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(i) STORIA

1973 Le origini.

SIGMA nasce verso la fine del 1973 anno in cui Luciano
Gnocchi, dopo essere stato per diversi anni Responsabile
dell'Ufficio Sviluppo e Progetti di una importante industria del
Settore, ne fuoriesce fondando la propria azienda e iniziando
a costruire impastatrici a spirale, vera novita per quell'epoca.

1974 La prima manifestazione fieristica.

Nei primi mesi del 1974 SIGMA partecipa alla Sua prima Fiera
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 'azienda potra contare su numerosi rivenditori
qualificati.

1985-2003 L’esperienza Multinazionale.

Interessata da un progetto industriale strategico, SIGMA
riceve l'offerta per entrare a far parte di un gruppo leader
mondiale del settore (VMI France), con il quale rimarra fino al
2003, quando tornera ad essere totalmente di proprieta della
famiglia Gnocchi.

Durante tutti questi anni l'azienda ha [I'opportunita di
condividere e sviluppare il know-how del gruppo sulle
mescolatrici planetarie. Cio le permettera di diventare il pit
grosso produttore in Italia di tali macchine.

2004 ad oggi.

Il ritorno ad essere una azienda totalmente completamente
italiana, da un impulso importante al rilancio ed alla
espansione di SIGMA.

Con l'obiettivo di allineare la struttura ai nuovi scenari
di mercato, vengono introdotte nuove figure giovani ed
innovative con capacita manageriali ed organizzative che
assumono ruoli di responsabilita.

Dopo oltre 40 anni dall'inizio della sua sfida, SIGMA con lo
stesso impegno e la passione che I'hanno caratterizzata
in tutti questi anni, & composta da un gruppo di persone
attente allascolto ed al confronto con la clientela,
stimolate costantemente dal miglioramento e dalla spinta
allinnovazione, fattori che da sempre la contraddistinguono.
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EN) STORY

1973 Origins.

SIGMA was born at the end of 1973, when Mr Luciano
Gnocchi, after being for several years responsible of the
development and projects office of an important industry of
the sector, leaves it and establishes his own company starting
to manufacture spiral mixers, that was a real novelty at that
time.

1974 The first exhibition.

In the first months of 1974 SIGMA takes part in its Sector
Exhibition in Genova where it exhibits its first models of
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
on several qualified dealers.

1985-2003 Multinational Experience.

Interested in an industrial strategic project, SIGMA gets the
offer to join a world leading bakery group (VMI France), with
which it remains until 2003, when returns to be completely
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 ltalian company own by
Gnocchi Family, gives an important boost to relaunching and
expansion of SIGMA.

With the goal to align the structure to the new market
scenes, new young and innovative figures, with managerial
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.




@ COSTANTE INNOVAZIONE E RICERCA

SIGMA pone da sempre al centro della propria strategia la
continua innovazione e ricerca ed il costante miglioramento
dei propri prodotti. L'Azienda, che pud contare su un’ offerta
ad ampia gamma, & sempre impegnata nell'arricchire ulte-
riormente il proprio portafoglio prodotti. Elementi portanti di
tale scelta strategica sono: da un lato la Divisione Sviluppo
Prodotti, costituita da un team di tecnici che segue la pro-
gettazione e l'intero ciclo di vita di ogni modello di macchina
prodotta, coniugando qualita, sicurezza, affidabilita e la ri-
cerca di ottime performances; dall’altro il Reparto Produzio-
ne che si occupa della fabbricazione in serie dei prodotti in
portafoglio assicurandone la massima qualita ed affidabilita.

LA DIVISIONE SVILUPPO PRODOTTI

Creata nel 2003 la Divisione ha I'obiettivo di ricercare co-
stantemente soluzioni innovative volte al raggiungimento
dell'eccellenza e della massima affidabilita dei prodotti svi-
luppati. Dotato dei piu moderni sistemi di progettazione, il
team che la costituisce ¢ fatto da persone altamente com-
petenti e specializzate in grado di seguire I'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

| prodotti creati da SIGMA si caratterizzano da sempre per
qualita, affidabilita, sicurezza e prestazioni che li distinguono
nel mercato. Tale risultato & reso possibile anche grazie all'or-
ganizzazione produttiva che risponde ai criteri piu avanzati
della produzione meccanica industriale, anche mediante I'in-

formatizzazione di alcuni processi di lavorazione, riuscendo
cosi a coniugare l'efficienza produttiva con un’attenta ricerca
di qualita 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 qualita e
delle pit moderne procedure produttive, i centri di esecuzione
e produzione sono ubicati nello stabilimento di Torbole Casa-
glia (BS). La grande affidabilita e solidita dei prodotti fabbricati,
linvestimento nelle certificazioni dei propri macchinari e 'ade-
guamento ai pit alti standard igienici e di sicurezza, hanno co-
stituito i fattori di successo che contraddistinguono I'azienda
nel mercato. Ad oggi nel mondo sono operanti diverse miglia-
ia di macchine con grande soddisfazione dei loro utilizzatori.

LA DIVISIONE COMMERCIALE

Si avvale prevalentemente di figure direttamente collegate
all'Azienda integrate da una rete di Agenti e Sub Agenti. La
forte competenza di settore maturata attraverso una lunga
esperienza sul campo ne costituisce il tratto dominante oltre
alla spiccata sensibilita ad ascoltare le esigenze ed i suggeri-
menti che provengono dai propri clienti/distributori. Una qua-
lificata struttura di back office, formata da un team di persone
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.



@ 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-
tegic choice are: on one side the Products Development Di-
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
the other side the Production Department, which is responsi-
ble for the mass-production of the range assuring the maximal
quality and reliability.

THE DEVELOPMENT PRODUCTS DIVISION

The Division was created in 2003 with the goal to research
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
productive efficiency with a careful research of quality in 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
centres are located in the factory in Torbole Casaglia (BS).
The great reliability and sturdiness of the products manufac-
tured, the investment in the certifications of its machines, the
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
of figures directly related with the Company and is supple-
mented by a net of Agents and Subagents. The strong compe-
tence of the sector, reached through a long field experience,
is its dominant feature besides their remarkable sensitivity to
listen to the needs and suggestions coming from customers
and dealers. A qualified back office structure, made of a team
of skilled people ripened inside the company, satisfies quickly
all kinds of requests of customers concerning quotations, deli-
very time, transport and spare parts assistance.



IT) PRODOTTI

SIGMA ha sempre costruito macchine per la panificazione
sviluppando un continuo know-how tale da renderla una
delle aziende piu specializzate nei processi di impasto per il
mercato della panificazione.

L'ampia gamma di prodotti offerti & progettata internamente
da Tecnici altamente specializzati della Divisione Sviluppo
Prodotti, ed & prodotta interamente nel moderno stabilimento
in ltalia dove € ubicata anche la propria sede.

SIGMA & presente anche in Russia con un Team di
rappresentanza e promozione a Mosca per I'Area delle ex
Repubbliche Sovietiche ed uno in Serbia per tutti i paesi
dellarea del Sud Est Europa.

Puo contare inoltre su una ampia rete di oltre 400 rivenditori a
livello mondiale, che commercializzano i suoi prodotti in oltre
80 Paesi, garantendo alla propria clientela un elevato livello
di assistenza.

£N) 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
Products Development Department and is manufactured
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

(im) Prodotti

Il presente catalogo generale annulla e sostituisce, con
decorrenza dal 1 Gennaio 2018, tutti i precedenti.

Ordini

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

Pagamenti

Le condizioni di pagamento sono da concordarsi di volta in
volta. Eventuali spese per bollo effetti e/o tratte, registrazione
contratti ecc., sono sempre a carico dell'acquirente.

Resa

La merce si intende sempre resa franco fabbrica; nel caso
di trasporto effettuato con nostri mezzi, il relativo costo sara
addebitato in fattura.

Trasporto

Acarico del cliente. Eventuali contestazioni sullo stato difettoso
del materiale, devono essere evidenziate al trasportatore al
momento dell'accettazione della merce.

Imballo
Eventuale imballaggio sara addebitato in fattura.

Garanzia

Tutte le parti componenti le macchine, escluso le parti
elettriche, godono di una garanzia di 12 mesi, quando i difetti
sono dovuti alla costruzione. La garanzia non contempla
la sostituzione della macchina. La garanzia non contempla
le spese di manodopera per la sostituzione dei ricambi e
qualsiasi altra spesa accessoria.

L'estensione di garanzia, quando richiesta, pud prevedere
l'installazione di una scheda che registra i dati di utilizzo.

L.VA.

Esclusa.

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

Fotografie
Le fotografie ed i colori delle macchine rappresentate nel
listino e sui cataloghi sono puramente indicative.

SIGMA srl si riserva la facolta di effettuare cambiamenti
elo migliorie senza alcun preavviso.

EN) Products

This general catalogue cancels and replaces, starting from
January 1%t 2018, all the previous ones.

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

To be paid by the customer. Possible complaints for damaged
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.

Taxes
Duties and local taxes are at customer' s charge.

Conformity
All our machines have the CE Certification.

Photos

Pictures and colours of the machines shown in both price list
and catalogues are illustrative.

SIGMA srl reserves the right to change them without
informing.



gE=¢ .._'.

BAKERY-CATERING-PASTRY-PIZZA EQUIPMENT

www.sigmasrl.com




:

Catalogo
Catalogue

Pasticceria e
9\_ Pastry & Confectionary b
. —

Pz \@ 32

o 48

Panificazione
Bakery

BAKERY CATERING PASTRY PIZZA EQUIPMENT



Chef

Planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic
speed variator

Best Mix

Planetarie a variazione meccanica
Planetary mixers with mechanical
speed variator

RF300

Raffinatrice a 2 cilindri
2 cylinders grinding machine

Tauro DR 14-11 Sfera
Impastatrici a spirale a vasca Spezzarrotondatrici da banco Arrotondatrice a coclea
fissa da banco Bench divider-rounders Screw rounder
Bench spiral mixers with fixed bow!
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Aeromix Powermix Sollevatori
Impastatrici planetarie Impastatrici planetarie automatiche planetarie

Planetary mixers

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

Arrotondatrici
coniche

Conical rounders

a disimpegno totale
Automatic planetary mixers
with total disengagement

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

Spezzarrotondatrici

Bun dividers

Sollevatori per vasche planetarie
Planetary mixer lifters

Ribaltatori

Tipper lifters

Spezzatrici esagonali

Hexagonal dividers




Cuocicrema a gas

Cream cookers with gas burner

Cijocitori elettrici

Electric cookers

Sfogliatrici

Sheeters

Sprizza
Stenditrici a freddo per pizza
Cold system pizza spinner

A bracci tuffanti

Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

L~

Maciste
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters
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Spezzatrici quadre

Square dividers

Sfogliatrice verticale

Vertical sheeter

>
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Red Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

e ]
fEE
Maciste Max

Sollevatori per vasche estraibili

Spiral mixer lifters

Formatrici
per baguette

Formatrici a 3 cilindri

3 cylinders baguette moulders
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Green Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

li

]
Tramogge
Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers

Formatrici per pane
avvolto

Formatrici a 2 cilindri
2 cylinders long loaf moulders

Autosvuotanti
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

Spezzatrici
volumetriche

Volumetric dividers
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CUOCITORI RAFFINATRICI PLANETARIE

SFOGLIATRICI

COOKERS GRINDERS PLANETARY MIXERS

SHEETERS
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Chef

Planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic speed variator
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RF300

Raffinatrice a 2 cilindri
2 cylinders grinding machine

16

24

[ 3 ‘-‘-’

26| Cuocicrema a gas

Cream cookers with gas burner

Sfogliatrici

Sheeters

18

28

Best Mix

Planetarie a variazione meccanica
Planetary mixers with mechanical speed variator

Cuocitori elettrici

Electric cookers
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Accessori

Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories






PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

:
AOsissa

(S
o

Chef

Impastatrici planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic speed variator
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ELECTRONIC VARIATOR

Pasticceria
Pastry & Confectionary

Modello No. . Pe_so Alimentazione LT Salita vasca Diamet.ro vas.ca Di_mensi_oni
Model Velocita Weight Voltage Bowl Bowl lifting Bowl dimension Dimension
Speeds (kg) (] (mm) (mm)

CHEF 7,5 0,25 6 40 220/1/50 75 Manuale/Manual 230x210 365x440x613
CHEF 10 0,55 6/8 64 220/1/50 10 Manuale/Manual 250x230 560x600x775
CHEF 20 0,75 6/8 86 220/1/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x840
CHEF 20H 0,75 6/8 95 220/1/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x1180
CHEF 30* 11 6/8 100 220/1/50 30 Manuale/Manual 350x365 605x735x1180
CHEF 40* 1,6 6/8 200 220/1/50 40 Motorizzata/Motorized 400x370 700x910x1355
CHEF 60* 23 6/8 234 220/1/50 60 Motorizzata/Motorized 450x370 730x985x1490

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS g velocita

- Variatore elettronico (inverter) - Electronic variator (inverter)

- 6 velocita - 6 speeds
- Salita e discesa vasca elettronica - Motorized bowl lifting (40-60 L)
(40-60 L) - High torque at low speed

- Elevata coppia a bassi regimi

- Dotazione standard: spirale, pala, frusta

- Struttura acciaio di grosso spessore

- Planetarie da terra con piedini inox

- Motore trifase con alimentazione
monofase

- Griglia inox asportabile

- Normative CE

- Certificazione EAC

- 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

* Per la Certificazione CE & obbligatorio I'acquisto del carrello porta vasca
For CE Certifications trolley bowl is compulsory

- Tensioni speciali

- Riduzioni per vasche e accessori
- Versione in inox

- Kit utensili in acciaio inox

- Sistema riscaldamento vasca

- Tappo vasca

- Versione navale

- Porta utensili da muro

- 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




Le planetarie della serie Chef sono macchine particolarmente
adatte all'uso nel settore alberghiero. Simili alla serie Best Mix per
cio che riguarda potenze, utensili e vasche, esse sono piti compatte
e quindi meno ingombranti. L'azionamento avviene mediante
variatore elettronico a 6 velocita preimpostate, premendo pulsanti
di grande semplicita operativa. La grande riserva di potenza e la
eccezionale robustezza le rendono adatte ad un uso altamente
professionale. La griglia 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 I'approvazione dei piu
prestigiosi enti internazionali certificatori della qualita. 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 versatilita.

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.

MnaHeTapHble TecToMecunbHble MalmHbl cepun Chef — ato
MalLVHbI, OCOBEHHO pEKOMEHAOBaHHble ANS WCNOoNb30BaHUS
B TOCTMHWYHOM cdhepe. OHM noxoxu Ha ceputo Best Mix no
MOLLHOCTH, MPUHAANEXHOCTAM W iEXaM, HO OHV 60ree KOMNaKTHbI
11 3aHNMaIOT MeHbLLE MecTa. 3TV MaLUnHbI C 6-10 MpeiBapuTENbHO
YCTaHOBMNEHHbIMI CKOPOCTAIMU MNErko 3anyCTuTb C MOMOLLbIO
KHOMOK BKITKOYEHUS 3MEKTPOHHOTO MHBEpTOpa. Bonblioi 3anac
MOLLHOCTW 1 NPOYHAs KOHCTPYKUMS [AENalT 3TU  MaluHbl
MPUrOAHbIMU AMS BBICOKO MPOdheCCHOHaNbHOMO UCTOMb30BaHNs.
3awyTHas pelueTka, nerko CHUMaemas 4ns MbiTbsl, YCTPONCTBA
0e30macHoCT W HUKeNMpOBaHHble AeTanu Ans  MULLEBOTO
NPUMEHEHNSs, @ Takke mokpacka cepTUdMLIMPOBAHHON KpPacKoW,
Mo3BOMAMM  [J@HHOW MMHWM MaLMH MNOMy4YNTb  CepTuduKaThbl
Hanbonee NPECTXHBIX MEXAYHAPOLAHbIX CepTU(MKALMOHHBIX
OpraHoB Mo kayecTBy. Kpome cTaHAapTHbIX MpUHAZNEXHOCTEN,

Chef 7,5

TakuX Kak fexa, nonarka, BEHYMK 1 CiMpanb, 3T MaLUVHbl MOTyT
ObiTb  OCHALLEHbl 6OMbLUMM  KOMMYECTBOM  [ONOMHUTEMbHBIX
NPUHAANEXHOCTEN, Takux Kak CKpebku, CreunanbHble BEHYMKM,
TENeXKN ANs Oex, Npo3payHble 3alnTHbIE KPBILLKKA, PEAYKTOPbI,
MSICOPYDKM, OBOLLIEPE3KY, AEXM MEHBLLETO Pa3Mepa, MHCTPYMEHTbI
1 ra3oBble ropenku. Bcé aTo nossonseT npeanoknTb 3akadmkam
LUMPOKMIA BbIBOP ANS JOCTVKEHIS MaKCManbHON 3D (eKTUBHOCTM
1 MHOTOL|ENEeBOro MPUMEHEHUS MaLLVH.

FHIMRITERFVRZIIZENBTREWNE . REE
=, TEMBALHESBestMiXRIIZEMLL, (BiXLEH]
FTERE, SHELHTE. BFELsEdsiE
ST ERIRH R FOFMTNRIRER . BTEIFA
A9 DA RIS, XL BREERTEIE
AER . RIFMIBREZIFELIETES. BT%2
RE, NRPAED AT EIRGIBLUARETIA
IERSREREUBT EmAE, FIZRIIFmikis
T RARENERRSINENAERIIAR . BR T HEEL.
B, BFTRRAIRNEIX LR AETIRESL, IX LA BRIE AT LA
Bosg—Loandb B, GndlT], 4SEEEIFTRS, MGl
. ERNTERPE. BiEss. KAV BET A
W, TR TEURRSIRSE . FraixXLIngehik
MR FRME T 2R, (Eib(I8E0E MILNIAIN
FPIRIGRARBIEIZINRENME

CHEF) il 1ad £ 5 (e Sy lall DA oty Sady s
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PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

Best Mix

Impastatrici planetarie a variazione meccanica
Planetary mixers with mechanical speed variator

\WTERTE,

€.

N° Peso . . . Diametro vasca Dimensioni

Modello i . Alimentazione Salita vasca ; ’ . .

Velocita ~ Weight i Bowl dimension Dimension
Model Voltage Bowl lifting

Speeds (kg) (mm) (mm)
BM 10 0,55 7 64 400/3/50 10 Manuale/Manual 250x230 560x600x775
BM 20 0,75 7 92 400/3/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x840
BM 20H 0,75 7 100 400/3/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x1180
BM 30* 1,1 7 104 400/3/50 30 Manuale/Manual 350x365 605x735x1180
BM 40* 1,6 7 204 400/3/50 40 Motorizzata/Motorized 400x370 700x910x1355
BM 60* 2,3 15 236 400/3/50 60 Motorizzata/Motorized 450x370 730x985x1490
BM 80* 3,1 15 280 400/3/50 80 Motorizzata/Motorized 480x506 730x1000x1490

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Variatore meccanico a cinghia
a 7 velocita (10-20-30-40 L)
a 15 velocita (60-80 L)

- Salita e discesa vasca elettronica - Motorized bowl lifting (40-60-80 L)
(40-60-80 L) - High and constant torque at all speeds

- Elevata e costante coppia motrice intutte - Three-phase motor with three-phase input
le velocita - Stainless steel feet on floor standing

- Motore trifase con alimentazione trifase models

- Planetarie da terra con piedini inox - Manual operation or with timer

- Dotazione standard: spirale, pala, frusta - Standard equipment: spiral, blade, whisk

- Funzionamento con timer o manuale - Removable stainless steel grid

- Griglia inox asportabile - CErules

- Normative CE - EAC certifications

- Certificazioni EAC

- Belt speed variator
7 speeds (10-20-30-40 L)
15 speeds (60-80 L)

* Per la Certificazione CE & obbligatorio I'acquisto del carrello porta vasca
For CE Certifications trolley bowl is compulsory

- 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

- Porta utensili da muro

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available
- Stainless steel version

- Stainless steel tools kit

- Heating bowl system

- Drain bow! cap

- Reducer

- Ship version

- Wall tools stand



Best Mix € il nome di queste planetarie dalle caratteristiche
eccezionali. Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno i migliori
risultati qualitativi nelle emulsioni, mescolazioni ed impasti per
pasticceria e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la
migliore garanzia della affidabilita e robustezza di queste macchine.
Il particolare variatore a cinghia fornisce una ampia escursione fra
minimo e massimo e garantisce i pit alti valori di coppia ai bassi
regimi. La grande riserva di potenza e I'eccezionale robustezza
le rendono adatte ad un uso altamente professionale. La griglia
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 I'approvazione dei pill prestigiosi enti internazionali
certificatori della qualita. 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 versatilita.

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.

Best Mix — 9To TMN nnaHeTapHbIX MalumH, obnagaroLmx
YOMBUTENbHBIMW  XapakTepucTukamu.  besykopuaHeHHble  no
COOTHOLLIEHWIO CKOPOCTEN, OHM [Al0T HaUMyyLne KayecTBEHHbIe
pesynbTaThl NPy NPON3BOACTBE AMyNbCUIA, CMeCel 1 TecTa s
KOHOMTEPCKAX W KyNMHApHbIX W3AENWA. ThiCAYN  CO3AAHHBIX
MalVH SBNAKTCA Nydlleidl rapaHTMeill VX HagexHoCTn W
npoyHocTn. OcoBblii  pemeHHblit  Bapuatop npefocTaBnseT
LUAPOKMIA  Mana3oH Mexay MWHUMambHOA U MaKciMarnbHoM
CKOPOCTAIMU, @ TakKe rapaHTUpyeT Camble BbICOKME 3Ha4eHus
MOMEHTa NpW  HW3KMX pexumax. braropaps  6onbliomy
3anacy MOLYHOCTA W YPe3BbIYANHON MPOYHOCTH, 3TU MaLLVHBI
MPUroAHbl AN BbICOKO MPOCECCHOHANBHOTO UCMOMb30BaHNs.
3awmTHas pelwétka, Nerko CHUMaemas Ans MbiTbsl, 3alLUTHbIE

(N
T/

&R

YCTPOIACTBA, MHOTOYMCTIEHHbIE [€Tan, MOKPbIThie HUKENeEM,
MpUroaHbIM [N UCTIONb30BaHNS C MULLEBLIMU NPOLYKTaMK, a
TaKKe CepTU(MUMPOBAHHas kpacka, MO3BOMMMM AAHHON MMHIM
MallMH NOMyYuTb CepTUdMKaThI, MOATBEPKAAlOLME KAYECTBO,
OT Haubonee NPecTVKHbIX MEXAYHAPOAHbBIX CEPTUPUKALMOHHBIX
OpraHoB. [JOMONHUTENBHO K CTaHAAPTHbIM MPUHALEXHOCTAM,
TaKVUM KaK [jexa, ronatka, BeHYMK U Ciupasib, 3T MaLUMHbI MOTyT
ObiTb Takke YKOMMIEKTOBaHbI HEKOTOPBIMK [OMOSHUATENbHBIMM
NMPUHAANEXHOCTAMN, TakUMU  Kak  Ckpebku, —cneuuanbHble
BEHUMKY, TEMEXKN ANS AEX, NPO3payHble 3aluTHbIE YCTPOMCTBA,
penyKTop MOHWKAOLEN nepeaaun, Msicopyoku, OBOLLEPE3KH,
JEXM MEHbLUEro 00bema, MHCTPYMEHTbl W ra3oBble TOpenky.
Bcé 310 No3BONAET MPeanokuTb 3aka3unky LMPOKIA BbIGOP Ans
DOCTUXEHIUS MakcuMasbHON 3(h(eKTUBHOCTM 1 MHOTOLENeBoro
MPUMEHEHNS MaLLMHbI.
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Accessori per planetarie

Planetary mixers accessories

Descrizione
Description

01175030-1 Frusta/Wired whisk CHEF 7,5 mm 2
01098114 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 10 mm 3
01097114 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 20 mm 3
01161011 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 30 mm 3
01095058 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 40 mm 3
01101058 Frusta/Wired whisk BM-CHEF 60 mm 3
01101159-3 Frusta/Wired whisk BM 80 mm 4
FRUSTE SPECIALI/SPECIAL WIRED WHISKS
01097128 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 20 mm 4
01161016 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 30 mm 4
01095059 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 40 mm 5
01194174 Frusta/Wired whisk BM-CHEF 60 mm 5 _
87101190 Frusta speciale/Special whisk BM 80 mm 6 kf}'
01175091 Pala/Blade CHEF 7,5
01098165 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 10 :lllf
01097224 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 20 '_/"“' }“"\.,_‘_\
01161038-1 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 30 I; |
01095216-1 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 40 \ A\ ;'I
01101245-2 Pala/Blade BM-CHEF 60 . ::
87101158-1 Pala inox/Stainless steel blade BM 80
01175092 Spirale/Spiral CHEF 7,5
01098164 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 10
01097223 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 20
01161039-1 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 30
01095217-1 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 40
01101246-2 Spirale/Spiral BM-CHEF 60
01101281 Spirale inox/Stainless steel spiral BM 80
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Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories

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 bow! + 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

Descrizione
Description

00003318 Gruppo riduttore/Reducer BM-CHEF 20-30

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

Tagliacubettatrice (senza dischi e trafile)*

00003502 Dicing & cutting (without disk and die plate)*
31000156 Disco cubettatrice + 2 trafile/Dicing & cutting disk + 2 die plates
31001000 Disco fette regolabile/Adjustable slicing disk (0,5 - 5 mm)
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
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Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories

Descrizione

Description
31000922 Trafila cubetti/Die plates for cubes mm 9x9x9
31000923 Trafila cubetti/Die plates for cubes mm 13x13x9
31000924 Trafila cubetti/Die plates for cubes mm 19x19x9
31000780 Trafila strisce/Die plates for strips mm 7x9
31000784 Trafila strisce/Die plates for strips mm 10x9
31000921 Trafila strisce/Die plates for strips mm 13x9

b

00003500 Tritacarne con 2 trafile, 2 coltelli e 1 pestello®

Meat mincer with 2 blades, 2 knives and 1 pestle*

31000183 Passatutto con tritacarne/Tomato juice extractor with meat mincer PS 12*

31000037 Grattugia/Cheese grater*

* Gruppo riduttore non incluso / Reducer not included
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RAFFINATRICI
GRINDER

RF300

Raffinatrice a 2 cilindri
2 cylinders grinding machine

Modello
Model

RF300 1,10 186

Alimentazione
Voltage

Dimensioni
Dimension
(mm)

400/3/50 692x640x1150

21

)
)

Raschiatori Tramoggia Griglia di protezione
Scrapers Hopper Protection grid

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Cilindri in granito - Granite cylinders

- Spalle in ghisa - Cast iron shoulders

- Ingranaggi cementati e temperati - Hardened, tempered and rectified gears in oil bath
- Apertura max cilindri mm 6 - Max cylinders opening mm 6

- Rulli con velocita asincrona - Asynchronous speed cylinders

- Protezione antinfortunistica - Safety protection

- Normativa CE - CE rules

- Certificazione EAC - EAC certification

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Cilindro posteriore oscillante

- Special tensions
- Rear oscillating cylinder
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La RF300 & una macchina raffinatrice robusta e semplice, dotata
di cilindri in granito da 300 mm, spalle in ghisa, ingranaggi
cementati, temperati e rettificati. La sua pulizia & estremamente
semplice grazie alla possibilita di smontare facilmente i raschiatori.
L'apertura massima dei cilindri & di 6 mm e la loro differente
velocita consente di raffinare al meglio tutti i prodotti granulati.
Le vaschette raccogli prodotto ed i carter laterali sono in acciaio
inox; la tramoggia di carico € in materiale atossico ed & protetta
da una griglia. | suoi 190 kg di peso indicano una macchina molto
solida, concepita per durare negli anni. E dotata di ruote per facili
spostamenti.

The RF300 is a sturdy and simple grinder, equipped with 300
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
non- toxic material and is protected by a grid. Its weight of 190 kg
is a sign of a very sturdy and long-lasting machine. It is equipped
with wheels to move it easily.

Mogenb RF300 siBnsieTcs MpOYHbIM 1 MPOCTbIM B 06paLLeHun
M3MENBYUTENEM, OCHALLEHHBIM TPaHUTHBIM - LunuHapom 300
MM, OMopamu 13 YyryHa, YCUMEHHbIM, B YCUIIEHHOM KOpMyce U C
3a3eMIIEHHbIM MEXaHU3MOM. Ee 04eHb NPOCTO YNCTUTh, MOCKOMbKY
ckpebkn nerko cHuMarotcs. Bce rpaHynuMpoBaHHble MPOAYKThI
MOXHO YCMELLHO M3MenbynTb Gnarofaps MakcumanbHoMy 3a3opy
MeXay LUNnrHApamMu B 6 MM 1 pasHuLe ux ckopocTei. EMkocTb ans
cbopa 13MenbYeHHOro NpoayKTa 1 GOKOBbIE MAHENM U3roTOBNEHbI
113 HepkaBetoLLelt cTanu. 3arpy3o4Hast BOPOHKA — U3 HETOKCUYHOTO
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maTepuana v 3allulieHa peleTkod. Bec malwmHbl coctansiet
190 Kr, YTO rOBOPUT O ee GONbLLO NPOYHOCTY W AONTOBEYHOCTM.
OHa ocHalLieHa konecamu st 06reryeHus nepeaBrKEHMS.
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CUOCITORI
COOKERS

Cuocicrema a gas

Cream cookers with gas burner

Modello Alimentazione Di_mensi_oni

Dimension
Model Voltage

(mm)
CC30/2 0,37 70 400/3/50 30 800x600x1300
CC50/1 0,37 85 400/3/50 50 800x670x1300
CC50/2 0,37 85 400/3/50 50 800x670x1300
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Vasca basculante

- Pala in acciaio inox con raschiatori

- Cinematismi su cuscinetti a sfera
pre-lubrificati

- Doppia vasca inox con olio termico

- Bruciatore GPL

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Horizontally pivoted bowl

- Stainless steel blade with scrapers

- Kinematic motions on pre-lubricated ball
bearings

- Double stainless steel bow! with thermic
oil inside

- GPL Burner

- Tensioni speciali
- Versione inox

- Special tensions
- Stainless steel version



Il cuocicrema a gas € adatto per piccoli e medi laboratori di
pasticceria e trova applicazione nella preparazione di tutte le creme
acaldo. E composto da una vasca di acciaio inossidabile prowvista
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 I'apparecchiatura elettrica.
Un grosso bruciatore garantisce un rapido riscaldamento che &
controllabile attraverso I'apposito termometro di cui la vasca e
provvista. Tutto il gruppo vasca & montato su supporti girevoli in
modo da consentire un facile svuotamento agendo sull'apposita
leva. Particolare cura é stata posta nella realizzazione dei sistemi
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.

Hawa rasoBas kpemoBapka MOAXOOWT ANs MPUrOTOBMEHNS
NtoBbIX TOPAYNX KPEMOB B HEGOMBLUNX 11 CPEAHMX KOHOUTEPCKMX.
OHa COCTOUT 13 JAeXM 13 HepKaBetoLlei CTanm ¢ «pybalukoiy,
3aMOMHEHHO  TEPMOCTOMKM ~ MacrnioM, —NepeMeLLMBaloLLEro
paboyero opraHa U3 HepXaBetoLLeil CTanm 1 MPOYHOM CTaHWHbI
C MaHemnblo YNpaBMieHus U 3NeKkTpoobopyLoBaHMeM. BbICTpbI
Harpes rapaHTMpoBaH GONbLLION roperkoi, KOHTPOMb 3a KOTOPOW
OCYLLECTBNIAIETC C MOMOLLbIO TepPMOMETpa, MOCTaBMseMOro

(N

BMECTe C [exoil. [lexa YcTaHOBMeHa Ha Bpallatolmecs
KpenneHusi, nosBOMsioLME OYEHb MPOCTO BbLIPY3NUTL NPOAYKT
C TOMOLLbIO PYKOSITKM. 3BOHOK TaiMepa MpefdynpexaaeT
onepatopa, kora npoLecc NpUroToBMeHst 3aBepLLeH. bonbluoe
BHAMaHWe ObiNo YAeneHo YCTPoiCTBaM Ge3omacHOCTH, YTOG
MallMHa COOTBETCTBOBANA CYLLECTBYIOLLMM HOpPMaM.
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CUOCITORI
COOKERS

Cuocitori elettrici

Electric cookers

Modello Alimentazione DDii[:;rrl\ssii‘:)r:
Model Voltage
(mm)
EC30 4,20 120 400/3/50 30 740x700x1360
EC60 6,45 140 400/3/50 60 760x810x1360
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- 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

- Costruzione interamente in acciaio inox
- Riscaldamento elettrico

- Doppia vasca inox con olio termico

- Motore a due velocita

- Pala in acciaio inox con raschiatori

- Controllo elettronico della temperatura
- Vasca estraibile basculante

- Normative CE

- Tensioni speciali

- Rubinetto di scarico prodotto

- Velocita 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




©)

| cuocitori elettrici sono atti alla preparazione e cottura di svariate
tipologie di prodotti: dalle creme alle marmellate, dallimpasto per
bigneé al latte condensato, dalla besciamella alla polenta, dai ragu
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,
a 1, 2 velocita fisse o con variatore elettronico, con struttura
opportunamente rinforzata sono ottime nella preparazione
dellimpasto 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
antinfortunistiche che ne rendono I'uso semplice e sicuro. L'utensile
mescolatore centrale e dotato di raschiatori a lato e fondo vasca,
per evitare ogni incollamento del prodotto alle pareti della vasca, il
movimento tradizionalmente in senso orario, pud 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 & possibile
integrare con timer per temporizzare il funzionamento delle
resistenze e dell'utensile mescolatore. L'applicazione su richiesta
del programmatore di cicli di lavoro, e la possibilita di scegliere
dalla capacita 30 fino alla 200 L, completano veramente il quadro
fornendo cosi uno strumento di lavoro aperto a tutte le necessita:
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
time. They come in 1 or 2 fixed speeds or with electronic variator,
and with the structure properly reinforced, they are excellent for
preparing both soft and hard almond nougat mixture. From the
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. lts 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
the possibility to choose capacities ranging from 30 to 200 L truly
complete the picture, thus providing a work tool for all needs, from
patisserie to gastronomy.

OnekTpuyeckne — kpemoBapku  HeobXxomumbl B MNLLEBON
MPOMBILLIEHHOCTV AN MPUTOTOBNIEHUS U BapkN  PasmnyYHbIX
BMLOB MPOAYKTOB. OTO — Ype3BblyaliHO YHUBEPCanbHbIE MaLLMHBI
pa3HbIX BUAOB C UCMONb30BaHNEM MPOCTOMO ABVKEHNS OJHOIO U
MNaHeTapHOro [BIKEHNS [1BYX pabounx opraHoB OfHOBPEMEHHO.
OHw moryT paboTaTb Ha 1 nnm 2 CKOPOCTAX MK C UCMIONb30BaHNEM
Bap1aTopa CKOPOCTH. STV MaLLMHbI NPEKPacHbI NS NPUrOTOBMEHNS
MSTKVX 1 TBEPABIX MUHAANbBHBIX CMeCelt Hyru. C TEXHUYECKOI TOYKN
3pEHNS 3TV MaLLMHBI MOMHOCTBLI0 M3rOTOBMEHbI U3 HEpXaBeloLLel
cTanv Ans MUWeBOro npumeHeHns. OHW MCMOMb3YKT MeToq
«bainmarie”( pybalLky) C TPEXCTEHHBIM KOTIIOM C NOMOCTSMU MEXIY
CTeHKamu, 3aMnoNHEHHbIMW A1ATEPMUYECKIIM MACTIOM, 11 OCHALLEHBI

CpeacTBaMM 3aluTbl OT HECYACTHbIX CryyaeB NS NPoOCTOi U
GesonacHoit pabotbl. LleHTpanbHblii paboumii opraH OCHaLLeH
ckpebkamu ¢ GOKOB W CHM3y ANs NpefoTBpaLLeHVs MpunvnaHuns
npofykTa K CTeHkam KkoTnma. Ero TpaguumoHHOe BpalieHve no
4acoBOW CTPenke MOXET BbITh N0 3aMPOCy 3aMEHEHO Ha BpaLLeHue
MPOTMB YACOBOI CTPENKM, ECIIA 115 IPUrOTOBNEHWS OMPEAENEeHHbIX
BMOOB TecTa TpebyeTcs MMEHHO Takoe BpalleHue. ONEeKTPOHHbI
TEPMOCTAT OCYLLECTBNSAET KOHTPOMb TEMNEPaTypbl NMPUrOTOBIEHNS
NpOLYKTOB, KOTOPbIA MOXET paboTaTb BMECTe C TaliMepoMm Anst
BPEMEHHOW PEerynupoBku paboTbl HarpeBaTenbHbIX 3EMEHTOB U
nepemelunBaroLiero paboyero opraHa. KapTuHy JOMOMHSIET Takke
BO3MOXHOCTb MpOrpammHoro obecrieveHusi paboyero uukna c
MOMOLLbI0 NporpammaTtopa kak onuu, a Takke Bblbopa obbema
kotna BmectumocTbio 0T 30 o 200 nnTpoB.
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SHEETERS

SFOGLIATRICI

Sfogliatrici

Sheeters
TR T
c@TDus
Peso . . Dimensioni aperta Dimensioni chiusa Dimensione tappeto
Modello . Alimentazione . . . ) . :
Weight Dimension opened Dimension closed Carpet dimension
Model Voltage
(kg) (mm) (mm) (mm)
SFG 500 B 0,55 125 400/3/50 1920x975x612 750x955x825 500x700
SFG 500 T 0,55 170 400/3/50 2035x955x1270 750x955x1482 500x700
SFG 500 TM 0,55 185 400/3/50 2990x955x1270 1100x955x1920 500x1180
SFG 600 TM 0,55 232 400/3/50 2990x1055x1270 1100x1055x1920 595x1180
SFG 600 TMM 0,75 260 400/3/50 3840x1055x1270 595x1600
SFG 600 TL 0,75 300 2201/50 3415x1055x1270 con gruppo taglio
with cutting device
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Cilindri di laminazione rettificati e
lucidati al cromo duro @ 73

- Tappeti a velocita 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:
mm 60x80/80x100/140x130/140x180

- Certificazione ETL e EAC

- Rolling cylinders ground and
polished in hard chrome @ 73
- 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:
mm 60x80/80x100/140x130/140x180
- ETL and EAC certification

- Tensioni speciali
- Rulli per tagli tondi o quadrati

- Special tensions
- Rollers for round or square cuts




SFG 600 e 500 ¢ il nome della nuova linea di sfogliatrici per
artigianato sviluppate da Sigma. | 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
funzionalita. Spalle in alluminio anticorodal, cuscinetti a sfera su
tutti i movimenti, raschiatori inferiori e superiori intercambiabili
e reversibili, comando morbido e preciso distinguono questa
serie dalle precedenti. Possono laminare qualsiasi pasta
alimentare, ottenendo spessori sottili e costanti, garanzia di
uniformita nei prodotti cotti. Le macchine vengono fornite con
apparecchiatura elettrica in bassa tensione, ruote bloccabili per
la migliore movimentazione, tappeti rialzabili per il contenimento
dellingombro a macchina in riposo, raschiatori smontabili
facilmente per I'ordinaria pulizia. Particolarmente curato I'aspetto
ergonomico funzionale. La manutenzione ¢ ridotta a quella della
normale pulizia e controllo periodico.

SFG 600 and 500 is the name of the new sheeters’ line for
artisanship created by Sigma. The cylinders with a hig 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.

Oupma CUIMA ckoHcTpympoBana moperu SFG 600 n 500,
KOTOpbIE SABNSIOTCS MOAENSIMU HOBOW CEPUN PacKaTOuHbIX MaLLWH
ans Hebonblumx nekapeH. LunuHapsl Gombluoro Anametpa,
OYeHb HafleXHble W MPOBEPEHHbIE MEXaHW3Mbl U BHELLHe
3CTETUYHO BbIMMAASALLME MALUMHbI, KOTOPbIE MOXHO YAOBHO W
NErko MOYUCTUTL, SIBASKOTCS BbIpaXeHneM 3EKTUBHOCTU W
(YHKLMOHANBHOCTY 3TUX MaLLMH. PriaHLbl U3 aHTUKOPPO3NOHHOM
CTanu, NOALIMMHWUKIA HA BCEX ABUKYLUNXCS y3naX, YHUBEPCabHbIe

(N
T/

11 ABYCTOPOHHMe CKPelKy, NaBHas U TOYHasi cUCTEMA YrpaBrieHus
SBNSOTCS OCHOBHBIMM OTAUYMAMM STUX PACKATOYHBIX MaLUUH MO
CpaBHeHto ¢ MpeablAyLLMI MogensiMu. OHu MOTyT packaTbiBaTh
BCe Bibl MULLIEBOTO TECTa, NMPON3BOAS TOHKOE TECTOBOE MONOTHO
C PaBHOMEPHOI TONWMHONA, W rapaHTMPOBaTb OAHOPOAHOCTb
MPUrOTOBNEHHOTO MPOAYKTa. MallmHbl OCHALLEHb! SMEKTPUYECKON
MaHemnblo YNpaBreHUst C HU3KUM HampsikeHnem, kormecamu fns
yao6HoOro nepeaBuKeHms ¢ BIIOKMPOBKON, NOLBEMHBIMU PEMHSMM
QNS OrpaHu- YeHUs NPENSITCTBMIA, NETko CHUMAeMbIMU CkpeOkamm
ans obblyHoMm uncTkm. Ocoboe BHUMaHWe ObIno  yaeneHo
9PrOHOMUYHBIM U (DYHKLIMOHAMbHBIM acnekTaM, a TEeXHUYecKoe
obcnykvBaHie cBeaeHo A0 0ObIYHOM YMCTKM U MEPUOANYECKOI
MPOBEPKM.
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Tauro

Impastatrici a spirale a vasca fissa da banco
Bench spiral mixers with fixed bowl

Sfera

Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

Sfo

Vertical geeter

liatrice verticale

38

44

DR 1411
Spezzarrotondatrici da banco
Bench divider-rounders

Sprizza
Stenditrici a freddo per pizza
Cold system pizza spinner







PIZZA

Tauro

Impastatrici a spirale a vasca fissa da banco
Bench spiral mixers with fixed bowl

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Vasca, spirale, piantone, grigliato in acciaio inox

- Cinematismi su cuscinetti a sfera pre-lubrificati

- Pannello comandi frontale a tenuta stagna
(escluse TAURO 12 e 18)

- Vasca con fondo molto arrotondato

- Trasmissione con cinghie dentate inestensibili

- Normative CE

- Certificazione EAC

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

bearings

- Frontal control panel with watertight seals

(Tauro 12 and 18 not included)

- Well rounded bottom bowls

- Transmission with inextensible toothed belts
- CE rules

- EAC certification

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Tappo vasca
- Versione inox

- Special tensions
- Drain bowl cap
- Stainless steel version



Vasca Diametro vasca Dimensioni Max farina Min acqua

Modello

Model Bowl Bowl dimension Dimension Max flour Min water
(L) (mm) (mm) (kg) (L)

TAURO 12 0,55 45 16 340x210 340x540x570 75 41
TAURO 18 0,55 46 21 380x210 380x580x570 11,0 6,0
TAURO 22 0,75 67 29 400x230 400x700x780 12,5 75
TAURO 22
(2 Velocita/Speed) 0,8/1,1 67 29 400x230 400x700x780 12,5 75
TAURO 25 0,75 72 32 420x260 420x720x780 16,0 9,0
TAURO 25
(2 Velocita/Speed) 0,8/1,1 72 32 420x260 420x720x780 16,0 9,0
TAURO 30 0,75 75 4 480x260 480x750x780 18,5 10,0
TAURO 30
(2 Velocita/Speed) 0,8/1,1 75 41 480x260 480x750x780 18,5 10,0
TAURO 35 1,10 88 48 480x300 480x750x830 22,0 12,0
TAURO 35
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 88 48 480x300 480x750x830 22,0 12,0
TAURO 40 1,10 96 60 530x300 530x780x830 25,0 15,0
TAURO 40
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 96 60 530x300 530x780x830 25,0 15,0
TAURO 35 Automatic 1,211,55 88 48 480x300 480x750x910 22,0 12,0
(2 Velocita/Speed)
TAURO 40 Automatic 1,211,55 % 60 530x300 530x780x910 25,0 15,0
(2 Velocita/Speed)
TAURO 25 PLUS
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 75 32 420x260 420x720x780 16,0 9,0
(Rinforzata/Heavy Duty)
TAURO 35 PLUS
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 90 48 480x300 480x750x830 22,0 12,0
(Rinforzata/Heavy Duty)
TAURO 40 PLUS
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 100 60 530x300 530x780x830 25,0 15,0

(Rinforzata/Heavy Duty)

Ruote - Wheels

Basamento con ruote
Basement with wheels




b “ TAURO 22-25-30-35-40

Basamento su ruote (optional)
Basement on wheels (optional)

TAURO 35A-40A TAURO 12-18
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Le TAURO sono impastatrici classiche per la pizzeria o per piccoli

impasti da pane. La forma della spirale, il rapporto del suo diametro

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, I'apparecchiatura

elettrica di comando, semplice e funzionale € rispondente alle

normative vigenti.

* Piu potenti: le trasmissioni ad alto rendimento forniscono i valori
di coppia sulla spirale fra i pit elevati.

* Piu affidabili: tutti i cinematismi girano su cuscinetti a sfera
prelubrificati.

* Le cinghie sono inestensibili. Nessuna manutenzione € richiesta.

+ Pannello e comandi con guarnizioni a tenuta stagna.

* Nuovi carter con comandi frontali “comodi e visibili".

* Grigliati in acciaio inox AISI 204.

+ Vasche con fondo molto arrotondato per evitare ristagni di farina.

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.

* More powerful: the efficient transmissions supply the highest
torque values on the spiral.

* More reliable: all the kinematic motions turn on prelubricated
bearings.

* The belts are inextensible. No maintenance is necessary.

+ Control panel, push buttons and timer with watertight seals.

+ New upper cover with “easy to use and clearly visible” frontal
controls.

+ Stainless steel AISI 204 grid.

+ Bowl with a well rounded bottom to avoid fl our stagnation.

OTW  MaLlMHbl  ABASIOTCH  KNACCUYECKUMIU  TECTOMECUITbHBIMM
MalWvHaMu  Ang  nuuuepud unn Ans 3ameca  HebombLUIOro
konuyectBa Tecta Ang  xnebobynounbix usgenuin. dopma
cnupanu, COOTHOLLEHVE ee AuameTpa C pasMepoM Aexu BMECTe
CO CKOpOCTbIO BpalleHns cmupann W aexu obecnedmsarot
Haunydllee KayeCTBO TecTa, a HamnuyMe LeHTparnbHoro
oTcekatens yBenuyuBaeT IMPMEKTUBHOCTb TECTOMECUIBHOM
MalLUVHbl. BCe YacTi, KOHTaKTUPYIOLLME C TECTOM, W3rOTOBMEHDI
13 Hepxasetollen cranu. [MaHenb ynpaBneHns - npoctas W
(DYHKLMOHarNbHas, 0TBeYaeT CyLLECTBYIOLLMM TPeBOBaHUAM.

+ bonee molyHas: athdekTnHas kopobka nepeaay obecneynsaet
HaunyYLLiA KPYTALYWIA MOMEHT crinpanbHoro pabodero oprata.

+bonee  HapexHas: Bce  KMHemaTMyeckue  ABMKEHUS
OCYLLECTBAATCS Ha npeBapuTeNbHO  CMasaHHbIX
NOALUNMHUKAX.

* PeMHu He pacTaruBatTCs. Het HeobxoaumocTn
B TEXHIYECKOM 0BCnyXWBaHIN.

*MaHenb  ynpaBneHWs, KHOMKA W TaWMep  OCHALLEHbl

BOZIOHENPOHMLIAEMON N30MALMEN.
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* HoBas BEpXHSS KpbILLKa C (PPOHTANBHBIM YNPABIEHUEM «NETKO
pabotaTb 1 HabnogaTby.
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DR 14-11

Spezzarrotondatrici da banco
Bench divider-rounders

DR14 - DR11
\WTTRTE

5
A £
@IDus RO
Peso Dimensioni

Modello Descrizione Weight Alimentazione 1 rcion

(kg) Voltage (mm)

80 - 618x736x973

Model Description

SPEZZATRICE: fornita solo con gruppo di taglio da 14 pezzi e basamento.

D14 MANUAL DIVIDER: provided only with 14 sections cutting group and basement.

D1 SPEZZATRICE: fornita solo con gruppo di taglio da 11 pezzi e basamento.
MANUAL DIVIDER: provided only with 11 sections cutting group and basement.

SPEZZA ARROTONDATRICE: fornita di 1 gruppo di taglio da 14 pezzi, telaio da 14 coppe,
2 piatti porta porzioni e bacinella inox.

DIVIDER AND ROUNDER MACHINE: provided with 1 section cutting group (14 pieces),

1 tub plate, 2 dough plates, 1 stainless stell dish.

SPEZZA ARROTONDATRICE: fornita di 1 gruppo di taglio da 11 pezzi, telaio da 11 coppe,
2 piatti porta porzioni e bacinella inox.

DIVIDER AND ROUNDER MACHINE: provided with 1 section cutting group (11 pieces),

1 tub plate, 2 dough plates, 1 stainless stell dish.

80 - 618x736x973

DR 14 0,30 100 22015011 618x736x973

DR 0,30 100 22015011 618x736x973

ACCESSORI - ACCESSORIES

Codice Descrizione
Code 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 with wheels
30000012 Olio divisorio (fusto da 5 L) - Releasing oil (5 L Tank)




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 below)

Gruppo taglio Codice coppa Colore coppe Capacitain g Capacita in once
Section cutting group Tub letter Tub colour Range weight g (Min/Max) Range weight oz (Min/Max)
00003461 14 Divisioni/Sections A Bianca/White 250/300 8,8/10,5
00003464 B Verde/Green 175225 62179
00003463 C Rossa/Red 150/200 53170
00003462 D Bianca/White 110/150 39/53
00003465 H Bianca/White 220/260 7819,2
00003458 11 Divisioni/Sections E Bianca/White 480/650 171229
00003459 F Bianca/White 320/480 1,3/17
00003457 G Bianca/White 300/350 10,6/12,4

Gruppo taglio 14 divisioni Gruppo taglio 11 divisioni

14 Sections cutting group 11 Sections cutting group
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Taglio manuale da 14 o 11 divisioni - Manual cutting 14 or 11 sections - Tensioni speciali

- Arrotondatura automatica con timer - Automatic rounding with timer - Coppette personalizzate
- Normative CE - CE rules

- Certificazione ETL e EAC - ETL and EAC certification - Special tensions

- Customized cup size
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E la pitl moderna sintesi dei due piti antichi sistemi per spezzare
e arrotondare porzioni di pasta da pane e pizza. La macchina
consente, di spezzare ed arrotondare circa 800/1000 porzioni
di pasta l'ora. Le porzioni possono essere da 150 a 320 g con il

acciaio inox, e facilmente smontabile per la sostituzione o per il
lavaggio. Grazie ad un sistema di arrotondatura quanto pit simile
alla manualita del pizzaiolo, la pasta non subisce alcuno stress
e le palline risultano sempre perfette. L'utilizzo & estremamente
semplice e consente a personale non qualificato d'ottenere
ottimi risultati senza alcuno sforzo fisico. Poco ingombrante e
praticissima € anche incredibilmente economica.

This machine is the most modem synthesis of the two oldest
methods of cutting and rounding bread and pizza dough. The
machine is able to cut and round about 800/1000 portions of
dough per hour. The portions can weigh from 150 to 320 g with
the cutting group dividing into 14 sections and from 300 to 650 g
with the cuttinggroup it dividing into 11 sections. The cutting group,
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.

OTa MalumHa SBRSETCA CUHTE30M [BYX CTapblX METOLOB pe3ku
1 OKpyrneHus Tecta Ans nuuusl v xneba. OHa MOXeT pesathb
n  okpyrnsaTb  npubnmsutensHo  800/1000  TecTo3aroToBOK
B vac. Bec 3arotoBok moxeT 6biTb oT 150 go 320 r npu
1Ccnonb3oBaHny pexyLuen rpynnbl Ha 14 cekuuin n ot 300 go 650
I MPX MCMONB30BaHMKM pexyLUer rpynnbl Ha 11 cekuni. Pexyulyto
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rpynny, u3- rOTOBNIEHHYH 13 HEPXaBEtOLEil CTanu, MOXHO Nerko
BbITAWMTb C LEenblo 3aMeHbl unu Mok, braropaps cucteme
OKPYTIEHUS,, WMUTUPYIOLLEA PyYHY paboTy M3roToBUTENS
MnUUbI, CTPYKTYpa TecTa He paspyllaeTcsi, W WwapoobpasHble
3aroTOBKY XOPOLLO OKpyrieHbl. MaluyHa YpesBblYaitHo MpocTa B
paboTe 1 No3BONSET faxe HekBanMMULMPOBAHHOMY NepcoHasy
6e3 ycunuin gocturath NpekpacHbix pesynbTato. Hebonblas no
rabaputam 1 O4YeHb MpakTUYHas — 3Ta MalUKHa Takxe SBNSETCS
0YeHb ELLIEBON.
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Sfera

Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

erd

SCREW ROUNDER

(

Modello Dimensioni Capacitaing Capacita in once
Model Dimension Range weight g Range weight oz
(mm) (Min/Max) (Min/Max)

SFERA 0,37 60 350x540x860 30/1000 1135

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Costruzione solida e robusta - Solid and sturdy structure - Coclea teflonata per impasti molto

- Manutenzione ridotta - Pratically maintenance-free delicati da pasticceria

- Coclee intercambiabili in alluminio - Interchangeable aluminium endless '

- Vassoio in uscita in acciaio inox screws - Tefloned endless screw for delicate

- Cilindro in materiale plastico - Stainless steel output tray pastry dough

certificato NSF - NSF certified plastic cylinder
- Facile pulizia - Easyto clean
- Normativa CE - CErules




Coclea
Endless screw

L'arrotondatrice a coclea modello “Sfera” € ideale per arrotondare
porzioni di pasta di tuttii tipi da 30 g finoa 1000 g sia con paste dure
che con quelle morbide o molto umide. Semplicissima da usare
e pratica da smontare per la pulizia, ha un consumo ridottissimo
grazie all'alimentazione monofase da 220 V. La macchina € in
grado di formare piu di 1800 pezzilh e puo essere utilizzata sia
in pizzeria che in panificazione. Il sistema di arrotondamento
sfrutta la forza di gravita e la forza centrifuga limitando al minimo la
pressione sulla pasta, cio consente di non alterarne la temperatura
e I'elasticita, evitandone quindi lo stress. Costruita in acciaio inox,
con un potente motore e una meccanica semplice, € una macchina
molto affidabile. Il tamburo rotante in materiale plastico € certificato
per un uso alimentare.

The screw rounder model “Sfera“ is ideal for rounding pieces of
all kind of dough from 30 g to 1000 g both with hard and soft
or very humid dough. Very easy to use and practical to dismount
for cleaning, it has a very reduced consumption thanks to the
single phase tension (220 V). The machine is able to mould
more than 1800 pieces/hour and can be used both in pizzerias
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.

Okpyrnutens mogerm “Ccbepa’ sBnsieTcs waeanbHbIM - Ans
OKPYrMeHNsl TeCTO3aroToBOK BCeX BMAOB TecTa Becom oT 30 Ao
1000 r, kaK KpyTOro, TaK 1 MArKOrO U O4eHb BnaxHoro Tecta. OHa
04eHb npocTa B paboTe W NpakTM4Ha Npu pa3bopke Ans YMCTKM.
Y Hee oyeHb Hu3koe notpebnenne Gnaropaps opHoasHOMY
HanpsbkeHnto (220 BonbT). MawwmHa moxeT chopmoBath Gonee,
yem 1800 wWT/4, 1 MOXET ObITb MCMONMb3OBaHA B MULLEPUSX W
nekapHsx. Cuctema OKpYrmeHns UCMomb3yeT rpaBUTALMOHHYIO
1 LEHTPODEXHYI0 CUMy C MUHUManbHBIM AABMEHUEM Ha TECTO.
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OTO NO3BONSET HE M3MEHSATb €ro Temneparypy, 3nactM4HoCTb
W He noasepratb CTpeccy. OTO — OYeHb HafexHas MalluHa,
13roTOBMIEHHAs U3 HEpKaBetoLLer CTanu. C MOLLHbIM ABUraTenem
1 NPOCTbIM MexaHn3MoM. Bpallatowmecs UnnHapb! caenaHbl 13
nnactuka and nuLeBoro NPpUMeHeHNs.
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Sprizza
Stenditrici a freddo per pizza
Cold system pizza spinner

\WTERTE,

€.

Modello Dl.men5|.on|
Dimension
Model
(mm)
SPRIZZA 40 0,55 105 570x720x770
SPRIZZA 50 0,75 150 700x820x840
SPRIZZA Automatic 0,75 115 502x728x768

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 OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Lavorazione pasta a freddo - Cold system for spreading the pizza dough - Tensioni speciali
- Sistema di microrullatura brevettato - Patented micro-rolling system - Special tensions
- Esecuzione del bordo pizza - Execution of the edge

- Spessore pizza regolabile - Adjustable pizza thickness

- Accensione e spegnimento automatico - Automatic start and stop

- Produzione 200 - 250 pz/h - Capacity production 200 - 250 pcs/hr

- Normative CE - CE rules

- Certificazione ETL e EAC - ETL and EAC certification




~

Versione automatica
Automatic version

@

E la macchina che pill da vicino riproduce la manualita del
pizzaiolo, imitandone [l'ineguagliabile delicatezza. L'originale
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
esperte. L'eccezionalita della macchina consiste nel preparare la
base della pizza a freddo, gia con la bordatura, senza alterazioni
della pasta, esattamente come farebbero le mani di un abile
pizzaiolo. L'utilizzo & semplice e pratico; le forme sono sempre
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.

OTa MallMHa OO0BOMbHO 6Gnnsko BOCMPOU3BOAUT PY4HYHO pa60Ty
M3roToBuTena nuuubl, MIMUTUPYA €ro Henpessoﬁp,eHHyro pa60Ty.
3anaTeHToBaHHas cucrema MUKPOpackaTku BOCco3faer
CHaCTNMBYIO OPUTMHANBHYI0 NHTYULIUIO U (bopmyeT TeCT03aroToBKy
aHanorm4yHo pykam akcnepra. WckntountensHas pa60Ta MaLlnHbI
3aKYaeTCcs B hOPMOBaHIK Kpasi XONOAHOM TECTOBOIA 3ar0TOBKM
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MULLBI TaK XK€, KaK 3T0 caenan Bbl OnbITHBIIA U3rOTOBUTENb MULILbI,
0e3 HapyLeHns CTPYKTYpbl TecTa. ATa MalliHa AEACTBUTENbHO
npocTa u ahdexkTBHa B 0GpaLLieHnn, a TecTo3aroToBKM BCeraa
1aeanbHo PoBHble.
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Sfogliatrice verticale

Vertical sheeter

WTIRTE,

us

157!

Dimensioni aperta  Dimensioni chiusa

Modello Alimentazione . . . )
Dimension opened  Dimension closed
Model Voltage
(mm) (mm)
Stogliatrice verticale/Vertical shester T 50 055 70 400/3/50 760x580x600 760x400X600
Modello trifase/3 phase version
Sfogliatrice verticale/Vertical shester T 50 0,55 70 220/1/50 760x580x600 760x400x600
Modello monofase/1 phase version
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Cilindri in acciaio cromato rettificato - Laminating cylinders rectified with hard

- Parti a contatto in materiale atossico chrome
- Nastri porta pasta - Contacting parts in no-toxic material
- Maniglia di regolazione con doppio - Outgoing strips
fermo min/max - Adjustable lever with double block min/max
- Nomative CE - CErules
- Certificazione ETL e EAC - ETL and EAC certification

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

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

Nastri porta pasta - Outgoing strips



IT

La sfogliatrice verticale presentata € una macchina studiata
per consentire lavorazioni di laminazione di paste alimentari
in ambienti di piccole dimensioni dove lo spazio € di vitale
importanza; ha dimensioni contenute durante la lavorazione e
pud 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
tenaci e dure. L'apertura e la chiusura dei cilindri € comandata da
una maniglia di facile uso che presenta due registri, per il minimo
spessore e per il massimo spessore. Questo consente I'uso della
macchina come stendipizza in doppio passaggio, permette la
laminazione di pizze in teglia o di piccole quantita di pasta sfoglia.
Particolarmente efficace nella lavorazione della pasta fresca,
garantisce sfoglia di spessore finissimo e di grande regolarita.
Particolare attenzione € stata messa nei sistemi anti-infortunistici
e nei comandi perfettamente a normative vigenti, mentre la
manutenzione ¢ 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
also be used to roll pizzas (double rolling), for pan baking or small
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.

[laHHas BepTukanmbHas —TecTopackaToyHas MaluHa 6bina
CKOHCTpYMpOBaHa [Nisl  packaTku Tecta B HeBGomblimx
MOMELLEHNSIX, A€ O4YeHb LEHUTCS MONe3Hoe MPOCTPAHCTBO.
OHa obnagaeT MpeuMyLLecTBOM, SIBMSSICb OYeHb KOMMaKTHOM
npu paboTe 1 elle Gonee KOMMaKTHOM, HaXoAsCk B Hepaboyem
nonoxeHun. [iBa cTanbHbIX LMIMHAPA, NOKPbITHIX TBEPABIM
XPOMOM, C JIETKO CHUMaeMbIMU  CKpeGKkamy, rapaHTUpyLoT
“OeanbHoe packaTbiBaHie, a MOLHble [AeTanu MexaHu3ma
no3BonsioT pabotatb ¢ KPYTbIM U MIOTHbIM TecToM. OTKpbITUE
W 3aKpbiTE Lenu Mexay LMIMHAPaMU OCYLLECTBSeTcs ¢
MOMOLLbHO JIETKO YPaBSieMOii PYKOSITK C UCTIONb30BaHUEM [BYX
PEryISITOPOB A1t KOPPEKTUPOBKM MUHUMAITbHON 1 MAKCUMATbHOM
TOMWMHLI TecTa. JTO O03HaYaeT, YTO MallMHa Takke MOXeT
ObITb CMOMNb30BaHa ANs packaTky TecTa Ans MULUbl (ABOiiHAS
packaTka), TecTa [/1s BbiNeYkM Ha MPOTMBHE WA HEGOMbLIOrO
Konn4ecTBa CroeHol caobbl. MalmHa upeanbHa ans packaTku
CBEXEro TecTa, a WCMoNb3oBaHWe WHBEPTOpPa ANst KOHTPOMS
ckopocTH aenaeT paboTy Gonee MpoCTOi U MO3BOMSIET OYEHb
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TOHKO W PaBHOMEPHO packaTbiBaTb TecTo. Ocoboe BHUMaHMe
ObINo yaeneHo MpOTUBOTPABMATUYECKAM CUCTEMaM, KOTOpble
MOMHOCTbI0 ~ COOTBETCTBYKT  CYLIECTBYWLMM  CTaHAapTam.
Heobxoaumoe TexHnueckoe obCMyxuBaHWe CBOAUTCS TOMBKO K
NepUOANYECKON YNCTKE 1 KOHTPOSTHO.
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IMPASTATRICI PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

SOLLEVATORI

SPEZZATRICI

MIXERS

LIFTERS

DIVIDERS

50

58

72

82

Aeromix
Impastatrici planetarie
Planetary mixers

-

A bracci tuffanti

Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

Ribaltatori

Tipper lifters

Spezzatrici volumetriche

Volumetric dividers

52

60

74

84

Powermix

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

Red Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

Maciste

Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

Arrotondatrici coniche

Conical rounders

62

76

86

Green Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

=

Maciste Max

Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

Spezzarrotondatrici

Bun dividers



TRAMOGGE IMPASTATRICI SOLLEVATORI

SPEZZATRICI
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90

Sollevatori planetarie

Sollevatori per vasche planetarie
Planetary mixer lifters

Au-tosvuotanti

Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

Tramogge
Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers

Esagonali/Quadre
Spezzatrici esagonali e quadre
Hexagonal and square dividers

IMPASTATRICI INDUSTRIALI
INDUSTRIAL MIXERS

FORMATRICI
MOULDERS

66

94

Silver Line 70

Impastatrici a spirale con vasca estraibile
Spiral mixers with removable bowl

Formatrici per baguette 96

Formatrici a 3 cilindri
3 cylinders baguette moulders

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

i 3

“ H
Formatrici per pane avvolto

Formatrici a 2 cilindri
2 cylinders long loaf moulders

IS
©
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Aeromix
Impastatrici planetarie
Planetary mixers

N° Peso . . . Diametro vasca Dimensioni
Modello i . Alimentazione Salita vasca ; ’ . )
Velocita Weight e Bowl dimension Dimension
Model Voltage Bowl lifting
Speeds (kg) (mm) (mm)
Aeromix 7,5 0,25 6 Electronic 40 220/1/50 8 230x210 365x440x613
Aeromix 10 0,55 58 400/3/50 10 M | 250x230 560x600x775
anuale
Aeromix 20 0,75 12 400/3/50 20 Manual 315x290 605x735x840
Aeromix20H 0,75 7 Mechanical 132 400/3/50 20 315x290 605x735x1180
Aeromix 30 1,10 134 400/3/50 30 350x365 605x735x1180
Aeromix 40 1,60 170 400/3/50 40 400x370 700x860x1355
- 60
Aeromix 60 2,70 290 400/3/50 SU ruote/on wheels 450x430 766x910x1750
. 80
Aeromix 80 4,55 415 400/3/50 su ruotelon wheels . 480x506 766x1029x1750
5+Pause Electronic 100 MMO ttt)nzza(tja
; otorize
Aeromix 100 4,55 435 400/3/50 su ruotelon wheels 510x600 766x1029x1954
: 120
Aeromix 120 4,55 580 400/3/50 suU ruote/on wheels 550x600 980x1115x2045
. 160
Aeromix 160 6 595 400/3/50 Su ruotefon wheels 600x600 980x1115x2045
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Elevata coppia motrice a bassi regimi

- Vasca in acciaio inox

- Discesa e salita vasca motorizzata
(40+1601L)

- Disimpegno totale utensile (60+160 L)

- Timer, contagiri e termostato con
sonda-cuore (60160 L)

- Dotazione standard: spirale, pala, frusta
2° e 3° utensile di miscelazione

- Vasca carrellata (60+160 L)

- Pannello di comando programmabile
5 velocita + pausa (60+160 L)

- Griglia inox asportabile

- Normative CE

- Certificazione EAC

- High torque at low speeds

- Stainless steel bowl

- Motorized bowl lifting (40+160 L)

- Total release of the tool (60+160 L)

- Timer, revolution counter and
thermometer with heart probe (60+160 L)

- Standard equipment: spiral, blade, whisk,
2" and 3 mixing tool

- Bowl on wheels (60+160 L)

Programmable control panel with

5 speeds + pause (60+160 L)

- Removable stainless steel grid

- CE rules

- EAC certification

- Tensioni speciali

- Insuflazione aria nella vasca

- \ersione inox

- llluminazione vasca

- Tappo scarico vasca

- Sistema nebulizzazione acqua
- Pannello di comando con PLC
- Sistema riscaldamento vasca
- Porta utensili da muro

- Special tensions

- Air pressure incoming system
- Stainless steel version

- Bowl lighting

- Drain bowl cap

- Water nebulisation system

- PLC control panel

- Heating bowl system

- Wall tools stand
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ACCESSORI - ACCESSORIES

Model

Vasca extra/Extra bowl AMX 60
Vasca extra/Extra bowl AMX 80
Vasca extra/Extra bowl AMX 100
Vasca extra/Extra bowl AMX 120
Vasca extra/Extra bowl AMX 160
Frusta/Whisk 60

Frusta/Whisk 80

Frusta/Whisk 100

Frusta/Whisk 120

Frusta/Whisk 160

Aeromix & il nome di questa linea di planetarie dalle caratteristiche
eccezionali. Sono impeccabili nei rapporti di velocita, 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. Cio che le rende uniche & '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 I'azione della spirale ottenendo
cosi una doppia raffinazione dellimpasto 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
dellimpasto nettamente migliore, soprattutto nella formazione
della maglia glutinica. La planetaria diventa quindi a tutti gli effetti
una impastatrice di ottime prestazioni poiché I'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 capacita 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.

obnagarowmx

@ Aeromix — 3TO TUM nnaHeTapHbIX MaLUVH,
BesykopuaHeHHble 1O

YOMBUTENbHBIMA  XapakTepUCTUKaMMu.

COOTHOLLEHKUIO CKOpOCTEI7I, OHW OaloT Haunydllne KavyecCTBeHHble
pesynbTaTbl NpW MPOW3BOACTBE 3MyNbCMIA, CMeceil 1 TecTa
ONA KOHOUTEPCKUX N KYNUHAPHbIX I/I3,E|,eJ'II/II7I. To yT0 [enartT 3Tn
MalLVHbl HE3aMEeHUMbIMU 3TO KOM6VIHVIPOBaHI/Ie 2X cneynanbHbIX
VHCTPYMEHTOB 19 NpuUroToBnexus cmecei. Mepeas, ato ocobas
cnvpanb KoTopasi, B3aMMOAEHCTBYET CO BTOPbIM BpALLAIOLLMMCS
NPOTUBOAENCTBEHHYIO  ABVKEHMIO

WHCTPYMEHTOM  UMEIOLLNM

(N

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

cvpanu  yHkumio. C  MOMOLBIO  MOCTOSHHOTO — ApobneHus
cmecy Bo Bpemsi 06paboTku, KOTOPOe HACbILET ero BO3AyXOM,
TECTO MOMy4aeTcs MATKMM 1 MyWMCTbIM. JTO M306peTeHue,
VMEIOLLEe €VNHCTBEHHbIN B CBOEM POAE MaTeHT, rapaHTupyet
HaunyuLlee Ka4ecTBO TecTa 0Co6EHHO B 06pa3oBaHik KNenkoBon
TkaHu. [MnaHeTapHas MalmHa, Takum 06pasoM, CTaHOBMTCS
BeMnvKonenHbIM TeCToMecoM, brarofaps oTcekatento, KOTopbii
BXOAS B KOHTAKT CO Chvparblo, MO3BOMSET MydlmMii 3amec
TecTa, MakCUManbHO WCMOMb3ys MPOV3BOACTBEHHYIO MOLLHOCTb
cnvpann. KombuHupylolee AeicTBMe 3TUX 2X WHCTPYMEHTOB
3HACUTENBHO YMeHbLUaeT BUOPaLMIo M MHTEHCUBHOCTb TOMYKa Ha
[EXy W Ha nepeaaToyHbIi Ban. Takum 06pa3om, B 3aBUCUMOCTH
0T obbema [exy, YBenMYMBaeTCs MakcumanbHasi crnocobHOCTb
3ameca NnaHeTapHON MaLLnHbI.

@ Aeromix2iXfh{T 2N RTINS TR, EEFHAY
L, EEBREEL, SIIRTHRIT R
SMATABNNE (BFHESNEenEmie:
M) EREAEIEHTRESR ., FIXEYEEm—T
THEFMTENASEFER, SIEEBNEIE: 5
B ER T ERBERNIEEEHRARIE, XM TE
AUESS 2XTECIRIEAIENIE, B2 N ERBSFFIMIRAYE
KEH, XRRTEESIESEFRToEmE. X
A EDRS 2R ER B EA A B REF IFIER
A, SR EFEmANATiET . Ft, “TE7
TenLUBEMRE AR . S5 L, SR5ERE
BEERNRIEBIEFESEREHES EIER, BT
SEBEWFERR TR . X8, Y2MEHE

SEETERN.
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Powermix
Impastatrici planetarie automatiche a disimpegno totale
Automatic planetary mixers with total disengagement

POWERMIX &3

Diametro

N° Peso Vasca vasca Dimensioni Lt
Modello " A Alimentazione Salita vasca . ) standard
Velocita Weight Bowl s Bowl Dimension
Model Voltage Bowl lifting . . Standart
Speeds (kg) (L) dimension (mm)
tools
(mm)
60
Powermix 60 2,20 284 400/3/50 su ruote 450x430  770x1000x1750
on wheels
75 Pala
Powermix 70 3,00 300 400/3/50 su ruote 460x470  770x1000x1750 Frusta
on wheels Spirale
80 Blade
Powermix 80 4,00 410 400/3/50 su ruote 480x506  770x1030x1960 Whisk
on wheels , Spiral
5+Pause Motorizzata p
Electronic 100 Motorized
Powermix 100 4,00 430 400/3/50 su ruote 510x600  770x1030x1960
on wheels
120
Powermix 120 4,00 595 400/3/50 su ruote 550x600  980x1115x2045
on wheels
Pala-Frusta
160 Blade-Whisk
Powermix 160 5,50 630 400/3/50 su ruote 600x600  980x1115x2045

on wheels




-

Set di filtri
Set of filters

Kit insuflazione aria nella vasca
Air injection system

ACCESSORI - ACCESSORIES

Modello
Model

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

Sistema nebulizzazione acqua
Water nebulisation system

Modello
Model

Vasca extra/Extra bowl DT 60 Pala/Blade 60
Vasca extra/Extra bowl DT 70/80 Pala/Blade 70/80
Vasca extra/Extra bowl PE 100 Pala/Blade 100
Vasca extra/Extra bowl PE 120 Pala/Blade 120
Vasca extra/Extra bowl PE 160 Pala/Blade 160

Frusta/Whisk 60 Raschiatore/Scrapers 60-70

Frusta/Whisk 70/80 Raschiatore/Scrapers 80-160

Frusta/Whisk 100 Kit insuflazione aria nella vasca/Air injection system
Frusta/Whisk 120 Tappo scarico vasca/Drain cap

Frusta/Whisk 160 Set di filtri/Set of filters

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Variatore elettronico (inverter)

- 5velocita + pausa + variazione continua

Pannello comandi programmabile

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

watertight seals

with heart probe

disengagement

- Electronic variator (inverter)
- 5 speeds + pause + continuous variation
- Programmable control panel with

- High thickness steel sheet structure
- Hardened, tempered and rectified gears
- Timer, revolution counter and thermometer

- Motorized bowl lifting
- Long bowl stroke for the total tool

- Easily removable turnable protection
- CE rules and EAC certification

OPTIONALS

- Tensioni speciali

- Disponibili riduzione vasca e attrezzi
- Kitinsuflazione aria nella vasca

- Versione inox

- Pannello di comando con PLC

- llluminazione vasca

- Sistema nebulizzazione acqua

- Sistema riscaldamento vasca

- Porta utensili da muro

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available
- Air injection system

- Stainless steel version

- PLC control panel

- Bowl lightnig

- Water nebulisation system

- Heating bowl system

- Wall tools stand
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POWERMIX 60-70 u

POWERMIX 80-100

1

J POWERMIX 120-160
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PE & il nome di queste planetarie dalle caratteristiche eccezionali.
Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno i migliori risultati
qualitativi nelle emulsioni, mescolazioni ed impasti per pasticceria
e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la migliore
garanzia dell'affidabilita 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
elettronico e comodo pannello comandi programmabile. La grande
riserva di potenza e la eccezionale robustezza le rendono adatte
ad un uso altamente professionale. La griglia 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
I'approvazione dei pit prestigiosi enti internazionali certificatori
della qualita. 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. Nei modelli PE6G0 e PE80 si puo
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 versatilita.

PE 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 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
(just for the models PE60 PE80), 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.

PE - 3T0 Tun nnaHeTapHbIX  MalwwH, obrnagaoLimx
YOMBUTENbHBIMA XapakTepucTVKamu. BesykopuaHeHHble
B OTHOLIEHM CKOPOCTM, OHW [aKT Myyline KayecTBEeHHble
pesynbTaThbl C AMYTNbCHSMIA, CMECAMI U TECTOM [/151 KOHAUTEPCKUX
1 KyMUHapHbIX 13penuit. ThICAYM CO3AaHHBIX MalUWH SBNSKTCS
NyYLIen rapaHTUen Ux HagexHOCTW W mpodHocTu. Bce mopenm
OCHalLieHbl aBTOMAaTUYECKAM MEXaHU3MOM NoAbema U crycka
JeXn C NonHbIM BbicBoDOXaeHWeM pabodyero opraHa. OHu
YKOMMIEKTOBAHbI SMEKTPOHHBIM BapraTopoM 1 MpocToil B paboTe
nporpamMmmm1pyemoit NaHenbHo ynpaenenus. bnarogaps 6onbLiomy
3anacy MOLHOCTA W YPe3BbIYaNHOA NPOYHOCTH, 3TV MaLLVHBI
NPUroAHbl ANl BbICOKO MPOCECCHOHANBHOTO  UCMOMb30BaHNs.
3awmTHas pelwétka, nerko CHUMaemas Ans MbiTbsl, 3alLUTHbIE
YCTPOWCTBA, MHOTOYUCIIEHHbIE AETanu, MOKPbITbIE HUKENEM,
MPUrOAHbIM NSt UCMOMb30BaHNS C MULLEBLIMU MpOAyKTamu, a
TaKke CepTMNLMPOBaHHAs Kpacka, MO3BOMUMN LaHHOW NMHUK
MalWH MOMy4uTb CepTUdMKaThl, NOATBEPKAAIOLME KAYEeCTBO,

0T Haunboree NPECTKHbIX MEXAYHAPOAHbIX CEPTUCMKALIMOHHBIX
opraHoB. [loMonHUTENBHO K CTAHAAPTHBIM MPUHALNEXHOCTAM,
TakuM Kak fjexa, ronatka, BEHUYVK 11 Cnnpanb, 3T MaLluHbl MOryT
ObITb Takke YKOMMMEKTOBAHbI HEKOTOPBIMU AOMONHUTENBHBIMM
NPUHAANEXHOCTAMK, TakuMU  Kak  CKpebku, —cneuuanbHble
BEHUMKM, TENEXKN ANs AEX, NPO3payHble 3aLlUTHbIE YCTPOIACTBA,
peayKkTop MoHWKatLei nepegadn (Tonbko Ans mopenen PE6O
n PEB80),msAcopybky, OBOLLUEPE3KM, AEXN MeHbluero obbema,
VHCTPYMEHTbI 1 ra3oBble ropernku. Bcé ato no3sonseT npeanoxuThs
3aKa34ymuKy LUMPOKMIA BbIGOP [N JOCTXKEHWS MaKCUManbHOM
3 PEKTUBHOCTI 1 MHOTOL|ENEBOTO MPUMEHEHUS MALLMHBI.
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SOLLEVATORI
LIFTERS

Sollevatori per vasche planetarie

Planetary mixer lifters

Souevatori

Lifter
. . Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso
Modello Alimentazione . - . , . - .
Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Model Voltage
(mm) (LC) (mm) (mm)
SVP1 1,5 320 400/3/50 1500 150 1200x1250x2400 1280x1250x2150
SVP 2 1,5 360 400/3/50 2000 150 1200x1250x2800 1280x1250x2400
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Struttura in acciaio elettrosaldato e - Structure in electrowelded steel and - Tensioni speciali
colonna in acciaio inox column in stainless steel - Adattamento vasche altri produttori
- Sollevamento mediante pistone - Lifting with hydraulic piston and - Versione in acciaio inox
idraulico e ribaltamento manuale manual tilting with endless screw - Utilizzo con batteria
con riduttore a vite senza fine per reducer for partial unloading - Versioni speciali a richiesta
parzializzazione dello scarico - Wheel mounted for easy movement
- Montato su ruote per facile traslazione - CErules - Special tensions
- Normative CE - Different bowls adjustment
- Stainless steel version
- Wireless version (battery)
- Special versions on request
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Il sollevatore rovesciatore per vasche della linea PE si rende
indispensabile per lo svuotamento del prodotto, quando questo
non & prelevabile con altri mezzi come pompe ecc. E 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 dellutilizzatore. E prodotto in due altezze
standard con centralina oleodinamica trifase, ma su richiesta sono
realizzabili altezze diverse e centralina in corrente continua (senza
cavo di alimentazione) con conseguente batteria 12 V.

The ftilting lifter designed for the line PE tanks is essential to
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 liting 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
power cable) and subsequent 12 V battery are available on request.

MoAbEeMHIK — onpokuAasIBaTens Aexu PE sBnaeTcs HeobXoaMbIM
npucnocobrieHneM Ans ONOPOXHEHUS POAYKTA, ECTIM OH He MOXeT
3a0MpaTbCs APYrMMU CPEACTBAMM, TakUMU Kak HAcochl U T.4. OH
COCTOMT U3 NPOYHOIA NEPEeABMKHOM KOHCTPYKLMMA C KONIOHHON M3
HepxaBeloLlieil CTanu, rMapaBnMYeckoil NOAbEMHON CUCTEMbI
1 peaykTopa Ans Py4YHOro ONpOKMAbIBaHMS, 0BecrneynBaroLLero
MOMHYI0 WIM  YaCTUYHYID pasrpy3ky, B 3aBUCUMOCTU OT

(N
T/

I'IOTpe6HOCTeI7I nonb3osatens. Mocraensercs OBYX CTaH4APTHbIX
BbICOT C TpexdasHbIM rMapaBnnMyeckum 6rokom, B TO BpemA Kak,
NO 3aKasy, BbINyCKaTCA pa3fnyHble 3HA4EHNA BbICOTbI U 6roK.
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Impastatrici a bracci tuffanti

Twin arms mixers

Modello Alimentazione Di.mensi.oni
Dimension
Model Voltage
(mm)

IBT 40 1,111,5 300 400/3/50 720x1430x1660
IBT 50 1,11,5 320 400/3/50 785x1500x1660
IBT 60 1,115 340 400/3/50 885x1760x1900
IBT 80 1,512,2 525 400/3/50 940x1830x1900
IBT 120 2,5/4,0 720 400/3/50 1050x1950x1900
IBT 160 2,540 770 400/3/50 1050x1950x1900

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Struttura in acciaio saldato - Welded steel body - Tensioni speciali

- Parti meccaniche in movimento in - Gears in oil bath - Timers

bagno d'olio - Bowl, arms, protection in special - Versione inox
- Vasca, bracci, riparo in acciaio inox stainless steel
speciale - Fork arm adjustable in height - Special tensions

- Braccio regolabile in altezza - Double speed - Timers

- Due velocita - Wheels - Stainless steel version

- Ruote - CErules

- Normative CE
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Impastatrice indispensabile nelle pasticcerie, nei panifici, nelle
industrie dolciarie e nelle pizzerie. Il sistema a bracci tuffanti
favorisce l'ossigenazione dellimpasto e riduce il riscaldamento
dello stesso, permettendo cosi di ottenere ottimi risultati nel
prodotto finale. La mobilita dei bracci contribuisce a migliorare
ulteriormente la qualita dellimpasto. La struttura della macchina &
in acciaio verniciato di grosso spessore; tutti i modelli sono robusti,
silenziosi ed affidabili. La vasca, i bracci e la griglia sono in acciaio
inox speciale. Gli ingranaggi di trasmissione dei bracci sono in
ghisa speciale, immersi in bagno d'olio. La macchina & montata
su cuscinetti a sfera, e dotata di due velocita e timer se richiesto.
Tutte le parti sono facilmente smontabili per eventuali sostituzioni.
Macchina montata su ruote e costruita in conformita 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.

TectomecunbHas MaluvHa, Heobxogumas Ans KOHAUTEPCKNX
LiexoB, nekapeH, nuuuepuit. MawwmrHbl CoO COBOEHHONM NONacTbio
HaCbILAT TECTO KWUCMOPOAOM W CHWXKAKT Harpes, YTO
MOMOXMTENbHO BAMSET HAa KOHEYHbI NpOAyKT. [oABMXHOCTbL
nonacTei ymydiwaeT kayecTBO TecTa. KOHCTPyKUMS MalLVHb
M3rOTOBMEHa W3 TOMCTOM OKpalleHHOW cTamu. Bce mopenu
npoYHbl, BecluyMHbl 1 HagexHbl. [exa, nonact v sawuTHas
pelleTka M3roTOBMEHbI M3 CMELManbHON HEpXKaBetoLen cranu.
Benywme mexaHu3Mbl fonacten 13 CneynanbHoro YyryHa B
macnsHoi OaHe. MatmHa oOcHalyeHa LWapyKOMOALMMHUKaMY,
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YMeeT ABe CKOPOCTM M AOMOMHUTENbHLIA TaMep. Bce getanu
MOXHO nerko pas3obpatb M 3ameHuTb. MalwmHa ycTaHoBneHa
Ha Koreca ¥ M3roTOBMEHa B COOTBETCTBUM C TpebGoBaHWSMM
€BPOMNeNCKMX CTaHAapTOB.
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IMPASTATRICI
MIXERS

Bakery

Red Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bow!

\WTERTE,

€0).

Panificazione

. . Dimensioni Max farina Min acqua
Modello Alimentazione . ) .
Model Voltage Dimension Max flour Min water

(mm) (kg) (8]
SILVER 50 HD 2,75 182 4007350 67 530x920x1140 30 17
trifase/3 phase
SILVER 50 HD* 2,75 182 220150 67 530x920x1140 30 17
monofase/1 phase
SI.LVER 60 HD 2,75 192 400/3/50 81 590x950x1140 35 21
trifase/3 phase
SILVER 60 HD 2,75 192 220/1/50 81 590x950x1140 35 21
monofase/1 phase
SILVER 80 4,25 330 400/3/50 130 700x1120x1250 50 30
SILVER 120 5,85 490 400/3/50 170 780x1370x1450 75 45
SILVER 160 HD* 9,95 690 400/3/50 230 910x1500x1600 100 60
SILVER 200 HD* 9,95 750 400/3/50 290 910x1570x1600 125 75
SILVER 280 HD* 11,75 830 400/3/50 420 1050x1670x1600 175 105
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Due motori: uno per spirale a 2 velocita e
uno per vasca con inversione

- Two motors: 1 for the 2 speeds spiral
and 1 for the bowl with inversion

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- Tasto impulsi vasca

- Dispositivo per utilizzo manuale

- Protezione vasca secondo ultima
normativa CE

- Comando elettromeccanico con 2 timers

- Macchina su ruote

- Normative CE

- Certificazione EAC e ETL

- 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

- EAC and ETL certification

* HD (Heavy Duty): macchine adatte a lavoro intensivo poiché dotate di trasmissione a doppio invio
HD (Heavy Duty): machines with double transmission

- Pannello comando elettronico
programmabile

- Tensioni speciali

- Tappo vasca

- Pannello di comando con PLC

- Regolazione velocita vasca e/o spirale

- Versione inox

- Sonda temperatura

- Raschiatore e contalitri

- Programmable electronic control panel
- Special tensions

- Drain bowl cap

- PLC control panel

- 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:

* costruzione solida e robusta;

* protezione vasca largamente coperta;

+ due motori, uno per la spirale ed uno per la vasca;

+ grande riserva di potenza;

+ dimensioni d'ingombro contenute;

* manutenzione estremamente limitata;

* minima quantita d'acqua 50%.

Le impastatrici della linea Silver vengono normalmente fornite
con una apparecchiatura standard completa di pannello comandi
elettromeccanico con due temporizzatori, a sinistra per la 12
velocita e a destra per la 22 velocita, per mezzo dei quali € 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, cio & 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 velocita, 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. E possibile forire a richiesta un
pannello comandi elettronico con 2 timers digitali.

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

+ a solid and sturdy construction;

+ widely covered bowl protection;

+ two motors, one for the spiral and one for the bowl;

* great power reserves;

* minimum overall dimensions;

+ pratically maintenance-free;

* minimum quantity of water 50%.

The mixers of the Silver Line are regularly supplied with standard
equipment complete with an electromechanical control panel with
two timers. The left timer regulates the 15 speed and the right timer
regulates the 2™ 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,
to facilitate pre-mixing in 15 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.

OTa cepust  ChMpanbHbIX — TECTOMECWNbHbIX — MalWH ¢
(hVKCMPOBAHHOMN AEXOM MMEET CrefyloLLmMe XapaKTepUCTUKA:

* POYHAs KOHCTPYKLNS;

+ Gorbluast 3alUTHAS KPbILLKa;

* Ba iBUraTens (Ans cnvupanu v oexn);

* 6OMbLLON Pe3epB MOLLHOCTY;

* HebonbLUKe rabapuTbl;

* He3HauMTenbHoe TexobCnyK1BaHME;

* MUHUMarnbHOe KonnyecTBo BoAbl: 50%.

TecTomecurnbHble MaLlvHbI NnHUKM "Redline” 0BbI4HO NOCTaBNsoT
B CTAHAAPTHON KOMMMEKTaLWW, BKKOYas ANEeKTPOMEXaHUYECKYIO
naHenb ¢ [Byms TailMepamu: crneBa — ans 1-i cKkopocTM W
cnpasa— Ans 2-i cko- pocTu. TaiMepbl NO3BONAKT YCTAHOBUTL
Heobxogumoe Bpemsi 3ameca. [lepeknouatenb € KMKYOM

nosgonseT pabotatb Bpy4Hyw Ha 1-1 u 2-i ckopocTax Oes

KOHTPOIS BpeMeHW. OT0 MonesHo B Crydyae MoyoMKi TailMepos.
PykosiTka C CMMBOJIOM A€XM W [JBYMSl BCTPEYHbIMI CTPENKamu
Mo3BONSIET MeHSTb HanpaBneHle BpalleHnsi TONMbKO AeXu s
obneryeHus NpegBapuTenbHONO 3aMeca Ha 1-it ckopocTu. KHomka
3anycka BKMIOYAeT LMK, a Takke B KOHLE 3ameca BKIYaeT
BCTPSIXVBaHUE AeXM AN OBNerdeHnss BbIrpy3ku TecTa nocrne
MoaHATUS peLueTku. Mo 3akasy BO3MOXHA MOCTaBKa NEKTPOHHOI
naHenu ¢ AByMS LPOBLIMY TalMepamm.
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Green Line
Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bow!

\WTERTE

€.

. . Vasca Dimensioni Max farina Min acqua
Modello Alimentazione . ) )
Model Voltage Bowl Dimension Max flour Min water
(L) (mm) (kg) (L)

G.REENLINE 50 HD* 2,2 182 400/3/50 67 530x920x1140 30 17
trifase/3 phase
GREENLINE 50 HD* 2,2 182 220/1/50 67 530x920x1140 30 17
monofase/1 phase
GREENLINE 60 HD 22 192 400/3/50 81 500x950x1140 35 21
trifase/3 phase
GREENLINE 60 HD 2,2 192 220/1/50 81 590x950x1140 35 21
monofase/1 phase
GREENLINE 80 37 330 400/3/50 130 720x1120x1310 50 30
GREENLINE 120 51 490 400/3/50 170 790x1120x1450 75 45

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Grande risparmio energetico sui cicli - Energy saving 25% per working cycle - Tensioni speciali

di lavoro (25% ca) - Just one motor with double speed and - Tappo vasca
- Un solo motore a doppia velocita inversion - Pannello di comando con PLC
con inversione - Stainless steel bowl, spiral and shaft - Versione inox

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox - Device for manual use - Sonda temperatura

- Dispositivo per utilizzo manuale - Control panel with digital timers - Raschiatore

- Comando con timers digitali - Machine mounted on wheels - Contalitri

- Macchina su ruote - CE rules

- Normative CE - ETL and EAC certification - Special tension

- Certificazione ETL e EAC - Drain bowl cap

- PLC control panel

- Stainless steel version
- Temperature probe

- Scraper

- Water dosing

* HD (Heavy Duty): macchine adatte a lavoro intensivo poiché dotate di trasmissione a doppio invio
HD (Heavy Duty): machines with double transmission
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Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa GREEN LINE
si distingue per le seguenti caratteristiche:

risparmio energetico per ogni ciclo di lavorazione del 25% ca;
un solo motore per spirale e vasca;

doppia velocita pit inversione in 12 velocita;

costruzione solida e robusta con carpenteria d’acciaio di grosso
Spessore;

protezione vasca secondo le ultime normative di sicurezza;
grande riserva di potenza;

dimensioni di ingombro contenute;

capacita di eseguire impasti perfetti sia con piccole quantita che
con le quantita massime consentite;

grande affidabilita;

meccanica di grande robustezza, facilmente ispezionabile;
manutenzione estremamente limitata;

minima quantita d'acqua 50%.

Le impastatrici della Linea GREEN LINE vengono fornite con
un'apparecchiatura standard completa di pannello comandi con
temporizzatori digitali per la 12 e per la 22 velocita, con possibilita
di invertire il senso di rotazione della vasca solo in 12 velocita. Un
selettore a chiave di emergenza consente di operare manualmente
in entrambe le velocita di marcia, con un controllo diretto dei tempi
di lavoro desiderati, utile in caso di guasti improwvisi dei timer.

This line of fixed bowl spiral mixers GREEN LINE is characterized

by the following main features:

+ 25% energy saving at each manufacturing cycle;

+ 1 motor for both spiral and bow;

+ double speed, with possibility of inversion in 1% speed;

+ solid and sturdy construction with thick steel frame;

+ bowl protection according to the latest safety standards;

* great power reserves;

+ compact design;

+ the ability to knead both small and large quantities of dough
perfectly;

* high reliability;

+ solid mechanical design, easy to be inspected;

« practically maintenance-free;

* minimum quantity of water 50%.

The mixers of the GREEN LINE are normally supplied with

standard equipment including a control panel with two digital timers

for 15t e 2 speed and the possibility of the bowl inversion only in

1%t 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.

[aHHas cepust crvpanbHblX TECTOMECUNbBHBIX MalMH C

chvkempoBaHHom aexoi « GREENLINE» otnnyaeTcs cnegytoLumm

XapakTepucT1Kamu:

* 25%-asi 3KOHOMUSI 3HEPrM MpU KaX[oM MPOVU3BOACTBEHHOM
LyKne;

* Hamu4ue OfHOro ABMraTens Ans cnupanbHoro paboyero opraHa
1 NS OEX;

* [1Be paboune CKopoCTH C BOIMOXHOCTbHO 06paTHOMO BpaLLeHus
Ha NepBOi CKOPOCTH;

* MpoYHas W HaAEXHas KOHCTPYKUMS C KPemKol pamoi W3
HepXaBetoLLen cTany;

* Hannuve 3alUMTHOM peLeTkn AN Lexu B COOTBETCTBUM C
[elicTBYIOLMMY CTaHAapTamu no 6esonacHocTy;

* BonbLuas MOLLHOCTb peBepca;

* HebornbLune rabapuThl;

* MPEBOCXOLHOE  KAYecTBO

3amelunBaemoro  Tecta, Kak

HeboMbLLOro, Tak 1 borbLIOro obbema;

* MexaHuJeckasl KOHCTPYKLMs, MO3BOMsioLas NMerko NPoBOANTb
VHCMEKLMOHHbIN 0CMOTP;

* OrpaHuyYeHHasi He0BXOAMMOCTb B TEXHUYECKOM 0BCTY)XMBaHUN;
* MuHumanbHoe konnyectso BoAbl: 50%.

TecTomecunbHble MallmHbl GREENLINE 06bl4HO nocTaBnsitoTes
B KOMMMEKTe CO CTaHAAPTHOM annapaTtypoii, BKMKuas naHenb
yNpaBneHuns ¢ ABYMSI LWPOBLIMK TaliMepamu A1 Nepeoil
BTOPOVI CKOPOCTH, 0becneumnBaroLLyto 0bpaTHoOe BpalleHne aexu
TONbKO Ha NEepBOi CKOPOCTU. BcnomoraTenbHbI nepeknoyaTenb
no3BosifieT paboTaTb Ha MEepBOM 1 BTOPOI CKOPOCTSIX B Py4HOM
pexume 06€3 KOHTpons BpeMeHu. 3Ta (yHKUMS 0COBEHHO
nonesHa B Cryyae nosfioMK/ TaiMepoB ¥ NpeaoTBpaLLaeT MPOCTON
MaLLHbI.
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Autosvuotanti
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

(WTRRTE,

c us OVERTURNABLE

g red

¥ e — SPIRAL{MIXERS
e

Modello Sollgvatore Impa§tatrice Alimentazione Di.mensi.oni
Model Lifter Mixer Voltage Dimension
(kW) (kW) (mm)

SAU B 80 2,20 4,25 870 400/3/50 130 2300x1360x2150+2500
SAUT 80 2,20 4,25 1170 400/3/50 130 2300x1360x2150+3200
SAU B 120 2,20 5,85 1030 400/3/50 170 2300x1400x2150+2500
SAU T 120 2,20 5,85 1330 400/3/50 170 2300x1400x2150+3200
SAU B 160 HD* 2,20 9,95 1300 400/3/50 230 2300x1440x2150+2600
SAU T 160 HD* 2,20 9,95 1600 400/3/50 230 2300x1440x2150+3300
SAU B 200 HD* 2,20 9,95 1350 400/3/50 290 2300x1470x2150+2600
SAU T 200 HD* 2,20 9,95 1650 400/3/50 290 2300x1470x2150+3300
SAU B 280 HD* 2,20 11,75 1400 400/3/50 420 2300x1520x2150+2700
SAU T 280 HD* 2,20 11,75 1700 400/3/50 420 2300x1520x2150+3400

* HD (Heavy Duty): macchine adatte a lavoro intensivo poiché dotate di trasmissione a doppio invio
HD (Heavy Duty): machines with double transmission




CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- 3 motori: uno per spirale a 2 velocita, uno per vasca
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

Certificazione EAC e ETL

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel

3 motors: 1 for the 2 speeds spiral and 1 for the bowl
with inversion and 1 for screw lifter

- Bowl jogs button

- Electromechanical control panel with 2 timers
Pressurized electrical board

- End-screw lifter

- CErules

EAC and ETL certification

La linea di impastatrici a spirale autosvuotanti si compone dei
seguenti modelli: 120 - 160 - 200 - 280 kg d'impasto. Questi
modelli consentono di svuotare I'impasto dalla vasca direttamente
su tavolo o su spezzatrice a seconda delle necessita. Realizzate
per adattarsi alle esigenze specifiche dei locali, queste impastatrici
costituiscono una soluzione vantaggiosa, con notevole riduzione
dei tempi di produzione e dellimpiego di manodopera. Le
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
120 - 160 - 200 - 280 kg of dough. These mixers enable to empty
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.

MalumHbl TecTOMECUNbHbIE Camopasrpyxatolmecs cepum SAU
npegcTaBneHbl Moaensamu ans maccel Tecta Ha 120 - 160 - 200
- 280 kr. OTn TeCTOMECUNbHbIE MaLLMHbI CMOCOOHBI BhIrpYXaTb
TECTO B aBTOMATW4YECKOM pPEXMME W3 AEXW Ha CTON Wnu B
nenutenb. CKOHCTPYMPOBaHHble Ans paboTbl CO cneLnduyecknmm
cdopMamu, 3T MOAENN SBASHOTCA IKOHOMUYHBIM PELLEHNEM
3aMeHbl PYYHOTo TpyLia s 3ameca TecTa. VimetoLyme B 0CHOBaHUM
MPOYHYI0 U HafeXHYI KOHCTpyKUMto, Mogenu SAU moryT BbiTh

OPTIONALS

- Utensili speciali

- Tensioni speciali

Potenze maggiorate

- Pannello di comando con PLC

- Regolazione velocita vasca efo spirale
- Versione inox

- Tappo vasca

- Contalitri

- Sonda temperatura

- Raschiatore

- Special tools

- Special tensions

- Higher power versions

- PLC control panel

- Bowl and spiral control speed
- Drain bowl cap

- Water dosing

- Stainless steel version

- Temperature probe

- Scraper

WHTEHCMBHO MCMONb30BaHbl B npouecce npoussoacTea W
I'IOTpe6yIOT HE3Ha4YnTENbHOro TEXHUYECKOro 0601'Iy)KVIBaHI/19|.

SAURZIeTElEE I HIERF120 - 160 - 200 -
280N FEEIER , LA A LU E L PAIEHE B
EER LSBT, RITESHFEIEE, X
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IMPASTATRICI INDUSTRIALI

INDUSTRIAL MIXERS

Silver Line

Impastatrice a spirale con vasca estraibile

Spiral mixers with removable bowl

€.

SILVER LINE

REMOVABLE BOWL

SPIRAL{MIXERS
e

Panificazione

Bakery

Modello Impaﬁtatrice Alimentazione Di_mensi_oni
Model Mixer Voltage Dimension
()] (mm)
SILVER VE 80 8,55 676 400/3/50 130 1100x1450x1700
SILVER VE 120 8,55 690 400/3/50 170 1100x1570x1750
SILVER VE 160 HD* 11,75 980 400/3/50 230 1250x1850x1900
SILVER VE 200 HD* 1,75 1.015 400/3/50 290 1250x1850x1900
SILVER VE 250 HD* 15,75 1.027 400/3/50 350 1350x2000x1950
SILVER VE 300 HD* 18,75 1.038 400/3/50 400 1350x2000x1950

ACCESSORI - ACCESSORIES

Modello D|_men5|_on|
Dimension
Model
(mm)

Vasca extra/Extra bowl CVE80 133 130 680x830x870
Vasca extra/Extra bowl CVE120 140 170 750x830x950
Vasca extra/Extra bowl CVE160 220 230 885x830x980
Vasca extra/Extra bowl CVE200 230 290 910x830x1040
Vasca extra/Extra bowl CVE250 265 350 1055x830x1190
Vasca extra/Extra bowl CVE300 280 400 1055x830x1190

* HD (Heavy Duty): macchine adatte a lavoro intensivo poiché dotate di trasmissione a doppio invio
HD (Heavy Duty): machines with double transmission




INDUSTRIAL MIXERS

IMPASTATRICI INDUSTRIALI

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox - Utensili speciali - Special tools
- Due motori: uno per spirale a 2 velocita e uno per vasca - Tensioni speciali - Special tensions
con inversione - Potenze maggiorate - Higher power versions
- Tasto impulsi vasca - Pannello di comando con PLC - PLC control panel
- Comando elettromeccanico con 2 timers - Regolazione velocita vasca efo spirale - Bowl and spiral control speed
- Aggancio vasca elettromagnetico - Tappo vasca - Drain bowl cap
- Piedini regolabili in acciaio inox - Contalitri - Water dosing
- Apparecchiatura elettrica in box pressurizzato - Versione inox - Stainless steel version
- Apertura/chiusura testa con sistema idraulico - Sonda temperatura - Temperature probe
- Barra di protezione antinfortunistica - Raschiatore - Scraper
- Normative CE
- Certificazione EAC e ETL
- Bowl, spiral, shaft in stainless steel AP .-";-" In
- Two motors: 1 for the 2 speeds spiral and 1 for the bowl L e ? ;"‘ o2
with inversion A
- Bowl jogs button : (e Pdsas
- Electromechanical control panel with 2 timers r oo A YT .

- Electromagnetic hook for bowl

- Stainless steel adjustable feet

- Pressurized electrical board

- Mixer head driven by hydraulic system
- Safety protection bar ;
- CE rules ¢
- EAC and ETL certification




Panificazione @
Bakery

Trasmissione standard
Standard transmission

Trasmissione Heavy Duty a doppio invio
Heavy Duty double transmission

Pannello di controllo con timer elettromeccanici
Standard control panel

- i
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Pannello di controllo digitale
Digital control panel
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Le impastatrici a spirale con vasca estraibile della serie VE sono
la pit recente realizzazione di macchine per impieghi di elevate
prestazioni e di grande professionalita. 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
forno (con meno del 50% di umidita consultare il nostro ufficio
tecnico). Il motore che aziona la spirale & stato dimensionato
largamente e con grande riserva di potenza € in grado di fornire
tutte le coppie necessarie nelle situazioni piu gravose. La vasca,
la cui rotazione & garantita da ruote di frizione, € 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 & affidato il compito di
aprire e chiudere la macchina per consentire I'estrazione della
vasca. La stessa & bloccata, durante gli impasti, da un sistema
elettromagnetico di grande potenza e affidabilita. 1| pannello
comandi & situato in posizione comoda (normalmente a destra)
e comprende i pulsanti di apertura e chiusura, mentre la parte
operativa € comandata da 2 timer per 12 e 22 velocita programmabili
in automatico. L'apparecchiatura elettrica € situata nel medesimo
box stagno con un sistema di pressurizzazione antipolvere, molto
comodo per le eventuali ispezioni e la manutenzione.

The VE series, spiral mixers with removable bow! 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
mixtures with less than 50% humidity see technical adviser). The
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
is located in a comfortable spot (usually on the right) and is
equipped with opening and closing switches, while the operative
part is commanded by 2 timers with a 15t and 2" 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.

CnupanbHble TeCTOMECHI C NOAKATHOV Aexom cepun VE - 310 HoBast
pa3spaboTka Ans NPOM3BOACTBA C BbICOKMMU SKCMyaTaLMOHHbIMM
kayectBamu 1 6onmbluMM - mpodheccroHanuamom.  MneansHo
noaxoauT Ans npouecca 3ameca xneba, B pesynbTate kKoToporo
MNPOMCXOANT OTNINYHbIV BbIMEC U HACbILLEHWE KucriopoaoM. Kpome
TOrO, 3T TECTOCMECUTENbHbIE MaLUWHBI CMOCOBHBI MECUTL BCE
BWAbI APOXOKEBOrO TECTA M BCE 3aMeChl NPOAYKLAN ANS BbiMeYKM
(ans 3amecoB C BnaxHoCcTblo MeHblle 50% pekomeHayeTcs

MoMy4nTb KOHCYNbTaLI0 B HaLLeM TexHn4yeckom otaene). Motop,
NPUBOASALLMIA B [BIKEHWE Cvpanb, Obin paccuntaH ¢ 60MbLUNM
3anacoM MOLLHOCTM, MO3TOMY OH B COCTOSIHWM CHabauTb Bce
HeoOxoaumble mapbl B 6onmee HarpyxeHHbIx cuTyauusx. [exa,
BpalleHre KOTOpOA MPOMCXOAUT Ha Komécax (pUKLMOHHON
nepegauu, NMpUBOAMTCS B [BWKEHWE HE3aBUCMMbIM MOTOPOM,
Mo3BONSOLMM VHBEPCHIO CKOpOCTU. OTKpbITME W 3aKpbITUeE
MalUWHbl MpU CbEME AEXW OCYL|EeCTBMSETCS TMMApaBMMYECKON
cucTeMO € MopliHem 60MbLIOrO AMameTpa M He3aBUCHUMbIM
kommyTatopom. Bo Bpems 3ameca pexa OnokupoBaHa
9NEKTPOMArHUTHO CMCTEMON BOMbLLOHA MOLHOCTI M HaAEXHOCTY.
MynbT ynpaBneHus pacnonoxeH B YAOOHOW mo3numu (kak
npaBuno, Crpasa) 1 COAEPXUT KHOMKM OTKPLITUS M 3aKPbITHS,
B TO BpeMs Kak OonepaTWBHOE YnpaBneHue OCyLIeCTBNAeTcs C
MOMOLLBK [BYX TaWMepoB ANS MepBOi U BTOPOM CKOPOCTEN,
KOTOpble MPOrPaMMUPYIOTCA  aBTOMATUYECKM.  IMEKTPUHECKNN
Orok pacnonoxeH B TakoM ke BOAOHEMPOHWLAEMOM Lukady
C MHEBMAaTW4eCKO CUCTEMON 3alLuTbl MPOTWB MbIW, YTO
04YeHb ynobHO Ans Mepuopanyeckux MpPOBEPOK W TEXHUYECKOTO
o6cnyxuBaHus.
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VrE L [Eheds . ATEEAREEEFIRI TIFERY
WIERS, AILGFTFAIXRANEE, AmaJLOSEGLHR
o ERETRET, SRENER, AISRBHRERSHE
B, BRERuTEEiuveE (BBuFam) ,
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INDUSTRIAL MIXERS

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

IMPASTATRICI INDUSTRIALI

SUPER PREMIUM
REMOVABLE BOWL

SPIRAL{MIXERS
e

Modello Alimentazione Di.mensi.oni

Model Voltage Dens el
(mm)

VE 160 SP 11,75 1000 400/3/50 230 1250x1850x1900

VE 200 SP 11,75 1030 400/3/50 290 1250x1850x1900

VE 250 SP 15,75 1060 400/3/50 370 1350x2000x1950

VE 300 SP 18,75 1080 400/3/50 400 1350x2000x1950

Modello Dl_menS|_on|
Dimension
Model
(mm)
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 160 235 230 855x880x980
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 200 245 290 910x880x1040
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 250 280 350 1055x880x1190
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 300 295 400 1055x880x1190
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox - Bowl, spiral, shaft in stainless steel - Utensili speciali
- Due motori: uno per spirale a 2 velocita - Two motors: 1 for the 2 speeds spiral - Tensioni SPeC|§|I
€ Uno per vasca con inversione and 1 for the bowl with inversion - Potenze maggiorate
- Trasmissione a doppio invio - Double trasmission - Regolazione velocita spirale
- Tasto impulsi vasca - Bowl jogs button _
- Pannello di comando con PLC - PLC control panel - Special tools
- Trazione vasca con ingranaggio - Bowl rotation by gear system - Spemal tension
- Regolazione velocita vasca con inverter - Bowl speed regulated by inverter - H'Qhef POWEr versions
- Piedini regolabili in acciaio inox - Stainless steel adjustable feet - Spiral speed control by inverter
- Console di comando con touch-screensu - Control board by touch-screen panel on
pulpito esterno external box
- Apertura/chiusura testa con sistema - Mixer head driven by hydraulic system
idraulico - Safety protection bar
- Barra di protezione antinfortunistica - CE rules
- Normative CE




Le impastatrici della linea SUPER PREMIUM sono impastatrici
a spirale con vasca estraibile e rotazione della vasca con ingra-
naggio per impieghi di elevate prestazioni e di grande professio-
nalita ottenendo grandi risultati di raffinazione e ossigenazione.
L'utensile impastatore & azionato mediante una trasmissione
a cinghie con doppio rinvio ed un motore che, governato da un
inverter, consente la personalizzazione delle sue velocita di ro-
tazione. La trazione della vasca ¢é affidata ad un ingranaggio in
materiale plastico che interagisce con una corona dentata posta
sotto la vasca e solidale con la stessa, garantendo la possibilita
di effettuare la rotazione della vasca anche in presenza di ma-
teria grassa ed oleosa sui bordi, la silenziosita e la robustezza.
Anche in questo caso un inverter controlla il motore che aziona
lingranaggio consentendo una regolazione personalizzabi-
le sulla velocita di rotazione della vasca e la sua inversione.
Ad un sistema idraulico con pistone di grande diametro ed una
centralina indipendente, ¢ affidato il compito di aprire e chiudere la
testa della macchina per consentire I'estrazione del carrello vasca,
saldamente bloccato durante gli impasti, da un sistema elettroma-
gnetico. Il pannello comandi con PLC & posizionato su un pulpito
esterno in posizione comoda, con un pannello touch-screen che
consente la memorizzazione delle ricette, la registrazione dei tem-
pi, delle velocita di lavoro e la possibilita di integrazione automatica
con il sistema di alimentazione degli ingredienti. La vasca, la spira-
le ed il piantone centrale in acciaio inox AlSI 304, la trasmissione a
doppio rinvio, i piedini regolabili in acciaio inox e una barra di pro-
tezione antinfortunistica sono dotazioni standard per tutti i modelli.

The mixers of the SUPER PREMIUM line are equipped with a spi-
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 bow!
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 bow!
trolley that is locked into place during mixing with a powerful and
highly reliable. The PLC control panel is conveniently located on
an external console, with a touch-screen panel that allows you to
store your recipes and mixing process. All models come with bowl,
spiral, AISI 304 stainless steel central shaft, double transmission
drive, adjustable stainless steel feetand an accident prevention bar.

Tectomeckl cepun SUPER PREMIUM sBnstoTcs cnvpanbHbiMu
TECTOMECaMW CO CbEMHOM [AEXOW W BpalleHneM Aexu C
nomoLLbto 3ybuaton nepegadn. OHn SBNSKOTCS CaMOIi NocneaHen
1 BblcokonpodeccuoransHon — peanusauven  SIGMA  ons

CNONb30BaHNS MPX BbICOKOW MPOM3BOAUTENBHOCTH, KOTOPbIE
[al0T OTNINYHbIE Pe3ynbTaThbl BbIMECA W HACBILLEHNS KUCTIOPOLOM
[axe TeCTa, cofepxaliero macna wwmn xupbl. MecunbHbIi
OpraH Np1BOAWTCA B EACTBME PEMEHHO nepeaaYeli ¢ ABONHbIM
HanpaBneHnem n MOTOPOM, KOTOPbIN Bbin paccyuTan ¢ 6onbLInm

(N
T/

3anacoMm MOLLHOCTM, MO3TOMY OH B COCTOSIHWMA CHabauTb BCe
HeoOxoaumble napbl B Bomnee HarpyXeHHbIX cuTyauusx. OToT
[BUraTenb ynpaenseTcs MHBEPTOPOM W MO3BOMSIET HACTpauBaTb
CKOPOCTb  BpALLEHUsS MECWUNIbHOrO OpraHa Takum 06pa3om,
yTobbl 0BECNeunTh ero NCMoMnb3oBaHNE B 3aMece TeCTa MHOTUX
peuenToB. Tara Aexu nOpyyeHa MNacTUYECKOBON LUECTEpHE,
ABMSIOLENCS rapaHTMel TULWWHBI W HaAEXHOCTW, KoTopas
B3aMMOZENCTBYeT C 3ybuyaTbiM  BEHLOM, pacronoXeHHbIM
noj AEXON W ABMAIWMUMCS €€ HeOTbEMIMMON YacTbl). JTOT
MexaHu3M Mo3BOMSET, Takum 06pa3oM BpalleHue Aexu W B
MPUCYTCTBUM MACMSHHBIX U KUPOBbIX BELLECTB MO Kpasm. Takke
1 B 9TOM Cnyyae npeobpa3oBaTenb ynpaBnsieT OBUraTeneM,
KOTOpbIA ~ MPUBOAWT B [ENCTBME  MEXaHu3M, MO3BONAs
perynmpoBKy CKOpPOCTU BpALLEHUS [eX W Eero  MHBEPCHIO.
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Ribaltatori

Tipper lifters

TippS&rs

Modello Peso Alimentazione Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso
M Weight Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed

odel Voltage

(LG)) (mm) (kg) (mm) (mm)

SINGLE TIPPER 2,2 480 400/3/50 1200 400 3050x1480x2100* 3050x1480x1160
DOUBLE TIPPER 2,2 650 400/3/50 1200 400 3050x1480x2100* 3050x1480x1160
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Struttura in acciaio elettrosaldato - Structure in electrowelded steel - Tensioni speciali

- Doppio sistema di ribaltamento - Horizontally pivoted tilting double - Adattamento vasche altri produttori

basculante con pistoni indipendenti system with independent pistons - Scivolo teflonato

- Piastra di appoggio a terra in acciaio inox - Support plate in stainless steel

- Anello di protezione antinfortunistica - Safety protection ring - Special tensions

- Doppio comando destra-sinistra - Double control left and right - Different bowls adjustment

- Centralina idraulica esterna - Side hydraulic control board - Tefloned chute

- Normative CE - CE rules

- Certificazione EAC - EAC certification

* L'ingombro varia a seconda della vasca utilizzata
Dimensions depending on bowl



Consiste in una struttura in lamiera di acciaio elettrosaldato
appoggiata su una piastra inox che garantisce la sua stabilita. E
prowvisto di due ribaltatori idraulici che ruotano sullo stesso asse.
Lo scopo & consentire il rovesciamento della pasta, proveniente da
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 I'aggiunta di altra farina, acqua ed altro
necessario, si pud produrre I'impasto finale. Mediante il doppio
ribaltatore I'mpasto finito pud 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.

KOHCTpyKLMs M3rOTOBMEHA M3 SMIEKTPOMAsHOTO CTasbHOMO MUCTA,
YCUMEHHOTO NAIACTUHOI 13 HEPXABEIOLLEN CTarM, YTO rapaHTUpyeT
ycToiumeoctb.  OHa  OcHaljeHa [BYMSt  MAPaBIMYECcKAMM

OMpOKMAbIBATENAMM, BPALLAILMMACA Ha OfHOM ocu. Llenbio
ABMSETCS ONpOKWAbIBAaHWE TecTa U3 MOAKATHbIX AeX Ans
TecToMecunbHbIX MalmH moa. VE unn RB B cBoGOAHbIE Aexm
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COBETCKOro Nepuofa A1 pacCToiku Tecta unm apoxokeit. Koraa
LIMKIN CO3pEBaHWS HaTypanbHOM 3aKBaCKW 3aBEPLUEH, COAEPXKIMOE
MOXHO neperpysnTb B NoAKaTHble AeXW Ha Konecax, NoCTaBUTb
X B TeCTOMeCWUIlbHble MalllHbl U 3aMeCUTb TECTO, no6aavua
MYyKI, BOAbI 1 BCEro Heobxoaumoro. bnarogapst MCnonb3oBaHuo
[BYCTOPOHHOTO OMPOKMAbIBATENS, 3aMeLIaHHOe TEeCTO MOXHO
OonATb Neperpy3nTb B AeXM COBETCKOro nepuoda Ans XpaHeHus
COAEPXMMOTO BNAOTb [0 Ero 1CMONb30BAHNS.
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LIFTERS




SOLLEVATORI
LIFTERS

Bakery

Maciste
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

\WTERTE,

€.

AN
\
N

Panificazione

. . Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso

Modello Alimentazione . i . . . . .
Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Model Voltage
(mm) (kg) (i) (mm)

MACISTE 1300 2.2 480 400/3/50 1300 400 2180x1500%x2730 2300x1540x1350
MACISTE 1600 2,2 510 400/3/50 1600 400 2180x1500x3030 2300x1540x1650
MACISTE 1900 2,2 650 400/3/50 1900 400 2180x1500x3330 2300x1540x1950
MACISTE 2700 2,2 720 400/3/50 2700 400 2180x1500x4030 2300x1540x2750
H. SCRAPER Raschiatore automatico per Maciste - Automatic Maciste scraper

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- 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

- Certificazione ETL e EAC

- Sistema di alzata idraulico con
ribaltamento a levismo

- Structure in electrowelded steel with
galvanized paths

- Safety protection ring

- Floor supporting legs in stainless steel

- Hydraulic control board at sight

- CErules

- ETL and EAC certification

- Hydraulic lifting system with tilting

OPTIONALS

- Gabbia di protezione

- Tensioni speciali

- Personalizzazione altezze scarico
- 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
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MACISTE & un sollevatore, rovesciatore, per vasche carrellate
di impastatrici a vasca estraibile. E caratterizzato da una robusta
struttura elettrosaldata in acciaio con guide di scorrimento e carro
simili ai migliori sistemi di sollevamento dei carrelli elevatori.
Affidabilita totale e semplicita sono le caratteristiche piti importanti.
Il sollevamento e il ribaltamento avvengono in sequenza con I'uso
di un solo potente pistone idraulico che, mediante doppia catena,
compie l'intero percorso. Il sollevatore Maciste & prodotto in tre
versioni differenti fra loro nell'altezza di scarico: 1,3 m, 1,9 m e
2,6 m. Peso massimo sollevabile kg 400.

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
discharge height: 1,3 m, 1,9 m and 2,6 m. Maximum lifting weight
400 kg.

MACISTE - 310 onpokuabiBaTenb AN A€X C Tenexkamn Ha
konecax. OH xapakTepu3yeTcs MpPOYHON  3neKTPOCBapHON
CTanbHOM KOHCTPYKUMEN CO CKOMb3ALUMMM  HanpaBMstLUMK,
nogoOHbIM CaMbiM NyYLUMM MOABEMHBIM cucTEMaM. bonbluas
HaOeXHOCTb 1 MpOCTOTa  SBASKOTCS  Hambomee  BaxHbIMU
XapakTepuctukamu. [1ogbem UM OMPOKMABIBAHUME MNPOUCXOONT
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nocnesfoBaTenbHo € WCTIONb30BAHMEM  OLHOTO  MOLLHOTO
TMOPaBAMYECKOr0 MOPLUHS, KOTOPbIA C MOMOLLBI) ABOMHON Lienu
3aBepluaet Becb nyTb. Onmpokuabieatens Maciste BbinyckaeTcs
B Tpex BapuaHTax B BbICOTbI pa3rpysku: 1,3 M, 1,9 m 1 2,6 m.
MakcumanbHas rpysonogbemHocTb 400 k.
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SOLLEVATORI
LIFTERS

Maciste Max

Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

WTIRTE,

€.

MaSisteMax

Panificazione m
Bakery

Lifter

Modello Peso Alimentazione Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso

Weight Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Model Voltage

(kg) (mm) (kg) (mm) (mm)

MACISTE MAX 1600 2,2 610 400/3/50 1600 600 2400x1500x3100 2400x1540x1750
MACISTE MAX 1900 2,2 740 400/3/50 1900 600 2400x1500x3400 2400x1540x2050
MACISTE MAX 2700 2,2 790 400/3/50 2700 600 2400x1500x4400 2400x1540x2850
H. SCRAPER Raschiatore automatico per Maciste Max - Automatic Maciste Max scraper

- 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

- Certificazione ETL e EAC

- Sistema con ribaltamento indipendente
con coppia di pistoni idraulici

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Structure in electrowelded steel with
galvanized paths

- Safety protection ring

- Floor supporting legs in stainless steel

- Hydraulic control board at sight

- CE rules

- ETL and EAC certification

- Indipendend tilting system with double
hydraulic pistons

OPTIONALS

- Gabbia di protezione

- Tensioni speciali

- Personalizzazione altezze scarico
- 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
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MACISTE MAX & un sollevatore simile per struttura al Maciste, con
la sola differenza che il sollevamento € affidato ad un pistone a
doppia catena di sollevamento mentre il ribaltamento é affidato ad
una coppia di pistoni indipendenti di grande potenze e affidabilita. E
presente un riparo antinfortunistico di protezione della zona lavoro
mentre i comandi sono in posizione ergonomica e di facile uso. Le
gambe di appoggio a terra sono in acciaio inox e provviste di fori
per il fissaggio. Il sollevatore in oggetto & costruito in due altezze
standard per altezza di scarico 1,9 m e 2,6 m, misure speciali sono
costruite a richiesta. Peso massimo sollevabile kg 600.

MACISTE MAX is a lifter very similar, for its structure, to the
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
discharge height: 1,9 m and 2,6 m, but special measurements can
be built on request. Maximum lifting weight 600 kg.

MACISTE MAX - 310 aHanoruuHblin Maciste nexeonpokuapiatenb
MO KOHCTPYKUMM , C TOW NULWb PasHULEN, YTO MOABbEMHbIN
rpy3 BO3MaraeTcs Ha [ABYXLENEeBOW MOABbEMHbI MOPLUEHb, a
OMpOKMAbIBAHWE - Ha Napy HE3aBUCUMbIX MOPLUHEA oMbl
MOLLHOCTM 1 HagexHocTW. [ng  3awmtbl pabouyern  30HbI
NMpeyCMOTPEH 3aLUMTHBIA NOPYYeHb, @ SNEMEHTbI ynpaBneHus
9PrOHOMUYHBI 1 MPOCTbl B MCMOMb30BaHUN. OMOpHbIE HOXKM
M3rOTOBMNEHbI 13 HEPXaBEIOLLE CTanm n CHabXeHbl OTBEPCTUAMM
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ansg kpennexvs. MogbeMHMK UMeeTCs B [BYX CTaHOapTHbIX
BbICOTax Ans pasrpy3kv BbicoToin 1,9 M 1 2,6 M, cneuyanbHble
pa3smepbl No 3anpocy. MakcumanbHbIi rpy3onogbeMHOCTb Kr 600.
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FEEDING HOPPERS

TRAMOGGE

Tramogge
Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers

Tramoggia bassa con tappeto di trasporto
Feeding hopper with conveyor belt

Panificazione\

Bakery

Capacita tramoggia
Hopper capacity

(L)

350

400

500

1240x1240x2600

350

400

500

1240x1240x2600

350

400

500

Modello standard
Standard version

Dimensioni pezzi
Pieces dimension

1240x1240x2600
1240x1240x2600
1240x1240x2600

1240x1240x2600
1240x1240x2600

1240x1240x2600
1240x1240x2600




TRAMOGGE SPECIALI
SPECIAL FEEDING HOPPERS

TRAMOGGE
FEEDING HOPPERS

M

Tramoggia con postazione di lavaggio Tramoggia traslante per alimentare pit linee Tramoggia con aspi per paste dure
Feeding hopper with cleaning position Traslating feeding hopper for multiple lines Feeding hopper with rotating reels for hard dough

«

o

k I
Tramogia con shriciolatore Tramogge multiple con tappeti Tramoggia con taglio a ghigliottina
Feeding hopper with crumbler Multiple feeding hoppers with belts Guillotine feeding hopper
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS - Sistema di lubrificazione elementi di tranciatura

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

- Tramoggia in acciao inox
- Parti a contatto inox o polietilene
- Grande facilita di smontaggio parti interne per pulizia

- Programmatore n. di pezzi da scaricare - Pannello di comando con PLC
- Sensori per funzionamento automatico - Piattaforme dispezione fisse o mobili
- Normative CE - Teflon interno tramoggia

- Certificazione EAC - Telaio in acciaio inox

- Internal parts lubrication system

- Stainless steel feeding hopper - Hopper oil nebulization system

- Contact parts in stainless steel or polyethylene - Translatin hopper

- Internal parts easy to disassemble for cleaning - Rotating reels for hard dough

- Programmer of pieces to be discharged - PLC control panel

- Sensors for automatic working - Fixed or removable inspection platforms
- CE rules - Teflon

- EAC certification - Stainless steel frame




:

Tramoggia bassa
Low feeding hopper

Gruppo taglio tramoggia con sbriciolatore
Crumbler with feeding hopper cutting group

Tramoggia con shriciolatore traslante
Translating feeding hopper with crumbler

Particolare tramoggia traslante
Translating feeding hopper



Le tramogge di alimentazione sono in grado di fornire alle
spezzatrici sottostanti, blocchi di pasta sia attraverso un sistema
a lobi triangolari (di quantita variabile a seconda del tipo e
della lunghezza dei lobi utilizzati) sia con un sistema di taglio a
ghigliottina. La macchina e fornita di due sensori di profondita; il
primo indica se la spezzatrice sottostante ha bisogno di pasta; il
secondo posto alla sommita della tramoggia indica con un segnale
luminoso quando si sta per svuotare. La tramoggia & sostenuta da
un telaio in acciaio all'altezza richiesta e pud essere montata su
sistemi traslanti per I'alimentazione di piu linee o pud 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
puo essere integrata con uno sbriciolatore, molto interessante per
le produzioni di biscotti. Particolare cura € stata posta nella scelta
dei materiali, le parti a contatto con la pasta in acciaio inox e in
Polietilene alimentare, facilmente smontabili per pulizia e lavaggio.

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
lobes used) or through a guillotine cutting system. This machine
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
dough) as well as special versions for half-dry or granulose
mixtures. On demand the feeding hopper can be integrated with a
crumbler, very interesting for the production of cookies. Particular
care has been taken in choosing the materials, the parts in contact
with the dough are in PE or stainless steel , easily disassembled
for normal cleaning and washing.

3arpy3ouHble BOPOHKM NO3BOMSHOT BbIFPYXaTb B CTOSILUMA BHU3Y
JenuTtenb BNoky TecTa kak Yepes cUCTeMy TPEeYrosbHbIX NNacTuH
(pasHoro konuyecTBa, brarogapsi nnactTuHaMm pasHoi ANVHbI 1
TECTY pa3Horo BUAA), Tak U Yepe3 CUCTEMY Hapesku MnboTUHA.
OnekTpoobopyaoBaHMe CHALLEHO ABYMS AaTynMkamut rnybuHbl,
MepBbIi NOKA3biBaeT ecnu Hafo [06aBUTb AOMOMNHUTENBHOE
KONMWMYecTBO Tecta B [JenuTenb. BTOpoi, yCTaHOBMEHHbIN
CBEpXy 3arpy304HO/ BOPOHKM, MOKa3blBAeT nojayeit curHana,
Koraa BOPOHKA CTAHOBMTCS MOYTW MycToit. Kopnyc BOPOHKW 13
HepXaBeloLen CTanu NoAaAepXvBaeT MallMHy Ha BblbpaHHOM
BbICOTE U, MO 3asiBke, MOXeT ObiTb YyCTAHOBMEHHA Ha

TPaHCMOPTUPYHOLLME CUCTEMbI ANS MOAaYM NPOLYKTa Ha HECKOMBKO
NVHWA WA ANS BLIFPY3KU MPOLYKTa MpU YnCTKe 0GOpyAoBaHMS.
MmetoTcs cnedytolme Onuun: BOpOHKa, MOKPbITast TedroHOM;
chcTemMa CMasku TPeYronbHbIX MNacTuH; CUCTEMa pachblieHst
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Macrna B BOPOHKe, 0c000 NoaXoasLne ANS KUAKOro Ui NIUMKOro
TecTa. CyLLECTBYIOT Takke creumasnbHble 3arpy304Hble BOPOHKY
ONs MOMyCYXuX UMW rpaHyNMPOBaHHbIX CMECEN, KOTopble Mo
3asBKke MOryT ObiTb WHTErpUPOBaHHbI C CHUCTEMON OKPOLLKM,
npeaHasHayeHHble B OCHOBHOM Ansl MPOM3BOACTBA MEYEHbS.
Ocoboe BHWMaHWe 6biNo yoeneHo noabopy maTepuanos Ans
[eTaneil, KOHTaKTWUPYIOLWMX C TECTOM, OHW W3rOTOBMEHbI W3
nonuypeTaHa UMM Hepx. ctanu. WX MOXHO nerko CHsTb ans
00bIYHO YUCTKM 1 MOVIKM.
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TRAMOGGE
FEEDING HOPPERS




SPEZZATRICI
DIVIDERS

Spezzatrici volumetriche

Volumetric dividers

Modello
Model

Spezzatrice volumetrica

Panificazione

Bakery

Alimentazione

Voltage

Dimensioni

Dimension
(mm)

Volumetric divider 1,5 700 400/3/50 700x1760x1600
Spezzatri_ce \_/o_lumet{ica con arrotondatore 15 720 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider with rounder
Spezzatrice volumetrica con 2 pistoni 15 700 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider with two pistons
Spezzatri.ce \./o.lumetrica per paste lievitate 15 550 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider for soft dough

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Pistone @ mm 90 pezzatura g 30-400

- Pistone @ mm 110 pezzatura g 50-600

- Pistone @ mm 120 pezzatura g 80-950

- Pistone @ mm 135 pezzatura g 140-1300

- La macchina puo dividere la pasta con un
contenuto di acqua tra il 50 e il 65% (con
arrotondatore) e superiore al 65% (senza
arrotondatore)

- Lubrificazione a circuito chiuso

- Variatore di velocita

- Tramoggia standard 50 L

- Produzione 1000-2400 pezzi/ora

- Sistema a pistone aspirante a doppia camme

- Errore di peso massimo 2% di pasta fresca
non fermentata

- Sistema di lubrificazione con consumo minimo

- Nastro trasportatore in PVC

- Contatore pezzi

- Rivestimento in acciaio inossidabile

- Spolverino di farina

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Piston @ mm 90 from g 30 to 400

- Piston @ mm 110 from g 50 to 600

- Piston @ mm 120 from g 80 to 950

- Piston @ mm 135 from g 140 to 1300

- The machine can divide dough with a
content of water between 50 and 65%
(with rounder) and higher than 65%
(without rounder)

- Close circuit lubrication

- Speed variator

- Standard hopper 50 L

- Production 1000-2400 pcs/hr

- Suction piston system with double cam

- Maximum weight error 2% not fermented
fresh dough

- Oiling system with minimum consumption

- PVC conveyor belt

- Piece counter

- Stainless steel covering

- Flour duster

- Tensioni speciali
- Tramoggia speciale (80-150-200-250 L)
- Controllo velocita con inverter

- Special tensions
- Special hoppers (80-150-200-250 L)
- Inverter speeds controls



La spezzatrice ad aspirazione che presentiamo & una macchina
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
di impasti molli (60% di acqua e piu), dove la delicatezza delle
operazioni & essenziale per garantire la buona riuscita del pane.
Sono attualmente disponibili 4 modelli standard per pezzature
da 30 g a 1200 g; mentre a richiesta sono disponibili spezzatrici
con due pistoni. Un variatore continuo di velocitd permette di
adattare la produzione oraria alle singole esigenze dell'utilizzatore
garantendo un massimo di circa 2000 pezzi/ora. La macchina
& prowvista di ruote per facilitarne I'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 capacita per
consentire I'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
its best efficiency when processing soft dough mixes (60% water
or more), where delicate operations are essential to obtain good
bread-making results. 4 standard models are currently available
for portions of 30 to 1200 g, while two-piston dividers are 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.

lMpeacTaBneHHbIn  30ecb  OOBEMHbIN  [JenuTens  SBMSETCS
MaLLMHON BbICOKOTO YPOBHSI U €r0 HafEXHOCTb rapaHTUpoBaHa
MPOYHON MeXaHKOIA. MpUHLMN feneHns 0CHOBaH UCKIIOYNTENBHO
Ha BcacblBaHWM TecTa, 4TODObl 06ecneynTb MUHUManbHOE
paspyLUeH1e CTPyKTypbl TeCTa BO Bpemsi mpoLecca AeneHus u
cobrioCTY BECOBYIO TOYHOCTb AENEHMS. ITa MaLLMHA NOKa3bIBaET
Haunydlwylo 3deKTMBHOCTL Mpu paboTe C MATKMM TECTOM
(60% Bombl unn Bonee), Koraa TOYHblE OMepauun SBMSKOTCS
HeoOXoaMMbIMM [N MOMyYeHUs! XOPOLUMX Pe3ymnbTaToB B
xneboneyenmn. B HacTosiee Bpemsi pas3paboTaHbl ueTbipe
CTaH4apTHbIe MOAENM ANs AeneHns TecTa Ha kycku Becom oT 30 4o
1200 r, a ABYXNOPLUHEBbIE AeNUTeNV NpeanaralTcs no 3anpocy.
BecluaroBblii MexaHn3M NEpeKioYeHnss CKOpOCTU MO3BOMSET
OTperynupoBaTb MPOWU3BOAWTENBHOCTb U MPUCMOCOOUTL ee K
VHOMBUAYanbHbIM - TpebOBaHMSM  MONb30BATENs, rapaHTUpys

ee o yposHs 2000 wr/yac. YMepeHHble rabapuTbl MalUVHBI
[atoT BO3MOXHOCTb VCTMIONb30BaTh €€ Ha UMEHLLMXCS B NeKapHe
nnowansax. MawumHa OCHallleHa konecamu, KOTopble NMo3BONAT
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ObICTPO nepeaBuHyTb ee npu ybopke nomeleHns. OBbluHO
MallMHa MOCTaBNSETCA BMECTe C 3arpy304HOA BOPOHKOM 13
HepxaBetoLen ctanmu BMecTuMoCTblo Ha 40n Tecta. OpHako
VMEKTCS  BOPOHKM  Bonbliero  obbema, 4TO  MO3BOMSET
CNONb30BaTh MAlWMHY Ha NPeanpuaTUsX C  HEMpepbiBHbIM
MPOU3BOACTBEHHBIM  MpoLieccoM. [pocTas B aKcnnyaTtauuu,
0YeHb HafleXHast M MPOYHast KOHCTPYKLMS W akkypaTHas oTaenka
©e3 COMHeHUs JenatoT 3Ty MallMHy OAHON 13 camblx 6e30MmacHbIX
Ha pbiHke cerogHs. Mogenb AenuTens-okpyrnuTens OcHalieHa
cneLmanbHoO NEHTON € nonepeyHon TedroHOBOM NnaHkon Ans
XOPOLLEro OKpYrfeHUs TeCTO3aroToBOK.
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SPEZZATRICI
DIVIDERS

Arrotondatrici coniche

Conical rounders

Panificazione\ @
Bakery

Modello Alimentazione P_ezzi Di.mensi.oni
Model Voltage Pieces Dimension

g (g Min/Max) (mm)
CONICALT1 0,8/1,5 310 400/3/50 150+2000 900x900x1400
CONICAL T2 0,8/1,5 310 400/3/50 300+3900 900x900x1400
DOUBLE CONICAL T1 0,8/1,5 600 400/3/50 150+2000 1300x1000x1700
DOUBLE CONICAL T2 0,8/1,5 600 400/3/50 300+3900 1300x1000x1700
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Canali in alluminio teflonati
- Cono trattato a nichel atossico o teflon
- Macchina su ruote
- Potenza installata: 0,8 kW
Con soffiatori: 1,5 kW
- Sfarinatore con regolazione

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Coated aluminium channels
- Non toxic nickel or teflon cone
- Mounted on wheels
- Installed power: 0,8 kW
With air blower: 1,5 kW
- Adjustable flour duster

- 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



Le arrotondatrici SIGMA, dotate delle migliori garanzie di sicurezza,
affidabilita 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:
+ arrotondatrice CONICA T1 per pezzature da 100/150 fino a
2000 g;
« arrotondatrice CONICA T2 per pezzature da 300 fino a 3900 g;
+ arrotondatrice BICONICA T1 per pezzature da 100/150 fino a
2000 g;
« arrotondatrice BICONICA T2 per pezzature da 300 fino ai
3900 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. Arichiesta
possono essere fornite con canali soffiatori di aria calda e fredda
con termostato regolabile, il tappeto in uscita ed il rivestimento della
macchina in acciaio inox. Le arrotondatrici SIGMA sono conformi
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:
+ CONICAL rounder machine T1 for pieces from 100/150 g to
2000 g;
+ CONICAL rounder machine T2 for pieces from 300 g to 3900 g;
+ DOUBLE-CONE rounder machine T1 for pieces from 100/150 g
to 2000 g;
+ DOUBLE-CONE rounder machine T2 for pieces from 300 g to
3900 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.

Okpyrnutenu Curma, OCHaLUEHHbIE HaWMyALWMMW TapaHTUSMu

0€e30MacHOCT, HAEXHOCTM W [ONrOBEYHOCTH, obecneyunsaroT

1aeansHoe OKpYrMeHne 3aroToBOK pasniyHbIX pa3MepoB faxe 13

MSITKOM TECTO He U3MeHsIst X opmy 1 CTPYKTYpy. Bce okpyrnutenm

OCHalleHbl KaHanmamu W3  amnioMUHUS € aHTUMPUrapHbIM

MOKPbLITUEM, PEryNMPYeMONn MYKOMOACKINKOM W BpaLlaoLLMcs

KOHycoM 06paboTaHHbIM HETOKCUYHBIM HUKENEM UMK TEOHOM.

Curma npegnaraeT pasnuyHble MOLENM OKpYrnuTenel:

* Okpyrnutenb KOHYCHbIV T1 ans saroTosok ot 100/ 150 rp fo
2000 rp;

* Okpyrnutenb KOHYCHbIW T2 ans sarotosok ot 300 rp A0
3900 rp;

* Okpyrnutens JBYXKOHYCHbIW T1 pns 3aroToBok OT
100/150rp go 2000 rp;

* Okpyrnutenb JBYXKOHYCHbI T2 pns 3aroToBok OT
300 rp go 3900rp.

[IBYXKOHYCHbII OKpYrnuTens 06nafaeT BCeMU XapakTepucTukamm
O[IHOKOHYCHOTO, TaKke 3aH1MaeMoe M MpOCTPaHCTBO OCTaeTCs
TEM €, HO TOMbKO MOTOMY YTO ABYXKOHYCHBIA, yABanNBaeT CBO
NpOW3BOAMTENBHOCTb, 1306aBNsAs OT NOCMEAYHLWEro pPyYHOro
okpyrneHnst. C KOHKPETHbIM PacrnonoXeHNeM [BYX KOHBEAEPHBIX
MEHT Macca TecTa BCerfa 3aKaHYMBAeTCs B HWKHEN 4acTu
npu BXoLe BO BTOPOW KoHyC. Mo 3anpocy MalunHbl MoryT ObiTh
CcHabXeHbl KaHanamu BO3AYXOAYBKM TOPSIMEr0 U XONOAHOTO
BO3MyXa C PerynipyembiM TEpMOCTaTOM, MEHTO MpW BbIXoge
TOTOBbIX 3arOTOBOK W3 MalUWHbl 1 MOKPLITUSI U3 HepXKaBEtoLLEN
cranu. Okpyrnutenu Curma cooTBeTCTBYOT aupekTeam EC c
TOYKM 3peHNst 6€30MaCHOCTY U TUMMEHI.
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SPEZZATRICI
DIVIDERS

Spezzarrotondatrici

Bun dividers
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Panificazione

Bakery
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GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Struttura in acciaio elettrosaldato,
zincato e verniciato

- Testata in fusione di alluminio

- Coltelli acciaio inox

- Piatto in polietilene alimentare

- Normative CE

- Certificazioni ETL, CSA

- Painted galvanized and electro-welded
steel structure

- Aluminium cast head

- Stainless steel knives

- Food-safe polyethylene plate

- CErules

- ETL, CSA certified

Modello Descrizione Alimentazione N. divisioni P_ezzi Di_mensi_oni
Model Description Voltage Pieces nr. AEE RITEI
P 9 : (g Min/Max) (mm)
SPM 15 15 100+260
SPM 22 Spezzarrotondatrice 22 50+180
SPM 30 semiautomatica 0,5 175 400/3/50 30 40+135 670x600x2030
- Semi automatic
SPM 30 P bun divider 30 25+90
SPM 36 36 34+110
SP3/4A15 15 100+260
SP 3/4 A 22 Spezzarrotondatrice 22 50+180
SP3/4A30 3/4 automatica 13 208 4007350 30 40+135 680X660x1420
S 3/4 automatic
SP3/4A30P bun divider 30 25+90
SP 3/4 A 36 36 34+110
SPA 15 15 100+260
SPA22 Spezzarrotondatrice 2 50+180
SPA 30 automatica 1,3 205 400/3/50 30 40+135 605x660x1420
SPA 30 P Automatic bun divider 30 2590
SPA 36 36 34+110
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Special tensions




Le spezzatrici arrotondatrici SPA (automatiche) e SPM
(semiautomatiche) utilizzano un sistema di arrotondatura che
replica perfettamente il movimento della mano, quindi in modo
perfetto e delicato.

Le caratteristiche generali sono:

testata in fusione;

coltelli in acciaio inox;

struttura in lamiera d’acciaio elettrosaldata;

piatti in policarbonato;

regolazione della corsa in funzione della pezzatura;

testa e anello divisore facilmente smontabile per una facile
pulizia.

Le macchine modello SPM (semiautomatiche) hanno le funzioni
abbassamento testa, pressature e taglio manuali mediante leve,
mentre l'arrotondatura € automatica, con comando a mano,
mentre le macchine modello SPA (automatiche) hanno la pressata
ed il taglio servocomandate da pistone idraulico e I'arrotondatura
automatica in unico ciclo. Tutte le macchine sono montate su ruote
con piedini antivibranti.

Bun dividers SA (automatic) and SPM (semiautomatic) use a
rounding system that perfectly and softly reproduces a hand
movement. The general features are:

+ steel casting head;

« stainless steel knives;

« structure of electrowelded steel sheet;

* plates in polycarbonate;

+ stoke regulation in accordance to the size;

+ head and dividing ring can be easily disassembled to be cleaned.
In Model SPM machines (semiautomatic), the head lowering, the
pressings and the cutting are through levers, while the rounding is
automatic with manual control. In Model SPA machines (automatic)
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.

B penutensx gnsa Gynoyek mogeneit SPA (aBTomatuyeckuit) u
SPM (nonyaBTOMaTMYECKIX) UCMIONb3YIOT CUCTEMY OKPYIMEHNS,
KoTOpast MaeanbHoO U MArko UMUTUPYET ABikeHns pyk. Obuive
XapaKTepUCTVKKN CReLyioLLme:

+ [onoBa CTanbHOM NUTLS;

* Hoxu 13 HepxaBeloLLeil cTanm;

+ OneKTPOCBapHble CTarbHble INCTbI;

+ [NoanoHbl M3 nonvkapboHara;

+ PerynupoBka B COOTBETCTBIM C pa3MepoM;

+ [0noBy 1 KOMbLIO AeNeHNst MOXHO Nerko pasobpatb 4115 YNCTKN.

&

B mawuHax mogenn SPM (nomyaBTOMaTUyeckux) omnyckaHue
TONOBbI, MPEccoBaHMe 1 [eNeHne  OCYLLECTBASOTCA  C
MOMOLLbI0 PYKOSITKW, B TO BPEMS KaK OKpYrMeHne npou3BoanTcs
aBTOMaTU4YeCkM C PY4HbIM KOHTpormem. B mogensx SPA
(aBTOMaTWYECKMX) MpECCOBAHME W [eNeHne OCyLLeCTBNAKTCS
C MOMOLLBK TUPABMMYECKOrO ONEepaTUBHOIO 3amoOMUHAILLEro
YCTPOiACTBA, @ aBTOMATW4ECKOE OKPYIMEHWe 3a OfUH LK.
Bce MalumMHbl yCTaHOBMEHbI Ha Komeca C aHTMBUOPALOHHBIMM
onopamu.
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SPEZZATRICI
DIVIDERS

Spezzatrici esagonali

Hexagonal dividers

\WTRTE,
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Modello Descrizione Alimentazione N. divisioni P_ezzi Di'mensi'oni
Model Description Voltage Pieces nr. HBEED LD
P 9 ' (g Min/Max) )
Spezzatrice esagonale
SME 37 manuale . 150 - 37 30-130 655x730x1100
Manual hexagonal
divider
Spezzatrice esagonale
SE 37 automatica 075 205 400/3/50 37 30-130 605x655x1100
Automatic hexagonal
divider
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Struttura in acciaio elettrosaldato,
zincato e verniciato

- Coperchio in fusione di alluminio

- Coltelli e vasca acciaio inox

- Pressini in polietilene alimentare

- Normative CE

- Certificazioni ETL, CSA

- Painted galvanized and electro-welded
steel structure

- Aluminium cast cover

- Stainless steel knives and basin

- Food-safe polyethylene presses

- CErules

- ETL, CSA certified

- Tensioni speciali
- Special tensions




Le spezzatrici presentate sono concepite per dividere pastoni di
pasta da pane in 37 pezzi di forma esagonale. La dimensione
dell’esagono puo essere 57 oppure 62 nella versione maggiorata.
| pezzi di pasta possono essere utilizzati per pane soffiato oppure
successivamente arrotondati o arrotolati per tutte le forme
desiderate.

Le caratteristiche generali sono:

« struttura in lamiera elettrosaldata verniciata a forno;

* vasca, coltelli e piatto coperchio in acciaio inox;

* pressori in resina acetalica alimentare.

Per le versioni manuali i movimenti sono mediante leverismi mentre
per le versioni automatiche i servomeccanismi sono a comando
oleodinamico. Il tempo di pressatura & regolabile mediante PLC
mentre il ciclo di lavoro, pressatura, taglio e apertura coperchio
sono completamente automatici. Il pannello di comando &
prowvisto di un pulsante per la pulizia dei coltelli.

The presented dividers are planned to divide batches of dough
for bread in 37 pieces of hexagonal shape. The dimension of the
hexagon can be of 57 or 62 in the increased version. The pieces
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:

« structure of stove enamelled electrowelded sheet;

+ bowl, knives and lid plate in stainless steel;

« pressure rollers in acetalic resin suitable for food.

For manual versions the movements are produced by leverisms
and for the automatic versions the servomechanisms have oil-
pressure controls. Pressing time can be regulated by PLC while
working cycle, pressing, cutting and lid opening are completely
automatic. The control panel is provided with a button for the
knives cleaning.

MpeactaBnsemble LenuTenu npegHasHayeHbl NS AeneHns
KyCcKoB TecTa Ha 37 YacTel LecTuyronbHoM gopmbl. Konuuectso
KyckoB MOXeT ObiTb 57 unu 62 B yBenudeHHon sepcumn. MoxHo
TaKkke AENUTb CMOEHOe TECTO, a KyCKM MOTOM OKPYrMnTb
WM 3akatatb [Ans nonmyyeHust kenaemoi copmbl. ObLme
XapaKTepucTUKI criegytoLLue:

+ OMan1poBaHHble B NeYn CBapHble MUCTI;

* [lexxa, HOXM U KpblLLKa M3 HepxaBetoLLelt cTan;

* [pyKUMHBIE BaNK 13 NULLEBOI PE3NHbI.

&

Ha MexaHu4eckux Mogensx ABWKEHWe npou3BOANTCH C
NOMOLLIbIO PYKOATKMW. Ha aBTomatuyecknx mogensx ynpasneHue
MPON3BOAMTCA C MNOMOLUb MacmnsiHoro MaHomeTtpa. Bpems
OeNneHna MOXHO perynuposaTe BO BpeMmA pa6oqero umkna ¢
nomowiblo naHenu. [lpeccoBaHue, [eneHne W OTKpbiBaHME
KPbILLIKA OCYLLEeCTBNAKTCA NONHOCTBbI0 aBTOMAaTU4ECKM. MaHens
ynpaBneHua oCHalleHa KHOMKOI NS YNCTKN HOXEN.
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Panificazione
Bakery

SPEZZATRICI
DIVIDERS

Spezzatrici quadre

Square dividers

\WTRTE,

.

157!

Pezzi Dimensioni

Modello Descrizione Alimentazione N. divisioni . . )
Pieces Dimension

Model Description Voltage Pieces nr.

(g Min/Max) (mm)

Spezzatrice quadra manuale

SQM 20 L 0,75 150 - 20 80-350 655x730x1100
Manual square divider
SQ20 . . 0,75 205 400/3/50 20 150-800 615x685x1100
sQ24 Spezzalrice quadra automatica 075 205 400/3/50 24 120650  615x685x1100
[ Sl Automatic square divider
SQ 30 0,75 205 400/3/50 30 90-530 615x685x1100
SQ 20 SA 0,75 205 400/3/50 20 150-800 615x685x1100
SQ24SA  Spezz quadra semiautomatica 075 205 400/3/50 24 120-650 615x685x1100
————  Semi automatic square divider
SQ 30 SA 0,75 205 400/3/50 30 90-530 615x685x1100
Spezz. quadra semiautomatica
SQ20SAM _ _™maggora@ 075 205 400/3/50 20 150-1000  615x685x1100
Semi automatic square divider high
volume
Spezz. quadra semiautomatica
N con griglie
SQGSA . ; o 0,75 217 400/3/50 20 150-1000 710x710x1665
Semi automatic square divider
with cutting grid
PBA Pressa burro/Butter and dough press 0,75 217 400/3/50 1 0/20000 710x710x1665
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded - Tensioni speciali
zincato e verniciato steel structure - Griglie taglio con diversi formati per SQGSA*
- Coperchio in fusione di alluminio - Aluminium cast cover
- Coltelli e vasca acciaio inox - Stainless steel knives and basin - Special tensions
- Pressini in polietilene alimentare - Food-safe polyethylene presses - Different cutting grid shapes for SQGSA*
- Normative CE - CE rules
- Certificazioni ETL, CSA - ETL, CSA certified




SQGSA

SQ 20-24-30

¥

SQ-SA 20-24-30

e PBA

SQM 20




SPEZZATRICI
DIVIDERS

40_7 72018

Griglie

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

G04

4 Divisioni - Pezzo singolo
4 Divisions - Single piece
254x202 mm

GV10

10 Divisioni - Pezzo singolo
10 Divisions - Single piece
50x400 mm

G16

16 Divisioni - Pezzo singolo
16 Divisions - Single piece
250X50 mm

G24

24 Divisioni - Pezzo singolo
24 Divisions - Single piece
66x125 mm

G40

40 Divisioni - Pezzo singolo
40 Divisions - Single piece
50x100 mm

G05

5 Divisioni - Pezzo singolo
5 Divisions - Single piece
100x400 mm

G14

14 Divisioni - Pezzo singolo
14 Divisions - Single piece
70x200 mm

G20L

20 Divisioni - Pezzo singolo
20 Divisions - Single piece
50x200 mm

G28

28 Divisioni - Pezzo singolo
28 Divisions - Single piece
57x126 mm

G40T

40 Divisioni - Pezzo singolo
40 Divisions - Single piece
100x100x140 mm

Panificazione
Bakery

G08

8 Divisioni - Pezzo singolo
8 Divisions - Single piece
250x100 mm

G15

15 Divisioni - Pezzo singolo
15 Divisions - Single piece
170x80 mm

G20

20 Divisioni - Pezzo singolo
20 Divisions - Single piece
100x100 mm

G30

30 Divisioni - Pezzo singolo
30 Divisions - Single piece
80x80 mm

G80

80 Divisioni - Pezzo singolo
80 Divisions - Single piece
50x50 mm

G10

10 Divisioni - Pezzo singolo
10 Divisions - Single piece
100x200 mm

G15L

15 Divisioni - Pezzo singolo
15 Divisions - Single piece
31x400 mm

G241

24 Divisioni - Pezzo singolo
24 Divisions - Single piece
134x126x184 mm

G36

36 Divisioni - Pezzo singolo
36 Divisions - Single piece
44x162,5 mm

OPTIONALS

Eventuali altri formati
arichiesta

Other customized
shapes on request




Macchina particolarmente adatta alla spezzatura di paste tenere

per baguette, filoni, ecc. Vengono prodotti pezzi quadrati in varie

divisioni e pezzature che successivamente possono essere

formati o filonati.

Le caratteristiche sono:

« struttura in lamiera d’acciaio elettrosaldata;

* le parti a contatto con I'impasto sono in acciaio inox oppure in
polietilene alimentare;

* servomeccanismi azionati da centralina idraulica;

+ tempo di pressatura regolabile da PLC;

« ciclo di pressatura, taglio e apertura coperchio completamente
automatico;

* pulsante per pulizia coltelli.

Alcuni modelli consentono di selezionare due tipi di pezzatura

(10 0 20 oppure 15 0 30). | modelli semiautomatici denominati SA

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:

+ structure of electrowelded steel sheet;

+ parts in contact with the dough are in stainless steel or in
polyethylene suitable for food;

+ servomechanisms moved by an hydraulic station;

« pressing time can be regulated by PLC;

+ working cycle, pressing, cutting and lid opening are completely
automatic;

« button for knives cleaning.

Some models allow to select two kinds of size (10 or 20 otherwise

15 or 30). Semiautomatic models, named SA, allow to set

manually a working cycle, pressing and cutting through a selector

with manual lid opening.

OTa MalmHa 0coBeHHO MpurofHa Ans AeneHus MSrKoro Tecta

ans 6areTa, ANVHHBLIX 6aTOHOB W Ap. OHa LEennT TECTO Ha KyCKM

pasHoro Beca W pa3mepa, a Nocre UM MOXHO NpuaaTh hopmy unu

YBENNUUTb. XapaKTePUCTUKI CrieaytoLLme:

+ CBapHbl€ CTanbHblE NUCTbI;

* YacTu, KOHTaKTMpYHOLLME C TECTOM, U3 HEPXXaBeHOLLEeH CTanm unm
MULLEBOTO MOMMITUIEH;

+ MexaHn3m NpruBOaANTCS B ABVKEHIE MMAPABMMYECKON CUCTEMOIL;

* Bpemsi peneHnst MoXHO perynmpoBaTh Yepe3 NaHemb ynpasneH
R

+ Paboumnin uykn, NpeccoBaHue, AeNeHue U OTKPbITUE KPbILLKM
MONMHOCTbK aBTOMATUYECKME;

* KHOMKa [Ans YNCTKI HOXEN.

Ha HekoTopbIX Mofensix MoxHo BbibpaTh ABa pasmepa (10 — 20

i 15 — 30). Ha nonyaBTOMaTU4ECKMX MOAENSX, HA3BaHHbIX

SA, MOXHO BPYUHYH YCTaHOBUTb paboumii LWk, MPeccoBaHne 1

[eneHyie C MOMOLLbIO PerynsTopa C py4HbIM OTKPBITUEM KPbILLKW.
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Bakery

FORMATRICI
MOULDERS

Formatrici per baguette
Formatrici a 3 cilindri
3 cylinders baguette moulders

Panificazione\

Modello Alimentazione [[))iimzrr]]ziiz:i
Model Voltage
(mm)
FB700 0,55 240 400/3/50 1020x1050x1520
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Produzione da 120 a 1200 g - Production from 120 to 1200 g

- Barra di sicurezza - Safety bar

- Cilindri laminatori in polietilene - Polyethylene sheeting cylinders

- Regolazione separata cilindri e tappeti - Cylinders and clothes differently regulated
- Montata su basamento con ruote - Mounted on basement with wheels

- Normative CE - CE rules

- Certificazione EAC - EAC certification

- Tensioni speciali
- Special tensions



La macchina & concepita secondo le piu tradizionali regole per
produrre ottime baguette e tutte le forme lunghe di pane. La pasta
viene prima laminata e successivamente avvolta, arrotolata e
allungata mediante due tappeti con senso di rotazione contrario. |
cilindri di laminazione sono in materiale atossico e consentono una
perfetta regolazione a seconda del peso della porzione di pasta.
| tappeti di allungamento anche essi in materiale idoneo sono
regolabili separatamente per ottenere l'allungamento desiderato
a seconda del peso della porzione di pasta. E possibile produrre
pezzi allungati del peso da 100 a 1200 g circa.

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
portion. It is possible to obtain long pieces from the weight of 100 g
to the weight of about 1200 g.

OTa MalumMHa cO3[aHa Ha OCHOBE TPaAMLMOHHbIX MpaBun
npousogcTea Bomblunx GareToB W Bcex  XxnebobynouHbIx
u3genuin OnvHHOM popmbl. TecTo CHavana packaTbiBaercs,
a 3aTeM CBOpauuMBaeTCs, 3aKpyuMBaeTcs U pacTArvBaeTcs
Mexgy [BymMS MNEHTamMu C MpOTUBOMOMOXHBIM BpaLLEeHWEM.

Bpallatowmecs  UMnMHOpbl - M3rOTOBMEHbI M3 HETOKCUYHBIX
MaTepuanoB 1 Mo3BOMSKOT OTNNYHO OTPerynMpoBaTh MpOLECC
B COOTBETCTBWM C BECOM 3aroTOBOK. PacTsirvBatowe neHTbl
TaKkKe W3rOTOBMEHbl M3 COOTBETCTBYHLMX MaTepuanos. Mx
MOXHO perynupoBaTb OTAEMbHO ANs LOCTUXEHUS Tpebyemoro
pacTsKeHWst B COOTBETCTBAM C BECOM 3aroToBok. MoxHO
oTchopmoBaTh HebonbLume kycku Becom oT 100 11 go 1200 rpamm.
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FORMATRICI
MOULDERS

Formatrici per pane avvolto
Formatrici a 2 cilindri
2 cylinders long loaf moulders

Modello Alimentazione Di_mensi_oni
Dimension
Model Voltage
(mm)

F600/2 0,75 130 400/3/50 825x1085x1205
TF600 0,75 180 400/3/50 825x2005x1205

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- 2 cilindri da 600 mm - Two cylinders 600 mm - Tensioni speciali

- Pezzatura da 20 a 1500 g - Pieces weight from 20 to 1500 g - Special tensions

- Scivolo di ritorno - Return chute

- Normative CE - CErules

- Montata su ruote - Mounted on wheels




La macchina proposta rispecchia le funzioni tipiche che I'hanno
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
di 25 g ad un massimo di 1000 g di peso. Nuovi comandi, che si
sviluppano sui 360°, consentono la migliore regolazione possibile
dello spessore di laminazione e del numero di avvolgimenti voluti.
La trasmissione al tappeto superiore pud essere disinserita,
lasciandolo fermo, mentre il resto della macchina funziona: cio
consente di usarla come piccolo cilindro. La formatrice non
necessita di alcuna manutenzione particolare: i tre tappeti sono
smontabili per 'eventuale ricambio. Il moderno aspetto rispecchia
le nuove concezioniigieniche per unafacile pulizia ed un'altrettanto
facile ispezionabilita 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
maximum of 1000 g. New controls developped over 360° allow
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
shapes, such as French baguette, loaves, long grissini etc.

lMpeactaBneHHast 3A4eCb  MalMHA  BbIMOMHSIET  TUMWYHbIE
(OYHKUMK, KOTOpblEe [enakT ee He3aMeHUMol B NoboN nekapHe
ans dopmoBaHus xneba B ¢opme GaHaHa, ANMMHHBLIX 6aTOHOB
1 nobbIx Apyrux BUOOB 3akpyyeHHoro xneba. CoBpeMeHHbIN
KOMMbHOTEPHBIN AN3aiiH Jan BO3MOXHOCTb CO3[aTb COBPEMEHHYHO
MaLLMHy C YNyYLWEeHHbIM Ka4eCTBOM M BbICOKUMM TEXHOMOTMSIMA.
Bbiny paclumpeHbl orpaHNieHns BOIMOXHOCTY MaLLMHbI, YTOObI
MeTb BO3MOXHOCTb paboTtaTb C MpoayKTami C MUHUMAnbHbIM
Becom oT 20 r go MakcumanbHoro Beca B 1500 r. Hosble
KOHTPOSbHbIE MexaHu3Mbl, paboTarwwme ¢ pasmaxoMm Ha 360
rpafycoB, NO3BOMSIHOT MPOBOAMTL HACTPONKM ANS packaTky Tecta
noBoN TOMLLMHBI U KonMyecTBa Croes. [Mepefady Ha BEPXHWN
pEMEHb MOXHO OTCOEAMHUTb W MpeKpaTuTb, B TO BPEMS Kak
cama MaluvHa npoposmkuT paboTy u OyaeT mcnonb3oBaHa Kak

&

ManeHbkuii LunuHop. OTa MawwvHa He TpebyeT cneumanbHoro
TEXHWUYeckoro obcnyxuBaHus. Tpu pPEMHS MOXHO CHATb ANS
3aMeHbl. Ee COBpEMEHHbIN BHELHWA BWE OTBEYAET HOBOW
KOHLenunM no rurMeHe AN YNPOLLEHUS YMCTKW MaluvHbl W
KoHTpons 3a ee pabotoil. bonee Toro, ata MalwwHa OTBeyaeT
HOBbIM ~ €BPOMENCKAM  CTaHgapTam Mo  MpefoTBPaLLEHMIo
HecyacTHbIX cnyyaes. [puBogHas hOpMOBOYHAs MalunHa Ans
ONUHHBIX GaTOHOB, KOTAa MONMHOCTBbIO YKOMMMEKTOBaHa, daeT
BO3MOXHOCTb 3(h(HEKTUBHO MPOM3BOAUTL X11e6 ANMHHOM hopMbI,
Tako kak cpaHuy3ckuii GareT, AnuHHble 6aTOHbI, XnebHble
nanoykn v ap.
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Imballi
Packaging

Scatole su pallet/Box on to pallet

Gabbia-Cassal/Cage-Crate

Model
CHEF 7,5 630 410 770 700 530 780
CHEF 10 870 700 1.100 980 830 1.160
CHEF 20 870 700 1.100 980 830 1.160
CHEF 20 H 870 700 1,500 870 780 1500
CHEF 30 870 700 1,500 870 780 1500
CHEF 40 940 650 1,600 1.060 900 1,550
PLANETARIE CHEF 60 1.100 870 1.770 1.130 980 1.830
PLANETARY MIXERS | gy 19 750 700 1.100 980 830 1.160
BM 20 750 700 1.100 980 830 1.160
BM 20 H 750 700 1,500 870 780 1500
BM 30 750 700 1,500 870 780 1,500
BM 40 940 650 1,600 1.060 900 1550
BM 60 1.100 870 1.770 1130 980 1.830
BM 80 1.100 870 1.770 1.130 980 1.830
RAFFINATRICI/GRINDERS | RF 300 940 650 1,600 1,060 900 1550
cC 30 740 940 1610 1.060 900 1550
CUOCITORI CC 50 740 940 1610 1.060 900 1550
COOKERS EC 30 740 940 1,610 1,060 900 1,550
EC 60 740 940 1,610 1.060 900 1,550
SFG 5008 1.370 840 870 1.320 900 910
SFG500T 1.370 840 1,630 1.420 930 1560
SFOGLIATRICI SFG500TM 1370 840 1,630 1420 930 1560
SHEETERS SFG600TM 1.370 840 1,630 1420 930 1560
SFG 600 TMM 1.420 900 1.850
SFG 600 TL 1420 900 1.850
TAURO 12 630 400 760 700 530 780
TAURO 18 630 400 760 700 530 780
TAURO 22 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 222V. 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 25 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 25V 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 30 830 570 960 890 650 1.040
PIZZA TAURO 302V 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 35 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 352V 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 40 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 402V 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 35A 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 40 A 830 570 960 890 650 1.040
TAURO TUBOLAR BASE 500 150 700
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Modello
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DR 14 870 700 1.100 980 830 1.160
DR 11 870 700 1.100 980 830 1.160
DR - SPRIZZA TUBOLAR BASE 1.130 910 310
— SFERA 830 570 960 890 650 1.040
SPRIZZA 40 870 700 1.100 980 830 1.160
SPRIZZA 50 870 700 1.100 980 830 1.160
SPRIZZA Automatic 870 700 1.100 980 830 1.160
T50 750 700 1.100 980 830 1.160
AEROMIX 7,5 630 410 770 700 530 780
AEROMIX 10 750 700 1.100 980 830 1.160
AEROMIX 20 750 700 1.100 980 830 1.160
AEROMIX 20 H 750 700 1.500 870 780 1,500
AEROMIX 30 750 700 1,500 870 780 1.500
AEROMIX 40 940 650 1,600 1.110 900 1,550
AEROMIX 60 1.100 870 1.770 1.130 980 2.110
AEROMIX 70 1.130 980 2110
AEROMIX 80 1.200 950 2.200
PLANETARIE AEROMIX 100 1.200 950 2.200
PLANETARY MIXERS | AEROMIX 120 1.380 1.280 2380
AEROMIX 160 1.380 1.280 2.380
AMX 120-160 BOWL 900 900 1.050
PE 60 1.130 980 1.992
PE 70 1.130 980 1.992
PE 80 1.200 950 2.200
PE 100 1.200 950 2.200
PE 120 1.380 1.280 2.380
PE 160 1.380 1.280 2.380
PE 120-160 BOWL 870 700 1.100 900 900 1.050
SOLLEVATORI SVP1 1.520 1.220 2.200
LIFTERS SVP2 2.950 1.400 1,500
IBT 40 870 890 1.700
IBT 50 950 1.080 1.750
IMPASTATRICI IBT 60 950 1.080 1750
ABRACCI TUFFANTI
TWIN ARMS Mixers | 'BT &0 950 1.150 1.800
IBT120 1.070 1.280 2.000
IBT160 1.070 1.280 2.000
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SL 50 940 650 1,600 1.060 900 1550
SL 60 940 650 1,600 1.060 900 1550
SL80 1370 840 1,630 1450 950 1610
SL120 1370 840 1,630 1450 950 1610
SL 160 1680 1130 1780
SL 200 1680 1130 1780
SL 280 1.980 1.280 1780
GREENLINE 50 940 650 1,600 1.110 900 1550
GREENLINE 60 940 650 1,600 1.110 900 1550
it ara "€ | GREENLINE 80 1370 840 1630 1450 950 1610
GREENLINE 120 1370 840 1,630 1450 950 1610
SAU-B 120 2.380 1.800 2.060
SAU-T 120 2.380 1.800 2.520
SAU-B 160 2.380 1.800 2.060
SAU-T 160 2.380 1.800 2.520
SAU-B 200 2.380 1.800 2.060
SAU-T 200 2.380 1.800 2.520
SAU-B 280 2.380 1.800 2.060
SAU-T 280 2.380 1.800 2.520
VE 80 1.270 1.780 1660
VE 120 1.270 1.780 1660
VE 160 1,680 2230 1.720
VE 200 1.750 2.350 1.800
VE 250 1.750 2.350 1.800
VE 300 1.750 2.350 1.800
IMPASTATRICI CVE 80-120 1.140 920 1.100
INDUSTRIALI CVE 160-200 1.180 1.380 1.100
INDUSTRIAL MIXERS | CVE 250-300 1.560 1.300 1.180
VE 160 SP 1,680 2.230 1.720
VE 200 SP 1680 2.230 1720
VE 250 SP 1750 2.350 1.800
VE 300 SP 1750 2.350 1.800
CVE SP 160-200 1.180 1380 1.100
CVE SP 250-300 1560 1300 1.180
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SINGLE TIPPER : : : 1,900 3.150 1250
DOUBLE TIPPER : : : 1,900 3.150 1250
MACISTE 1300 ; - - 2.200 1700 1500
SOLLEVATORI | MACISTE 1600 : - - 2.200 1700 1500
LIFTERS MACISTE 1900 : : : 2200 1,800 2,050
MACISTE 2600 : : : 3.300 1,800 2150
MACISTE MAX 1600 ; : : 2,500 1.900 2.050
MACISTE MAX 1900 : : : 2,500 1,900 2,050
MACISTE MAX 2600 : : : 2,500 1,900 2,050
RAMOGGE TR 350 ; : : 2.230 1580 1180
FEEDING TR 400 ; : i 2230 1580 1180
HOPPERS TR 500 ; : : 2230 1,580 1180
e
CONICAL T1-T2 ; : : 1,000 1,000 1500
SPEZZATRICI DOUBLE CONICAL T1-T2 - : : 1400 1100 1,900
DIVIDERS SPM 750 740 1670 830 830 1510
SPA 750 740 1670 830 830 1510
$Q-SQM 750 740 1670 830 830 1510
SME-SE 750 740 1670 830 830 1510
FB3-700 1110 880 910
FORMATRICI F600/2 740 %40 1610
MOULDERS TAVOLO PRESSOIO 200 500 200
TABLE FOR LONG LOAF DEVICE
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