EAC certifications

Best Mi
Impastatrici planetarie a variazione meccanica

mechanical speed variator
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Best Mix è il nome di queste planetarie dalle caratteristiche 
eccezionali. Impeccabili nei rapporti di velocità, esse danno i migliori 
risultati qualitativi nelle emulsioni, mescolazioni ed impasti per 
pasticceria e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la 
migliore garanzia della affidabilità e robustezza di queste macchine. 
Il particolare variatore a cinghia fornisce una ampia escursione fra 
minimo e massimo e garantisce i più alti valori di coppia ai bassi 

di protezione facilmente smontabile per il lavaggio, i dispositivi di 
sicurezza, le molte parti trattate al nichel chimico alimentare e le 
verniciature certificate hanno consentito a questa linea di macchine 
di ottenere l’approvazione dei più prestigiosi enti internazionali 
certificatori della qualità. Oltre alle dotazioni standard come vasca, 
pala, frusta e spirale, le macchine possono essere dotate di una 
numerosa serie di accessori come raschiatori, fruste speciali, 
carrelli porta vasca, protezioni trasparenti, riduttore con presa di 
forza laterale, macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili ridotti, 
bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente un’ampia scelta 
per ottenere dalla macchina il massimo della efficienza e versatilità.

Best Mix is the name of this line of planetary mixers with exceptional 
features. With their outstanding speed ratio, they offer the best 
results in terms of quality when used for making emulsions, 
mixtures and dough for pastry-making and food preparations. The 
thousands of units we have produced testify to the reliable and long-
lasting performance of these machines. Our unique belt variators 
offer a wide range of speeds between maximum and minimum 
guaranteeing the highest low speed torque values. Thanks to their 
long-lasting power supply and durable construction, these machines 
stand up to rigorous professional use. The protection grid, which 
is easily detachable for cleaning, the safety devices, the fact that 
most parts of the machines are treated with nickel plating for food 
use and the certified paint finishes have earned this series the 
approval of the most prestigious international quality certifiers. In 
addition to the standard features like the bowl, the blade, the whip 
and the spiral, these machines can also be equipped with a number 
of extra accessories like scrapers, special whips, trolleys for bowls, 
transparent safety protection, reducers, meat mincers, vegetable 
slicers, reduction bowls and tools and gas burners. All these features 
off er our customers a wide range of choices, allowing them to obtain 
the maximum efficiency and versatility from our machines.
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Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories 

Codice
Code

Descrizione
Description

01175030-1

01098114

01097114

01161011

01095058

01101058

01101159-3

FRUSTE SPECIALI/SPECIAL WIRED WHISKS

01097128

01161016

01095059

01194174

87101190

01175091

01098165

01097224

01161038-1

01095216-1

01101245-2

87101158-1

01175092

01098164

01097223

01161039-1

01095217-1

01101246-2

01101281 Spirale inox/Stainless steel spiral BM 80
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Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories 

Codice
Code

Descrizione
Description

00003315 Raschiatore/Scraper CHEF 7,5

00003319 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 10

00003317 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 20

00003316 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 30

00003391 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 40

00003392 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF 60

00003393 Gruppo raschiatore/Scraper BM 80

00003281 Kit planet. vasca + attrezzi 10 su 20 - Planetary KIT bowl + tools 10/20

00003282 Kit planet. vasca + attrezzi 20 su 30 - Planetary KIT bowl + tools 20/30

00003283 Kit planet. vasca + attrezzi 20 su 40 - Planetary KIT bowl + tools 20/40

00003285 Kit planet. vasca + attrezzi 40 su 60 - Planetary KIT bowl + tools 40/60

00003289 Kit planet. vasca + attrezzi 60 su 80 - Planetary KIT bowl + tools 60/80

00003286 Vasca planetaria/Stainless steel bowl CHEF 7,5

04098109 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 10 260x229

04200130 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 20 315x298

04161001 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 30 350x365

04095122-2 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 40 400x376

04101120-1 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF 60 455x435

04101156-3 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM 80 480x506

01161036 Carrello per vasca/Trolley for bowl BM-CHEF-AMX 30

01195176 Carrello per vasca/Trolley for  bowl BM-CHEF-AMX 40

01194182 Carrello per vasca/Trolley for bowl BM-CHEF 60

01101168 Carrello inox per vasca/Stainless steel trolley for bowl BM 80

04101263-2 Vasca con ruote/Bowl with wheels BM-CHEF-60

04101255-2 Vasca con ruote/Bowl with wheels BM-CHEF-80
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Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories 

Codice
Code

Descrizione
Description

00003318 Gruppo riduttore/Reducer BM-

51010111 Gruppo riduttore/Reducer BM-  40-60-80

00003502

31000156 Disco cubettatrice + 2 trafile/Dicing & cutting disk + 2 die plates

31001000

31000155 Disco granulare/Grinding disk mm 4

Taglio alla julienne
Grinding disk

Taglio a cubetti
Dicing & cutting disk

Taglio a fette
Slicing disk

* Gruppo riduttore non incluso / Reducer not included



Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories 

Codice
Code

Descrizione
Description

31000922 Trafila cubetti/D

31000923 Trafila cubetti/D

31000924 Trafila cubetti/D

31000780

31000784

31000921

00003500

31000183

31000037 Grattugia/Cheese grater*

* Gruppo riduttore non incluso / Reducer not included
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Pasticceria
Pastry & Confectionary

RF300
2 cylinders grinding machine

Raschiatori
Scrapers

Tramoggia
Hopper

Griglia di protezione

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Cilindri in granito
- Spalle in ghisa
- Ingranaggi cementati e temperati
- Apertura max cilindri mm 6
- Rulli con velocità asincrona

- Normativa CE
- Certificazione EAC

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Cilindro posteriore oscillante

- Special tensions 
- Rear oscillating cylinder 

- Granite cylinders
- Cast iron shoulders
- Hardened, tempered and rectified gears in oil bath
- Max cylinders opening mm 6
- Asynchronous speed cylinders
- Safety protection
- CE rules
- EAC certification 
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension 

(mm)

RF300
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semplice grazie alla possibilità di smontare facilmente i raschiatori. 

velocità consente di raffinare al meglio tutti i prodotti granulati. 

inox; la tramoggia di carico è in materiale atossico ed è protetta 

solida, concepita per durare negli anni. È dotata di ruote per facili 
spostamenti. 

mm cylinders in granite, abutments in cast iron, hardened, 
casehardened and rectified gears. It is very easy to clean as the 
scrapers can be dismantled without any difficulties. All granulated 
products can be grinded at best, thanks to the 6 mm max span of 
the cylinders and their different speeds. The collector basin and 
the lateral cases are in stainless steel; the charging hopper is in 

is a sign of a very sturdy and long-lasting machine. It is equipped 
with wheels to move it easily.
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Pasticceria
Pastry & Confectionary

Cuocicrema a gas
Cream cookers with gas burner
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

CC30/2

CC50/1 85 50

CC50/2 85 50

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Versione inox

- Special tensions 
- Stainless steel version

- Vasca basculante

- Cinematismi su cuscinetti a sfera 
 pre-lubrificati
- Doppia vasca inox con olio termico

- Horizontally pivoted bowl
- Stainless steel blade with scrapers
- Kinematic motions on pre-lubricated ball   
 bearings
- Double stainless steel bowl with thermic   
 oil inside
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Il cuocicrema a gas è adatto per piccoli e medi laboratori di 
pasticceria e trova applicazione nella preparazione di tutte le creme 
a caldo. È composto da una vasca di acciaio inossidabile provvista 
di intercapedine riempita di olio termico, da un attrezzo agitatore 
anch’esso di acciaio inossidabile e da un robusto basamento che 
racchiude gli organi di movimento e l’apparecchiatura elettrica. 
Un grosso bruciatore garantisce un rapido riscaldamento che è 
controllabile attraverso l’apposito termometro di cui la vasca è 
provvista. Tutto il gruppo vasca è montato su supporti girevoli in 
modo da consentire un facile svuotamento agendo sull’apposita 

di sicurezza rendendo la macchina conforme alle normative 
vigenti.  

Our gas cooker is suitable for preparing any hot creams in small 
and medium confectioneries. It is composed of a stainless steel 
bowl with a hollow space filled with thermal oil, of a stainless steel 
mixing tool and of a strong base containing the movement controls 
and the electrical equipment. The rapid heating is guaranteed by a 
large burner which can be controlled by means of an appropriate 
thermometer supplied with the bowl. The entire bowl unit is 
mounted on revolving supports to allow easy emptying by using 
the suitable lever. A timer sounds to warn the operator when 
the cooking process has been completed. Great care has been 
given to the carrying out of the safety devices so that the machine 
complies with the regulations in force.
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Pasticceria
Pastry & Confectionary
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Cuocitori elettrici
Electric cookers

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

EC30 4,20

EC60 6,45 60

- Costruzione interamente in acciaio inox
- Riscaldamento elettrico
- Doppia vasca inox con olio termico
- Motore a due velocità

- Controllo elettronico della temperatura
- Vasca estraibile basculante
- Normative CE

- Stainless steel construction
- Electric heating
- Double stainless steel bowl with
 thermic oil inside
- Two speeds motor
- Stainless steel blade with scrapers
- Electronic control heating system
- Horizontally pivoted removable bowl
- CE rules

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Rubinetto di scarico prodotto
- Velocità regolabile
- Dosatrice volumetrica per invasettamento
- Macchina su ruote
- Modelli di dimensioni superiori

- Special tensions 
- Discharging cock with ball valve
- Speed control
- Volumetric dosing pump  
- Machine mounted on wheels
- Higher capacity versions

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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I cuocitori elettrici sono atti alla preparazione e cottura di svariate 
tipologie di prodotti: dalle creme alle marmellate, dall’impasto per 
bignè al latte condensato, dalla besciamella alla polenta, dai ragù 
di carne, di funghi, di verdure, ai risotti e tanti altri prodotti. Esistono 
in varie versioni, con semplice movimento di un utensile oppure 
con movimento planetario di due utensili contemporaneamente, 

opportunamente rinforzata sono ottime nella preparazione 
dell’impasto per torrone sia morbido che duro. Dal punto di vista 
tecnico, si tratta di macchine costruite completamente in acciaio 
inox rigorosamente alimentare, che sfruttano il principio della cottura 
a “bagno-maria” con vasca a tripla parete ed intercapedine in bagno 
d’olio diatermico, rispondenti alle norme CE, dotate di protezioni 

mescolatore centrale è dotato di raschiatori a lato e fondo vasca, 
per evitare ogni incollamento del prodotto alle pareti della vasca, il 
movimento tradizionalmente in senso orario, può essere richiesto 
anche su comando a senso antiorario qualora le tipologie degli 
impasti da preparare lo richiedano. Il controllo della temperatura 
di cottura avviene tramite un termostato elettronico che è possibile 
integrare con timer per temporizzare il funzionamento delle 

del programmatore di cicli di lavoro, e la possibilità di scegliere 

fornendo così uno strumento di lavoro aperto a tutte le necessità: 
dalla pasticceria alla gastronomia. 

Electric cookers are essential in the food industry for preparing and 
cooking a variety of types of products: to name just a few, from 
creams, jams, cream puff dough, condensed milk, béchamel sauce, 
polenta and risottos to meat, mushroom and vegetable sauces. 
They are available in several versions with the simple movement 
of one tool or with the planetary movement of two tools at the same 

and with the structure properly reinforced, they are excellent for 

technical viewpoint, these machines are completely built in stainless 
steel suitable for alimentation. They make use of the “bain-marie” 
cooking concept, with a triple-wall tank with hollow space in a 
diathermic oil bath to meet the EC standards, and are equipped 
with accident-prevention protections that make their use simple and 
safe. The central mixing tool is fitted with scrapers on the sides and 
bottom of the tank to prevent the product from adhering to the walls 
of the tank. Its traditional clockwise movement can be substituted 
with anti-clockwise movement upon command, should the types 
of dough to be prepared require it. The cooking temperature is 
controlled by an electronic thermostat that can be integrated with 
a timer for timing operation of the heating elements and the mixing 
tool. Application of the work cycle programmer upon request and 

complete the picture, thus providing a work tool for all needs, from 
patisserie to gastronomy.



Pasticceria
Pastry & Confectionary

Sfogliatrici
Sheeters

OPTIONALS

- Tensioni speciali 
- Rulli per tagli tondi o quadrati

- Special tensions
- Rollers for round or square cuts

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Cilindri di laminazione rettificati e

- Tappeti a velocità differenziata
- Raschiatori universali e reversibili
- Apertura max cilindri mm 48
- Tavoli rialzabili e smontabili
- Spalle in alluminio anticorodal
- Inverter monofase
- Normative CE
- Misure triangoli per taglia croissant:

- Rolling cylinders ground and 

- Belts with different speeds
- Universal and reversible scrapers
- Max cylinders opening mm 48
- Rising and dismountable arms
- Bored shoulders in anticorodal steel
- Single-phase inverter
- CE rules
- Triangle size for cutting device:
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni aperta
Dimension opened

(mm)

Dimensioni chiusa
Dimension closed

(mm)

Dimensione tappeto
Carpet dimension

(mm)

SFG 500 B 0,55

SFG 500 T 0,55

SFG 500 TM 0,55

SFG 600 TM 0,55

SFG 600 TMM 260 -

SFG 600 TL - con gruppo taglio
with cutting device
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artigianato sviluppate da Sigma. I cilindri di grande diametro, 
una meccanica assolutamente affidabile e collaudata, insieme 
ad una linea estetica gradevole e facilmente pulibile fanno di 
queste macchine la massima espressione dell’efficacia e della 
funzionalità. Spalle in alluminio anticorodal, cuscinetti a sfera su 
tutti i movimenti, raschiatori inferiori e superiori intercambiabili 
e reversibili, comando morbido e preciso distinguono questa 

alimentare, ottenendo spessori sottili e costanti, garanzia di 

apparecchiatura elettrica in bassa tensione, ruote bloccabili per 
la migliore movimentazione, tappeti rialzabili per il contenimento 
dell’ingombro a macchina in riposo, raschiatori smontabili 

normale pulizia e controllo periodico.

artisanship created by Sigma. The cylinders with a big diameter, 
a very reliable and tested mechanics together with a pleasant 
and easily cleanable aesthetic line are the expression of the effi 
cacy and functionality of these machines. Bored shoulders in 
anti-corodal steel, ball bearings on all movements, universal and 
reversible scrapers, soft and precise control are the major diff 
erences of these sheeters compared to the previous ones. They 
can roll all kind of alimentary dough, obtaining thin and constant 
thickness, guarantee of uniformity in the cooked products. The 
machines are supplied with a low tension electric control panel, 
blocking wheels for a better movement, rising belts to limit the 
encumbrance of the machine, easily removable scrapers for 
the ordinary cleaning. The ergonomical and functional aspect 
is particularly cared, the maintenance is reduced to the normal 
cleaning and to a periodical checking. 
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34 Tauro 38 DR 14-11 
Spezzarrotondatrici da banco
Bench divider-rounders

42 Sfera 
Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

44 Sprizza 
Stenditrici a freddo per pizza 
Cold system pizza spinner

46 Sfogliatrice verticale 
Vertical sheeter

PI
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Pizza

Tauro

- Vasca, spirale, piantone, grigliato in acciaio inox
- Cinematismi su cuscinetti a sfera pre-lubrificati

- Vasca con fondo molto arrotondato
- Trasmissione con cinghie dentate inestensibili
- Normative CE
- Certificazione EAC

- Tensioni speciali
- Tappo vasca
- Versione inox

- Special tensions
- Drain bowl cap
- Stainless steel version

- Stainless steel bowl, spiral, shaft and grid
- Kinematic motion on pre-lubricated ball  
 bearings

- Well rounded bottom bowls
- Transmission with inextensible toothed belts
- CE rules
- EAC certification

PI
ZZ

A

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS



Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Vasca
Bo l 
(L)

Diametro vasca 
Bo l dimension 

(mm)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Max farina
Max flour 

(kg)

Min acqua
Min ater 

(L)
TAURO 12 0,55 45

TAURO 18 0,55 46 6,0

TAURO 22

TAURO 22 
(2 Velocità/Speed)

TAURO 25 420x260

TAURO 25 
(2 Velocità/Speed) 420x260

TAURO 30 480x260

TAURO 30 
(2 Velocità/Speed) 480x260

TAURO 35 88 48 22,0

TAURO 35 
(2 Velocità/Speed) 88 48 22,0

TAURO 40 60 25,0

TAURO 40 
(2 Velocità/Speed) 60 25,0

TAURO 35 Automatic 
(2 Velocità/Speed) 88 48 22,0

TAURO 40 Automatic 
(2 Velocità/Speed) 60 25,0

TAURO 25 PLUS 
(2 Velocità/Speed)
(Rinforzata/Heavy Duty)

420x260

TAURO 35 PLUS 
(2 Velocità/Speed)
(Rinforzata/Heavy Duty)

48 22,0

TAURO 40 PLUS
(2 Velocità/Speed)
(Rinforzata/Heavy Duty)

60 25,0

Ruote - Wheels

Basamento con ruote
Basement ith heels



Pizza
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rispetto alla vasca, insieme al numero di giri di spirale e vasca 
forniscono i migliori risultati d’impasto, mentre la presenza del 
piantone centrale migliora il rendimento dell’impastatrice. Tutte le 
parti a contatto con la pasta sono in acciaio inox, l’apparecchiatura 
elettrica di comando, semplice e funzionale è rispondente alle 
normative vigenti. 

 
 di coppia sulla spirale fra i più elevati. 

 
 prelubrificati.

TAURO are the classic kneaders for pizzeria or for mixing small 
quantities of bread dough. The shape of the spiral, the relationship 
of its diameter with the bowl, together with the spiral and bowl 
revolutions provide the best dough results, while the presence of 
the central shaft improves the efficiency of the kneading machine. 
All the parts in contact with the dough are in stainless steel, the 
simple and functional control panel respects the rules in force. 

 
 torque values on the spiral. 

 
 bearings.

 
 controls. 
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Pizza

DR 14-11
Spezzarrotondatrici da banco
Bench divider-rounders
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Modello
Model

Descrizione
Description kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension 

(mm)

D 14 - 80 -

D 11 - 80 -

DR 14

 
2 piatti porta porzioni e bacinella inox.

 

DR 11

 
2 piatti porta porzioni e bacinella inox.

 

Codice
Code

Descrizione
Description

00003451 Gruppo di taglio da 14 pezzi - 14 Sections cutting group

00003452 Gruppo di taglio da 11 pezzi - 11 Sections cutting group

Telaio 14 coppette - 14 Tub plate

Telaio 11 coppette - 11 Tub plate

01162017-3 Piatto porta porzioni 14 segni - Dough plate 14 pieces

01162060-1 Piatto porta porzioni 11 segni - Dough plate 11 pieces

04162038-2 Bacinella inox per gruppo 14 divisioni - Stainless steel dish for 14 sections

04162059 Bacinella inox per gruppo 11 divisioni - Stainless steel dish for 11 sections

01162082 Basamento tubolare con ruote - Tubolar basement ith heels

30000012 Olio divisorio (fusto da 5 L) - Releasing oil (5 L Tank) 

ACCESSORI - ACCESSORIES



Codice
Code

Gruppo taglio
Section cutting group

Codice coppa
Tub letter

Colore coppe
Tub colour

Capacità in g  
Range eight g (Min/Max)

Capacità in once
Range eight oz  (Min/Max)

00003461 A Bianca/White

00003464 B Verde/Green

00003463 C Rossa/Red

00003462 D Bianca/White

00003465 H Bianca/White 220/260

00003458 E Bianca/White 480/650

00003459 Bianca/White

00003457 G Bianca/White

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

N.B. PRIMA DI ORDINARE LA DR, SPECIFICARE IL TIPO DI COPPA SCELTA (Vedi tabella sottostante)
N.B. BEFORE PLACING THE ORDER, PLEASE SPECIFY THE KIND OF TUBS YOU NEED (See chart belo )

- Arrotondatura automatica con timer
- Normative CE

OPTIONALS

- Tensioni speciali 
- Coppette personalizzate 

- Special tensions
- Customized cup size

- Automatic rounding with timer
- CE rules
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È la più moderna sintesi dei due più antichi sistemi per spezzare 

di taglio a undici divisioni. Il gruppo taglio, costruito interamente in 
acciaio inox, è facilmente smontabile per la sostituzione o per il 
lavaggio. Grazie ad un sistema di arrotondatura quanto più simile 
alla manualità del pizzaiolo, la pasta non subisce alcuno stress 

semplice e consente a personale non qualificato d’ottenere 

praticissima è anche incredibilmente economica. 

This machine is the most modem synthesis of the two oldest 
methods of cutting and rounding bread and pizza dough. The 

entirely constructed in stainless steel, is easily dismountable for 
replacement or washing purposes. Thanks to a rounding system 
that is very similar to the manual dexterity of the pizza-maker, the 
dough has no stress and the balls are always perfectly round. The 
machine is extremely easy to use and allow unqualified personnel 
to achieve excellent resuls without employing any physical effort. 
This small and very practical machine is also very cheap.

PI
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Pizza

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Capacità in g  
Range eight g 

(Min/Max)

Capacità in once 
Range eight oz  

(Min/Max)

SFERA 60

Sfera
Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

OPTIONALS

- Coclea teflonata per impasti molto 
 delicati da pasticceria

- Tefloned endless screw for delicate   
 pastry dough

- Costruzione solida e robusta
- Manutenzione ridotta
- Coclee intercambiabili in alluminio
- Vassoio in uscita in acciaio inox
- Cilindro in materiale plastico 

- Normativa CE

- Solid and sturdy structure

- Interchangeable aluminium endless   
 screws
- Stainless steel output tray

- Easy to clean
- CE rules

PI
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che con quelle morbide o molto umide. Semplicissima da usare 
e pratica da smontare per la pulizia, ha un consumo ridottissimo 

in pizzeria che in panificazione. Il sistema di arrotondamento 
sfrutta la forza di gravità e la forza centrifuga limitando al minimo la 
pressione sulla pasta, ciò consente di non alterarne la temperatura 
e l’elasticità, evitandone quindi lo stress. Costruita in acciaio inox, 
con un potente motore e una meccanica semplice, è una macchina 
molto affidabile. Il tamburo rotante in materiale plastico è certificato 
per un uso alimentare.

The screw rounder model “Sfera“ is ideal for rounding pieces of 

or very humid dough. Very easy to use and practical to dismount 
for cleaning, it has a very reduced consumption thanks to the 

and bakeries. The rounding system makes use of both the gravity 
and the centrifugal force limiting at the minimum the pressure on 
the dough. This allows not to alter its temperature and elasticity 
avoiding the stress. Built in stainless steel, with a powerful motor 
and a simple mechanics, it is a very reliable machine. The rotating 
cylinder in plastic material is certified for alimentary use.     

Coclea
Endless screw
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Pizza

Sprizza
Stenditrici a freddo per pizza 
Cold system pizza spinner

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Special tensions- Sistema di microrullatura brevettato

- Esecuzione del bordo pizza
- Spessore pizza regolabile
- Accensione e spegnimento automatico

- Normative CE

- Cold system for spreading the pizza dough

- Execution of the edge
- Adjustable pizza thickness
- Automatic start and stop
- Capacity production 200 - 250 pcs/hr
- CE rules
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

SPRIZZA 40 0,55

SPRIZZA 50

SPRIZZA Automatic

Anello - Ring SPRIZZA 40

Anello - Ring SPRIZZA 50 - Automatic

Tappeto - Carpet

Basamento - Basement SPRIZZA 40

Basamento - Basement SPRIZZA 50

Disco in gomma - Rubber disk

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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È la macchina che più da vicino riproduce la manualità del 

sistema di microrullatura protetta, rigorosamente brevettato, nasce 
da una felice ed originale intuizione, sviluppata e concretizzata 
per ottenere una lavorazione della pasta simile a quella di mani 

base della pizza a freddo, già con la bordatura, senza alterazioni 
della pasta, esattamente come farebbero le mani di un abile 

perfette. 

This machine reproduces the manual dexterity of the pizza-maker 
as closely as possible by imitating his unequalled delicateness. 
The original protected microrolling system, rigorously patented, 
results from a happy original intuition which was developped 
and achieved in order to knead the dough in the same way as 
the hands of an expert would. The exceptional performance of the 
machine is to achieve cold dough with the same kind of rim as 
would be obtained by a skilful pizza-maker, without any alteration. 
The machine is really easy and practical to use and the portions of 
dough are always perfectly flattened.

Versione automatica
Automatic version
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Pizza

Sfogliatrice verticale
Vertical sheeter

Nastri porta pasta - Outgoing strips

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Velocità tappeto e cilindri variabile
- Versione speciale per pasta fresca

- Special tensions
- Cloth and cylinders with variable speed
- Special version for fresh pasta

- Cilindri in acciaio cromato rettificato

- Nastri porta pasta
- Maniglia di regolazione con doppio   
 fermo min/max
- Nomative CE

 chrome
- Contacting parts in no-toxic material
- Outgoing strips
- Adjustable lever with double block min/max
- CE rules
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni aperta
Dimension opened

(mm)

Dimensioni chiusa
Dimension closed

(mm)

Sfogliatrice verticale/Vertical sheeter T 50 
Modello trifase/3 phase version 0,55

Sfogliatrice verticale/Vertical sheeter T 50 
Modello monofase/1 phase version 0,55

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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per consentire lavorazioni di laminazione di paste alimentari 
in ambienti di piccole dimensioni dove lo spazio è di vitale 
importanza; ha dimensioni contenute durante la lavorazione e 
può diventare estremamente compatta durante il riposo. Due 
cilindri d’acciaio rettificato al cromo duro, con efficaci raschiatori 
facilmente smontabili, garantiscono perfette laminazioni, mentre le 
trasmissioni particolarmente potenti consentono di lavorare paste 

una maniglia di facile uso che presenta due registri, per il minimo 
spessore e per il massimo spessore. Questo consente l’uso della 
macchina come stendipizza in doppio passaggio, permette la 
laminazione di pizze in teglia o di piccole quantità di pasta sfoglia. 

garantisce sfoglia di spessore finissimo e di grande regolarità. 

e nei comandi perfettamente a normative vigenti, mentre la 
manutenzione è ridotta alla sola pulizia e controllo periodico.         

The vertical pasta rolling machine presented has been designed for 
rolling pasta in small environments where space is at a premium. 
It has the advantage of being very compact during operation 
and becoming even more compact when it is not used. Two 
hardchrome ground steel cylinders, with easy-to-remove scrapers, 
ensure perfect rolling and the powerful driving parts permit 
working tenacious and hard pasta. Cylinder opening and closing 
is controlled by an easy-to-use handle featuring two adjusters, for 
minimum and maximum thickness. This means the machine can 

quantities of puff pastry. The machine is ideal for rolling fresh pasta 
and allows rolling very fine sheets of extremely uniform pasta. 
Special focus has been placed on the accident-prevention systems 
and controls, which fully comply with applicable standards, while 
the only maintenance required is periodical cleaning and checking.
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50 Aeromix 
Impastatrici planetarie

52 Po ermix 
Impastatrici planetarie automatiche a disimpegno totale
Automatic planetary mixers with total disengagement

60 Red Line 62 Green Line 58 A bracci tuffanti 
Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

74 Maciste
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters  

76 Maciste Max 
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters  

72 Ribaltatori 
Tipper lifters

82 Spezzatrici volumetriche 
Volumetric dividers

84 Arrotondatrici coniche 
Conical rounders

86 Spezzarrotondatrici  
Bun dividers
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64 Autosvuotanti 
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

56 Sollevatori planetarie
Sollevatori per vasche planetarie

88
90

Esagonali/Quadre 
Spezzatrici esagonali e quadre 
Hexagonal and square dividers

78 Tramogge 
Tramogge di alimentazione

66 Silver Line 
Impastatrici a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers with removable bowl

70 Super Premium 
Impastatrici a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers with removable bowl

94 Formatrici per baguette 96 Formatrici per pane avvolto
2 cylinders long loaf moulders
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Aeromix
Impastatrici planetarie

Modello
Model kW

N°
Velocità
Speeds

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Salita vasca
Bo l lifting

Diametro vasca 
Bo l dimension 

(mm)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Aeromix 7,5 0,25 6 Electronic 40 8

Manuale
Manual

Aeromix 10 0,55 58

Aeromix 20 20

Aeromix 20H 20

Aeromix 30
Aeromix 40 40

Motorizzata
Motorized

Aeromix 60 60  
su ruote/on wheels

Aeromix 80 4,55 80 
su ruote/on wheels 480x506

Aeromix 100 4,55 su ruote/on wheels

Aeromix 120 4,55 580 su ruote/on wheels 550x600

Aeromix 160 6 su ruote/on wheels 600x600

- Tensioni speciali
- Insuflazione aria nella vasca
- Versione inox
- Illuminazione vasca
- Tappo scarico vasca
- Sistema nebulizzazione acqua

- Sistema riscaldamento vasca

- Special tensions
- Air pressure incoming system
- Stainless steel version
- Bowl lighting
- Drain bowl cap
- Water nebulisation system

- Heating bowl system 
- Wall tools stand

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Elevata coppia motrice a bassi regimi
- Vasca in acciaio inox
- Discesa e salita vasca motorizzata   
 (40÷
- Disimpegno totale utensile (60÷
- Timer, contagiri e termostato con  
 sonda-cuore (60÷
- Dotazione standard: spirale, pala, frusta 

- Vasca carrellata (60÷
 

 5 velocità + pausa (60÷
- Griglia inox asportabile
- Normative CE
- Certificazione EAC

- High torque at low speeds
- Stainless steel bowl 
- Motorized bowl lifting (40÷
- Total release of the tool (60÷
- Timer, revolution counter and    
 thermometer with heart probe (60÷
- Standard equipment: spiral, blade, whisk,
 2nd rd mixing tool
- Bowl on wheels (60÷

 
 5 speeds + pause (60÷
- Removable stainless steel grid
- CE rules
- EAC certification

OPTIONALS
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Aeromix è il nome di questa linea di planetarie dalle caratteristiche 
eccezionali. Sono impeccabili nei rapporti di velocità, danno i 
migliori risultati qualitativi nelle mescolazioni tipiche per pasticceria 
e gastronomia, con l’uso delle fruste con i prodotti montati e con 
le pale nelle emulsioni. Ciò che le rende uniche è l’uso combinato 
di due utensili speciali nella produzione degli impasti: una spirale 
molto particolare che interagisce con un secondo utensile rotante 
che ha la funzione di contrastare l’azione della spirale ottenendo 
così una doppia raffinazione dell’impasto oltre ad aerarlo 
maggiormente per effetto della continua ripartizione che l’impasto 
subisce durante la lavorazione. Tale invenzione, coperta da un 
brevetto mondiale unico nel suo genere, garantisce un risultato 
dell’impasto nettamente migliore, soprattutto nella formazione 

una impastatrice di ottime prestazioni poiché l’utensile di contrasto, 
interagendo con la spirale, fornisce una migliore ripartizione della 
pasta, razionalizzando quindi la funzione della spirale e scaricando 
le forze di spinta sulla vasca, consentendo quindi un notevole 
incremento della capacità di impasto della macchina. 

Aeromix is the name of this line of planetary mixers with 
exceptional features. With their outstanding speed ratio, they 
offer the best results in terms of quality when used with whisks for 
whipped products and with blades for emulsions, typical mixtures 
for pastry and gastronomy. What makes these machines unique 
is the combined use of two tools, special in the production of 
dough: a very particular spiral that interacts with a second rotating 
tool. This tool has the task to contrast the action of the spiral, 
getting a double refining and a bigger airing of dough, thanks to 
its continuous division of the dough during its preparation. Such 
an invention, covered by a worldwide patent unique in its sort, 
guarantees a much better dough result, particularly in making the 
gluten net. Therefore “the planetary” becomes at all intents and 
purposes a mixer for excellent performances. As a matter of fact 
the counter tool, interacting with the spiral, makes a very good 
division of dough, rationalizing the spiral task and relieving the 
push forces on the bowl. In this way the dough capacity of the 
machine is remarkably increased.
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ACCESSORI - ACCESSORIES
Modello
Model
Vasca extra/Extra bo l AMX 60
Vasca extra/Extra bo l AMX 80
Vasca extra/Extra bo l AMX 100
Vasca extra/Extra bo l AMX 120
Vasca extra/Extra bo l AMX 160
Frusta/Whisk 60 
Frusta/Whisk 80
Frusta/Whisk 100 
Frusta/Whisk 120 
Frusta/Whisk 160 

Modello
Model
Pala/Blade 60
Pala/Blade 80
Pala/Blade 100
Pala/Blade 120
Pala/Blade 160
Raschiatore/Scrapers 60
Raschiatore/Scrapers 80-160
Kit insuflazione aria nella vasca/Air injection system
Tappo scarico vasca/Drain cap
Set di filtri/Set of filters
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Po ermix
Impastatrici planetarie automatiche a disimpegno totale
Automatic planetary mixers with total disengagement
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Modello
Model kW

N°
Velocità
Speeds

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Salita vasca
Bo l lifting

Diametro 
vasca
Bo l 

dimension
 (mm)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Dotazioni 
standard
Standart 

tools 

Po ermix 60 2,20

Electronic

284
60

su ruote
on wheels

Motorizzata
Motorized

Spirale

Blade
Whisk
Spiral

Po ermix 70 su ruote
on wheels

Po ermix 80 4,00
80

su ruote
on wheels

480x506

Po ermix 100 4,00 su ruote
on wheels

Po ermix 120 4,00 su ruote
on wheels

550x600

Blade-Whisk
Po ermix 160 5,50 su ruote

on wheels
600x600



ACCESSORI - ACCESSORIES

- Tensioni speciali 
- Disponibili riduzione vasca e attrezzi
- Kit insuflazione aria nella vasca 
- Versione inox 

- Illuminazione vasca
- Sistema nebulizzazione acqua
-  Sistema riscaldamento vasca 

- Special tensions 
- Smaller bowls and tools available 
- Air injection system 
- Stainless steel version 

- Bowl lightnig
- Water nebulisation system
-  Heating bowl system 
- Wall tools stand

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- 5 velocità + pausa + variazione continua

 a tenuta stagna
- Struttura in lamiera d’acciaio di grosso
 spessore
- Ingranaggi cementati, temperati, rettificati
- Timer, contagiri e termostato con
 sonda-cuore
- Salita e discesa motorizzata
- Discesa vasca lunga per disimpegno
 totale dell’utensile
- Riparo antinfortunistico asportabile
- Normativa CE e certificazione EAC

- 5 speeds + pause + continuous variation

 watertight seals
- High thickness steel sheet structure
- Hardened, tempered and rectified gears
- Timer, revolution counter and thermometer  
 with heart probe
- Motorized bowl lifting

 disengagement
- Easily removable turnable protection
- CE rules  and EAC certification

OPTIONALS

Kit insuflazione aria nella vasca
Air injection system

Sistema nebulizzazione acqua
Water nebulisation system

Set di filtri
Set of filters

Modello
Model
Vasca extra/Extra bo l DT 60
Vasca extra/Extra bo l DT 70/80
Vasca extra/Extra bo l PE 100
Vasca extra/Extra bo l PE 120
Vasca extra/Extra bo l PE 160
Frusta/Whisk 60 
Frusta/Whisk 70/80
Frusta/Whisk 100 
Frusta/Whisk 120 
Frusta/Whisk 160 

Modello
Model
Pala/Blade 60
Pala/Blade 70/80
Pala/Blade 100
Pala/Blade 120
Pala/Blade 160
Raschiatore/Scrapers 60-70
Raschiatore/Scrapers 80-160
Kit insuflazione aria nella vasca/Air injection system
Tappo scarico vasca/Drain cap
Set di filtri/Set of filters
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Impeccabili nei rapporti di velocità, esse danno i migliori risultati 
qualitativi nelle emulsioni, mescolazioni ed impasti per pasticceria 
e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la migliore 
garanzia dell’affidabilità e robustezza di queste macchine. Tutti i 
modelli garantiscono la discesa e la salita automatica della vasca 
con disimpegno totale dell’utensile. Sono equipaggiati con variatore 

riserva di potenza e la eccezionale robustezza le rendono adatte 

facilmente smontabile per il lavaggio, i dispositivi di sicurezza, le 
molte parti trattate al nichel chimico alimentare e le verniciature 
certificate hanno consentito a questa linea di macchine di ottenere 
l’approvazione dei più prestigiosi enti internazionali certificatori 
della qualità. Oltre alle dotazioni standard come vasca, pala, frusta 
e spirale, le macchine possono essere dotate di una numerosa 
serie di accessori come raschiatori, fruste speciali, carrelli porta 

predisporre un riduttore con presa di forza laterale, macinacarne, 
tagliaverdure, vasche e utensili ridotti, bruciatori a gas. Il tutto 
consente di offrire al cliente un’ampia scelta per ottenere dalla 
macchina il massimo della efficienza e versatilità. 

features. With their outstanding speed ratio, they offer the best 
results in terms of quality when used for making emulsions, 
mixtures and dough for pastrymaking and food preparations. The 
thousands of units we have produced testify to the reliable and long-
lasting performance of these machines. All the models guarantee 
that the bowl goes up and down automatically with the total 
disengagement of the tool, they are equipped with an electronic 
variator and an easy-to-use programmable control panel. Thanks 
to their longlasting power supply and durable construction these 
machines stand up to rigorous professional use. The protection 
grid, which is easily detachable for cleaning, the safety devices, 
the fact that most parts of the machines are treated with nickel 
plating for food use and the certified paint finishes we use have 
earned this series the approval of the most prestigious international 
quality certifiers. In addition to the standard features like the bowl, 
the blade, the whip and the spiral, these machines can also be 
equipped with a number of extra accessories like scrapers, special 
whips, trolleys for bowls, transparent safety protection, reducers 

reduction bowls and tools and gas burners. All these features offer 
our customers a wide range of choices, allowing them to obtain the 
maximum efficiency and versatility from our machines.
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Sollevatori per vasche planetarie

- Tensioni speciali 
- Adattamento vasche altri produttori 
- Versione in acciaio inox
- Utilizzo con batteria
- Versioni speciali a richiesta

- Special tensions
- Different bowls adjustment
- Stainless steel version

-  Special versions on request

- Struttura in acciaio elettrosaldato e   
 colonna in acciaio inox
- Sollevamento mediante pistone   
 idraulico e ribaltamento manuale   
 con riduttore a vite senza fine per  
 parzializzazione dello scarico
- Montato su ruote per facile traslazione
- Normative CE

- Structure in electrowelded steel and
  column in stainless steel

  manual tilting with endless screw 
  reducer for partial unloading
- Wheel mounted for easy movement
- CE rules

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Altezza scarico
Discharge 

(mm)

Portata  
Lifting capacity

(kg)

Dimensioni aperto
Dimension opened

(mm)

Dimensioni chiuso
Dimension closed

(mm)

SVP 1

SVP 2 2000
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indispensabile per lo svuotamento del prodotto, quando questo 
non è prelevabile con altri mezzi come pompe ecc. È costituito da 
una robusta struttura carrellata con colonna in acciaio inossidabile, 
sistema idraulico di sollevamento e riduttore per il ribaltamento 
manuale in modo da consentire lo svuotamento totale o parziale 
secondo le esigenze dell’utilizzatore. È prodotto in due altezze 
standard con centralina oleodinamica trifase, ma su richiesta sono 
realizzabili altezze diverse e centralina in corrente continua (senza 

discharge the product, when it cannot be done using other means, 
such as pumps, etc. The lifter has a trolley-mounted, heavy 
duty structure with a stainless steel column, hydraulic lifting and 
reduction gearing system for manual tilting to enable total or partial 
discharge according to the user’s needs. The lifter can be supplied 
in two standard heights with a three-phase hydraulic control unit, 
while different heights and a direct current control unit (without 
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Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

- Tensioni speciali
- Timers
- Versione inox

- Special tensions
- Timers
- Stainless steel version

- Struttura in acciaio saldato

 bagno d’olio
- Vasca, bracci, riparo in acciaio inox   
 speciale
- Braccio regolabile in altezza
- Due velocità
- Ruote
- Normative CE

- Welded steel body
- Gears in oil bath
- Bowl, arms, protection in special   
 stainless steel

- Double speed
- Wheels
- CE rules

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension 

(mm)

IBT 40

IBT 50

IBT 60

IBT 80 525

IBT 120 2,5/4,0

IBT 160 2,5/4,0
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Impastatrice indispensabile nelle pasticcerie, nei panifici, nelle 
industrie dolciarie e nelle pizzerie. Il sistema a bracci tuffanti 
favorisce l’ossigenazione dell’impasto e riduce il riscaldamento 
dello stesso, permettendo così di ottenere ottimi risultati nel 

in acciaio verniciato di grosso spessore; tutti i modelli sono robusti, 

inox speciale. Gli ingranaggi di trasmissione dei bracci sono in 

su cuscinetti a sfera, è dotata di due velocità e timer se richiesto. 
Tutte le parti sono facilmente smontabili per eventuali sostituzioni. 
Macchina montata su ruote e costruita in conformità alle norme 
CE. 

Essential mixer for pastry shops, bakeries, confectionary industries 
and pizzeria. The twin arms system oxygenates the dough and 
reduces its heating, obtaining thus excellent results in the final 
product. The mobility of the arms improves the quality of the 
dough. The structure of the machine is of thick painted steel; all 
models are sturdy, silent and reliable. The bowl, the arms and the 
guard are made of special stainless steel. The arms drive gears 
are of special cast iron in oil bath. The machine is mounted on ball 
bearings and is supplied with two speeds and optional timer. All the 
parts can be easily disassembled for replacement. The machine is 
fitted on wheels and manufactured in accordance with CE norms. 
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Red Line

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Max farina
Max flour 

(kg)

Min acqua
Min ater 

(L)
SILVER 50 HD*  
trifase/3 phase
SILVER 50 HD* 
monofase/1 phase
SILVER 60 HD*  
trifase/3 phase
SILVER 60 HD* 
monofase/1 phase
SILVER 80 4,25 50
SILVER 120 5,85 45
SILVER 160 HD* 60
SILVER 200 HD*
SILVER 280 HD* 420
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CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Due motori: uno per spirale a 2 velocità e  
 uno per vasca con inversione
- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox
- Tasto impulsi vasca
- Dispositivo per utilizzo manuale

 normativa CE
- Comando elettromeccanico con 2 timers
- Macchina su ruote
- Normative CE

- Stainless steel bowl, spiral and shaft
- Bowl jogs button
- Device for manual use
- Bowl protection according to the CE rules
- Electromechanical control panel with 2 timers
- Machine mounted on wheels
- CE rules 

OPTIONALS

 programmabile
- Tensioni speciali
- Tappo vasca

- Regolazione velocità vasca e/o spirale
- Versione inox
- Sonda temperatura
- Raschiatore e contalitri

- Special tensions
- Drain bowl cap
- 
- Bowl and spiral control speed
- Stainless steel version
- Temperature probe
- Scraper and water dosing
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Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa si distingue 
per le seguenti caratteristiche: 

con una apparecchiatura standard completa di pannello comandi 
a 

velocità e a destra per la 2a velocità, per mezzo dei quali è possibile 
pre-impostare i tempi di lavorazione desiderati. Il selettore a chiave 
consente di operare in prima e in seconda manualmente senza 
il controllo dei tempi, ciò è utile in caso di guasto dei timers e 
non provoca il fermo macchina. Il selettore con il simbolo della 
vasca e le due frecce contrapposte, consente di invertire il senso 
di rotazione della sola vasca, per favorire la pre-miscelazione in 
prima velocità, quando questa si rende necessaria. Il pulsante di 
marcia espleta la sua funzione di inizio ciclo, mentre a fine impasto 
e a griglia sollevata consente di fare girare la vasca ad impulsi per 
favorire il prelievo della pasta. É possibile fornire a richiesta un 
pannello comandi elettronico con 2 timers digitali. 

This line of fixed bowl spiral mixer is distinguished by the following 
features: 

equipment complete with an electromechanical control panel with 
st speed and the right timer 

regulates the 2nd speed. The timers allow to adjust the desired 
working times. The key selector allows manual operation in first 
and second speeds without the control of the working times. This 
allows the machine to be operated even in case of malfunctions of 
the timers. The selector with the tank symbol and the two opposing 
arrows permit the inversion of the rotation direction of the tank only, 

st speed when necessary. The run button 
starts the cycle, while at the end of the mixing phase, when the grill 
is raised, operates as a jog control of the tank rotation, facilitating 
the removal of the mixture. Upon request, an electronic control 
panel can be supplied, featuring 2 digital timers.
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CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Grande risparmio energetico sui cicli

- Un solo motore a doppia velocità
 con inversione
- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox
- Dispositivo per utilizzo manuale
- Comando con timers digitali
- Macchina su ruote
- Normative CE

- Just one motor with double speed and   
 inversion
- Stainless steel bowl, spiral and shaft
- Device for manual use
- Control panel with digital timers
- Machine mounted on wheels
- CE rules

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Tappo vasca

- Versione inox
- Sonda temperatura
- Raschiatore
- Contalitri

- Special tension
- Drain bowl cap

- Stainless steel version
- Temperature probe
- Scraper
- Water dosing

Green Line

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Max farina
Max flour 

(kg)

Min acqua
Min ater 

(L)

GREENLINE 50 HD*   
trifase/3 phase 2,2

GREENLINE 50 HD* 
monofase/1 phase 2,2

GREENLINE 60 HD* 
trifase/3 phase 2,2

GREENLINE 60 HD* 
monofase/1 phase 2,2

GREENLINE 80 50

GREENLINE 120 45
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si distingue per le seguenti caratteristiche: 

a velocità; 

 spessore; 

 
 con le quantità massime consentite; 

un’apparecchiatura standard completa di pannello comandi con 
a e per la 2a velocità, con possibilità 

a velocità. Un 
selettore a chiave di emergenza consente di operare manualmente 
in entrambe le velocità di marcia, con un controllo diretto dei tempi 
di lavoro desiderati, utile in caso di guasti improvvisi dei timer.

by the following main features: 

st speed; 

; 

 perfectly; 

standard equipment including a control panel with two digital timers 
st e 2nd speed and the possibility of the bowl inversion only in 

st speed. An emergency key selector allows manual operation 
excluding time control at both speeds. This is useful in case of 
timers shortcomings, for avoiding the standstill of the machine. 
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Autosvuotanti
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

Modello
Model

Sollevatore
Lifter 
(kW)

Impastatrice
Mixer 
(kW)

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

SAU B 80 2,20 4,25

SAU T 80 2,20 4,25

SAU B 120 2,20 5,85

SAU T 120 2,20 5,85

SAU B 160 HD* 2,20

SAU T 160 HD* 2,20

SAU B 200 HD* 2,20

SAU T 200 HD* 2,20

SAU B 280 HD* 2,20 420

SAU T 280 HD* 2,20 420
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modelli consentono di svuotare l’impasto dalla vasca direttamente 
su tavolo o su spezzatrice a seconda delle necessità. Realizzate 
per adattarsi alle esigenze specifiche dei locali, queste impastatrici 
costituiscono una soluzione vantaggiosa, con notevole riduzione 

impastatrici della linea SAU, grazie alla solida e robusta struttura, 
possono far fronte a cicli di lavoro intensi e richiedono poca 
manutenzione.

The SAU line of overturnable mixers is available in models of 

automatically the dough from the bowl onto a table or in a divider. 
Designed to suit to a specific configuration, these models offer an 
efficient solution to reduce the need of man labour during dough 
processing. Based on a sturdy and reliable structure, the SAU 
models can intensively be used in operation and require very little 
maintenance works.
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- Utensili speciali 
- Tensioni speciali

-
-  Regolazione velocità vasca e/o spirale
- Versione inox
- Tappo vasca
- Contalitri
- Sonda temperatura
- Raschiatore

- Special tools
- Special tensions
- Higher power versions
- 
- Bowl and spiral control speed
- Drain bowl cap
- Water dosing
- Stainless steel version
- Temperature probe
- Scraper

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox
- 
 con inversione e uno per il sollevatore a vite
- Tasto impulsi vasca
- Comando elettromeccanico con 2 timers
- Apparecchiatura elettrica in box pressurizzato
- Sollevamento a mezzo vite senza fine 
- Normative CE

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel
 

- Bowl jogs button
- Electromechanical control panel with 2 timers

- End-screw lifter 
- CE rules

OPTIONALS
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Silver Line
Impastatrice a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers with removable bowl

ACCESSORI - ACCESSORIES
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Modello
Model

Impastatrice
Mixer 
(kW)

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

SILVER VE 80 8,55

SILVER VE 120 8,55

SILVER VE 160 HD*

SILVER VE 200 HD*

SILVER VE 250 HD*

SILVER VE 300 HD* 400

Modello
Model

Peso
Weight

(kg)

Vasca
Bo l 

(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Vasca extra/Extra bo l CVE80

Vasca extra/Extra bo l CVE120

Vasca extra/Extra bo l CVE160 220

Vasca extra/Extra bo l CVE200

Vasca extra/Extra bo l CVE250 265

Vasca extra/Extra bo l CVE300 280 400
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- Utensili speciali 
- Tensioni speciali

-  Regolazione velocità vasca e/o spirale
- Tappo vasca
- Contalitri
- Versione inox
- Sonda temperatura
- Raschiatore

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

OPTIONALS

- Special tools
- Special tensions
- Higher power versions

- Bowl and spiral control speed
- Drain bowl cap
- Water dosing
- Stainless steel version
- Temperature probe
- Scraper

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox
- Due motori: uno per spirale a 2 velocità e uno per vasca   
 con inversione
- Tasto impulsi vasca
- Comando elettromeccanico con 2 timers
- Aggancio vasca elettromagnetico

- Apparecchiatura elettrica in box pressurizzato
- Apertura/chiusura testa con sistema idraulico
- Barra di protezione antinfortunistica
- Normative CE

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel
 

 with inversion
- Bowl jogs button
- Electromechanical control panel with 2 timers
- Electromagnetic hook for bowl
- Stainless steel adjustable feet

- Mixer head driven by hydraulic system
- Safety protection bar
- CE rules
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Trasmissione Heavy Duty a doppio invio
Heavy Duty double transmission 

Digital control panel

Trasmissione standard
Standard transmission

Standard control panel
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la più recente realizzazione di macchine per impieghi di elevate 
prestazioni e di grande professionalità. Ideali per paste da 
pane ottengono grandi risultati sullo sviluppo, la raffinazione e 
l’ossigenazione della pasta. Inoltre, queste impastatrici possono 
impastare tutte le paste lievitate e tutti gli impasti per prodotti da 

largamente e con grande riserva di potenza è in grado di fornire 

la cui rotazione è garantita da ruote di frizione, è azionata da una 
trasmissione con motore indipendente che consente l’inversione 
della stessa. Ad un sistema idraulico con pistone di grande 
diametro ed una centralina indipendente è affidato il compito di 
aprire e chiudere la macchina per consentire l’estrazione della 

elettromagnetico di grande potenza e affidabilità. Il pannello 

e comprende i pulsanti di apertura e chiusura, mentre la parte 
a e 2a velocità programmabili 

box stagno con un sistema di pressurizzazione antipolvere, molto 
comodo per le eventuali ispezioni e la manutenzione. 

The VE series, spiral mixers with removable bowl are the latest 
production for advanced performance and high expertise. Great 
results are achieved for bread dough, thanks to the excellent 
refining process and oxygenation. In addition, these spiral mixers 
can knead all types of yeast dough and baking mixtures (for 

motor that activates the spiral has been widely regulated, with a 
greater power supply, therefore it can function under the hardest 
situations. The rotation of the bowl is guaranteed by the friction 
wheels and works due to an independent transmission motor that 
allows the bowl an inverse rotation, as well. It is possible to open 
and close the machine so the bowl can be pulled out thanks to 
a hydraulic system with a large-sized piston and an independent 
station. During the kneading procedure, it is blocked by a high-
powered, reliable electromagnetic system The control panel 

equipped with opening and closing switches, while the operative 
st and 2nd speed that can 

be programmed automatically. The electrical part is located in 
the same watertight box with an antidust pressurization system, 
that is very comfortable for eventual inspections and ordinary 
maintenance.
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Super Premium
Impastatrici a spirale a vasca estraibile 
Spiral mixers with removable bowl

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Utensili speciali
- Tensioni speciali

- Regolazione velocità spirale

- Special tools
- Special tension
- Higher power versions
- Spiral speed control by inverter

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox
- Due motori: uno per spirale a 2 velocità   
 e uno per vasca con inversione
- Trasmissione a doppio invio
- Tasto impulsi vasca
- 
- Trazione vasca con ingranaggio
- Regolazione velocità vasca con inverter

- Console di comando con touch-screen su  
 pulpito esterno
- Apertura/chiusura testa con sistema   
 idraulico 
- Barra di protezione antinfortunistica
- Normative CE

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel

- Double trasmission
- Bowl jogs button

- Bowl rotation by gear system
- Bowl speed regulated by inverter
- Stainless steel adjustable feet
- Control board by touch-screen panel on   
 external box
- Mixer head driven by hydraulic system
- Safety protection bar
- CE rules

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

VE 160 SP

VE 200 SP

VE 250 SP

VE 300 SP 400

Modello
Model

Peso
Weight

(kg)

Vasca
Bo l 
(L)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Vasca extra/Extra bo l CVE SP 160

Vasca extra/Extra bo l CVE SP 200 245

Vasca extra/Extra bo l CVE SP 250 280

Vasca extra/Extra bo l CVE SP 300 400
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a spirale con vasca estraibile e rotazione della vasca con ingra-
naggio per impieghi di elevate prestazioni e di grande professio-
nalità ottenendo grandi risultati di raffinazione e ossigenazione. 

a cinghie con doppio rinvio ed un motore che, governato da un 
inverter, consente la personalizzazione delle sue velocità di ro-

materiale plastico che interagisce con una corona dentata posta 
sotto la vasca e solidale con la stessa, garantendo la possibilità 
di effettuare la rotazione della vasca anche in presenza di ma-
teria grassa ed oleosa sui bordi, la silenziosità e la robustezza. 
Anche in questo caso un inverter controlla il motore che aziona 
l’ingranaggio consentendo una regolazione personalizzabi-
le sulla velocità di rotazione della vasca e la sua inversione.
Ad un sistema idraulico con pistone di grande diametro ed una 
centralina indipendente, è affidato il compito di aprire e chiudere la 
testa della macchina per consentire l’estrazione del carrello vasca, 
saldamente bloccato durante gli impasti, da un sistema elettroma-

esterno in posizione comoda, con un pannello touch-screen che 
consente la memorizzazione delle ricette, la registrazione dei tem-
pi, delle velocità di lavoro e la possibilità di integrazione automatica 

-

doppio rinvio, i piedini regolabili in acciaio inox e una barra di pro-
tezione antinfortunistica sono dotazioni standard per tutti i modelli.

-
ral and a removable bowl that rotates through a gear. and will allow 
you to achieve great refining and oxygenation. The mixer is powe-
red by a belt drive with double transmission and by a motor, con-
trolled by an inverter, that allows you to customize the revolution 
speed of the tools. The bowl is driven by a plastic gear connected to 
a crown gear underneath the bowl and fixed to it, thus ensuring the 
equipment is quiet and resistant. This mechanism rotates the bowl 
even if there is fat and oily material on the edges. Also in this case, 
an inverter drives the motor that activates the gear, allowing you to 
customise the bowl revolution speed and its reversal. A hydraulic 
system opens and closes the machine head to pull out the bowl 
trolley that is locked into place during mixing with a powerful and 

an external console, with a touch-screen panel that allows you to 
store your recipes and mixing process. All models come with bowl, 

drive, adjustable stainless steel feet and an accident prevention bar.
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Ribaltatori
Tipper lifters

 Dimensions depending on bowl 

- Tensioni speciali 
- Adattamento vasche altri produttori 
- Scivolo teflonato

- Special tensions
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute

- Struttura in acciaio elettrosaldato
- Doppio sistema di ribaltamento   
 basculante con pistoni indipendenti

- Anello di protezione antinfortunistica
- Doppio comando destra-sinistra
- Centralina idraulica esterna
- Normative CE
-  Certificazione EAC

- Structure in electrowelded steel
- Horizontally pivoted tilting double
 system with independent pistons
- Support plate in stainless steel
- Safety protection ring
- Double control left and right
- Side hydraulic control board
- CE rules
- EAC certification

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Altezza scarico
Discharge 

(mm)

Portata 
Lifting capacity

(kg)

Dimensioni aperto
Dimension opened

(mm)

Dimensioni chiuso
Dimension closed

(mm)

SINGLE TIPPER 2,2 480 400

DOUBLE TIPPER 2,2 650 400
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Consiste in una struttura in lamiera di acciaio elettrosaldato 
appoggiata su una piastra inox che garantisce la sua stabilità. È 
provvisto di due ribaltatori idraulici che ruotano sullo stesso asse. 

vasche carrellate di impastatrici mod. VE o RB, in vasche di riposo 
per la maturazione degli impasti o lieviti. Una volta completato 
il ciclo di maturazione per ottenere lieviti naturali, essi possono 
essere rovesciati a loro volta nelle vasche carrellate ed introdotti 
nelle impastatrici e con l’aggiunta di altra farina, acqua ed altro 
necessario, si può produrre l’impasto finale. Mediante il doppio 
ribaltatore l’impasto finito può essere ancora rovesciato nelle 
vasche di tipo sovietico per un eventuale ulteriore riposo prima 
dell’utilizzo finale. 

It is made of a structure in electro-welded steel sheet supported 
by a stainless steel plate that guarantees its stability. It is equipped 
with two hydraulic tippers rotating on the same axis. Its goal is 
tipping dough, coming from wheeled bowls of mixers mod. VE or 
RB, into rest bowls for the ripening of dough or yeasts. Once the 
ripening cycle for getting natural leavens is completed, they can be 
tipped in their turn into the wheeled bowls and put into the mixers 
and adding more flour, water and what else necessary, you can 
get the fi nal dough. Thanks to the double tipper the finished dough 
can still be tipped in the soviet type bowls for a possible further rest 
before the final use.
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- Gabbia di protezione
- Tensioni speciali

- Raschiatori con rotazione vasche
- Adattamento vasche altri produttori 
- Scivolo teflonato

- Safety protection cage
- Special tensions
- Customized dimensions 
- Scrapers with bowl rotation
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute

- Struttura in acciaio elettrosaldato   
 con vie di corsa galvanizzate
- Anello di protezione antinfortunistica
- Gambe di appoggio a pavimento in   
 acciaio inox
- Centralina idraulica a vista
- Normative CE

- Sistema di alzata idraulico con 
 ribaltamento a levismo

- Structure in electrowelded steel with 
 galvanized paths
- Safety protection ring

- Hydraulic control board at sight
- CE rules

- Hydraulic lifting system with tilting 

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Altezza scarico
Discharge 

(mm)

Portata  
Lifting capacity

(kg)

Dimensioni aperto
Dimension opened

(mm)

Dimensioni chiuso
Dimension closed

(mm)

MACISTE 1300 2,2 480 400 2

MACISTE 1600 2,2 400

MACISTE 1900 2,2 650 400

MACISTE 2700 2,2 400

H. SCRAPER Raschiatore automatico per Maciste - Automatic Maciste scraper

Maciste
Sollevatori per vasche estraibili 
Spiral mixer lifters

SO
LL

EV
AT

OR
I

LI
FT

ER
S



IT

EN

RU

AR

ZH

MACISTE è un sollevatore, rovesciatore, per vasche carrellate 
di impastatrici a vasca estraibile. È caratterizzato da una robusta 
struttura elettrosaldata in acciaio con guide di scorrimento e carro 
simili ai migliori sistemi di sollevamento dei carrelli elevatori. 
Affidabilità totale e semplicità sono le caratteristiche più importanti. 
Il sollevamento e il ribaltamento avvengono in sequenza con l’uso 
di un solo potente pistone idraulico che, mediante doppia catena, 
compie l’intero percorso. Il sollevatore Maciste è prodotto in tre 

 

MACISTE is a tipper for bowls on wheels of spiral mixers with 
removable bowl. It is characterized by an electro welded sturdy 
steel structure with slide guides and trolley similar to the best lifting 
systems of lift trucks. Therefore the main characteristics are total 
reliability and simplicity. The lifting and the unloading occur one 
after the other by the use of one powerful hydraulic piston that, 
thanks to a double chain, makes the complete course. The lifter 
Maciste is produced in three versions according to the different 

400 kg. 
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Maciste Max
Sollevatori per vasche estraibili 
Spiral mixer lifters

- Gabbia di protezione
- Tensioni speciali

- Raschiatori con rotazione vasche
- Adattamento vasche altri produttori 
- Scivolo teflonato

- Safety protection cage
- Special tensions
- Customized dimensions 
- Scrapers with bowl rotation
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute

- Struttura in acciaio elettrosaldato   
 con vie di corsa galvanizzate
- Anello di protezione antinfortunistica
- Gambe di appoggio a pavimento in   
 acciaio inox
- Centralina idraulica a vista
- Normative CE

- Sistema con ribaltamento indipendente 
 con coppia di pistoni idraulici 

- Structure in electrowelded steel with 
 galvanized paths
- Safety protection ring

- Hydraulic control board at sight
- CE rules

- Indipendend tilting system with double 
 hydraulic pistons

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Altezza scarico
Discharge 

(mm)

Portata 
Lifting capacity

(kg)

Dimensioni aperto
Dimension opened

(mm)

Dimensioni chiuso
Dimension closed

(mm)

MACISTE MAX 1600 2,2 600

MACISTE MAX 1900 2,2 600

MACISTE MAX 2700 2,2 600

H. SCRAPER Raschiatore automatico per Maciste Max - Automatic Maciste Max scraper
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la sola differenza che il sollevamento è affidato ad un pistone a 
doppia catena di sollevamento mentre il ribaltamento è affidato ad 
una coppia di pistoni indipendenti di grande potenze e affidabilità. È 
presente un riparo antinfortunistico di protezione della zona lavoro 

gambe di appoggio a terra sono in acciaio inox e provviste di fori 
per il fissaggio. Il sollevatore in oggetto è costruito in due altezze 

Maciste one. The only difference is that the lifting is assigned to 
one piston with a double raising chain while the turning over is 
assigned to a couple of independent, powerful and reliable pistons. 
The working area is sheltered by a safety protection and the control 
system is located in an ergonomic position and is easy to use. 
The supporting legs are in stainless steel and provided with holes. 
This lifter is produced in two versions according to the different 

be built on request. Maximum lifting weight 600 kg.
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Tramoggia bassa con tappeto di trasporto Modello standard
Standard version

Tramogge
Tramogge di alimentazione

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Capacità tramoggia
Hopper capacity

(L)

Dimensioni pezzi
Pieces dimension 

(mm)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

TRAMOGGE CON TAGLIO A STELLA/STARS CUTTING FEEDING HOPPERS

TR 350

TR 400 400

TR 500 500

TRAMOGGE CON TAGLIO A GHIGLIOTTINA/GUILLOTINE CUTTING FEEDING HOPPERS

TR 350G - - -

TR 400G - 220 - 400 -

TR 500G - 240 - 500 -

TRAMOGGE CON SBRICIOLATORE/FEEDING HOPPERS WITH CRUMBLER

TR 350SB 4,5 450
A richiesta
On requestTR 400SB 4,5 460 400

TR 500SB 500 500
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CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS - Sistema di lubrificazione elementi di tranciatura

- Sistema di nebulizzazione olio nella tramoggia
- Traslazione della tramoggia
- Aspi per paste dure
-

- Teflon interno tramoggia
- Telaio in acciaio inox

- Internal parts lubrication system 
- Hopper oil nebulization system
- Translatin hopper
- Rotating reels for hard dough
- 

- Teflon
- Stainless steel frame

OPTIONALS

- Tramoggia in acciao inox

- Grande facilità di smontaggio parti interne per pulizia

- Sensori per funzionamento automatico
- Normative CE
- Certificazione EAC

- Stainless steel feeding hopper
- Contact parts in stainless steel or polyethylene
- Internal parts easy to disassemble for cleaning

- Sensors for automatic working
- CE rules
- EAC certification

TRAMOGGE SPECIALI
SPECIAL FEEDING HOPPERS

Tramoggia con postazione di lavaggio

Tramoggia con sbriciolatore 

Tramoggia traslante per alimentare più linee
Traslating feeding hopper for multiple lines

Tramogge multiple con tappeti 
Multiple feeding hoppers with belts

Tramoggia con aspi per paste dure

Tramoggia con taglio a ghigliottina
Guillotine feeding hopper



8080

Tramoggia bassa

Gruppo taglio tramoggia con sbriciolatore
Crumbler with feeding hopper cutting group

Tramoggia con sbriciolatore traslante
Translating feeding hopper with crumbler

Translating feeding hopper
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spezzatrici sottostanti, blocchi di pasta sia attraverso un sistema 
a lobi triangolari (di quantità variabile a seconda del tipo e 

primo indica se la spezzatrice sottostante ha bisogno di pasta; il 
secondo posto alla sommità della tramoggia indica con un segnale 

un telaio in acciaio all’altezza richiesta e può essere montata su 
sistemi traslanti per l’alimentazione di più linee o può avere una 
posizione libera per la pulizia. Sono previsti alcuni optionals come: 
la teflonatura della tramoggia, un sistema di lubrificazione dei lobi 
triangolari e un sistema di nebulizzazione olio nella tramoggia, 
particolarmente adatti per paste tenere e appiccicose come anche 
versioni speciali per impasti semisecchi o granulosi. A richiesta 
può essere integrata con uno sbriciolatore, molto interessante per 

dei materiali, le parti a contatto con la pasta in acciaio inox e in 

The feeding hoppers are able to provide to the dividers below 
blocks of dough through a system of triangular lobes (portions of 
dough variable in weight, according to the type and length of the 

is equipped with two depth sensors: the first shows if the divider 
below needs dough; the second one placed at the top of the 
hopper indicates through a light when the hopper is almost empty. 
A frame, made of steel elements, supports the machine at the 
wished height and, at request, it can be mounted on translating 
systems for feeding more lines or for having a free position for 
cleaning. Some options are available as: hopper covered with 
Teflon inside, lubrication system of the triangular lobes, an oil 
nebulization system of the hopper (suitable for sticky and soft 

mixtures. On demand the feeding hopper can be integrated with a 

care has been taken in choosing the materials, the parts in contact 

for normal cleaning and washing.
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- Tensioni speciali 

- Controllo velocità con inverter

- Special tensions 

- Inverter speeds controls

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension 

(mm)

Spezzatrice volumetrica 
Volumetric divider

Spezzatrice volumetrica con arrotondatore 
Volumetric divider ith rounder

Spezzatrice volumetrica con 2 pistoni 
Volumetric divider ith t o pistons

Spezzatrice volumetrica per paste lievitate 
Volumetric divider for soft dough 550

SP
EZ

ZA
TR

IC
I 

DI
VI

DE
RS

Spezzatrici volumetriche
Volumetric dividers

 
 
 

- Variatore di velocità

- Sistema a pistone aspirante a doppia camme

 non fermentata
- Sistema di lubrificazione con consumo minimo

- Contatore pezzi
- Rivestimento in acciaio inossidabile
- Spolverino di farina

- 

- The machine can divide dough with a   

- Close circuit lubrication
- Speed variator

- Suction piston system with double cam
 

 fresh dough
- Oiling system with minimum consumption

- Stainless steel covering

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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di elevate prestazioni, garantite da una meccanica accurata e 
robusta. Il principio di spezzatura si basa sulla sola aspirazione della 
pasta in modo da garantire il minor maltrattamento dell’impasto 
durante la lavorazione e una buona costanza e precisione del 
peso. Il miglior rendimento della macchina si ottiene in presenza 

operazioni è essenziale per garantire la buona riuscita del pane. 
Sono attualmente disponibili 4 modelli standard per pezzature 

con due pistoni. Un variatore continuo di velocità permette di 
adattare la produzione oraria alle singole esigenze dell’utilizzatore 

è provvista di ruote per facilitarne l’eventuale rimozione per la 
pulizia del locale. Viene normalmente dotata di una tramoggia 
di acciaio inossidabile che contiene all’incirca 40 kg di impasto, 
sono comunque disponibili tramogge di maggior capacità per 
consentire l’uso della macchina in impianti a produzione continua. 
Nel modello spezzatrice-arrotondatrice viene fornito un tappeto 
speciale con barra trasversale in teflon che consente una buona 
arrotondatura dei pezzi. 

The section divider presented here is a machine providing 
top performance, guaranteed by accurate sturdy mechanical 
technology. The dividing principle is exclusively based on dough 
suction, in order to ensure minimum dough ill-treatment during 
processing and a constant precise weight. The machine shows 

bread-making results. 4 standard models are currently available 

on request. A stepless speed change gear allows the hourly 
production to be adapted to individual user’s requirements, 
guaranteeing up to about 2000 pieces/hour. The moderate overall 
machine dimensions make it possible to fully exploit the space 
available in the bakery; the machine is provided with wheels, which 
means it can be easily moved around when cleaning the room. It 
is usually provided with a stainless steel hopper having a capacity 
of 40 kg of dough mix, however larger hoppers are available to 
allow the machine to be used within continuous production plants. 
Easy operation, high reliability, sturdy structure and accurate finish 
undoubtedly make it one of the safest machines available on the 
market today. The divider-rounder model is supplied with a special 
belt having a transversal Teflon bar, which allows the pieces to be 
well rounded.
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Arrotondatrici coniche
Conical rounders

- Tappeto di uscita lunghezza 600 mm 
- Soffiatore aria calda e fredda con   
  termostato regolabile 
- Rivestimento in acciaio inox

- Exit conveyor belt 600 mm length 
- Warm and cold air adjustable   
  thermostat 
- Stainless steel cover 

- Canali in alluminio teflonati
- Cono trattato a nichel atossico o teflon
- Macchina su ruote

 

- Sfarinatore con regolazione

- Coated aluminium channels
- Non toxic nickel or teflon cone
- Mounted on wheels
- Installed power: 0,8 kW  

- Adjustable flour duster

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Pezzi 
Pieces

(g Min/Max)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

CONICAL T1

CONICAL T2

DOUBLE CONICAL T1 600

DOUBLE CONICAL T2 600
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affidabilità e durata, garantiscono un perfetto arrotolamento di 
pagnotte di varie pezzature anche con impasti morbidi, senza 
alterarli o maltrattarli. Tutte le arrotondatrici sono dotate di canali 
in alluminio con rivestimento antiaderente, sfarinatore regolabile e 
cono rotante trattato con nichel atossico o teflon.
SIGMA propone vari modelli di arrotondatrici:  

 
 2000 g; 

 
 

 2000 g;
 

Quest’ultima possiede tutte le caratteristiche di una arrotondatrice 
ad un solo cono, anche lo spazio occupato rimane lo stesso, 
ma proprio perché biconica raddoppia le proprie prestazioni, 
eliminando il doppio arrotondamento manuale. Con un particolare 
accorgimento dei due nastri trasportatori il pastone ha sempre la 
chiusura nella parte bassa all’entrata del secondo cono. A richiesta 
possono essere fornite con canali soffiatori di aria calda e fredda 
con termostato regolabile, il tappeto in uscita ed il rivestimento della 

alle Direttive Comunitarie in termini di sicurezza ed igiene.

SIGMA rounder machines, endowed with the best safety, reliability 
and durability guarantee, ensure perfect rolling of bread rolls of 
different formats. Even in case of soft dough, they don’t alter or 
distort the final shape. All the rounder machines are equipped with 
aluminium channels with non-stick coating, adjustable flour duster 
and rotating cone treated with non-toxic nickel or Teflon. SIGMA 
offers different rounder machine models: 

 
 2000 g; 

 
 to 2000 g; 

 

The latter has the same characteristics of a single-cone machine, 
even the overall dimensions, but its productivity is doubled 
because the process does not require any further manual 
handling. A special arrangement of the two conveyor belts causes 
the seal of dough to face down when entering in the second cone. 
Upon request, the machines can be equipped with cold and hot 
air blowing channels with adjustable thermostat, exit conveyor belt 
and machine stainless steel coating. SIGMA rounder machines 
comply with EU directives on safety and hygiene.
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Spezzarrotondatrici
Bun dividers

- Tensioni speciali 
- Special tensions

- Struttura in acciaio elettrosaldato,   
 zincato e verniciato
- Testata in fusione di alluminio
- Coltelli acciaio inox

- Normative CE

galvanized and electro-welded   
 steel structure
- Aluminium cast head
- Stainless steel knives

- CE rules

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model

Descrizione
Description kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

N. divisioni
Pieces nr.

Pezzi 
Pieces

(g Min/Max)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

SPM 15
Spezzarrotondatrice 

semiautomatica
Semi automatic  

bun divider

0,5
SPM 22 22
SPM 30
SPM 30 P
SPM 36
SP 3/4 A 15

Spezzarrotondatrice  

 
bun divider

205
SP 3/4 A 22 22
SP 3/4 A 30
SP 3/4 A 30 P
SP 3/4 A 36
SPA 15

Spezzarrotondatrice 
automatica

Automatic bun divider
205

SPA 22 22
SPA 30
SPA 30 P
SPA 36
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replica perfettamente il movimento della mano, quindi in modo 
perfetto e delicato. 

 
 pulizia.

abbassamento testa, pressature e taglio manuali mediante leve, 
mentre l’arrotondatura è automatica, con comando a mano, 

ed il taglio servocomandate da pistone idraulico e l’arrotondatura 
automatica in unico ciclo. Tutte le macchine sono montate su ruote 
con piedini antivibranti. 

rounding system that perfectly and softly reproduces a hand 
movement. The general features are: 

pressings and the cutting are through levers, while the rounding is 

the pressing and cutting are servocontrolled by a hydraulic ram 
and automatic rounding in a single cycle. All machines are installed 
on wheels with antivibrating feet. 
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Spezzatrici esagonali
Hexagonal dividers

- Tensioni speciali
- Special tensions

- Struttura in acciaio elettrosaldato,   
 zincato e verniciato
- Coperchio in fusione di alluminio
- Coltelli e vasca acciaio inox

- Normative CE

 steel structure
- Aluminium cast cover
- Stainless steel knives and basin

- CE rules

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model

Descrizione
Description kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

N. divisioni
Pieces nr.

Pezzi 
Pieces

(g Min/Max)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

SPEZZATRICI ESAGONALI/HEXAGONAL DIVIDERS

SME 37

Spezzatrice esagonale 
manuale

Manual hexagonal 
divider

- -

SE 37

Spezzatrice esagonale 
automatica

Automatic hexagonal 
divider

205
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I pezzi di pasta possono essere utilizzati per pane soffiato oppure 
successivamente arrotondati o arrotolati per tutte le forme 
desiderate. 

per le versioni automatiche i servomeccanismi sono a comando 

mentre il ciclo di lavoro, pressatura, taglio e apertura coperchio 
sono completamente automatici. Il pannello di comando è 
provvisto di un pulsante per la pulizia dei coltelli. 

The presented dividers are planned to divide batches of dough 

of dough can be used for puffed bread or they can be rounded 
or rolled afterwards to obtain any desired shape. The general 
features are: 

and for the automatic versions the servomechanisms have oil-

working cycle, pressing, cutting and lid opening are completely 
automatic. The control panel is provided with a button for the 
knives cleaning.



Pani cazione
Bakery

SP
EZ

ZA
TR

IC
I 

DI
VI

DE
RS

- Tensioni speciali
- Griglie taglio con diversi formati per SQGSA*

- Special tensions
- Different cutting grid shapes for SQGSA*

- Struttura in acciaio elettrosaldato,   
 zincato e verniciato
- Coperchio in fusione di alluminio
- Coltelli e vasca acciaio inox

- Normative CE

 steel structure
- Aluminium cast cover
- Stainless steel knives and basin

- CE rules

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model

Descrizione
Description kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

N. divisioni
Pieces nr.

Pezzi 
Pieces

(g Min/Max)

Dimensioni
Dimension 

(mm)

SPEZZATRICI QUADRE/SQUARE DIVIDERS

SQM 20 Spezzatrice quadra manuale
Manual square divider - 20

SQ 20
Spezzatrice quadra automatica

Automatic square divider

205 20
SQ 24 205 24
SQ 30 205
SQ 20 SA

Spezz. quadra semiautomatica
Semi automatic square divider

205 20
SQ 24 SA 205 24

SQ 30 SA 205

SQ 20 SA M

Spezz. quadra semiautomatica 
maggiorata

Semi automatic square divider high 
volume

205 20

SQGSA*

Spezz. quadra semiautomatica 
con griglie

Semi automatic square divider 
with cutting grid

20

PBA 0/20000

Spezzatrici quadre
Square dividers



SQM 20 

 
SQGSA
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Griglie
Griglie di taglio per spezzatrici quadre
Cutting grid for semi automatic square dividers

G04       

4 Divisions - Single piece
254x202 mm

GV10       

50x400 mm

G16      

G24       

24 Divisions - Single piece

G40        

40 Divisions - Single piece

G05       

5 Divisions - Single piece

G14      

G20L      

20 Divisions - Single piece
50x200 mm

G28       

28 Divisions - Single piece

G40T       

40 Divisions - Single piece

G08     

8 Divisions - Single piece

G15       

G20        

20 Divisions - Single piece

G30      

80x80 mm

G80       

80 Divisions - Single piece
50x50 mm

G10        

G15L       

G24T       

24 Divisions - Single piece

G36       
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Eventuali altri formati 
a richiesta

Other customized 
shapes on request

OPTIONALS
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per baguette, filoni, ecc. Vengono prodotti pezzi quadrati in varie 
divisioni e pezzature che successivamente possono essere 
formati o filonati. 

 
 polietilene alimentare; 

 
 automatico; 

Alcuni modelli consentono di selezionare due tipi di pezzatura 

consentono di avere un ciclo di lavoro, pressatura e taglio azionato 
manualmente tramite selettore con apertura coperchio manuale. 

This machine is especially suitable to divide soft doughs for 
baguette, long loafs, etc. It produces squared pieces in various 
divisions and sizes and afterwards they can be shaped or 
extended. The characteristics are: 

 
 polyethylene suitable for food; 

 
 automatic; 

manually a working cycle, pressing and cutting through a selector 
with manual lid opening.
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Formatrici per baguette

- Tensioni speciali 
- Special tensions- Barra di sicurezza

- Cilindri laminatori in polietilene
- Regolazione separata cilindri e tappeti
- Montata su basamento con ruote
- Normative CE
- Certificazione EAC

- Safety bar

- Cylinders and clothes differently regulated
- Mounted on basement with wheels
- CE rules
-  EAC certification

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
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Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension 

(mm)

FB700 0,55 240
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viene prima laminata e successivamente avvolta, arrotolata e 
allungata mediante due tappeti con senso di rotazione contrario. I 
cilindri di laminazione sono in materiale atossico e consentono una 
perfetta regolazione a seconda del peso della porzione di pasta. 
I tappeti di allungamento anche essi in materiale idoneo sono 
regolabili separatamente per ottenere l’allungamento desiderato 
a seconda del peso della porzione di pasta. È possibile produrre 

The machine is planned under the traditional rules to produce 
great baguettes and any loaves. The dough is laminated first 
and then wrapped, rolled and extended through two belts with 
opposite sense of rotation. The rolling cylinders are made of 
non-toxic material and they allow a perfect regulation according 
to the weight of the dough portion. The extension belts are also 
made of suitable material and they can be regulated separately to 
obtain the required extension according to the weight of the dough 

 

RU
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- Tensioni speciali 
- Special tensions

- 2 cilindri da 600 mm

- Scivolo di ritorno
- Normative CE
- Montata su ruote

- Two cylinders 600 mm

- Return chute
- CE rules
- Mounted on wheels

OPTIONALSCARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

Modello
Model kW

Peso
Weight

(kg)

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension 

(mm)

F600/2

TF600

Formatrici per pane avvolto
2 cylinders long loaf moulders
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resa indispensabile per ottenere in ogni panificio “banane”, “filoni” 
e ogni altra forma “avvolta”. Sono stati ampliati i limiti di uso della 
macchina fino a consentire la produzione di pezzi da un minimo 

dello spessore di laminazione e del numero di avvolgimenti voluti. 

lasciandolo fermo, mentre il resto della macchina funziona: ciò 

necessita di alcuna manutenzione particolare: i tre tappeti sono 
smontabili per l’eventuale ricambio. Il moderno aspetto rispecchia 
le nuove concezioni igieniche per una facile pulizia ed un’altrettanto 
facile ispezionabilità della macchina, rispettando inoltre le nuove 
regole europee riguardanti le norme antinfortunistiche. Il filonatore 
motorizzato consente, accostandolo alla formatrice, di ottenere 
una efficace formatrice-filonatrice per tutte le forme di pane 
allungato come baguette, filoni, grissini filonati ecc. 

The machine proposed here performs the typical functions which 
have made it indispensable for any bakery to obtain “banana” 
shaped bread, loaves and any other kind of “folded” shapes. 
Updated computer aided design has made it possible to create 
a modern machine, featuring improved quality and top-level 
technology. The machine operating limits have been extended to 
cover a production range of pieces from a minimum of 25 g to a 

the best possible adjustments for any laminating thickness and 
folding required. Thanks to the wide return slide, the machine can 
be operated by just one person. Transmission to the upper belt 
can be disconnected to leave it stopped; meanwhile the rest of the 
machine can continue to operate and be used as a small cylinder. 
The machine requires no special maintenance, the three belts 
can be removed for replacement. Its modern appearance refl 
ects the new hygienic concepts for easy cleaning and easy 
inspection; moreover the machine respects the new European 
rules concerning accident-prevention standards. The motor-driven 
loaf moulder, when fitted alongside the moulder, makes it possible 
to obtain an efficient combination for producing all longer bread 
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Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello
Model

lengt
mm

idth          
mm

height          
mm

length            
mm

idth          
mm

height          
mm

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

CHEF 7,5

CHEF 10

CHEF 20

CHEF 20 H

CHEF 30

CHEF 40 650

CHEF 60

BM 10

BM 20

BM 20 H

BM 30

BM 40 650

BM 60

BM 80

RAFFINATRICI/GRINDERS RF 300 650

CUOCITORI
COOKERS

CC 30

CC 50

EC 30

EC 60

SFOGLIATRICI 
SHEETERS

SFG 500B 840

SFG500T 840

SFG500TM 840

SFG600TM 840

SFG 600 TMM - - -

SFG 600 TL - - -

PIZZA

TAURO 12 400

TAURO 18 400

TAURO 22 650

TAURO 22 2 V. 650

TAURO 25 650

TAURO 25 V 650

TAURO 30 650

TAURO 30 2 V 650

TAURO 35 650

TAURO 35 2 V 650

TAURO 40  650

TAURO 40 2 V 650

TAURO 35 A 650

TAURO 40 A 650

TAURO TUBOLAR BASE 500 - - -

Imballi
Packaging
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Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello
Model

lengt
mm

idth          
mm

height          
mm

length            
mm

idth          
mm

height          
mm

PIZZA

DR 14

DR 11

DR - SPRIZZA TUBOLAR BASE - - -

SFERA 650

SPRIZZA 40

SPRIZZA 50

SPRIZZA Automatic

T 50 

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

AEROMIX 7,5

AEROMIX 10

AEROMIX 20

AEROMIX 20 H

AEROMIX 30

AEROMIX 40 650

AEROMIX 60

AEROMIX 70 - - -

AEROMIX 80 - - - 2.200

AEROMIX 100 - - - 2.200

AEROMIX 120 - - -

AEROMIX 160 - - -

AMX 120-160 BOWL - - -

PE 60 - - -

PE 70 - - -

PE 80 - - - 2.200

PE 100 - - - 2.200

PE 120 - - -

PE 160 - - -

PE 120-160 BOWL 

SOLLEVATORI
LIFTERS

SVP 1 - - - 2.200

SVP 2 - - -

IMPASTATRICI 
A BRACCI TUFFANTI

TWIN ARMS MIXERS

IBT 40 - - -

IBT 50 - - -

IBT 60 - - -

IBT 80 - - -

IBT120 2.000 - - -

IBT160 2.000 - - -



Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello
Model

lengt
mm

idth          
mm

height          
mm

length            
mm

idth          
mm

height          
mm

IMPASTATRICI A SPIRALE
SPIRAL MIXERS

SL 50 650

SL 60 650

SL 80 840

SL 120 840

SL 160 - - -

SL 200 - - -

SL 280 - - -

GREENLINE 50 650

GREENLINE 60 650

GREENLINE 80 840

GREENLINE 120 840

SAU-B 120 - - - 2.060

SAU-T 120 - - - 2.520

SAU-B 160 - - - 2.060

SAU-T 160 - - - 2.520

SAU-B 200 - - - 2.060

SAU-T 200 - - - 2.520

SAU-B 280 - - - 2.060

SAU-T 280 - - - 2.520

IMPASTATRICI 
INDUSTRIALI

INDUSTRIAL MIXERS

VE 80 - - -

VE 120 - - -

VE 160 - - -

VE 200 - - -

VE 250 - - -

VE 300 - - -

CVE 80-120 - - -

CVE 160-200 - - -

CVE 250-300 - - -

VE 160 SP - - -

VE 200 SP - - -

VE 250 SP - - -

VE 300 SP - - -

CVE SP 160-200 - - -

CVE SP 250-300 - - -
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Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello
Model

lengt
mm

idth          
mm

height          
mm

length            
mm

idth          
mm

height          
mm

SOLLEVATORI
LIFTERS

SINGLE TIPPER - - -

DOUBLE TIPPER - - -

MACISTE 1300 - - - 2.200

MACISTE 1600 - - - 2.200

MACISTE 1900 - - - 2.200 2.050

MACISTE 2600 - - -

MACISTE MAX 1600 - - - 2.500 2.050

MACISTE MAX 1900 - - - 2.500 2.050

MACISTE MAX 2600 - - - 2.500 2.050

TRAMOGGE 
FEEDING 
HOPPERS

TR 350 - - -

TR 400 - - -

TR 500 - - -

SPEZZATRICI 
DIVIDERS

SPEZZATRICI VOLUMETRICHE
VOLUMETRIC DIVIDERS - - -

CONICAL T1-T2 - - -

DOUBLE CONICAL T1-T2 - - -

SPM 

SPA

SQ-SQM

SME-SE

FORMATRICI 
MOULDERS

FB3-700 880 - - -

F600/2 - - -

TAVOLO PRESSOIO
TABLE FOR LONG LOAF DEVICE 800 - - -

Imballi
Packaging
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