SUPER PREMIUM

IMPASTATRICI A SPIRALE CON VASCA ESTRAIBILE
SPIRAL MIXERS WITH REMOVABLE BOWL
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Le impastatrici della linea SUPER PREMIUM sono
impastatrici a spirale con vasca estraibile e rotazione
della vasca con ingranaggio. Esse sono la pil recente
realizzazione di SIGMA per impieghi di elevate prestazioni
e di grande professionalita, con le quali si ottengono grandi
risultati di raffinazione e ossigenazione anche con impasti
contenenti olii e/o grassi. L'utensile impastatore & azionato
mediante una trasmissione a cinghie con doppio rinvio ed
un motore che & stato dimensionato largamente con grande
riserva di potenza per essere in grado di fornire tutte le coppie
necessarie anche nelle situazioni piu gravose. Tale
motore governato da un inverter (optional) consente la
personalizzazione sulle velocita di rotazione dell'utensile
in modo da garantire la sua versatilita nellimpasto di molte
ricette.

The mixers of the SUPER PREMIUM line are equipped
with a spiral and a removable bowl that rotates through
a gear. They are SIGMA’s latest entry to ensure high
performance and highly professional use and will allow
you to achieve great refining and oxygenation even with
dough containing oil and/or fat. The mixer is powered
by a belt drive with double transmission and by a motor
with a high power reserve to be able to provide all the
necessary torques even in heavy-duty situations.
The motor is controlled by an inverter (optional)and
allows you to customise the revolution speed of the
tool so as to suit a number of recipes.

Les pétrisseuses de la ligne SUPER PREMIUM sont des
pétrisseuses a spirale équipées d’'une cuve amovible et de
rotation de la cuve avec engrenage. Il s’agit de la réalisation
la plus récente de SIGMA indiquée pour des utilisations
trés performantes et de grand professionnalisme, grace
auxquelles il est possible d’obtenir d’excellents résultats de
raffinage et d’oxygénation méme avec des pates contenant
des huiles et/ou des graisses. L'outil pétrisseur est actionné
a travers une transmission par courroies avec double renvoi
et un moteur qui a été proportionné de maniére large et doté
d’'une grande réserve de puissance pour étre en mesure
de fournir tous les couples nécessaires méme dans les
situations les plus intenses. Ce moteur gouverné par
un inverseur (optional) permet de personnaliser les
vitesses de rotation de [loutil afin de garantr sa
polyvalence dans la pate de nombreuses recettes.

IMPASTATRICI INDUSTRIALI
INDUSTRIAL MIXERS I

|

Die Teigknetmaschinen der Linie SUPER PREMIUM
sind Spiralknetmaschinen mit ausziehbarer Wanne und
Drehung der Wanne Uber ein Zahngetriebe. Es handelt sich
hierbei um die neueste Entwicklung des Hauses SIGMA
fur einen Einsatz mit hohen Leistungsanforderungen
und grolRer Professionalitat. Mit diesen Maschinen erhalt
man auch bei Ol und/oder Fett enthaltenden Teigarten
ausgezeichnete Ergebnisse bezlglich der Verfeinerung und
der Sauerstoffanreicherung. Das Knetwerkzeug wird (iber
einen Riemenantrieb mit doppelter Umlenkung und einen
Motor angetrieben, der groRziigig und mit betrachtlicher
Leistungsreserve bemessen ist, um auch in Situationen mit
hdchster Belastung die notwendigen Drehmomente liefern
zu konnen. Dieser Motor wird von einem Inverter (optional)
gesteuert und ermoglicht es, die Drehzahl des
Werkzeugs passend einzustellen, um seine Vielseitigkeit
beim Teig flir zahlreiche Rezepte zu gewahrleisten.

Las amasadoras de la linea SUPER PREMIUM presentan
una espiral con cuba extraible y rotacion con engranaje.
Dichas maquinas representan la mas reciente realizacion
de SIGMA para elevadas prestaciones y profesionalidad,
con las cuales es posible obtener un refinado y
oxigenacién de gran calidad, incluso con masas que
contienen aceites o grasas. La herramienta de amasado
es accionada por una transmision de correas con
doble transmisiéon y un motor que ha sido largamente
dimensionado con grande reserva de potencia, el cual
es capaz de suministrar todos los pares necesarios,
incluso en las situaciones de mayor carga.
Dicho motor, controlado por un inversor (optional),
permite personalizar las velocidades de rotacion de
la herramienta y, de esta manera, garantizar su
versatilidad en la masa de muchas recetas.

Tectomecbl cepun  SUPER PREMIUM  saBnstotcs
CnupanbHbIMK - TECTOMECaMW  CO  CBHEMHOW  AexXoWn
M BpalleHMeM [JeXu Ha Kormecax  (PpUKLMOHHOWN
nepegays. OHM  SBRAKOTCA  CaMOW  MOCMESHER W
BbICOkonpoeccroHanbHon peanusauyvein SIGMA ans
NCNOMNb30BaHNS MPU  BbICOKOW MNPOU3BOLUTENBHOCTMH,
KOTOpble [alT OTIWYHbIE pesynbTaTbl BbiMeca U
HaCbILEHNS KUCMOPOAOM [Jaxe TecTa, Cofepxaliero
macna wwvnn Kupbl. MeCunbHbIA OpraH NpUBOAUTCS
B [eACTBME peMeHHOW nepefdadyeld C  [LBOMHbIM
HanpaBneHMeM W MOTOPOM, KOTOpbIM Obin paccyuTaH
c 6bombwnM 3amacom MOLLHOCTM, MO3TOMY OH B
COCTOSIHMN CHabAMTb Bce Heobxoaumble napbl B 6onee
HarpyXeHHbIX CcUTyauusx. ATOT ABUraTenb ynpaBnseTcs
nHBepTopoMm (optional) u no3BonsieT HacTpanBaTb
CKOpPOCTb ~ BpaLieHWs  MECWMBHOTO  OpraHa Takum
obpasom, yToObl 0bGecrneunTb €ro Mcnonb3oBaHWe B
3amece TeCTa MHOTVX peLenTos.



/AN

La trazione della vasca € affidata ad un ingranaggio in
materiale plastico che interagisce con una corona dentata
posta sotto la vasca e solidale con la stessa, garanzia di
silenziosita e robustezza. Tale meccanismo consente quindi
di effettuare la rotazione della vasca anche in presenza di
materia grassa ed oleosa sui bordi. Anche in questo caso
un inverter controlla il motore che aziona I'ingranaggio
consentendo una regolazione personalizzabile 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.

Lo stesso & bloccato durante gli impasti, da un sistema
elettromagnetico di grande potenza e affidabilita.

The motor is controlled by an inverter and allows you to
customise the revolution speed of the tool so as to suit a
number of recipes. The bowl is driven by a plastic gear
connected to a crown gear underneath the bowl and fixed
to it, thus ensuring the equipment is quiet and resistant.
This mechanism rotates the bowl even if there is fat and oily
material on the edges. Also in this case, an inverter drives
the motor that activates the gear, allowing you to customise
the bowl revolution speed and its reversal.

A hydraulic system fitted with a wide piston and an
independent control unit opens and closes the machine
head to pull out the bowl trolley.

This trolley is locked into place during mixing with a powerful
and highly reliable electromagnetic system.

La traction de la cuve est attribuée a un engrenage en
plastique qui interagit avec une couronne dentée, située sous
la cuve et solidaire avec celle-ci, garantissant ainsi silence
et robustesse. Ce mécanisme permet donc deffectuer
la rotation de la cuve également en présence de matiere
grasse et huileuse sur les bords. Dans ce cas également,
un inverseur controle le moteur qui actionne I'engrenage
en permettant un réglage personnalisable sur la vitesse de
rotation de la cuve et son inversion.

Un systéme hydraulique avec piston de grand diamétre et
une centrale indépendante ont pour fonction d’ouvrir et de
fermer la téte de la machine afin de permettre I'extraction du
chariot-cuve.

Ce dernier est bloqué pendant les pétrissages par un systéme
électromagnétique tres puissant et fiable.

IMPASTATRICI INDUSTRIALI
INDUSTRIAL MIXERS

Der Antrieb der Wanne erfolgt Uber ein Zahngetriebe aus
Kunststoff, das mit einem unterhalb der Wanne an der Wanne
selbst montierten Zahnkranz interagiert und Gerauschlosigkeit
und Widerstandsfahigkeit gewahrleistet. Dieser Mechnismus
ermdglicht es daher, die Drehung der Wanne auch dann
vorzunehmen, wenn fettiges oder oliges Material am
Wannenrand vorhanden ist. Auch in diesem Fall ist der Motor
duch einen Inverter gesteuert, der das Zahngetriebe antreibt
und es erméglicht, die Drehgeschwindigkeit der Wanne sowie
die Inversion der Drehrichtung passend einzustellen.

Eine Hydraulikanlage mit einem Kolben mit grofem
Querschnitt und einem unabhéngign Steuergerat sorgt fir das
Offnen und SchlieBen des Maschinenkopfs, damit der Wagen
mit der Wanne herausgezogen werden kann.

Der Wagen ist wahrend des Knetvorgangs durch ein
leistungsstarkes und  zuverlaBiges elektromagnetisches
System blockiert.

Un engranaje de material plastico efectla la traccion de la
cuba, el cual interacciona con una corona dentada colocada
debajo de la cuba y solidaria con la misma, garantizando
poco ruido y robustez. Este mecanismo permite efectuar la
rotacién de la cuba incluso en presencia de materia grasa
u oleosa en los bordes. También en este caso un inversor
controla el motor que acciona el engranaje y que permite
regular de manera personalizada la velocidad de rotacién
de la cuba y la inversion de la misma.

Un sistema hidraulico con un pistén de grande diametro
y una central independiente efectuan la abertura y cierre
del cabezal de la maquina el cual permite la extraccion del
carro de la cuba.

Un sistema electromagnético de gran potencia y fiabilidad
lo mantiene bloqueado durante el proceso de amasado.

Tara pexu nopyyeHa NnacTUYeCKOBOW  LLUECTEpHE,
SBNSIOLLENCA rapaHTUen TULIKMHBI 1 HAZEXHOCTH, kKoTopast
B3aUMOZENCTBYET C 3y64aTbiM BEHLIOM, PACMONOXKEHHBIM
nog OEXOW W SABNSIOWMUMCH €€ HeOTbeMIMMON YacTblo.
OTOT MexaHu3M MO3BOMSET, Takum 00pa3om BpalleHue
BEXM N B NPUCYTCTBAM MACMSHHbIX U XWPOBbIX BELLECTB
no kpasm. Takke M B 3TOM cnydyae npeobpasoBaTenb
ynpaBnseT Asuratenem, KOTOpbIA MPUBOAWT B AeNCTBME
MexaHu3M, MO3BONsIS PEryNpOBKY CKOPOCTY BpALLEHUs
BEXU U €70 NHBEPCHIO.

OTKpbITME 1 3aKpbITWE MallMHbl MPU  CbEME  AEXu
OCYLLECTBNSAETCS MMAPaBANYECKO CUCTEMOW C MOPLUHEM
BonbLLOro AnameTpa v He3aBUCUMbIM KOMMYTaTOPOM.

Bo Bpems 3ameca Aexa O6nokMpoBaHa 3neKTpOMarHUTHOM
cMCTEMON GOMbLIOI MOLLHOCTY U HaAEXHOCTMW.



Ingranaggio di trazione della vasca. Vasca con corona dentata.
Bowl Traction gear. Underneath bowl crown gear.

Pulpito esterno con pannello di controllo.
External box with control panel.
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Il pannello comandi con PLC & posizionato su un pulpito
esterno in posizione comoda (normalmente a destra), con
un pannello touch-screen che consente la memorizzazione
delle ricette mediante la registrazione dei tempi, delle
velocita di lavoro e la definizione delle varie sequenze di
impasto, con la possibilita di integrazione automatica con il
sistema di alimentazione degli ingredienti.
L'apparecchiatura elettrica € allocata nel medesimo box
con un sistema di pressurizzazione antipolvere, accessibile
per eventuali ispezioni e la manutenzione.

La vasca, la spirale ed il piantone centrale in acciaio inox
AISI 304, la trasmissione a doppio rinvio, i piedini regolabili
in acciaio inox e una barra di protezione antinfortunistica
sono dotazioni standard per tutti i modelli.

La versione con struttura completamente in acciaio inox,
utensili speciali, la sonda di temperatura per l'impasto, il
raschiatore per la vasca ed un sistema computerizzato di
diagnostica possono essere forniti come optionals.

The PLC control panel is conveniently located on an
external console (normally on the right), with a touch-
screen panel that allows you to store your recipes by saving
the time, mixing speed and defining the different mixing
sequences, with the possibility of automatic integration with
the ingredients’ feeding system.

The electric appliance is inside the same box fitted with an
anti-dust pressurisation system to prevent flour infiltration
and is in a handy position to conduct inspections and
maintenance.

All models come with bowl, spiral, AISI 304 stainless steel
central shaft, double transmission drive, adjustable stainless
steel feet and an accident prevention bar.

Optional features include: a version with a structure entirely
made of stainless steel, special tools, a dough temperature
probe, a rod wiper for the bowl and a computerised
diagnostics system.

Le tableau de commande doté d'un API est placé sur un
pupitre externe dans une position pratique (normalement a
droite), avec un tableau tactile qui permet la mémorisation
des recettes a travers l'enregistrement des temps, des
vitesses de travail et la définition des différentes séquences
de pétrissage, avec la possibilité d'intégration automatique
avec le systeme d'alimentation des ingrédients.

L'appareil électrique est situé dans le méme boitier avec un
systéme de pressurisation anti-poussiére afin d’éviter toute
infiltration de farine, dans une position trés pratique pour
faciliter les éventuelles inspections et I'entretien.

Lacuve, laspirale etla barre de direction centrale en acier inox
AISI 304, la transmission a double renvoi, les pieds réglables
en acier inox et une barre de protection et de sécurité font
partie de I'équipement standard pour tous les modéles

La version dotée d’une structure entierement en acier inox,
les ustensiles spéciaux, la sonde de température pour le
pétrissage, le racleur pour la cuve et un systéme informatisé
de diagnostic peuvent étre fournis comme options.

IMPASTATRICI INDUSTRIALI
INDUSTRIAL MIXERS

Die Bedientafel mit PLC ist auf einem externen, in einer
bequemen Position  befindlichen  Steuerpult montiert
(meistens rechts) und verfligt tber ein Touchscreen, woduch
es moglich ist, die Rezepte durch Eintragen der Zeiten
und der Betriebsgeschwindigkeiten und durch Festlegen
der einzelnen Abldufe der Knetvorgange zu speichern. Es
besteht auch die Méglichkeit der automatischen Integration
mit der Anlage fir die Zufuhr der Zutaten. Die elektrischen
Geréte sind im gleichen Kasten untergebracht und dazu
gehdren eine Druckbeaufschlagungsanlage gegen den
Staub, um das Eindringen von Mehl zu vermeiden. Alles in
einer sehr bequemen Position fiir eventuelle Kontrollen und
Wartungseingriffe. Die Teigwanne, der Spiralarm und der
mittige Stab aus Edelstahl AISI 304, der Antrieb mit doppelter
Umlenkung, die einstellbaren StandfiiRchen aus Edelstahl
und ein Unfallschutzbalken gehdren bei allen Modellen zur
Standardausrustung. Die Version mit der ganzen Konstruktion
aus Edelstahl, Spezialwerkzeug, Temperaturfiihler fir den
Teig, Schaber flir die Wanne und einem computergesteuerten
Diagnostiksystem kann mit der soeben erwahnten Ausstattung
aus Optional geliefert werden.

El panel de mandos con PLC se encuentra colocado en una
consola externa en una posiciéon comoda (por lo general a
la derecha), con un panel tactil que permite memorizar las
recetas a través de la registracion del tiempo, las velocidades
de trabajo y la definicién de las diferentes secuencias de la
masa, con la posibilidad de integrarlo de manera automatica
con el sistema de alimentacion de los ingredientes. El equipo
eléctrico se encuentra colocado en la misma caja y presenta
un sistema de presurizacion anti-polvo de facil acceso para
las posibles inspecciones y mantenimiento. La cuba, la espiral
y el pivote central de acero inoxidable AlSI 304, asi como la
transmision doble, los pies regulables de acero inox y una
barra de proteccién contra los accidentes se encuentran
en el suministro estandar de todos los modelos. La version
con la estructura completamente de acero inoxidable, las
herramientas especiales, la sonda de temperatura para la
masa, el rascador para la cuba y un sistema computarizado
de diagndstico pueden ser suministrados como opcionales.

MynbT ynpaBreHUsl C CEHCOPHO NaHemblo PacronoXeH
B ynoGHOM monoxeHun (0BblMHO crpaBa), YTo Mo3BOMseT
3anoMuHaHWe pPeLenToB Yepes PEerucTpaLuio  BpeMeHw,

pabouyell  CKOPOCTM M OMpedeneHns  PasnnyHbIX
rnocnegoBaTeNnbHOCTEN  3amMeca, C  BO3MOXHOCTbHO
aBTOMaTWYeCKON  WHTerpauMM C  CUCTEMOW  Mofauu

VHIPEONEeHTOB. ANeKTPUYECKIA BMOK pacronoxXeH B TakoM
X€  BOLOHEMPOHML@eMOM Lukady C  MHEBMAaTUYECKON
CMCTEMOIA 3aLUWTLI MPOTWB MbINK, YTO O4YEHb YAOOHO Ans
NepUOLANYECKMX NPOBEPOK M TEXHNYECKOTO 0OCYXMBAHUS.
[exa, cnupanb 1 LeHTparbHast KOMoHHa 13 HepKaBetoLLel
crarm AISI 304, gBoiHas nepefava, perynmpyemble HOXKA
13 HepxaBerollen CTanu W pblyar 3aluTbl 6e30MacHoCTy
SBNSIOTCA CTaHOAAPTOM Ans Bcex Moaenei. Bepcus co
CTPYKTYpOiA 13  HepKaBelwen Cranu, creupansHble
MeCurbHble  OpraHbl, [aTyuk TemnepaTypbl [nis TecTa,
CKpebOK Anst AEXN 1 KOMMbIOTEPHAs ANarHoCTVKa CUCTEMbI
MOTYT MOCTaBIATLCA B KA4eCTBE OMLMIA.



Peso

MOgello Weight Alimentazione

odel (Kg) Voltage
VE160SP  9/11 1000 400/3/50 230 2250 1895 1485 1890 1210 1200 500  350+500 800
VE200SP  9/11 1030 400/3/50 290 2250 1895 1485 1890 1210 1200 500  350+500 800
VE250 SP  14/18 1060 400/3/50 370 2250 2000 1485 1950 1210 1200 500  350+500 800
VE300SP  14/18 1080 400/3/50 400 2250 2000 1485 1950 1210 1200 500  350+500 800

Modello

Model

Dimensioni
Dimension
(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
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

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

- Trasmissione a doppio invio

- Tasto impulsi vasca

- Pannello di comando con PLC

- Trazione vasca con ingranaggio

- Regolazione velocita vasca
con inverter

- Piedini regolabili in acciaio inox

- Console di comando con touch-screen
su pulpito esterno

- Apertura/chiusura testa con sistema
idraulico

- Barra di protezione antinfortunistica

- Normative CE

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel
- Two motors: 1 for the 2 speeds spiral

and 1 for the bowl with inversion

- Double trasmission

- Bowl jogs button

- PLC control panel

- Bowl rotation by gear system

- Bowl speed regulated by inverter

- Stainless steel adjustable feet

- Control board by touch-screen panel on

external box

- Mixer head driven by hydraulic system
- Safety protection bar
- CE rules

OPTIONALS

- Utensili speciali

- Tensioni speciali

- Potenze maggiorate

- Regolazione velocita spirale con inverter

- Special tools

- Special tension

- Higher power versions

- Spiral speed control by inverter
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Mckos. (8112)59-10-37

KasaxcraHn +7(7172)727-132

PocTtoB-Ha-[loHy (863)308-18-15
PszaHb (4912)46-61-64

Camapa (846)206-03-16
CaHkT-lNeTep6ypr (812)309-46-40
CapaHck (8342)22-96-24
CapartoB (845)249-38-78
CeBacTononb (8692)22-31-93
Cumdbepononsb (3652)67-13-56
CmoneHck (4812)29-41-54

Coum (862)225-72-31
CraBpononb (8652)20-65-13
CypryT (3462)77-98-35
ChbIkTbIBKap (8212)25-95-17
Tamb6oB (4752)50-40-97

TBepb (4822)63-31-35

Kuprusuns +996(312)96-26-47

sak@nt-rt.ru || https://sigmasrl.nt-rt.ru

TonbatTn (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TiomeHb (3452)66-21-18
Ynan-Yas (3012)59-97-51
YnbaHoBck (8422)24-23-59
Yda (347)229-48-12
XabapoBck (4212)92-98-04
Ye6okcapbl (8352)28-53-07
YenabuHck (351)202-03-61
Yepenoseu (8202)49-02-64
Yura (3022)38-34-83
AxyTck (4112)23-90-97
flpocnaBsnb (4852)69-52-93





