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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 e fonda la propria azienda iniziando a 

costruire impastatrici a spirale, vera novita per quell'epoca. 

1974 La prima manifestazione fieristica. 
Nei primi mesi del 1974 SIGMA partecipera alla Sua prima 

Fiera di Settore a Genova dove esporra i primi modelli di 

macchine impastatrici costruiti. 

1974-1985 Lo sviluppo. 
Durante questi anni SIGMA amplia ii proprio portafoglio 

prodotti presentandosi in diversi mercati a livello mondiale. 

Dal Sud Africa al Nord Europa, da Singapore al Canada e 

al Brasile l'azienda potra contare su numerosi rivenditori 

qualificati. 

1985-2003 L'esperienza Multinazionale. 
lnteressata da un progetto industriale strategico, SIGMA 

riceve l'offerta per entrare a far parte di un gruppo leader 

mondiale del settore (VMI France), con ii quale rimarra fino 

al 2003, quando tornera ad essere totalmente di proprieta 

della famiglia Gnocchi. 

Durante tutti questi anni l'azienda ha l'opportunita di 

condividere e sviluppare ii Know-how del gruppo sulle 

mescolatrici planetarie. 

Cio le permettera di diventare ii piu grosso produttore in 

Italia di tali macchine con una produzione di oltre 1500 pz 

l'anno. 

2004 ad oggi. 
II ritorno ad essere una azienda totalmente completamente 

italiana, da un impulse 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 la hanno caratterizzata

in tutti questi anni, e composta da un gruppo di persone

attente all'ascolto ed al confronto con la clientela, 

stimolate costantemente dal miglioramento e dalla spinta 

all'innovazione, fattori che da sempre la contraddistinguono. 



STORY 

1973 Origins. 
SIGMA was born at around 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 197 4 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 producing more than 1500 pieces

per year. 

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



I 
COSTANTE INNOVAZIONE E RICERCA 

SIGMA pone da sempre al centre della propria strategia la 

continua innovazione e ricerca ed ii costante miglioramento 

dei propri prodotti. L'Azienda, che pu6 contare su un ampia 

gamma di prodotti offerti, e sempre impegnata nell'arricchire 

ulteriormente ii proprio portafoglio prodotti. Elementi portanti 

di tale scelta strategica sono: da un lato la Divisione Svilup­

po 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 ii 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 l'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, ii

team che la costituisce e fatto da persone altamente com­

petenti e specializzate in grado di seguire l'intero ciclo di vita 

dei prodotti, sviluppando un know how interno e lavorando in 

stretta collaborazione con tutte le altre componenti aziendali. 

IL REPARTO PRODUZIONE 

I prodotti creati da SIGMA si caratterizzano da sempre per 

qualita, affidabilita, sicurezza e prestazioni che Ii distinguo­

no nel mercato. Tale risultato e reso possibile anche gra­

zie all'organizzazione produttiva che risponde ai criteri piu 

avanzati della produzione meccanica industriale, anche me-

diante l'informatizzazione di alcuni processi di lavorazione, 

riuscendo cosl a coniugare l'efficienza produttiva con una 

attenta ricerca di qualita nei dettagli, garantita dalla lavo­

razione artigianale eseguita da esperti meccanici durante 

tutte le differenti fasi della produzione. A questa area azien­

dale fanno capo l'industrializzazione di prodotto e di proces­

so, mentre i diversi centri di esecuzione sono specializzati 

per tipologia e classe dimensionale dei prodotti. Dotati di 

attrezzature di altissima qualita e delle piu moderne proce­

dure produttive, i centri di esecuzione e produzione sono 

ubicati nello stabilimento di Torbole Casaglia (BS). La gran­

de affidabilita e solidita dei prodotti fabbricati, l'investimento 

nelle certificazioni dei propri macchinari e l'adeguamento ai 

piu alti standard igienici e di sicurezza, hanno costituito i 

fattori di successo che contraddistinguono l'azienda nel 

mercato. Ad oggi nel mondo sono operanti diverse migliaia 

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 ii tratto dominante oltre 

alla spiccata sensibilita ad ascoltare le esigenze ed i sugge­

rimenti che provengono dai propri clienti/ distributori. Una 

qualificata 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 relativa­

mente a quotazioni, tempi di consegna, trasporti e assisten­

za 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 thei

r products. The company, which can re ly on a
wide range of products, is a lways engaged to enrich more
and more its range of products. Important elements of such
strategic choice are: on one side the Products Development
D ivision, made of a team of high ly specialised technicians
who follow the development and the whole l ife cycle of each
model of machine manufactured by SIGMA, combining
qual ity, secur ity, reliabil ity and the research of excellent per­
formances; on the other side the Production Department,
which is responsible for the mass-production of the range
assuring the maximal qual ity and reliabil ity. 

THE DEVELOPMENT PRODUCTS DIVISION 
The D ivision was created in 2003 with the goal to research
constantly innovat ive solutions for reaching the excellence
and the maximum reliabil ity of the developed products. 
Equipped with the most modern projecting systems, the
team is made by high ly competent and specialised people
able to follow the whole life cycle of the products, develop ­
ping an inner 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 market.
Such a result is possible also thanks to the product ive orga­
nization that respects the most advanced criteria of the indu-

strial mechanical production and also to the computerization
of some work processes, managing to combine the produc­
t ive efficiency w ith a careful research of qual

ity in the details.
This is guaranteed by the handicraft work made by expert
mechanics during the d ifferent production phases. The pro­
duct and process industrialisation refers to this department,
while the various execution centres are specialised accor­
ding to the typology and dimensional class of the products.
Equipped w ith ve ry high qual ity and w ith the most modern
product ive procedures, the execution and production cen­
tres are located in the factory in Torbole Casaglia (BS). The
great reliabil ity and sturdiness of the products manufactured,
the investment in the cert ifications of its machines, the brin­
ging in line w ith 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 D ivision avails it­
self of figures directly related with the Company and is sup­
plemented by a net of Agents and Subagents. The strong
competence of the sector, reached through a long field ex­
perience, is its dominant feature besides their remarkable
sensitivity to listen to the needs and suggestions coming
from customers and dealers. A qualified back office struc­
ture, made of a team of skilled people ripened inside the
company, satisfies quick ly all kinds of requests of customers
concerning quotations, del ivery time, transport and spa re
parts assistance.



I 
PRODOTTI 

SIGMA ha sempre costruito macchine per la panificazione 

sviluppando un continue Know how tale da renderla una 

delle aziende piu specializzate nei processi di impasto per ii 

mercato della panificazione. 

L'ampia gamma di prodotti offerti e progettata internamente

da Tecnici altamente specializzati della Divisione Sviluppo 

Prodotti, ed e prodotta interamente nel moderno stabilimento

in Italia dove e ubicata anche la propria sede.

SIGMA e presente anche in Russia con un Team di

rappresentanza e promozione a Mosca per l'Area delle ex 

Repubbliche Sovietiche ed uno in Serbia per tutti i paesi 

dell'area del Sud Est Europa. 

Pu6 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 elevate 

livello di assistenza. 

PRODUCTS 

SIGMA has always being manufacturing machines for 

bakery, developping 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 also its seat 

is located. 

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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Cond iz ion i d i  vend ita 
General Terms Of Sales 

Prodotti 
II presente LISTINO PREZZI annulla e sostituisce, con 
decorrenza dal 1 Gennaio 2015, tutti i precedenti. 

Ord in i  
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, ii relativo costo sara 
addebitato in fattura. 

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

lmbal lo
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. 

I .V.A. 
Esclusa. 

Conform ita 
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 
e/o migliorie senza alcun preavviso. 

Products 
This PRICE LISTE cancels and replaces, starting from 
January 1st 2015, 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. 

Del ivery 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. 

Packi ng 
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. 

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

Conform ity 
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. 
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EQU IPMENT 

1 4

32

48



Chef 
Planetane a vanazione elettronica 
Planetay mixers wnh electronic 
speed variator 

Tauro 
lmpastatrici a spirale a vasca 
fissa da banco 
Bench Spiral Mixers with fixed bowl 

Aeromix 
lmpastatrici planetarie 
Planetary Mixers 

Gold Line 
lmpastatnci a spirale con scanco dal fondo 
Spiral mixers wnh bottom discharge 

Tramogge 
Tramogge d i alimentazione 
Feeding Hoppers 

Best mix 
Planetane a vanazione meccanica 
Planetary mixers wnh mechanical 
speed variator 

Divider-rounders 
Spezzarrotondatnci da banco 
Bench Divider-rounders 

Powermix 
lmpastatrici planetarie automatiche 
a disimpegno totale 
Automatic Planetary Mixers 
with total disengagement 

A bracci tuffanti 
lmpastatnci a bracci tuffanti 
Twin anns mixers 

Spezzatrici 
Volumetriche 
Spezzatrici volumetriche 
Volumetric Dividers 

RF300 
Raffinatrice a 2 ci l indn 
2 cylinders Gnnding machine 

Sfera 
Arrotondatrice a coclea 
Screw Rounder 

Red Line 
lmpastatrici a spirale a vasca f,ssa 
Spiral Mixers with fixed bowl 

A forcella 
lmpastatnci a Forcella 
Fork mixers 

Arrotondatrici 
Coniche 
Arrotondatrici coniche 
Conical Rounders 
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Cuocicrema 
Cuocicrema a gas 
Cream cookers with gas burner 

Sprizza 
Stenditrici a freddo per  pizza 
Cold system Pizza spinner 

Green Line 
lmpastatrici a spirale a vasca fissa 
Spiral Mixers wnh fixed bowl 

Maciste 
MacisteMax 
Sollevatori per vasche estraibi l i 
Spiral mixer Lifters 

Spezzarrotondatrici 
Bun Dividers 

Electric Cookers 
Cuocnori elettrici 
Electric cookers 

, 

Sfog l iatrici 
Sheeters 

Sfoa l iatrice verticale 
Vertical sl';eeter 

Autosvuotanti 
lmpastatrici a spirale autosvuotanti 
Overturnable Spiral Mixers 

Hercules 
Sollevatori per vasche estraibi l i 
Spiral mixer Lifters 

Esagonal i/Quadre 
Spezzatrici esagonali e quadre 
Hexagonal and Square Dividers 

Si lver Line 
lmpastatrici a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers wnh removable bowl 

Sol levatori 
Planetarie 
Sollevatori per  vasche planetarie 
Planna,y mixer Lifters 

Formatrici 
a 3 c i l indri 
Fomnatrici per Baguette a 3 ci l indri 
3 cyl inders Baguette moulders 

Super Premium 
lmpastatrici a spirale con vasca estraibile 
Spiral mixers wnh removable bowl 

Ribaltatori 
Tipper lifters 

Formatrici 
a 2 c i l indri 
Fomnatrici per pane awolto 
Long loaf moulders 



Pasticceria - Pastry & Confectionary 

1 6  Chef 
Planetarie a variazione elettronica 
Planetay mixers with electronic speed variator 

24 RF300 
Raffinatrice a 2 ci l indri 
2 cyl inders Grinding machine 

J 

26 Cuocicrema 
Cuocicrema a gas 
Cream cookers with gas burner 

30 Sfog l iatric i 
Sheeters 

1 8  Best m ix 20 Accessori 
Planetarie a variazione meccanica Accessori per planetarie 
Planetary mixers with mechan ical speed variator Planetary Mixers Assessories 

28 E lectric Cookers 
Cuocitori elettrici 
Electric cookers 





Pasticceria 
Pastry & Confectionary 

"Chef" 
lmpastatrici p lanetarie a variazione e lettron ica

Planetary mixers with e lectron ic speed variator

-
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CHEF 7,5 0,25 33 220/1 /50 

CHEF 1 0  0.55 55 220/1 /50 

CHEF 20 0,75 80 220/1 /50 

CHEF 20H 0,75 95 220/1 /50 

CHEF 30 1 ,  1 1 00 220/1 /50 

CHEF 40 1 ,5 1 90 220/1 /50 

CHEF 60 2 ,2 225 220/1 /50 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Variatore elettronico (Inverter) - Electronic variator (Inverter)

- 6 velocita - 6 speeds

- Elevata coppia a bassi regimi - High torque at low speed

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

frusta and whisk

- Planetarie da terra con piedini inox - Structure in high thickness steel sheet

- Struttura acciaio di grosso spessore - Stainless steel feet on floor standing

- Motore trifase con alimentazione planetary mixers

monofase - Three-phase motor with

- Griglia inox asportabile single-phase input

- Normative CE - Removable stainless steel grid

- Certificazione GOST - CE rules

- GOST certification

7 ,5 230X2 1 0  365X400X6 1 5  

1 0  250x230 560x600x775 

20 3 1 5x290 605x725x840 

20 3 1 5x290 605x725x1 1 80 

30 350x365 605x735x1 1 80 

40 400x370 700x920x1 355 

60 450x370 730x985x1 490 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Riduzioni per vasche e accessori

- Versione in lnox

- Kit utensili in acciaio inox

- Sistema riscaldamento vasca

- Tappo vasca

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available

- Stainless steel version

- Stainless steel tools Kit

- Heating Bowl System

- Drain Bowl cap
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Le planetarie del la serie Chef sono macchine particolarmente adatte 
al l 'uso nel settore albergh iero. S imi l i  al la serie Best Mix per cio che 
rig uarda potenze, utens i l i  e vasche, esse sono piu compatte e qu ind i  meno 
ingombranti . L'azionamento avviene mediante variatore elettronico a 6 
velocita preimpostate, premendo pu lsanti di g rande sempl icita operativa. 
La g rande riserva d i  potenza e la eccezionale robustezza le rendono adatte 
ad un uso altamente professionale. La g rig l ia di protezione faci lmente 
smontabi le per ii lavaggio, i d ispositivi di sicurezza, le molte parti trattate 
al nichel chimico al imentare e le verniciatu re certificate hanno consentito 
a questa l inea d i  macch ine d i  ottenere l 'approvazione dei piu prestigiosi 
enti internazional i certificatori del la qual ita. Oltre al le dotazioni standard 
come vasca, pala, frusta e spirale, le macch ine possono essere dotate 
di una numerosa serie di accessori come raschiatori, fruste special i ,  
protezioni trasparenti, riduttore con presa d i  forza laterale, macinacarne, 
tag l iaverdure, vasche e utensi l i  ridotti, bruciatori a gas. II tutto consente 
di offrire al cl iente un'ampia scelta per ottenere dal la macch ina ii massimo 
del la efficienza e versati l ita. 

The Chef line planetary mixers are h igh ly recommended for use in the hotel 
sector. Though s imi lar to the Best Mix l ine 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 g rid, which is easily detachable for clean ing, the safety 
devices, the fact that most parts of the mach ines are treated with n ickel 
plating for food use and the certified paint fi nishes have earned this series 
the approval of the most prestigious international qual ity certifiers . 
In add ition to the standard features l ike the bowl, the blade, the whip and 
the spiral, these machines can also be equipped with a number of extra 
accessories l i ke scrapers, special whips, trolleys for bowl, transparent 
safety protection, reducers, meat mincers ,  vegetable sl icers, reduction 
bowls and tools and gas burners .  Al l these features offer our customers a 
wide range of choices, al lowing them to obtain the maximum efficiency and 
versatility from our machines. 

Les batteurs de la serie Chef sont des mach ines particul ierement adaptees 
a ! ' uti l isation dans le secteur de l ' h6tellerie. Simi la ires a la serie Best Mix -
en ce qu i  concerne les pu issances, les outils les cuves, elles sont plus 
compactes et done mains encombrantes . L'actionnement par le variateur 
electronique ( inverter) permet de gerer les 6 vitesses preetabliees es 
en appuyant sur les boutons de g rande simpl icite operative. La g rande 
reserve de puissance et l'exceptionnel le robustesse les rendent aptes 
a une util isation hautement professionnel le. La gri l le de protection 
facilement demontable pour le nettoyage, les dispositifs de securite, les 
nombreuses parties traitees au n ickel chimique al imentaire et les vernis 
certifies ont permis a cette ligne de mach ines d 'obten ir ! 'approbation des 
plus prestig ieux organismes internationaux qui certifient la qual ite .  En 
plus des equ ipements standards comme la cuve, la palette, le fouet et 
la spirale, les mach ines peuvent etre equipees d 'une serie d'accessoires 
comme les racleurs ,  les fouets speciaux, les chariots porte cuve, les 
protections transparentes, les reducteurs avec prise de force laterales, les 
hacheviande, les coupe-legumes, les cuves et les ustensi les redu its, les 
brQ leurs a gaz. Le tout permet d'offrir au client un g rand choix afi n d'obten ir 
de la machine le maximum de l'efficacite et de l 'assortiment. 

Die Planetenruhrmasch inen der ChefBaureihe sind Maschinen, die 
insbesondere fu r den Hotelbereich geeignet sind. Leistung, Zubehor 
und Wannen sind iihnl ich wie bei der Best Mix-Baureihe, nur kompakter 
und platzsparender. Der Antrieb erfolgt Ober einen elektron ischen Reg ler 
( I nverter), welcher es erlaubt mil 6 voreingestel lten Geschwindigkeiten zu 
arbeiten, indem die entsprechenden leicht zu bed ienenden Tasten gedruckt 
werden. Durch die g roBe Kraftreserve und die hervorragende Robustheit 
isl d ie Masch ine fur professionel le Anwendungen auf hohem N iveau 
bestens geeignet. Das zur Reinigung leicht abzumontierende Schutzg itter, 
die Sicherheits-vorrichtungen, d ie vielen fur d ie Lebensmittelproduktion 
chemisch mil N ickel behandelten Tei le sowie die zertifizierten Lackierungen 
haben dazu gefuhrt, dass d iese Masch inenbaureihe dieAbnahmeprufungen 
der namhaftesten internationalen Qualitiitsprufe inrichtungen bestanden 
hat. AuBer der Standardausrustung wie Wanne, Mischfl ugel , Schneebesen 
und Spirale, konnen die Maschinen auch mit vielen Zubehortei len wie 
Schaber, besonderen Schneebesen, transparenten Schutzvorrichtungen, 
Untersetzungsgetriebe mil seitl icher Befestigung, Hackfleischmuh le, 
Gemuseschneider, kleineren Wannen und Mischwerkzeugen und 
Gasbrennern ausgestattet werden. Al l  dies erlaubt es, dem Kunden 
eine weitreichende Auswahl anzubieten, welche hochste Effizienz und 
Versatilitiit garantiert. 

Las planetarias de la serie Chef son maqu inas particularmente aptas para 
ser uti l izadas en el sector hotelero. Simi lares a las de la serie Best Mix en 
cuanto a potencia, utensi l ios y perrol , estas son mas compactas y por lo 
tanto menos voluminosas . E l  accionamiento mediante variador electr6nico 
( inverter) permite gestionar las 6 velocidades pred ispuestas presionando 
los pu lsadores de g ran simplicidad operativa. La g ran reserva de potencia 
y la excepcional robustez las hacen id6neas para un uso altamente 
profes ional . La rej i l la de protecci6n faci lmente desarmable para el lavado, 
los dispositivos de seguridad, las numerosas piezas tratadas con niquel 
qu imico al imentario y los barn izados certificados han permitido que esta 
l inea de maqu inas obtuviera la aprobaci6n de los mas prestigiosos entes 
internacionales de certificaci6n de calidad . Ademas de las dotaciones 
estandar tales coma el perrol , la pala, el batidor y la espiral ,  las maquinas 
pueden ser dotadas de una nutrida serie de accesorios coma rascadores, 
batidores especiales, protecciones transparentes, reductor con toma 
de energia lateral , picador de carne, corta verduras, perrol y utensi l ios 
reducidos, quemadores de gas. Toda esto nos permite brindar al cl iente 
una amplia gama de posib i l idades para obtener de la maquina la maxima 
eficiencia y versati l idad . 

nnaHerapHble TeCTOMec�nbHble MaW�Hbl cep�� Chef - :no MaW�Hbl , 
oco6eHHO peKOMeHAOBaHHble Anfl �cnonb3osaH�fl B rocrnH�YHO� c(j)epe. 
OH� nOXO)I(� Ha cep�IO Best Mix no MOL11HOCrn, np�HaAne)l(HOCTf!M � 
Ae)l(aM, HO OH� 6onee KOMnaKTHbl � 3aH�MatOT MeHbWe Mecra. 3m 
MaW�Hbl c 6-IO npeABap�renbHO ycraHOBneHHblM� CKOPOCTf!M� nerno 
3anycrnTb C nOMOL11blO KHOnOK BKntOYeH�fl 3neKTpOHHOro �HBepropa. 
6onbWO� Janae MOL11HOCrn � npOYHaf! KOHCTPYKL1�fl AenatOT 3m 
MaW�Hbl np�rOAHblM� Anfl BblCOKO npo(j)ecc�OHanbHOro �cnonb30BaH�fl. 
3al.11�THaf! pewerKa, nerKo CH�MaeMaf! Anfl MblTbfl, ycrpo�crsa 
6e3onacHocrn � H�Ken�posaHHble Aeran� Anfl n�L11esoro np�MeHeH�fl, 
a TaK)l(e noKpacKa ceprn¢�l1�POBaHHO� KpacKo�. no3son�n� AaHHO� 
n�H�� Maw�H nonyY�Tb ceprn(j)�KaTbl Ha�6onee npecrn)l(HblX 
Me�yHaPOAHblX ceprn(j)�Kalj�OHHblX opraHOB no KaYecrsy. KpoMe 
CTaHAaPTHblX np�HMne)l(HOCTe�. TaK�X KaK Ae)l(a, nonarKa, BeHY�K � 
cn�panb, 3m MaW�Hbl MOryT 661Tb OCHaL11eHbl 6onbW�M KOn�YeCTBOM 
AOnOnH�TenbHblX np�HMne)l(HOCre� .  TaK�X KaK CKpe6K�, cnelj�anbHble 
BeHY�K� ,  rene)l(K� Anfl Ae)I(, npo3pa4Hble 3al.11�THble KPblWK�, peAyKTOPbl , 
Mf!Copy6K�, OBOl.l1epe3K�, Ae)I(� MeHbWero pa3Mepa, �HCTpyMeHTbl 
� ra30B61e ropenK�. Bee 3TO no3sonf!er npeAnO)l(�Tb 3aKa3Y�KaM 
w�pOK�� Bbl60p Anfl AOCrn)l(eH�fl MaKC�ManbHO� 3Q)Q)eKT�BHOCrn � 
MHorot1enesoro np�MeHeH�fl Maw�H .  



Pasticceria 
Pastry & Confectionary 

"Best M ix" 
lmpastatrici p lanetarie a variazione meccan ica

Planetary mixers with mechan ical speed variator

M d II Peso Al ' t . Vasca Diametro Vasca Dimensionio e o KW W . ht 1men az1one B w1 B I d ' . 0. . 
M d I eIg " It o ow ImensIon ImensIono e (Kg) vo age (Lt.) (mm) (mm) 
BM 1 0  0 ,5 55 400/3/50 1 0  

BM 20 0,9 90 400/3/50 20 

BM 20H 0,9 1 05 400/3/50 20 

BM 30 1 ,  1 1 1 0  400/3/50 30 

BM 40 1 ,5 205 400/3/50 40 

BM 60 2,2 240 400/3/50 60 

BM 80 3,0 280 400/3/50 80 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Variatore meccanico a cinghia

a 7 velocita (10-20-30-40 Lt.)

a 15 velocita (60-80 Lt.)

- Salita e discesa vasca elettronica sui

modelli 40-60-80

- Elevata e costante coppia motrice in

tutte le velocita

- Motore trifase con alimentazione trifase

- Planetarie da terra con piedini inox

- Dotazione standard: spirale, pala, frusta

- Funzionamento con timer o manuale

- Griglia inox asportabile

- Normative CE

- Certificazioni GOST

- Belt speed variator

7 speeds (10-20-30-40 Lt.)

15 speeds (60-80 Lt)

- Motorized bowl lifting

- High and constant torque at all speeds

- Three-phase motor with three-phase input

- Stainless steel feet on floor standing

planetary mixers

- Manual operation or with timer

- Standard equipment: spiral, blade, whisk

- Removable stainless steel grid

- CE rules

- GOST certifications

250x230 365X400X6 1 5  

3 1 5x290 560x600x775 

3 1 5x290 605x725x840 

350x365 605x725x1 1 80 

250x230 605x735x1 1 80 

3 1 5x290 700x920x1 355 

3 1 5x290 730x1 000x1 490 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Riduzioni per vasche e accessori

- Versione in lnox

- Kit utensili in acciaio inox

- Sistema riscaldamento vasca

- Tappo vasca

- Riduttore per attacco accessori

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available

- Stainless steel version

- Stainless steel tools Kit

- Heating Bowl System

- Drain Bowl cap

- Reducer



I 
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Best Mix e ii nome di queste planetarie dal le caratteristiche eccezional i .  
lmpeccabi l i  nei rapporti d i  velocita, esse danno i migl iori risultati qual itativi 
nel le emulsioni , mescolazioni ed impasti per pasticceria e gastronomia. 
Migl iaia d i  esemplari costruiti sono la migl iore garanzia del la affidabi l ita e 
robustezza di queste macch ine. II particolare variatore a cinghia fornisce 
una ampia escursione Ira min imo e massimo e garantisce i piu alti valori 
d i  coppia ai bass i reg im i .  La g rande riserva di potenza e la eccezionale 
robustezza le rendono adatte ad un uso altamente profess ionale. La g rig l ia 
d i  protezione faci lmente smontabi le per i i  lavaggio, i dispositivi d i  sicurezza, 
le molte parti trattate al nichel chimico al imentare e le vern iciatu re certificate 
hanno consentito a questa l i nea d i  macch ine d i  ottenere l 'approvazione 
dei p iu prestig iosi enti internazionali certificatori del la qual ita. Oltre al le 
dotazioni standard come vasca, pala, frusta e spirale, le macch ine possono 
essere dotate d i  una numerosa serie d i  accessori come raschiatori, fruste 
special i ,  carrel l i  porta vasca, protezioni trasparenti, riduttore con presa 
di forza laterale, macinacarne, tag l iaverdure, vasche e utensi l i  ridotti, 
bruciatori a gas. II tutto consente di offrire al cl iente un'ampia scelta per 
ottenere dal la macchina i i  massimo del la efficienza e versati l ita. 

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 qual ity when used for making emulsions, mixtures and dough 
for pastry-making and food preparations. The thousands of un its we have 
produced testify to the rel iable and long-lasting performance of these 
mach ines. Our un ique belt variators offer a wide range of speeds between 
maximum and min imum guaranteeing the hig hest low speed torque values. 
Thanks to their long-lasting power supply and durable construction, these 
mach ines stand up to rigorous professional use. The protection grid, which 
is easi ly detachable for clean ing, the safety devices, the fact that most parts 
of the mach ines are treated with n ickel plating for food use and the certified 
paint fi nishes have earned this series the approval of the most prestigious 
international qual ity certifiers. I n  addition to the standard features l i ke 
the bowl, the blade, the whip and the spiral , these mach ines can also be 
equipped with a number of extra accessories l ike scrapers, special whips, 
trolleys for bowls, transparent safety protection, reducers, meat mincers, 
vegetable sl icers, 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 mach ines. 

-

Best Mix est le nom de ce batteur melangeur avec caracteristiques 
exceptionnel les. Les rapports de vitesse sont impeccables et donnent les -
meil leurs resultats relatifs a la qual ite des emulsions, des melanges et des 
petrissages pour les patisseries et les plats cuisines. Les mi l l iers 
d'exemplaires construits sont la mei l leure garantie de la fiabi l ite et de la 
robustesse de ces machines. Le variateur particu l ier a courroie fournit une 
ample execution entre le min imum et le maximum et garantit les valeurs les 
plus elevees de couple a bas reg imes. La g rande reserve de pu issance et 
l'exceptionnel le robustesse les rendent aptes a une util isation hautement 
professionnel le. La gril le de protection faci lement demontable pour le 
nettoyage, les dispositifs de securite, les nombreuses parties traitees 
au nickel chimique al imentaire et les vernis certifies ont permis a cette 
l igne de mach ines d'obten ir ! 'approbation des plus prestig ieux organ ismes 
internationaux qui certifient la qual ite. En plus des equ ipements standards 
comme la cuve, la palette, le fouet et la spirale, les mach ines peuvent 
etre equ ipees d 'une serie d'accessoires comme les racleurs, les fouets 
speciaux, les chariots porte cuve, les protections transparentes, les 
reducteurs avec prise de force laterales, les hache-viande, les coupe-
legumes, les cuves et les ustensi les redu its, les br0 leurs a gaz. Le tout 
permet d'offri r au client un g rand choix afi n d 'obten ir de la mach ine le 
maximum de l'efficacite et de l 'assortiment. 

Best Mix isl der Name d ieser Planetenruhrmaschine mit herausragenden 
Eigenschaften. Die einwandfreien Geschwindig keitsverhaltn isse 
erlauben die qual itativ hochsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen 
und Teigmassen im Kond itorei- und Gastronomiebereich. Tausende 
bereits hergestellte Exemplare sind die beste Garantie fur die 
Zuverliiss igkeit und Robustheit d ieser Masch inen. Das besondere 
stufen lose Kei l riemengetriebe erlaubt eine weite Spanne zwischen 
niedrigster und hochster Geschwindigkeit und garantiert die hochsten 
Drehmomentwerte bei n iedrigen Drehzahlen. Durch die g roBe Kraftreserve 
und die hervorragende Robustheit ist die Masch ine fur professionelle 
Anwendungen auf hohem N iveau bestens geeignet. Das zur Rein igung 
leicht abzumontierende Schutzg itter, die Sicherheitsvorrichtungen, d ie 
vie len fur die Lebensmittelproduktion chemisch mit N ickel behandelten 
Tei le sowie die zertifizierten Lackierungen haben dazu gefuhrt, dass 
d iese Masch inenbaureihe die Abnahmeprufungen der namhaftesten 
internationalen Qualitatsprufe inrichtungen bestanden hat. AuBer der 
Standardausrustung wie Wanne, Mischflugel , Schneebesen und Spirale, 
konnen die Masch inen auch mit vielen Zubehortei len wie Schaber, 
besonderen Schneebesen, Wannentransportvorrichtungen, transparenten 
Schutzvorrichtungen, Untersetzungsgetriebe mit seitl icher Befestig ung, 
Hackfleischmuh le, Gemuseschneider, kleineren Wannen und 
Mischwerkzeugen, Gasbrennern ausgestattet werden. Al l  d ies erlaubt es, 
dem Kunden eine weitreichende Auswahl anzubieten, welche hochste 
Effizienz und Versatilitiit garantiert. 

Best Mix es el nombre de estas batidoras de caracteristicas excepcionales. 
lmpecables en las relaciones de velocidad, estas brindan los mejores 
resultados de calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para 
pasteleria y gastronomia. Mi les de ejemplares fabricados son la mejor 
garantia de la fi abi l idad y robustez de estas maquinas. E l  variador de 
correa con caracteristicas particulares sumin istra un amplio recorrido entre 
el min imo y el maximo y garantiza los mas elevados valores de par en 
bajos reg imenes. La g ran reserva de potencia y la excepcional robustez 
las hacen adecuadas para un uso altamente profesional . La rej i l la de 
protecci6n faci lmente desarmable para el lavado, los dispositivos de 
seguridad, las numerosas piezas tratadas con niquel qu imico al imentario 
y los barn izados certifi cados han permitido que esta l inea de maquinas 
obtuviera la aprobaci6n de los mas prestigiosos entes internacionales de 
certifi caci6n de calidad. Ademas de las dotaciones estandar tales como el 
perrol ,  la pala, el batidor y la espiral, las maqu inas pueden ser dotadas de 
una nutrida serie de accesorios como rascadores, batidores especiales, 
carritos porta cubetas, protecciones transparentes, reductor con toma 
de energia lateral , picador de came, corta verduras, perrol y utensi l ios 
reducidos, quemadores de gas. Todo esto nos permite brindar al cl iente 
una amplia gama de posib i l idades para obtener de la maquina la maxima 
efi ciencia y versati l idad. 

Best Mix - 3TO rnn nnaHeTapHblX MaW�H ,  06n8,[la10L11�X YA�B�TenbHblM� 
xapaKTep�crnKaM�. 6e3yKop�3HeHHble no COOTHOWeH�IO CKOpocre�. OH� 
i:iaior Ha�nriw�e KaYeCTBeH- Hble pe3ynbTaTbl np� npo�3BOACTBe 3Mynb­
c��. CMece� � recra i:im1 KOHA�TepcK�X � Kyn�HapHblX �3Aen�� - Tb1Cl1Y� 
C03AaH- HblX MaW�H l1Bnl1IOTCl1 nyywe� rapaHrne� �x Hai:ie)KHOCrn � 
npoYHocrn. Oco6b1 � pe- MeHHbl� sap�arop npei:iocrae- nl1er w�poK�� 
A�ana30H Me)Ki:1y M�H�ManbHO� � MaK- C�ManbHO� CKOpOCTl1M�, a 
TaK)Ke rapaHrnpyer caMble BblCOK�e 3HaYeH�l1 MOMeHTa np� H�3K�X 
pe)K�Max. 6naroi:iapl1 6onbWOMY 3anacy MOL11Hocrn � Ype3Bb1Ya�Ho� 
npOYHOCrn, 3m Ma- W�Hbl np�rOAHbl Anl1 BblCOKO npocj)ecc�oHanbHOro 
�c- nonb- 30BaH�R 3aL11�THal1 peweTKa, nerKO CH�MaeMal1 Anl1 Mb1Tbl1 ,  
3all1�THble ycrpo�CTBa, MHOrOY�cneHHble i:ieran� .  noKpblTble H�KeneM, 
np�rOAHblM Anl1 �cnonb30BaH�l1 C n�L11eBblM� npoi:iyKTaM�, a TaK)Ke 
ceprncj)�4�poBaHHal1 KpacKa, n03BOn�n� AaHHO� n�H�� MaW�H nonyY�Tb 
ceprncj)�KaTbl , nOATBep)Ki:1a10L11�e KaYeCTBO, OT Ha�6o- nee npecrn)l{HblX 
Me)Ki:1yHapOAHblX ceprncj)�Ka4�0HHblX opraHOB. AononH�TenbHO K 
CTaHAapTHblM np�H8,[\ne)K- HOCTl1M, TaK�M KaK i:ie)Ka, nonaTKa, BeHY�K 
� cn�panb, 3m MaW�Hbl MOryT 66 1Tb TaK)Ke YKOMnneKTOBaHbl HeKOTO­
pblM� i:iononH�TenbHblM� np�H8,[\ne)KHOCTl1M� ,  TaK�M� KaK CKpe6K�, 
cne4�anbHb1e BeHY�K�, rene)KK� i:inl1 i:ie)K, npo3paYHb1e 3aL11�THb1e 
ycrpo�crea, pei:iyKTop noH�)Ka- 10L11e� nepei:iaY� ,  Ml1copy6K�, 
OBOL11epe3K�, i:ie)K� MeHb- wero 06beMa, �HCTpyMeHTbl � ra30Bble 
ropenK�. Bee 3TO n03BOnl1eT npei:ino)K�Tb 3aKa3Y�KY w�pOK�� Bbl6op 
Anl1 AOCrn)KeH�l1 MaKC�ManbHO� 3cj)cj)eKT�BHOCrn � MHOro- 4eneeoro 
np�MeHeH�l1 MaW�Hb l .  



Accessori per p lanetarie 
Planetary Mixers Accessories 

Cod ice Descrizione �
Code Description �

011 75030-1 Frusta/Wired whisk CHEF 7,5 mm 2 

01 098 1 14  Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 1 0  mm 3 

01 097 1 14  Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 20  mm 3 

01 16 10 1 1  Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 30  mm 3 

01 095058 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 40 mm 3 

01 1 01 058 Frusta/Wired whisk BM-CHEF 60 mm 3 

01 10 1 1 59-2 Frusta/Wired whisk BM 80 mm 4 

FRUSTE SPECIALI/SPECIAL WIRED WHISKS 

01 0971 28 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 20 mm 4 

01 1 6 1 0 1 6  Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 30  mm 4 

01 095059 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 40 mm 5 

01 1 01 059 Frusta/Wired whisk BM-CHEF 60 mm 5 

871 0 1 190 Frusta speciale/Specia l whisk BM 80 mm 6 

011 75091 Pala/Blade CHEF 7,5 

01 098 165 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 1 0  

01 097224 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 20 

01 16 1 038-1 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 30 

01 0952 16  Pala/Blade BM-CHEF-AMX 40  

01 1 01 245 Pala/Blade BM-CHEF 60 

871 01 1 58-1 Pala l nox/Sta in less steel B lade BM 80 

011 75092 Spirale/Sp iral CHEF 7 ,5 

01 0981 64 Spirale/Sp iral BM-CHEF-AMX 1 0  

01 097223 Spirale/Sp iral BM-CHEF-AMX 20 

01 16 1 039-1 Spirale/Sp iral BM-CHEF-AMX 30 

01 0952 17  Spirale/Sp iral BM-CHEF-AMX 40 

01 1 01 246 Spirale/Sp ira l BM-CHEF 60 

01 10 1 1 57-1 Spirale inox/Sta in less steel Spiral BM 80 



Accessori per p lanetarie 
Planetary Mixers Accessories 

Cod ice Descrizione (-A) 
Code Description �

011 75043 Raschiatore/Scraper CHEF 7 ,5 

00003319 Gruppo raschiatore /Scraper BM-CHEF-AMX 1 0  

0000331 7 Gruppo raschiatore /Scraper BM-CHEF-AMX 20-30 

00003322 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 40 

00003323 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF 60 

00003325 Gruppo raschiatore/Scraper BM 80 

00003281 Kit planet . Vasca + attrezzi 10 su 20 - Planetary KIT bowl + tools 1 0/20 

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

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

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

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

00003286 Vasca planetaria/Sta in less steel bowl CHEF 7 ,5 

040981 09 Vasca planetaria/Sta in less steel bowl BM-CHEF-AMX 1 0  260X229 

04200043-1 Vasca planetaria/Stain less steel bowl BM-CHEF-AMX 20 

041 61 001 Vasca planetaria/Sta in less steel bowl BM-CHEF-AMX 30 350X365 

040951 22-2 Vasca planetaria/Sta in less steel bowl BM-CHEF-AMX 40 400X376 

041 011 20-1 Vasca planetaria/Stai n less steel bowl BM-CHEF 60 455X435 

041 011 56-2 Vasca planetaria/Stain less steel bowl BM 80 480X506 

0 1 1 6 1036 Carre l lo per vasca/Trol ley for bowl BM-CHEF-AMX 30 

32020859 Carrel lo per vasca/Tro l ley for bowl BM-CHEF-AMX 40 

32020590 Carre l lo per vasca/Tro l ley for bowl BM-CHEF 60 

0 1 10 1 1 68 Carre l lo inox per vasca/Stai n less steel trol ley for bowl BM 80 

041 01 263-2 Vasca con ruote/Bowl with wheels BM-CHEF-AMX 60 

041 01 255-2 Vasca con ruote/Bowl with wheelsBM-CHEF-AMX 80 



Accessori per p lanetarie 
Planetary Mixers Accessories 

Cod ice Descrizione (-A) 
Code Description �

0000331 8  Gruppo riduttore/Reducer BM-CHEF 20-30

510 10 1 1 1  Gruppo riduttore/Reducer BM-CHEF 40-60-80

00003501 Tag l iaverdu re con d isco regolabi le/Vegetable s l icer with Adjusdtable d isk

31 0001 56 

31 0001 57 

31 0001 55 

l '/
�l t� 

Disco cubettatrice + 2 trafi le/D ic ing & cutt ing d isk + 2 d ie p lates

D isco fette regolabi le/Adjustable Sl ic ing d isk (0 ,5 - 5 mm)

D isco granu lare/Gri nd ing d isk mm 4

Tag l io a l la J i u l ienne
Gr ind ing d isk

Tag l io a cubetti 
Dic ing & cutt ing d isk

Tag l io a fette
Sl ic ing d isk



Accessori per p lanetarie 
Planetary Mixers Accessories 

Cod ice Descrizione (-A) 
Code Description �

31 000041 

31 000922 

31 000923 

31 000924 

31 000780 

31 000784 

31 000921 

00003500 

31 000 183 

31 000037 

31 000069 

31 000070 

31 000071 

Tag l iacubettatrice (senza dischi e trafi le) 
Dic ing & cutt ing (without disk and die plate)

Trafi la  cubetti/Die plates for cubes mm 9x9x9

Trafi la cubetti/Die p lates for cubes mm 1 3x1 3x9

Trafi la cubetti/Die p lates for cubes mm 1 9x1 9x9

Trafi la strisce/Die plates for stri ps mm 7x9

Trafi la strisce/Die plates for stri ps mm 1 0x9

Trafi la strisce/Die plates for stri ps mm 1 3x9

Tritacarne con 2 trafi le , 2 colte l l i  e 1 peste l lo 
Meat mincer with 2 b lades, 2 kn ives and 1 pestle

Passatutto con tritacarne/Tomato ju ice extractor with meat mincer PS 1 2

Grattugia/Cheese g rater

Ti rasfog l ia/Dough rol ler

Tag l iapasta/Dough cutter mm 1 ,5

Tag l iapasta/Dough cutter mm 2

■II
•• 
[B[ill]] 



Pasticceria 
Pastry & Confectionary 

"RF300" 
Raffi natrice a 2 ci l i nd ri 
2 cyl inders Gri nd i ng mach ine 

Peso . . Dimensioni Modello KW W . ht Ahmentaz1one 0. . 
M d I e1g " It 1mens1on o e (Kg) vo age (mm) 
RF300 

Rasch iatori
Scrapers

Tramogg ia
Hopper

1 , 1 0  1 90 

Gr ig l ia di protezione
Protection grid

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Cilindri in granito - Granite cylinders

- Spalle in ghisa - Cast iron shoulders

- lngranaggi cementati e temperati - Hardened, tempered and rectified gears

- Apertura max cilindri mm. 6 in oil bath

- Rulli con velocita asincrona - Max cylinders opening mm 6

- Protezione antinfortunistica - Asynchronous speed cylinders

- Normativa CE - Safety protection

- Certificazione GOST - CE rules

- GOST certification

400/3/50 692X640X1 1 50 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Cilindro posteriore oscillante

- Special tensions

- Rear oscillating cylinder



I 
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Come ii modello Plus la RF300 e una macch ina raffi natrice robusta e 
sempl ice, dotata di c i l indri in g ran ito da 300 mm, spalle in gh isa, ingranaggi 
cementati , temperati e rettificati . La sua pul izia e estremamente sempl ice 
grazie alla possib i l ita d i  smontare faci lmente i rasch iatori . L'apertura 
massima dei c i l indri e d i  6 mm e la loro differente velocita consente di 
raffi nare al meg l io tutti i prodotti g ranulati . Le vaschette raccog l i  prodotto 
ed i carter lateral i sono in acciaio inox; la tramoggia di carico e in materiale 
atossico ed e protetta da una g rig l ia. I suoi 1 90 kg d i  peso ind icano una 
macch ina molto solida, concepita per durare neg l i  ann i .  E dotata d i  ruote 
per faci l i  spostamenti. 

As the Plus version, the RF300 is a sturdy and simple g rinder, equipped 
with 300 mm cyl inders in g ran ite, abutments in cast iron, hardened, 
casehardened and rectified gears. I t  is very easy to clean as the scrapers 
can be d ismantled without any d ifficulties. All g ranu lated products can be 
g ri nded at best, thanks to the 6 mm max span of the cyl inders and their 
different speeds. The collector bas in and the lateral cases are i n  stain less 
steel; the charging hopper is in non- toxic material and is protected by a 
grid . Its weight of 1 90 kg is a sign of a very sturdy and long-lasting machine. 
It is equipped with wheels to move it easily. 

-

Comme le modele Plus la RF300 est une broyeuse sol ide et simple, 
equ ipee de cyl indres en g ranit de 300 mm, de panneaux arrieres en -
fonte, des engrenages cimentes, trempes et rectifies. Son nettoyage 
est extremement simple grace a la poss ib i l ite de demonter facilement 
les racleurs .  L'ouverture maximum des cyl indres est de 6 mm et leur 
vitesse differente permet de raffi ner au mieux tous les produ its granules. 
Les petits bacs de recuei l de produit et les carters lateraux sont en acier 
inoxydable; la tremie de chargement est en materiel non toxique, de plus 
el le est protegee par une gri l le . Ses 1 90 kg indiquent une machine Ires 
solide, con9ue pour durer des annees . E l le est equ ipee de roues pour des 
deplacements faciles. 

Wie das Modell Plus isl auch RF300 eine widerstandsfahige und einfach 
zu bedienende Mahlmaschine; sie isl mil Zyl indern aus Granit von 300 
mm, mil Verstrebungen aus Gusseisen sowie eingesetztem, gehartetem 
und geschl iffenem Getriebe ausgestattet. Die Rein igung isl extrem einfach, 
da die Schaber leicht abmontiert werden konnen. Der weite maximale 
Auszug der Zyl i nder von 6 mm und die variierende Geschwindigkeit 
ermog lichen ein optimales Zerkleinern von gekornten Produkten .  Die 
Produktsammelbehalter und die seitl ichen Gehause sind aus l nox-Stahl ,  
der Ladetrichter aus atoxischem Material und durch ein Gitter geschutzt. 
Das Gewicht von 1 90 kg weist auf eine widerstandsfahige Masch ine h in ,  
die fur e ine hohe Lebensdauer ausgelegt isl. Sie besitzt Rader und kann 
daher leicht verstellt werden. 

Como el modelo Plus, la RF300 es una maquina refi nadora s61 ida y
simple, con ci l indros de g ran ito de 300 mm, paletas de hierro, engranajes 
cementados, templados y rectificados . Su l impieza es extremadamente 
simple g racias a la posib i l idad de desmontar con faci l idad los raspadores. 
La apertura maxima de los ci l indros es de 6 mm y sus diferentes 
velocidades permite refi nar lo mejor posible los productos g ranu lados. 
Las cubas recolectoras de producto y los carteres laterales son de acero 
inoxidable; la tolva de carga es de material at6xico y esta proteg ida por 
una rej i l la .  Los 1 90 Kg de peso ind ican que se trata de una maquina s6Iida, 
concebida para durar a !raves de los anos. Presenta ruedas para faci l itar 
los desplazamientos. 

KaK � MOAenb PLUS, MOAenb RF300 i!Bm1em1 np04HblM � npoCTblM B 
o6pal.l.\eH�� �3Menb4�TeneM, OCHal.l.\eH- HblM rpaH�THblM 4�n�HAPOM 
300 MM, onopaM� �3 4yryHa, yc�neHHblM, B yc�neHHOM Kopnyce � C 3a-
3eMneHHblM MexaH�3MOM. Ee 04eHb npocro 4�CrnTb, nocKOflbKY CKpe6K� 
nerno CH�MalOTCR Bee rpaHyn�- posaHHble npOAYKTbl MOlKHO ycneWHO 
�3Menb4�Tb 6naroAapi! MaKC�ManbHOMY 3a3opy MelKAY 4�n�H- APaM� 
B 6 MM � pa3H�4e �x CKOpocre� .  EMKOCTb Aflil c6opa �3Menb4eHHOro 
npoAyKTa � 60KOBb1e naHen� �3rorosneHbl �3 HeplKaBelOl.l.\e� cran� .  
3arpy304Hail sopoHKa - �3  HeTOKC�4Horo Marep�ana � 3al.l.\�l.l.\eHa 
peweTKO� .  Bee MaW�Hbl COCTaBnileT 1 90 Kr, 4TO roso- p�T O ee 6onbWO� 
npo4Hocrn � AOnrose4Hocrn. OHa ocHal.l.\eHa KonecaM� Anil o6ner4eH�il 
nepeAB�lKe- H�R 



"Cuocicrema" 
Cuocicrema a gas 
Cream cookers with gas burner 

Pasticceria 
Pastry & Confectionary 

J 
Peso . . Vasca Dimensioni Modello KW Weight Ahmentaz1one Bowl Dimension Model (Kg) Voltage (Lt.) (mm) 

J 

CC30/2 0,37 70 400/3/50 30 800X600X1 300 

CCS0/1 0,37 85 400/3/50 

CCS0/2 0,37 85 400/3/50 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Vasca basculante

- Pala in acciaio inox con raschiatori

- Cinematismi su cuscinetti a sfera

pre-lubrificati

- Doppia vasca inox con olio termico

- Normative CE

- Horizontally pivoted bowl

- Stainless steel blade with scrapers

- Kinematic motions on pre-lubricated ball

bearings

- Double stainless steel bowl with thermic

oil inside

- CE rules

50 800X600X1 300 

50 800X600X1 300 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Versione inox

- Special tensions

- lnox version



I 
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II cuocicrema a gas e adatto per piccol i  e medi laboratori di pasticceria e 
trova appl icazione nel la preparazione di tutte le creme a caldo. E' composto 
da una vasca di acciaio inossidabi le provvista d i  intercaped ine riempita 
di ol io termico, da un attrezzo ag itatore anch'esso di acciaio inossidabi le 
e da un robusto basamento che racchiude gl i organi d i  movimento e 
l'apparecch iatura elettrica. Un grosso bruciatore garantisce un rapido 
riscaldamento che e control labi le attraverso l 'apposito termometro d i  cui 
la vasca e provvista. Tutto i i  g ruppo vasca e montato su supporti g i revol i  
in modo da consentire un faci le svuotamento agendo sul l 'apposita leva. 
Particolare cura e stata posta nella realizzazione dei s istemi d i  sicurezza 
rendendo la macch ina conforme al le normative vigenti . 

Our gas cooker is su itable for preparing any hot creams in smal l and 
medium confectioneries. Is is composed of a stain less steel bowl with a 
hol low space fi l led with thermal oi l ,  of a stain less steel mixing tool and 
of a strong base contain ing the movement controls and the electrical 
equ ipment. The rapid heati ng is guaranteed by a large burner which can 
be control led by means of an appropriate thermometer suppl ied with the 
bowl. The entire bowl un it is mounted on revolving supports to al low easy 
emptying by using the su itable lever. A timer sounds to warn the operator 
when the cooking process has been completed. Great care has been 
g iven to the carrying out of the safety devices so that the mach ine compl ies 
with the regu lations in force. 

Notre gaz cuiseur a creme est designe pour petites et moyennes patisseries 
pour la preparation de toutes les cremes a chaud. II est compose d'une -cuve en acier inoxidable dotee d 'un interstice rempl i d 'hu i le thermique, 
d 'un agitateur en acier inoxydable et d 'une base robuste qu i  renferme 
les organes de mouvement et les dispos itifs electriques. Un g ros brOleur 
garantit un chauffage rapid qu i  peut etre contr6Ie a l 'aide d'un thermometre 
special dont la cuve est equ ipee. Tout le g roupe cuve est monte sur des 
supports pivotants pour consentir un vidage aise au moyen du levier prevu 
a cet effet. Une minuterie a sonnerie avise l 'operateur quand la cu isson 
est achevee. Un soin tout particul ier a ete apporte a la real isation des 
dispositifs de securite, le resultat est une mach ine conforme aux regles 
en vig ueur. 

Der Cremekocher mil Gasbetrieb eignet sich fur kleine und mittlere 
Kond itorkOchen und wird bei der Herstel lung von al ien warmen Cremes 
eingesetzt. Er besteht aus einer Edelstahlwanne mil Zwischenwanden, d ie 
mil Thermo6I aufge/0 1 11 s ind, ferner aus einem ROhrwerkzeug, ebenfal ls aus 
Edelstahl ,  und aus einem robusten Sockel , i n  dem Bewegungselemente 
und die elektrische Apparatur untergebracht s ind . E in g roBer Brenner 
garantiert eine schnelle Erwarmung, d ie Ober ein entsprechendes 
Thermometer der Wanne kontrol l ierbar isl. Die ganze Wannengruppe ist 
auf drehbare Halterungen montiert, um ein einfaches Entleeren Ober den 
entsprechenden Hebel zu ermog lichen . E in Minutenzahler mit Tonausgabe 
warnt den Bediener, wenn die Garung beendet ist. Besonderes Augenmerk 
wurde auf die Herste l lung der Sicherheitssysteme gelegt, was die Masch ine 
in Obereinstimmung mil den geltenden Richtl i n ien bring!. 

E l  cocedor de crema a gas es apto para pequenos y medianos laboratorios 
de pasteleria, y se apl ica en la preparaci6n de todas las cremas en caliente. 
Esta compuesto por una cuba de acero inoxidable con doble fondo llena de 
aceite termico, con una herramienta agitadora tambien de acero inoxidable 
y con una base s6Iida que reune los 6rganos de movimiento y los equ ipos 
electricos. Un fuerte quemador garantiza el rapido calentamiento que 
se puede controlar mediante un apropiado term6metro que presenta la 
cuba. Todo el g rupo de cuba esta montado sobre soportes g i ratorios para 
permitir el faci l vaciado con la palanca apropiada. Un cuentaminutos con 
dispositivo sonoro advierte al operador sobre la cocci6n. Se ha puesto 
especial atenci6n a la real izaci6n de sistemas de seguridad que hacen que 
la maquina se encuentre dentro de las normas vigentes . 

Hawa ra3osail sap04Hail Maw�Ha noAXOA�T Anil np�- rorosneH�il mo661x 
ropi14�X KpeMOB B He6onbW�X � cpeAH�X KOHA�TepcK�X. 0Ha COCTO�T 
�3 eMKocrn �3 Hep)l(aBe10L11e� cran� c « py6awKo�» .  3anonHeHHO� 
repMocro�K�M MacnoM, nepeMew�sa10L11ero pa6o- Yero opraHa �3 
Hep)l(aBe10L11e� cran� � np04HO� craH�Hbl c naHenblO ynpasneH�il � 
:,neKTpoo6opy- AOBaH�eM. 56IcrpbI� Harpes rapaHrnposaH 6onbwo� 
ropenKo�. KOHTpOnb 3a KOTOPO� OCYL11eCTBnileTCil C noMOLl1blO 
repMoMerpa, nocrasnileMoro BMecre c eMKOCTblO. EMKOCTb ycraHosneHa 
Ha spaL11a10L11�ecil KpenneH�il, no3sonil10L11�e 04eHb npocro Bbi rpy3�Tb 
npOAYKT c noMOLl1blO PYKOilTK�. 3BOHOK Ta�Mepa npeAynpe�aer 
oneparopa, KOrAa npo[jecc np�- rorosneH�il 3asepweH .  5onbwoe 
BH�MaH�e 6bino YAeneHo ycrpo�crsaM 6e3onacHocrn, 4T0661 Maw�Ha 
COOTBeTCTBOBana CYL11eCTBYIOLl1�M HOpMaM. 



Pasticceria 
Pastry & Confectionary 

"Electric Cookers" 
Cuocitori elettrici 
E lectric cookers 

Peso . . Vasca Dimensioni Modello KW Weight Ahmentaz1one Bowl Dimension Model (Kg) Voltage (Lt.) (mm) 
EC30 4,20 1 20 

EC60 6,45 1 35 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Costruzione interamente in acciaio inox - Stainless steel construction

- Riscaldamento elettrico - Electric heating

- Doppia vasca inox con olio termico - Double stainless steel bowl with

- Motore a due velocita thermic oil inside

- Pala in acciaio inox con raschiatori - Two speeds motor

- Controllo elettronico della temperatura - Stainless steel blade with scrapers

- Vasca estraibile basculante - Electronic control heating system

400/3/50 

400/3/50 

- Normative CE - Horizontally pivoted removable bowl

- CE rules

30 740X700X1 360 

60 740X760X1 360 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Rubinetto di scarico prodotto

- Velocita regolabile

- Dosatrice volumetrica per

invasettamento

- Special tensions

- Discharging cock with ball valve

- Speed control

- Volumetric dosing pump



I 
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I cuocitori elettrici sono atti al la preparazione e cottura di svariate tipolog ie 
d i  prodotti: dal le creme al le marmel late, dal l ' impasto per bigne al latte 
condensato, dal la besciamella al la polenta, dai ragu di came, di funghi ,  
d i  verdure, ai risotti e !anti altri prodotti. Esistono in varie versioni , con 
sempl ice movimento d i  un utens i le oppure con movimento planetario di 
due utens i l i  contemporaneamente, a 1 ,  2 velocita fisse o con variatore 
elettron ico, con struttura opportunamente rinforzata sono ottime nel la 
preparazione del l ' impasto per torrone sia morbido che duro. Dal punto d i  
vista tecnico, s i  tratta d i  macchine costruite completamente i n  acciaio inox 
rigorosamente al imentare, che sfruttano ii principio del la cottura a "bagno­
maria" con vasca a tri pla parete ed intercapedine in bag no d'olio diatermico, 
rispondenti alle norme CE, dotate d i  protezioni antinfortun istiche che ne 
rendono l ' uso sempl ice e sicuro. L'utens i le mescolatore centrale e dotato d i  
raschiatori a lato e fondo vasca, per evitare ogn i  i ncol lamento del prodotto 
al le pareti del la vasca, ii movimento trad izionalmente in senso orario, pub 
essere richiesto anche su comando a senso antiorario qualora le tipolog ie 
deg l i  impasti da preparare lo richiedano. I I  control lo del la temperatura d i  
cottura avviene tramite un termostato elettronico che e possibi le integrare 
con timer per temporizzare i i  funzionamento delle resistenze e del l '  
utensi le mescolatore. L'appl icazione su richiesta del programmatore d i  
c ic l i  d i  lavoro, e la possib i l ita d i  sceg l iere dal la capacita 30 fi no al la 200 
It, completano veramente i i  quadro fornendo cosi uno strumento d i  lavoro 
aperto a tulle le necessita: dal la pasticceria alla gastronomia. 

E lectric cookers 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 mi lk, bechamel 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 techn ical 
viewpoint, these mach ines are completely built in stain less steel su itable 
for al imentation. They make use of the "bain-marie" cooking concept, with 
a triple-wal l  tank with hol low space in a d iathermic oi l  bath to meet the 
EC standards, and are equipped with accident-prevention protections 
that make their use simple and safe. The central mixing tool is fitted with 
scrapers on the sides and bottom of the tank to prevent the product from 
adhering to the walls of the tank. Its traditional clockwise movement can 
be substituted with anti-clockwise movement upon command, should 
the types of dough to be prepared requ i re it. The cooking temperature is 
control led by an electronic thermostat that can be integrated with a timer 
for t iming operation of the heating elements and the mixing tool .  Appl ication 
of the work cycle prog rammer upon request and the poss ib i l ity to choose 
capacities ranging from 30 to 200 I truly complete the picture, thus providing 
a work tool for al l  needs, from patisserie to gastronomy. 

Cu iseurs electriques indispensables dans l ' industrie al imentaire, 
uti l ises pour la preparation et la cu isson de differents types de produ its :  -
des cremes aux confitures, de la pate a choux au lait condense, de la 
bechamel a la polenta ital ienne, des ragouts de viande, de champignons, 
de legumes, aux risottos, pour n'en citer que quelques-uns. Ce son! 
des machines extremement polyvalentes, qu i  existent en differentes 
versions, avec simple mouvement d 'un ustensi le ou bien avec mouvement 
planetaire de deux ustensi les s imu ltanement, a 1, 2 vitesses fixes ou avec 
variateur electronique; dotees d 'une structure opportunement renforcee, 
el les son! l ' ideal pour preparer la pate pour le nougat dur  ou mou. D 'un 
po int de vue technique, i i  s 'ag i t  de machines entierement construites 
en acier inoxydable pour l 'a l imentation, qui exploitent le principe de la 
cu isson au "bain-marie" avec cuve avec triple paroi a chemise avec bain 
d 'hu i le d iathermique, conformes aux normes CE, mun ies de dispos itifs de 
protection pour la prevention des accidents garantissant une util isation 
simple et sore. Le bras melangeur central est equ ipe de racleurs pour les 
cotes et le fond de la cuve, pour eviler ! 'adherence du produit contre les 
parois de la cuve; le mouvement, qui est trad itionnel lement fourni dans 
le sens des aigu i l les d 'une montre, peut etre demande egalement dans 
le sens inverse aux aigu i l les d 'une montre si les types de melanges a 
preparer ! 'exigent. Le controle de la temperature de cu isson se produit par 
l ' intermed iaire d'un thermostat electronique qui peut etre i ntegre avec un 
temporisateur pour temporiser le fonctionnement des resistances et du 
bras melangeur. L'appl ication sur demande du programmateur de cycles 
de travail et la possib i l ite de choisir la capacite entre 30 et 200 I ,  completent 
vraiment la gamme en fourn issant ainsi un instrument de travail approprie 
a toutes les exigences : de la patisserie a la gastronomie. 

Elektrokocher sind fu r d ie Zubereitung der verschiedensten Produkte 
in der Lebensmittel industrie unentbehrl ich . Diese Gerate sind aul1erst 
vielseitig , m6g lich sind 1 /2 feststehender Geschwindigkeiten oder eine 
elektron ische Geschwindigkeitsregelung, mil entsprechend verstarkter 
Struktur sind d iese Gerate optimal geeignet fur die Zubereitung von 
festen Teigmassen wie hartem und weichem Torrone. Techn isch 
gesehen, bestehen d iese Gerate vol lstandig aus rostfreiem, fur d ie 
Lebensmittel industrie geeignetem Stahl und nutzen Ober die Wanne mil 
dreifacher Wand und Zwischenraum mil Warmetrager6I das Pr inzip des 
Garens im ,,Wasserbad" .  Die Gerate entsprechen den EU-Normen und 
sind mil Schutzvorrichtungen ausgestattet, die ihren Gebrauch einfach und 
sicher machen. Das zentrale ROhrgerat verfOgt Ober Kratzer an den Seiten 
und am Boden der Wanne, damit das Produkt sich n icht in der Wanne 
absetzt. Die gewohnl icherweise im Uhrzeigers inn erfolgende Bewegung 
kann auf Befehl entsprechend des gewOnschten Produkts auch entgegen 
Uhrzeigers inn ausgefuhrt werden. Die Steuerung der Gartemperatur 
erfolgt Ober ein elektron isches Thermostat, das mil einer Zeitschaltuhr 
ausgestattet werden kann ,  um den Betrieb der Heizwiderstande und des 
ROhrgerats zeitlich zu regeln .  Die durch die Bedienerl nnen einstel lbaren 
Arbeitszyklen und die Wah lm6g l ichkeit des Fassungsverm6gens zwischen 
30 und 200 I vervol lstandigen das Produkt. 

Cocedores electricos son aptos para preparar y cocer varios tipos de 
productos. Existen en varias versiones, a 1 ,  2 velocidades fijas o con 
variador electron ico; con estructura oportunamente reforzada son optimas 
para preparar el amasijo para turron blando o duro. Desde el punto de vista 
tecnico, se trata de maqu inas fabricadas por completo en acero inoxidable 
rig urosamente al imenticio, que aprovechan el principio de coccion a "bano 
de maria" con cuba de triple pared de doble fondo en bano de aceite 
diatermico, que se ajustan a las normas CE, y que presentan protecciones 
contra accidentes que permiten el uso simple y segu ro. La herramienta 
mezcladora central presenta raspadores laterales y en el fondo de la 
cuba, para evitar que se pegue el producto a las paredes. El movimiento 
tradicionalmente en el sentido de las agujas del reloj se puede sol icitar 
tambien en el sentido opuesto s i  los ti pos de amasijos que se deben 
preparar lo requ ieren .  E l  control de la temperatura de cocci6n se realiza 
con un termostato electr6n ico que se puede integ rar con temporizador 
para med i r  el funcionamiento de las resistencias y de la herramienta 
mezcladora. La apl icaci6n a ped ido del programador de ciclos de trabajo, 
y la posib i l idad de eleg i r  desde una capacidad de 30 a 200 I, completan 
en realidad el cuadro. 

Maw�Hbl sap04Hble 3neKTp�4eCK�e Heo6XOA�Mbl B nm.11eso� 
npOMblWneHHOCrn Anil np�rorosneH�il � sapK� pa3n�4HblX B�AOB 
npOAYKTOB .  3TO - 4pe3Bbl4a�HO YH�BepcanbHble MaW�Hbl pa3HblX B�AOB 
c �cnonb30BaH�eM npocroro AB�)l(eH�il OAHoro �n� nnaHerapHoro 
AB�)l(eH�il ABYX pa604�X opraHOB OAHOBpeMeHHO. OH� MOryT pa60TaTb 
Ha 1 �n� 2 cKopocrnx �n� c �cnonb3oBaH�eM sap�aropa cKopocrn. 3m 
MaW�Hbl npeKpaCHbl Anil np�rorosneH�il MilrK�X � TBepAblX M�HAanbHblX 
CMece� Hyrn. C TeXH�4eCKO� T04K� 3peH�il 3m MaW�Hbl nonHOCTblO 
�3rorosneHbl �3 Hep)l(ase10L11e� CTan� Anil n�L11esoro np�MeHeH�il. 
OH� �cnonb3YIOT MeTOA « bainmarie"( py6awKY) C TpexcTeHHb lM KOmOM 
C nonocrnM� Me�y CTeHKaM�, 3anonHeHHblM� A�aTepM�4eCK�M 
MaCnOM, � OCHaL11eHbl cpeACTBaM� 3all1�Tbl OT HeC4aCTHblX cny4aes Anil 
npocro� � 6e3onacHo� pa60Tbl . L\eHTpanbHbl� pa604�� opraH ocHaL11eH 
CKpe6KaM� c 60KOB � CH�3Y Anil npeAOTBPall1eH�il np�n�naH�il npoAyKTa 
K CTeHKaM Koma. Ero TPM�l1�0HHOe spall1eH�e no 4aCOBO� CTpenKe 
MO)l(eT 661Tb no Janpocy 3aMeHeHo Ha spall1eH�e nporns 4acoso� 
CTpenK�, ecn� Anil np�rorosneH�il onpeAeneHHblX B�AOB Tecra Tpe6y­
eTCil �MeHHO TaKOe spall1eH�e. 3neKTpOHHbl� TepMOCTaT OCyL11eCTBnileT 
KOHTpOnb TeMnepaTypbl np�rorosneH�il npOAYKTOB, KOTOpbl � MO)l(eT 
pa60TaTb BMeCTe c Ta�MepoM Anil speMeHHO� peryn�pOBK� pa60Tbl 
HarpesaTenbHblX 3neMeHTOB � nepeMew�sa10L11ero pa604ero opraHa. 
KaprnHy AOnonHileT TaK)l(e B03MO)l(HOCTb nporpaMMHoro o6ecne4eH�il 
pa604ero l1�Kna c noMOL11610 nporpaMMaropa KaK ont1��. a TaK)l(e Bb16opa 
06beMa Koma BMeCrnMOCTblO OT 30 AO 200 n�TPOB. 



Pasticceria 
Pastry & Confectionary 

"Sfog l iatric i " 
Sheeters 

M d I I  Peso Al imenta- Dimensioni aperta Dimensioni ch iusa Dimensione tappeto

M�d:I ° KW Weight zione Dimension opened Dimension closed Carpet d imension
(Kg) Voltage (mm) (mm) (mm)

SFG 500 B 0 ,55 1 42 400/3/50 2035X955X61 2  

SFG 500 T 0 ,55 1 70 400/3/50 2035X955X1 270 

SFG 500 TM 0 ,55 1 85 400/3/50 2990X955X1 270 

SFG 600 TM 0 ,75 232 400/3/50 2990X1 055X1 270 

SFG 600 TMM 0 ,75 260 400/3/50 3840X 1 055X 1 270 

SFG 600 TL 0 ,75 300 220/1 /50 341 5X1 055X1 270 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 
GENERAL TECHN ICAL CHARACTERISTICS 

- Cilindri di laminazione rettificati e - Rolling cylinders ground and

lucidati al cromo duro 0 73 polished in hard chrome 0 73

- Tappeti a velocita differenziata - Belts with different speeds

- Raschiatori universali e reversibili - Universal and reversible scrapers

- Apertura max cilindri mm 48 - Max cylinders opening mm 48

- Tavoli rialzabili e smontabili - Rising and dismountable arms

- Spalle in alluminio anticorodal - Bored shoulders in anticorodal steel

- Inverter monofase - Single-phase inverter

- Normative CE - GOST certification

- Certificazione GOST - CE rules

- Misure triangoli per taglia croissant: - Triangle size for cutting device:

mm 60x80/80x100/140x130/140x180 mm 60x80/80x100/140x130/140x180

- Certificazione ET L e GOST - ETL and GOST certification

750X955X825 500X700 

750X955X1 482 500X700 

1 1 00X955X1 920 500X1 1 80 

1 1 00X1 055X1 920 595X1 1 80 

595X1 600 
con gruppo tag l io 
wi th cutt ing device 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Rulli per tagli tondi o quadrati

- Special tensions

- Rollers for round or square cuts



I 
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SFG 600 e 500 e ii nome del la nuova l inea di sfog l iatrici per artig ianato 
svi luppate da Sigma. I c i l indri di g rande d iametro, una meccanica 
assolutamente affidabi le e collaudata, i nsieme ad una l i nea estetica 
gradevole e faci lmente pul ib i le fanno d i  queste macchine la massima 
espressione del l 'efficacia e del la funzional ita . Spalle i n  a l lumin io 
anticorodal , cuscinetti a sfera su tutti i movimenti, raschiatori inferiori 
e superiori intercambiabi l i e reversib i l i ,  comando morbido e preciso 
distinguono questa serie dal le precedenti. Possono laminare qualsiasi pasta 
al imentare, ottenendo spessori sott i l i  e costanti, garanzia di un iformita nei 
prodotti cotti. Le macch ine vengono fornite con apparecchiatura elettrica 
in bassa tensione, ruote bloccabi l i  per la migl iore movimentazione, tappeti 
rialzabi l i  per i i  contenimento del l ' ingombro a macch ina in riposo, raschiatori 
smontabi l i  faci lmente per l 'ord inaria pu l izia. Particolarmente curato 
l'aspetto ergonomico funzionale. La manutenzione e ridotta a quel la del la 
normale pul izia e control lo period ico. 

SFG 600 and 500 is the name of the new sheeters' line for artisansh ip 
created by Sigma. The cyl inders with a big diameter, a very rel iable and 
tested mechanics together with a pleasant and easily cleanable aesthetic 
l ine are the expression of the effi cacy and functional ity of these mach ines. 
Bored shoulders in anti-corodal steel, ball bearings on al l movements, 
un iversal and reversible scrapers, soft and precise control are the major diff 
erences of these sheeters compared to the previous ones. They can rol l  al l 
kind of al imentary dough, obtain ing th in and constant thickness, guarantee 
of un iformity in the cooked products . The mach ines are suppl ied with a 
low tension electric control panel, blocking wheels for a better movement, 
ris ing belts to l im it the encumbrance of the machine, easi ly removable 
scrapers for the ord inary clean ing . The ergonomical and functional aspect 
is particularly cared, the maintenance is reduced to the normal clean ing 
and to a periodical checking. 

SFG 600 et 500 est le nom donne a la nouvelle l igne des laminoirs 
pour l 'artisanat et developpee par Sigma. Des cyl indres ayant un g rand 
diametre, une mecanique absolument fi able et dOment essayee, un is a 
une l igne esthetique ag reable et facile a nettoyer font de cette machine 
! 'expression maximum de l 'effi cacite ainsi que de la fonctionnal ite . Les 
butees en a lumin ium anticorodal, les roulements a bi l les sur tous les 
mouvements, les racleurs inferieurs et superieurs interchangeables et 
revers ibles, les commandes souples et precises distinguent cette serie 
des precedentes. E l les peuvent feu i l leter n ' importe quelle pate al imentaire, 
en obtenant des epaisseurs fi nes et constantes, en garantissant ainsi 
l ' un iformite des produits cuits .  Les mach ines sont fou rnies avec des 
equ ipements electriques en basse tension , des roues bloquants pour 
obten ir une mei l leure manutention, des tapis relevants afi n de conten ir 
l 'encombrement de la machine quand el le ne travai l le pas, des racleurs 
faciles a demonter pour elf ectuer le nettoyage ordinaire. L'aspect 
ergonomique et fonctionnel est specialement soig ne, l 'entretien est reduit 
seulement au nettoyage normal et au controle period ique. 

-

SFG 600 und 500 sind die letzten zwei Modelle von Walzmasch inen 
der F irma S IGMA. Die Zylinder mil g rossem Durchmesser, eine 
hochzuverliissige und getestete Mechanik, zusammen mil einem schonen 
Design und einer ei nfachen Rein igung, machen aus d iesen Maschinen die 
hochste Expression von Funktionalitiit und Zuverliiss igkeit. Schu ltern aus 
Acorodal- Alumin ium, Kugellager auf al ien Bewegungen, austauschbare 
und umkehrbare untere und obere Abschaber, genaue und bequeme 
Steuerung unterscheiden d iese Serie von den vorherigen .  Sie konnen 
jeden Teig walzen und dunne und g leichmiissige Dicken erzielen, was in 
gekochten Produkten eine Garantie der Gleichmiissig keit isl. Die Maschinen 
werden mil elektrischer Vorrichtung in N iederspannung nach den letzten 
Vorschriften gel iefert, montieren sperrbare Rader fu r eine bequemere 
Bewegung, aufhebbare Teppiche fu r einen reduzierten Raumbedarf wenn 
die Masch ine ausser Betrieb isl, sowie einfach abmontierbare Abschaber 
fur eine sorgfiiltige Rein igung . Die Struktur isl ergonomisch und praktisch. 
Die Wartung isl min imal und reduziert sich auf die Rein igung und auf die 
period ischen Kontrol len. 

SFG 600 y 500 es el nombre de la nueva l inea de laminadoras para 
artesanado evolucionadas por Sigma. Los ci l indros de g rande diametro, 
una mecanica absolutamente fi able y probada, junto a una l inea estetica 
agradable y faci lmente l impiable hacen de estas maquinas la maxima 
expresion de la efi cacia y funcionalidad. Lados de aluminio anticorodal , 
rodamientos de bola en todos los movimientos, raspadores inferiores 
y superiores intercambiables y reversibles, mando suave y preciso 
distinguen a esta serie de las antecedentes. Pueden laminar cualquiera 
masa al imenticia, obteniendo espesores delgados y constantes, garantia 
de un iformidad en los productos cocidos. Las maqu inas se entregan con 
equipo electrico de baja tension conforme a normativas, ruedas blocables 
para una mejor movi l idad, fi eltros alzables para la contencion de las 
d imensiones con maquina en reposo, raspadores desmontables faci lmente 
para la ord inaria l impieza. Especialmente cuidado el aspecto ergonomico 
funcional, el mantenimiento es reducido, solo la normal l impieza y control 
period ico. 

<l>�pMa Cl11 rMA CKOHcrpy�posana MOAen� SFG 600 � 500, KOTOpbIe 
f!Bnfl lOTCfl MOAenf!M� HOBO� cep�� pacKaTOYHblX MaW�H Anfl He6onbW�X 
neKapeH .  1.1�- n�HAPbl 6onbworo A�aMerpa, OYeHb HaAe>KHble � 
nposepeHHble MexaH�3Mbl � BHewHe 3CTern4HO Bbl rnf!Af!Uj�e MaW�Hbl , 
KOTOpbIe MO>KHO YA06HO � nerno nOY�CrnTb, f!Bnf!IOTCfl Bbl pa>KeH�eM 
3cpcj)eKrnB- HOCrn � cj)yHKlj�OHanbHOCrn 3rnx MaW�H .  <l>naHljbl �3 
aHrnKoppo3�0HHO� cran� ,  nOAW�nH�K� Ha scex AB�>KYIJ1�XCfl y3nax, 
YH�BepcanbHble � ABYCTOPOHH�e CKpe6K�, nnasHaf! � T04Haf! C�CTeMa 
ynpasneH�fl f!Bnf!IOTCfl OCHOBHblM� 0Tn�4�f!M� 3rnx pacKaT04HblX 
MaW�H no cpasHeH�IO C npeAbIAYIJ1�M� MOAenf!M� .  OH� MOryT 
pacKaTblBaTb see B�Abl n�111esoro recra, npo�3BOAfl TOHKOe recrosoe 
nonOTHO C paBHOMep- HO� TOnUj�HO�, � rapaHrnposaTb OAHOPOAHOCTb 
np�rOTOBneHHOro npOAYKTa. Maw�Hbl OCHaUjeHbl 3neKTp�YeCKO� 
naHenblO ynpasneH�fl c H�3K�M Ha- npfl>KeH�eM, KonecaM� Anfl YA06Horo 
nepeAB�>KeH�fl c 6nOK�POBKO�, nOAbeMHblM� peMHf!M� Anfl orpaH�­
YeH�fl npenf!TCTB��. nerno CH�MaeMblM� CKpe6KaM� Anfl 06bl4HO� 4�CTK�. 
Oco6oe BH�MaH�e 6bln0 YAe- neHO 3prOHOM�4HblM � cj)yHKlj�OHanbHblM 
acneKTaM, a rexH�YeCKOe o6cny>K�BaH�e CBeAeHO AO 06bl4HO� 4�CTK� � 
nep�OA�YeCKO� nposepK�. 



P izza 

34 Tau ro 
lmpastatrici a spirale a vasca fissa da banco 
Bench Spiral Mixers with fixed bowl 

42 Sfera 
Arrotondatrice a coclea 
Screw Rounder 

46 Sfog l iatrice verticale 
Vertical sheeter 

38 D iv ider- rounders 
Spezzarrotondatrici da banco 
Bench Divider-rounders 

44 Sprizza 
Stenditrici a freddo per pizza 
Cold system Pizza spinner 
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' 1 
"Tauro" 
lmpastatrici a sp i rale a vasca fissa da banco
Bench Sp i ral M ixers with fixed bowl

w ' 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Vasca, spirale, piantone, grigliato in acciaio inox - Stainless steel bowl, spiral, shaft and grid

- Cinematismi su cuscinetti a sfera pre-lubrificati - Kinematic motion on pre-lubricated ball

- Pannello comandi frontale a tenuta stagna bearings

(escluse TAU RO 12 e 18) - Frontal control panel with watertight seals

- Vasca con fondo molto arrotondato (Tauro 12 and 18 not included)

- Trasmissione con cinghie dentate inestensibili - Well rounded bottom bowls

- Normative CE - Transmission with inextensible toothed belts

- Certificazione GOST - CE rules

- GOST certification

r 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Tappo vasca

- Versione inox

- Special tensions

- Drain bowl cap

- Stainless steel version



M d I I  Peso Vasca Diametro Vasca Dimensioni Max farina Min acqua 

M�d:I ° KW Weight Bowl Bowl d imension Dimension Max flour Min water 
(Kg) (Lt.) (mm) (mm) (Kg) (Lt.) 

TAURO 1 2  0 ,55 45 1 6  320X2 1 0  350X540X570 7 ,5 4 , 1  

TAURO 1 8  0 ,55 46 2 1  360X2 1 0  380X580X570 1 1 ,0 6 ,0 

TAURO 22 0 ,75 67 29 400X230 400X700X800 1 2 ,5 7 ,5 

TAURO 22 0 ,8/1 , 1  67 29 400X230 400X700X800 1 2 ,5 7 ,5 (2 Velocita/Speed) 

TAURO 25 0 ,75 72 32 400X260 400X720X800 1 6 ,0 9 ,0 

TAURO 25 0 ,8/1 , 1  72 32 400X260 400X720X800 1 6 ,0 9 ,0 (2 Velocita/Speed) 

TAURO 30 0 ,75 75 4 1  450X260 490X750X770 1 8 ,5 1 0 ,0 

TAURO 30 0 ,8/1 , 1  75 41 450X260 490X750X770 1 8 ,5 1 0 ,0 (2 Velocita/Speed) 

TAURO 35 1 ,  1 0  88 48 450X300 490X750X830 22,0 1 2 ,0 

TAURO 35 1 ,2/1 ,55 88 48 450X300 490X750X830 22,0 1 2 ,0 (2 Velocita/Speed) 

TAURO 40 1 , 1 0  96 60 500X300 530X780X830 25,0 1 5 ,0 

TAURO 40 1 ,2/1 ,55 96 60 500X300 530X780X830 25,0 1 5 ,0 (2 Velocita/Speed) 
TAU RO 35 Automatic 1 ,2/1 ,55 88 48 450X300 490X750X9 1 0  22,0 1 2 ,0 (2 Velocita/Speed) 
TAURO 40 Automatic 1 ,2/1 ,55 1 02 60 500X300 530X780X9 1 0  25,0 1 5 ,0 (2 Velocita/Speed) 
TAURO 25 PLUS 
(2 Velocita/Speed) 1 ,2/1 ,55 75 32 400X260 440X700X770 1 6 ,0 9 ,0 
(Rinforzata/Heavy Duty) 
TAURO 35 PLUS 
(2 Velocita/Speed) 1 ,2/1 ,55 90 48 450X300 490X750X830 22,0 1 2 ,0 
(Rinforzata/Heavy Duty) 
TAURO 40 PLUS 
(2 Velocita/Speed) 1 ,2/1 ,55 1 00 60 500X300 530X780X830 25,0 1 5 ,0 
(Rinforzata/Heavy Duty) 

Ruote - Wheels 
Basamento con ruote 
Basement with wheels 



TAURO 35A-40A 

ruote ( optional) Basamento su 
heels ( optional) Basement on w 

TAURO 22-25-30-35-40 

TAURO 1 2- 1 8  
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Le TAURO sono impastatrici classiche per la pizzeria o per piccoli impasti 
da pane. La forma del la spirale, i i  rapporto del suo diametro rispetto al la 
vasca, insieme al numero d i  g i ri d i  spirale e vasca forniscono i migl iori 
risultati d ' impasto, mentre la presenza del piantone centrale migl iora ii 
rendimento del l ' impastatrice. Tutte le parti a contatto con la pasta sono in 
acciaio inox, l 'apparecch iatura elettrica d i  comando, sempl ice e funzionale 
e rispondente al le normative vigenti . 
• P iu potenti : le trasmissioni ad alto rendimento forniscono i valori di coppia

sulla spirale fra i p iu elevati .
• P iu affidabi l i :  tutti i cinematismi g i rano su cuscinetti a sfera prelubrificati.

Le cinghie sono inestensib i l i .  Nessuna manutenzione e rich iesta.
• Pannel lo e comandi con guarnizioni a tenuta stagna.
• Nuovi carter con comandi frontali "comod i e vis ib i l i " .
• Grig l iati in acciaio inox AIS I  204.
• Vasche con fondo molto arrotondato per evitare ristagn i  d i  farina.

TAU RO are the classic kneaders for pizzeria or for mixing smal l quantities 
of bread dough .  The shape of the spiral , the relationsh ip of its diameter 
with the bowl, together with the spiral and bowl revolutions provide the 
best dough resu lts, while the presence of the central shaft improves the 
efficiency of the kneading mach ine. Al l  the parts i n  contact with the dough 
are in stain less steel ,  the control panel simple and functional respects the 
ru les in force. 
• More powerfu l :  the efficient transmissions supply the hig hest torque

values on the spira l .
• More rel iable: al l the kinematic motions turn on prelubricated bearings.

The belts are inextensible. No maintenance is necessary.
• Control panel, push buttons and timer with watertig ht seals.
• New upper cover with "easy to use and clearly visible" frontal controls.
• Stain less steel AISI 204 grid.
• Bowl with a wel l  rounded bottom to avoid fl our stagnation.

TAURO sont des petrins classiques pour pizzeria ou pour de petits 
petrissage de pain .  La forme de la spirale, son d iametre en rapport a
la cuve, un i  au nombre de tours de spirale et de cuve, fou rn issent les 
mei l leurs resultats de petrissage; la presence du pivot centrale ameliore 
le rendement du petrin .  Toutes les parties en contact avec la pate sont 
en acier inox. Le tableau electrique de commande repond aux normes en 
vig ueur. 
• Plus pu issantes : les transmissions a grand rendement fourn issent les

valeurs de couple sur la spirale les plus eleves.
• Plus fiables: tous les cinematismes tournent sur des roulements a

sphere prelubrifies. Les courroies sont inextensibles. Aucun entretien
necessaire.

• Panneau et commandes avec garnitures etanches.
• Nouveau couvercle avec commandes frontales « pratiques et bien

visibles» .
• Gri l le en acier inoxydable A IS I  304.
• Cuve avec le fond bien arrondi pour eviler retamage de farine.

• 

Es handelt sich hierbei um die klassische Knetmaschine fu r Pizzerienoder 
fur kleinere Mengen an Brotteig . Die Form der Spirale und ihr Durchmesser 
im Verhiiltnis zur Wanne begunstigen zusammen mit der Anzahl an 
Drehungen von Spira le und Wanne die besten Ergebn isse fu r die Teigmasse, 
wiihrend die zentrale Lenksiiule die Leistungskraft der Knetmasch ine 
verbessert. Al ie im Kontakt mit der Teigmasse stehenden Bautei le sind aus 
rostfreiem Stahl gefertigt. Die elektrische Steuervorrichtung ist einfach und 
funktionel le aufgebaut und entspricht den gesetzlichen Vorschriften .  
• Noch leistungsfiihiger: Der  Hochleistungsantrieb bieten der  Spirale

h6chstm6g liche Drehmomente.
• Noch zuverliissiger: Alie Getriebe drehen auf vorgeschmiedeten Lagern.

Die Riemen konne n icht gedehntwerden. Es ist keine Wartung notwendig .
• Tafel und Steuerung hermetisch abgedichtet.
• Neue Gehiiuse mit bequem bedienbarer und gut erkennbarer

F rontalsteuerung .
• Gitter aus rostfreiem Stahl A IS I  204.
• Wannen mit stark abgerundetem Boden, um Ablagerung des Mehis zu

vermeiden.

TAURO son amasadoras clasicas para pizzeria o para pequenas masas
de pan . La forma de la espiral , la relaci6n de su diametro con respecto a la
cuba y el numero de g i ros de la espiral y de la cuba proveen los mejores
resultados de amasado; y la presencia de la columna central mejora el
rendimiento de la amasadora. Todas las partes en contacto con la masa
son de acero i noxidable. E l  equ ipo electrico es de facil manejo y funcional
conforme a las normativas vigentes .
• Mas potentes: las transmisiones de alto rend imiento proporcionan muy

elevados valores de pares de fuerzas.
• Mas fiables: todos los cinematismos g i ran sobre cojinetes de rodamiento

pre lu br icados . Las correas son i n extens i b l es .  No neces i tan
mantenimiento.

• Panel y mandos con guarn iciones hermeticas.
• Nuevo carter con mandos frontales "c6modos y bien visibles" .
• Rej i l las en acero inoxidable A IS I  204 .
• Cubas con fondo muy redondeado para evitar cumulos de harina.

3m MaW�Hbl l'IBfll'IIOrCl'I KJlaCC�4eCK�M� recTOMec�nb- HblM� MaW�HaM� 
Anl'I n�t1[1ep�� �n� Afll'I 3aMeca He- 6onbworo KOn�4ecrsa recra Anl'I 
xne6o6yn04HblX �3- Aen�� .  <l>opMa cn�pan� .  coorHoweH�e ee A�aMerpa 
C pa3MepoM Ae>K� BMecre co CKOpocrblO spa111eH�l1 en�- pan� � Ae>K� 
o6ecne4�saior Ha�ny4wee Ka4ecrso re- era, a Han�4�e LjeHrpanbHOro 
orceKarenl'I ysen�4�saer 3cj)cj)eKrnBHOCrb reCTOMec�nbHO� MaW�Hbl .  
Bee 4acrn, KOHTaKrnpyio111�e c recTOM, �3rorosneHbl �3 Hep>Kase- io111e� 
cran� .  naHenb ynpasneH�l'I - npocral'I � cj)yHKL1�- OHanbHal'I ,  orse4aer 
cy111ecrnyio111�M rpe6osaH�l1M. 
• 6onee MOIJ1Hal1 :  3cj)cj)eKT�BHal1 Kopo6Ka nepeAa4 06ecne4�saer

Ha�ny4w�� Kpyrn111�� MOMeHr en�- panbHOro pa604ero opraHa.
• 6onee HaAe>KHal'I : see K�HeMarn4eCK�e AB�>KeH�l'I ocy111ecrsnl'l10rCl1

Ha npeAsap�renbHO CMa3aHHblX flOAW�nH�Kax. PeMH� He
pacrnrnsalOrCl'I , Her He- 06XOA�MOCrn B rexH�4eCKOM o6cny>K�BaH�� .

• naHenb ynpasneH�l'I, KHOnK� � Ta�Mep OCHa1J1eHbl BOAOHenpoH�LjaeMO�
�30nl1[1�e�.

• Hosal'I sepXHl'll'I KPblWKa C cj)pOHTaflbHblM ynpasne- H�eM «nerno
pa6orarb � Ha6nl0Aarb» .

• 3a111�rHal1 peweTKa �3 Hep>Kaseio111e� cran� AIS I  204.
• Ae>Ka c npas�nbHO� OKpyrno� cj)opMo� AHa Anl'I npeAorspa111eH�l'I

CKOnneH�l'I MYK� Ha AHe.



"DR 1 4- 1 1 D ivider-rounders" 
Spezzarrotondatrici da banco 
Bench Divide-rounders 

M d II D 
. . Peso 

Al ' t 
. Dimensioni 

o e o escnzIone KW W 
. 

ht 
Imen azIone 

D' 
. 

. . eIg ImensIon 
Model Descnpt1on 

(Kg) 
Voltage 

(mm) 

D 1 4  

D 1 1  

DR 14  

DR 1 1  

SPEZZATRICE :  fornita solo con gruppo d i  tag l io da 1 4  pezzi e
basamento . 
MANUAL D IV IDER D 1 4 :  Provided on ly with 1 4  sections cutt ing
g roup and basement.
SPEZZATRICE :  fornita solo con gruppo d i  tag l io da 11 pezzi e
basamento . 
MANUAL D IV IDER D 1 1 :  Provided on ly with 1 1  sect ions cutt ing
g roup and basement.
SPEZZA ARROTONDATRICE :  fornita d i  1 gruppo d i  tag l io da 1 4
pezzi ,  tela io d a  1 4  coppe, 2 piatti porta porzion i  e baci ne l la inox. 
D IV IDER AND ROUNDER MACH INE :  provided with 1 section cutt ing
g roup (14 pieces) , 1 tub plate , 2 dough plates , 1 sta in less ste l l  d ish .
SPEZZA ARROTONDATRICE :  fornita di 1 gruppo di tag l io da 1 1
pezz i ,  tela io d a  1 1  coppe, 2 piatti porta porzion i  e bacine l la inox. 
D IV IDER AND ROUNDER MACH INE :  provided with 1 section cutt ing
g roup ( 1 1  pieces) , 1 tub p late , 2 dough plates, 1 sta in less ste l l  d ish .

ACCESSORI · ACCESSORIES 

Gruppo d i  tagl io da 14 pezzi • 14 Sections cutting group 

Gruppo d i  tagl io da 1 1  pezzi • 1 1  Sections cutting group 

Telaio 1 4  coppette - 1 4 Tub plate 

Telaio 1 1  coppette - 1 1 Tub plate 

Piatto porta porzioni 1 1 / 14  segni  - Dough plate 1 1 / 14  pieces 

Bacinel la inox per gruppo 14 d ivisioni • Stain less steel dish for 14 sections 

Bacinel la inox per gruppo 11 divisioni • Stain less steel dish for 11 sections 

Basamento tubolare con ruote - Tubolar basement with wheels 

Olio d ivisorio (fusto da 5 l itri) - Releasing oi l (Sit. Tank ) 

85

87

0 ,30 96 

0 ,30 96 

585X685X1 640

585X685X1 640

220/50/1 585X685X875

220/50/1 585X685X875



N.8. PRIMA DI ORDINARE LA DR, SPECIFICARE IL TIPO DI COPPA SCELTA (Vedi tabella sottostante) 

N.8. PLACING THE ORDER, PLEASE SPECIFY THE KIND OF TUBS YOU NEED (See chart below) 

Gruppo Tagl io Codice coppa Colore coppe Capacita in gr. Capacita in once. 
Section cutting group Tub letter Tub colour  Range weight gr. (MIN/MAX) Range weight oz. (M IN/MAX) 

1 4  Divis ion i/Sections

11 Div is ion i/Sections

Gruppo tag l io 14  div is ioni 
Cutt ing g roup 14  sections 

A
B
C
D
H 

E
F
G

Bianca/Wh ite
Verde/Green
Rossa/Red

Bianca/Wh ite
Bianca/Wh ite
Bianca/Wh ite
Bianca/Wh ite
Bianca/Wh ite

Gruppo tag l io 11 d iv is ioni 
Cutt ing g roup 11 sections 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

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

- Arrotondatura automatica con timer - Automatic rounding with timer

- Normative CE - CE rules

- Certificazione ETL e GOST - ET L and GOST certification

250/300 8,8 I 1 0 ,5
1 75/225 6,2 / 7 ,9
1 50/200 5,3 / 7 ,0
1 1 0/1 50 3,9 I 5 ,3
220/260 7,8 / 9 ,2
480/650 1 7  / 22,9
320/480 1 1 , 3 / 1 7
300/350 1 0 ,6 / 1 2 ,4

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Coppette personalizzate

- Special tensions

- Customized cup size



I 
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E la piu moderna sintesi dei due piu antichi s istemi per spezzare e 
arrotondare porzioni di pasta da pane e pizza. La macch ina consente, 
d i  spezzare ed arrotondare circa 800/1 000 porzioni d i  pasta l 'ora. Le 
porzioni possono essere da 1 50 a 320 gr con i i  g ruppo tag l io a quattord ici 
divisioni e da 300 a 650 g r  con i i  g ruppo d i  tag l io a undici division i .  II g ruppo 
tag l io, costruito interamente in acciaio inox, e faci lmente smontabile per 
la sostituzione o per i i  lavaggio. Grazie ad un s istema d i  arrotondatura 
quanto piu s imi le alla manual ita del pizzaiolo, la pasta non subisce alcuno 
stress e le pal l ine risu ltano sempre perfette. L'uti l izzo e estremamente 
sempl ice e consente a personale non qual ificato d'ottenere ottimi risultati 
senza alcuno sforzo fisico. Poco ingombrante e praticissima e anche 
incred ib i lmente economica. 

This mach ine is the most modem synthesis of the two oldest methods of 
cutting and rounding bread and pizza dough .  The mach ine is able to cut 
and round about 800/1 000 portions of dough per hour. The portions can 
weigh from 1 50 to 320 gr with the cutting g roup d ividing into 14 sections 
and from 300 to 650 gr with the cuttinggroup ii dividing into 1 1  sections. The 
cutting g roup, entirely constructed in stain less steel ,  is easi ly d ismountable 
for replacement or washing purposes. Thanks to a round ing system that is 
very simi lar to the manual dexterity of the pizza-maker, the dough has no 
stress and the balls are always perfectly round .  The mach ine is extremely 
easy to use and al low unqual ifi ed personnel to ach ieve excellent resuls 
without employing any physical elf ort. Small in its d imensions and very 
practical this mach ine is also very cheap. 

Celle machine represente la synthese la plus moderne des deux anciens 
systemes util ises pour diviser et bouler des portions de pate a pain ou a -pizza. La machine permet de d iviser et de fa9onner 800-1 000 portions de 
pate/ l 'heure. Les portions peuvent etre de 1 50 a 320 gr. avec le g roupe de 
decoupage ayant quatorze d ivisions et de 300 a 600 g r. avec le g roupe 
de decoupage ayant onze divisions. Le g roupe de decoupage, constitue 
entierement en acier inox, est faci lement demontable pour pouvoir 
en effectuer l 'echange ou pour pouvoir le laver. Grace a un systeme 
d'arrond issement tres s imi laire a la dexterite d 'un pizza'iolo, la pate n 'a 
pas de stress et les boules sont toujours parfaites. Son util isation est tres 
simple et el le permet meme a un personnel qu i  n'est pas qual ifi e en la 
matiere d'obten ir de tres bons resultats sans aucun effort physique. Pas 
encombrant et Ires pratique el le est aussi incroyablement economique. 

Es isl d ie modernste Synthese der beiden altesten Systeme zum Tei len und 
Rundformen von Brot- und Pizzateig . Die Masch ine erm6g licht es, etwa 
800/1 000 Teigportionen pro Stunde zu tei len und zu runden. Die Portionen 
k6nnen 1 50 bis 320g beim Schneidaggregat zu vierzehn Unterte i lungen und 
300 bis 650g beim Schneidaggregat zu elf Untertei lungen betragen .  Das 
Schneidagg regat besteht vol lstandig aus Edelstahl und isl ei nfach fur den 
Ersatz oder fur die Rein igung abbaubar. Dank eines Grundformsystems, 
das eher der Handarbeit eines Pizzabackers ahnelt, erleidet der Teig keine 
Stressbehandlung und die Kugeln sind immer perfekt. Der Gebrauch isl 
auBerst einfach und erm6g licht es, dass auch n icht Fachpersonal beste 
Ergebn isse ohne Kraftaufwand erzielen kann .  Es ist Platz sparend und 
auBerst praktisch und dazu unglaubl ich kostengunstig . 

Es la mas moderna sintesis de los dos sistemas mas antiguos para cortar 
y redondear porciones de masa de pan y pizza. La maquina permite 
cortar y redondear entre 800 y 1 000 porciones de masa a la hora. Las 
porciones pueden ser de 1 50 hasta 320 gr con un g rupo de corte de once 
divisiones. El g rupo de corte, fabricado enteramente en acero inoxidable, 
puede desmontarse sin d ifi cultad para su sustituci6n o lavado. Gracias a 
su sistema de redondeo, muy s imi lar a la pizza elaborada a mano, la masa 
no sufre n ingun estres y las bolas resultan siempre perfectas. Su facil 
manejo permite a personal no cual ifi cado consegu i r  resultados 6ptimos 
sin esfuerzo fisico alg uno. Poco voluminosa y muy practica, resulta una 
maquina mincreiblemente econ6mica. 

3ra MaW�Ha f!Bnfl6TC51 C�HT630M ABYX crapblX M6TOAOB pe3K� � 
OKpyrneH�fl Tecra Anfl n�44bI � xne6a. OHa MO)KeT pe3aTb � OKpyrnf!Tb 
np�6n�3�TenbHO 800/1 000 T6CT03arOTOBOK B yac. Bee 3aroTOBOK M0)1{6T 
661Tb OT 1 50 AO 320 r np� �cnonb3osaH�� pe)Kyll1e� rpynnbI Ha 14 ceK4�� 
� OT 300 AO 650 r np� �cnonb3osaH�� pe)Kyll1e� rpynnbI Ha 11 ceK4�� ­
Pe�L11Yt0 rpynny, �3- rOTOBneHHYIO �3 H6p)KaBet0L116� cran� .  MO)KHO 
nerno BbITall1�Tb C 4enbt0 3aM6Hbl �n� MO�K�. 6narOAaPfl C�CTeMe 
OKpyrneH�fl, �M�rnpyt0L116� PYYHYIO pa6oTy �3roTOB�Tenf! n�ljljbl , 
CTpyKTypa Tecra He pa3pywaeT- Cf!, � wapoo6pa3Hble 3aroTOBK� xopowo 
OKpyrneHbl . Maw�Ha ype3BbIYa�Ho npocra B pa6oTe � no3BOnf!eT Aa)Ke 
H6KBan�cj:)�4�posaHHOMY nepcoHany 6e3 ye�- n�� AOCrnraTb npeKpaCHblX 
pe3ynbTaTOB. He6onbwaf! no ra6ap�raM � OYeHb npaKT�YHaf! - :na 
MaW�Ha TaK- )1{6 f!Bnf!eTCfl OY6Hb A6W6B0�. 



"Sfera" 
Arrotondatrice a coclea 
Screw Rounder 

Modello Peso Dimensioni Capacita in gr. Capacita in once. 
Model KW Weight Dimension Range weight gr. Range weight oz. 

Arrotondatrice 
SFERA 0,37 

(Kg) (mm) (MIN/MAX) (MIN/MAX) 

60 350X540X780 30 I 1 000 0 1  / 35 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

OPTIONALS 

- Costruzione solida e robusta

- Manutenzione ridotta

- Coclee intercambiabili in alluminio

- Vassoio in uscita in acciaio inox

- Cilindro in materiale plastico

certificato NSF

- Facile pulizia

- Normativa CE

- Solid and sturdy structure

- Pratically maintenance-free

- Interchangeable aluminium endless

screws

- Stainless steel Output Tray

- NSF certified plastic cylinder

- Easy to clean

- CE rules

- Coclea teflonata per impasti molto

delicati da pasticceria

- Tefloned endless screw for delicate

pastry dough



I 
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Ci l indro di arrotondatura 
Rotating cyl i nder 

Coclea 
End less screw 

L'arrotondatrice a coclea modello "Sfera" e ideale per arrotondare porzioni 
d i  pasta d i  tutti i tipi da 30 g r fino a 1 000 gr, sia con paste dure che con quel le 
morbide o molto umide. Sempl icissima da usare e pratica da smontare per 
la pul izia, ha un consumo ridottissimo g razie al l 'a l imentazione monofase 
da 220 volt. La macchina e in g rado di formare piu di 1 800 pezzi/h e 
puo essere uti l izzata sia in pizzeria che in pan ificazione. II s istema d i  
arrotondamento sfrutta la forza d i  g ravita e la forza centrifuga l imitando 
al min imo la pressione sulla pasta, cio consente d i  non alterarne la 
temperatura e l 'elasticita, evitandone qu ind i  lo stress. Costruita in acciaio 
inox, con un potente motore e una meccan ica sempl ice, e una macchina 
molto affidabi le. I I  tamburo rotante in materiale plastico e certificato per un 
uso al imentare. 

The screw rounder model "Sfera" is ideal for round ing pieces of al l kind 
of dough from 30 g r  to 1 000 g r, both with hard and soft or very humid 
dough .  Very easy to use and practical to d ismount for cleaning, it has a 
very reduced consumption thanks to the single phase tension (220 volt} . 
The mach ine is able to mould more than 1 800 pieces/hour and can be 
used both in pizzerias and bakeries. The round ing system makes use both 
the g ravity and the centrifugal force l imiting at the min imum the pressure 
on the dough .  This al lows not to alter its temperature and elasticity avoiding 
the stress. Bui l t in stain less steel ,  with a powerful motor and a simple 
mechanics, it is a very rel iable machine. The rotating cyl inder in plastic 
material is certified for al imentary use. 

La bouleuse a vis "Sfera" est ideale pour arrondir portions de pate 
de toute sorte a partir de 30 gr jusqu'a 1 000 g r, aussi bien avec pates -
dures que douces ou Ires humides. Tres simple a uti l iser et pratique a 
demonter pour le nettoyage, la bouleuse a une consommation reduite 
grace a l 'al imentation mono 220 volt. La mach ine est capable de faire 
plus que 1 800 pieces/heures et peut etre util isee aussi bien en pizzeria 
qu' en boulangerie. Le systeme d 'arrond issement utilise la force de g ravite 
et centrifuge et l im ite au min imum la pression sur la pate sans alterer la 
temperature et l 'elasticite pour eviler le stress. Avec une structure en acier 
inoxydable, un moteur pu issant et une mecanique simple, la mach ine est 
Ires fiable. Le cyl i ndre pivotant, en materiel plastique, est certifie pour 
! ' uti l isation al imentaire. 

Der Schneckenrundformer Modell "Sfera" isl ideal zum Runden von 
Portionen aller Teigarten von 30g bis 1 000g, sowoh l  fu r harten Teig als 
auch weichen und sehr feuchten Teig . Er isl seh r einfach zu benutzen und 
leicht fur d ie Reinigung abzumontieren .  E r  besitzt durch eine einphasige 
Stromversorgung mil 220 Volt einen aur..erst geringen Stromverbrauch. 
Die Masch ine kann Ober 1 800 Stucke/Std. formen und kann sowohl 
in Pizzerien als auch bei der Brotherstel lung eingesetzt werden. Das 
Rundformsystem nutzt die Schwerkraft und die Zentrifugalkraft aus und 
senkt den Druck auf den Teig auf ein Min imum, wodurch die Temperatur 
und die Elastizitat nicht verandert werden und somit Stress vermieden 
wird. Die Masch ine besteht aus Edelstahl und besitzt einen starken 
Motor und eine einfache Mechanik, sie isl h ierdurch sehr zuverlassig . Die 
Drehtrommel isl aus Plastik und fur den Lebensmitteleinsatz zugelassen .  

La boleadora espiral modelo "Sfera" es ideal para redondear porciones 
de masa de todo tipo de 30 a 1 000gr, ya sea con masa dura o blanda 
incluso con las muy humedas. Simpl icisima de usar y de practico 
desmontaje para su l impieza, su consumo es reducidisimo g racias a la 
al imentacion monofase de 220v. La maquina esta preparada para dar 
forma a mas de 1 800 piezas por hora y puede ser uti l izada tanto para 
pizzeria como pan ificacion. El s istema de redondeado aprovecha la fuerza 
de la gravedad y la centrifuga reduciendo al min imo la presion sobre la 
masa, lo que permite que no se alteren la temperatura y la elasticidad 
evitando asi el estres. Su fabricacion en acero inoxidable, su potente motor 
y su mecanica senci l la la convierten en una maquina de alta fiabi l idad. 
E l  tambor rotante es de material plastico certificado para uso al imentario. 

Maw�Ha 0Kpyrn�TenbH0-3aKaTOYHaf! MOAen� "Ccpepa» f!Bnf!eTCfl 
�i:ieanbHO� Anfl OKpyrneH�fl TeCT03arOTOBOK scex B�AOB recra BeCOM 
or 30 i:io 1 000 r, KaK Kpyrnro, TaK � Mf!rnoro �n� OYeHb snalKHOro recra. 
OHa OYeHb npocra B pa6ore � npaKT�YHa np� pa36opKe Anfl Y�CT- K�. Y 
Hee OYeHb H�3KOe norpe6neH�e 6naroi:iapfl OAHO- cpa3HOMY HanpfllKeH�IO 
(220 BOnbT) . Maw�Ha MOlKeT cpopMOBaTb 6onee, YeM 1 800 WTiY, � MOlKeT 
661Tb �c- nonb30BaHa s n�t1t1ep�flx � neKapHflX. c�creMa oKpy- rneH�fl 
�cnonb3yer rpas�Talj�OHHYIO � ljeHrpo6elKHYIO c�ny c M�H�ManbHblM 
i:iasneH�eM Ha recro. 3TO no3so- nf!eT He �3MeHf!Tb ero reMneparypy, 
3nacrnYHOCTb � He noi:isepraTb crpeccy. 3TO - OYeHb HMelKHaf! MaW�Ha, 
�3rOTOBneHHaf! �3 HeplKaBetOUje� cran� .  C MOUjHblM AB�rareneM � 
npOCTblM MexaH�3MOM. BpaUjalOUj�eCf! lj�n�HAPbl ci:ienaHbl �3 nnacrnKa 
Anfl n�Ujesoro np�- MeHeH�R 
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"Sprizza" 
Stend itrici a freddo per p izza 
Cold system Pizza sp inner 

M d I I  Peso Dimensioni

M�d:I
o KW Weight Dimension

SPZ 40

SPZ 50

SPZ Automatic

Anello - Ring SPZ40

Anello - Ring SPZ 50 - Automatic

Tappeto - Carpet

Basamento - Basement

0,55 

0,75 

0,75 

(Kg) (mm)
1 20 570x720x770 

1 50 700x820x840 

1 20 502x728x768 

Disco in gomma - Rubber disk Misure/D imension 0 : 250-270-290-3 1 0-400-460 mm 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Lavorazione pasta a freddo - Cold system for spreading the pizza

- Sistema di microrullatura brevettato dough

- Esecuzione del bordo pizza - Patented micro-rolling system

- Spessore pizza regolabile - Execution of the edge

- Accensione e spegnimento automatico - Adjustable pizza thickness

- Produzione 200 - 250 pz/h - Automatic start and stop

- Normative CE - Capacity production 200 - 250 pcs/hr

- Certificazione ETL e GOST - CE rules

- ET L and GOST certification

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Special tensions
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Versione Automatica 
Autamatic Version 

E la macchina che piu da vicino ri produce la manual ita del pizzaiolo, 
im itandone l ' ineguag l iabi le del icatezza. L'orig inale sistema d i  microru l latu ra 
protetta, rigorosamente brevettato, nasce da una fel ice ed orig inale 
intuizione, svi l uppata e concretizzata per ottenere una lavorazione del la 
pasta simi le a quel la d i  mani esperte. L'eccezional ita del la macchina 
consiste nel preparare la base del la pizza a freddo, g ia con la bordatura, 
senza alterazioni della pasta, esattamente come farebbero le mani di 
un abile pizzaiolo. L' uti l izzo e sempl ice e pratico; le forme sono sempre 
perfette. 

This mach ine reproduces the manual dexterity of the pizza-maker as 
closely as possible by imitati ng his unequal led del icateness. The orig inal 
protected microrol l ing system, rigorously patented, results from a happy 
orig inal 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 mach ine 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 real ly easy and practical to use and the portions of dough 
are always perfectly flattened . 

C'est la machine qu i  reproduit le mieux le travail manuel du pizza'iolo, en 
imitant sa del icatesse inegalable. Le systeme orig inal de micro-rou lage -
protege, rigoureusement brevete dans le monde entier, prend naissance 
d 'une intuition bonne et orig inale qui a ete developpee et concretisee pour 
obten ir le fa�onnage de la pate semblable a celu i  des mains experimentees. 
Le caractere exceptionnel de la machine consiste a laisser la pate etalee 
avec le bard exactement comme i i  le serait s ' i l  avail ete fail par les mains 
experimentees du pizza'iolo. Facile et pratique a employer, les formes sont 
toujours parfaites. 

Es handelt sich um die Masch ine, die die Handfertigkeit des Pizzabackers 
vollzieht, indem das unverg leichl iche Feingefuh l  nachgeahmt wird. Das 
originale und streng patentierte System der geschutzten Microrol len 
entsteht aus einer g lucklichen I ntuition, d ie entwickelt und umgesetzt 
wurde, um eine Teigbearbeitung zu erhalten, die der Bearbeitung von 
Expertenhanden ahnl ich isl. Das aul1ergewohnl iche der Masch ine besteht 
in der Kaltvorbereitung der Pizzabasis bereits mil der Umrandung, ohne 
den Teig zu verandern, gerade so wie es die Hande eines geschickten 
Pizzabackers taten .  Der Gebrauch isl einfach und praktisch; die Formen 
sind immer perfekt. 

Es la maquina que mas se aproxima a la elaboraci6n a mano imitando 
su in ig ualable del icadeza. Su sistema orig inal de micro-rotaci6n 
preteg ido, rigurosamente patentado, deriva de una fel iz y orig inal i ntuici6n 
desarrollada expresamente para obtener una masa simi lar a la de manos 
expertas. Lo excepcional de la maquina consiste en la preparaci6n de 
base de pizza en trio, ya con borde, s in alterar la masa, exactamente coma 
harian las manos de un pizzero. Su manejo es simple y practico, la forma 
es siempre perfecta. 

3ra MaW�Ha AOBOflbHO 6n�3KO socnpo�3BOA�T py4- HYIO pa6ory 
�3roros�renfl n�44b1 ,  �M�rnpyfl ero He- npeB30�AeHHYIO pa6ory. 
3anaTeHTOBaHHafl C�CTeMa M�KpopacKaTK� BOCC03Aaer C4acrn�BYIO 
op�r�Hanb- HYIO �HTY�l!�IO � cj)opMyer TeCT03aroTOBKY aHanorn4- HO 
pyKaM 3Kcnepra, IIICKnl04�TenbHafl pa6ora MaW�Hbl 3aKnl04aeTCfl B 
cj)opMOBaH�� Kpafl XOflOAHO� TeCTOBO� 3aroTOBK� n�44b1 TaK lKe, KaK 3TO 
CAenan 661 OflblTHbl� �3rOTOB�Tenb n�44b1 ,  6e3 HapyweH�fl CTPYKTYPbl Te­
cra. 3ra Maw�Ha Ae�crs�renbHO npocra � :,cpcj)eKrns- Ha s 06paL1.1eH�� .  
a TeCT03aroTOBK� scerAa �AeanbHO pOBHble. 



"Sfog l iatrice Vertica le" 
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Sfog l iatrice verticaleNertical sheeter T 50 
modello trifase/3 phase version 

Sfog l iatrice verticaleNertical sheeter T 50 
modello monofase/1 phase version 

0,75 

0,35 

60 400/3/50 

60 220/1 /50 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

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

- Nomative CE - Outgoing strips

- Maniglia di regolazione con doppio - Adjustable lever with double block

fermo min/max min/max

- Certificazione ET L e GOST - CE rules

- ETL and GOST certification

760X580X600 760X400X600 

760X580X600 760X400X600 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Velocita tappeto e cilindri variabile

- Special tensions

- Cloth and cylinders with variable speed

Nastri porta pasta - Outgoing strips 



I 
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La sfogliatrice verticale presentata e una macchina studiata per consentire 
lavorazioni di laminazione di paste al imentari in ambienti di piccole 
d imensioni dove lo spazio e d i  vitale importanza; ha d imensioni contenute 
durante la lavorazione e pu6 diventare estremamente compatta durante 
i i  riposo. Due ci l indri d 'acciaio rettificato al cromo duro, con efficaci 
raschiatori faci lmente smontabi l i ,  garantiscono perfette laminazioni , 
mentre le trasmissioni particolarmente potenti consentono d i  lavorare 
paste tenaci e dure .  L'apertura e la chiusura dei ci l indri e comandata da 
una manig l ia di faci le uso che presenta due reg istri, per i i  min ima spessore 
e per i i  massimo spessore. Questa consente l 'uso del la macch ina come 
stendipizza in doppio passaggio, permette la laminazione d i  pizze in 
teg l ia o di piccole quantita d i  pasta sfog l ia . Particolarmente efficace nel la 
lavorazione del la pasta fresca, garantisce sfog l ia d i  spessore fi n issimo e 
di g rande regolarita. Particolare attenzione e stata messa nei sistemi anti­
infortun istici e nei comandi perfettamente a normative vigenti, mentre la 
manutenzione e ridotta al la sola pul izia e control lo periodico. 

The vertical pasta rol l ing machine presented has been designed for rol l i ng 
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 g round steel cyl inders, 
with easy-to-remove scrapers, ensure perfect rol l i ng and the powerful 
driving parts permit working tenacious and hard pasta. Cyl inder opening 
and closing is control led by an easyto- use handle featuring two adjusters, 
for min imum and maximum thickness. This means the machine can also be 
used to rol l  pizzas (double rol l ing) ,  for pan baking or small quantities of puff 
pastry. The mach ine is ideal for rol l i ng fresh pasta and al lows rol l ing very 
fi ne sheets of extremely un iform pasta. Special focus has been placed 
on the accident-prevention systems and controls, which fu l ly comply with 
appl icable standards, whi le the only maintenance requ i red is periodical 
clean ing and checking . 

Le laminoir vertical presente est une mach ine coni;:ue pour permettre 
l 'etirage de pates al imentaires dans de petits espaces ou les d imensions -
jouent un role essentie l .  Ses d imensions sont tres reduites pendant 
l 'etirage et el le peut devenir tres compacte lorsqu'el le est au repos. 
Deux cyl indres d'acier rectifie au chrome dur, avec des racleurs efficaces 
facilement demontables, garantissent des etirages parfaits, alors que les 
transmissions particul ierement pu issantes permettent de travai l ler meme 
des pates tenaces et dures . L'ouverture et la fermeture des cyl indres sont 
commandees par une poig nee faci le a uti l iser et qui a deux reg lages, 
un pour l 'epaisseur min imum et l 'autre pour l 'epaisseur maximum. Ceci 
permet d'uti l iser la mach ine comme machine a etirer la pizza avec un 
double passage et, egalement, l 'eti rage de pizzas pour plaque de four 
ou de petites quantiles de pate feu i l letee. Tres efficace avec la pate 
fraiche, el le garantie une feui l le de pate tres fi ne et tres regu l iere. Les 
commandes et les d ispositifs de securite pour eviler les accidents ont ete 
particul ierement soignes et ils sont parfaitement conformes aux normes en 
vig ueur, quant aux operations d'entretien, el les se l im itent au nettoyage et 
au contr61e period ique. 

Die vertikale Teigausrol lmasch ine isl eine Masch ine, die entwickelt wurde, 
um die Walzbearbeitung von Lebensmittelteigen in einem eingeengten 
Arbeitsbereich zu ermiig l ichen, in dem Raum von aul?.erordentlicher 
Bedeutung ist. Sie beniitigt wahrend des Arbeitsvorganges geringen Platz 
und wird bei N ichtgebrauch aul?.erordentlich kompakt. Die mil Hartchrom 
gesch l iffenen Stahlzyl inder mit wirkungsvollen und leicht abbaubaren 
Schabern garantieren ein perfektes Ausrol len, wahrend die besonders 
starke KraftObertragung eine Bearbeitung von Zahnen und harten Teigen 
zulasst. Die Off nung und Schl iel?.ung der Zyl inder wird Ober einen einfach 
zu benutzenden Griff gelenkt, der zwei Reg ler fu r eine Kleinst- und eine 
Griil?.td icke. D ies ermiig licht den Gebrauch der Maschine als Teigausroller 
in doppeltem Durchgang , es gestattet das Ausrol len von Pizzen i n  die 
Backform oder das Ausrol len von kleinen Mengen vom Blatterteig . Die 
Masch ine isl besonders gut fur d ie Bearbeitung von frischem Teig geeignet, 
bei der die Geschwindigkeit Ober einen I nverter eingestellt werden kann ,  
wodurch die Arbeiten wesentlich vereinfacht werden und ein ausgerol lter 
Teig von aur..erst geringer Dicke und Oberaus regelmal?.ig garantiert wird. 
Besondere Aufmerksamkeit wurde i n  d ie Unfa llverhOtungssysteme und in 
Steuerungen gelegt, d ie perfekt den geltenden Normen angepasst s ind . Die 
Wartung beschrankt sich auf die Reinigung und regelmal?.ige Kontrol len. 

La estiradora vertical presentada es un aparato estud iado para faci l itar la 
laminaci6n de pastas al imenticias en lugares de pequeiias d imensiones 
en donde el espacio es de vital importancia. Tiene la caracteristica de 
poseer d imensiones reducidas durante su uso y de volverse sumamente 
compacta durante el reposo. Dos ci l indros de acero rectificado con cromo 
duro, con eficaces rascadores faci lmente desmontables, garantizan 
perfectas laminaciones, mientras que las transmisiones particularmente 
potentes permiten trabajar masas tenaces y duras. La apertura y cierre 
de los ci l indros se acciona con una mani l la de facil uso que presenta 
dos ajustes, para el espesor min ima y maxima. Esto permite util izar el 
aparato para extender la pizza con doble pasada y, asimismo, para la 
laminaci6n de pizza en una placa o de pequeiias cantidades de hojaldre. 
Particularmente eficaz en la preparaci6n de pasta fresca garantizando una 
masa de espesor fi nisimo y de g ran regularidad . Particular atenci6n se 
ha puesto en los sistemas de prevenci6n de accidentes y en los mandos 
que cumplen perfectamente con las normativas vigentes, mientras que su 
mantenimiento se reduce a la sola l impieza y control peri6dico. 

AaHHasi eeprnKanbHasi recropacKaT04Hasi Maw�Ha 6bina 
CKOHCTpy�poBaHa AflS1 pacKaTK� TeCTa e He- 6onbW�X noMel4eH�S1X, rAe 
04eHb LjeH�Tcsi none3Hoe npocrpaHcreo. 0Ha o6naAaer npe�Myl4eCTBOM, 
S1B- flS1S1Cb 04eHb KOMnaKTHO� np� pa6ore � el4e 6onee KOMnaKTHO�. 
HaXOAS1Cb B Hepa6o4eM nonolKeH�� - Aea cranbHblX Lj�n�HApa, noKpblTblX 
TBepAblM xpo- MOM, c nerno CH�MaeMblM� CKpe6KaM�, rapaHrnpylOT 
�AeanbHOe pacKaTbl BaH�e. a MOl4Hble AeTan� Mexa- H�3Ma n03B0flS1IOT 
pa60TaTb C KPYTblM � nnoTHblM Te- CTOM. OTKpb1rne � 3aKpb1rne l4en� 
MelKAY Lj�n�HApa- M� ocyl4eCTBnS1eTCS1 C noMOl4blO nerKO ynpaensieMO� 
PYKOS1TK� C �cnonb30BaH�eM ABYX perynsiropoB AflS1 KoppeKrnpOBK� 
M�H�ManbHO� � MaKC�ManbHO� ron- ll!�Hbl recra. 3TO 03Ha4aeT, 
4TO Maw�Ha TaKlKe MOlKeT 661Tb �cnonb3oBaHa Ansi pacKaTK� recra 
Ansi n�[1[1bl (ABO�Hasi pacKaTKa), recra Ansi Bbme4K� Ha nporneHe �n� 
He6onbworo Kon�4ecrea cnoeHo� CA06b1 . Maw�- Ha �AeanbHa Ansi 
pacKaTK� ceelKero recra, a �cnonb- 30BaH�e �Heepropa Ansi KOHTponsi 
cKopocrn Aenaer pa6ory 6onee npocro� � no3eonsier 04eHb TOHKO � 
paBHOMepHO pacKaTbl BaTb TeCTO. Oco6oe BH�MaH�e 6bln0 YAeneHO 
nporneorpaBMarn4eCK�M C�CTeMaM, KOTOpble nonHOCTblO COOTBeTCTBYIOT 
cyl4eCTBYIOll!�M CTaHAapraM. Heo6XOA�Moe TeXH�4eCKOe o6cnylK�­
BaH�e CBOA�TCS1 TOflbKO K nep�OA�4eCKO� 4�CTKe � KOHTponio. 



Pan ificazione - Bakery

50 Aeromix 52 Powermix 
lmpastatrici planetarie 
Planetary Mixers 

lmpastatrici planetarie automatiche a disimpegno totale 
Automatic Planetary Mixers with total disengagement 

60 Si lver L ine 
lmpastatrici a spirale con vasca estraibi le 
Spiral mixers with removable bowl 

72 Maciste-MacisteMax 
74 Sollevatori per vasche estraibi l i  

Spiral mixer Lifters 

64 Super Premium 
lmpastatrici a spirale con vasca estraibi le 
Spiral mixers with removable bowl 

76 Hercu les 
Sollevatori per vasche estraibi l i  
Spiral mixer Lifters 

86 Spezzatrici Volumetriche 88 Arrotondatrici Coniche 
Spezzatrici volumetriche Arrotondatrici coniche 
Volumetric Dividers Conical Rounders 

66 Gold L ine 
lmpastatrici a spirale con scarico dal fondo 
Spiral mixers with bottom discharge 

78 Sol levatori Planetarie 
Sollevatori pe r  vasche planetarie 
Planitary mixer Lifters 

90 Spezzarrotondatrici 
Spezzarrotondatrici 
Bun Dividers 



54 Red Line 
lmpastatrici a spirale a vasca fissa 
Spiral Mixers with fixed bowl 

68 A bracci tuffanti 
lmpastatrici a bracci tuffanti 
Twin arms mixers 

80 Ribaltatori 
Tipper lifters 

-

92 Esagonal i/Quadre 
94 Spezzatrici esagonali e quadre 

Hexagonal and Square Dividers 

56 Green L ine 
lmpastatrici a spirale a vasca fissa 
Spiral Mixers with fixed bowl 

70 A forcel la 
lmpastatrici a Forcella 
Fork mixers 

Tramogge 
Tramogge di alimentazione 
Feed ing Hoppers 

98 Formatrici a 3 ci l i ndri 
Formatrici per Baguette a 3 ci l indri 
3 cyl inders Baguette moulders 

58 Autosvuotanti 
lmpastatrici a spirale autosvuotanli 
Overturnable Spiral Mixers 

1 00 Formatrici a 2 ci l i ndri 
Formatrici per pane avvolto 
Long loaf moulders 



Pan ificazione 
Bakery 

"Aero mix" 
lmpastatrici p lanetarie
Planetary M ixers
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Aeromix 7,5 0,25 40 220/1 /50 8 230x2 1 0  365x400x61 5  

Aeromix 1 0  0,50 58 400/3/50 1 0  250x230 560x600x775 

Aeromix 20 0 ,90 1 1 2  400/3/50 20 3 1 5x290 605x725x840 

Aeromix 20H 0 ,90 1 32 400/3/50 20 3 1 5x290 605x725x1 1 80 

Aeromix 30 1 , 1 0  1 34 400/3/50 30 350x365 605x735x1 1 80 

Aeromix 40 1 , 50 1 70 400/3/50 40 400x370 700x920x1 355 

Aeromix 60 2,20 290 400/3/50 60 450x370 800x1 000x1 750 

Aeromix 80 4,00 4 1 5  400/3/50 80 480x506 800x1 0 1 5x1 954 

Aeromix 1 00 4,00 435 400/3/50 1 00 5 1 0x600 800x1 029x1 954 

Aeromix 1 20 4,00 580 400/3/50 1 20 550x600 980x1 1 1 5x2045 

Aeromix 1 60 5,50 595 400/3/50 1 60 600x600 980x1 255x2045 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS 
GENERAL TECHN ICAL CHARACTERISTICS - Tens ion i specia l i
- E levata copp ia motrice a bassi reg im i - H igh torque at low speeds - lnsuflazione aria ne l la vasca
- D iscesa e sal i ta vasca motorizzata - Stain less steel bowl - Versione inox

(40+ 1 60 It) - Motorized bowl l ifti ng (40+ 1 60 It) - l l l um inazione Vasca
- D is impegno totale utens i le (60+ 1 60 It) - Total re lease of the tool (60+ 1 60 It) - Tappo scarico vasca
- Timer, contag ir i e termostato con - Timer, revolut ion counter and - Sistema nebu l izzazione acqua

sonda-cuore (60+ 1 60 It) thermometer with heart probe (60+ 1 60 It) - Pannel lo di comando con PLC
- Dotazione standard :  spirale, pala, frusta - Standard equ i pment: spiral , blade, whisk,

2° e 3° utensi le d i  m iscelazione 2nd and 3rd mixing tool - Special tensions
- Vasca carre l lata (60+ 1 60 It) - Bowl on wheels (60+ 1 60 It) - Air pressure incoming system
- Pannel lo di comando programmabi le - Programmable control panel with 5 - Sta in less steel version

5 vel + pausa (60+ 1 60 It) speeds + pause (60+1 60) - Bowl l ight ing
- Gr ig l ia inox asportabi le - Removable sta in less steel gr id - Dra in bowl cap
- Normative CE - CE rules - Water nebu l isation system
- Certificazione GOST - GOST certification - PLC control panel
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Aeromix e ii nome di questa l i nea di planetarie dal le caratteristiche 
eccezional i .  Sono impeccabi l i  nei rapporti d i  velocita, danno i migl iori 
risultati qual itativi nelle mescolazioni tipiche per pasticceria e gastronomia, 
con l ' uso del le fruste con i prodotti montati e con le pale nel le emulsioni .  
Ci6 che le rende un iche e l ' uso combinato d i  due utensi l i  special i nel la 
produzione deg I i  impasti : una spirale molto particolare che interagisce con 
un secondo utensi le rotante che ha la funzione d i  contrastare l 'azione del la 
spirale ottenendo cosi una doppia raffi nazione del l ' impasto oltre ad aerarlo 
maggiormente per effetto della continua ripartizione che ! ' impasto subisce 
durante la lavorazione. Tale i nvenzione, coperta da un brevetto mondiale 
un ico nel suo genere, garantisce un risu ltato del l ' impasto nettamente 
migl iore, soprattutto nel la formazione del la mag l ia g l utinica. La planetaria 
diventa qu ind i  a tutti g l i  effetti una impastatrice d i  ottime prestazioni poiche 
l ' utensi le d i  contrasto, interagendo con la spirale, fornisce una migl iore 
ripartizione del la pasta, razional izzando qu ind i la funzione del la spirale e 
scaricando le forze di spinta sul la vasca, consentendo qu ind i  un notevole 
incremento del la capacita d i  impasto del la macch ina. 

Aeromix is the name of this l ine of planetary mixers with exceptional 
features. With their outstanding speed ratio, they offer the best results 
in terms of qual ity when used with whisks for whipped products and with 
blades for emulsions, typical mixtures for pastry and gastronomy. What 
makes these mach ines 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 refi n ing 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 resu lt, particu larly in making the g l uten net. Therefore "the planetary" 
becomes at al l  intents and purposes a mixer for excellent performances. 
As a matter of fact the counter tool ,  interacting with the spira l ,  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 mach ine is 
remarkably increased. 

Aeromix est le nom de cette l igne des batteurs melangeur avec 
caracteristiques exceptionnel les. Impeccable dans les rapports de vitesse, -
ils donnent les mei l leurs resultats de qual ite, avec ! ' uti l isation de fouets sur 
les produ its fouettes et avec les palettes pour les emulsions typique de la 
boulangerie. Ce qu i  les rend un ique est ! ' util isation combinee de deux outils 
speciaux dans la production des melanges: une spirale tres particu l ier qu i  
interagit avec un second outil rotatif qu i  a la fonction de contrer l 'action de 
la spirale en obtenant ainsi un  raffinage double de la pate et une aeration 
plus importante par la d istribution continue que le melange subit pendant 
le traitement. Cette invention, qui est couverte par un brevet mondiale 
unique en son genre, fournit un resultat sign ificativement meil leur du 
melange, en particul ier dans la formation du g luten .  Le Batteur devient 
ainsi effectivement un petrin d'excel lente performance, parce que l 'outi l de 
contraste, cooperant avec la spirale, fournit une mei l leure repartition de la 
pate a l ' i nterieur de la cuve, en rational isant la fonction de la spirale et la 
d istribution des forces de poussee sur la paroi de la cuve, permettant ainsi 
une augmentation considerable de la capacite de melange de la mach ine. 

Aeromix ist der Name d ieser Planetenruhrumaschine mit herausragenden 
Eigenschaften. Die optimalen Geschwindig keitsverhaltnisse erlauben 
qual itativ hochste Resultate bei Emulsionen, Mischungen und Teigmassen 
im Konditorei- und Gastronomiebereich. Was d iese Lin ie einzigartig macht, 
ist die Kombination von zwei speziel len Werkzeugen fur die Produktion von 
Teigen: eine spezielle Spirale interagiert mit einem zweiten umlaufenden 
Werkzeug, das der Bewegung der Spirale entgegenwirk. So wird der Teig 
dank seiner unaufh6rlichen Tei lung besonders fein und luftig . D iese mil 
einem Patent geschutze Erfindung erm6g l icht d ie Herstel lung eines, im 
Verg leich zu herk6mmlichen Geraeten,viel besseren Teiges, besonders 
im H inb l ick auf d ie Bi ldung von G luten .  Die Planetenruhrmaschine 
AEROMIX ist in jeder H insicht ein ausgezeichneter Kneter da das zweite, 
gegen laufige Werkzeug, in Wechselwirkung mil der Spirale, eine bessere 
Mischung und Sauerstoffaufnahme des Teiges bewirkt. Auf d iese Weise 
wird die Mischungskapazitat der Spirale optimiert. Die Kombination der 
zwei Werkzeugen reduziert zudem erheblich die Schwingungen und 
Druckkrafte auf den Kessel .  Daher kann eine deutlich h6here Teigkapazitat 
erreicht werden. 

Aeromix es el nombre de estas batidoras de caracteristicas excepcionales. 
lmpecables en relaciones de velocidad, estas brindan los mejores 
resultados de calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para 
pasteleria y gas- tronomia. Lo que hace (m icas a estas maqu inas es el 
uso combinado de dos uti les especiales en la producci6n de la masa: 
una espiral muy particular que interacciona con un segundo util rotativo 
que tiene la funci6n de oponerse a la acci6n de la espiral ,  obteniendo 
asi un doble refi nado y un mayor aireamiento de la masa g racias a la 
continua division de esta durante su preparaci6n .  Tai invenci6n, un ica 
en su genero y cubierta por una patente mundial ,  garantiza un resultado 
en el amasado notablemente mejor, sobretodo en la formaci6n de la 
estructura g lutinica. La batidora planetaria se convierte entonces a todos 
los efectos en una amasadora, porque el util de contraste, interactuando 
con la espiral ,  garantiza una mejor mezcla y oxigenaci6n de la masa, 
aprovechando al maximo la capacidad de amasado propia de la espiral .  La 
acci6n combinada de los dos utiles reduce notablemente las vibraciones 
y el empuje sobre la artesa y sobre el eje de transmisi6n; resu ltando que 
para el mismo volumen de artesa se incrementa la capacidad maxima de 
amasado de la batidora." 

Aeromix - 3TO rnn nnaHeTapHblX MaW�H, o6nai:1a- IOL11�X YA�B�TenbHblM� 
xapaKTep�crnKaM�. 6e3- YKOP�3HeHHble no COOTHOWeH�IO CKOpocre�. OH� 
AalOT Hn�nyYw�e KaYeCTBeHHble pe3ynbTaTbl np� npo�3BOACTBe 3MynbC��. 
CMece� � TeCTa Anfl KOH- A�TepcK�X � KYn�HapHblX �3Aen��- To YTO Aenaer 
3m MaW�Hbl He3aMeH�MblM� 3TO KOM6�H�poBaH�e 2x cnelj�anbHblX 
�HCTpyMeHTOB Anfl np�rOTOBneH�fl CMece�. nepBaf! 3TO Oco68fl cn�panb 
KOTOpaR, 638- �MOAe�CTByer CO BTOPblM BpaL11alOL11�MCfl �HCTpy- MeHTOM 
�Me10L11�M npornBOAe�CTBeHHYIO AB�)l(e- H�IO cn�pan� cj)yHKlj�IO. C nOMOL11blO 
nOCTOf!HHOro Apo6neH�fl CMeC� BO BpeMfl o6pa60TK�, KOTOpoe HaCblll1eT 
ero B03AYXOM, TeCTO nonyYaeTCfl MflrK�M � nyw�CTblM .  3TO �3o6pereH�e. 
�Me10L11ee eA�HCTBeH- Hbl� B CBOeM poAe nareHT, rapaHrnpyer Ha�nyYwee 
KaYeCTBO TeCTa oco6eHHO B o6pa30BaH�� Kne�KO- BO� TKaH� .  nnaHerapHaR 
MaW�Ha TaK�M o6pa30M CTaHOB�TCfl Ben�KonenHblM TeCTOMeCOM, 
6narOAaPfl KOHTpaCT�PYIOLl1eMy �HCTpyMeHry, KOTOpbl� BXOAfl B KOHTaKT 
CO cn�panblO, n03BOnf!eT nyYW�� 3aMec TeCTa MaKC�ManbHO �cnonb3yfl 
npo�3BOACTBeHHYIO MOL11HOCTb cn�pan�. KoM6�H�PYIOLl1ee Ae�CTB�e 3rnx 
2x �HCTpyMeHTOB 3HaC�TenbHO yMeHbwaer B�6patj�IO � �HTeHC�BHOCTb 
TOnYKa Ha Ae� � Ha nepeAaTOYHbl� Ban. T aK�M o6pa30M, B 3aB�C�MO­
CT� OT 06beMa Ae)I(�, yBen�Y�BaeTCfl MaKC�ManbHaf! cnoco6HOCTb 38Meca 
nnaHeTapHO� MaW�Hbl .  



"Powermix" 

Pan ificazione 
Bakery 

l mpastatrici p lanetarie automatiche a d is impegno totale
Automatic Planetary M ixers with total d isengagement

POWERMIX 

M d I I  Peso Al " t . Vasca Diametro Vasca Dimensionio e o KW W . ht 1men az1one B I B I d " . 0. . 
M d I eIg " It ow ow ImensIon ImensIon o e (Kg) vo age (Lt.) (mm) (mm)
Powermix 60DT 
Powermix 70DT 
Powermix 80 
Powermix 1 00 
Powermix 1 20 
Powermix 1 60 

ACCESSORI 

ACCESSORIES 

Modello 
Model 

Sollevatore/Bowl l ifters DT 

Vasca extra/Extra bowl DT 60 

Vasca extra/Extra bowl DT 80 

Vasca extra/Extra bowl PE 1 00 

Vasca extra/Extra bowl PE 120 

Vasca extra/Extra bowl PE 1 60 

Frusta/Whisk 1 00 

Frusta/Whisk 1 20 

Frusta/Whisk 1 60 

Pala/Blade 1 00 

Pala/Blade 1 20 

Pala/Blade 1 60 

Raschiatore/Scrapers 60-70 

Raschiatore/Scrapers 80- 1 60 

2,20 290 400/3/50 60 450X430 800X1 000X1 750 

3 ,00 300 400/3/50 75 480X506 800X1 000X1 750 

4 ,00 4 1 0  400/3/50 80 5 1 0X51 0  800x1 0 1 5x1 954 

4 ,00 430 400/3/50 1 00 5 1 0X600 800x1 029x1 954 

4 ,00 595 400/3/50 1 20 550X600 980x1 1 1 5x2045 

5,50 6 1 0  400/3/50 1 60 600X600 980x1 255x2045 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Variatore elettronico (inverter)
- 6 velocita + variazione continua
- Pannello comandi programmabile

a tenuta stagna
- Struttura in lamiera d'acciaio di grosso

spessore sovradimensionata
- lngranaggi cementati, temperati,

rettificati in bagno d'olio
- Timer, contagiri e termostato con

sonda-cuore
- Salita e discesa motorizzata
- Dotazione standard 3 utensili
- Discesa vasca lunga per disimpegno

totale dell'utensile
- Riparo antinfortunistico asportabile
- Normativa CE e certificazione GOST

OPTIONALS 

- Electronic variator (Inverter)
- 6 speeds + continuous variation
- Programmable control panel with

watertight seals
- Oversized structure in high

thickness steel sheet
- Timer, revolution counter and

thermometer with heart probe
- Motorized bowl lifting
- Turnable protection easily removable
- Long bowl stroke for the total tool

disengagement
- Hardened, tempered and rectified

gears in oil bath
- Standard equipment 3 tools
- Removable protection
- CE rules and GOST certification

- Special tensions
- Smaller bowls and tools available
- Stainless steel version
- PLC control panel
- Drain bowl cap
- Bowl lightnig
- Water nebulisation system



I 
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PE e ii nome di queste planetarie dal le caratteristiche eccezional i .  
lmpeccabi l i  nei rapporti d i  velocita, esse danno i migl iori risultati qual itativi 
nel le emulsioni , mescolazioni ed impasti per pasticceria e gastronomia. 
Migl iaia d i  esemplari costruiti sono la migl iore garanzia del l '  affidabi l ita 
e robustezza di queste macchine. Tutti i model l i  garantiscono la d iscesa 
e la sal ita automatica del la vasca con dis impegno totale del l ' utensi le. 
Sono equ ipaggiati con variatore elettronico e comodo pannel lo comandi 
programmabile. La g rande riserva d i  potenza e la eccezionale robustezza le 
rendono adatte ad un uso altamente professionale. La g rig l ia d i  protezione 
faci lmente smontabi le per i i  lavaggio, i dispositivi di sicurezza, le molte 
parti trattate al nichel chimico al imentare e le verniciatu re certificate hanno 
consentito a questa l inea d i  macchine d i  ottenere l 'approvazione dei p iu 
prestig iosi ent i i nternazionali certificatori del la qual ita. Oltre al le dotazioni 
standard come vasca, pala, frusta e spirale, le macch ine possono essere 
dotate di una numerosa serie di accessori come raschiatori, fruste special i ,  
carrel l i  porta vasca, protezioni trasparenti, riduttore con presa d i  forza 
laterale (solo per i model l i  PE60 e PESO), macinacarne, tag l iaverdure, 
vasche e utensi l i  ridotti, bruciatori a gas. I I tutto consente d i  offrire al cl iente 
un'ampia scelta per ottenere dal la macch ina ii massimo del la efficienza e 
versati l ita .  

PE is the name of th is l ine of planetary mixers with exceptional features. 
With their outstanding speed ratio, they offer the best results in terms of 
qual ity when used for making emulsions, mixtures and dough for pastry­
making and food preparations. The thousands of un its we have produced 
testify to the rel iable and long-lasting performance of these mach ines. All 
the models guarantee that the bowl goes up and down automatical ly with 
the total d isengagement of the tool , they are equipped with an electronic 
variator and an easy-louse programmable control panel. Thanks to their 
long lasting power supply and durable construction these mach ines stand 
up to rigorous professional use. The protection g rid, which is eas ily 
detachable for clean ing, the safety devices, the fact that most parts of the 
mach ines are treated with n ickel plating for food use and the certified paint 
fi n ishes we use have earned this series the approval of the most prestigious 
international qual ity certifiers. I n  addit ion to the standard features l i ke the 
bowl, the blade, the whip and the spira l ,  these machines can also be 
equipped with a number of extra accessories l ike scrapers, special whips, 
trolleys for bowls, transparent safety protection, reducers Uust for the 
models PE60 PESO), meat mincers, vegetable sl icers ,  reduction bowls and 
tools and gas burners .  Al l  these features offer our customers a wide range 
of choices, allowing them to obtain the maximum efficiency and versatility 
from our machines .  

-

PE est le nom de ce batteur melangeur aux caracteristiques exception-
-nelles. Les rapports de vitesse sont impeccables et donnent les 

mei l leurs resultats relatifs a la qual ite des emu lsions, des melanges et 
des petrissages pour les patisseries et les plats cuisines. Les mi l l iers 
d'exemplaires construits sont la mei l leure garantie de la fiabi l ite et de 
la robustesse de ces mach ines. Tous les modeles ont la montee et la 
descente de cuve automatique avec le desengagement total de l 'outi l .  Sont 
equ ipes de variateur electronique et de panneau de commande pratique 
et prog rammable. La grande reserve de pu issance et l'exceptionnel le 
robustesse les rendent aptes a une util isation hautement professionnel le. 
La g ri l le de protection faci lement demontable pour le nettoyage, les 
dispos itifs de securite, les nombreuses parties traitees au nickel chimique 
al imentaire et les vernis certifi es ont permis a cette l igne de machines 
d'obten ir ! 'approbation des plus prestigieux organismes internationaux qu i  
en certifient la qual ite. En p lus des equ ipements standards comme la cuve, 
la palette, le fouet et la spirale, les mach ines peuvent etre equipees d 'une 
serie d 'accessoires comme les racleurs ,  les fouets speciaux, les chariots 
porte cuve, les protections transparentes, les reducteurs avec prise de 
force laterales (seulement pour les modeles PE60/PESO), les hache-
viande, les coupe legumes, les cuves et les outils redu its, les br0leurs a 
gaz. Le tout permet d'offrir au cl ient un g rand choix afi n d'obten ir de la 
machine le maximum de l 'efficacite et de l 'assortiment. 

PE isl der Name dieses Planetenruhrmaschines mil herausragenden 
Eigenschaften. Die einwandfreien Geschwindig keitsverhaltn isse 
erlauben die qual itativ hochsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen 
und Teigmassen im Kond itorei- und Gastronomiebereich. Tausende 
bereits hergestellte Exemplare sind die beste Garantie fur die 
Zuverliiss igkeit und Robustheit d ieser Masch inen. Al ie Model le 
garantieren den Aufstieg und Abstieg des Kessels automatisch mil 
der totalen Entbindung des Werkzeuges und sind mit einer bequemer 
programmierbarer Schalttafel ausgerustet. Durch die g roBe Kraftreserve 
und die hervorragende Robustheit ist die Masch ine fur professionelle 
Anwendungen auf hohem N iveau bestens geeignet. Das zur Rein igung 
leicht abzumontierende Schutzg itter, die Sicherheitsvorrichtungen, d ie 
vie len fur die Lebensmittelproduktion chemisch mil N ickel behandelten 
Tei le sowie die zertifi zierten Lackierungen haben dazu gefuhrt, dass 
d iese Masch inenbaureihe die Abnahmeprufungen der namhaftesten 
internationalen Qualitatsprufe inrichtungen bestanden hat. AuBer der 
Standardausrustung wie Wanne, Mischfl ugel , Schneebesen und Spirale, 
konnen die Masch inen auch mit vielen Zubehortei len wie Schaber, 
besonderen Schneebesen, Wannentransportvorrichtungen, transparenten 
Schutzvorrichtungen, Untersetzungsgetriebe mit seitl icher Befestigung 
(Nur fur die Model le PE60/PESO), Hackfl eischmuhle, Gemuseschneider, 
kleineren Wannen und Mischwerkzeugen, Gasbrennern ausgestattet 
werden. Al l  d ies erlaubt es, dem Kunden eine weitreichende Auswahl 
anzubieten, welche hochste Effi z ienz und Versatilitat garantiert. 

PE es el nombre de estas batidoras de caracteristicas excepcionales. 
lmpecables en las relaciones de velocidad, estas brindan los mejores 
resultados de calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para 
pasteleria y gastronomia. Mi les de ejemplares fabricados son la mejor 
garantia de la fi abi l idad y robustez de estas maquinas. Todos modelos 
garantizan la bajada y la subida del perrol automaticamente con la total 
salida del utensi l io . Estan dotados de variador electr6nico y de un practico 
panel de mandos programable. La g ran reserva de potencia y la excepcional 
robustez las hacen adecuadas para un uso altamente profes ional . La rej i l la 
de protecci6n faci lmente desarmable para el lavado, los dispositivos de 
seguridad, las numerosas piezas tratadas con niquel qu imico al imentario 
y los barn izados certificados han permitido que esta l inea de maquinas 
obtuviera la aprobaci6n de los mas prestigiosos entes internacionales de 
certificaci6n de cal idad . Ademas de las dotaciones estandar tales como el 
perrol ,  la pala, el batidor y la espiral, las maqu inas pueden ser dotadas de 
una nutrida serie de accesorios como rascadores, batidores especiales, 
carritos porta cubetas, protecciones transparentes, reductor con toma de 
energia lateral (solo por los modelos PE60/PESO), picador de came, corta 
verduras, perrol y utensi l ios reducidos, quemadores de gas. Todo esto nos 
permite brindar al cl iente una ampl ia gama de posibi l idades para obtener 
de la maquina la maxima efi ciencia y versati l idad . 

PE - :no rnn nnaHeTapHblX M8W�H ,  06nai:iaio111�x YA�B�Tenb- HblM� 
xapaKTep�crnKaM�. 6e3yKop�3H6HHble B OTHOWeH�- �CKOpocrn, OH� A8IOT 
nyyw�e K8Y6CTB6HHble pe3ynbTaTbl C 3MynbC�l1M�, CM6Cl1M� � TeCTOM 
AnR KOHA�TepcK�X � KY- n�HapHblX �3Aen�� - TblCRY� C03A8HHblX M8W�H 
RBnRIOTCR- nyYwe� rapaHrne� �x H8/:19)1(HOCrn � npoYHOCrn .  Bee Moi:ien� 
OCH8Uj6Hbl 8BTOMarnYeCK�M MexaH�3MOM nOAb- eMa � cnycKa /:16)1(� 
C nonHblM BblCB060)l(i:1eH�eM pa6oYero opraHa. OH� YKOMnneKTOB8Hbl 
3neKTpOHHblM Bap�aTOpOM � npocTO� B pa6ore nporpaMM�pyeMO� 
naHenblO ynpas- neH�R 6naroi:iapR 6onbWOMY 3anacy MOIJ1HOcrn � 
Ype3Bbl- Ya�HO� npOYHOCrn, 3m MaW�Hbl np�rOAHblM AnR BblCOKO 
npocjJecc�oHanbHoro �cnonb3oBaH�R 3a111�rHaR peweTKa, nerno 
CH�MaeMaR AnR Mb1Tbl1, 38Uj�THble ycrpo�CTBa, MHOro- Y�cneHHble 
i:ieran� .  noKpblTble H�KeneM, np�rOAHblM AnR �cnonb30B8H�l1 C n�UjeBblM� 
npoi:iyKTaM�, a TaK)l(e ceprn- cjJ�tj�posaHHaR KpacKa, no3son�n� i:iaHHO� 
n�H�� MaW�H nonyY�Tb ceprncjJ�K8Tbl , noi:irsep)l(i:18IOUj�e KaYeCTBO, 
OT Ha�6onee npecrn)l(HblX Me)l(i:1yHapOAHblX ceprncjJ�Kalj�OH- HblX 
opraHOB. AononH�TenbHO K CTaHA8PTHblM np�Hai:ine)I(- HOCTRM, TaK�M 
KaK /:16)1(8, nonaTKa, BeHY�K � cn�panb, 3m MaW�Hbl MOryT 661Tb TaK)l(e 
YKOMnneKTOB8Hbl HeKOTOpblM� i:iononH�TenbHblM� np�Hai:ine)l(HOCTRM�,  
TaK�M� KaK CKpe6- K�, cnelj�anbHble BeHY�K�, rene)l(K� AnR /:16)1(, 
npo3paYHb1e 381J1�THble ycrpo�crsa, pei:iyKTop noH�)l(8IOIJ1e� nepei:iaY� 
(TOnbKO AnR MOAene� PE60 � PESO),Ml1COpy6K�, OBOUjepe3- K�, 
/:16)1(� MeHbWero 06beMa, �HCTpyMeHTbl � ra30Bble ro- penK�. Bee 3TO 
n03BOnReT npei:ino)l(�Tb 38K83Y�KY w�pOK�� Bbl6op AnR AOCrn)l(eH�il 
MaKC�ManbHO� 3cjJcjJeKT�BHOCrn � MHOrOljenesoro np�MeHeH�il MaW�Hbl .  



"Red L ine" 
lmpastatrici a sp i rale a vasca fissa
Sp i ral M ixers with fixed bowl

Pan ificazione 
Bakery 

RED LI N E  
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!! F I X E D  B O W L !!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!! 

SPIRAL ty1IXE:RS 

M d I I  Peso Al ' t . Vasca Dimensioni Max farina Min acquao e o KW W . ht imen az1one B wl D' . M fl M' t M d I eIg " It o ImensIon ax our m wa ero e (Kg) vo 
age (Lt.) (mm) (Kg) (Lt.) 

SILVER 50 trifase/3 phase 1 ,9/2 ,6 1 82 400/3/50 67 530X920X1 1 40 30 1 7  
SILVER 50 monofase/1 phase 1 , 9 2 ,6 1 82 220/1 /50 67 530X920X1 1 40 30 1 7  
SILVER 6 0  trifase/3 phase 1 ,9/2 ,6 1 92 400/3/50 8 1  590X950X1 1 40 35 2 1  
SILVER 60 monofase/1 phase 1 ,9/2 ,6 1 92 220/1 /50 8 1  590X950X1 1 40 35 2 1  
SILVER 60 PLUS 2 ,0/3 ,7 320 400/3/50 1 00 740X1 1 40X1 3 1 0  40 21 
SILVER 80 2 ,0/3 ,7 330 400/3/50 1 30 740X1 1 40X1 3 1 0  50 30 
SILVER 1 20 2 ,6/4 ,8 490 400/3/50 1 70 780X1 370X1 450 75 45 
SILVER 1 60 3 ,7/7 ,75 690 400/3/50 230 9 1 0X1 500X1 600 1 00 60 
SILVER 1 60 HD* 3 ,7/7 ,75 690 400/3/50 230 9 1 0X1 500X1 600 1 00 60 
SILVER 200 5 ,9/1 0 ,3 750 400/3/50 290 9 1 0X1 570X1 600 1 25 75 
SILVER 200 HD* 5 ,9/1 0 ,3 750 400/3/50 290 9 1 0X1 570X1 600 1 25 75 
SILVER 280 6 ,5/1 1 ,0 830 400/3/50 420 1 050X1 670X1 600 1 75 1 05 
SILVER 280 HD* 6 ,5/1 1 ,0 830 400/3/50 420 1 050X1 670X1 600 1 75 1 05 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS - Pannello comando elettronico a 2

- Due motori: uno per spirale a 2 - Two motors: 1 for the 2 speeds spiral
timers programmabile

- Tensioni speciali
velocita e uno per vasca con and 1 for the bowl with inversion - Tappo vasca
inversione - Stainless steel bowl, spiral and shaft - Pannello di comando con PLC

- Vasca/spirale/piantone in acciaio inox - Bowl jogs button - Regolazione velocita vasca e/o spirale
- Tasto impulsi vasca - Security key for manual use - Versione inox
- Chiave di sicurezza per utilizzo - Bowl protection according to the CE - Sonda temperatura

manuale rules - Raschiatore e Contalitri
- Protezione vasca secondo ultima - Electromechanical control panel with

normativa CE 2 timers - Programmable electronic control

- Comando elettromeccanico con 2 - Machine mounted on wheels panel with 2 timers

timers - CE rules - Special tensions

- Macchina su ruote - GOST and ETL certification - Drain bowl cap

- Normative CE - PLC control panel

- Certificazione GOST e ETL
- Bowl and spiral control speed
- Stainless steel version
- Temperature probe

HD:  Heavy Duty Macch ine adatte a lavoro i ntensivo poiche dotate di trasmissione a doppio invio - Scraper and Water dosing
Heavy Duty machines with double transmission 



I 
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Questa l i nea di impastatrici a spirale con vasca fissa si d istingue 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 d i  potenza
• Dimensioni d ' ingombro contenute
• Manutenzione estremamente l im itata
• Min ima quantita d'acqua 50%
Le impastatrici del la l inea Si lver vengono normalmente fornite con una
apparecchiatura standard completa d i  pannello comandi elettromeccanico
con due temporizzatori, a s in istra per la 1' velocita e a destra per la
2' velocita, per mezzo dei quali e possibi le pre-impostare i tempi d i
lavorazione desiderati . I I  selettore a chiave consente d i  operare in prima
e in seconda manualmente senza i i  control lo dei tempi , cio e utile in caso
di guasto dei timers e non provoca i i  fermo macch ina. II selettore con ii
s imbolo del la vasca e le due frecce contrapposte, consente d i  i nvertire
i i  senso di rotazione del la sola vasca, per favorire la pre-miscelazione in
prima velocita, quando questa si rende necessaria. II pu lsante d i  marcia
espleta la sua funzione d i  in izio ciclo, mentre a fi ne impasto e a g rig l ia
sollevata consente d i  fare g i rare la vasca ad impulsi per favorire i i  prel ievo
della pasta. E possibi le fornire a richiesta un pannel lo comandi elettronico
con 2 timers dig ital i .

This l ine o f  fixed bowl spiral mixer i s  d istingu ished 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
• Min imum overal l  d imensions
• Pratical ly maintenance-free
• Min imum quantity of water 50%
The mixers of the Si lver Line are regularly suppl ied with standard 
equ ipment complete with an electromechan ical control panel with two 
timers .  The left timer regu lates the 1 st speed and the right timer regulates 
the 2nd speed . The timers al low to adjust the desired working times . The key
selector al lows manual operation in first and second speeds without the
control of the working limes. This al lows the machine to be operated even
in case of malfunctions of the timers. The selector with the tank symbol
and the two opposing arrows permits the inversion of the rotation d i rection
of only the tank, to faci l i tate pre-mixing in 1 st speed when necessary. The
run button starts the cycle, whi le at the end of the mixing phase, when the
grill is raised , operates as a jog control of the tank rotation, faci l itating the
removal of the mixture. Upon request, an electronic control panel can be
supplied, featuring 2 dig ital timers.

Cette ligne de petrins spirales a cuve fixe se d istingue par les points 
-suivants :  

• Une construction so l ide et robuste
• Protection de la cuve largement couvrant
• Deux moteurs, un pour la cuve et un pour la spirale
• Grande reserve de pu issance
• Dimensions externes reduites
• Presque sans maintenance
• Min imum quantile d'eau 50%
Les petrins de la gamme Si lver sont l ivres en standard avec un tableau
de commandes avec 2 minuteries . La minuterie gauche reg le la premiere
vitesse et la minuterie droite, la deuxieme. Les minuteries permettent
d'ajuster la duree vou lue de petrissage. Le selecteur a cle permet un
fonclionnement sans les minuteries. Ceci permet un fonclionnement
meme en cas d'avarie des minuteries. Le selecteur montrant une cuve
permet ! ' inversion de la rotation de la cuve pour faci l iter le frasage en
premiere vitesse si necessaire. Le bouton marche demarre le cycle et en
fi n de cycle, lorsque la gril le est relevee, fonclionne comme un bouton a
impulsion faisant avancer la cuve pas a pas facil itant le retrait de la pate.
Sur demande, un panneau de commande electronique avec 2 minuteries
dig itales.

Die Linie der Spiralenknetmasch inen mit fester Schussel zeichnet sich 
durch folgende Eigenschaften aus: 
• Sol ide und robuste Konstruktion
• Kesselschuetzung weit bedeck!
• Zwei Motoren, einer fur die Spirale und einer fur die
• Schussel
• GroBe Leistungsreserve
• Geringer Raumbedarf
• Extrem geringer Wartungsaufwand
• Mindeste Quantitaet von Wasser 50%
Die Knetmaschinen der S i lver-Linie werden gewohnl ich mit einem
Standardgerat komplett mit elektromechanischer Steuertafel gel iefert.
Die Steuertafel ist mit zwei Zeitgebern ausgestattet, einem l inks fur d ie
1 . Geschwindigkeit und einem rechts fu r d ie 2 .  Geschwindigkeit, mil
denen die gewunschten Bearbeitungszeiten eingestellt werden konnen.
Der Schlusselwiihlschalter ermog l icht, in der ersten und in der zweiten
Geschwindigkeit manuel l ohne die Zeitsteuerung zu arbeiten, was bei
einer Storung der Timer von Vortei l  ist und keinen Masch inenstil lstand
zur Folge hat. Der Wiih lschalter mil dem Schusselsymbol und den beiden
entgegengesetzten Pfei len ermog l icht, al lein die Drehrichtung der Schussel
zu wechseln, um bei Bedar! die Vormischung in der ersten Geschwindigkeit
zu begunsligen .  Der Startschalter dient dem Zyklusstart und ermog licht
zudem nach Abschluss des Knetvorgangs und bei angehobenem Gitter
die Schussel impu lsartig zu drehen, um das Herausnehmen des Teigs
zu erleichtern . Aul Anfrage kann eine elektron ische Steuertafel mil 2
Dig italtimern gel iefert werden.

Esta l inea de amasadoras de espiral con cuba fija t iene las siguientes 
caracteristicas: 
• Una construccion muy robusta con pintura de alta cal l idad
• Ampl ia proteccion del perrol
• Dos motores, uno para el util y otro para la cuba
• Grande reserva de potencia
• Dimensiones al suelo muy reducidas
• Praticamente sin mantenimiento 
• Min ima canlidad de aqua 50%
Las maqu inas amasadoras de la l i nea Si lver normalmente se
sumin istran con un equ ipamiento estandar provisto de panel de mandos
electromecanico con dos temporizadores, el de la izquierda para la 1 '
velocidad y e l  d e  l a  derecha para l a  2 '  velocidad , por medio d e  los cuales
es posible reprogramar los liempos de elaboraci6n deseados. El selector
de l lave permite su funcionamiento en primera y segunda velocidad
manualmente sin el control de tiempos, esto es util en caso de averia de
los temporizadores y no provoca la parada del aparato. E l  selector con el
s imbolo del recipiente y las dos flechas contrapuestas, permite inverti r el
sentido de rotaci6n solo del recipiente, para faci l itar el premezclado con la
primera velocidad, cuando fuera necesario. E l  pulsador de marcha cumple
su funci6n de in icio de ciclo, mientras que al fi nal del amasado y con la
rej i l la levantada permite hacer g i rar el recipiente por impu lsos para faci l itar
la recog ida de la masa. Es posible sumin istrar bajo pedido un panel de
mandos electron ico con 2 temporizadores dig itales.

3ra cep�fl cn�panbHblX reCTOMec�nbHblX MaW�H C Ql�KC�posaHHO� 
Ae)l(O� �Meer cneAYI01.11�e xapaK- rep�crnK�: 
• np04Hafl KOHCTPYKL!�fl;
• 6onbWafl 3al.11�THafl KpblWKa;
• ABa AB�rarenfl (Anfl cn�pan� � Ae)I(�) ;
• 6onbWO� pe3epB M01.11HOCrn;
• He6onbw�e ra6ap�Tbl;
• He3Ha4�renbHOe rexo6cny)l(�BaH�e;
• M�H�ManbHOe KOn�4eCTBO BOAbl : 50%.
TeCTOMec�nbHble MaW�Hbl n�H�� "Si lver'' 06bl4HO no- CTaBnfllOT B
CTaHAapTHO� KOMnneKra4��. BKnl04afl 3neKTpOMexaH�4eCKYIO naHenb
c ABYMfl ra�MepaM� :  cnesa - Anfl 1 -� cKopocrn � cnpasa- Anfl 2-�
CKO- poem. Ta�Mepbl n03BOnfllOT ycraHOB�Tb Heo6XOA�- Moe BpeMfl
o6pa6oTK�. nepeKnl04arenb C Knl040M n03BOnfleT pa60TaTb BPY4HYIO
Ha 1 -� � 2-� cKopo- crnx 6e3 KOHrponfl speMeH� .  3ro none3HO B cny4ae
nonOMK� Ta�MepoB. PyKOflTKa C C�MBOnOM Ae)I(� � ABYMfl BCTpe4HblM�
crpenKaM� no3sonfler MeHf!Tb HanpasneH�e spa1.11eH�fl ronbKO Ae)I(�
Anfl o6ner- 4eH�fl npeABap�renbHoro nepeMew�BaH�fl Ha 1 -� cKopocrn .
KHonKa 3anycKa BKnl04aer 4�Kn ,  a TaK)l(e B KOH4e 3aMeca BKnl04aer
scrpflX�BaH�e Ae)I(� Anfl 06- ner4eH�fl Bb1 rpy3K� recra nocne noAHflrnfl
peweTK� . no 3aKa3y B03MO)l(Ha nocraBKa 3neKTpOHHO� naHen� C ABYMfl
4�QlPOBblM� Ta�MepaM� .



"Green L ine" 
l mpastatrici a sp i rale a vasca fissa
Sp i ral M ixers with fixed bowl

Pan ificazione 
Bakery 

"""'!!!'!!!!'!!!!'!!!!'!!!!'!
!!!!!

G R E E N  LIN E
"""!!!'!!!!'!!!!'!!!!'!!!!'!!!!!! = F I X E D  B D W L = 

SPIRAL MIXE:RS 

M d I I  Peso Al ' t . Vasca Dimensioni Max farina Min acquao e o KW W . ht imen az1one B wl o· . M fl M' t M d I eIg " It o ImensIon ax our m wa ero e (Kg) vo age (Lt.) (mm) (Kg) (Lt.) 
GREENLINE 50 1 ,9 / 2 ,6 1 82 trifase/3 phase 
GREENLINE 50 1 ,9 / 2,6 1 82 monofase/1 phase 
GREENLINE 60 1 ,9 / 2,6 1 92 trifase/3 phase 
GREENLINE 60 1 ,9 / 2,6 1 92 monofase/1 phase 

GREENLINE 80 2,0 I 3,7 330 

GREENLINE 1 20 2 ,6 / 4 ,8 490 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

400/3/50 67 

220/1 /50 67 

400/3/50 8 1  

220/1 /50 8 1  

400/3/50 1 30 

400/3/50 1 70 

- Grande risparmio energetico sui cicli

di lavoro (25% ca)

- Energy saving 25% per working cycle

- Un solo motore a doppia velocita

con inversione

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- Chiave di sicurezza per utilizzo

manuale

- Comando con timers digitali

- Macchina su ruote

- Normative CE

- Certificazione ETL e GOST

- Just one motor with double speed

and inversion

- stainless steel bowl, spiral and shaft

- Security key for manual use

- Control panel with digital timers

- Machine mounted on wheels

- CE rules

- ETL and GOST certification

530X920X1 1 40 30 1 7  

530X920X1 1 40 30 1 7  

590X950X1 1 40 35 2 1  

590X950X1 1 40 35 2 1  

7 1 0X1 1 40X1 3 1 0  50 30 

780X1 370X1 450 75 45 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Tappo vasca

- Pannello di comando con PLC

- Versione inox

- Sonda temperatura

- Raschiatore

- Contalitri

- Special tension

- Drain bowl cap

- PLC control panel

- Stainless steel version

- Temperature probe

- Scraper

- Water dosing



I 
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Questa l inea di impastatrici a spirale con vasca fissa GREEN L INE si 
d istingue per le seguenti caratteristiche: 
• Risparmio energetico per ogn i  ciclo d i  lavorazione del 25% c a.
• Un solo motore per spirale e vasca.
• Doppia velocita piu inversione in 1' velocita
• Costruzione solida e robusta con carpenteria d'acciaio di g rosso spessore
• Protezione vasca secondo le ultime normative d i  sicurezza
• Grande riserva di potenza
• Dimensioni d i  ingombro contenute
• Capacita di esegu i re impasti perfetti sia con piccole quantita che con le
quantita massime consentite

• Grande affidabi l ita
• Meccanica di g rande robustezza, faci lmente ispezionabile
• Manutenzione estremamente l im itata
• Min ima quantita d'acqua 50%
Le impastatrici della Linea GREEN L INE vengono fornite con
un'apparecchiatura standard completa d i  pannel lo comandi con
temporizzatori dig ital i per la 1' e per la 2' velocita, con possib i l ita d i  invertire
i i  senso d i  rotazione della vasca solo in 1' velocita. Un selettore a chiave
di emergenza consente d i  operare manualmente in entrambe le velocita di
marcia, con un control lo d i retto dei tempi d i  lavoro desiderati , uti le in caso
di guasti improvvisi dei timer.

This l ine of fixed bowl spiral mixers GREEN L INE is characterized by the 
fol lowing main features: -
• 25% energy saving at each manufacturing cycle
• 1 motor for both spiral and bowl
• Double speed, with possib i l ity of inversion in 1 st speed
• Solid and sturdy construction with thick steel frame
• Bowl protection accord ing to the latest safety standards
• Great power reserves
• Compact design 
• The abi l ity to knead both small and large quantities of dough perfectly
• H igh rel iabi l ity 
• Solid mechanical design, easy to be inspected
• Practical ly maintenance-free
• Min imum quantity of water 50%
The mixers of the GREEN L INE are normally supplied with standard
equ ipment including a control panel with two dig ital timers for 1 st e
2nd speed and the possib i l ity of the bowl inversion only in 1 st speed . An
emergency key selector al lows manual operation excluding time control at
both speeds . This is useful in case of timers shortcomings, for avoiding the
standsti l l  of the mach ine.

Cette l igne de petrins a spirale avec cuve fixe GREEN LINE se d isti ngue 
-pour les caracteristiques su ivantes : 

• Economie d'energ ie pour chaque cycle d'usinage de 25% environ
• Un seul moteur par spirale et cuve
• Double vitesse plus inversion en 1' vitesse
• Fabrication solide et robuste avec charpenterie en acier de g rosse
epaisseur

• Protection de la cuve selon les dernieres reg lementations de securite
• Grosse reserve de pu issance
• Dimensions d'encombrement reduites
• Capacite d 'effectuer des melanges parfaits aussi bien avec des petites
quantiles qu'avec les quantiles maximum autorisees

• Grande fiabi l ite
• Mecanique d 'une grande solid ite, faci lement controlable
• Entretien extremement I i  mite
• Hydratation de la pate superieur au 50%
Les petrins de la Ligne GREEN L INE sont fournis avec un apparei l  standard
equipe d 'un panneau de commandes avec des temporisateurs dig itales
pour la 1' et la 2' vitesse, avec la poss ib i l ite d ' inverser le sens de rotation
de la cuve seulement avec la 1' vitesse. Un selecteur a cle d 'urgence
permet d'operer manuel lement avec les deux vitesses de marche, avec
un contr61e d i rect des temps de travail souhaites. Ceci est utile en cas de
pannes improvisees des minuteurs, afi n d'eviter l 'arret total de la machine.

Die Lin ie der mit fester Schussel Spiralenknetmasch inen GREEN L INE 
zeichnet sich durch folgende Eigenschaften aus: 
• 25% Energ iesparen wahrend jedes Arbeitsgangs
• E inen einzigen Motor fur die Spirale und fur d ie Schussel
• Doppelgeschwindigkeit mil der Mog l ichkeit, die Drehrichtung der

Schussel bei 1 er Geschwindigkeit zu wechseln
• Starke und feste Konstruktion aus d ickem rostfreierem Stahl
• Schusselschutz nach den neuesten Sicherheitsnormen
• Grol1e Leistungsreserve
• Geringen Raumbedarf
• Die Mog l ichkeit, einen perfekten Teig sowohl in kleinen Mengen als auch

in der hochst zulassigen Menge zu bereiten
• Starken und einfach kontrol l ierbaren Maschinenbau
• Extrem geringen Wartungsaufwand
• Mindeste Quantitaet von Wasser 50%
Die Knetmasch inen der GREEN-Linie werden gewohnl ich mit einem mil
Steuertafel ausgestatteten Standardgerat gel iefert. Die Steuertafel ist mil
zwei dig italen Zeitgebern ausgestattet, einem fur d ie 1 .  Geschwindigkeit und
einem fur d ie 2 .  Geschwindigkeit mit der M6g l ichkeit, die Drehrichtung der
Schussel nur  in 1 .  Geschwindigkeit zu wechseln .  Der Schlusselwah lschalter
ermog l icht, i n  der ersten und in der zweiten Geschwindigkeit manuel l ohne
die Zeitsteuerung zu arbeiten, was bei einer Storung des Timers von Vorteil
isl und keinen Masch inenstil lstand zur Folge hat.

Esta l inea de amasadoras de espiral con cuba fija GREEN L INE tiene las 
siguientes caracteristicas: 
• Ahorro energetico por cada ciclo de trabajo acerca del 25%
• Un solo motor por espiral y cuba
• Doble velocidad y i nversion en la 1' velocidad
• Construcci6n solida y robusta en carpenteria de acero con g ran espesor
• Protecci6n de la cuba segun las u ltimas normas de seguridad
• Grande reserva de potencia
• Dimensiones contenidas
• Posib i l idad de amasar pequenas o g randes cantitades de masas
• Mecanica robusta y de facil i nspecci6n
• Praticamente sin mantenimiento 
• Min ima cantidad de agua 50%
Las amasadoras de la l i nea GREEN L INE normalmente se sumin istran
con un equ ipamiento estandar provisto de panel de mandos con dos
temporizadores dig itales, para la 1' velocidad y la 2' velocidad , con
posib i l idad de inverti r el sentido de roteaci6n de la cuba solo en 1 '
velocidad . Un  selector d e  l lave d e  emergencia permite s u  funcionamiento 
en primera y segunda velocidad manualmente con un control de tiempo
directo. Esto es util en caso de averia de los temporizadores porque no
provoca la parada del aparato.

AaHHaf! cep�fl cn�panbHblX TeCTOMec�nbHblX MaW�H C Ql�KC�posaHHO� 
Ae)l(O� «3EJ1EHAR m1HV1R» OTnW·la- eTCfl cneAYIOIJ1�M� 
xapaKTep�crnKaM� :  
• 25%-af! 3KOHOM�fl 3Heprn� np�  Ka�OM npo�3B0ACTBeHHOM lj�Kne
• Han�Y�e OAHOro AB�rarenf! Anfl cn�panbHOro pa6oYero opraHa � Anfl
Ae)l(�/eMKOCrn

• ABe pa6oy�e CKOpocrn C B03M0)1(H0CTblO o6paTHOro spa1J1eH�fl Ha
nepso� CKopocrn

• npOYHafl � H8Ae)l(Hafl KOHCTPYKL!�fl C KpenKO� paMO� �3 Hep)l(aBel01J1e�
cran�

• Han�Y�e 3alJ1�THO� peweTK� Anfl Ae)I(� B COOTBeTCTB�� C Ae�CTBYIOIJ1�M�
CTaHAapraM� no 6e3onacHocrn

• 6onbWafl MOIJ1HOCTb pesepca
• He6onbw�e ra6ap�Tbl
• npesocXOAHOe KaYecrso 3aMew�saeMoro recra, KaK He6onbworo, TaK �
6onbworo o6beMa

• MexaH�YeCKafl KOHCTPYKL!�fl, n03BOnfllOIJ1afl nerKO npoBOA�Tb
�HcneKlj�OHHbl�  OCMOTP

• orpaH�YeHHafl He06XOA�MOCTb B TeXH�YeCKOM o6cny)l(�BaH��
• M�H�ManbHOe KOn�YeCTBO BOAbl : 50%
TeCTOMec�nbHble MaW�Hbl 3EnEHOI/I nVIHVIVI 06bl4HO nocraBnf!IOTCfl B
KOMnneKTe co CTaHAaprHo� annapary- po�. BKnlOYafl naHenb ynpasneH�fl
C ABYMfl lj�QlPOBblM� Ta�MepaM� Anfl nepso� � BTOpo� CKOpocrn,
o6ecneY�- BalOIJ1YIO o6paTHOe Bpa1J1eH�e Ae)I(� TOnbKO Ha nepso�
cKopocrn. BcnoMorarenbHbl� nepeKnioYarenb no3sonfl- er pa6orarb Ha
nepso� � BTOpo� CKOpocrnx B PYYHOM pe)l(�Me 6e3 KOHTpOnfl BpeMeH� .
3ra (j)yHKlj�fl oco6eH- HO none3Ha B cnyYae nonoMK� ra�Mepos � 
npeAOTBpa- 1J1aer npocTO� MaW�Hb l .



"Autosvuotanti " 
lmpastatrici a sp i rale autosvuotanti
Overtu rnable Sp i ral M ixers

Pan ificazione 
Bakery 

RED L INE  
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!! OYERTURNABLE !!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!! 

SPIRAL ty1IXE:RS 

M d I I  Sollevatore lmpastatrice Peso Al ' t . Vasca Dimensionio e o L'ft M' W . ht 1men az1one 8 1 D' . 
M d I I er 1xer e1g " It ow 1mens1on0 e (Kw) (Kw) (Kg) vo age (Lt.) (mm) 

SAU B 80 2,20 2 ,0 I 3,7 1 280 400/3/50 1 30 2300X1 360X21 50+2500 

SAU T 80 2,20 2 ,0 I 3 ,7 1 580 400/3/50 1 30 2300X1 360X21 50+3200 

SAU B 1 20 2,20 2 ,6 / 4,8 1 300 400/3/50 1 70 2300X1 400X21 50+2500 

SAU T 1 20 2,20 2 ,6 / 4,8 1 600 400/3/50 1 70 2300X1 400X21 50+3200 

SAU B 1 60 2 ,20 3 ,7 / 7 ,75 1 600 400/3/50 230 2300X1 440X2 1 50+2600 

SAU B 1 60 HD* 2 ,20 3 ,7 / 7 ,75 1 600 400/3/50 230 2300X1 440X2 1 50+2600 

SAU T 1 60 2 ,20 3 ,7 / 7,75 1 900 400/3/50 230 2300X1 440X2 1 50+3300 

SAU T 1 60 HD* 2 ,20 3 ,7 I 7,75 1 900 400/3/50 230 2300X1 440X21 50+3300 

SAU B 200 2,20 5 ,9 / 1 0 ,3 1 650 400/3/50 290 2300X1 470X21 50+2600 

SAU B 200 HD* 2,20 5 ,9 / 1 0 ,3 1 650 400/3/50 290 2300X1 470X21 50+2600 

SAU T 200 2,20 5 ,9 / 1 0 ,3 1 950 400/3/50 290 2300X1 470X21 50+3300 

SAU T 200 HD* 2,20 5 ,9 / 1 0 ,3 1 950 400/3/50 290 2300X1 470X21 50+3300 

SAU B 280 2,20 6 ,5 / 1 1 ,0 1 700 400/3/50 420 2300X1 520X21 50+2700 

SAU B 280 HD* 2,20 6 ,5 / 1 1 ,0 1 700 400/3/50 420 2300X1 520X21 50+2700 

SAU T 280 2,20 6 ,5 / 1 1 ,0 2000 400/3/50 420 2300X1 520X21 50+3400 

SAU T 280 HD* 2,20 6 ,5 / 1 1 ,0 2000 400/3/50 420 2300X1 520X21 50+3400 

* HD: Heavy Duty Macchine adatte a lavoro intensivo poiche dotate d i  trasmissione a doppio invio
Heavy Duty machines with double transmission 
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CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- lmpastatrice autosvuotante composta

da impastatrice Silver e sollevatore a vile

- Sistema di sicurezza anticaduta

- Costruzione solida e robusta con carpenteria di

grosso spessore

- Possibilita di scarico dx o sx su banco o tramoggia

- Comando di inversione della vasca

- Normative CE

- Certificazione ET L e GOST

- Overturnable mixer made of Silver spiral mixer and

screw system lifter

- Fall-arrest system

- A solid and sturdy structure in high

thickness steel sheet

- Right/left Discharging side

table/hopper high

- Bowl inversion button

- CE rules

- ET L and GOST certification

La l i nea di impastatrici a spirale autosvuotanti si compone dei seguenti 
model l i :  1 20 - 1 60 - 200 - 280 kg d ' impasto. Queste impastatrici consentono 
d i  svuotare ! ' impasto dalla vasca d i rettamente su tavolo o su spezzatrice a 
seconda del le necessita. Real izzati per adattarsi al le esigenze specifiche 
dei local i ,  questi model l i  costituiscono una soluzione vantaggiosa, con 
notevole riduzione dei tempi d i  produzione e del l ' impiego d i  manodopera. 
Le impastatrici della l inea SAU , g razie alla solida e robusta struttura, 
possono far fronte a cicli di lavoro intensi e richiedono poca manutenzione. 

The SAU line of overturnable mixers is avai lable in models of 1 20 - 1 60 
- 200 - 280 kg of dough .  These mixers enable to empty automatical ly 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 
rel iable structure, the SAU models can i ntensively be used in operation and 
requ i re very little maintenance works . 

La l igne des petrins a spirale auto-vidants est composee par les modeles 
-suivants :  1 20 - 1 60 - 200 - 280 Kg . de pate. Ces petrins permettent de 

vider la pate de la cuve d i rectement sur la table ou sur les d iviseuses 
selon les necessites du moment. Real ises pour pouvoir s'adapter aux 
exigences specifiques des locaux, ces modeles constituent une solution 
tres avantageuse avec des reductions des temps de production et de 
l'emploi de la main d'oeuvre. Les petrins de la ligne SAU, g race a leur 
structure solide et robuste, peuvent facilement affronter des cycles de 
travail intenses et i ls n'ont pas besoin de beaucoup d'entretien. 

OPTIONALS 

- Pannello comando elettronico a 2 timers programmabile

- Tensioni speciali

- Pannello di comando con PLC

- Regolazione velocita vasca e/o spirale

- Versione inox

- Sonda temperatura

- Raschiatore

- Programmable electronic control panel with 2 timers

- Special tension

- PLC control panel
- Bowl and spiral control speed
- Stainless steel version
- Temperature probe
- Scraper

Unsere Lin ie von selbstausleerenden Spiral knetmasch inen besteht 
aus folgenden Model len: fur 1 20 - 1 60 und 200 - 280 kg . Teig . D iese 
Knetmaschinen erlauben die Ausladung des Teigs vom Becken d i rekt 
auf den Tisch oder in die Tei lmasch ine, je nach Bedarf. Nach den spezifi 
schen Raumerfordernissen entwickelt, stel len d iese Modelle eine gunstige 
Losung dar, die die Produktionszeiten und das verwendete Personal 
reduziert. Die Knetmasch inen der Lin ie SAU konnen, dank ihrer stabi len 
und soliden Struktur, schwere Arbeitszyklen aushalten und verlangen 
wenig Wartung. 

La l inea de amasadoras de espiral autovaciantes se compone de 
los siguientes modelos : 1 20 - 1 60 - 200 - 280 kg . de amasado. Estas 
amasadoras permiten vaciar el amasado de la cuba d irectamente sobre la 
mesa o en divisora seg(m las necesidades. Real izados para adaptarse a 
las exigencias especificas de los locales, estos modelos constituyen una 
soluci6n ventajosa, con notable reducci6n de los tiempos de producci6n y
del empleo de mano de obra. Las amasadoras de la l inea SAU,  g racias 
a la s61ida y robusta estructura, pueden hacer frente a ciclos de trabajo 
intensos y requ ieren poco mantenimiento. 

Maw�Hbl TeCTOMec�nbHble caMopa3rpy)l(alOl4�eCil ce- p�� SAU 
npeACTaBneHbl MOAenilM� Anil MaCCbl recra Ha 1 20 - 1 60 - 200 - 280 Kr. 
3m TeCTOMec�nbHble Ma- W�Hbl cnoco6Hbl Bbl rpy)l(aTb recro B 
aBTOMarn4eCKOM pe)l(�Me �3 Ae)I(� Ha cron �n� B Aen�renb, CKOHCTpy­
�poBaHHble Anil pa60Tbl co cne4�cj)�4eCK�M� cj)opMa- M�, :,rn 
MOAen� i!BnillOTCil 3KOHOM�4HblM peweH�eM 3aMeHbl PY4HO[O TPYAa 
Anil 3aMeca recra. 111Me10l4�e B OCHOBaH�� npO4HYIO � HaAe)l(HYIO 
KOHCTPYKL\�IO, MO- Aen� SAU MOryT 661Tb �HTeHC�BHO �cnonb3OBaHbl B 
npo4ecce npo�3BOACTBa � norpe6y10T He3Ha4�renb- Horo rexH�4ecKoro 
o6cny)l(�BaH�R 
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"S i lver L ine" 
l mpastatrice a sp i rale con vasca estrai b i le
Sp i ral mixers with removable bowl

SILVER LI N E  
==========! REMOVAB L E  B OWL:====:==:===! 

SPIRAL MIXE:RS 

Pan ificazione 
Bakery 

M d I I  lmpastatrice Peso Al ' t . Vasca Dimensionio e o M' W . ht 1men az1one 6 1 D' . 
M d I Ixer eIg " It ow ImensIon o e (Kw) (Kg) vo age (Lt.) (mm) 
SILVER VE 80 4.0 I 8 .0 676 400/3/50 1 30 1 1 00x1 450x1 700 

SILVER VE 1 20 4 .0 I 8 .0 690 400/3/50 1 70 1 1 00x1 570x1 750 

SILVER VE 1 60 6 .0 I 1 2 .0 980 400/3/50 230 1 250x1 850x1 900 

SILVER VE 1 60 HD* 6 .0 I 1 2 .0 980 400/3/50 230 1 250x1 850x1 900 

SILVER VE 200 6.0 I 1 2 .0 1 .0 1 5  400/3/50 290 1 250x1 850x1 900 

SILVER VE 200 HD* 6 .0 I 1 2 .0 1 .0 1 5  400/3/50 290 1 250x1 850x1 900 

SILVER VE 250 7 .0 / 1 5 .0 1 .027 400/3/50 350 1 350x2000x1 950 

SILVER VE 250 HD* 7 .0 / 1 5 .0 1 .027 400/3/50 350 1 350x2000x1 950 

SILVER VE 300 7 .0 / 1 5 .0 1 .038 400/3/50 400 1 350x2000x1 950 

SILVER VE 300 HD* 7 .0 I 1 5 .0 1 .038 400/3/50 400 1 350x2000x1 950 

ACCESSORI · ACCESSORIES 

M d I I  Peso Vasca Dimensioni 

M�d:I 
O Weight Bowl Dimension 

Vasca extra/Extra bowl CVE80 

Vasca extra/Extra bowl CVE120 

Vasca extra/Extra bowl CVE160 

Vasca extra/Extra bowl CVE200 

Vasca extra/Extra bowl CVE250 

Vasca extra/Extra bowl CVE300 

(Kg) (Lt.) (mm) 
1 33 1 30 680X830X870 

1 40 1 70 750X830X950 

220 230 885X830X980 

230 290 9 1 0X830X1 040 

265 350 1 055X830X1 1 90 

280 400 1 055X830X1 1 90 

* HD :  Heavy Duty Macch ine adatte a lavoro i ntensivo poiche dotate di trasmissione a doppio invio
Heavy Duty machines with double transmission 



CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

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

con inversione

- Tasto impulsi vasca

- Comando elettromeccanico con 2 timers

- Aggancio vasca elettromagnetico

- Piedini regolabili in acciaio inox

- Apparecchiatura elettrica in box pressurizzato

- Apertura/chiusura testa con sistema idraulico

- Barra di protezione antinfortunistica

- Normative CE

- Certificazione GOST e ETL

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel

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

with inversion

- Bowl jogs button

- Electromechanical control panel with 2 timers

- Electromagnetic hook for bowl

- Stainless steel adjustable feet

- Pressurized electrical board

- Mixer head driven by hydraulic system

- Safety protection bar

- CE rules

- GOST and ETL certification

OPTIONALS 

- Utensili speciali - Special tools

- Tensioni speciali - Special tensions

- Potenze maggiorate - Higher power versions

- Pannello di comando con PLC - PLC control panel

- Regolazione velocita vasca e/o spirale - Bowl and spiral control

- Versione inox speed 

- Tappo vasca

- Contalitri

- Drain bowl cap
- Water dosing

- Sonda temperatura

- Raschiatore

- Stainless steel version
- Temperature probe
- Scraper
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Pan ificazione 
Bakery 

Trasmissione standard 
Standard transmission 

*Trasmissione Heavy Duty a doppio invio
*Heavy Duty double transmission

Pannello d i  control lo con timer elettromeccanici 
Standard control panel 

Pannel lo d i  control lo dig itale 
Dig ital control panel 
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Le impastatrici a spirale con vasca estraibi le del la serie VE sono la piu 
recente real izzazione d i  macch ine per impiegh i  d i  elevate prestazioni e d i  
grande professional ita. ldeal i  per paste da pane ottengono g randi risultati 
su l lo svi luppo, la raffi nazione e l'ossigenazione del la pasta. l noltre, queste 
impastatrici possono impastare tutte le paste l ievitate e tutti g l i  impasti per 
prodotti da forno ( con meno del 50% di umid ita consultare i i  nostro ufficio 
tecnico). II motore che aziona la spirale e stato d imensionato largamente e 
con g rande riserva di potenza e in grado di fornire tutte le coppie necessarie 
nelle s ituazioni piu g ravose. La vasca, la cui rotazione e garantita da ruote 
d i  frizione, e azionata da una trasmissione con motore ind ipendente che 
consente l ' i nversione della stessa. Ad un s istema idraul ico con pistone di 
grande diametro ed una central ina ind ipendente e affidato i i  compito di 
aprire e chiudere la macch ina per consentire l 'estrazione della vasca. La 
stessa e bloccata, durante g l i  impasti , da un sistema elettromagnetico di 
grande potenza e affidabi l ita. II pannel lo comandi e situato in posizione 
comoda (normalmente a destra) e comprende i pu lsanti d i  apertura e 
chiusura, mentre la parte operativa e comandata da 2 timer per 1 '  e 2' 
velocita prog rammabi l i  in automatico. L'apparecchiatu ra elettrica e situata 
nel medesimo box stagno con un sistema d i  pressurizzazione antipolvere, 
molto comodo per le eventual i ispezioni e la manutenzione. 

The VE series, spiral mixers with removable bowl are the latest production 
for advanced performance and high expertise. Great results are ach ieved 
for bread dough ,  thanks to the excellent refi n ing process and oxygenation. 
I n  addition, these spiral mixers can knead al l  types of yeast dough and 
baking mixtures (for mixtures with less than 50% humid ity see techn ical 
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 al lows the bowl an 
inverse rotation, as wel l .  It is possible to open and close the mach ine so 
the bowl can be pul led out thanks to a hydraul ic system with a large-sized 
piston and an independent station . During the knead ing procedure, it is 
blocked by a high-powered, rel iable 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 1 st and 2nd speed that can be programmed automatically. 
The electrical part is located in the same watertig ht box with an antidust 
pressurization system, that is very comfortable for eventual inspections 
and ord inary maintenance. 

La serie VE de petrins a spirale a cuve sortante est la production la plus 
avancee offrant le mei l leur de la technologie. D'exceptionnels resultats -
sont obtenus pour la pate a pain grace au petrissage affi ne et une 
oxygenation performante. De plus ces petri ns peuvent petrir tous types 
de pates et mix de preparation (pour des humid ites inferieures a 50% voir 
conseils techniques) . Le moteur entra1nant la spirale a ete g randement 
d imensionne avec une g rande reserve de pu issance permettant de 
travai l ler dans les conditions les plus diffici les. La rotation de la cuve est 
obtenue par roues de friction et el le est actionnee par un entrainement 
independant permettant une rotation en sens inverse de la cuve. Le 
relevage de la tete est actionne par un cyl indre hydraul ique de g rande 
d imension avec centrale autonome. Lors du petrissage, la cuve est 
maintenue par un pu issant electro-aimant. Le tableau de commandes est 
situe sur le cote d roit de la mach ine (en principe) et comporte les boutons 
de montee et descente alors que la gestion automatique du petri n est faite 
a partir de deux minuteries programmables pour les 1 ° et 2eme vitesses. 
L'armoire electrique est s ituee dans le meme coff ret etanche a l 'eau 
avec systeme de pressu risation anti poudre, tres confortable pour les 
inspections et eventuel les maintenances. 

Die Spiralknetmaschinen mit abnehmbarer Schussel aus der Serie 
VE sind neuentwickelte Masch inen fu r hochwertige, professionelle 
Anwendungsbereiche. I n  der Brotherstel lung erzielt man sehr gute 
Ergebn isse, durch die Raffi nation und Sauerstoff aufnahme des Brotteigs. 
Diese Knetmasch inen sind fur al le Hefe- und Ofengeback Teige geeignet 
(fu r Teige mit weniger als 50% Feuchtig keit konsu ltieren Sie unser 
techn isches Buro). Der Motor,welche die Spirale antreibt ist derartig 
verstarkt, so dass er g roBen schwerbelastbaren Situationen standhalt. 
Die Schussel wird Ober Kupplungsrader von einem unabhangigen 
Motor angetrieben, somit kann die Schussel in beide Richtungen vor 
und zuruck drehen. Eine hydraul ische Vorrichtung mit Kolben und eine 
Zentralsteuerung erlauben die Knetmasch ine zu off nen und zu schl ieBen, 
damit d ie Schussel herausgenommen werden kann .  Wahrend das 
Gerat in Betrieb ist, ist d ie Schussel durch ein magnetischen 
Sicherungssystem blockier!. Auf der Schaltvorrichtung, normalerweise 
rechts am Gerat, s ind zwei Schaltknopfe fur das Ein- und Ausschalten 
des Gerats angebracht. Zwei Geschwindigkeitsgrade konnen automatisch 
vorprogrammiert werden. Der elecktrische Tei I befi ndet sich i n  der selben 
vor Staub und Pu lver gesicherter Zinnbuechse mit einem System von 
Luftverd ichtung, die sehr bequem fur d ie Wartung und die eventuel len 
Uberprufungen isl. 

Las amasadoras de espiral con cuba extraible de la serie VE son la 
mas reciente real izacion de maquinas para elevadas prestaciones y 
gran profesional idad. ldeales para masa de pan puesto que se obtienen 
grandes resultados gracias al optimo refi nado y oxigenacion de la masa. 
As imismo, estas amasadoras pueden amasar todas las masas fermentadas 
y todas las masas para productos de reposteria (para masas con menos de 
un 50% de humedad consulte con nuestro departamento tecnico). El motor 
que acciona el espiral se ha d imensionado ampl iamente y por lo tanto, con 
gran reserva de potencia, llega a faci l itar todos los pares necesarios en las 
situaciones mas d ificiles. La cuba, con rotacion garantizada por ruedas de 
friccion, esta accionada por una transmision con motor independiente que 
permite su inversion. Un  sistema hidraul ico con piston de g ran diametro y 
una centralita independ iente, cumplen la funcion de abrir y cerrar el aparato 
para permitir la extraccion de la cuba. La misma queda bloqueada, durante 
el amasado, por un s istema electromagnetico de g ran potencia y fi abi l idad . 
El panel de mandos esta situado en posicion comoda (normalmente a la 
derecha) e incluye pu lsadores de apertura y cierre, mientras que la parte 
operativa esta accionada por 2 temporizadores para 1 '  y 2' velocidad 
programables en automatico. E l  dispostivo electrico esta situado en el 
mismo compartimento estanco con un s istema de presurizacion antipolvo, 
muy comodo para pos ibles controles y su mantenimiento. 

Cn�panbHble TeCTOMeC�TenbHble arperaTbl co Cb9MHO� AelKe� 
cep�� VE - 3TO HOS8fl pa3pa6oTKa Anfl npo�3- SOACTSa C SblCOK�M� 
3KCnnyara4�0HHblM� Ka4eCTS8M� � 6onbW�M npocj)ecc�OHan�3MOM. 
lilAeanbHO nOAXOA�T Anfl npo4ecca 3aMeca xne6a, s pe3ynbrare KOTOporo 
npo�CXOA�T OTnW·lHb l� SblMeC � H8Cbll.ljeH�e K�cnopo- AOM. KpoMe 
roro, 3m TeCTOCMeC�TenbHble M8W�Hbl cno- C06Hbl MeC�Tb see S�Abl 
APO)K)Kesoro recra � see 38Me- Cbl npOAYKL!�� Anfl Sbl ne4K� (Anfl 38Mecos 
C snalKHOCTblO MeHbWe 50% peKOMeHAYeTCfl nony4�Tb KOHcynbTalj�IO 
S HaweM TeXH�4eCKOM OTAene). Morop, np�SOAfll.lj�� S AS�lKeH�e 
cn�panb, 6bln pacCY�TaH C 6onbW�M 3anacoM MOl.ljHOCrn, no3TOMY OH 
s COCTOflH�� CH86A�Tb see Heo6- XOA�Mble napbl s 6onee HarpylKeHHblX 
c�rya4�flx. AelKa, spal.ljeH�e Koropo� npo�cxoA�T Ha Konecax 
cj)p�Klj�OH- HO� nepeAa4� ,  np�SOA�TCfl S AS�lKeH�e He3aS�CMMblM 
MOTOpOM, no3sonfl10l.lj�M �Hsepc�IO CKOpocrn. OTKpbl- me � 3aKpbIrne 
MaW�Hbl np� Cb9Me AelK� ocyl.ljeCTSnfl- eTCfl r�Apasn�4eCKO� C�CTeMO� 
C nopwHeM 6onbW0[0 A�aMerpa � He3aS�C�MblM KOMMyraropoM. Bo 
speMfl 38- Meca AelKa 6noK�posaHa 3neKTpOMarH�THO� C�CTeMO� 
6onbWO� MOl.ljHOCrn � H8A9lKHOCrn. nynbT ynpasneH�fl pacnonolKeH s 
YA06HO� no3�1j�� (KaK npas�no, cnpasa) � COAeplK�T KHonK� OTKpblrnfl 
� 3aKpblrnfl, s TO speMfl KaK oneparnsHoe ynpasneH�e ocyl.ljecrsnfleTcfl 
C noMO- l.ljblO ASYX Ta�Mepos Anfl nepso� � sropo� CKOpocre�. KOTOpble 
nporpaMM�pyiorcfl asroMarn4eCK� . 3neKTp�- YecK�� 6noK pacnonolKeH 
s TaKOM lKe SOAOHenpoH�- 4aeMOM WKacj)y C nHesMarn4eCKO� C�CTeMO� 
3al.lj�Tbl nporns nbln� ,  4TO 04eHb YA06HO Anfl nep�OA�4eCK�X nposepoK � 
TeXH�4eCK0[0 o6cnylK�SaH�R 
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Pan ificazione 

"Super Premi um" 
lmpastatrici a sp i rale con vasca estraib i le
Sp i ral mixers wi th removable bowl

Bakery 

Peso . . Vasca Dimensioni Modello KW Weight Ahmentaz1one Bowl Dimension Model (Kg) Voltage (Lt.) (mm) 
VE 1 60 SP 9/1 1 1 000 400/3/50 230 1 250x1 850x1 900 

VE 200 SP 9/1 1 1 030 400/3/50 290 1 250x1 850x1 900 

VE 250 SP 1 4/1 8 1 060 400/3/50 370 1 350x2000x1 950 

VE 300 SP 1 4/1 8 1 080 400/3/50 400 1 350x2000x1 950 

M d II Peso Vasca Dimensioni 

M�d:I 
O Weight Bowl Dimension 

Vasca extra/Extra bowl CVE SP 1 60 

Vasca extra/Extra bowl CVE SP 200 

Vasca extra/Extra bowl CVE SP 250 

Vasca extra/Extra bowl CVE SP 300 

(Kg) (Lt.) (mm) 
235 230 855X880X980 

245 290 9 1 0X880X1 040 

280 350 1 055X880X1 1 90 

295 400 1 055X880X1 1 90 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

OPTIONALS 

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- Due motori: uno per spirale a 2 velocita

e uno per vasca con inversione

- Trasmissione a doppio invio

- Tasto impulsi vasca

- Pannello di comando con PLC

- Trazione vasca con ingranaggio

- Regolazione velocita vasca e spirale

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 - Utensili speciali

- Two motors: 1 for the 2 speeds spiral - Tensioni speciali

and 1 for the bowl with inversion - Potenze maggiorate

- Double trasmission

- Bowl jogs button - Special tools

- PLC control panel - Special tension

- Bowl rotation by gear system - Higher power versions

- 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



I 

I 

Le impastatrici del la l inea SUPER PREMIUM sono impastatrici a spirale 
con vasca estraibi le e rotazione del la vasca con ingranaggio per impie­
ghi d i  elevate prestazioni e d i  g rande professional ita ottenendo g randi 
risultati d i  raffi nazione e ossigenazione. L' utensi le impastatore e aziona­
to mediante una trasmissione a cinghie con doppio rinvio ed un motore 
che, governato da un inverter, consente la personal izzazione del le sue 
velocita d i  rotazione. La trazione del la vasca e affidata ad un ingranaggio 
in materiale plastico che interagisce con una corona dentata posta sotto 
la vasca e solidale con la stessa, garantendo la possib i l ita di effettuare 
la rotazione del la vasca anche in presenza di materia grassa ed oleosa 
sui bord i ,  la si lenziosita e la robustezza. Anche in questo caso un inverter 
control la i i  motore che aziona l ' ingranaggio consentendo una regolazione 
personal izzabi le sulla velocita d i  rotazione del la vasca e la sua inversione. 
Ad un sistema idraul ico con pistone d i  grande diametro ed una central ina 
ind ipendente, e affidato i i  compito d i  aprire e chiudere la testa del la mac­
china per consentire l 'estrazione del carrel lo vasca,saldamente bloccato 
durante g l i  impasti , da un sistema elettromagnetico. II pannel lo comandi 
con PLC e posizionato su un pulpito esterno in posizione comoda, con 
un pannello touch-screen che consente la memorizzazione del le ricette, 
la registrazione dei tempi , del le velocita di lavoro e la possib i l ita di inte­
grazione automatica con ii sistema di a l imentazione deg l i  ingredienti . La 
vasca, la spirale ed i i  piantone centrale in acciaio inox AIS I  304, la tra­
smissione a doppio rinvio, i pied in i  regolabi l i  in acciaio inox e una barra 
d i  protezione antinfortun istica sono dotazioni standard per tutti i model l i .  

The mixers of the SUPER PREMIUM l ine are equipped with a spiral and a 
removable bowl that rotates through a gear. and wi l l al low you to ach ieve 
great refi n ing and oxygenation. The mixer is powered by a belt d rive with 
double transmission and by a motor, control led by an inverter, that al lows 
you to customize the revolution speed of the tools. The bowl is d riven by a 
plastic gear connected to a crown gear underneath the bowl and fixed to it, 
thus ensuring the equipment is qu iet and resistant. This mechanism rotates 
the bowl even if there is fat and oi ly material on the edges. Also in this case, 
an inverter d rives the motor that activates the gear, al lowing you to customi­
se the bowl revolution speed and its reversal . A hydraul ic system opens and 
closes the mach ine head to pul l  out the bowl trol ley that is locked into place 
during mixing with a powerful and h igh ly rel iable. The PLC control panel 
is conveniently located on an external console, with a touch-screen panel 
that al lows you to store your recipes and mixing process. Al l  models come 
with bowl, spiral , AISI 304 stain less steel central shaft, double transmis­
sion drive, adjustable stain less steel feet and an accident prevention bar. 

Les petrisseuses de la l igne SUPER PREMIUM son! des petrisseuses 
Les petrins spirale SUPER PREMIUM, equ ipees d 'une cuve amovible 
et de rotation de la cuve avec engrenage, permettent d'obten ir d 'excel­
lents resultats de raffi nage et d 'oxygenation de la pate. L'outil petrisseur 
est actionne par une transmission avec courroies avec double renvoi et 
un moteur qu i ,  gouverne par un inverseur, permet de personnaliser les 
vitesses de rotation de l 'outi l afi n de garantir sa polyvalence dans la pro­
duction de pate de nombreuses recettes. La traction de la cuve est fail 
par un engrenage en plastique qu i  interag it avec une couronne dentee, 
situee sous la cuve et sol idaire avec celle-ci , garantissant d 'effectuer la 
rotation de la cuve egalement en presence de matiere g rasse et hu i leuse 
sur les bords ainsi s i lence et robustesse. Dans ce cas egalement, un  inver­
seur contr61e le moteur qu i  actionne l 'engrenage en permettant un reg lage 
personnal isable sur la vitesse de rotation de la cuve et son inversion. Un 
systeme hydraul ique a pour fonction d'ouvrir et de fermer la tete de la ma­
chine afi n de permettre !'extraction du chariot-cuve. Ce dernier est bloque 
pendant les petrissages par un systeme electromagnetique Ires pu issant 
et fiable. Le tableau de commande dote d 'un API est place sur un pupitre 
externe, avec un tableau tactile qu i  permet la memorisation des recettes 
et la defi n ition des differentes sequences de petrissage. La cuve, la spirale 
et la barre de d i rection centrale en acier inox AISI 304, la transmission a 
double renvoi, les pieds reg lables en acier i nox et une barre de protection 
et de securite font partie de l 'equ ipement standard pour tous les modeles. 

Die Teigknetmaschinen der Linie SUPER PREMIUM sind Spiralknet­
masch inen mil ausziehbarer Wanne und Drehung der Wanne Ober ein 
Zahngetriebe. Mil d iesen Masch inen erhalt man auch bei 01 und/oder Fett 
enthaltenden Teigarten ausgezeichnete Ergebn isse bezOg lich der Ver­
feinerung und der Sauerstoffanreicherung .  Das Knetwerkzeug wird Ober 
einen Riemenantrieb mil doppelter Umlenkung und einen Motor angetrie­
ben. D ieser Motor wird von einem I nverter gesteuert und ermog licht es, 
die Drehzahl des Werkzeugs passend einzustel len, um seine Vielseitigkeit 
beim Teig fur zah l reiche Rezepte zu gewahrleisten .  Der Antrieb der Wan­
ne erfolgt Ober ein Zahngetriebe aus Kunststoff, das mil einem unterhalb 

-
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der Wanne an der Wanne selbst montierten Zahnkranz interagiert und 
Gerausch losigkeit und Widerstandsfahigkeit gewahrleistet. Dieser Mech­
nismus ermog licht es daher, die Drehung der Wanne auch dann vorzu­
nehmen, wenn fettiges oder ol iges Material am Wannenrand vorhanden 
isl. Auch in d iesem Fall isl der Motor duch einen Inverter gesteuert, der 
das Zahngetriebe antreibt und es ermog l icht, d ie Drehgeschwindigkeit der 
Wanne sowie die I nversion der Drehrichtung passend einzustel len. Eine 
Hydraul ikanlage mil einem Kolben mil g roBem Querschnitt und einem 
unabhang ign Steuergerat sorgt fur das Offnen und Schl ieBen des Maschi­
nenkopfs, damit der Wagen mil der Wanne herausgezogen werden kann .  
Der  Wagen is l  wahrend des Knetvorgangs durch ein leistungsstarkes 
und zuverlaBiges elektromagnetisches System blockiert. Die Bedientafel 
mil PLC isl auf einem externen, in einer bequemen Position befind l ichen 
Steuerpult montiert und verfOgt Ober ein Touchscreen, woduch es mog l ich 
isl, die Rezepte durch E intragen der Zeiten und der Betriebsgeschwin­
dig keiten und durch Festlegen der einzelnen Ablaufe der Knetvorgange zu 
speichern . Es besteht auch die Mog l ichkeit der automatischen Integ ration 
mil der An lage fu r die Zufuhr der Zutaten. Die Teigwanne, der Spiralarm 
und der mittige Stab aus Edelstahl AISI 304, der Antrieb mil doppelter 
Umlenkung, die einstel lbaren StandfuBchen aus Edelstahl und ein Un­
fal lschutzbalken gehoren bei a l ien Modellen zur StandardausrOstung .  

Las amasadoras de la l inea SUPER PREMIUM presentan una espiral con 
cuba extraible y rotacion con engranaje.con las cuales es posible obtener 
un refi nado y oxigenacion de g ran cal idad. La herramienta de amasado 
es accionada por una transmision de correas con doble transmision y un 
motor que , controlado por un inversor, permite personal izar las veloci­
dades de rotacion . Un eng ranaje de material plastico efectua la traccion 
de la cuba, el cual interacciona con una corona dentada colocada de­
bajo de la cuba y solidaria con la misma, garantizando la posib i l idad de 
efectuar la rotacion de la cuba incluso en presencia de materia grasa u 
oleosa en los bordes . ,  poco ru ido y robustez Tambien en este caso un 
inversor controla el motor que acciona el eng ranaje y que permite regular 
de manera personal izada la velocidad de rotacion de la cuba y la inversion 
de la misma. Un  sistema hidraul ico con un piston 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 bloqueado 
durante el proceso de amasado da un sistema electromagnetico. E l  pa­
nel de mandos con PLC se encuentra colocado en una consola externa 
en una posicion comoda, con un panel tactil que permite memorizar las 
recetas a !raves de la registracion del tiempo, las velocidades de traba­
jo y con la posib i l idad de integ rarlo de manera automatica con el siste­
ma de al imentacion de los ingredientes. La cuba, la espiral y el pivote 
central de acero inoxidable A IS I  304, asi como la transmision doble, los 
pies regulables de acero inox y una barra de proteccion contra los ac­
cidentes se encuentran en el sumin istro estandar de todos los modelos. 

SUPER PREMIUM 3TO cn�panbHble recroMeCbl co CbeMHO� i:ie)l(O� � 
spall.\eH�eM i:ie)I(� Ha Konecax cj)p�Klj�OHHO� nepei:ia4� .  OH� s,smuorcs, 
caMO� nocnei:iHe� � BblCOKOnpocj)ecc�OHanbHO� pean�3alj�e� SIG­
MA np� BblCOKO� npo�3BOA�TenbHOCrn, � i:iaior orn�4Hble pe3ynbTaTbl 
BblMeca � HaCblll.\eH�il K�cnopoi:ioM i:ia)l(e recra, coi:iep)l(all.\ero Macna 
�,�n� )l(�pbl . Mec�nbHbl� opraH np�BOA�TCS1 B i:ie�CTB�e peMeHHO� 
nepei:iaye� C ABO�HblM HanpasneH�eM � MOTOPOM, pacCY�TaHHblM C 
6onbW�M 3anaCOM MOll.\HOCrn � B COCTOS1H�� CHa6A�Tb see He06XOA�Mble 
napb1 a 6onee Harpy)l(eHHblX c�rya[1�S1x. 3ror i:is�rarenb ynpasns,ercs, 
�HsepropoM � no3sons,er Hacrpa�sarb cKopocrb spaL11eH�S1 Mec�nbHoro 
opraHa TaK�M o6pa30M, 4T06b1 o6ecneY�Tb ero �cnonb30BaH�e a 
3aMece recra MHornx petjenros.Ts,ra i:ie)I(� nopyYeHa nnacrn4ecKoso� 
wecrepHe, s,snS110L11e�cs, rapaHrne� rnw�Hbl � Hai:ie)l(HOCrn, KOTOpas, 
B3a�MOAe�crsyer C 3y6YaTblM BeHljOM, pacnonO)l(eHHblM noi:i i:ie)l(O� � 
S1BnS110L11�MCS1 ee HeOTbeMn�MO� YaCTblO. 3TOT MexaH�3M no3sons,er, 
TaK�M o6pa30M spall.\eH�e i:ie)I(� � B np�cyrcrs�� MaCnilHHblX � )l(�POBblX 
BeL11ecrs no Kpai!M .  TaK)l(e � a 3TOM cny4ae npeo6pa3osarenb ynpasns,er 
AB�rareneM, KOTOpbl� np�BOA�T B i:ie�CTB�e MexaH�3M, n03BOnS1S1 
peryn�posKy cKopocrn spaL11eH�S1 i:ie)I(� � ero �Hsepc�io.OTKpb1rne � 
3aKpb1rne MaW�Hbl np� CbeMe i:ie)I(� ocyll.\eCTBnS1eTCS1 rni:ipasn�YeCKO� 
C�CTeMO� C nopwHeM 6onbworo A�aMerpa � He3aB�C�MblM 
KOMMyraropoM. nynbT ynpasneH�il c ceHcopHo� naHenblO pacnono)l(eH 
B YA06HOM nonO)l(eH�� .  4TO n03BOnS1eT 3anoM�HaH�e petjenTOB yepe3 
perncrpa[j�IO speMeH�, pa6o4e� cKopocrn � onpei:ieneH�il pa3n�YHblX 
nocnei:iosarenbHOcre� 3aMeca, c B03MO)l(HOCTblO asTOMarnYeCKO� 
�Hrerpa[1�� c c�creMo� noi:iaY� �Hrpei:i�eHTOB. Ae)l(a, cn�panb � 
ljeHrpanbHaS1 KOnOHHa �3 Hep)l(aBelOll.\e� cran� AIS I  304, ABO�HaS1 
nepei:iaYa, peryn�pyeMble HO)l(K� �3 Hep)l(aBe10L11e� cran� � pb1Yar 
3all.\�Tbl 6e3onaCHOCrn S1BnS110TCS1 CTaHi:iapTOM AnS1 scex MOAene�. 
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"Gold L ine" 
lmpastatrici a sp i rale con scarico da l  fondo
Sp i ral mixers with bottom d ischarge

Pan ificazione 
Bakery 

Peso . . Vasca Dimensioni 
Modello KW Weight 

Ahmentaz1one 
Bowl Dimension 

Model (Kg) 
Voltage 

(Lt.) (mm) 

GL 1 60 SF 

GL 200 SF 

GL 250 SF 

GL 300 SF 

Tappeto verticale trasporto pasta H 1 .900 + 1 
mt Tappeto orizzontale 
Vertical conveyor belt for dough H 1 .900 
+ 1 mt Horizontal conveyor belt
Tappeto verticale trasporto pasta H 2 .700 + 1 
mt Tappeto orizzontale 
Vertical conveyor belt for dough H 2.700 
+ 1 mt Horizontal conveyor belt
Tappeto orizzontale 1 mt 
Horizontal conveyor belt 1 mt 
Tappeto orizzontale x 1 mtl aggiuntivo 
Horizontal conveyor belt x 1 mtl additional 

9/1 1 1 300 400/3/50 
9/1 1 1 330 400/3/50 
1 4/1 8 1 350 400/3/50 
1 4/1 8 1 370 400/3/50 

2 ,2 400/3/50 

2 ,2 400/3/50 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- Due motori: uno per spirale a 2 velocita

e uno per vasca con inversione

- Tasto impulsi vasca

- Pannello di comando con PLC

- Trazione vasca con ingranaggio

- Regolazione velocita vasca e spirale

con inverter

- Piedini regolabili in acciaio inox

- Console di comando con touch-screen

su pulpito esterno

- Apertura/chiusura testa e fondo vasca

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

- 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 and bowl discharge hole

driven by hydraulic system

- Safety protection bar

- CE rules

230 990X1 71 0X1 900 
290 1 050X1 770X1 900 
370 1 200X1 900X1 900 
400 1 200X1 900X1 900 

OPTIONALS 

- Utensili speciali

- Tensioni speciali

- Potenze maggiorate

- Versione in acciaio inox

- Sonda temperatura per !'impasto

- Raschiatore vasca

- Controllo velocita utensile

- Special tools

- Special tension

- Higher power versions

- Stainless steel version

- Dough thermal probe

- Bowl scraper

- Variable tool speed



I 

I 

Le impastatrici a spirale con scarico dal fondo vasca consentono lo 
scarico del l ' impasto d i rettamente su di un nastro trasportatore o dentro 
vasche movib i l i .  Ci6 le rende estremamente versati l i  ed util izzabi l i  in tutti 
i processi di impasto, adatte a risolvere problemi di movimentazione e d i  
lay-out del processo produttivo. I I  sistema pub essere composto da una o 
piu impastatrici per al imentare d i rettamente una o piu l inee di produzione 
oppure un s istema d i  vasche per la sosta dentro la cella d i  l ievitazione. 
La trasmissione a cinghie con rinvio ed i i  motore che aziona la spirale, sono 
stati d imensionati largamente con g rande riserva d i  potenza, sono qu ind i  
in grado d i  forn i re tutta la coppia necessaria ne l le situazioni p iu g ravose. 
La vasca, la cui rotazione e garantita da un sistema ad ingranagg io, e 
azionata da una trasmissione con motore ind ipendente comandato da un 
inverter che consente sia la regolazione del la sua velocita che l ' i nversione 
del la stessa. Ad un sistema idraul ico e affidato i i  compito d i  aprire e chiudere 
ii fondo del la vasca e la testa del la macch ina. La consolle di comando e 
costituita da un pannel lo touch-screen che consente la memorizzazione 
del le ricette ed e situato in posizione comoda su d i  un  pulp ito esterno 
(normalmente a destra) che comprende i i  pu lsante d i  emergenza e tutte 
le spie di segnalazione. L'apparecchiatu ra elettrica e situata nel medesimo 
box stagno con un sistema d i  pressu rizzazione antipolvere, molto comodo 
per le eventual i ispezioni e la manutenzione. 

The spiral mixers with bottom bowl d ischarge enable the dough d ischarge 
d i rectly on a conveyor belt or into removable bowls. This device makes 
them very versatile and enables them to be used in all the dough 
processes. In this way any problems of handl ing and of the lay-out of the 
production processes can be solved . A system could be made up of one or 
more mixers to feed d i rectly one or more production l ines or of some bowls 
resting into the proofing chamber. The belts transmission and the spiral 
motor have been widely regulated with a greater power supply therefore it 
can work under the hardest s ituations. The bowl rotates thanks to a gear 
system and is moved by a transmission with an independent motor d riven 
by an inverter enabl ing both its speed regu lation and the bowl inversion. 
A hydraul ic system opens and closes the bowl d ischarge hole and the 
mixer head . The control board is made of a touch screen panel that enables 
the recipes storage. It is located in a comfortable position on an outer box 
(usually on the right) which also includes the emergency push button and 
al l the ind icator l ights . The electrical equipment is located in the same 
watertight box with an anti dust pressurization system what makes the 
eventual inspections and ord inary maintenance very easy to do. 

Les petrins a spirale avec dechargement du fond de la cuve permettent 
-le dechargement de la pate d i rectement sur une bande transporteuse 

ou dans des cuves mobiles. Cela les rend extremement eclectiques et 
uti l isables pour tous les procedes de petrissage et adaptables a resoudre 
des problemes de manutention et de mise en page du procede de 
production. Le systeme peut etre compose d'une ou de plusieurs petrins 
pour al imenter d i rectement une ou plusieurs l ig nes de production ou un 
systeme de cuves pour l 'arret dans la cel lu le de fermentation de la pate. La 
transmission a courroi est avec renvoi et le moteur qui actionne la spirale 
ont ete largement d imensionnes, avec une g rande reserve de pu issance, 
i ls sont done toutes en mesure de fournir le couple necessaire dans les 
situations les plus lourdes. La cuve, dont la rotation est assuree par un 
systeme a engrenages, est actionnee par une transmission avec un 
moteur independant commande par  un inverteur qu i  permet aussi bien 
le reg lage de sa vitesse que ! ' i nversion de cette derniere. Un systeme 
hydraul ique s'occupe d'ouvrir et de termer le fond de la cuve et la tete 
de la machine. La console de commandes est constituee d 'un panneau 
ecran-tacti le, permettant de memoriser des recettes, qui est place dans 
une position commode, sur un pupitre externe (normalement a droite) 
et comprenant le bouton d 'urgence et tous les voyants de signal isation. 
L'apparei l lage electrique est s itue dans le meme box etanche avec 
un systeme de pressu risation anti-poussiere, tres commode pour 
d'eventuelles inspections et pour la maintenance. 

Bei den Spiralknetmasch inen, bei denen der Teig unten aus der Wanne entladen wird, 
kann der Teig direkt auf ein Forderband oder in beweg l iche Wannen entladen 
werden. Dadurch sind sie sehr vielseitig und bei alien Verfahren zum Kneten 
von Teig verwendbar und konnen Problemen bei der Beforderung oder des 
Layouts der Produktionsprozesse bewiiltigen. Die An lage kann aus einer 
oder mehreren Knetmaschinen bestehen, Ober die eine oder mehrere 
Produktionsl in ien d i rekt mit Teig beschickt werden konnen, oder auch aus 
einer Serie Wannen, d ie fur die Lagerung i n  den Giirzel len bestimmt s ind . 
Der Riemenantrieb mit Umlenkung und der Motor, der die Spirale bewegt, 
sind so gewiihlt worden, dass eine betriichtl iche Leistungsreserve zur 
VerfOgung steht, daher sind sie in der Lage, auch bei iiuBerst schwierigen 
Betriebsbedingungen das notwendige Drehmoment zu l iefem. Die Wanne, 
deren Drehung durch ein Zahnradgetriebesystem gewiihrleistet isl, wird Ober 
einen Antrieb mit unabhiingigem, invertergesteuertem Motor angetrieben, 
sodass sowohl die E instel lung der Drehzahl als auch die I nversion mog l ich 
ist. Das Offnen und SchlieBen des Wannenbodens und des Kopis der 
Masch ine erfolgt Ober eine hydraul ische An lage. Die Bedientafel verfOgt 
Ober ein Touchscreen-Display, Ober das die Rezepte gespeichert werden 
konnen. Es befi ndet sich in einer bequemen Position auf einem externen 
Bed ienpult (gewohnl ich rechts), das die Not-Aus-Taste sowie al le 
Kontrol l leuchten enthiilt. Die elektrische An lage befi ndet sich im g leichen, 
d ichten Fach wie die Oberdruckan lage gegen den Staub, sodass die 
Kontrol l-und Wartungseingriffe bequem ausgefuhrt werden konnen. 

Las amasadoras en espiral con descarga desde el fondo de la cuba, 
permiten de scargar la masa d i rectamente sobre una cinta transportadora 
o dentro de cubas extraibles. Esto las hace altamente versatiles y
uti l izables en todos los procesos de amasado y adecuadas a solucionar
los problemas de desplazamiento y de d istribucion en planta del proceso
de produccion .  E l  sistema puede estar formado por una o varias
amasadoras, para al imentar d i rectamente a una o varias l ineas de
produccion, o bien por un sistema de cubas para la permanencia dentro 
de la camara de fermentacion .  La transmision por correas con reenvio y 
el motor que acciona la espiral, han sido d imensionados con mayoracion,
con una g ran reserva de potencia. Son capaces, por lo tanto, de ofrecer
el par necesario en las situaciones mas d ifici les. La cuba,que g i ra g racias
a un sistema de engranajes, esta accionada por una transmision con
un motor independiente d i rig ido por un i nverter, que permite tanto la
regu lacion de su velocidad como la i nversion de la misma. E l  s istema
puede estar formado por una o varias amasadoras, para al imentar
d i rectamente a una o varias l i neas de produccion, o bien por un sistema
de cubas para la permanencia dentro de la camara de fermentacion .  La
transmision por correas con reenvio y el motor que acciona la espiral, han
sido d imensionados con mayoracion, con una g ran reserva de potencia.
Son capaces, por lo tanto, de ofrecer el par necesario en las s ituaciones 
mas d ifici les. La cuba,que g i ra g racias a un sistema de eng ranajes, esta
accionada por una transmision con un motor i ndepend iente d i rig ido por un
inverter, que permite tanto la regu lacion de su velocidad como la i nversion
de la misma.

Cn�panbHble reCTOMec�nbHble MaW�Hbl C Sbl rPY3KO� co AHa Ae)K� 
n03SOnfllOT Sbl rPY3KY recra HenocpeACTSeHHO Ha neHT04Hb l� 
rpaHcnoprep �n� s orKaTHble Ae)K�. 3ro no3sonf!er �cnonb3osaH�e 3rnx 
recroMecos Ha scex CTaA�flx 3aMeca, KOTOpb1e nerno ManrnpylOTCfl Anfl 
peweH�fl 3Ma4 o6pa6orK� � nnaH�posK� npo�3SOACTseHHoro npotjecca. 
PeMeHHb l� np�SOA C Kopo6KO� nepeAa4 � AS�rarenb, np�SOAfll[1�� 
s Ae�crs�e cn�panb, pac4�TaHHbl C 6onbW�M 3anacoM MOl[1HOCrn, 
no3TOMY OH� s COCTOf!H��  CHa6A�Tb see Heo6XOA�Mble  napbl s Ha�6onee 
Harpy)KeHHblX c�ryalj�f!X, Ae)Ka, spal[1eH�e KOTOPO� 06ecne4�saeTCfl C 
noMOl[1blO C�CTeMbl nepeAa4� ,  np�SOA�TCfl S AS�)KeH�e He3aS�C�MblM 
AS�rareneM, ynpasnfleMblM �HseprepoM, KOTOpbl � n03SOnfleT KaK 
peryn�posKy CKOpocrn, TaK � ee �Hsepc�IO .  OTKpb1rne � 3aKpb1rne AHa 
Ae)K� � ee ronOSbl ocyl[1eCTSnfleTCfl rnApasn�4eCKO� C�CTeMO�. nynbT 
ynpasneH�fl COCTO�T �3 ceHCOpHO� naHen� .  no3sonfl10l[1�M xpaHeH�e 
petjenros, pacnono)KeH OH s YA06Ho� no3�L1�� (KaK npas�no, cnpasa) 
KOTOpbl � SKnl04aer s ce6fl asap��HYIO KHOnKy � see c�rHanbHble  
naMnb1 .  3neKrp�4eCK�� 6noK pacnono)KeH s SOAOHenpoH �LjaeMOM 
WKacj)y C nHesMarn4eCKO� C�CTeMO� 3al[1�Tbl nporns  nbln�, 4TO 04eHb  
YA06Ho Anfl nepeoA�4eCK�x nposepoK � rexH�YecKoro o6cny)K�SaH�R 
nonHafl sepc�fl �3 Hep)Kase10l[1e� cran� .  cnet1�anbHb 1e �HcrpyMeHTbl , 
repM�4eCK�� 30HA Anfl recra, CKpe6oK Anfl Ae)K� � C�CTeMa 
KOHTpon�pyeMoro �3MeHeH�fl cKopocrn �HcrpyMeHra Moryr 661Tb 
npeAOCrasneH bl S Ka4ecrse onlj�� .  
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" lmpastatric i a bracci tuffanti " 
Twin  arms mixers 

Pan ificazione 
Bakery 

Peso . . Dimensioni Modello KW W . ht Ahmentaz1one 0. . 
M d I eIg " It ImensIon o e (Kg) vo age (mm) 
IBT 40 1 , 1 /1 ,5 

IBT 50 1 , 1 /1 , 5  

IBT 60 1 , 1 /1 ,5 

IBT 80 1 ,5/2 ,2 

IBT 1 20 2 ,5/4 ,0 

IBT 1 60 2 ,5/4 ,0 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Struttura in acciaio saldato - Welded steel body

- Parti meccaniche in movimento in - Gears in oil bath

300 

320 

340 

525 

720 

770 

bagno d'olio - Bowl, arms, protection in special

- Vasca, bracci, riparo in acciaio inox stainless steel

speciale - Fork arm adjustable in height

- Braccio regolabile in altezza - Double speed

- Due velocita - Wheels

- Ruote - CE rules

- Normative CE

400/3/50 720x1 430x1 660 

400/3/50 785x1 500x1 660 

400/3/50 885x1 760x1 900 

400/3/50 940x1 830x1 900 

400/3/50 1 050x1 950x1 900 

400/3/50 1 050x1 950x1 900 

OPTIONALS 

- Tensioni Speciali

- Timers

- Versioni lnox

- Special tensions

- Timers

- Stainless steel version



I 

I 

lmpastatrice ind ispensabile nel le pasticcerie, nei pan ifici , nel le 
industrie dolciarie e nel le pizzerie. I I  sistema a bracci tuffanti favorisce 
l 'ossigenazione del l ' impasto e riduce i i  riscaldamento del lo stesso, 
permettendo cosi d i  ottenere ottimi risultati nel prodotto fi nale. La mobi l ita 
dei bracci contribu isce a migl iorare ulteriormente la qual ita del l ' impasto. 
La struttura del la macch ina e in acciaio verniciato d i  g rosso spessore; tutti 
i model l i  sono robusti, s i lenziosi ed affidabi l i .  La vasca, i bracci e la g rig l ia 
sono in acciaio inox speciale. G l i  ingranaggi d i  trasmissione dei bracci 
sono in gh isa speciale, immersi in bagno d'ol io. La macchina e montata su 
cuscinetti a sfera, e dotata di due velocita e timer se rich iesto. Tutte le parti 
sono faci lmente smontabi l i  per eventual i sostituzion i .  Macchina montata su 
ruote e costruita in conformita al le norme CE.  

Essential mixer for pastry shops, bakeries, confectionary industries and 
pizzeria. The twin arms system oxygenates the dough and reduces the -
heating of the same, obtain ing thus excellent results in the fi nal product. 
The mobi l ity of the arms improves the qual ity of the dough .  The structure 
of the machine is of thick painted steel; all models are sturdy, si lent and 
rel iable. The bowl, the arms and the guard are made of special stain less 
steel . The arms d rive gears are of special cast i ron in oil bath. The machine 
is mounted on ball bearings and is suppl ied with two speeds and optional 
timer. Al l  the parts can be easily d isassembled for replacement. The 
mach ine is fitted on wheels and manufactured in accordance with EC 
norms . 

Petrin indispensable pour les patisseries, les boulangeries, les industries 
de confiseries et les pizzerias. Le systeme a bras plongeurs favorise -
!'oxygenation de la pate et reduit son rechauffement en permettant ainsi 
d'obten ir de tres bons resultats du produit fi nal .  La mobi l ite des bras 
contribue a ameliorer u lterieurement la qual ite de la pate. La structure de 
la machine est en acier vern i d 'une grosse epaisseur; tous les modeles 
sont solides, si lencieux et fiables. La cuve, les bras et la gr i l le sont en 
acier inoxydable special .  Les engrenages de transmission des bras sont 
en fonte speciale, immerges dans un bain d 'hu i le. La mach ine est montee 
sur des roulements a bi l les, elle est equ ipee de deux vitesses et d 'un 
minuteur, si demande. Toutes les parties sont faci lement demontables pour 
d'eventuels remplacements. La mach ine est montee sur roues et fabriquee 
conformement aux normes CE.  

Diese Knetmaschine ist  fu r Konditoreien und Backereien sowie der 
SOl?.warenindustrie und in Pizzerien unentbehrl ich . Das System der 
eintauchenden Arme begOnstigt d ie Sauerstoffanreicherung der Masse 
und senkt g leichzeitig deren Oberh itzung. H ierdurch kann ein optimales 
Endprodukt erzeugt werden. Die Beweg l ichkeit der Arme tragt zur 
weiteren Verbesserung der Qual itat der Masse bei . Die Struktur der 
Masch ine besteht aus lackiertem Stahl von hoher Starke. Alie Modelle sind 
widerstandsfahig, gerauscharm und zuverlass ig . Die Wanne, die Arme 
und das Gitter bestehen aus rostfreiem Spezialstah l .  Die Getriebegange 
der Arme sind aus speziel lem Gusseisen gefertigt und befi nden sich in 
e inem Olbad. Die Masch ine ist auf Kugellager montiert und verfOgt Ober 
zwei Geschwindigkeiten sowie, auf Anfrage, Ober eine Zeitschaltuhr. Al ie 
Komponenten sind fur einen eventuel len Austausch leicht auseinander zu 
bauen . Masch ine auf Rader montiert und entsprechend der EU-Normen 
gebaut. 

Amasadora indispensable en la pasteleria, la panaderia, en las industrias 
confiteras y en las pizzerias . E l  sistema con brazos recortadores favorece 
la oxigenaci6n del amasijo y reduce el calentamiento, lo que permite 
obtener 6ptimos resultados en el producto fi nal .  La movi l idad de los 
brazos contribuye a mejorar la calidad del amasijo. La estructura de la 
maquina es de acero pintado de espesor g rueso; todos los modelos son 
s61idos, si lenciosos y fiables. La cuba, los brazos y la rej i l la son de acero 
inoxidable especial . Los engranajes de transmisi6n de los brazos son de 
hierro fundido, inmersos en baiio de aceite. La maquina esta montada 
sobre rodamientos de esfera, presenta dos velocidades y temporizador 
si se sol icita. Todas las partes son faciles de desmontar para realizar 
las sustituciones. Maquina montada sobre ruedas y fabricada seg (m las 
normas CE.  

TeCTOMec�nbHail MaW�Ha, Heo6XOA�Mail Anil KOH- A�TepcK�X LjeXOB, 
neKapeH, n�Ljtjep�� .  Maw�Hbl co CABOeHHO� nonaCTblO HaCblU1alOT 
recro K�cnopoAOM � CH�)l(alOT Harpes, 4TO nono)l(�TenbHO sn�ileT Ha 
KO- He4Hbl� npOAYKT. noAB�)l(HOCTb nonacre� yny4waer Ka4eCTBO recra. 
KOHCTPYK[1�il MaW�Hbl �3[0TOBneHa �3 roncro� OKpaweHHO� cran� .  Bee 
MOAen� np04Hb l ,  6ecwyMHbl � HaAe)l(Hbl . Ae)l(a, nonacrn � 3aU1�THail pe­
weTKa �3[0TOBneHbl �3 cnelj�anbHO� Hep)l(aBe10U1e� cran� .  BeAYU1�e 
MexaH�3Mbl nonacre� �3 cnet1�anb- Horo 4yryHa s Macni!HO� saHHe. 
Maw�Ha OCHaU1eHa wap�KOnOAW�nH�KaM� ,  �Meer ABe CKOpocrn � AO­
nonH�TenbHbl � ra�Mep. Bee Aeran� MO)l(HO nerno pa3o6parb � 3aMeH�Tb. 
Maw�Ha ycraHosneHa Ha KO- neca � �3[0TOBneHa B COOTBeTCTB�� C 
rpe6osaH�ilM� espone�CK�X CTaHAapTOB. 
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Pan ificazione 
Bakery 

" lmpastatric i a Forcel la" 
Fork m ixers 

Peso . . Vasca Dimensioni Modello KW W . ht Ahmentaz1one 8 1 0. . e1g ow 1mens1on Model (Kg) Voltage (Lt.) (mm) 
FM125 2 ,5 

FM200 3,2 

FM300 5 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

230 

465 

5 1 0  

- Struttura in acciaio saldato - Welded Steel body

- Parti meccaniche in movimento in - Gears in oil bath

400/3/50 

400/3/50 

400/3/50 

bagno d'olio - Bowl, fork and grid protection in stainless

- Vasca, Utensile e Griglia di protezione

in acciaio inox

- Motore Forcella a due velocita

- Velocita della vasca regolabile

steel

- Two speeds of mixing

- Bowl speed regulated by breaking

system

1 25 1 200X800X950 

200 1 300X900X1 050 

300 1 350X1 1 00X1 250 

OPTIONALS 

- Versione inox

- Tensioni Speciali

- Motore per la vasca

Timers

- Stainless steel body

- Special tensions

- Bowl Motor

- Timers



I 

I 

Le impastatrici a FORCELLA sono macch ine trad izionali robuste e 
affidabi l i ,  costruite in lamiera d'acciaio di g rosso spessore, con una 
meccanica in bagno d'ol io che ne garantisce la si lenziosita e la durata 
nel tempo. 
Particolarmente adatte per paste molto idratate, con i i  loro utensi le 
dal lo speciale design sono garanzia d i  omogeneita e d i  alta qual ita d i  
impasto, permettendo al lo stesso d i  ing lobare una grossa quantita d'aria 
senza surriscaldamento, mantenendo qu ind i inalterate le caratteristiche 
organolettiche del la pasta. 
I componenti a contatto con i i  prodotto: vasca, forcel la e grigl ia d i  protezio­
ne sono in acciaio inox AIS I  304. Le parti d i  comando, posizionate su l  
corpo macchina, sono d i  sempl ice uti l izzo e d i  facile accesso e rispettano 
le normative CE vigenti . 

The Sigma Fork Mixers are trad itional machines with a solid and sturdy 
construction robust and rel iable.They area made with thick steel frame, 
with a mechanical gear in oil bath which guarantees its qu iet operation 
and durabi l ity. 
Particu larly su itable for very hydrated doughs, with their tool by the special 
desig n are a guarantee of homogeneity and high qual ity of dough ,  allowing 
to incorporate a large quantity of air without overheating , thus maintain ing 
the organoleptic characteristics of the dough .  
The components in contact with the product: bowl, fork and protection g rid 
are in stain less steel AISI 304. The control panel, pos itioned on one side 
of the mach ine, is easy to use and easy to access and comply with CE 
regulations. 

Les petrisseuses a FOURCHE sont des mach ines traditionnel les solides 
et fiables, fabriquees en tole d'acier de grosse epaisseur, avec une 
mecanique a bain d 'hu i le qu i  garantit un fonctionnement si lencieux et une 
duree au fi l du  temps. 
Particul ierement indiquees pour travai l ler des pates Ires hydratees, grace a 
leur outil presentant un design special , el les garantissent une homogeneite 
et une g rande qual ite de melange, permettant a ce dernier d'eng lober 
une grosse quantile d'air sans surchauffe, maintenant done i nalterees les 
caracteristiques organoleptiques de la pate. 
Les composants en contact avec le produit : la cuve, la fou rche et la gr i l le 
de protection sont en acier inox AIS I  304 . Les pieces de commande, 
situees sur le corps de la mach ine, sont s imples a ulil isees, faciles d'acces 
et respectent les normes CE en vigueur. 

-

-

Die GABELKNETER sind robuste und zuverlassige trad itionelle Masch inen 
aus dickwandigem Stahlblech mit Olbadmechanik, die Gerauscharmut und 
eine lange Lebensdauer gewahrleistet. 
Besonders geeignet fur sehr hydrierte Teige, gewahrleisten sie mil ihrem 
speziell designten Werkzeug die Homogen itat und die hohe Qual itat der 
Teigmasse, wei l  sie d ieser die Aufnahme einer g roBen Luftmenge ohne 
Oberh itzung erlauben und somit d ie wahrnehmbaren Eigenschaften des 
Teigs unverandert belassen. 
Die mil dem Produkt in Kontakt stehenden Bautei le: Wanne, Gabel und 
Schutzg itter sind aus Edelstahl A IS I  304 . Die Bedienteile befi nden sich am 
Gehause, s ind einfach zu benutzen, leicht erreichbar und entsprechen den 
geltenden EG-Richtl in ien .  

Las amasadoras FORCELLA son maquinas tradicionales resistentes y
fiables, fabricadas en chapa muy espesa de acero, con una mecanica en 
bafio de aceite que garantiza un trabajo si lencioso y una larga duraci6n. 
Especialmente adecuadas para masas muy hidratadas, garantizan la 
homogeneidad y la alta calidad de la masa gracias a su herramienta con un 
d isefio especial , permitiendo al mismo tiempo eng lobar una g ran cantidad 
de aire sin sobrecalentamiento, manteniendo por lo tanto inalteradas las 
caracteristicas organolepticas de la pasta. 
Los componentes en contacto con el producto: cuba, horqu i l la y rej i l la 
de protecci6n son de acero inoxidable A IS I  304. Las partes de mando, 
colocadas en el cuerpo de la maqu ina, son faciles de usar, a el las se l lega 
faci lmente y respetan las normas CE vigentes. 

B�nKOBble TeCTOMeCbl - 3TO rpaA�lj�OHHble np04Hble � HaAe)l(Hble 
MaW�Hbl , �3rorosneHHble �3 TOnCTO� n�CTOBO� cran�. C MexaH�4eCK�M� 
KOMnOHeHTaM� B MaCmlHO� BaHHe, KOTOpafl rapaHrnpyer ero rnxylO 
pa6ory � AOnrose4HOCTb. 
OH� oco6eHHO noAXOAflT Anfl 04eHb rnAparnposaHHoro recra. I/Ix 
Mec�nbHbl� opraH cnelj�anbHO� KOHCTPYKL1�� f!BnfllOTCfl rapaHrne� 
OAHOPOAHOCrn � BblCOKoro Ka4eCTBa recra, n03BOnflfl eMy HaCblll1aTbCfl 
Ha�6onbW�M KOn�4eCTBOM B03AYXa He neperpesaf!Cb, TeM caMblM 
coxpaHflfl opraHonenr�4eCK�e xapaKTep�crnK� recra. 
KoMnOHeHTbl , KOHTaKT�PYIOll1�e C npOAYKTOM: Ae)l(a, B�nKa � 3all1�THafl 
pewerKa, �3rorosneHHbl �3 Hep)l(aBe10LL1e� cran� AIS I  304. 4acrn 
ynpasneH�fl, pacnono)l(eHHble Ha Kopnyce Maw�Hbl , npocTbl s 
�cnonb3oBaH�� .  nerno AOcrynHbl � co6n10Aa10T npas�na CE.  
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4() Si&l1R..�►lif..fit#M 

"Maciste" 
Sol levatori per vasche estra ib i l i  
Sp i ral m ixer Lifters 

Pan ificazione 
Bakery 

Ma�iste 
Lifter 

P Altezza Portata o· • · rt o· · · h' M d I I  eso Al ' t . scar'co ·tt· 1mens1om ape o 1mens1om c 1usoo e o KW W . ht 1men az1one I L1 mg D' . d D' . I d Model e1g Voltage Discharge capacity imens1on opene imens1on c ose 

MACISTE 1 300 2,2 

MACISTE 1 600 2 ,2 

MACISTE 1 900 2 ,2 

MACISTE 2700 2 ,2 

H. SCRAPER

(Kg) (mm) (Kg) (mm) (mm)

480 

5 1 0

540 

560 

400/3/50 1 300 

400/3/50 1 600 

400/3/50 1 900 

400/3/50 2700 

400 

400 

400 

400 

2 1 80X1 500X2730 2300X1 540X1 350 

2 1 80X1 500X3030 2300X1 540X1 650 

2 1 80X1 500X3330 2300X1 540X1 950 

2 1 80X1 500X4030 2300X1 540X2750 

Raschiatore automatico per Maciste - Automatic Maciste scraper

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

OPTIONALS 

- Struttura in acciaio elettrosaldato

con vie di corsa galvanizzate

- Anello di protezione antinfortunistica

- Gambe di appoggio a pavimento in

acciaio inox

- Centralina ldraulica a vista

- Normative CE

- Certificazione ET L e GOST

- Sistema di alzata idraulico con

ribaltamento a levismo

- Structure in electrowelded steel with - Tensioni speciali

galvanized paths - Personalizzazione altezze scarico

- Safety protection ring - Raschiatori con rotazione vasche

- Floor supporting legs in stainless steel - Adattamento vasche altri produttori

- Hydraulic control board at sight - Scivolo teflonato

- CE rules

- ETL and GOST certification - Special tensions

- Hydraulic lifting system with tilting - Customized dimensions

- Scrapers with bowl rotation

- Different bowls adjustment

- Tefloned chute



I 

I 

MACISTE e un sollevatore, rovesciatore, per vasche carrellate d i  
impastatrici a vasca estraibi le . E caratterizzato da una robusta struttura 
elettrosaldata in acciaio con gu ide d i  scorrimento e carro s imi l i  ai migl iori 
sistemi d i  sol levamento dei carrel l i  elevatori . Affidabi l ita totale e sempl icita 
sono le caratterisliche piu importanti . II sol levamento e i i  ribaltamento 
avvengono in sequenza con l ' uso di un solo potente pistone idraul ico 
che mediante doppia catena compie l ' i ntero percorso. II sol levatore 
Maciste e prodotto in Ire versioni differenti fra loro per la d iversa altezza 
di scarico: 1 ,3 mt, 1 ,9 mt e 2 ,6 mt. Peso massimo sollevabile kg 400. 

MACISTE is a lipper for bowls on wheels of spiral mixers with removable 
bowl. It is characterized by an electro welded sturdy steel structure with sl ide 
gu ides and trol ley similar to the best l ifting systems of l ift trucks . Therefore 
the main characteristics are total rel iabi l ity and simpl icity. The lifting and the 
un load ing occur one after the other by the use of one powerful hydraul ic 
piston that, thanks to a double chain ,  makes the complete course. The l ifter 
Maciste is produced in three versions accord ing to the d ifferent d ischarge 
height: 1 ,3 mt, 1 ,9 mt and 2,6 mt. Maximum l ifting weight 400 Kg . 

MACISTE c'est un basculeur de cuves sur rou lettes de petri ns a cuve 
sortante. II est caracterise par une structure robuste et electro-soudee -
en acier avec guide de cou l issement et chariot s imi la ires aux mei l leurs 
systemes de sou levement des chariots elevateurs .  Ses caracteristiques 
principales sont done parfaitement fiables et s imples . Le sou levement et 
le renversement se produ isent l ' un apres l 'autre en uti l isant un seul piston 
hydraul ique pu issant, qui grace a une double chaine realise le parcours 
entierement. Le bascu leur Maciste est produit en trois differentes versions 
selon les hauteurs de dechargement: 1 ,3 m, 1 ,9 m et 2,6 m .  Poids 
maximum sou levable 400kg .  

MACISTE Es handelt sich um eine Hebe-/Kippvorrichtung fu r 
herausziehbare Knetmaschinenwannen mil Fahrwerk. D iese besteht aus 
einer widerstandsfahigen, elektrisch geschweil?.ten Stahlkonstruktion mil 
Gleitfuhrungen und Wagen, die den besten Hubsystemen von Gabelstapler 
ahnl ich s ind . l h re wichtigsten Eigenschaften sind daher vollkommene 
Zuverlass igkeit und einfache Gebrauch. Das Heben und Kippen erfolgt 
nacheinander, ausgelost durch einen einzigen kraftigen Hydrau l ikkolben, 
der mithi lfe einer doppelten Kelle den gesamten Laut vollfuhrt. Die 
Hebevorrichtung Maciste wird i n  drei verschiedenen Ausfuhrungen 
produziert, d ie sich untereinander durch ihre Entladehohe unterscheiden :  
1 ,3 m, 1 ,9 m und 2 ,6 m .  Zu lassiges Hochstgewicht der  Last 400 kg . 

MA Cl STE es un elevador, volteador, para cu bas con carro de amasadoras 
con cuba extraible. Se caracteriza por una s6Iida estructura electrosoldada 
de acero con guias de des l izamiento y carro s imi lares a los mejores 
sistemas de elevaci6n de carros elevadores . Por lo tanto, la fiabi l idad total 
y la s impl icidad son las caracterislicas mas importantes. La elevaci6n y 
el vuelco se realizan en secuencia con el uso de un solo poderoso piston 
h idraul ico que con doble cadena real iza todo el recorrido. E l  elevador 
Maciste se produce en Ires versiones diferentes entre si para las diferentes 
alturas de descarga: 1 , 3 m, 1 ,9 m y  2,6 m. Peso maximo elevable, 400 Kg . 

MA Cl STE 3TO - nO,QbeMHOe ycrpo�CTBO ,QnR ,Qe)K Ha KOnecax ,QnR MaW�H 
TeCTOMec�nbHblX cn�panbHblX c no,Q- KaTHblM� ,Qe)KaM�. 3TO - npOYHaR 
3neKTpocsapHaR KOHCTPYKL!�R C HanpasnRIOL11�M� � rene)KKO�, aHa­
nor�YHa nyYW�M nO,QbeMHblM C�CTeMaM �3 pa3- PR,Qa nO,QbeMH�KOB. 
rnaBHblM� xapaKTep�crnKaM� RBnRIOTCR nonHaR Ha,Qe)KHOCTb � npocrora. 
no,QbeM � Bbl rPY3Ka OCyL11eCTBnRIOTCR nocne,QOBarenbHO C nOMOL11blO 
O,QHOro MOL11HOro r�,Qpasn�YecKoro nopw- HR, KOTOpbI� .  6naro,QapR 
�cnonb3osaH�tO ,QBO�Ho� 4en�. ocyL11ecrsnReT secb npo4ecc. 
Ae)KenO,QbeMH�K Maciste �3rorasn�sat0T rpex MO,Qene� s coorser- ere�� 
c pa3n�YHO� BblCOTO� nO,QbeMa: 1 ,3 M, 1 ,9 M � 2 ,6 M.  MaKC�ManbHbl� sec 
,QnR nO,QbeMa 400 Kr. 
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4() Si&l1R..�►lif..fit#M 

"MacisteMax" 
Sol levatori per  vasche estra ib i l i  
Sp i ral m ixer Lifters 

Pan ificazione 
Bakery 

Ma�isteMax 
Lifter 

P Altezza Portata o· • · rt o· · · h' M d I I  eso Al ' t . scar'co 'ft' ImensIom ape o ImensIom c Iusoo e o KW W . ht 1men az1one I L1 mg D' . d D' . I d Model e1g Voltage Discharge capacity imens1on opene imens1on c ose 

MACISTE MAX 1 600 2 ,2 

MACISTE MAX 1 900 2 ,2 

MACISTE MAX 2700 2 ,2 

H. SCRAPER

(Kg) (mm) (Kg) (mm) (mm)

6 1 0  

640 

660 

400/3/50 1 600 

400/3/50 1 900 

400/3/50 2700 

600 

600 

600 

2400X1 500X31 00 2400X1 540X1 750 

2400X1 500X3400 2400X1 540X2050 

2400X1 500X4400 2400X1 540X2850 

Raschiatore automatico per Maciste - Automatic Maciste scraper

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

OPTIONALS 

- Struttura in acciaio elettrosaldato

con vie di corsa galvanizzate

- Anello di protezione antinfortunistica

- Gambe di appoggio a pavimento in

acciaio inox

- Centralina ldraulica a vista

- Normative CE

- Certificazione ET L e GOST

- Sistema con ribaltamento indipendente

con coppia di pistoni idraulici

- Structure in electrowelded steel with - Tensioni speciali

galvanized paths - Personalizzazione altezze scarico

- Safety protection ring - Raschiatori con rotazione vasche

- Floor supporting legs in stainless steel - Adattamento vasche altri produttori

- Hydraulic control board at sight - Scivolo teflonato

- CE rules

- ETL and GOST certification - Special tensions

- lndipendend tilting system with double - Customized dimensions

hydraulic pistons - Scrapers with bowl rotation

- Different bowls adjustment

- Tefloned chute



I 

I 

MACISTE MAX e un sollevatore simi le per struttura al Maciste, con 
la sola differenza che ii sol levamento e affidato ad un pistone a doppia 
catena d i  sol levamento mentre i i  ribaltamento e affidato ad una coppia d i  
pistoni ind ipendenti d i  g rande potenze e affidabi l ita .  E presente un riparo 
antinfortun istico di protezione del la zona lavoro mentre i comandi sono in 
posizione ergonomica e d i  facile uso. Le gambe d i  appoggio a terra sono 
in acciaio inox e provviste d i  tori per i i  fissaggio. I I  sol levatore in oggetto 
e costruito in due altezze standard per altezza d i  scarico mt 1 ,9 e mt 2,6 , 
misure special i sono costruite a rich iesta. Peso massimo sollevabile Kg 600. 

MACISTE MAX is a l ifter very s imi lar, for its structure, to the Maciste one. 
The only difference is that the l ifting is ass igned to one piston with a double 
raising chain whi le the turning over is ass igned to a couple of independent, 
powerful and rel iable 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 stain less steel and provided 
with holes. This l ifter is produced in two versions accord ing to the d ifferent 
discharge height: 1 ,9 mt and 2,6 mt, but special measurements can be bui lt 
on request. Maximum lifting weight 600 Kg . 

MACISTE MAX c'est un bascu leur simi la ire au Maciste du point de vue 
de la structure. L' un ique d ifference est que le sou levement est transmis -
par un piston a double chaine de sou levement alors que le renversement 
est transmis par un couple de pistons independants, tres pu issants et 
fiables. La zone de travail est protegee par une protection anti-accident et 
les commandes sont s ituees en position ergonomique et faciles a util iser. 
Les pieds d'appui sont en acier inox et pourvus de trous pour le fixage. Le 
bascu leur est constru it en deux differentes versions selon les hauteurs de 
dechargement : 1 ,9m et 2,6m. Sur demande, i i  est possible de constru ire 
des basculeurs sur mesure. Poids maximum sou levable 600 Kg . 

MACISTE MAX Die Konstruktion d ieser Hebevorrichtung ahnelt der 
von Maciste mit dem einzigen Unterschied, dass hier das Heben Ober 
einen Kolben mit doppelter Kette erfolgt wahrend das Kippen mithi lfe 
zweier unabhangiger Kolben durchgefuhrt wird, d ie Ober eine hohe 
Kraft und Zuverlassig keit verfOgen. Der Arbeitsbereich verfOgt Ober eine 
Schutzabdeckung und die Steuerung befi ndet sich in einer ergonomisch 
vortei lhaften Position und ist einfach zu bed ienen . Die Stutzful\e bestehen 
aus rostfreiem Stahl und sind mit Bohrungen zur Befestigung versehen. 
Die besagte Hebevorrichtung erst in zwei unterschiedl ichen Hohen fur 
eine Ausladungshohe von 1 ,9 m und 2 ,6 m erhaltl ich . Ausfuhrungen mil 
speziel len Abmessungen konnen auf Anfrage gebaut werden. Zulassiges 
Hochstgewicht der Last 600 kg . 

MACISTE MAX es un elevador s imi lar en estructura al Maciste, con la 
(mica diferencia de que la elevaci6n la realiza un piston de doble cadena 
de elevaci6n mientras que el vuelco se realiza con un par de pistones 
independ ientes de g ran potencia y fiabi l idad. Presenta una protecci6n 
contra accidentes en la zona de trabajo, mientras que los mandos estan 
en posici6n ergon6mica y facil de usar. Las patas de apoyo en el suelo son 
de acero inoxidable y presentan agujeros para la fijaci6n. El elevador en 
cuesti6n esta fabricado en dos alturas estandar para altura de descarga 
de 1 ,9 m y 2,6 m, medidas especiales se fabrican a pedido. Peso maximo 
elevable, 600 Kg . 

MACISTE MAX 3TOT ,Qe)l{enO,QbeMH�K OYeHb noxo)I{ no KOHCTPYKL1�� Ha 
MO,Qenb Maciste .  E,Q�HCTBeHHblM omw-1�eM f!Bnf!eT- Cf! TO, 4TO nO,QbeM 
OCyL11eCTBnf!eTCfl C nOMOL11blO 0,QHO- ro nopWHfl C ,QBO�HO� nO,QbeMHO� 
ljenblO, B TO speMf! KaK onpoK�,Qbl BaH�e OCyL11eCTBnf!eTCfl 6naro,Qapfl 
nape He3aB�C�MblX, MOL11HblX � Ha,Qe)l{HblX nopwHe�. Pa604af! nnOL11a,QKa 
oropo)l{eHa 3all1�THblM nopyY- HeM, a naHenb ynpasneH�fl ycraHosneHa 
B YA06HOM nonO)l{eH�� .  � eio nerKO nonb30BaTbCfl. OnopHaf! CTO�Ka 
�3roTOsneHa �3 Hep)l{ase10L11e� cran� � �Me- er OTBepcrnf! ,Qnfl BbI rpy3K� 
Ha BblCOTe 1 ,9 M � 2,6 M, HO no 3aKa3y MO)l{HO �3rOTOB�Tb ,Qe)l{enO,QbeMH�K 
co cnelj�anbHO� BblCOTO� Bbl rpy3K�. MaKC�ManbHbl � sec ,Qnfl nO,QbeMa 
600 Kr. 
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4() Si&l1R..�►lif..fit#M 

"Hercu les" 
Sol levatori per vasche estra ib i l i  
Sp i ral m ixer Lifters 

Pan ificazione 
Bakery 

Her�ules 
Lifter 

P Altezza Portata o· • · rt o· · · h ' M d I I  eso Al ' t . scarico L'ft' 1mens1om ape o 1mens1om c 1uso o e o KW W . ht 1men az1one I mg 0. . d 0. . 1 d Model e1g Voltage Discharge capacity imens1on opene imens1on c ose 

HERCULES 3600 3 

H. SCRAPER

(Kg) (mm) (Kg) (mm) (mm) 

980 400/3/50 2270+3600 800 2800X1 530X5 1 75 2800X1 530X2200 

Rasch iatore automatico per Hercu les - Automatic Hercules scraper 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

OPTIONALS 

- Struttura di sollevamento con castello

di elevazione a doppio stadio

- Sistema di regolazione altezza di

scarico da 2270 a 3800mm

- Dimensioni di ingombro a sollevatore

chiuso molto compatte

- Ribaltamento indipendente con

coppia di pistoni idraulici

- Gambe di appoggio a pavimento in

acciaio inox

- Anello di protezione antinfortunistica

- Centralina ldraulica ubicata all'interno

del basamento

- Normative CE

- Certificazione ET L e GOST

- Unloading height adjustment system

from 2270 to 3800mm

- Very reduced overall dimensions when

lifter is closed

- lndipendent tilting system with couple of

hydraulic pistons

- Floor supporting legs in stainless steel

- Safety protection ring

- Hydraulic control board inside the

basement

- CE rules

- ET L and GOST certification

- Tensioni speciali

- Personalizzazione altezze scarico

- Raschiatori con rotazione vasche

- Adattamento vasche altri produttori

- Scivolo teflonato

- Special tensions

- Customized dimensions

- Scrapers with bowl rotation

- Different bowls adjustment

- Tefloned chute



I 

I 

Nato da una esigenza connessa al la log istica nel la produzione di impasti , 
ha ii compito di sol levare e rovesciare vasche carrellate ad altezze 
preimpostate che vanno da un min imo d i  mt 2,2 ad un massimo di mt 
3 ,8 .  Si voleva uno strumento capace di scaricare ad altezze variabi l i  e 
considerevol i senza che avesse d imensioni troppo importanti per la faci l ita 
di trasporto, instal lazione e razional izzazione deg l i  spazi . lnfatti la sua 
d imensione, a macchina chiusa, non supera i mt 2,2 , quindi adatto al carico 
su camion, container ecc. II principio e sempl ice, e stata uti l izzata una 
struttura standard d i  un carrel lo elevatore a doppio sfi lamento con portata 
massima di kg 2500, elemento super col laudato e di sicura affidabi l ita. 
E stata costruita una struttura d i  rovesciamento a doppio pistone, 
perfettamente bi lanciato, i i  tutto montato su un supporto con gambe d i  
appoggio e fissaggio adeguate al sol levatore. Al l ' i nterno del supporto 
e alloggiata la central ina idraul ica d imensionata largamente per un uso 
continuo. A completamento dei sistemi d i  sicu rezza la zona dove opera 
i i  carrel lo con vasca e protetta da un anello che del imita lo spazio sotto 
la vasca stessa. A richiesta e possibi le chiuderlo in un box con cancel lo 
d i  sicurezza per del imitare la zona d i  potenziale pericolo. Peso Massimo 
Sollevabile kg 800. 

Born from a log istics need in the production of dough ,  it has the duty to l ift 
and d ischarge wheeled bowls at pre-set heights from min. m 2 ,2 to max 
m 3,8 .  We wanted a device able to d ischarge at variable and remarkable 
heights but without too big d imensions for an easy transport, instal lation 
and room rational ization. As a matter of fact its d imensions, when the 
mach ine is closed, do not overpass 2,2 m, therefore ii is su itable for trucks, 
containers and so on. The principle is simple: a standard structure of an 
elevator trol ley with a maximum load of kg . 2500, a wel l -tried and rel iable 
element. A d ischarg ing structure with double, perfectly balanced pistons 
has been made; the whole device is mounted on a stand with support and 
fixing legs su itable to the lifter. I nside the support a largely d imensioned 
hydraul ic control unit is located for a continuous use. On completion of the 
security systems, the area where the trolley operates is protected by a ring 
that del imits the space under the bowl itself. It is poss ible, on demand, to 
close it in a box with a safety gate to delimit the zone of potential danger. 
Maximum lifting weight 800 Kg . 

Ne d 'une exigence liee a la log istique dans la production de petrissage, 
Hercu les a le devoir de sou lever et de renverser des cuves sur rou lettes a -
des hauteurs preetabl ies qu i  vont d 'une min imale de 2 ,2 m a  une maximale 
de 3 ,8 m .  Nous voul ions un instrument capable de decharger a des 
hauteurs variables et considerables sans avoi r  des d imensions enormes 
afi n de faci l iter le transport et ! ' instal lation et d 'etre rationnels aux espaces. 
En fail ses d imensions, machine fermee, ne depassent pas les 2 ,2 m. II est 
done adapt pour etre charge dans un camion, container, etc. Le principe 
est simple : nous avons uti l ise la structure standard d'un chariot elevateur 
a double egrenage avec une portee maximale de 2500 kg , element mis 
au point et fiable. Nous avons constru it une structure de renversement 
a double piston, parfaitement equ i l ibree, le tout monte sur un support 
aux pieds d'appui et de fixage adequats au sou levement. A l ' i nterieur du 
support est logee une centrale hydraul ique convenablement coni;:ue pour 
une util isation continue. Pour completer les systemes de securite, la zone 
de travail du  chariot de cuve est protegee par un anneau qu i  del im ite 
l 'espace sous la cuve meme. Sur demande, ii est poss ible de l 'enfermer 
dans une portail de securite pour del im iter la zone de danger. Poids 
maximum sou levable 800 kg . 

Fur das Heben und Kippen von Wannen mil Fahrwerk und einer 
vorgegebener Grme von mindestens 2 ,2 m und hochstens 3,8 m ist ein 
Gerat notwendig, dass in variabler und relativ g rol?.er Hohe entladen kann 
ohne dabei selbst besonders g ror.. zu se in ,  damit der  Transport sowie 
die I nstal lation vereinfacht werden und der benotigte Platz so gering wie 
mog lich gehalten wird. Bei geschlossener Vorrichtung ist dieses Gerat 
nicht g r611er als 2,2 m und somit geeignet, um auf einen LKW, Container 
etc. geladen zu werden. Dem unterliegt ein einfaches Prinzip. Es wurde die 
Standardkonstruktion eines Gabelstaplers mit doppelten Auszug und einer 
maximalen Traglast von 2500 kg verwendet. Dieses E lement ist unzahl ige 
Male erprobt worden und von hoher Zuverlassigkeit. Konstruiert wurde eine 
perfekt ausbalancierte Kippvorrichtung mit zwei Kolben, d ie auf Stutzful?.e 
montiert und an der Hebevorrichtung entsprechend befestigt ist. Im Sockel 
befi ndet sich die Hydrau l ikeinheit, deren Gr611e an einen Dauerbetrieb 
angepasst ist. Zur Vervol lstandigung der Sicherheitssysteme isl der 
Bewegungsbereich des Wagens mil Wanne durch einen Ring geschutzt, 
der den Abstand unter der Wanne selbst begrenzt. Auf Anfrage kann d ieser 
in einer Box mil Sicherheitsgittertur eingeschlossen werden, damit d ie 
potenziel le Gefahrenzone abgeg renzt wird . Zu lassiges Hochstgewicht der 
Last 800 kg . 

Nacido de una necesidad conectada a la log istica en la produccion de 
amasijos, tiene la funcion de elevar y verier cubas con carro a alturas 
defi n idas previamente que van desde un min imo de 2,2 m hasta un 
maximo de 3,8 m. Se deseaba un instrumento capaz de descargar a 
alturas variables y considerables sin que haya d imensiones demasiado 
importantes por la faci l idad de transporte, i nstalacion y racional izacion de 
los espacios. De hecho, su medida, con la maquina cerrada, no supera 
los 2,2 m, por lo que se puede cargar sobre un camion, contenedor, 
etc. E l  principio es s imple, se util izo una estructura estandar de un carro 
elevador de doble apertura con capacidad maxima de 2500 Kg , elemento 
superconectado y de fiabi l idad segura. Se construyo una estructura de 
vuelco con doble piston, perfectamente balanceada, todo montado sobre 
un soporte con patas de apoyo y fijacion adecuadas para el elevador. 
Dentro del soporte se encuentra la centralita h idraul ica d imensionada 
ampliamente para el uso conti nuo. Para completar los s istemas de 
seguridad, la zona en donde funciona el carro con cuba esta proteg ida por 
un ani l lo que del imita el espacio debajo de la cuba. A ped ido, es posible 
cerrarlo en una rej i l la de seguridad para del imitar la zona de pelig ro 
potencial . Peso maximo elevable, 800 Kg . 

C03AaHHbl� i:im1 4ene� norncrnK� np� npo�3BOACTBe Tecra OH 
ocylljeCTBm1eT nOAbeM � Bbl rPY3KY AelK Ha KO- necax Ha 3apaHee 
ycraHOBneHHYIO BblCOTY OT 2,2 M M�H�- ManbHO AO 3,8 M MaKC�ManbHO. 
HaM 6bln0 Heo6XOA�MO ycTpO�CTBO, cnoco6Hoe ocylljeCTBnllTb Bbl rpy3KY 
Teem Ha pa3n�4HYIO, ycraHOBneHHYIO BblCOTY, HO He6onbW�X ra6ap�TOB 
i:im1 ero nerno� TpaHcnoprnpoBK�, ycraHOB- K� � 3KOHOM�� Mecra B 
noMelljeH�� .  KcTarn, ra6ap�Tbl, Kori:ia i:ielKenoi:ibeMH�K 3aKpb1T, He 
npeBblWalOT 2,2 M, � scneACTB�e 3T0[0 OH nOAXOA�T Anl1 rpy30B�KOB, 
KOHTe�- HepoB � T,A. KOHCTPYKL!�fl npoCTafl, CTaHAapTHafl , COCTO- fllljafl �3 
TenelKK� C nOAbeMH�KOM noi:i MaKC�ManbHYIO 3arpy3KY 2500 Kr, KOTOpafl 
xopowo �CnblTaHa � HaAelKHa. 3TO - C�CTeMa Bbl rPY3K� CABYMfl , �i:ieanbHO 
c6anaHc�po- saHHblM� nopwHflM� .  Bee ycTpo�cTBO 3aKpenneHo Ha 
CTaH�He C ycT0�4�BblM� ,  cjJ�KC�pyeMblM� HOlKKaM�, noi:i- XOAflllj�M� 
Anfl AelKenOAbeMH�Ka. BHyTp� ycraHOBneHa MOlljHafl r�i:ipasn�4eCKafl 
C�CTeMa, npei:iHa3Ha4eHHafl Anfl HenpepblBHO� pa60Tbl . AononH�TenbHO 
K c�cTeMaM 6e3onacHocrn pa604afl nnolljaAKa i:ielKenoi:ibeMH�Ka 
oropolKeHa 3allj�THblM nopy4HeM, KOTOpbl � 3aKpb1BaeT MeCTO noi:i AelKO� .  
no 3aKa3y MOlKHO oropOA�Tb 3TY nno- lljaAKY 3allj�THblM 6apbepOM C 
i:isepblO Anfl npei:10Tspa- lljeH�fl i:iocTyna B noreH4�anbHO onacHylO 30Hy. 
MaKC�- ManbHbl � sec nOAbeMa 800 Kr. 
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Pan ificazione 
Bakery 

"So l levatori per Vasche Planetarie" 
Planetary m ixer Lifters 

soUevatori 
Lifter 

P Altezza Portata o· · · rt o· · · h" M d I I  eso Al " t . scarico ImensIom ape o ImensIom c Iusoo e o KW W . ht Imen azIone Lifting 0. . d 0. . 1 d Model e1g Voltage Discharge capacity imens1on opene imens1on c ose 
(Kg) (mm) (Kg) (mm) (mm)

SVP M1 
(Manuale-Manual) 

SVP 1 

SVP 2 

* Vasca inclusa/Bowl included 

52 

1 ,5 320 

1 ,5 360 

1 500 1 00* 

400/3/50 1 500 1 50 

400/3/50 2000 1 50 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

SVP M1 

- Struttura in acciaio elettrosaldato

- Sollevamento Manuale

- Altezza scarico Max 1500mm

- Basculamento laterale

- Portata max 100kg (compresa vasca)

- Montato su ruote piroettanti

- Freno di stazionamento

- Structure in electrowelded steel

- Manual Lifting

- Height of discharge max 1500mm

- Horizontally pivoting discharging

system

- Lifting capacity max 100kg (Bowl

included}

- Mounted on pivoting wheels

- Standing Brake

SVP 1 - SVP 2 

- Struttura in acciaio elettrosaldato e

colonna in acciaio inox

- Sollevamento mediante pistone idraulico

e ribaltamento manuale con riduttore a

vile senza fine per parzializzazione

dello scarico

- Montato su ruote per facile traslazione

- Normative CE

- Structure in electrowelded steel and

column in stainless steel

- Lifting with hydraulic piston and manual

tilting with endless screw reducer for

partial unloading

- Wheel mounted for easy movement

- CE rules

1 200X1 250X2400 1 280X1 250X2 1 50 

1 200X1 250X2800 1 280X1 250X2400 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Adattamento vasche altri produttori

- Special tensions

- Different bowls adjustment



I 

I 

II sol levatore rovesciatore per vasche del la l i nea PE si rende ind ispensabile 
per lo svuotamento del prodotto, quando questo non e prelevabi le con altri 
mezzi come pompe ecc. E costituito da una robusta struttura carrellata 
con colonna in acciaio i nossidabi le, sistema idraul ico d i  sol levamento e 
riduttore per ii ribaltamento manuale in modo da consentire lo svuotamento 
totale o parziale secondo le esigenze del l 'uti l izzatore. E prodotto in due 
altezze standard con central ina oleod inamica trifase, ma su rich iesta sono 
real izzabi l i  altezze diverse e central ina in corrente continua (senza cavo d i  
al imentazione) con conseguente batteria 1 2V. 

The tilting l ifter designed for the l ine PE tanks is essential to d ischarge the 
product, when it cannot be done using other means, such as pumps, etc. -
The lifter has a trol ley-mounted, heavy duty structure with a stain less steel 
column, hydraul ic l ifting and reduction gearing system for manual tilting 
to enable total or partial d ischarge accord ing to the user's needs. The 
l ifter can be suppl ied in two standard heig hts with a th ree-phase hydraul ic 
control un it, whi le different heights and a d i rect current control un it (without 
power cable} and subsequent 1 2V battery are available on request. 

Le bascu leur de cuves de la l igne PE est ind ispensable pour le vidage 
du produit quand i i  ne peut pas etre preleve par autres moyens comme -pompes etc. II s ' ag it d 'une structure robuste avec une colonne en acier 
inoxydable, systeme hydrau l ique de soulevement et reducteur pour le 
renversement manuel, pour permettre le vidage total ou partiel selon les 
besoins de l ' uti l isateur. Le basculeur est produit en deux hauteurs standard 
avec centrale oleodynamique triphasee. 11 est poss ible de constru ire 
des bascu leurs sur mesure et centrale en courant continu  (sans cable 
d'al imentation) et batterie 1 2V. 

Die HebeKippvorrichtung ist fur Wannen der Lin ie PE fur d ie Entnahme 
des Produkts unabdingbar, da d ies nicht durch andere Hi l fsmittel wie 
Pumpen etc. erfolgen kann .  Sie besteht aus einer widerstandsfahigen 
Konstruktion mit Fahrwerk und Saule aus rostfreiem Stahl ,  hydraul ischem 
Hubsystem und Untersetzungsgetriebe fu r das manuelle Kippen, wodurch 
die vol lstandige Entleerung sowie Entnahme von Tei lmengen je nach 
Bedar! ermog licht wird. Lieferbar in zwei Standardhohe mit dreiphasiger 
Hydraul ikeinheit, wahrend auf Anfrage abweichende Hohen sowie eine 
Steuereinheit mit G leichstrom (ohne Versorgungskabel) und somit Batterie 
von 1 2  V bestellt werden k6nnen. 

E l  elevador vertedor para cubas de la l inea PE es ind ispensable para 
vaciar el producto, cuando este no se puede tomar con otros medios como 
bombas, etc. Esta formado por una s6I ida estructura carrusel con columna 
de acero inoxidable, s istema hidraul ico de elevaci6n y reductor para el 
vuelco manual que permite vaciar por completo o de forma parcial seg (m 
las exigencias del usuario. Se proporciona en dos altu ras estandar con 
centralita oleod inamica trifasica, mientras que a ped ido existen alturas 
diferentes y centralita de corriente continua (sin cable de al imentaci6n) y 
con bateria de 1 2V. 

noAbeMH�K - onpoK�AblBarenb Ae)I(� PE f!BnfleTCfl He06XOAMblM 
np�cnoco6neH�eM Anfl onopO)l(HeH�fl npoAyKTa, ecn� OH He MO)l(eT 
3a6�paTbCfl APYrnM� cpeACTBaM�, TaK�M� KaK HaCOCbl � T,A. OH COCTO�T 
�3 np04HO� nepeAB�)l(HO� KOHCTPYK4�� C KOflOHHO� �3 Hep)l(aBe101.1.1e� 
cran� .  rnApasn�4eCKO� flOAbeMHO� C�CTeMbl � peAyKTopa Aflfl PY4HOro 
onpoK�Abl BaH�fl, 06ecne4�sa101.1.1ero nonHoe �n� 4acrn4Hoe onopo)l(­
HeH�e. s 3as�c�Mocrn or norpe6Hocre� nonb30Ba- renR nocrasnfleTCfl 
ABYX CTaHAapTHblX BblCOT C rpex- cj)a3HblM rnApasn�4eCK�M 6nOKOM, 8 
TO speMfl KaK, no 3aKa3y, BblnYCKalOTCfl pa3n�4Hble 3Ha4eH�fl BblCOTbl 
� 6noK, pa60TalOl.l.l�� Ha noCTOflHHOM TOKe (6e3 Ka6enfl n�TaH�fl) C 
COOTBeTCTBYIOl.l.le� 6arapee� 1 2B. 
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"Ri ba ltato ri " 
Tipper l i fters 

Pan ificazione 
Bakery 

P Altezza Portata 0. . . rt 0. . . h " M d I I  eso Al " t . . L"ft" 1mens1oni ape o 1mens1oni c 1usoo e o . 1men az1one scanco I mg . . . . 
M d I KW Weight " It 0. h ·t D1mens1on opened D1mens1on closed o e (K ) vo age 1sc arge capac1 y ( ) ( )g (mm) (Kg) mm mm 

SINGLE TIPPER 2 ,2 

DOUBLE TIPPER 2 ,2 

* L' ingombro varia a seconda del la vasca uti l izzata
Dimensions depending on bowl

480 400/3/50 1 200 

650 400/3/50 1 200 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Struttura in acciaio elettrosaldato - Structure in electrowelded steel

- Doppio sistema di ribaltamento - Horizontally pivoted tilting double

basculante con pistoni indipendenti system with independent pistons

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

inox - Safety protection ring

- Anello di protezione antinfortunistica - Double control left and right

- Doppio comando destra-sinistra - Side hydraulic control board

- Centralina ldraulica esterna - CE rules

- Normative CE - GOST certification

- Certificazione GOST

400 

400 

3050X1 480X2 1 00* 3050X1 480X1 1 60 

3050X1 480X21 00* 3050X1 480X1 1 60 

OPTIONALS 

- Tensioni speciali

- Adattamento vasche altri produttori

- Scivolo teflonato

- Special tensions

- Different bowls adjustment

- Tefloned chute



I 
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Consiste in una struttura in lamiera di acciaio elettrosaldato appoggiata 
su una piastra i nox che garantisce la sua stabi l ita. E provvisto di due 
ribaltatori idraul ici che ruotano sul lo stesso asse. Lo scopo e consentire i i  
rovesciamento del la pasta, proven iente da vasche carrellate d i  impastatrici 
mod. VE o RB, in vasche di riposo per la maturazione deg l i  impasti o l ieviti . 
Una volta completato ii ciclo di maturazione per ottenere l ieviti natural i ,  essi 
possono essere rovesciati a loro volta nelle vasche carrellate ed introdotti 
nel le impastatrici e con l'agg iunta d i  altra farina, acqua ed altro necessario, 
si pub produrre ! ' impasto fi nale. Mediante i i  doppio ribaltatore ! ' impasto 
fi n ite pub essere ancora rovesciato nel le vasche di lipo sovietico per un 
eventuale ulteriore riposo prima del l ' ulil izzo fi nale. 

It is made of a structure in electro-welded steel sheet supported by a 
stain less steel plate that guarantees its stabi l ity. It is equipped with two 
hydraul ic 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 lipped i n  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 
fi n ished dough can sti l l  be tipped in the soviet type bowls for a possible 
further rest before the f i nal use. 

I I  s'agit d 'une structure en tole d'acier electro-soudee et posee sur une 
-plaque d ' inox qu i  garantit sa stabi l ite .  II est pourvu de deux renverseurs 

hydraul iques qui tournent sur leurs propres axes. Le but est de permettre 
le renversement de la pate, provenant des cuves sur rou lettes des petri ns 
model VE et RB, dans les cuves de repos pour la maturation des pates et 
des levages. Une fois que le cycle est complete pour obten ir les levages 
naturels, i ls peuvent etre places dans les cuves sur rou lettes et i ntrodu its 
dans les petrins et en ajoutant de la farine, de l 'eau ou autre on peut 
produ i re la pate fi nale. Grace au double renverseur, la pate fi nie peut etre 
encore placee dans les cuves de type sovietique pour un u lterieur repos 
avant l 'uti l isation fi nale. 

Bestehend aus elektrisch geschweil1tem Stahlblech, l iegt d ie Konstruktion 
auf einer Platte aus rostfreiem Stahl auf, welche ihre Stabi l itat garantiert. 
Ausgestattet mil zwei hydraul ischen Kippvorrichtungen, die um d ieselbe 
Achse drehen. Aufgabe isl es, die Teigmasse von Knetmaschinenwannen 
mil Fahrwerk, Mod. VE oder RB, zur Reifung in die Ruhewanne um zu 
fu l len . Isl der Reifezyklus fur, z. B .  Teig mil naturl icher Hefe, abgeschlossen, 
kann d ieser wiederum in die Wanne mil Fahrwerk umgefu llt, danach in d ie 
Knetmaschine gegeben und durch Zugabe von weiterem Mehl , Wasser 
oder anderen Zutaten das Endprodukt zubereitet werden. Mithi lfe der 
doppelten Kippvorrichtung kann die fertige Teigmasse noch einmal in d ie 
Ruhewanne (bereits in Kundenbesitz) fur eine weitere Ruhephase vor dem 
Endgebrauch umgefu l lt werden. 

Consiste de una estructura de chapa de acero electrosoldado apoyada 
sobre una plancha inoxidable que garanliza su estabi l idad. Presenta dos 
volcadores h idraul icos que g i ran sobre el mismo eje. E l  objelivo es permitir 
el vuelco de la pasta, que proviene de las cubas de amasadoras mod. VE 
o RB, en cubas de repose para la maduraci6n de los amasijos o levaduras.
Al completar el ciclo de maduraci6n para obtener levaduras naturales, se
pueden verter a su vez en las cubas y introducir en las amasadoras y con
el agregado de otra harina, agua y otro ingrediente necesario, se puede
producir el amasijo fi nal .  Con el volcador doble, el amasijo terminado se
puede verter en las cubas de repose de propiedad del cl iente para un
posterior repose antes del uso fi nal .

KoHCTPYKL1�fl �3rorosneHa �3 3neKTponaf!Horo cranb- Horo n�cra, 
yc�neHHoro nnacrnHo� �3 Hep)l{aset01J1e� cran� .  YTO rapaHrnpyer 
ycT0�4�B0CTb. OHa 0CHa1J1eHa ,QBYMfl r�,Qpasn�YeCK�M� 
onpoK�,Qb1 sarenf!M�, spa- 1J1a101J1�M�Cfl Ha 0,QH0� oc� . l..lenbtO f!Bnf!eTCfl 
nepe- sanKa recra �3 no,QKaTHblX ,Qe)I{ ,Qnfl recroMec�nbHblX Maw�H M0,Q. 
VE �n� RB B CB060,QHble ,Qe)I{� C0BeTCK0ro nep�o,Qa ,Qnfl paccTO�K� recra 
�n� AP0)l{)l{e�. Kor,Qa l1�Kn co3pesaH�fl HarypanbH0� 3aKsacK� 3asepweH, 
C0,Qep)l{�M0e M0)l{H0 neperpy3�Tb B n0,QKaTHble ,Qe)I{� Ha K0necax, 
nocras�Tb �x s recroMec�nbHble Maw�Hbl � 3aMeC�Tb recro, ,Q06as�s 
MYK�, B0,Qbl � scero Heo6- xo,Q�Moro. 5naro,Qapfl �cnonb3osaH�IO 
,QsycropoHHe- ro onpoK�,Qb1 sarenf!, 3aMewaHH0e recro M0)l{H0 onf!Tb 
neperpy3�Tb s ,Qe)I{� cosercKoro nep�o,Qa ,Qnfl xpaHe- H�fl co,Qep)l{�Moro 
snnorb ,Q0 ero �cnonb30BaH�R 
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4() Si&l1R..�►lif..fit#M 

"Tramogge" 
Tramogge d i  a l imentazione 
Feed ing Hoppers 

Pan ificazione 
Bakery 

M d I I  Peso Al ' t . Capacita tramoggia Dimensioni pezzi Dimensioni o e o KW W . ht 1men az1one H C ·t p· d ' . D' . 
M d I e1g " It opper apac1 y 1eces 1mens1on 1mens1ono e (Kg) vo age (Lt) (mm) (mm) 

TRAMOGGE CON TAGLIO A STELLA/STARS CUTTING FEEDING HOPPERS 

TR 350 1 , 5 3 1 0 400/3/50 350 300X350 1 240X1 240X2600 

TR 400 1 , 5 320 400/3/50 400 300X400 1 240X1 240X2600 

TR 500 1 , 5 340 400/3/50 500 300X500 1 240X1 240X2600 

TRAMOGGE CON TAGLIO A GH IGLIOTTINA/GU ILLOTINE CUTTING FEEDING HOPPERS 

TR 350G 2 1 0  350 1 240X1 240X2600 

TR 400G 220 400 1 240X1 240X2600 

TR 500G 240 500 1 240X1 240X2600 

TRAMOGGE CON SBRICIOLATORE/FEEDING HOPPERS WITH CRUMBLER 

TR 350SB 4,5 450 400/3/50 350 1 240X1 240X2600 

TR 400SB 4 ,5 460 400/3/50 400 A rich iesta 1 240X1 240X2600 On request 
TR 500SB 5 ,7 500 400/3/50 500 1 240X1 240X2600 



TRAMOGGE SPECIAL! 

SPECIAL FEEDING HOPPERS 

Tramoggia con postazione d i  lavaggio 
Feed ing hopper with c leaning position 

Tramoggia traslante per al imentare piu l inee 
Traslating feed ing hopper for multiple l ines 

Tramoggia con sbriciolatore 
Feed ing hopper with crumbier 

Tramogge mu ltiple con tappeli 
Multiple feed ing hoppers with belts 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Tramoggia in acciao inox

- Parti a contatto inox o polietilene

- Grande facilita di smontaggio parti interne per pulizia

- Programmatore n. di pezzi da scaricare

- Sensori per funzionamento automatico

- Normative CE

- Certificazione GOST

- Stainless steel feeding hopper

- Contact parts in stainless steel or polyethilene

- Internal parts easy to disassemble for cleaning

- Programmer of pieces to be discharged

- Sensors for automatic working

- CE rules

- GOST certification

Tramoggia con aspi per paste dure 
Feed ing hopper with rotating reels for hard dough 

Tramoggia con tag l io a gh ig l iotti na 
Gu i l lotine feed ing hopper 

OPTIONALS 

- Sistema di lubrificazione elementi di

tranciatura

- Sistema di nebulizzazione olio nella

tramoggia

- Traslazione della tramoggia

- Aspi per paste dure

- Pannello di comando con PLC

- Piattaforme d'ispezione fisse o mobili

- Teflon interno tramoggia

- Telaio in acciaio inox

- Internal parts lubrication system

- Hopper oil nebulization system

- Translatin hopper

- Rotating reels for hard dough

- PLC control panel

- Fixed or removable inspection

platforms

- Teflon

- Stainless steel frame
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Tramoggia bassa 
Low feed ing hopper 

Gruppo tag l io tramoggia con sbriciolatore 
Crumbier with feed ing hopper cutting g ruop 

Tramoggia con sbriciolatore traslante 
Translating feeding hopper with crumbier 

Particolare tramoggia traslante 
Translating feeding hopper 



I 

I 

Le tramogge di al imentazione sono in grado di forn i re al le spezzatrici 
sottostanti, blocch i di pasta sia attraverso un sistema a lobi triangolari (di 
quantita variabi le a seconda del tipo e del la lunghezza dei lobi util izzati) sia 
con un sistema d i  tag l io a gh ig l iottina. 
La macch ina e fornita d i  due sensori d i  profond ita; i i  pr imo ind ica se la 
spezzatrice sottostante ha bisogno d i  pasta; i i  secondo posto al la sommita 
del la tramoggia e ind ica con un segnale luminoso quando si sta per 
svuotare 
Un telaio in acciaio sostiene la macchina al l 'altezza scelta, a rich iesta pu6 
essere montata su sistemi traslanti per l 'a l imentazione d i  p iu l inee o per 
avere una posizione l ibera per la pu l izia. 
Sano previsti alcun i  optionals come: la teflonatura del la tramoggia, un 
sistema d i  lubrificazione dei lobi triangolari e un s istema d i  nebul izzazione 
ol io nel la tramogg ia, particolarmente adatti per paste tenere e appiccicose 
come anche versioni special i per impasti semisecchi o g ranulos i .  A 
richiesta pu6 essere integrata con uno sbriciolatore, molto interessante per 
le produzioni d i  biscotti. 
Particolare cura e stata pasta nella scelta dei material i ,  le parti a contatto 
con la pasta in acciaio inox e in Polieti lene al imentare, faci lmente smontabi l i  
per pu l izia 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, accord ing to the type and length of the lobes used) or through a 
gu i l lotine cutting system. 
This machine is equ ipped 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 mach ine at the wished 
height and, at request, it can be mounted on trans lating systems for feeding 
more l ines or for having a free position for clean ing .  
Some options are avai lable as : hopper covered with Teflon inside, 
lubrication system of the triangular lobes, an oi l  nebul ization system of the 
hopper (suitable for sticky and soft dough) as wel l  as special versions 
for half-dry or g ranu lose mixtures. On demand the feed ing hopper can be 
integrated with a crumbier, 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 stain less steel , eas ily d isassembled 
for normal clean ing and washing . 

Les tremies d'al imentation sont capables de fournir aux diviseurs sous-
jacents, des blocs de pate par un systeme a lobes triangulaires (quantile -
variable selon le type et la longueur des lobes util isee) ou avec un systeme 
de coupe a gu i l lotine. 
La mach ine est equ ipee de deux capteurs de profondeur ; le premier 
indique si la d iviseuse sous-jacente a besoin de la pate ; la deuxieme place 
au somme de la tremie et indique le vide de cel le-ci par un signal lumineux . 
Un cadre en acier soutient la machine a la hauteur desiree , a la demande 
peut etre monte sur un systeme de translation pour l 'a l imentation de 
plusieurs l ignes ou pour obten ir une position l ibre pour le nettoyage. 
Quelques options sont prevues comme: le revetement en teflon de la 
tremie, un systeme de lubrification des lobes triangulaires et une huile de 
brumisation dans la tremie, particul ierement adapte pour des pates molles 
et collantes ainsi que des versions particu l ieres pour pate g ranu laire 
ou semi- seche. A la demande peut etre integ re avec un del iteur, tres 
interessant pour la production de biscuits 
Le choix des materiaux a ete particul ierement soigne, les parties en contact 
avec la pate sont en acier inoxydable et en PE, faci lement demontables 
pour le nettoyage et le lavage . 

Die Ladetrichter sind fahig Teigstucke oder mit einem System von 
dreieckigen Kappen ( in unbestandiger Menge nach dem Typ und der 
Lange der benutzen Kappen) oder mit einem System von Gu i l lotinetei l  in 
die darunter l iegendenTeigtei lmasch ine zu liefern . 
Die Masch ine ist mit zwei Tieffuh lern gerustet. Der Erste zeigt an dass 
die untergelegte Teigtei lmasch ine Teig braucht; der auf dem G ipfel des 
Ladetrichters gelegte zweite Fulher zeigt mit einem leuchtendem Signal 
an wenn der Trichter leer ist. 
Ein Gerust aus rostfreiem Stahl stutzt die Masch ine an der gewunschten 
H6he; auf Wunsch kann sie auf translatorischen Systeme montiert 
werden fur die Zufuhrung von verschiedenen Linien oder um eine fu r d ie 
Rein igung freie Lage zu haben. 
Die folgenden Extras sind zur Verfugung: Mit Teflon innen beschichter 
Trichter, Schmiersystem der dreieckigen Kappen, Sprinklerlsystem in 
demTrichter besonders geeig net fu r weiche und klebrige Teige oder fur 
halbtrockene oder korn igeTeige . 
Aul Wunsch kann der Trichter mit einem Abbr6ckeler ausgerustet sein, was 
sehr nutzlich fur die Produktion von Keksen ist. 
Die Materialen sind sorgfaltig ausgewahlt warden. DieTei le in Kontakt mil 

demTeig sind aus PE oder rostfreiem Stahl und alles kann fu r die Rein igung 
leicht abmontiert warden. 

Las tolvas de al imentacion pueden proveer a las cortadoras bloques de 
masa a traves de un un s istema a lobu los traingulares (que rodeando 
provee piezas de masa con peso variable, segun la largu ra y el tipo de 
los lobulos). 
Un chasis en acero sostiene la maquina a la altu ra deseada y a ped ido 
puede ser montada su un sistema traslante por la almentacion de mas 
l ineas o por tener una pos ici6n l i bre para la l impieza. 
E l  aparato electrico se completa con dos sensores de profundidad: el 
primero ind ica sl la cortadora necesita masa, el segundo, puesto el la 
sumidad de la tolva de al imentacion, ind ica cuando esta ultima esta a 
punto de vaciarse y manda una senal luminosa. 
Se preveen alg unos opcionals coma: tolva teflonada internamente,sistema 
de lubrificacion de los lobu los traingulares, sistema de nebul izacion aceite 
en tolva particularmente adecuado para masas tiernas o pegajosas, asi 
coma versiones especiales por masas semi-secas, o granu losas. 
Pecu l iar atencion ha sido puesta en la eleccion de los materiales, las partes 
en contacto con la masa son de PE o inox, el todo facilmente desmontable 
para la normal l impiadura y lavado. 

3arpy304Hble B0p0HK� no3eomuor Bbi rpylKaTb B CTOfllJ1�� BH�3Y Aen�renb 
6noK� recra KaK 4epe3 c�creMy rpeyronbHblX nnacrnH (pa3Horo 
Kon�Yecrea, 6naroAapfl nnacrnHaM pa3H0� An�Hbl � recry pa3Horo 
B�Aa), TaK � 4epe3 c�creMy Hape3K� r�nbornHa. 
3neKTpoo6opyA0BaH�e CHa1J1eH0 ABYMfl AaT4�KaM� rny6�Hbl ,  nepBbl� 
noKa3bl Baer ecn� HMO A06aB�Tb A0n0nH�TenbH0e K0nw.JeCTB0 recra 
B Aen�renb. Bropo�. yCTaH0BneHHbl� ceepxy 3arpy30YH0� B0P0HK�, 
noKa3b1 eaer noAa4e� c�rHana, K0rAa eopoHKa craH0B�TCfl nOYrn nycro� .  
Kopnyc B0P0HK� �3  HeplKaeeio111e� cran� n0AAePlK�Baer MaW�HY 
Ha Bbl6paHH0� BblC0Te � .  no 3af!BKe, M0lKeT 661Tb ycraH0BneHHa Ha 
rpaHcnoprnpyio111�e c�creMbl Anfl noAaY� npoAyKTa Ha HeCK0nbK0 n�H�� 
�n� Anfl Bbl rpy3K� np0AYKTa np� 4�CTKe o60PYA0BaH�fl. 
111MelOTCfl cneAYIOIJ1�e on4��: B0P0HKa, noKpblTafl recj)n0H0M; 
c�creMa CMa3K� rpeyronbHblX nnacrnH ;  c�creMa pacnbineH�fl Macna 
B eopoHKe, oco6o n0AX0Afl1J1�e Anfl lK�AK0ro �n� n�nKoro recra. 
Cy111ecreyior TaKlKe cne4�anbHb1e 3arpy30YHble eopoHK� Anfl nonycyx�x 
�n� rpaHyn�poeaHHblX CMece�. K0TOpb1e no 3af!BKe M0ryT 661Tb 
�Hrerp�poeaHHbl C c�creM0� 0KP0WK�, npeAHa3HaYeHHble B 0CH0BH0M 
Anfl npo�3B0ACTBa neYeHbfl .  
Oco6oe BH�MaH�e 6bino YAeneHo noA6opy Marep�anoe Anfl Aerane�. 
K0HTaKT�PYIOIJ1�X C reCTOM, OH� �3r0TOBneHbl �3 non�yperaHa �n� HeplK. 
cran� .  lllx M0lKH0 nerno CHf!Tb Anfl 06bl4H0� 4�CTK� � M0�K� . 
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Pan ificazione 
Bakery 

"Spezzatric i Vol umetriche" 
Spezzatrici vo l umetriche 
Vol umetric Div iders 

Peso . . Dimensioni Modello KW W . ht Ahmentaz1one D' . 
M d I e1g " It 1mens1on o e (Kg) vo age (mm) 
VOLUMETRIC DIVIDER 1 ,5 595 

VOLUMETRIC DIVIDER + R 
(con arrotondatore/with rounder) 1 ,5 609 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Sistema a pistone aspirante a doppia

camme

- Spezzatura delicata senza

compressione

- Lubrificazione a circuito chiuso

- Variatore di velocita

- Produzione 1000+2400 pezzi/ora

- Tramoggia standard kg 40

- Pistone 0 mm 90 pezzatura gr 30-400

- Pistone 0 mm 110 pezzatura gr 50-600

- Pistone 0 mm 120 pezzatura gr 80-950

- Pistone 0 mm 135 pezzatura gr 140-1300

- Suction piston system with double cam

- Soft dividing without compression

- Close circuit lubrication

- Speed variator

- Production 1000+2400 PCS/HR

- Standard hopper kg 40

- Piston 0 mm 90 from gr 30 to 400

- Piston 0 mm 110 from gr 50 to 600

- Piston 0 mm 120 from gr 80 to 950 

- Piston 0 mm 135 from gr 140 to 1300

400/3/50 755X1 600X1 350 

400/3/50 755X1 600X1 350 

OPTIONALS 

- Tensioni Speciali

- Tramoggia Speciale (80-160-200 Lt.)

- Versione in Acciaio lnox

- Controllo velocita con Inverter

- Special tensions

- Special Hoppers (80-160-200 Lt.)

- Stainless Steel Version

- Inverter Speeds Controls



I 

I 

La spezzatrice ad aspirazione che presentiamo e una macch ina di elevate 
prestazioni , garantite da una meccan ica accurata e robusta. II principio di 
spezzatura si basa sul la sola aspirazione del la pasta in modo da garantire 
ii minor maltrattamento del l ' impasto durante la lavorazione e una buona 
costanza e precisione del peso. I I  migl ior rendimento del la macchina si 
ottiene in presenza d i  impasti mol l i  (60% di acqua e piu) , dove la del icatezza 
del le operazioni e essenziale per garantire la buona riuscita del pane. Sono 
attualmente d ispon ib i l i  4 model l i  standard per pezzature da 30 gr. a 1 200 
gr. ;  mentre a richiesta sono d ispon ib i l i  spezzatrici con due piston i .  
Un variatore continua d i  velocita permette d i  adattare la produzione oraria 
alle s ingole esigenze del l ' uti l izzatore garantendo un massimo di circa 2000 
pezzi/ora. 
La macch ina e provvista d i  ruote per faci l itarne l 'eventuale rimozione 
per la pul izia del locale. Viene normalmente dotata d i  una tramoggia 
d i  acciaio inossidabile che contiene al l ' incirca 40 kg d i  impasto, sono 
comunque d ispon ib i l i  tramogge d i  maggior capacita per consenti re l ' uso 
della macch ina 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 suction d ivider presented here is a mach ine providing top performance, 
guaranteed by accurate sturdy mechan ical technology. The dividing 
principle is exclusively based on dough suction, in order to ensure min imum 
dough i l l -treatment during processing and a constant precise weight. The 
machine shows its best efficiency when processing soft dough mixes 
(60% water or more), where del icate operations are essential to obtain 
good bread-making resu lts . 4 standard models are currently avai lable for 
portions of 30 to 1 200 g . ,  whi le two-piston d ividers are avai lable on request. 
A stepless speed change gear al lows the hourly production to be adapted 
to individual user's requ i rements, guaranteeing up to about 2000 pieces/ 
hour. 
The moderate overal l  mach ine d imensions make it poss ible to fu l ly exploit 
the space available in the bakery; the mach ine is provided with wheels, 
which means it can be easily moved around when clean ing the room. 
It is usual ly provided with a stain less steel hopper having a capacity of 
40 kg of dough mix, however larger hoppers are available to al low the 
machine to be used with in continuous production plants .  Easy operation, 
h igh rel iabi l ity, sturdy structure and accurate fi nish undoubted ly make it one 
of the safest machines avai lable on the market today. The d ivider-rounder 
model is suppl ied with a special belt having a transversal Teflon bar, which 
al lows the pieces to be wel l  rounded . 

La d iviseuse a aspiration que nous presentons est une mach ine a 
prestations elevees garanties par une mecanique soignee et sol ide. Le 

-principe de decoupage se base un iquement sur ! 'aspiration de la pate 
afi n d'ab1mer le moins poss ible le melange durant l 'usinage et de garantir 
une bonne constance et precision du poids. Le meil leur rendement de la 
machine s'obtient en presence de melanges mous (60% d'eau et plus) 
ou la del icatesse des operations est essentiel le pour garantir la reussite 
du pain .  Sont actuellement d isponibles 4 modeles standards pour des 
decoupes de 30 g r. a 1 200 g r. alors que sur demande sont d isponibles des 
d iviseuses avec deux pistons. 
Un variateur continu  de vitesse permet d'adapter la production horaire aux 
simples exigences de l 'uti l isateur en garantissant un maximum de 2000 
pieces environ !  Maintenant, la mach ine est equipee de roues pour faci l iter 
son en levement en cas de nettoyage du local .  E l le est normalement 
equ ipee d'une tremie en acier inoxydable qui contient environ 40 kg de 
melange, des tremies d 'une capacite superieure sont de toute fac;:on 
disponibles pour permettre d 'uli l iser la machine dans des instal lations 
a production continue. Le modele de la d iviseuse- bouleuse est equipe 
d'un tapis special avec une barre transversale en teflon qu i  permet un bon 
arrond issement des morceaux. 

Diese Tei lmasch ine mit Saugvorrichtung ist eine Masch ine mit hoher 
Leistung, die durch eine sorgfaltige und solide Mechanik gewahrleistet 
wird. Das Tei lprinzip besteht in der Absaugung vom Teig, damit er wahrend 
der Bearbeitung am wenigstens strapaziert wird und erlaubt eine hohe 
Genauigkeit des gewunschten Gewichts .  Die beste Leistung der Masch ine 
erhalt man bei weichen Teigsorten (60% Wasser oder mehr), wo die Zartheit 
der Bearbeitung fur einen guten Erfolg wesentlich ist. Zur Zeit bieten 
wir 4 Standardmodelle an, und zwar fur Teigstucke von 30 gr. bis 1 200 

gr. ;  gegen Anfrage sind auch Tei lmaschinen mit zwei Kolben erhaltl ich. 
E in stufenloser Drehzahlwandler erlaubt es, die Stundenproduktion den 
spezifischen Erfordernissen des Anwenders anzupassen und garantiert 
somit eine Produktion von ca. 200 Stucken pro Stunde. 
Die reduzierten Aussemasse der Masch ine erlauben die I nstal lation auch 
in engen Raumen; die Masch ine ist mit Radern versehen, d ie deren 
Entfernung fu r Rein igungsarbeiten erleichtern . Sie montiert normalerweise 
einen Trichter aus rostfreiem Stahl mit einer Kapazitat von ca. 40 Kg . Teig . 
Gegen Anfrage sind auf jeden Fal l g rossere Trichter erhaltl ich, die deren 
Anwendung i n  Fertig ungsl in ien erlauben. Der einfache Betrieb und die 
hohe Zuverlassigkeit, sowie die sol ide Struktur setzen d iese Maschinen 
unter den sichersten heute auf dem Markt. 
In der Ausfuhrung als Tei l- und Rundmaschine wird auch einen speziellen 
Teppich mil Querstange aus Teflon gel iefert, der eine einwandfreie 
Rundung der Tei le erlaubt. 

La pesadora de aspiracion que presentamos es una maquina de elevadas 
prestaciones, garantizadas por una mecanica esmerada y robusta. El 
principio de d ivision se basa sobre la sola aspiracion de la masa en forma 
de garantizar el menor maltratamiento del amasado durante la elaboracion 
y una buena constancia y precision del peso El mejor rendimiento de la 
maquina se obtiene en presencia de amasados mojados (60% de agua y
mas), donde la del icadeza de las operaciones es esencial para garantizar 
el buen resultado del pan. Son actualmente disponibles 4 modelos 
estandar para bolas de masa de 30 g r. a 1 200 g r. ;  mientras que a demanda 
son d isponibles divisoras con dos pistones. 
Un variador continue de velocidad permite adaptar la produccion horaria 
segun las necesidades del uti l izador, garantizando un maximo de unas 
2000 bolas de masa p/hora . Las reducidas d imensiones de la maquina 
permiten aprovechar al maximo los espacios en la panaderia; la maquina 
esta provista con ruedas para faci l itar su eventual desplazamiento para la 
l impieza del local .  
V ien normalmente equipada con una tolva de acero inoxidable que 
contiene aproximadamente 40 kg . de amasado, de todas maneras son 
disponibles tolvas con mayor capacidad para permitir el uso de la maquina 
en instalaciones de produccion continua. La sencil lez de funcionamiento, la 
alta confiabi l idad de la maquina, la robustez de la estructura y el esmerado 
acabado, la coloca ciertamente entre las maquinas mas seguras en la 
actualidad d isponibles en el mercado. 
En el modelo divisora-redondeadora se sumin istra un fieltro especial con 
barra transversal de teflon que permite un buen redondeado de las bolas 
de masa. 

npeACTaBneHHbl� 3AeCb BCaCblBalOIJ1�� Aen�renb f!B- nf!eTCfl MaW�H0� 
BblC0K0ro yp0BHfl � ero H8Ae)l(H0CTb rapaHrnpoBaHa T0YH0� np0YH0� 
MexaH�K0� .  
np�H- lj�n AeneH�fl 0CH0BaH �CKnlOY�TenbH0 Ha BcaCbl BaH�� recra, 
YT06bl o6ecneY�Tb M�H�ManbH0e pa3pyweH�e CTPYKTYPbl recra BO 
BpeMf! npoljecca AeneH�fl � co- 6n10crn Bec0By10 TOYH0CTb AeneH�R 
3ra MaW�Ha no- Ka3bIBaer Ha�nyYWYIO :,cpcpeKT�BH0CTb np� pa6ore C 
MflrK�M TeCTOM (60% B0Abl �n� 6onee), K0rAa TOYHble onepalj�� f!Bnf!IOTCfl 
Heo6xoA�MblM� Anfl nonyYeH�fl xopow�x pe3ynbTaTOB B xne6oneYeH�� ­
B HaCT0fl1J1ee BpeMfl pa3pa60TaHbl YeTblpe CTaHAapTHble M0Aen� Anfl 
AeneH�fl recra Ha KYCK� BeC0M OT 30 AO 1 200 r, a AByxnopwHeBble 
Aen�ren� npeAnaralOTCfl no 3anpo- cy. 
6ecwaroBbl � MexaH�3M nepeKnlOYeH�fl cKopocrn no3B0nfleT 
orperyn�poBaTb npo�3B0A�TenbH0CTb � np�cnoco6�Tb ee K 
�HA�B�AyanbHblM rpe6oBaH�f!M nonb30Barenfl, rapaHrnpyfl ee AO 
ypoBHfl 2000 WT/Yac. YMepeHHble ra6ap�Tbl MaW�Hbl AalOT B03MQ)l(H0CTb 
�c- nonb3oBaTb ee Ha �Mel01J1�XCfl B neKapHe nn0IJ18AflX. 
Maw�Ha 0CHa1J1eHa KonecaM�, K0TOpble n03BOnf!IOT 6bl- CTpo nepeAB�HYTb 
ee np� y6opKe noMe1J1eH�R O6blY- HO Maw�Ha nocraBnfleTCfl BMecre 
C 3arpy30YH0� BO- p0HK0� �3 Hep)l(aBel01J1e� cran� BMecrnM0CTblO 
Ha 40 Kr recra. OAHaKO �MelOTCfl B0p0HK� 6onbwero 06beMa, YTO 
n03B0nfleT �cnonb30BaTb MaW�HY Ha npeAnp�flrn- f!X C HenpepblBHblM 
npo�3B0ACTBeHHblM npoljeCC0M. 
npocrafl B 3Kcnnyaralj��. OYeHb HaAe)l(Hafl � np0YHafl K0HCTPYK[1�fl 
� aKKypaTHafl 0TAenKa 6e3 C0MHeH�fl Ae- nalOT 3TY MaW�HY 0AH0� �3 
caMblX 6e3onaCHblX Ha pbl H- Ke cer0AHR 
MoAenb Aen�renfl-0Kpyrn�renfl ocHa1J1eHa cnelj�anbH0� neHTO� 
c nonepeYH0� recpnoHoBo� nnaHK0� Anfl xopowero oKpyrneH�fl 
TeCT03aroTOB0K. 
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Pan ificazione 
Bakery 

"Arrotondatric i Con iche" 
Arrotondatrici con iche 
Conical Rounders 

Peso . . Pezzi Dimensioni Modello KW Weight Ahmentazione Pieces Dimension Model (Kg) Voltage (gr. Min/Max) (mm) 
CONICAL T1 0 ,8/1 ,5 

CONICAL T2 0 ,8/1 ,5 

DOUBLE CONICAL T1 0 ,8/1 ,5 

DOUBLE CONICAL T2 0 ,8/1 ,5 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

3 1 0  400/3/50 

3 1 0  400/3/50 

600 400/3/50 

600 400/3/50 

- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded

zincato e verniciata steel structure

- Testata in fusione di alluminio - Aluminium cast head

- Coltelli acciaio inox - Stainless steel knives

- Piatto in polietilene alimentare - Food-safe polyethylene plate

- Normative CE - CE rules

1 50+2000 900x900x1 400 

300+3900 900x900x1 400 

1 50+2000 1 300X1 000X1 700 

300+3900 1 300X1 000X1 700 

OPTIONALS 

- Tappeto di uscita 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



I 

I 

Le arrotondatrici S IGMA, dotate del le migl iori garanzie di sicurezza, 
affidabi l ita e durata, garantiscono un perfetto arrotolamento di pagnotte 
di varie pezzature anche con impasli morbidi ,  senza alterarl i o maltrattarl i .  
Tuite le arrotondatrici sono dotate d i  canal i in a l lumin io con rivestimento 
antiaderente, sfarinatore regolabi le e cono rotante trattato con nichel 
atossico o teflon . 
Sigma propone vari model l i  d i  arrotondatrici : 
l 'arrotondatrice CON ICA T1  per pezzature dai 1 00/1 50 g r  fi no ai 2000 g r. 
l 'arrotondatrice CON ICA T2 per pezzature dai 300 gr fi no ai 3900 g r. 
l 'arrotondatrice BICON ICA T1 per pezzature dai 1 00/1 50 gr fi no ai 2000 g r. 
l 'arrotondatrice B ICON ICA T2 per pezzature dai 300 gr fi no ai 3900 g r. 

Quest' ultima possiede tulle le caratteristiche di una arrotondatrice ad 
un solo cono, anche lo spazio occupato rimane lo stesso, ma proprio 
perche biconica raddoppia le proprie prestazioni , e l iminando i i  doppio 
arrotondamento manuale. Con un particolare accorg imento dei due nastri 
trasportatori i i  pastone ha sempre la chiusura nel la parte bassa al l 'entrata 
del secondo cono. A richiesta possono essere fornite con canal i soffiatori 
di aria calda e fredda con termostato regolabi le, ii tappeto in uscita ed i i  
rivestimento del la macch ina i n  acciaio inox .  Le arrotondatrici S IGMA sono 
conformi al le Direttive Comun itarie in termin i  d i  sicurezza ed igiene. 

S IGMA rounder machines, endowed with the best safety, rel iabi l ity and 
durabi l ity guarantee, ensure perfect rol l ing of bread rol ls of different 
formats, even in case of soft dough ,  without altering or d istorting the fi nal 
shape. Al l the rounder machines are equipped with a lumin ium channels 
with non-stick coating, adjustable flour duster and rotating cone treated 
with non-toxic n ickel or Teflon .  
S igma offers different rounder mach ine models: 
CON ICAL rounder machine T1  for pieces from 1 00/1 50 g r  to 2000 g r. 
CON ICAL rounder machine T2 for pieces from 300 gr to 3900 gr. 
DOUBLE-CONE rounder machine T1 for pieces from 1 00/1 50 g r to 2000 g r. 
DOUBLE-CONE rounder mach ine T2 for pieces from 300 gr to 3900 g r. 

The latter has the same characteristics of a single-cone mach ine, even 
the overal l d imensions, but its productivity is doubled because the process 
does not requ i re any further manual hand l ing .  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 equ ipped with 
cold and hot air blowing channels with adjustable thermostat, exit conveyor 
belt and machine stain less steel coating . S IGMA rounder mach ines comply 
with EU d i rectives on safety and hyg iene. 

Les arrond isseuses S IGMA, dotees des mei l leures garanties de 
securite, fiabi l ite et duree, assurent un enrou lement parfait de miches de -
differents cal ibres egalement avec des pates souples, sans les alterer 
ou les maltraiter. Toutes les arrond isseuses sont equ ipees de canaux en 
a lumin ium et presentent un revetement anti-adherent, un  saupoudroir a 
farine reg lable et un cone pivotant traite avec du n ickel atoxique ou teflon .  
S igma propose differents modeles d'arrond isseuses : 
l 'arrond isseuse CON IQUE T1 pour cal ibres al lant de 1 00/1 50 g a 2 000 g .  
l 'arrond isseuse CON IQUE T2  pour cal ibres al lant de 300 g a 3 900 g .  
l 'arrond isseuse B ICONIQUE T1 pour cal ibres al lant de 1 00/1 50 g a 2 000 g .  
l 'arrond isseuse BICON IQUE T2  pour cal ibres allant de 300 g a 3 900 g .  

Celle derniere possede toutes les caracteristiques d 'une arrond isseuse 
ayant un seul cone et l 'espace occupe reste egalement le meme, mais etant 
donne qu'el le est biconique, elle double ses prestations, en supprimant 
le double arrond issement manuel. Grace a une attention particul iere des 
deux convoyeurs ,  la patee presente toujours la fermeture dans la partie 
inferieure a l 'entree du deuxieme cone. Sur demande, el les peuvent etre 
fournies avec des canaux souffieurs d'a ir chaud et froid avec thermostat 
reg lable, tapis sortant et revetement de la mach ine en acier inox .  Les 
arrond isseuses S IGMA son! conformes aux Directives Communautaires 
en maliere de securite et hyg iene. 

Die S IGMA Rundwirker gewahren die g r6Btm6g liche Sicherheit, 
Zuverlass igkeit und Lebensdauer, e in perfektes Runden des Brotlaibs 
verschiedener Gr6Ben, auch mil weichen Teigmassen, ohne sie zu 
verandern oder schlecht zu behandeln .  Alie Rundwirker sind mil 
antihaftbeschichteten Alumin iumkanalen, verstel l barem Bemehler und mil 
einem Drehkegel , der mil giftfreiem N ickel oder Teflon behandelt wurde. 
Sigma bietet versch iedene Modelle von Rundwirkern an :  
Rundwirker CON ICA T1  fur Stuckgr6Ben von 1 00/1 50 g r  bis 2000 g r. 
Rundwirker CON I CA T2 fur Stuckgr6Ben von 300 gr bis 3900 g r. 
Rundwirker B ICON ICA T1 fu r Stuckgr6Ben von 1 00/1 50 gr bis 2000 g r. 
Rundwirker B ICON ICA T2 fu r Stuckgr6Be von 300 gr bis 3900 g r. 

Letzterer hat al le E igenschaften eines Rundwirkers mil einem einzigen 
Kegel .  auch der beanspruchte Raum bleibt derselbe, aber aufg rund 
der beiden Kegel verdoppelt er seine Leistung und macht das doppelte 
manuel le Runden uberfl ussig . Durch einen besonderen Kunstgriff der 
beiden Forderbander liegt der Teigabschluss im unteren Tei l am Eingang 
des zweiten Kegels. Auf Anforderung k6nnen d iese mil Warm- und 
Kaltluftblaskanalen und regelbarem Thermostat, einer Matte im Ausgang 
und einer Masch inenverkleidung in Edelstahl gel iefert werden. Die S IGMA 
Rundwirker entsprechen den EG-Richtl in ien betreffend Sicherheit und 
Hygiene. 

Las redondeadoras S IGMA, equipadas con las mejores garantias de 
seguridad, fiabi l idad y duraci6n, aseguran un redondeado perfecto de 
panes de varios tamaiios i ncluso con masas blandas, s in alterarlas o 
maltratarlas .Todas las redondeadoras cuentan con canales de alumin io 
con revestimiento antiadherente, enharinador regu lable y cono rotatorio 
tratado con niquel at6xico o tefl6n . 
Sigma propone varios modelos de redondeadoras: 
La redondeadora CON I CA T1 para tamaiios desde 1 00/1 50 g hasta 2000 g .  
La  redondeadora CON ICA T2  para tamaiios desde 300 g hasta 3900 g .  
L a  redondeadora BICON ICA T1  para tamaiios desde 1 00/1 50 g hasta 
2000 g .  

La  redondeadora B ICON ICA T2  para tamaiios desde 300 g hasta 3900 g .  
Esta u llima posee todas las caracteristicas de u n a  redondeadora con un 
solo cono, incl uso el espacio ocupado s igue siendo el mismo, pero por  ser 
bic6n ica duplica los propios rendimientos, e l iminando el doble redondeado 
manual . Con un pequeiio detal le de las dos cintas transportadoras la 
masa se cierra siempre en la parte baja en la entrada del segundo cono. 
A petici6n se pueden sumin istrar con canales de soplado de aire caliente 
y frio con termostato regu lable, la cinta en salida y el revestimiento de la 
maquina en acero inoxidable. Las redondeadoras S IGMA cumplen con las 
Directivas Comunitarias sobre seguridad e higiene. 

OKpyrn�Ten� C�rMa, ocHaL11eHHbIe Ha�nyAW�M� rapaHrnf!M� 
6e3onacHocrn, HaAe)l{HOCrn � AOnroseYHOCrn ,  o6ecneY�BalOT �AeanbHOe 
OKpyrneH�e 3arOTOBOK pa3n�4HblX pa3Mepos Aa)l{e �3 MflrKO� TeCTO He 
�3MeHf!fl �x QlOPMY � CTpyKTypy. 
Bee OKpyrn�Ten� OCHaL11eHbl KaHanaM� �3 anlOM�H�fl C aHrnnp�rapHblM 
noKpbIrneM, peryn�pyeMO� MYKOnOACblnKO� � BpaL11a10L11�MCfl KOHYCOM 
o6pa60TaHHblM HeTOKC�4HblM H�KeneM �n� Te(j)nOHOM. 
c�rMa npeAnaraeT pa3n�YHbIe MOAen� oKpyrn�Tene�: 
OKpyrn�Tenb KOHYCHbllll T1  Anfl 3aroTOBOK OT 1 00 / 1 50 rp AO 2000 rp .  
OKpyrn�Tenb KOHYCHbllll T2 Anfl 3aroTOBOK OT 300 rp AO 3900 rp .  
OKpyrn�Tenb ABYXKOHYCHbllll T1 Anfl 3aroTOBOK OT 1 00 / 1 50rp AO 
2000 rp. 

OKpyrn�Tenb ABYXKOHYCHbllll T2 Anfl 3aroTOBOK OT 300 rp AO 3900rp. 
ABYXKOHYCHbl� OKpyrn�Tenb 06naAaeT BCeM� xapaKTep�crnKaM� 
OAHOKOHYCHO[O, TaK)l{e 3aH�MaeMoe �M npocTpaHCTBO OCTaeTCfl 
TeM )Ke, HO TOnbKO noTOMY 4TO ABYXKOHYCHbl � ,  YABa�saeT CBOIO 
npo�3BOA�TenbHOCTb, �36aBnflfl OT nocneAY10L11ero PYYHO[O OKpyrneH�R 
C KOHKpeTHblM pacnonO)l{eH�eM ABYX KOHBe�epHblX neHT Macca Tecra 
scerAa 3aKaH4�BaeTCfl B H�)l{He� Yacrn np� BXOAe BO BTOpo� KOHyc. 
no 3anpocy MaW�Hbl MOryT 661Tb CHa6)1{eHbl KaHanaM� B03AYXOAYBK� 
ropf!Yero � xonOAHO[O B03AYXa C peryn�pyeMblM TepMOCTaTOM, neHTO� 
np� BblXOAe [OTOBblX 3aroTOBOK �3 MaW�Hbl � noKpblrnfl �3 Hep)l{aBe10L11e� 
cran� .  OKpyrn�Ten� c�rMa COOTBeTCTBYIOT A�peKT�BaM EC C T04K� 
3peH�fl 6e3onacHocrn � rnr�eHbl . 
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"Spezzarrotondatric i " 
Bun Div iders 

Pan ificazione 
Bakery 

M d I I  D . . Peso Al " t . N d " . . . Pezzi Dimensionio e o escriz1one KW W . ht 1men az1one . 1v1s1om p· 0. . . . e1g . 1eces 1mens1onModel Description (Kg) Voltage Pieces nr. (g r. Min/Max) (mm) 
SPM 1 5  1 5 1 00+260
SPM 22 Spezzarrotondatrice 22 50+ 1 80
SPM 30 Semiautomatica 0 ,5 1 75 400/3/50 30 40+ 1 35 680x660x1 470Semi automatic bun
SPM 30 P div ider 30 25+90
SPM 36 36 34+ 1 1 0
S P  3/4 A 1 5  1 5 1 00+260
SP 3/4 A 22 Spezzarrotondatrice 22 50+ 1 80
SP 3/4 A 30 3/4 automatica 1 ,3 205 400/3/50 30 40+ 1 35 680x660x1 4703/4 automatic bun
SP 3/4 A 30 P d ivider 30 25+90
SP 3/4 A 36 36 34+ 1 1 0
SPA 1 5  1 5 1 00+260
SPA 22 Spezzarrotondatrice 22 50+ 1 80
SPA 30 automatica 1 ,3 205 400/3/50 30 40+ 1 35 680x660x1 470Automatic bun
SPA 30 P divider 30 25+90
SPA 36 36 34+ 1 1 0

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Struttu ra in acciaio el ettrosal dato, - Painted gal vanized  an d el ectro-wel ded - Tension i  Special i
zincato e vern iciato steel structure - Special tensions

- Testata in fusione di all um in io - Al um in i um cast head
- Col tell i acciaio inox - Stainl ess steel kn ives 
- P iatto in  pol ietil ene al imentare - Food-safe pol yethyl ene pl ate
- Normative CE - CE rul es 
- Certificazion i  ETL, CSA - ETL, CSA certifie d



I 

I 

Le spezzatrici arrotondatrici SPA (automatiche) e SPM (semiautomatiche) 
uti l izzano un sistema d i  arrotondatura che repl ica perfettamente ii 
movimento della mano, qu ind i  in modo perfetto e del icato. 
Le caratteristiche general i sono: 
• Testata in fusione
• Colte l l i  in acciaio inox 
• Struttura in lamiera d'acciaio elettrosaldata
• Piatti in policarbonato 
• Regolazione del la corsa in funzione del la pezzatura
• Testa e anel lo divisore faci lmente smontabi le per una faci le pul izia.
Le macchine modello SPM (semiautomatiche) hanno le funzioni
abbassamento testa, pressature e tag l io manual i mediante leve, mentre
l 'arrotondatura e automatica, con comando a mano, mentre le macch ine
model lo SPA (automatiche) hanno la pressata ed i i  tag l io servocomandate
da pistone idraul ico e l 'arrotondatura automatica in un ico ciclo. Tutte le
macch ine sono montate su ruote con pied in i  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
• Stain less steel knives
• Structure of electrowelded steel sheet
• Plates in polycarbonate
• Stoke regu lation in accordance to the size
• Head and d ividing ring can be easi ly d isassembled to be cleaned.
I n  Model SPM mach ines (semiautomatic) , the head lowering, the pressings
and the cutting are through levers, whi le the round ing is automatic with
manual contro l .  In Model SPA machines (automatic) the pressing and
cutting are servocontrolled by a hydraul ic ram and automatic rounding in
a single cycle. All machines are installed on wheels with antivibrating feet.

Les d iviseuses-bouleuses SPA (automatiques) et SPM (semi automatiques) 
uti l isent un systeme d'arrond issage qui repl ique le mouvement de la main -
de l 'homme de fa9on parfaite et del icate. 
Les caracteristiques generales sont: 
• Tete en fus ion
• Couteaux en acier inox
• Structure en tole d'acier electro-soudee
• Plateaux en poly carbone
• Reg lage de la course en fonction de la tai l le
• Tete et anneau d iviseur facilement demontable pour un nettoyage faci le.
Les machines SPM (semi automatiques) ont les fonctions d 'abaissement
de la tete, pressage et coupe manuels grace a un levier, alors que
l 'arrond issage est automatique, a l'aide d 'une commande a main .
Les mach ines SPA (automatiques) ont  le pressage et  la coupe a 
servocommande par piston hydrau l ique et l 'arrond issage automatique
en cycle unique. Toutes les mach ines sont montees sur roues avec pieds
antivibrations.

Diese Spezialmasch inen SPA (automatisch) und SPM (halbautomatisch) 
benutzen ein System der Rundung, das die Handbewegung sehr gut 
imitiert und deswegen ist sie perfekt und sehr harmonisch. 
Beschaffenheit der Masch ine: 
• Zylinderkopffusion
• Messer in Edelstahl
• Elektrogeschweil1te Stah lstruktur
• Tel ler in Polykarbonat
• E instel lbare Stuckzahl
• Leicht abnehmbare Teile fu r die Rein igung
Die Model le SPM (halbautomatisch) haben durch Hebelvorrichtungen
manuel lbetriebene Funktionen fu r das Senken des Kopfteils, der Pressung
und der Zerstuckelung. Bei den Model len SPA (automatisch) wird die
Pressung, die Zerstuckelung sowie die Rundung mit H i lfe hydraul ich
gesteuerter Kolben in einem einzigen Arbeitsgang durchgefuhrt. Alie
Masch inen sind auf schwingungsdampfenden Kugelradern aufgebaut.

Las partidoras redondeadoras SPA (automaticas) y SPM (semiautomaticas) 
uti l izan un sistema de redondeo que replica perfectamente el movimiento 
de la mano, de modo perfecto y del icado. 
Las caracteristicas generales son las sigu ientes: 
• Cabezal en fus ion
• Cuch i l las de acero inoxidable
• Estructura de chapa de acero electrosoldada
• Platos de policarbonato
• Regu lacion de la carrera en funcion del tamano
• Cabezal y anil lo d ivisor facil de desmontar para faci l itar la l impieza
Las maqu inas modelo SPM (semiautomaticas) tienen las funciones de
bajar el cabezal , prensar y cortar de forma manual con palancas, mientras
que el redondeo es automatico, con mando en mano. Las maqu inas
modelo SPA (automaticas) presentan prensado y corte servocomandados
por un piston h idraul ico y el redondeo automatico en un solo ciclo. Las
maqu inas se montan sobre ruedas con pies antivibratorios.

B ,Qen�TenRX ,QnR 6ynOYeK MO,Qene� SA � SPM (nonyas- TOMarnYeCK�X) 
�cnonb3ylOT C�CTeMy OKpyrneH�R, KO- ropaR �,QeanbHO � MRrKO �M�rnpyer 
,QB�)l{eH�R pyK. 
O61J1�e xapaKTep�crnK� cne,Qyt01J1�e: 
• ronosa cranbHoro n�TbR;
• Ho)I{� �3 Hep)l{aset01J1e� cran�;
• 3neKTpocsapHble CTanbHble n�CTbl ;
• no,Q,QOHbl �3 non�Kap6oHara;
• Peryn�pOBKa B COOTBeTCTB�� C pa3MepoM;
• ronosy � KOnbljO ,QeneH�R MO)l{HO nerKO pa3o6paTb ,QnR 4�CTK� .
B MaW�Hax MO,Qen� SPM (nonyaBTOMarnYeCK�X) onycKaH�e ronOBbl ,
npeccosaH�e � ,QeneH�e ocy- 1J1eCTBnRIOTCR C nOMOIJ1blO PYKORTK�, B
TO speMR KaK OKpyrneH�e npo�3B0,Q�TCR aBTOMarnYeCK� C PYYHblM
KOHTponeM. B MO,QenRX SPA (aBTOMarnYeCK�X) npec- COBaH�e �
,QeneH�e OCy1J1eCTBnRIOTCR C nOMOIJ1blO r�,Qpasn�YeCKOro oneparnBHOro
3anoM�Hat01J1ero ycrpo�crsa, a asTOMarnyecKoe OKpyrneH�e 3a O,Q�H
lj�Kn .  Bee MaW�Hbl ycTaHOBneHbl Ha KOneca c aHrnB�- 6pa[j�OHHblM�
onopaM� .
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Pan ificazione 
Bakery 

"Spezzatric i Esagona l i  " 
Hexagonal Div iders 

M d I I  D . . Peso Al' t . N d ' . . . Pezzi Dimensionio e o escr'.z1�ne KW Weight 1men az1one . . 
1v1s1oni Pieces DimensionModel Description (Kg) Voltage Pieces nr. (gr. Min/Max) (mm) 

SPEZZATRICI ESAGONALI/HEXAGONAL DIVIDERS 

SME 37 

SE 37 

Spezzatrice esagonale manuale 
Manual hexagonal d ivider 

Spezzatrice esagonale automatica 
Automatic hexagonal divider 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

1 75 

0,75 230 400/3/50 

- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded

zincato e verniciata steel structure

- Coperchio in fusione di alluminio - Aluminium cast cover

- Coltelli e vasca acciaio inox - Stainless steel knives and basin

- Pressini in polietilene alimentare - Food-safe polyethylene presses

- Normative CE - CE rules

- Certificazioni ET L, CSA - ETL, CSA certified

37 

37 

OPTIONALS 

30-1 30 6 1 5x685x1 1 00

30-1 30 6 1 5x685x1 1 00

- Tensioni Speciali

- Special tensions



I 

I 

Le spezzatrici presentate sono concepite per dividere pastoni di pasta da 
pane in 37 pezzi di forma esagonale. La d imensione del l 'esagono pu6 
essere 57 oppure 62 nel la versione maggiorata. I pezzi d i  pasta possono 
essere uti l izzati per pane soffiato oppure success ivamente arrotondati o 
arrotolati per tutte le forme desiderate. 
Le caratteristiche general i sono: 
• Struttura in lamiera elettrosaldata verniciata a forno
• Vasca, coltel l i  e piatto coperch io in acciaio inox
• Pressori in resina acetalica al imentare
Per le versioni manual i i movimenti sono mediante leverismi mentre per le
versioni automatiche i servomeccanismi sono a comando oleodinamico. I I
tempo d i  pressatura e regolabi le mediante PLC mentre i i  ciclo d i  lavoro,
pressatura, tag l io e apertura coperchio sono completamente automatici .
I I  pannel lo d i  comando e provvisto d i  un pu lsante per la pu l izia dei colte l l i .

The presented dividers are planned to d ivide batches of dough for bread 
in 37 pieces of hexagonal shape. The d imension 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 rol led afterwards to obtain any 
desired shape. 
The general features are: 
• Structure of stove enamel led electrowelded sheet
• Bowl, kn ives and lid plate in stain less steel
• Pressure rollers in acetal ic resin su itable for food
For manual versions the movements are produced by leverisms and for
the automatic versions the servomechanisms have oi l-pressure controls.
Press ing time can be regulated by PLC whi le working cycle, pressing,
cutting and l id opening are completely automatic. The control panel is
provided with a button for the kn ives clean ing .

-

Les machines a couper la pate a pain en hexagone presentees sont 
coni;:ues pour d iviser les patons de pate a pain en 37 morceaux de forme -
hexagonale. La d imension de l 'hexagone peut etre de 57 ou de 62 daus 
la version plus g rande. Les morceaux de pate peuvent etre util ises pour le 
pain souffle ou i ls peuvent etre successivement arrondis ou enrou les pour 
obten ir toutes les formes souhaitees . 
Les caracteristiques sont generalement: 
• Structure en tole electro-soudee vern ie au four
• Bae, couteaux et plateaux couvercle en acier inox
• Presseurs en resine d 'acetal al imentaire 
Pour les versions manuel les, les mouvements son! commandes par des
leviers alors que pour les versions automatiques les servomecanismes
sont a commande oleo dynamique. Le temps de pressage est reg lable
grace a PLC alors que le cycle de travai l ,  pressage, coupe et ouverture du
couvercle son! completement automatiques. Le panneau de commandes
est pourvu d 'un bouton pour le nettoyage des couteaux.

Diese Masch inen haben das Ziel Brotteigrol len in 37 sechseckigegeformte 
Brottei le zu schneiden. Die Gr611e des Sechsecks geht von einem 
Durchmesser von 57, bis zur Maximalgr611e von 62. Die Brotstucke k6nnen 
danach fu r innen hohle Brotchen oder fur andersformig gewunschte 
Brotchen verarbeitet werden. 
Die Beschaffenheit der Masch ine: 
• Elektrogeschweil?.tes Blech mil im
• Offen gebrannte Lackierung
• Schussel, Messer, Tel ler und Deckel aus l nox-Stahl
Druckpressen aus Harzacetat (Resina) fur Speisen Manuel lbetriebene
Masch inen werden mil Hebeleinrichtungen bedient. Automatisierte
Masch inen haben 61dynamische Servoeinrichtungen. Die Presszeit
isl durch PLC regul ierbar, der Arbeitsablauf, Pressen, Zerkleinern und
Deckel6ffnung isl vol lkommen automatisch geregelt Fur die Rein igung der
Messer, isl ein Knopf am Bed ienungsfeld zu d rucken .

Las partidoras de pan que se presentan se crearon para d iv id i r  amasijos de 
pasta de pan en 37 piezas de forma hexagonal . La medida del hexagono 
puede ser 57 o 62 en la version aumentada. Las piezas de pasta se 
pueden utilizar para pan hueco o, a continuaci6n, redondeado o arrol lado 
para todas las formas deseadas . 
Las caracteristicas generales son las sigu ientes: 
• Estructura de chapa electrosoldada pintada en homo
• Cuba, cuch i l las y plato de tapa de acero inoxidable
• Compresores de resina acetalica al imentaria
Para las versiones manuales, los movimiento se realizan con palancas;
mientras que para las versiones automaticas, los servomecanismos se
realizan con mando oleodinamico. E l  tiempo de prensado se regula con
el PLC mientras el ciclo de trabajo, el de prensado, el de carte y el de
apertura de la tapa son completamente automaticos . E l  panel de mando
presenta un bot6n para la l impieza de las cuchi l las.

npeACTaBnf!eMble Aen�ren� npeAHa3Ha4eHbl Anfl AeneH�f! KYCK0B recra 
Ha 37 4acre� wecr�yronbH0� cjJopMbl . Kon�4eCTB0 KYCK0B M0lKeT 661Tb 57 
�n� 62 B yeen�4eHH0� eepc�� - MolKH0 TaKlKe Aen�Tb cnoeHoe recro, a 
KYCK� noTOM 0Kpyrn�Tb �n� 3aKaTaTb Anfl no- ny4eH�f! lKenaeM0� cjJopMbl . 
O61.1.1�e xapaKTep�crnK� cneAYIOl.l.l�e: 
• 3Man�poBaHHble CBapHble n�CTbl Anfl ne4e�
• AelKa, H0lK� � KpblWKa �3 HeplKaee101.1.1e� cran�
• np�lK�MHble Ban�K� �3 n�1.1.1eeo� pe3�Hbl
Ha MexaH�4eCK�X M0Aenf!X AB�lKeH�e npo�3B0A�TCf! C noM0l.l.lblO
PYK0f!TK� . Ha aBTOMarn4eCK�X M0Aenf!X ynpaeneH�e npo�3B0A�TCf! C
noM0l.l.lblO MaCnf!H0ro MaH0Merpa. BpeMf! AeneH�f! M0lKH0 peryn�poBaTb
eo epeMfl pa604ero 4�Kna 4epe3 nnY. npeccoeaH�e. AeneH�e �
0TKpblBaH�e KpblWK� ocy1.1.1ecTBnf!IOTCf! nonH0CTblO aBTOMarn4eCK� .
naHenb ynpaeneH�f! oc- Ha1.1.1eHa KH0nK0� Anfl 4�CTK� H0lKe� .
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Pan ificazione 
Bakery 

"Spezzatric i Quadre" 
Square Div iders 

M d I I  D . . Peso Al' t . N d ' . . . Pezzi Dimensionio e o escr'.z1�ne KW Weight 1men az1one . . 
1v1s1om Pieces DimensionModel Description (Kg) Voltage Pieces nr. (gr. Min/Max) (mm)

SPEZZATRICI QUADRE/SQUARE DIVIDERS 

SQM 20 Spezzatrice quadra manuale 
Manual square d ivider 

SQ 20 

SQ 24 Spezzatrice quadra automatica 
Automatic square d ivider 

SQ 30 

SQ 20 SA 

SQ 24 SA Spezz. quadra semiautomatica 
Semi automatic square d ivider 

SQ 30 SA 

SQ 20 SA M Spezz. quadra semiautomatica maggiorata 
Semi automatic square d ivider high volume 
Spezz. quadra semiautomatica con g rigl ie 

SQGSA* Semi automatic square d ivider 
with cutting g rid 

PBA Pressa burro/Butter and dough press 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

0 ,75 240 

0 ,75 250 400/3/50 

0 ,75 250 400/3/50 

0 ,75 250 400/3/50 

0 ,75 240 400/3/50 

0 ,75 240 400/3/50 

0 ,75 240 400/3/50 

0 ,75 240 400/3/50 

0 ,75 240 400/3/50 

0 ,75 240 400/3/50 

- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded

zincato e verniciata steel structure

- Coperchio in fusione di alluminio - Aluminium cast cover

- Coltelli e vasca acciaio inox - Stainless steel knives and basin

- Pressini in polietilene alimentare - Food-safe polyethylene presses

- Normative CE - CE rules

- Certificazioni ET L, CSA - ETL, CSA certified

20 80-350 6 1 5X685X1 1 00

20 1 50-800 6 1 5X685X1 1 00 

24 1 20-650 6 1 5X685X1 1 00 

30 90-530 6 1 5X685X1 1 00

20 1 50-800 6 1 5X685X1 1 00 

24 1 20-650 6 1 5X685X1 1 00 

30 90-530 6 1 5X685X1 1 00

20 1 50-1 000 6 1 5X685X1 1 00 

20 1 50-1 000 6 1 5X685X1 1 00 

0/20000 6 1 5X685X1 1 00 

OPTIONALS 

- Tensioni Speciali

- Griglie taglio con diversi formati

per SQGSA*

- Special tensions

- Different cutting grid shapes

for SQGSA*
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"Grig l ie" 
Grig l ie d i  tag l io per spezzatrici quadre 
Cutti ng g rid for semi automatic square d iv iders 

Grigl ia / Grid 

4 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 
254x202 mm 

Gr ig l i a  / Grid 

10 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

50x400 mm 

Grigl ia / Grid 
16 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

2S0x50 mm 

Grigl ia / Grid 

24 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

66x1 2S mm 

Grigl ia / Grid 

40 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pz. 

S0xl 00 mm 

Grigl ia / Grid 

5 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 
1 00x400 mm 

Grigl ia / Grid 

14 Divis ioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

70x200 mm 

Grigl ia / Grid 
20 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

S0x200 mm 

Grigl ia / Grid 

28 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

S7x1 26 mm 

Grigl ia / Grid 

40 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single Single pcs. 

1 00x1 00x1 40 mm 

Pan ificazione 
Bakery 

Grigl ia / Grid 

8 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 
2S0xl 00 mm 

Grigl ia / Grid 

1 5  Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

1 70x80 mm 

Grigl ia / Grid 
20 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

l 00xl 00 mm

Grigl ia / Grid 

30 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pz. 

80x80 mm 

Grigl ia / Grid 

80 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single Single pcs. 

S0xS0 mm 

Grigl ia / Grid 

10 Divis ioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 
1 00x200 mm 

Grigl ia / Grid 

1 5  Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

3 1 x400 mm 

Grigl ia / Grid 

24 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pcs. 

1 34xl 26xl 84 mm 

Grigl ia / Grid 

36 Divisioni / Div. 

Pz. singolo / Single pz. 

44x1 62,5 mm 
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Macch ina particolarmente adatta al la spezzatura di paste tenere per 
baguette, fi loni ,  ecc. Vengono prodotti pezzi quadrati in varie divisioni e 
pezzature che successivamente possono essere formati o fi lonati . 
Le caratteristiche sono: 
• Struttura in lamiera d'acciaio elettrosaldata
• Le parti a contatto con ! ' impasto sono in acciaio inox oppure in pol ieti lene

al imentare
• Servomeccanismi azionati da central ina idraul ica
• Tempo di pressatura regolabi le da PLC
• Cicio di pressatura, tag l io e apertura coperch io completamente automatico
• Pu lsante per pu l izia colte l l i
Alcun i  model l i  consentono d i  selezionare due tipi d i  pezzatura (10 o 20
oppure 15 o 30) . I model l i  semiautomatici denominati SA consentono d i
avere un ciclo d i  lavoro, pressatura e tag l io azionato manualmente tramite
selettore con apertura coperchio manuale.

This mach ine is especially su itable to divide soft doughs for baguette, long 
loafs, etc. It produces squared pieces in various d ivisions 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 stain less steel or in polyethylene

su itable for food
• Servomechanisms moved by an hydraul ic station
• Pressing time can be regulated by PLC
• Working cycle, pressing, cutti ng and l id opening are completely automatic
• Button for kn ives cleaning
Some models al low to select two kinds of size ( 10 or 20 otherwise 15 or
30). Semiautomatic models, named SA, al low to set manually a working
cycle, pressing and cutting through a selector with manual l id open ing .

La machine est particul ierement adaptee pour couper la pate mol le pour 
les baguettes, ficel le, etc. Des morceaux carres de d ivisions et pressages -
differents son! produ its et peuvent successivement etre formes et al longes. 
Les caracterisliques sont: 
• Structure en tole d'acier electro-soudee
• Les parties en contact avec le petrissage son! en acier i nox ou en

polyethylene al imentaire
• Servomecanismes aclionnes par la centrale hydraul ique
• Temps de pressage reg lable par PLC
• Cycle de pressage, coupe et ouverture du couvercle completement

automalique
• Bouton pour le nettoyage des couteaux
Certains modeles permettent de seleclionner deux types de pressages
( 1 0  ou 20 ou bien 15 ou 30). Les modeles semi-automatiques appeles 
SA permettent d 'avoir un cycle de travai l ,  pressage et coupe actionne
manuel lement g race au selecteur avec ouverture du couvercle manuelle.

Diese Masch ine isl besonders fur die Zubereitung von Baguette und 
Stangenbrot aus weichem Teig geeig net. Es konnen verschiedengroBe 
viereckige Brottei le hergestel lt werden, d ie anschlieBend beliebig 
weiterverarbeitet werden konnen. 
Beschaffenheit der Masch ine: 
• EektrogeschweiBte Stah lstruktur
• Tei le, die mil dem Teig in Beruhrung geraten sind aus l nox- Stahl oder

Polyathylen fu r Speisen
• Hydraul ische Bed ienung der Servoeinrichtungen
• Regu l ierbare Presszeit durch PLC
• Vol lkommen automatisierter Arbeitsablauffu rd ie Pressung, Zerstuckelung

und Deckeloffnung
• Knopf fur d ie Messerrein igung
Bei einigen Modellen kann die Stuckzah l  ( 1 0,20 oder 1 5,30) eingestel lt
werden. Bei halbautomatisierten Masch inen mil der Aufschrift SA kann
der  Arbeitsgang be i  geoffnetem Deckel , Pressen und Zerstuckelung, nach
Einstel lung, durchgefuhrt werden.

Maquina especialmente apta para cortar las pastas como baguette, flauta, 
etc. Se producen piezas quadratas en varias d ivisiones y pesos que, a 
conlinuaci6n, se pueden formar o afi lar. 
Las caracteristicas son las sigu ientes: 
• Estructura de chapa de acero electrosoldada
• Las partes en contacto con el amasijo son de acero inoxidable o de

pol ieti leno al imentario
• Servomecanismos accionados desde una centralita h idraul ica
• Tiempo de prensado regulable desde el PLC
• Cicio de prensado, corte y apertura de la tapa completamente automatico
• Bot6n para l impieza de las cuchi l las
Algunos modelos permiten seleccionar dos tipos de tamafio ( 1 0  o 20 o 1 5
o 30). Los modelos semiautomaticos denominados SA permiten un ciclo
de trabajo, prensado y corte accionado de manera manual con el selector
con apertura manual de la tapa.

3ra Maw�Ha oco6eHHO np�rOAHa Anil AeneH�il MilrKo- ro recra Anil 
6arera, An�HHblX 6aTOHOB � AP, OHa Ae- n�T recro Ha nnm11aAb KYCK� 
pa3Horo eeca � pa3Mepa, a nocne �M MO)l(HO np�AaTb cj)opMy �n� 
yeen�4�Tb. 
XapaKTep�crnK� cneAYIOll!�e: 
• CeapHble cranbHble n�CTbl
• 4acrn, KOHTaKrnpy10l4�e c recro, �3 Hep)l(aBe10l4e� cran� �n� n�l4eBoro

non�:,rnneHa
• MexaH�3M np�BOA�TCil B AB�)l(eH�e rnApaen�4e- CKO� C�CTeMO�
• BpeMil AeneH�il MO)l(HO peryn�poearb 4epe3 nnY
• Pa6o4�� 4�Kn, npeccoBaH�e. AeneH�e � OTKpbIrne KpblWK� nonHOCTblO

aeroMarn4eCK�e
• KHOnKa Anil 4�CTK� HO)l(e�
Ha HeKOTOpblX MOAenilX MO)l(HO Bb16paTb A Ba pa3- Mepa ( 10 - 20 �n�
15 - 30). Ha nonyaBTOMarn4eCK�X MOAenilX, Ha3BaHHblX SA, MO)l(HO
BPY4HYIO ycraHOB�Tb pa6o4�� 4�Kn ,  npeccoBaH�e � AeneH�e C noMOl4blO
peryni!TOpa C PY4HblM OTKpbIrneM KpblWK�.
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Pan ificazione 
Bakery 

"Formatric i a 3 ci l i ndri "  
Formatrici per Baguette a 3 ci l i nd ri 
3 cyl inders Baguette moulders 

Peso . . Dimensioni Modello KW W . ht Ahmentaz1one 0. . 
M d I e1g " It 1mens1on o e (Kg) vo age (mm)
FB700 0 ,55 240 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- Produzione da 120 a 1. 200 gr - Production from 120 to 1. 200 gr

- Barra di sicurezza - Safety bar

- Cilindri laminatori in polietilene - Polythene sheeting cylinders

- Regolazione separata cilindri e tappeti - Cylinders and clothes differently

- Montata su basamento con ruote regulated 

- Normative CE - Mounted on basement with wheels

- Certificazione GOST - CE rules

- GOST certification

400/3/50 1 020X1 050X1 520 

OPTIONALS 

- Tesioni speciali

- Special tensions



I 
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La macch ina e concepita secondo le piu trad izionali regole per produrre 
ottime baguette e tulle le forme lunghe di pane. La pasta viene prima 
laminata e successivamente avvolta, arrotolata e al lungata mediante due 
tappeti con senso d i  rotazione contrario. I c i l indri d i  laminazione sono 
in materiale atossico e consentono una perfetta regolazione a seconda 
del peso del la porzione d i  pasta. I tappeti d i  a l lungamento anche essi in 
materiale idoneo sono regolabi l i  separatamente per ottenere l 'a l lungamento 
desiderata a seconda del peso del la porzione di pasta. E poss ibi le produrre 
pezzi al lungati del peso da 1 00 a 1 200 grammi circa. 

The mach ine is planned under the trad itional ru les to produce g reat 
baguettes and any loaves . The dough is laminated first and then wrapped, 
rol led and extended through two belts with opposite sense of rotation. The 
rol l i ng cyl inders are made of non-toxic material and they al low a perfect 
regu lation accord ing to the weight of the dough portion. The extension belts 
are also made of su itable material and they can be regulated separately to 
obtain the requ i red extension accord ing to the weight of the dough portion. 
It is poss ible to obtain long pieces from the weight of 1 00 grams to the 
weight of about 1 200 g rams. 

La machine est con9ue selon les regles les plus trad itionnel les pour 
produ i re les mei l leures baguettes et tous les pains de forme allongee. La -
pate est d'abord laminee et ensu ite enrou lee et al longee grace a deux 
tapis ayant un sens de rotation contraire. Les cyl indres de laminage son! 
en materiel atoxique et permettent un reg lage parfait selon le poids de la 
portion de pate. Les tapis d'al longement, egalement en materiel approprie, 
sont reg lables separement pour obten ir l 'al longement desire selon le poids 
de la portion de pate. II est poss ible de produ i re des morceaux al longes de 
poids de 1 00 a 1 200 g rammes environ .  

Diese Masch ine isl nach traditionellen Kriterien entworfen und fu r d ie 
Herstel lung ausgezeichneter Baguettes, sowie samtlichen langl ichen 
Brotformen hergestel lt worden. Der Brotteig wird zuerst gewalzt, 
danach aufgerollt und ansch l iel?.end, um sich drehende F l iel?.bander auf 
die gewunschte Lange ausgezogen. Die Zyl inder der Walze sind aus 
ung iftigem Material und konnen auf das gewunschte Brotteiggewicht 
eingestel lt werden. Auch die aus geeignetem Material gemachten Bander, 
die das Brot in die gewunschte Form und Lange bringen, s ind regul ierbar. 
Es konnen von 1 00gr.- 1 200g r. langl ich geformte Brottei le hergestel lt 
werden. 

La maquina esta creada dentro de las reglas mas tradicionales para 
producir 6ptimas baguette y todas las formas largas de pan. La pasta 
se lamina y, a continuaci6n, se envuelve, se arrol la y se alarga con dos 
tapices con sentido de rotaci6n opuesto. Los ci l indros de laminaci6n son 
de material at6xico y permiten una perfecta regulaci6n del peso de la 
porci6n de pasta. Los tapices de alargue, tambien de material id6neo, se 
regulan por separado para log rar el alargue deseado seg(m el peso de 
la porci6n de pasta. Es posible producir piezas alargadas de 1 00 a 1 200 
gramos de peso aproximadamente. 

3ra MaW�Ha C03AaHa Ha OCHOBe TP8A�[1�0HHblX npa- B�n npo�3BOACTBa 
6onbw�x 6areros � scex xne6o- 6yn04HblX �3Aen�� An�HHO� cj)opMbl . 
CHa4ana pac- KarbIsaior recro, a 3areM csopa4�saior, 3aKpy4�saior � 
pacrnrnsaior Me)l(,Qy ABYMfl neHraM� c npornsono- nmKHblM spaLL1eH�eM. 
BpaLL1a10LL1�eCfl lj�n�HAPbl �3- rorosneHbl �3 HeTOKC�4HblX Marep�anos 
� n03BOnfllOT 0Tn�4HO orperyn�posaTb npo[jeCC B COOTBeTCTB�� C 
secoM KYCKa recra. Pacrnrnsa10LL1�e neHTbl raKJKe �3- rorosneHbl �3 
COOTBeTCTBYIOLL1�X Marep�anos. I/Ix MQ)l(HQ peryn�posaTb OTAenbHO Anfl 
AOCrn)l(eH�fl rpe6yeMoro paCHl)l(eH�fl s COOTBeTCTB�� c secoM KYCKa 
recra. MO)l(HQ OTQlOPMOBaTb He6onbw�e KYCK� secoM OT 1 00 r � AO 1 200 
rpaMM. 
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"Formatric i a 2 ci l i ndri "  
Formatrici per pane avvolto 
Long loaf moulders 

Pan ificazione 
Bakery 

Peso . . DimensioniModello KW W . ht Ahmentaz1one 0. . M d I e1g " It 1mens1ono e (Kg) vo age (mm)
F600 0 ,75 

TF600 0,75 

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI 

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS 

- 2 cilindri da mm 600 - Two cylinders mm 600

1 30 

1 80 

- Pezzatura da 20 a 1500 gr - Pieces weight from 20 to 1500 gr

- Scivolo di ritorno - Return chute

- Normative CE - CE rules

- Montata su ruote - Mounted on wheels

400/3/50 825X 1 085X 1 205 

400/3/50 825X2005X1 205 

OPTIONALS 

- Tesioni speciali

- Special tensions



I 
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La macch ina proposta rispecchia le funzioni tipiche che l ' hanno resa 
ind ispensabile per ottenere in ogn i  pan ificio "banane", "fi loni" e ogn i  altra 
forma "avvolta". 
Sono stati ampl iati i l imiti d i  uso della macch ina fi no a consentire la 
produzione d i  pezzi da un minimo d i  25 g r  ad un massimo d i  1 000 g r  d i  
peso. Nuovi comandi ,  che si svi luppano su i  360° , consentono la migl iore 
regolazione poss ibi le del lo spessore di laminazione e del numero d i  
avvolg imenti voluti . 
La trasmissione al tappeto superiore pub essere d isinserita, lasciandolo 
fermo, mentre i i  resto del la macch ina funziona: ci6 consente d i  usarla 
come piccolo ci l indro. La formatrice non necessita d i  alcuna manutenzione 
particolare: i Ire tappeti sono smontabi l i  per l 'eventuale ricambio. 
I I  moderno aspetto rispecchia le nuove concezioni igien iche per una faci le 
pul izia ed un 'altrettanto faci le ispezionabi l ita del la macchina, rispettando 
inoltre le nuove regole europee riguardanti le norme antinfortun istiche. 
II fi lonatore motorizzato consente, accostandolo al la formatrice, d i  ottenere 
una efficace formatrice-fi lonatrice per tulle le forme di pane al lungato come 
baguette, fi loni ,  g riss in i  fi lonati ecc. 

The machine proposed here performs the typical functions which have 
made it ind ispensable for any bakery to obtain "banana" shaped bread, 
loaves and any other kind of "folded" shapes. Updated computeraided 
design has made it poss ible to create a modern mach ine, featuring 
improved qual ity and top-level technology. 
The mach ine operati ng l imits have been extended to cover a production 
range of pieces from a min imum of 25 g. to a maximum of 1 000 g. New 
controls developped over 360° al low the best possible adjustments for any 
laminating thickness and folding requ i red. 
Thanks to the wide return sl ide, the mach ine can be operated by just one 
person .  Transmission to the upper belt can be d isconnected to leave it 
stopped; meanwhi le the rest of the machine can continue to operate and 
be used as a small cyl i nder. 
The mach ine requires no special maintenance, the three belts can be 
removed for replacement. Its modern appearance refl eels the new 
hyg ienic concepts for easy clean ing 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 effi cient combination for producing 
al l longer bread shapes, such as French baguette, loaves, long g riss in i  etc. 

La machine proposee refl ete les fonctions typiques qui l 'ont rendue 
ind ispensable pour obtenir dans chaque boulangerie des "bananes", des -
"baguettes" et toutes les autres formes " enrou lees " .  
Les l im itations d'emploi ont  ete elarg ies jusqu'a permettre la production de 
morceaux de pate a pa in  d 'un m in imum de 25 g .  a un maximum de 1 000 
g. de poids.
De nouvelles commandes, qu i  se developpent sur 360° , permettent le
meil leur reg lage possible de l'epaisseur du feu i l letage et du nombre
d'enrou lement desires .
La transmission au tapis superieur peut etre deconnectee, en le laissant
arrete, tandis que le reste de la machine est en marche, ceci permet de
l ' uti l iser en tant que petit cyl indre .
La fai;:onneuse n'a besoin d 'aucun entretien special: les trois tapis sont
demontables pour eventuel lement pouvoir les changer.
Son aspect moderne refl ete les nouvel les conceptions hyg ieniques pour
un nettoyage facile et une inspection tout autant aisee de la mach ine,
en respectant en outre les nouvelles regles europeennes en matiere de
mesures pour la prevention des accidents.
Le d ispositif motorise pour former les baguettes permet, avec la fai;:onneuse
d'obten ir une mach ine pour baguettes Ires effi cace pour toutes les formes
de pain al longe tel les que les baguettes, les g ressins eel. . .

Die angebotene Masch ine enthalt al le typische Funktionen, d ie sie 
unentbehrl ich gemacht haben, um in  jeder Backerei perfekte lange 
Brotchen, Baguettes und jede andere "aufgerollete" Form zu produzieren. 
Die neueste Konstruktion mil dem Computer hat die Entwicklung einer 
modernen, hochqual itativen Maschine mil hoher Technologie erlaubt. 
Die Anwendungsgrenzen der Masch ine sind so erweitert worden, dass 
nun eine Produktion von Brotteigstucken von 25 gr bis 1 000 gr Gewicht 
mog lich isl. Neue Steuerungen, die sich auf 360° erstrecken, erlauben die 
bestmog liche E instel lung der Walzstarke und der Anzahl der gewunschten 
Wicklungen. Durch die weite Rucklaufrutsche kann die Masch ine auch 
von einem einzigen Bediener bedient werden. Die Obertragung zum 
oberen Teppich kann ausgeschaltet werden: der Teppich bleibt stehen, 
wiihrend die restl ichen Tei le der Masch ine laufen weiter und die E inheit 
kann als kleiner Zylinder verwendet werden. Die Formmasch ine braucht 
keine besondere Wartung : die drei Teppiche k6nnen fur die Auswechslung 
leicht abmontiert werden. Diese moderne Ausfuhrung entspricht den 
neuen Hygienevorschriften und erlaubt eine einfache Reinigung und 
eine bequeme l nspektion der Masch ine und dies unter Beachtung der 
neuen EG-Sicherheitsvorschriften .  Durch die Montage einer zusiitzlichen 
motorisierten Ziehvorrichtung erhiilt man eine Zieh- und Formmaschine, 
die die Produktion von al ien liingl ichen Brotformen, wie Baguette oder 
Griss in i ,  erlaubt. 

La maquina propuesta refl eja las funciones tipicas que la hacen 
ind ispensable para obtener en cada pan ifi caci6n "bananas", "flautas" 
y cualquier otra forma "envuelta" . Se ampl iaron los l imites de uso de la 
maquina hasta permitir la producci6n de piezas de un min imo de 25 g 
a un maximo de 1 000 g de peso. Nuevos mandos, que se desarrol lan a 
360° , permiten la mejor regu laci6n del espesor de laminaci6n y del numero 
de envolvimientos deseados. La transmisi6n al tapiz superior se puede 
qu itar y dejar qu ieto, mientras que el resto de la maquina funciona: esto 
permite usarla como un ci l indro pequefio. La modeladora no requiere 
mantenimiento especial : los Ires tapices se desmontan para un posible 
recambio. E l  aspecto moderno respeta las nuevas concepciones higien icas 
para una facil l impieza y i nspecci6n de la maqu ina, dentro del respeto de 
las nuevas reglas europeas sobre normas contra accidentes. 
E l  molde motorizado permite, al acercarlo a la moldeadora, log rar una 
efi caz moldeadora para las formas de pan largo como baguette, flauta, 
col ines alargados, etc. 

npeACTaBneHHa� 3AeCb M8W�Ha Bbl nOnH�eT rnn�4- Hble cj)yHKlj�� .  
KOTOpb1e AenatOT ee He3aMeH�MO� B nt06O� neKapHe An� cj)opMOB8H�� 
xne6a s cj)opMe 6aHaHa, An�HHblX 6aTOHOB � nt06blX APYr�x B�AOB 
38KpyYeHHOro xne6a. CospeMeHHblX KOMnbtOTepHbl� A�3a�H Aan 
BO3MO)l(HOCTb CO3A8Tb cospeMeHHYIO MaW�HY C ynyYweHHblM KaYeCTBOM 
� BblCOK�M� Tex- Honor��M� .  5bln� pacw�peHbl orpaH�YeH�� BO3MO)1(­
HOCrn MaW�Hbl , 4T06bl �MeTb BO3MO)l(HOCTb pa60TaTb C npOAYKTaM� C 
M�H�ManbHblM BeCOM OT 25 r AO MaK- C�ManbHOro seca s 1 000 r. HOBble 
KOHTpOnbHble Me- xaH�3Mbl , pa60TalOllj�e C pa3M8XOM Ha 360 rpaAYCOB, 
nO3BOn�IOT npoBOA�Tb HaCTPO�K� An� pacKaTK� Te- era nt060� TOnllj�Hbl 
� Kon�YeCTBa cnoeB. 5narOA8P� w�pOKOMY BO3BpaTHOMY nOn3YHKY, 
MaW�HO� MO)l(eT ynpasn�Tb OA�H YenoBeK. nepeAaYy Ha BepxH�� pe­
MeHb MO)l(HO OTCOeA�H�Tb � npeKparnTb, B TO BpeM� KaK caMa MaW�Ha 
npoAOn)l(�T pa6oTy � 6yAeT �c- nonb3oBaHa An� ManeHbK�� lj�n�HAP, 
3ra Maw�Ha He Tpe6yeT cnelj�anbHoro TexH�YecKoro o6cny)l(�BaH�R 
Tp� peMH� MO)l(HO CH�Tb An� 3aMeHbl .  Ee cospeMeH- Hbl� BHeWH�� 
B�A OTBeYaeT HOBO� KOHljenlj�� no rnr�eHe An� ynpolljeH�� 4�CTK� 
Maw�Hbl � KOHTpon� 3a ee pa6oro�. 5onee roro, :na Maw�Ha OTBeYaeT 
HO- BblM espone�CK�M CTaHA8PTaM no npeAynpe�eH�IO TpaBMarn3Ma. 
np�BOAHa� cj)opMOBOYHa� MaW�Ha An� An�HHblX 6aTOHOB, KOrAa 
nonHOCTblO YKOMnneKTO- BaHa, AaeT BO3MO)l(HOCTb 3cj)cj)eKT�BHO 
npo�3BOA�Tb xne6 An�HHO� cj)opMbl , TaKO� KaK cj)paH[1Y3CK�� 6areT, 
An�HHble 6aTOHbl , xne6Hble nanOYK� � AP, 

1 01 





lmbal l i
Packag ing

=::::::::::: 
� 



Modello 
Model 
CHEF 7,5 
CHEF 1 0  
CHEF 20 
CHEF 20 H 
CHEF 30 
CHEF 40 
CHEF 60 
BM 1 0  
BM 20 
BM 20 H 
BM 30 
BM 40 
BM 60 
BM 80 
RF 300 
cc 30 
cc 50 
EC 30 
EC 60 
SFG 500B 
SFG500T 
SFG500TM 
SFG600TM 
SFG 600 TMM 
SFG 600 TL 
TAURO 12 
TAURO 1 8  
TAURO 22 
TAURO 22 2 V. 
TAURO 25 
TAURO 25 V 
TAURO 30 
TAURO 30 2 V  
TAURO 35 
TAURO 35 2 V  
TAURO 40 
TAURO 40 2 V  
TAURO 35 A 
TAURO 40 A 
TAURO TUBOLAR BASE 
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Scatole su pallet 
Box on to pallet 

lmbal l i
Packag ing

Gabbia/ cassa 
Cage I Crate 

lengt width height length width 
mm mm mm mm mm 

630 4 1 0  770 700 530 

750 700 1 . 1 00 980 830 

750 700 1 . 1 00 980 830 

750 700 1 .500 870 780 

750 700 1 .500 870 780 

940 650 1 .600 1 .060 900 

1 . 1 00 870 1 . 770 1 . 1 30 980 

750 700 1 . 1 00 980 830 

750 700 1 . 1 00 980 830 

750 700 1 .500 870 780 

750 700 1 .500 870 780 

940 650 1 .600 1 .060 900 

1 . 1 00 870 1 .770 1 . 1 30 980 

1 . 1 00 870 1 .770 1 . 1 30 980 

940 650 1 .600 1 .060 900 

740 940 1 .6 1 0  1 .060 900 

740 940 1 .6 1 0  1 .060 900 

740 940 1 .6 1 0  1 .060 900 

740 940 1 .6 1 0  1 .060 900 

1 .370 840 870 1 .320 900 

1 .370 840 1 .630 1 .420 930 

1 .370 840 1 .630 1 .420 930 

1 .370 840 1 .630 1 .420 930 

1 .420 900 

1 .420 900 

630 400 760 700 530 

630 400 760 700 530 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

830 570 960 890 650 

500 1 50 700 

mm 

780 

1 . 1 60 

1 . 1 60 

1 . 500 

1 .500 

1 .550 

1 .830 

1 . 1 60 

1 . 1 60 

1 .500 

1 .500 

1 .550 

1 .830 

1 .830 

1 .550 

1 .550 

1 .550 

1 . 550 

1 .550 

9 1 0  

1 .560 

1 . 560 

1 .560 

1 .850 

1 .850 

780 

780 

1 .040 

1 . 040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 

1 .040 



Modello 
Model 
DR 14  
DR 1 1  

TUBOLAR BASE 
DR - SPZ 

SFERA 
SPZ 40 
SPZ 50 
SPZ Automatic 
T 50 
AEROMIX 7,5 
AEROMIX 1 0  
AEROMIX 20 
AEROMIX 20 H 
AEROMIX 30 
AEROMIX 40 
AEROMIX 60 
AEROMIX 70 
AEROMIX 80 
AEROMIX 1 00 
AEROMIX 1 20 
AEROMIX 1 60 
AMX 1 20-1 60 BOWL 
PE 60 OT 
PE 70 OT 
PE 80 OT 
PE 1 00 
PE 1 20 
PE 1 60 
PE 1 20-1 60 BOWL 
SL 50 
SL 60 
SL 60 PLUS 
SL 80 
SL 1 20 
SL 1 60 
SL 200 
SL 280 
GREENLINE 50 
GREENLINE 60 
GREENLINE 80 
GREENLINE 120 

Scatole su pallet 
Box on to pallet 

lengt width height 
mm mm mm 
750 700 1 . 1 00 
750 700 1 . 1 00 

1 . 1 30 9 1 0  3 1 0  

830 570 960 
750 900 1 . 1 00 
750 900 1 . 1 00 
750 900 1 . 1 00 
750 700 1 . 1 00 
630 41 0 770 
750 700 1 . 1 00 
750 700 1 . 1 00 
750 700 1 .500 
750 700 1 .500 
940 650 1 .600 

1 . 1 00 870 1 .770 

940 650 1 .600 
940 650 1 .600 

1 .370 840 1 .630 
1 .370 840 1 .630 
1 .370 840 1 .630 

940 650 1 .600 
940 650 1 .600 

1 . 370 840 1 .630 
1 .370 840 

length 
mm 
980 
980 

890 
980 
980 
980 
980 
700 
980 
980 
870 
870 
1 . 1 1 0  
1 . 1 30 
1 . 1 30 
1 . 1 30 
1 .380 
1 .380 
1 .380 
900 

1 . 1 30 
1 . 1 30 
1 . 1 30 
1 .380 
1 .380 
1 .380 
900 
1 .060 
1 .060 
1 .450 
1 .450 
1 .450 
1 .680 
1 . 680 
1 .980 
1 . 1 1 0  
1 . 1 1 0  
1 .450 

lmbal l i
Packag ing

Gabbia/ cassa 
Cage I Crate 

width 
mm 
830 
830 

650 
830 
830 
830 
830 
530 
830 
830 
780 
780 
900 
980 
980 
980 

1 .280 
1 .280 
1 .280 
900 
980 
980 
980 

1 .280 
1 .280 
1 .280 
900 
900 
900 
950 
950 
950 

1 . 1 30 
1 . 1 30 
1 .280 
900 
900 
950 

height 
mm 
1 . 1 60 
1 . 1 60 

1 .040 
1 . 1 60 
1 . 1 60 
1 . 1 60 
1 . 1 60 
780 

1 . 1 60 
1 . 1 60 
1 .500 
1 .500 
1 .550 
2 . 1 1 0
2 . 1 1 0
2 . 1 1 0
2 .380 
2 .380 
2 .380 
1 .050 
1 .992 
1 .992 
1 .992 
2 .380 
2 .380 
2 .380 
1 .050 
1 .550 
1 .550 
1 .6 1 0  
1 .6 1 0  
1 .6 1 0  
1 .780 
1 .780 
1 .780 
1 . 550 
1 .550 
1 .6 1 0  

1 05 



Modello 
Model 
SAU-B 1 20 
SAU-T 1 20 
SAU-B 1 60 
SAU-T 1 60 
SAU-B 200 
SAU-T 200 
SAU-B 280 
SAU-T 280 
VE 80 
VE 1 20 
VE 1 60 
VE 200 
VE 250 
VE 300 
CVE 80- 120 
CVE 1 60-200 
CVE 250-300 
VE 1 60 SP 
VE 200 SP 
VE 250 SP 
VE 300 SP 
CVE SP 1 60-200 
CVE SP 250-300 
GL 1 60 SF 
GL 200 SF 
GL 250 SF 
GL 300 SF 
IBT 40 
IBT 50 
IBT 60 
IBT 80 
IBT120 
IBT1 60 
FM1 25 
FM200 
FM300 
TR 350 
TR 400 
TR 500 

1 06 

Scatole su pallet 
Box on to pallet 

lmbal l i
Packag ing

lengt width height 
mm mm mm mm mm 

2 .380 1 .680 
2 .380 1 .680 
2 .380 1 .680 
2 .380 1 . 680 
2 .380 1 .680 
2 .380 1 .680 
2 .380 1 .680 
2 .380 1 .680 
1 . 270 1 .780 
1 .270 1 .780 
1 .680 2 .230 
1 .680 2 .230 
1 .750 2 .350 
1 .750 2 .350 
1 . 1 40 920 
1 . 1 80 1 .380 
1 .560 1 .300 
1 .680 2 .230 
1 .680 2 .230 
1 .750 2 .350 
1 .750 2 .350 
1 . 1 80 1 .380 
1 . 560 1 .300 
1 .680 2 .230 
1 .680 2 .230 
1 .750 2 .350 
1 .750 2 .350 

870 890 1 .700 
950 1 .080 1 .750 
950 1 .080 1 .750 
950 1 . 1 50 1 .800 

1 .Q70 1 .280 2 .000 
1 .Q70 1 .280 2 .000 

1 . 280 980 
1 .580 1 .220 
1 .580 1 .220 
2 .230 1 .580 
2 .230 1 .580 
2 .230 1 .580 

mm 

2 .060 
2 .520 
2 .060 
2 .520 
2 .060 
2 .520 
2 .060 
2 .520 
1 .660 
1 .660 
1 .720 
1 . 720 
1 .800 
1 .800 
1 . 1 00 
1 . 1 00 
1 . 1 80 
1 .720 
1 .720 
1 .800 
1 .800 
1 . 1 00 
1 . 1 80 
2 . 1 00 
2 . 1 00
2 . 1 00
2 . 1 00

1 .200 
1 .550 
1 .550 
1 . 1 80 
1 . 1 80 
1 . 1 80 



Modello 
Model 

MACISTE 1 300 

MACISTE 1 600 

MACISTE 1 900 

MACISTE 2600 

MACISTE MAX 1 600 

MACISTE MAX 1 900 

MACISTE MAX 2600 

HERCULES 

SVP M1 

SVP 1 

SVP 2 

SINGLE TIPPER 

DOUBLE TIPPER 

Spezzatrici 
volumetriche 
Volumetric dividers 

CON ICAL T1 -T2 

DOUBLE CONICAL 
T1 -T2 

SPM 

SPA 

SQ-SQM 

SME-SE 

FBJ-700 

F600 

Tavolo pressoio 
Table for long loaf 
device 

Scatole su pal let 
Box on to pallet 

lengt width height 
mm mm mm 

1 . 1 00 870 1 .770 

750 740 1 .670 

750 740 1 .670 

750 740 1 .670 

750 740 1 .670 

1 . 1 1 0  880 9 1 0  

740 940 1 .6 1 0  

1 .200 800 1 .000 

length 
mm 

1 .780 

2 .480 

2 .480 

3 .280 

2 .480 

2 .480 

3 .280 

2 .980 

1 . 1 30 

1 .520 

1 .520 

1 .900 

1 .900 

2 . 1 00 

1 .000 

1 .400 

830 

830 

830 

830 

lmbal l i
Packag ing

Gabbia/ cassa 
Cage I Crate

width 
mm 

1 .280 

1 .780 

1 .780 

1 .780 

1 .780 

1 .780 

1 .780 

1 .780 

980 

1 .220 

1 .220 

3 . 1 50 

3 . 1 50 

1 .000 

1 .000 

1 . 1 00 

830 

830 

830 

830 

height 
mm 

1 .840 

2 . 1 50 

2 . 1 50 

2 . 1 50 

2 . 1 50 

2 . 1 50 

2 . 1 50 

2 .480 

1 .830 

2 .200 

3 .200 

1 .250 

1 .250 

1 .500 

1 .500 

1 .900 

1 .5 1 0  

1 .5 1 0  

1 .5 1 0  

1 .5 1 0  



По вопросам продаж и поддержки обращайтесь: 

Алматы (7273)495-231 
Ангарск (3955)60-70-56 
Архангельск (8182)63-90-72 
Астрахань (8512)99-46-04 
Барнаул (3852)73-04-60 
Белгород (4722)40-23-64 
Благовещенск (4162)22-76-07 
Брянск (4832)59-03-52 
Владивосток (423)249-28-31 
Владикавказ (8672)28-90-48 
Владимир (4922)49-43-18 
Волгоград (844)278-03-48 
Вологда (8172)26-41-59 
Воронеж (473)204-51-73 
Екатеринбург (343)384-55-89 

Иваново (4932)77-34-06 
Ижевск (3412)26-03-58 
Иркутск (395)279-98-46 
Казань (843)206-01-48 
Калининград (4012)72-03-81 
Калуга (4842)92-23-67 
Кемерово (3842)65-04-62 
Киров (8332)68-02-04 
Коломна (4966)23-41-49 
Кострома (4942)77-07-48 
Краснодар (861)203-40-90 
Красноярск (391)204-63-61 
Курган (3522)50-90-47 
Курск (4712)77-13-04 
Липецк (4742)52-20-81 

Магнитогорск (3519)55-03-13 
Москва (495)268-04-70 
Мурманск (8152)59-64-93 
Набережные Челны (8552)20-53-41 
Нижний Новгород (831)429-08-12 
Новокузнецк (3843)20-46-81 
Новосибирск (383)227-86-73 
Ноябрьск (3496)41-32-12 
Омск (3812)21-46-40 
Орел (4862)44-53-42 
Оренбург (3532)37-68-04 
Пенза (8412)22-31-16 
Пермь (342)205-81-47 
Петрозаводск (8142)55-98-37 
Псков (8112)59-10-37 

Тольятти (8482)63-91-07 
Томск (3822)98-41-53 
Тула (4872)33-79-87 
Тюмень (3452)66-21-18 
Улан-Удэ (3012)59-97-51 
Ульяновск (8422)24-23-59 
Уфа (347)229-48-12 
Хабаровск (4212)92-98-04 
Чебоксары (8352)28-53-07 
Челябинск (351)202-03-61 
Череповец (8202)49-02-64 
Чита (3022)38-34-83 
Якутск (4112)23-90-97 
Ярославль (4852)69-52-93 

Россия +7(495)268-04-70   Казахстан +7(7172)727-132

Ростов-на-Дону (863)308-18-15 
Рязань (4912)46-61-64 
Самара (846)206-03-16 
Санкт-Петербург (812)309-46-40 
Саранск (8342)22-96-24 
Саратов (845)249-38-78 
Севастополь (8692)22-31-93 
Симферополь (3652)67-13-56 
Смоленск (4812)29-41-54 
Сочи (862)225-72-31 
Ставрополь (8652)20-65-13 
Сургут (3462)77-98-35 
Сыктывкар (8212)25-95-17 
Тамбов (4752)50-40-97 
Тверь (4822)63-31-35 

    Киргизия +996(312)96-26-47 

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




