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Condizioni di vendita
General Terms Of Sales

(i) Prodotti

Il presente catalogo generale annulla e
sostituisce, con decorrenza dal 1° Luglio 2021, tutti i
precedenti.

Ordini

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

Pagamenti

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

Resa

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

Trasporto

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

Imballo
Eventuale imballaggio sara addebitato in fattura.

Garanzia

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

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

|.V.A.

Esclusa.

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

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

SIGMA sl si riserva la facolta di effettuare cambiamenti
el/o migliorie senza alcun preavviso.

€N Products

This general catalogue cancels and replaces,
starting from July 1%t 2021, all the previous ones.

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

Payments
The payment terms will be agreed each time.

Delivery Terms
Delivery terms are usually ex-works.

Transport

To be paid by the customer. Possible complaints for damaged
goods must be pointed out to the forwarder at the moment of
the acceptance of the goods.

Packing

To be added in the invoice.

Warranty

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

Warranty extension might include a recording data usage
system.

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

Conformity
All our machines have the CE Certification.

Photos

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

SIGMA srl reserves the right to change them without
informing.
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Chef

Planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic
speed variator

Tauro

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

Aeromix
Impastatrici planetarie
Planetary mixers

Autosvuotanti
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

Spezzatrici
volumetriche

Volumetric dividers

Best Mix

Planetarie a variazione meccanica
Planetary mixers with mechanical
speed variator

TauroRB

limpastatrice a spirale con vasca estraibile
Spiral mixers with removable bowl

Perfect mix

Impastatrici planetarie con velocita
personalizzabile

Planetary mixer with customizable speeds

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

Arrotondatrici coniche

Conical rounders

RF300

Raffinatrice a 2 cilindri
2 cylinders grinding machine

DR 14-11

Spezzarrotondatrice da banco
Bench divider-rounders

Powermix

Impastatrici planetarie automatiche a
disimpegno totale

Automatic planetary mixers

with total disengagement

Super Premium

Impastatrici a spirale con vasca estraibile
Spiral mixers with removable bowl

Spezzarrotondatrici

Bun dividers




Cuocicrema a gas

Cream cookers with gas burner

Sfera

Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

Sollevatori planetarie

Sollevatore per vasche planetarie
Lifters for planetary mixer bowls

Ribaltatori

Tipper lifters

Pt €

Spezzatrici esagonali
e quadrate

Hexagonal and square dividers

Cilocitori elettrici

Electric cookers

Sprizza
Stenditrici a freddo per pizza
Cold system pizza spinner

A bracci tuffanti
Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

Maciste

Sollevatori per vasche estraibili
Lifters for spiral mixer bowls

Formatrici
per baguette

Formatrici a 3 cilindri
3 cylinders baguette moulders

Sfogliatrici

Sheeters

Sfogliatrice verticale

Vertical sheeter

Red Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

=

Maciste Max

Sollevatori per vasche estraibili
Liters for spiral mixer bowls

L2 ﬁ’i

Formatrici per pane
avvolto

Formatrici a 2 cilindri
2 cylinders long loaf moulders

Green Line
Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

Tramogge
Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers




RAFFINATRICI PLANETARIE
GRINDERS PLANETARY MIXERS

CUOCITORI
COOKERS

SHEETERS

SFOGLIATRICI
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8 |Chef

Planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic speed variator

14|RF300

Raffinatrice a 2 cilindri
2 cylinders grinding machine

16|Cuocicrema a gas

Cream cookers with gas burner

20| Sfogliatrici

Sheeters

10

18

Best Mix

Planetarie a variazione meccanica
Planetary mixers with mechanical speed variator

Cuocitori elettrici

Electric cookers

12

Accessori

Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories
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Chef

Impastatrici planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic speed variator

&)
o

ELECTRONIC VARIATOR

Modello No. . Pe_so Alimentazione L Salita vasca Diamet_ro vas_ca Di_mensi_oni
Model Velocita Weight Voltage Bowl Bowl lifting Bowl dimension Dimension
Speeds (kg) (L) (mm) (mm)
CHEF 7,5 0,25 6 40 220/1/50 75 Manuale/Manual 230x210 365x440x613
CHEF 10 0,55 6 64 220/1/50 10 Manuale/Manual 250x230 560x600x775
CHEF 20 0,75 6 86 220/1/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x840
CHEF 20H 0,75 6 95 220/1/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x1180
CHEF 30* 1,1 6 100 220/1/50 30 Manuale/Manual 350x365 605x735x1180
CHEF 40* 1,5 6 200 220/1/50 40 Motorizzata/Motorized 400x370 700x910x1355
CHEF 60* 22 6 234 220/1/50 60 Motorizzata/Motorized 450x430 730x985x1490
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALLI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

- Elevata coppia a bassi regimi - Standard equipment: spiral, blade

- Dotazione standard: spirale, pala, frusta

- Struttura acciaio di grosso spessore

- Planetarie da terra con piedini inox

- Motore trifase con alimentazione
monofase

- Griglia inox asportabile

- Normative CE

- Certificazione EAC

and whisk
- Structure in high thickness steel sheet
- Stainless steel feet on floor standing
planetary mixers
- Three-phase motor with
single-phase input
- Removable stainless steel grid
- CE rules
- EAC certification

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

- Tensioni speciali
- Riduzioni per vasche e accessori
- Versione in inox

- 6 velocita - 6 speeds - Tappo vasca
- Salita e discesa vasca elettronica - Motorized bowl lifting (40-60 L) - Versione navale
(40-60L) - High torque at low speed - Porta utensili da muro

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available
- Stainless steel version

- Drain bowl cap

- Ship version

- Wall tools stand
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Le planetarie della serie Chef sono macchine particolarmente
adatte all'uso nel settore alberghiero. Simili alla serie Best Mix per
cio che riguarda potenze, utensili e vasche, esse sono piu compatte
e quindi meno ingombranti. L'azionamento avviene mediante
variatore elettronico a 6 velocita preimpostate, premendo pulsanti
di grande semplicita operativa. La grande riserva di potenza e la
eccezionale robustezza le rendono adatte ad un uso altamente
professionale. La griglia di protezione facilmente smontabile per il
lavaggio, i dispositivi di sicurezza, le molte parti trattate al nichel
chimico alimentare e le verniciature certificate hanno consentito
a questa linea di macchine di ottenere I'approvazione dei piu
prestigiosi enti internazionali certificatori della qualita. Oltre alle
dotazioni standard come vasca, pala, frusta e spirale, le macchine
possono essere dotate di una numerosa serie di accessori come
raschiatori, fruste speciali, protezioni trasparenti, riduttore con
presa di forza laterale, macinacarne, tagliaverdure, vasche e
utensili ridotti, bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente
un’ampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo della
efficienza e versatilita.

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

[TnaHeTapHble TeCTOMEeCUrbHble MalwwHbl cepun Chef — aTo
MaLlMHbl, OCOBEHHO PEKOMEHOOBAHHbIE [N WCMOMNb30BaHMS
B rocTWHUYHOM cpepe. OHM noxoxw Ha ceputo Best Mix no
MOLLHOCTU, MPUHALIEXXHOCTSAM U AiEXaM, HO OHU 60mee KOMMaKTHbI
11 3aH/MAKT MeHbLUe MecTa. JTW MaLVHBbI C 6-t0 PeABaPUTENBHO
YCTAHOBJIEHHbIMU CKOPOCTSMU ETKO  3anyCTUTb C MOMOLLbIO
KHOMOK BKIKOYEHNS SNEKTPOHHOrO MHBEpTOpa. Borbluoii 3anac
MOLUHOCTM 1 MpOYHAs KOHCTPYKUMS [enawT 3T  MalluHbl
MPUrOAHBIMKA AMNS BbICOKO MPOECCHOHANBHOTO MCMONb30BaHUS.
3awuTHas peLeTka, Nerko CHUMaemasi Ans MbiTbsl, YCTPOACTBA
0e30nacHoCT U HUKENMPOBAHHblE [eTanu [Afs  MULLEBOro
NPUMEHEHNS, a TaKKe MoKpacka CepTUULMPOBAHHOI KPACKOW,
MO3BONMWAM [AHHOA JIMHAW MalWH MOMyYnTb CepTUMKaTbI
Hanbonee MPECTWKHbIX MEXAYHAPOAHbIX CEepPTUCMKALMOHHBIX
OpraHoB Mo KayecTBy. Kpome CTaHAapTHbIX MPUHALNEXHOCTEN,

Chef 7,5

TaKuX KaK Aexa, nonaTka, BEHYUK 1 Criuparb, 3TW MaluiHbl MOryT
ObiTb  OCHalLeHbl OOMbLIMM  KONIMYECTBOM  [OMOSHUTENBHbIX
NPUHAANEXHOCTEN, Takux Kak CKpebku, creumanbHble BEHUMKY,
TENEXKN ANs AeX, NPo3payHble 3aLMTHbIE KPLILLKW, PEAYKTOPLI,
MsICOpYOKM, OBOLLIEPE3KM, AEXM MEHbLLETO pa3Mepa, UHCTPYMEHTbI
11 ra3oBble ropenki. Bcé aTo no3BonsieT NpeanoxuTb 3akasumkam
LUMPOKMI BbIOOP ANS LOCTUKEHNS MaKCManbHOM 3DdEKTUBHOCTY
1 MHOTOL|ENEBOrO MPUMEHEHMS MaLLWH.

BB ERY T EREY RN BT EEM . REE
IR, TEMNmSESBestMiXZRFIZELL, (BiXLl]
REXE, HEEIHRE, BFETEEEENE
STFERIZ A RECTFuEREELS . HFEIFA
AOEE LRI ANMT AR AYLEHT , IX L BE R 5T IRINE
WEFER .. FIRPMNISRESIREBLIETES. YT%e
BE, VISENAEED SEHERIEREGIBLR ZI1TIA
ERSHSESREURTERAE, EIINZERIFFRILE
TREABRENERRESINENMEIAT . BT L.
B3, IRF] SRR EX LR AT RESl , X LEA B8R BT LL
Boss—LesnoMESE, QNEIT], $EEIRETSE, mElE
. BPRNTLRIPE. ESE. KW, BETA
W, EEBH T EUNRRSIRE .. FEXLEIEERNT
MEFRMETIZR%E, FEiI8e08 N80
SRR ISR ARIRERIIZ TN .
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Best Mix

Impastatrici planetarie a variazione meccanica
Planetary mixers with mechanical speed variator

\WTERTE,

€.

N° Peso : : : Diametro vasca Dimensioni

Modello e . Alimentazione Salita vasca : : : :
Model Velocita ~ Weight Voltage Bowl liftin Bowl dimension Dimension

Speeds (kg) 9 9 (mm) (mm)
BM 10 0,55 7 64 400/3/50 10 Manuale/Manual 250x230 560x600x775
BM 20 0,75 7 92 400/3/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x840
BM 20H 0,75 7 100 400/3/50 20 Manuale/Manual 315x290 605x735x1180
BM 30* 11 7 104 400/3/50 30 Manuale/Manual 350x365 605x735x1180
BM 40* 1,6 7 204 400/3/50 40 Motorizzata/Motorized 400x370 700x910x1355
BM 60* 2,3 15 236 400/3/50 60 Motorizzata/Motorized 450x370 730x985x1490
BM 80* 31 15 280 400/3/50 80 Motorizzata/Motorized 480x506 730x1000x1490

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Variatore meccanico a cinghia
a 7 velocita (10-20-30-40 L)
a 15 velocita (60-80 L)
- Salita e discesa vasca elettronica
(40-60-80 L)
- 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 o0 manuale
- Griglia inox asportabile
- Normative CE
- Certificazioni EAC

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Belt speed variator
7 speeds (10-20-30-40 L)
15 speeds (60-80 L)
- Motorized bowl lifting (40-60-80 L)
- High and constant torque at all speeds
- Three-phase motor with three-phase input
- Stainless steel feet on floor standing
models
- Manual operation or with timer
- Standard equipment: spiral, blade, whisk
- Removable stainless steel grid
- CE rules
- EAC certifications

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

- Tensioni speciali

- Riduzioni per vasche e accessori
- Versione in inox

- Tappo vasca

- Riduttore per attacco accessori

- Versione navale

- Porta utensili da muro

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available
- Stainless steel version

- Drain bowl cap

- Reducer

- Ship version

- Wall tools stand
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Best Mix € il nome di queste planetarie dalle caratteristiche
eccezionali. Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno i migliori
risultati qualitativi nelle emulsioni, mescolazioni ed impasti per
pasticceria e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la
migliore garanzia della affidabilita e robustezza di queste macchine.
II' particolare variatore a cinghia fornisce una ampia escursione fra
minimo e massimo e garantisce i piu alti valori di coppia ai bassi
regimi. La grande riserva di potenza e l'eccezionale robustezza
le rendono adatte ad un uso altamente professionale. La griglia
di protezione facilmente smontabile per il lavaggio, i dispositivi di
sicurezza, le molte parti trattate al nichel chimico alimentare e le
verniciature certificate hanno consentito a questa linea di macchine
di oftenere l'approvazione dei piu prestigiosi enti internazionali
certificatori della qualita. Oltre alle dotazioni standard come vasca,
pala, frusta e spirale, le macchine possono essere dotate di una
numerosa serie di accessori come raschiatori, fruste speciali,
carrelli porta vasca, protezioni trasparenti, riduttore con presa di
forza laterale, macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili ridotti,
bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente un’ampia scelta
per ottenere dalla macchina il massimo della efficienza e versatilita.

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

Best Mix — 910 TMN nnaHeTapHbiX MalmH, obnagaoLmx
YOMBUTENbHBIMA  XapakTepucTukamu. be3ykopusHeHHble Mo
COOTHOLLEHNIO CKOPOCTENA, OHU [AK0T HaunyyLine KavecTBeHHble
pesynbTathl NPy NPOU3BOACTBE 3MYMbCUIA, CMECen W TecTa Ans
KOHAMTEPCKUX W KYNWHAPHBLIX W3AeNNA. ThiCsuM  CO3MAHHbBIX
MalMH SBMAKOTCA Nydlleh rapaHTuern WX HafexHoCTn U
npoyHocTn. Ocobbiil  peMeHHbI  Bapuatop npefocTaBnser
WWPOKNA AManasoH Mexay MUHUMAnbHOW 1 MakCUMaribHOW
CKOPOCTAMM, @ TaKKe rapaHTupyeT camble BbICOKME 3HaYeHus
MOMEHTa MpW  HU3KMX pexumax. bnarogaps  Gonbliomy
3anacy MOLWHOCTM U Ype3Bbl4alHOW MPOYHOCTW, 3TW MalUWHbI
MPUrOAHbI NS BbICOKO NPOGEeCCHOHanbHOr0 MCromb30BaHUS.
3awyTHaa pelwéTka, nerko CHUMaemas Ans MbiTbsl, 3alLUTHbIE

&

YCTPOMCTBA, MHOTOYUCNIEHHbIE AETaN, MOKPbIThIE HUKENEM,
MPUIOAHLIM [N WUCMOMNb30BaHUSA C MULLEBLIMU NPOAYKTaMM, a
TaKkke CepTUdUUMPOBaHHas Kpacka, NO3BOMMMW LaHHOW NMHWM
MaLUMH NOMy4nTb CepTUdMKaThl, MOATBEPXOAtoLLMEe KavecTBo,
OT Hanbonee NPeCTMKHbIX MEXAYHAPOLHBIX CePTU(DNKALIMOHHBIX
opraHoB. [IOMOMHUTENBHO K CTAHAAPTHLIM MPUHALNEXHOCTAM,
TakUM Kak fiexa, nionarka, BEHUMK 1 Crimpanb, 3TU MaLliHbl MOryT
ObITb TakKe YKOMMNEKTOBAHbI HEKOTOPbIMYA AOMOMHNTENBHLIMA
NPUHALANEXHOCTAMW, TakuMW  Kak  Ckpebku, —cneuuanbHble
BEHUMKW, TENEXKN AN AEX, NPO3payHble 3aLUUTHbIE YCTPOUCTBA,
PEAYKTOp MOHWXalOLWen nepegaqn, Macopybkn, OBOLLEpEsKM,
AEXM MeHbLUero 0bbema, WHCTPYMEHTbI W rasoBble TOPErKu.
Bcé 910 No3BonseT NpeanoxXuTh 3aka34uky LWMPOKWA BbIOOp AN
[OCTUKEHUS MaKkcUManbHOW 3deKTUBHOCTU U MHOrOLeneBoro
NPYMEHEHNS MaLUNHBI.
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EIRMIELIN SNBSS R EUAR TR mARE,
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Bakery Pastry Pizza equipment

Accessori per planetarie

Planetary mixers accessories

Descrizione
Description

01175030-1 Frusta/Wired whisk CHEF 7,5 mm 2
01098114 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 10 mm 3
01097114 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 20 mm 3
01161011 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 30 mm 3
01095058 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 40 mm 3
01101058 Frusta/Wired whisk BM-CHEF 60 mm 3
01101159-3 Frusta/Wired whisk BM 80 mm 4
FRUSTE SPECIALI/SPECIAL WIRED WHISKS
01097128 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 20 mm 4
01161016 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 30 mm 4
01095059 Frusta/Wired whisk BM-CHEF-AMX 40 mm 5
01194174 Frusta/Wired whisk BM-CHEF 60 mm 5
87101190 Frusta speciale/Special whisk BM 80 mm 6
01175091 Pala/Blade CHEF 7,5
01098165 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 10 -'rr
01097224 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 20 ,,,.-—-"‘I' "]rl\,\\
01161038-1 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 30 | |! |
01095216-1 Pala/Blade BM-CHEF-AMX 40 (\ \ _/-: _j
01101245-2 Pala/Blade BM-CHEF 60 : :_
87101158-1 Pala inox/Stainless steel blade BM 80 .
01175092 Spirale/Spiral CHEF 7,5
01098164 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 10
01097223 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 20
01161039-1 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 30
01095217-1 Spirale/Spiral BM-CHEF-AMX 40
01101246-2 Spirale/Spiral BM-CHEF 60
01101281 Spirale inox/Stainless steel spiral BM 80
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Bakery Pastry Pizza equipment

Accessori per planetarie
Planetary mixers accessories

Codice Descrizione —
Code Description
00003315 Raschiatore/Scraper CHEF 7,5
00003319 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 10 IE!
00003317 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 20 :
00003316 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 30 E
00003391 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF-AMX 40 ':
L)
00003392 Gruppo raschiatore/Scraper BM-CHEF 60 A
00003393 Gruppo raschiatore/Scraper BM 80
00003281 Kit planet. vasca + attrezzi 10 su 20 - Planetary KIT bow! + tools 10/20
00003282 Kit planet. vasca + attrezzi 20 su 30 - Planetary KIT bowl + tools 20/30
00003283 Kit planet. vasca + attrezzi 20 su 40 - Planetary KIT bow! + tools 20/40
00003285 Kit planet. vasca + attrezzi 40 su 60 - Planetary KIT bowl + tools 40/60
00003289 Kit planet. vasca + attrezzi 60 su 80 - Planetary KIT bowl + tools 60/80
00003286 Vasca planetaria/Stainless steel bowl CHEF 7,5
04098109 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 10 260x229
04200130 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 20 315x298 E
04161001 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 30 350x365
04095122-2 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF-AMX 40 400x376
04101120-1 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM-CHEF 60 455x435
04101156-3 Vasca planetaria/Stainless steel bowl BM 80 480x506
01161036 Carrello per vasca/Trolley for bowl BM-CHEF-AMX 30
01195176 Carrello per vasca/Trolley for bowl BM-CHEF-AMX 40
01194182 Carrello per vasca/Trolley for bowl BM-CHEF 60
01101168 Carrello inox per vasca/Stainless steel trolley for bowl BM 80
04101263-2 Vasca con ruote/Bowl with wheels BM-CHEF-60
04101255-2 Vasca con ruote/Bowl with wheels BM-CHEF-80
00003318 Gruppo riduttore/Reducer BM-CHEF 20-30
51010111 Gruppo riduttore/Reducer BM-CHEF 40-60-80

Tagliaverdura con disco fette regolabili (0,5 - 5mm)*
00003502-X Adjustable slicing disk (0,5 - 5 mm)
*Gruppo riduttore non incluso / Reducer not included

Tritacarne con 2 trafile, 2 coltelli e 1 pestello*
00003500 Meat mincer with 2 blades, 2 knives and 1 pestle*
.“Gruppo riduttore non incluso / Reducer not included
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RAFFINATRICI
GRINDER

RF300

Raffinatrice a 2 cilindri
2 cylinders grinding machine

Dimensioni
Dimension
(mm)

Modello Alimentazione
Model Voltage

RF300 1,10 186 400/3/50 692x640x1150

Raschiatori Tramoggia Griglia di protezione
Scrapers Hopper Protection grid
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Cilindri in granito - Granite cylinders - Tensioni speciali
- Spalle in ghisa - Cast iron shoulders
- Ingranaggi cementati e temperati - Hardened, tempered and rectified gears in oil bath ) )
- Apertura max cilindri mm 6 - Max cylinders opening mm 6 - Special tensions
- Rulli con velocita asincrona - Asynchronous speed cylinders
- Protezione antinfortunistica - Safety protection
- Normativa CE - CE rules
- Certificazione EAC - EAC certification




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

The RF300 is a sturdy and simple grinder, equipped with 300
mm cylinders in granite, abutments in cast iron, hardened,
casehardened and rectified gears. It is very easy to clean as the
scrapers can be dismantled without any difficulties. All granulated
products can be grinded at best, thanks to the 6 mm max span of
the cylinders and their different speeds. The collector basin and
the lateral cases are in stainless steel; the charging hopper is in
non- toxic material and is protected by a grid. Its weight of 190 kg
is a sign of a very sturdy and long-lasting machine. It is equipped
with wheels to move it easily.

Mogenb RF300 sBnsieTcs NpOYHbIM 1 MPOCTbIM B 0BpaLLeHun
N3MENbYMTENEM, OCHALLEHHbIM TPaHUTHBIM LunuHapoM 300
MM, ONopamit U3 YyryHa, YCUreHHbIM, B YCUIIEHHOM KOpMyce U C
3a3eMITeHHbIM MexaH3MoM. Ee 04eHb MPOCTO YNCTUTL, MOCKOMbKY
ckpebkn nerko CcHUMaroTcs. Bce rpaHynuMpoBaHHble MpOayKThb
MOXXHO YCELHO U3MenbYnTL Bnarofapst MakcumanbHOMY 3a3opy
MeXy LunvHapamm B 6 MM 1 pa3HuLie UX ckopocTel. EMkocTb ans
cbopa 13mensYeHHOro npogykTa 1 60KoBbIE NaHen N3roToBNEHbI
13 HepXaBeloLLelt cTanu. 3arpy3o4Hast BOPOHKA — M3 HETOKCUYHOTO

4

MaTepuana v 3aluiieHa pelueTkon. Bec mallmHbl cocTaBnsieT
190 Kr, 4TO rOBOPUT O ee GOIbLLOV NPOYHOCTY 1 AONTOBEYHOCTM.
OHa ocHalLieHa konecamu Ans 06nervyeHns nepeasuKeHms.
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CUOCITORI
COOKERS

Cuocicrema a gas
Cream cookers with gas burner

Modello Alimentazione Di_mensi_o o
Dimension
Model Voltage
(mm)
CC30/2 0,37 70 400/3/50 30 800x600x1300
CC50/1 0,37 85 400/3/50 50 800x670x1300
CC50/2 0,37 85 400/3/50 50 800x670x1300
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Vasca basculante - Horizontally pivoted bowl - Tensioni speciali
- Pala in acciaio inox con raschiatori - Stainless steel blade with scrapers
- Cinematismi su cuscinetti a sfera - Kinematic motions on pre-lubricated ball
pre-lubrificati bearings - Special tensions
- Doppia vasca inox con olio termico - Double stainless steel bowl with thermic
- Bruciatore GPL oil inside
- GPL Burner




Il cuocicrema a gas € adatto per piccoli e medi laboratori di
pasticceria e trova applicazione nella preparazione di tutte le creme
a caldo. E composto da una vasca di acciaio inossidabile prowvista
di intercapedine riempita di olio termico, da un attrezzo agitatore
anch’esso di acciaio inossidabile e da un robusto basamento che
racchiude gli organi di movimento e I'apparecchiatura elettrica.
Un grosso bruciatore garantisce un rapido riscaldamento che &
controllabile attraverso I'apposito termometro di cui la vasca &
provvista. Tutto il gruppo vasca € montato su supporti girevoli in
modo da consentire un facile svuotamento agendo sull'apposita
leva. Particolare cura ¢ stata posta nella realizzazione dei sistemi
di sicurezza rendendo la macchina conforme alle normative
vigenti.

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

Hawa rasoBas kpemoBapka mMOAXOAMT [is MPUrOTOBMEHNS
NoBbIX TOPSUNX KPEMOB B HEGOMBLUNX U CPEAHUX KOHAMUTEPCKMX.
OHa COCTOMT U3 [eXU U3 HepkaBetoLeit cTanm ¢ «pyBalukoiy,
3aMONHEHHON  TEepPMOCTOMKMM ~ MacrioM, —MepeMeLL BatoLLEro
paboyero opraHa 13 HepXaBetoLeil CTanm W MPOYHOM CTaHWHbI
C MaHemnblo YNpaBreHns U 3nekTpoobopyLoBaHUeM. BbICTpbii
HarpeB rapaHT1poBaH GOMbLUOV rOPenkoi, KOHTPOb 3a KOTOPOiA
OCYLLECTBNSETCS C MOMOLLbIO TEPMOMETPa, MOCTaBMISIEMOro

R)

BMecCTe C [exoil. [lexa YyCTaHOBMeHa Ha BpallatoLmecs
KpenmneHusl, No3BONsOLME O4YEHb NPOCTO BbIFPY3UTb MPOAYKT
C TOMOLLbIO PyKOSITKM. 3BOHOK TailMepa npedynpexaaeT
onepartopa, Korfia MpoLecc NpUroToBMeHns 3aBeplueH. bombluoe
BHMMaHWe ObiNo YAeneHo ycTpoicTBaM Ge3onacHOCTH, YTOGI
MaLL1Ha COOTBETCTBOBASTA CYLLECTBYIOLLMM HOPMAM.
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CUOCITORI
COOKERS

Cuocitori elettrici

Electric cookers

Modello Alimentazione DDiir;Z?\ssi:):i
Model Voltage
(mm)
EC30 4,20 120 400/3/50 30 740x700x1360
EC60 6,45 140 400/3/50 60 760x810x1360
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Tensioni speciali

- Costruzione interamente in acciaio inox - Stainless steel construction - Rubinetto di scarico prodotto
- Riscaldamento elettrico - Electric heating - Velocita regolabile
- Doppia vasca inox con olio termico - Double stainless steel bowl with - Dosatrice volumetrica per invasettamento
- Motore a due velocita thermic oil inside - Macchina su ruote
- Pala in acciaio inox con raschiatori - Two speeds motor - Modelii di dimensioni superiori
- Controllo elettronico della temperatura - Stainless steel blade with scrapers
- Vasca estraibile basculante - Electronic control heating system - Special tensions
- Normative CE - Horizontally pivoted removable bow! - Discharging cock with ball valve
- CE rules - Speed control

- Volumetric dosing pump
- Machine mounted on wheels
- Higher capacity versions
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| cuocitori elettrici sono atti alla preparazione e cottura di svariate
tipologie di prodotti: dalle creme alle marmellate, dallimpasto per
bigné al latte condensato, dalla besciamella alla polenta, dai ragu
di carne, di funghi, di verdure, ai risotti e tanti altri prodotti. Esistono
in varie versioni, con semplice movimento di un utensile oppure
con movimento planetario di due utensili contemporaneamente,
a 1, 2 velocita fisse o con variatore elettronico, con struttura
opportunamente rinforzata sono ottime nella preparazione
dellimpasto per torrone sia morbido che duro. Dal punto di vista
tecnico, si tratta di macchine costruite completamente in acciaio
inox rigorosamente alimentare, che sfruttano il principio della cottura
a “bagno-maria” con vasca a tripla parete ed intercapedine in bagno
d'olio diatermico, rispondenti alle norme CE, dotate di protezioni
antinfortunistiche che ne rendono I'uso semplice e sicuro. L'utensile
mescolatore centrale € dotato di raschiatori a lato e fondo vasca,
per evitare ogni incollamento del prodotto alle pareti della vasca, il
movimento tradizionalmente in senso orario, pud essere richiesto
anche su comando a senso antiorario qualora le tipologie degli
impasti da preparare lo richiedano. Il controllo della temperatura
di cottura avviene tramite un termostato elettronico che & possibile
integrare con timer per temporizzare il funzionamento delle
resistenze e dell'utensile mescolatore. L'applicazione su richiesta
del programmatore di cicli di lavoro, e la possibilita di scegliere
dalla capacita 30 fino alla 200 L, completano veramente il quadro
fornendo cosi uno strumento di lavoro aperto a tutte le necessita:
dalla pasticceria alla gastronomia.

Electric cookers are essential in the food industry for preparing and
cooking a variety of types of products: to name just a few, from
creams, jams, cream puff dough, condensed milk, béchamel sauce,
polenta and risottos to meat, mushroom and vegetable sauces.
They are available in several versions with the simple movement
of one tool or with the planetary movement of two tools at the same
time. They come in 1 or 2 fixed speeds or with electronic variator,
and with the structure properly reinforced, they are excellent for
preparing both soft and hard almond nougat mixture. From the
technical viewpoint, these machines are completely built in stainless
steel suitable for alimentation. They make use of the “bain-marie”
cooking concept, with a triple-wall tank with hollow space in a
diathermic oil bath to meet the EC standards, and are equipped
with accident-prevention protections that make their use simple and
safe. The central mixing tool is fitted with scrapers on the sides and
bottom of the tank to prevent the product from adhering to the walls
of the tank. Its traditional clockwise movement can be substituted
with anti-clockwise movement upon command, should the types
of dough to be prepared require it. The cooking temperature is
controlled by an electronic thermostat that can be integrated with
a timer for timing operation of the heating elements and the mixing
tool. Application of the work cycle programmer upon request and
the possibility to choose capacities ranging from 30 to 200 L truly
complete the picture, thus providing a work tool for all needs, from
patisserie to gastronomy.

OnekTpudyeckne  KpemoBapki — HeobXoguMbl B MULLEBON
MPOMBILLNEHHOCT ANS  MPUrOTOBMEHUS W Bapku  pasnuuHbIX
BIAOB NMPOAYKTOB. OTO — Ype3BbIYaitHO yHMBEPCAmbHbIE MaLLWHbI
pasHbIX BUAOB C UCMONb30BAHMEM NPOCTOTO ABWKEHUS OFHOTO UK
nnaHeTapHoOro ABWXEHWUS ABYX pabouux opraHoB OAHOBPEMEHHO.
OHv moryT paBoTaThb Ha 1 UK 2 CKOPOCTSIX UMK C UCTIONb30BAHNEM
BapuaTopa ckopocTy. ATV MaLLMHbI NPEKPACHBI A5 MPUrOTOBMEHNS!
MSITKX 1 TBEPAbIX MUHAAMBHbIX CMeCei Hyru. C TEXHUYECKO TOUKM
3PEHNst 9TV MaLUMHBI NOMHOCTBI0 U3FOTOBMEHbI 13 HEpXaBetoLLen
cTanu Ans MUWeBoro npuMeHeHus. OHM UCTOMb3yloT MeTOq
«bainmarie”( pybalLLKy) C TPEXCTEHHbIM KOTSIOM C MONOCTAMM MEXIY
CTeHKaMW, 3anoNHEeHHbIMY ANaTePMUYECKVM MACTIOM, W OCHALLIEHbI

N

@)

&

CpeacTBaMu 3aluThl OT HECYACTHbIX Cly4aeB NSt MpOCTOM K
GesonacHoit paboTbl. LleHTpanbHbIi pabouunii opraH OcHaLLeH
ckpebkamu ¢ GOKOB W CHM3Yy ANS MpefoTBPaLLeHUst NpUiMnaHns
npogykTa K CTeHkam KkoTna. Ero TpaguumoHHoe BpalleHne no
4acoBOVi CTPerKke MOXeT BbITb M0 3anpoCy 3aMEeHEHO Ha BpalleHne
MPOTMB YaCOBOW CTPENKH, €CAIN ANS MPUTOTOBNEHMS ONPEeeNeHHbIX
BMLOB TecTa TpebyeTcs UMEHHO Takoe BpalleHue. OMnEeKTPOHHbIR
TEPMOCTaT OCYLUECTBNSAET KOHTPOMb TEMNEPATypPbl MPUrOTOBNEHNS
MpOJYKTOB, KOTOPbIA MOXeT paboTaTb BMECTe C TailMepoMm Ans
BPEMEHHOI PerynupoBk/ paboTbl HarpeBaTENbHbIX MEMEHTOB 1
nepemeLLMBaroLLero paboyero opraHa. KaptuHy [ONONHseT Takke
BO3MOXHOCTb MporpamMMHoro obecneyeHust paboyero uukna c
MOMOLLbK0 MporpammaTtopa kak onuuu, a Takke Bbibopa obbema
kotna BMecTumocTbio 0T 30 o 200 nuTpoB.
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SHEETERS

SFOGLIATRICI
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Sfogliatrici
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Sheeters
(ATERTE,
c@lllb us
ISTES
Peso : : Dimensioni aperta Dimensioni chiusa Dimensione tappeto
Modello : Alimentazione . . : : : :
Weight Dimension opened Dimension closed Carpet dimension
Model Voltage
(kg) (mm) (mm) (mm)
SFG 500 B 0,55 125 400/3/50 1920x975x612 750x955x825 500x700
SFG 500 T 0,55 170 400/3/50 2035x955x1270 750x955x1482 500x700
SFG 500 TM 0,55 185 400/3/50 2990x955x1270 1100x955x1920 500x1180
SFG 600 TM 0,55 232 400/3/50 2990x1055x1270 1100x1055x1920 595x1180
SFG 600 TMM 0,75 260 400/3/50 3840x1055x1270 - 595x1600
SFG 600 TL 0,75 300 220/1/50 3415x1055x1270 - con gruppo taglio

with cutting device

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

- Tappeti a velocita differenziata

- Raschiatori universali e reversibili

- Apertura max cilindri mm 48

- Tavoli rialzabili e smontabili

- Spalle in alluminio anticorodal

- Inverter monofase

- Normative CE

- Misure triangoli per taglia croissant:

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

- Certificazione ETL € EAC

- Rolling cylinders ground and
polished in hard chrome @ 73

- Belts with different speeds

- Universal and reversible scrapers

- Max cylinders opening mm 48

- Rising and dismountable arms

- Bored shoulders in anticorodal steel

- Single-phase inverter

- CE rules

- Triangle size for cutting device:
mm 60x80/80x100/140x130/140x180
- ETL and EAC certification

OPTIONALS

- Tensioni speciali
- Rulli per tagli tondi o quadrati

- Special tensions
- Rollers for round or square cuts
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SFG 600 e 500 € il nome della nuova linea di sfogliatrici per
artigianato sviluppate da Sigma. | cilindri di grande diametro,
una meccanica assolutamente affidabile e collaudata, insieme
ad una linea estetica gradevole e facilmente pulibile fanno di
queste macchine la massima espressione dell’efficacia e della
funzionalita. Spalle in alluminio anticorodal, cuscinetti a sfera su
tutti i movimenti, raschiatori inferiori e superiori intercambiabili
e reversibili, comando morbido e preciso distinguono questa
serie dalle precedenti. Possono laminare qualsiasi pasta
alimentare, ottenendo spessori sottili e costanti, garanzia di
uniformita nei prodotti cotti. Le macchine vengono fornite con
apparecchiatura elettrica in bassa tensione, ruote bloccabili per
la migliore movimentazione, tappeti rialzabili per il contenimento
dellingombro a macchina in riposo, raschiatori smontabili
facilmente per l'ordinaria pulizia. Particolarmente curato I'aspetto
ergonomico funzionale. La manutenzione € ridotta a quella della
normale pulizia e controllo periodico.

SFG 600 and 500 is the name of the new sheeters’ line for
artisanship created by Sigma. The cylinders with a big diameter,
a very reliable and tested mechanics together with a pleasant
and easily cleanable aesthetic line are the expression of the effi
cacy and functionality of these machines. Bored shoulders in
anti-corodal steel, ball bearings on all movements, universal and
reversible scrapers, soft and precise control are the major diff
erences of these sheeters compared to the previous ones. They
can roll all kind of alimentary dough, obtaining thin and constant
thickness, guarantee of uniformity in the cooked products. The
machines are supplied with a low tension electric control panel,
blocking wheels for a better movement, rising belts to limit the
encumbrance of the machine, easily removable scrapers for
the ordinary cleaning. The ergonomical and functional aspect
is particularly cared, the maintenance is reduced to the normal
cleaning and to a periodical checking.

®upma CUIMA ckoHcTpympoBana mogenn SFG 600 n 500,
KOTOpble SBASKTCS MOAENSIMU HOBOI CEpUM PACKaTOUHbIX MaLLWH
Ans HebombluMx nekapeH. LiunuHppsl Gonblioro anameTpa,
OYeHb HafEXHble U NPOBEPEHHbIE MeXaHu3Mbl 1 BHELLHe

9CTETUYHO BbIMMAAAWNe MallnHbl, KOTOPbIE MOXHO yﬂ,OﬁHO "
JIErkO MNMOYUCTUTb, ABIAKTCA BbIpaXEHNEM 3(*)q)eKTI/IBHOCTI/I "
q)yHKLlI/IOHaJ'IbHOCTI/I 9TUX MaLLVH. ¢ﬂaHubI n3 aHTI/IKOpp03I/IOHHOI7I
CTanu, NOALUUNHUKL Ha BCEX ABWXYLLINXCA y3nax, yHuBepcalnbHbIe

(N
%

11 ABYCTOPOHHME CKpeDKM, MNaBHas 1 TOYHas C1CTeMa ynpaBieHust
SBASHOTCS OCHOBHBLIMW OTAMYMAMI STUX PAcKaTOYHbIX MaLUUH MO
CpaBHEHWIO C NpeablayLmmmu Mogenamu. OHu MOryT packaTblBaTh
BCe BMAbl MULLEBOrO TeCTa, NPOU3BOAS TOHKOE TECTOBOE NOSIOTHO
C PaBHOMEPHOW TOMWMHOW, W rapaHTUpoBaTb OLHOPOAHOCTb
MPUroTOBMEHHOrO NpoaykTa. MallunHbl OCHALLEHbI 3NEKTPUYECKOI
MaHenblo YNpaBMneHNs C HU3KUM HampsbkeHueM, konecamu Ans
yao6Horo nepesBukeHms ¢ GrIOKMPOBKON, MOLBEMHbBIMIA PEMHSIMA
QNS OrpaH- YeHNS NPENSTCTBIN, NETKO CHUMaeMbIMU ckpebkamu
Aans obblyHoM umcTkn. Ocoboe BHUMaHME ObINo  yaeneHo
3PrOHOMUYHBIM 1 (DYHKLMOHAMBHBIM acrekTam, a TEXHUYECKOoe
obcnyxuBaHne CBEAEHO A0 OObIYHOM YMCTKM U MEPUOANYECKON
MPOBEPKY.

600#0500;2FSigma i BRRIF EYCEMIAIETR. BE
RERRRE, EBTRELTMKAOTAEE, LU
REBESTEERIE %#uu%EJZEWL E’J%&QI?E
MINREMERIZEIN . SLABIRIREAIELL, EEBE
shAORERMHR, BAMEEEIT]. EA%D# HBRY
BXLERIAEEXS, SILUSHERENE
mEREEX, KESEYINER, FRIEASRAY
WY, YREcARKOBEFIER, AIEEEF
LR SEFRizs), FHEGRGEIVIERE, TR
HRDEEEBEG. AMIEFMINEED mi5
FEXE, #HPROEERS SRS,

apaall 38 116 jgal 2l 4 500 5 SFG 600 <525
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24

28

34

12zza

Tauro

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

DR 14-11

Spezzarrotondatrice da banco
Bench divider-rounder

Sprizza

Stenditrice a freddo per pizza
Cold system pizza spinner

27 | TauroRB

limpastatrice a spirale con vasca estraibile
Spiral mixer with removable bow!

32| Sfera

Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

36| Sfogliatrice verticale

Vertical sheeter
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PIZZA

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

TAURO 12-18 TAURO 35A-40A TAURO 22-25-30-35-40 Basamento su ruote
Basement on wheels

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox - Stainless steel bowl, spiral and and contrast rod - Tensioni speciali
- Cinematismi su cuscinetti a sfera pre-lubrificati - Kinematic motion on pre-lubricated ball bearings - Tappo vasca
- Copertura della vasca in PETG con foro per - Bowl lid in PETG with hole for inserting - Versione inox
l'inserimento degli ingredienti ingredients - Basamento su ruote
- Pannello comandi frontale a tenuta stagna - Frontal control panel with watertight seals

(escluse TAURO 12 e 18) (Tauro 12 and 18 not included) - Special tensions
- Vasca con fondo molto arrotondato - Well rounded bottom bowls - Drain bowl cap
- Trasmissione con cinghie dentate inestensibili - Transmission with inextensible toothed belts - Stainless steel version
- Normative CE - CE rules - Basement on wheels
- Certificazione EAC - EAC certification



Modello Vasca Diametro vasca Dimensioni Max farina Min acqua
Model Bowl Bowl dimension Dimension Max flour Min water
(L) (mm) (mm) (kg) (L)
TAURO 12 0,55 45 16 340x210 340x540x570 75 41
TAURO 18 0,55 46 21 380x210 380x580x570 11,0 6,0
TAURO 22 0,75 67 29 400x230 400x700x780 12,5 75
TAURO 22
(2 Velocita/Speed) 0,8/1,1 67 29 400x230 400x700x780 12,5 75
TAURO 25 0,75 72 32 420x260 420x720x780 16,0 9,0
TAURO 25
(2 Velocita/Speed) 0,8/1,1 72 32 420x260 420x720x780 16,0 9,0
TAURO 30 0,75 75 41 480x260 480x750x780 18,5 10,0
TAURO 30
(2 Velocita/Speed) 0,8/1,1 75 41 480x260 480x750x780 18,5 10,0
TAURO 35 1,10 88 48 480x300 480x750x830 22,0 12,0
TAURO 35
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 88 48 480x300 480x750x830 22,0 12,0
TAURO 40 1,10 96 60 530x300 530x780x830 25,0 15,0
TAURO 40
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 96 60 530x300 530x780x830 25,0 15,0
TAURO 35 Automatic 121155 88 48 480x300 480X7504910 220 12,0
(2 Velocita/Speed)
TAURO 40 Automatic 121155 % 60 530x300 530x780x910 25,0 15,0
(2 Velocita/Speed)
TAURO 25 PLUS
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 75 32 420x260 420x720x780 16,0 9,0
(Rinforzata/Heavy Duty)
TAURO 35 PLUS
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 90 48 480x300 480x750x830 22,0 12,0
(Rinforzata/Heavy Duty)
TAURO 40 PLUS
(2 Velocita/Speed) 1,2/1,55 100 60 530x300 530x780x830 25,0 15,0

(Rinforzata/Heavy Duty)

Ruote - Wheels

Basamento con ruote
Basement with wheels
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Le TAURO sono impastatrici classiche per la pizzeria o per piccoli

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

rispetto alla vasca, insieme al numero di giri di spirale e vasca

forniscono i migliori risultati d'impasto, mentre la presenza del

piantone centrale migliora il rendimento dellimpastatrice. Tutte le

parti a contatto con la pasta sono in acciaio inox, I'apparecchiatura

elettrica di comando, semplice e funzionale & rispondente alle

normative vigenti.

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

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

+ Le cinghie sono inestensibili. Nessuna manutenzione é richiesta.

+ Pannello e comandi con guarnizioni a tenuta stagna.

+ Nuovi carter con comandi frontali “comodi e visibili”.

+ Grigliati in acciaio inox AISI 204.

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

TAURO are the classic kneaders for pizzeria or for mixing small

quantities of bread dough. The shape of the spiral, the relationship

of its diameter with the bowl, together with the spiral and bowl

revolutions provide the best dough results, while the presence of

the central shaft improves the efficiency of the kneading machine.

All the parts in contact with the dough are in stainless steel, the

simple and functional control panel respects the rules in force.

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

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

* The belts are inextensible. No maintenance is necessary.

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

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

« Stainless steel AISI 204 grid.

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

OTM  MallMHbl SBNAITCA  KNACCMYECKUMUM  TECTOMECUTbHBIMM
MallMHaMX A0S NUALLepuid uiM 4ns 3ameca  HeGombLUoro
Konudyectsa Tecta Ans  xne6obynouHbix uspenmit. dopma
CMMpanK, COOTHOLLEHNE ee AnaMeTpa C pPasMepoM Aexu BMecTe
CO CKOPOCTbIO BpalUeHWs Cchupanu U aexu obecneynsaioT
Haunydlwee kayecTBO TeCTa, a HanuuMe LEHTparbHOro
oTCeKaTeNs YBENMYMBAET ((EKTUBHOCTL TECTOMECUIBHONM
MaLUMHbI. Bce yacT, KOHTaKTUpYlOLMe C TECTOM, U3rOTOBMIEHb
W3 HepxaBelollen cTanu. laHenb ynpaeneHns - npoctas
(hyHKLMOHaNbHas, 0TBEYAET CYLLECTBYIOLLMM TPeBOBAHMSIM.

+ Boree MoLLHas: addekTuBHas kopobka nepeaay obecreunsaet
HaNUmyYLLKIA KPYTSLMIA MOMEHT CTIMParnbHOro paboyero oprama.

* bonee HaaexHas: BCe KnHematunyeckmne OBWXEeHUA
OCYLLEeCTBNATCA Ha npeaBapuTenbHO CMa3aHHbIX
noaLnnHUKax.

* PemHu He pacTarnsaroTcA. Het HeobxoaMMocTy
B TEXHNYECKOM OGCJ’Iy)KI/IBaHMI/I.

* [TaHenb ynpaBneHua,  KHOMKU U TaumMep  OCHaLLEHbI

BOZOHENPOHNLLAEMON N30MALMEN.

(N
T/

@

* HoBas BepxHsAS KpbILLKa C PPOHTANBHLIM YNIPABNEHNEM «Nerko
pabotatb 1 HabnogaTb.

+ 3awwmTHas pelueTka 13 Hepxasetowen ctanm AlS| 204.

+ [lexka c npaBunbHO OKPYrnon hOpMOil AHa AN NpeSoTBPaLLEeHUS
CKOMMEHUS MyKM Ha fIHe.
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PIZZA

Tauro RB

Impastatrici a spirale a vasca estraibile
Spiral mixers with removable bowl

Modello Diametro vasca Dimensioni Max farina Min acqua
Model Bowl dimension Dimension Max flour Min water
(mm) (mm) (kg) (L)
TAURO RB 25 1.1/0.8 114 32 420x260 420x800x760 16 9
TAURO RB 35 1.411.0 126 48 480x300 480x830x760 22 12

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Impastatrice a spirale a 2 velocita

- Vasca, spirale e asta di contrasto in acciaio inox
- Apertura e chiusura della testa manuale e vasca
estraibile

- Copertura vasca in PETG con foro per l'introduzione
degli ingredienti

- Motore trifase

- Trasmissine con riduttore meccanico e catena

- Cinematismi su cuscinetti a sfera prelubrificati

- Normativa CE

- Spiral mixer with 2 speeds

- Bowl, spiral and contrast rod in stainless steel

- Manual opening and closing of the mixer head and
removable bowl

- Bowl lid in PETG with hole for inserting ingredients
- 3phase motor

- Transmission with mechanical reducer and chain

- Kinematic motion on pre-lubrificated ball bearings
- CE rules
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DR 14-11

Spezzarrotondatrici da banco
Bench divider-rounders

WTERTE,

€.

o . . Dimensioni
Modello Descrizione . Alimentazione

Dimension
(mm)

Model Description

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

DR 14 DIVIDER AND ROUNDER MACHINE: provided with 1 section cutting group (14 pieces), 030 100 2200501 618x736x973
1 tub plate, 2 dough plates, 1 stainless stell dish.
SPEZZA ARROTONDATRICE: fornita di 1 gruppo di taglio da 11 pezzi, telaio da 11 coppe,

DR 11 2 piatti porta porzioni & bacinella inox. 030 100 220550  618x736x973

DIVIDER AND ROUNDER MACHINE: provided with 1 section cutting group (11 pieces),
1 tub plate, 2 dough plates, 1 stainless stell dish.

ACCESSORI - ACCESSORIES

Codice Descrizione
Code Description

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

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

Telaio 14 coppette - 14 Tub plate

Telaio 11 coppette - 11 Tub plate

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

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

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

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

01162082 Basamento tubolare con ruote - Tubolar basement with wheels
30000012 Olio divisorio (fusto da 5 L) - Releasing oil (5 L Tank)




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

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

Gruppo taglio Codice coppa Colore coppe Capacitaing Capacita in once
Section cutting group Tub letter Tub colour Range weight g (Min/Max) Range weight oz (Min/Max)
00003461 14 Divisioni/Sections A Bianca/White 250/300 8,8/10,5
00003464 B Verde/Green 1751225 6,2/79
00003463 C Rossa/Red 150/200 53170
00003462 D Bianca/White 110/150 39/53
00003465 H Bianca/White 220/260 78192
00003458 11 Divisioni/Sections E Bianca/White 480/650 171229
00003459 F Bianca/White 320/480 11,3/17
00003457 G Bianca/White 300/350 10,6 /12,4

Gruppo taglio 14 divisioni Gruppo taglio 11 divisioni
14 Sections cutting group 11 Sections cutting group
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

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

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

- Customized cup size
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IT

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

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

This machine is the most modem synthesis of the two oldest
methods of cutting and rounding bread and pizza dough. The
machine is able to cut and round about 800/1000 portions of
dough per hour. The portions can weigh from 150 to 320 g with
the cutting group dividing into 14 sections and from 300 to 650 g
with the cuttinggroup it dividing into 11 sections. The cutting group,
entirely constructed in stainless steel, is easily dismountable for
replacement or washing purposes. Thanks to a rounding system
that is very similar to the manual dexterity of the pizza-maker, the
dough has no stress and the balls are always perfectly round. The
machine is extremely easy to use and allow unqualified personnel
to achieve excellent resuls without employing any physical effort.
This small and very practical machine is also very cheap.

OTa MalnHa SBMSIETCS CUHTE30M [BYX CTapblX METOZOB Pe3ku
N OKpYrneHus TecTa Aans nuuubl v xneba. OHa mMoxeT pesatb
n okpyrnate  npubnuantensHo  800/1000  TecTo3aroToBOK
B yac. Bec 3arotoBok moxer Obitb 0T 150 go 320 r npm
MCMONb30BaHMN PeXyLLel rpynnbl Ha 14 cekywin n ot 300 fo 650
I NP1 UCNOMb30BAHUN PEXyLLE rpynnbl Ha 11 cexumid. Pexyuyto

Pl
i

AR L

rpynny, U3- rOTOBMEHHYIO U3 HEPXaBEIOLLEeN CTamm, MOXHO J1erko
BbITALUMTL C LENMbl 3ameHbl 1nu Moiku. bnarogaps cucteme
OKPYIMEHUs, MMUTUPYIOLLE pyyHytlo paboTy 1M3roToBuUTens
MUULBI, CTPYKTYpa TecTa He paspyllaeTcsl, M WapoobpasHble
3aroTOBKW XOPOLIO OKpYrieHbl. MawuHa YpesBblyaiHo npocTa B
paboTe 1 NO3BONSIET Jaxe HekBanMULMpOBaHHOMY NepcoHany
6e3 ycunuin jocturatb nMpekpacHbIx pe3ynbTatoB. Hebonblas no
rabapuTtam 1 O4YeHb MPAKTUYHAS — 3Ta MalLWHA TakKe SBMSETCS
0Y€Hb [IELLIEBOIA.
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BRRFGERE. ZVRFEESTER, FRFLR
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FiE. BRORT/N, IFELA, Xall=stRER.
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PIZZA

Sfera
Arrotondatrice a coclea
Screw rounder

erd

SCREW ROUNDER

Dimensioni Capacitaing Capacita in once
Modello : : : :
Model Dimension Range weight g Range weight oz
(mm) (Min/Max) (Min/Max)
SFERA 0,37 70 400x610x858 50/650 1.7/21
SFERA PLUS 0,37 120 450x770x1050 50/1800 1.7/63.5
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Costruzione solida e robusta

- Manutenzione ridotta

- Coclea in alluminio

- Vassoio in uscita in acciaio inox

- Cilindro in materiale plastico
certificato NSF

- Facile pulizia

- Normativa CE

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Solid and sturdy structure

- Pratically maintenance-free
- Aluminium endless screw

- Stainless steel output tray

- NSF certified plastic cylinder
- Easy to clean

- CErules

- Coclea teflonata per impasti appiccicosi,
delicati e da pasticceria

- Tefloned endless screw for delicate
pastry dough



O

Coclea
Endless screw

L'arrotondatrice a coclea modello “Sfera” € ideale per arrotondare
porzioni di pasta di tuttii tipi da 30 g finoa 1000 g sia con paste dure
che con quelle morbide 0 molto umide. Semplicissima da usare
e pratica da smontare per la pulizia, ha un consumo ridottissimo
grazie all'alimentazione monofase da 220 V. La macchina € in
grado di formare pit di 1800 pezzith e pud essere utilizzata sia
in pizzeria che in panificazione. Il sistema di arrotondamento
sfrutta la forza di gravita e la forza centrifuga limitando al minimo la
pressione sulla pasta, cio consente di non alterarne la temperatura
e l'elasticita, evitandone quindi lo stress. Costruita in acciaio inox,
con un potente motore e una meccanica semplice, € una macchina
molto affidabile. Il tamburo rotante in materiale plastico ¢ certificato
per un uso alimentare.

The screw rounder model “Sfera“ is ideal for rounding pieces of
all kind of dough from 30 g to 1000 g both with hard and soft
or very humid dough. Very easy to use and practical to dismount
for cleaning, it has a very reduced consumption thanks to the
single phase tension (220 V). The machine is able to mould
more than 1800 pieces/hour and can be used both in pizzerias
and bakeries. The rounding system makes use of both the gravity
and the centrifugal force limiting at the minimum the pressure on
the dough. This allows not to alter its temperature and elasticity
avoiding the stress. Built in stainless steel, with a powerful motor
and a simple mechanics, it is a very reliable machine. The rotating
cylinder in plastic material is certified for alimentary use.

Okpyrnutens mogerm “Ccbepa’ ABnseTcs wpeanbHbiM  AnNs
OKPYrNeHMsI TECTO3aroTOBOK BCEX BMAOB TecTa Becom ot 30 Ao
1000 r, kaK KpyTOro, Tak 1 MArKOro urnu 04eHb BnaxHoro Tecta. OHa
O4eHb npocTta B paboTe 1 npakTyHa npu pa3bopke Ans YACTKM.
Y Hee oyeHb Hu3Kkoe noTpebnewne Gnaropaps opHoasHOMY
HanpsbkeHnio (220 BonbT). MawmHa moxeT chopmoBaTh Gonee,
yem 1800 wt/y, n moxeT ObITb MCMONBb30BAHA B MULLEPUAX W
nekapHax. Cuctema OKpYrmeHWs MCronb3yeT rpaBUTALMOHHYIO
W LEHTPODEXHYI0 CUMy C MUHUMAMbHBIM A3BMEHUEM Ha TeCTO.
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OTO MO3BONSAET HE M3MEHSITb €10 Temnepartypy, 31acTu4HOCTb
N He noasepratb CTPeCCy. 310 — 0YeHb HafdexXHaa MallnHa,
M3roToBlieHHasa n3 Hep)KaBerow,eVl crann. C MOLLHbIM ABUratenem
1 NPOCTbIM MEXaHN3MOM. Bpamarow,mec;l UMNUHAPLI CAenaHbl U3
nnacTtuka Ans nLLEeBoro NpUMeHeHus.

IZEEEENALS “Sfera” EAFTM305=E100052H9
PrEMXEBENET A, TieRPEEEIAEIFE
ERIEH] . IFEEBERMLBOIRESESE, ATH
A0 (220K) , HIFEARBR. il LURSIE
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PIZZA

Sprizza
Stenditrici a freddo per pizza
Cold system pizza spinner

WTERTE,

€.

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

Anello - Ring SPRIZZA 40

Anello - Ring SPRIZZA 50 - Automatic
Tappeto - Carpet

Basamento - Basement SPRIZZA 40
Basamento - Basement SPRIZZA 50

Disco in gomma - Rubber disk

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Lavorazione pasta a freddo - Cold system for spreading the pizza dough - Tensioni speciali

- Sistema di microrullatura brevettato - Patented micro-rolling system - Colore personalizzato
- Esecuzione del bordo pizza - Execution of the edge

- Spessore pizza regolabile - Adjustable pizza thickness

- Accensione e spegnimento automatico - Automatic start and stop - Special tensions

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

- Normative CE - CE rules

- Certificazione ETL e EAC - ETL and EAC certification
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Versione automatica
Automatic version

@

E la macchina che pill da vicino riproduce la manualitd del
pizzaiolo, imitandone [ineguagliabile delicatezza. Loriginale
sistema di microrullatura protetta, rigorosamente brevettato, nasce
da una felice ed originale intuizione, sviluppata e concretizzata
per ottenere una lavorazione della pasta simile a quella di mani
esperte. L'eccezionalita della macchina consiste nel preparare la
base della pizza a freddo, gia con la bordatura, senza alterazioni
della pasta, esattamente come farebbero le mani di un abile
pizzaiolo. L'utilizzo € semplice e pratico; le forme sono sempre
perfette.

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

OTa MaluMHa [0BOMbHO Bn3Kko BOCNPOM3BOANT PYYHYIO paGOTy
n3roTosuTeNdA nuUUbl, UMATUPYA €ero HenpeasoﬂneHHylo pa60Ty.
3anaTeHToBaHHas cucrema MUKpPOpacKaTkn BOcco3faer

CHYaCTNMBYIO OPUTMHANBHYI0 UHTYULNIO U d)opMyeT TeCT03aroToBKy
aHarorMyHo pykam 3kcnepTa. WckntountenbHas pa60Ta MaLlWHbI
3aKnoyaeTcs B JOpMOBaHNN Kpasi XONOLHON TECTOBOW 3ar0TOBKM
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MLILGI TaK e, KaKk 3T0 cenan bbl OnbITHBIIA M3rOTOBUTESb MMLILbI,
0e3 HapyLleHns CTPYKTYpbl TecTa. ATa MallMHa [eiCTBUTENbHO
npocTa u ahekTMBHa B 0BpaLLEHIM, @ TeCTO3aroToBKM BCeraa
naeanbHo POBHbIE.
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PIZZA

Sfogliatrice verticale

Vertical sheeter

€.

Modello

Sfogliatrice verticale/Vertical sheeter T 50

Alimentazione
Model Voltage

Dimensioni aperta  Dimensioni chiusa
Dimension opened  Dimension closed
(mm) (mm)

Vgl tases shass voreion 055 70 400/3/50 760x580x600 760x400x600
Sfogliatrice verticale/Vertical sheeter T 50 055 70 220/1/50 760x580x600 760x400x600
Modello monofase/1 phase version

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

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

- Certificazione ETL e EAC

- ETL and EAC certification

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

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

Nastri porta pasta - Outgoing strips



SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

IT

La sfogliatrice verticale presentata € una macchina studiata
per consentire lavorazioni di laminazione di paste alimentari
in ambienti di piccole dimensioni dove lo spazio e di vitale
importanza; ha dimensioni contenute durante la lavorazione e
pud diventare estremamente compatta durante il riposo. Due
cilindri d’acciaio rettificato al cromo duro, con efficaci raschiatori
facilmente smontabili, garantiscono perfette laminazioni, mentre le
trasmissioni particolarmente potenti consentono di lavorare paste
tenaci e dure. L'apertura e la chiusura dei cilindri € comandata da
una maniglia di facile uso che presenta due registri, per il minimo
spessore e per il massimo spessore. Questo consente 'uso della
macchina come stendipizza in doppio passaggio, permette la
laminazione di pizze in teglia o di piccole quantita di pasta sfoglia.
Particolarmente efficace nella lavorazione della pasta fresca,
garantisce sfoglia di spessore finissimo e di grande regolarita.
Particolare attenzione & stata messa nei sistemi anti-infortunistici
e nei comandi perfettamente a normative vigenti, mentre la
manutenzione € ridotta alla sola pulizia e controllo periodico.

The vertical pasta rolling machine presented has been designed for
rolling pasta in small environments where space is at a premium.
It has the advantage of being very compact during operation
and becoming even more compact when it is not used. Two
hardchrome ground steel cylinders, with easy-to-remove scrapers,
ensure perfect rolling and the powerful driving parts permit
working tenacious and hard pasta. Cylinder opening and closing
is controlled by an easy-to-use handle featuring two adjusters, for
minimum and maximum thickness. This means the machine can
also be used to roll pizzas (double rolling), for pan baking or small
quantities of puff pastry. The machine is ideal for rolling fresh pasta
and allows rolling very fine sheets of extremely uniform pasta.
Special focus has been placed on the accident-prevention systems
and controls, which fully comply with applicable standards, while
the only maintenance required is periodical cleaning and checking.

[laHHas BepTukamnbHasi —TecTopackaToyHas MawwnHa 6bina
CKOHCTPYMpOBaHa [Ns  packaTku Tecta B HebGOMbLUMX
MOMELLEHNsIX, TOe OYeHb LIEHWTCS MOMEe3HOe MPOCTPAHCTBO.

OHa obnapaeT npevmyLLecTBOM, SIBMSISICb OYEeHb KOMMAKTHOM
npu pabote u ewle 6onee KOMNAKTHON, HAaXoA4sACh B Hepaboyem
NONOXEeHNN. ﬂBa CTanbHbIX UUNMHAPA, NOKPbIThIX TBEPAbIM
XPOMOM, C FErko CHUMaembIMu Cckpebkamu, rapaHTupyloT
naoeanbHoOe packatbiBaHWe, a MOLIHble JdeTanu MexaHusma
no3BonsioT paboTatb C KPyTbIM M MAOTHbIM TecToM. OTKpbITUE
W 3aKpbiTVe LUenu Mexay UunuHapamu OCyLLEcTBnseTcs C
NMOMOLLIbIO Nerko ynpaanﬂemoﬂ PYKOATKK C UCNONb30OBAHMEM ABYX
perynaTopoB AN KOPPeKTUPOBKK MUHUManbHOW U MaKCUManbHOW
TONUWMWHbI TecTa. 3710 O3Ha4yaeT, YTO MallMHa Takke MOXeT
ObITb MCMONb30BaHa ANs packaTkv Tecta Ans MuuLbl (OBOWHAS
paCKaTKa), TeCTa Anga BbINEYKN Ha NPOTUBHE WUNU HebonbLoro
KOnmM4ecTBa croeHoi caobbl. MalwvHa naeanbHa ans packatku
CBEXEro TecTa, a WCMoMb3oBaHWe WHBEpTOpa [Afs KOHTPOrs
ckopocTi aenaet paboty 6onee nNpocToit M MO3BONSET OYEHb
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TOHKO U PaBHOMEPHO packaTbiBath TecTo. Ocoboe BHUMaHMe
BbINo ymeneHo NPOTUBOTPABMATUYECKAM CUCTEMAM, KOTOpble
MONMHOCTbIO  COOTBETCTBYIOT — CyLIECTBYIOLMM  CTaHaapTam.
Heobxoanmoe TexHudeckoe obCryXmBaHWE CBOAWTCS TOMBKO K
Mep1oaNYECKOIl YUCTKE W KOHTPOSIO.
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SOLLEVATORI IMPASTATRICI PLANETARIE

SPEZZATRICI

LIFTERS MIXERS PLANETARY MIXERS

DIVIDERS

40| Aeromix
Impastatrici planetarie
Planetary mixers

52 | A bracci tuffanti

Impastatrici a bracci tuffanti
Twin arms mixers

76 | Spezzatrici volumetriche

Volumetric dividers

42

94

68

78

Perfect mix

Impastatrici planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electronic variator

Red Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

h
Ny

-

Maciste

Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

Arrotondatrici coniche

Conical rounders

A

96

70

80

Power mix

Impastatrici planetarie automatiche a disimpegno
totale dell'utensile /Automatic planetary mixers with
total disengagement of the tool

Green Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

Maciste Max

Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

Spezzarrotondatrici

Bun dividers
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Sollevatori planetarie 50| Sollevatori planetarie a batteria
Sollevatori per vasche di planetarie Sollevatori a batteria per vasche planetarie
Planetary mixer lifters Battery-powered lifters for bowl of planetary mixer

INDUSTRIAL MIXERS

Autosvuotanti

Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

60 |Silver Line 64

Impastatrici a spirale con vasca estraibile
Spiral mixers with removable bowl

IMPASTATRICI INDUSTRIALI

Tramogge
Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers

FORMATRICI
MOULDERS

Esagonali/Quadre 88 | Formatrici per baguette 90
Spezzatrici esagonali e quadre Formatrici a 3 cilindri
Hexagonal and square dividers 3 cylinders baguette moulders

Super Premium

Impastatrici a spirale con vasca estraibile
Spiral mixers with removable bowl

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

Bakery

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

Aeromix
Impastatrici planetarie
Planetary mixers

Modello b o Alimentazione Salita vasca

Model Voltage Bowl lifting

Diametro vasca Dimensioni
Bowl dimension Dimension
(mm) (mm)

Velocita Weight
Speeds (L))

Aeromix 7,5 0,25 6 Electronic 40 220/1/50 8 230x210 365x440x613
Aeromix 10 0,55 58 400/3/50 10 M I 250x230 560x600x775
anuale

Aeromix 20 0,75 112 400/3/50 20 Manual 315x290 605x735x840

Aeromix 20H 0,75 7 Mechanical 132 400/3/50 20 315x290 605x735x1180

Aeromix 30 1,10 134 400/3/50 30 350x365 605x735x1180

Aeromix 40 1,60 170 400/3/50 40 400x370 700x860x1355
: 60

Aeromix 60 2,70 290 400/3/50 SU ruote/on wheels 450x430 766x910x1750
: 80

Aeromix 80 4,55 415 400/3/50 SU ruote/on wheels . 480x506 766x1029x1750

5+Pause Electronic 100 MMO t(t)n;za(tia

; otorize

Aeromix 100 4,55 435 400/3/50 SU ruote/on wheels 510x600 766x1029x1954
. 120

Aeromix 120 4,55 580 400/3/50 su ruotelon wheels 550x600 980x1115x2045
: 160

Aeromix 160 6 595 400/3/50 su ruote/on wheels 600x600 980x1115x2045

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Elevata coppia motrice a bassi regimi

- Vasca in acciaio inox

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

- Disimpegno totale utensile (60+160 L)

- Timer, contagiri e termostato con
sonda-cuore (60+160 L)

Tensioni speciali
Insuflazione aria nella vasca

- High torque at low speeds

- Stainless steel bowl Versione inox

- Motorized bowl lifting (40+160 L) [lluminazione vasca

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

- Timer, revolution counter and Sistema nebulizzazione acqua
thermometer with heart probe (60+160 L) - Pannello di comando con PLC

- Standard equipment: spiral, blade, whisk, Sistema riscaldamento vasca

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

- Vasca carrellata (60+160 L)

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

- Griglia inox asportabile

- Normative CE

- Certificazione EAC

2 and 3 mixing tool

- Bowl on wheels (60+160 L)

- Programmable control panel with
5 speeds + pause (60+160 L)

- Removable stainless steel grid

- CE rules

- EAC certification

Porta utensili da muro

Special tensions

Air pressure incoming system
Stainless steel version

Bowl lighting

Drain bowl cap

Water nebulisation system
PLC control panel

Heating bowl system

Wall tools stand
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ACCESSORI - ACCESSORIES

Model

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

Frusta/Whisk 80

Frusta/Whisk 100

Frusta/Whisk 120

Frusta/Whisk 160

Aeromix € il nome di questa linea di planetarie dalle caratteristiche
eccezionali. Sono impeccabili nei rapporti di velocita, danno i
migliori risultati qualitativi nelle mescolazioni tipiche per pasticceria
e gastronomia, con l'uso delle fruste con i prodotti montati e con
le pale nelle emulsioni. Cid che le rende uniche & 'uso combinato
di due utensili speciali nella produzione degli impasti: una spirale
molto particolare che interagisce con un secondo utensile rotante
che ha la funzione di contrastare I'azione della spirale ottenendo
cosi una doppia raffinazione dellimpasto oltre ad aerarlo
maggiormente per effetto della continua ripartizione che l'impasto
subisce durante la lavorazione. Tale invenzione, coperta da un
brevetto mondiale unico nel suo genere, garantisce un risultato
dellimpasto nettamente migliore, soprattutto nella formazione
della maglia glutinica. La planetaria diventa quindi a tutti gli effetti
una impastatrice di ottime prestazioni poiché I'utensile di contrasto,
interagendo con la spirale, fornisce una migliore ripartizione della
pasta, razionalizzando quindi la funzione della spirale e scaricando
le forze di spinta sulla vasca, consentendo quindi un notevole
incremento della capacita di impasto della macchina.

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

9TO TWN NNaHeTapHbIX MaLlWH,
XapaKkTepucTVKaMm.

obnaparowmx
BesykopusHeHHble  NO

COOTHOLLIEHWKO CKOPOCTEN, OHW [Al0T HaUnyyLMe Ka4yecTBEeHHbIe
pe3ynbTaThl NpU NPOW3BOACTBE 3MYMbCUA, CMeceln W TecTa
ANSt KOHOUTEPCKUX W KyNMHAPHBIX M3AeNui. To YTo AenakT 3T
MaLLWHbI He3aMeHUMbIMU 3TO KOMOMHUPOBaHMe 2X CreLmasnbHbIX
WHCTPYMEHTOB NSt NPUroToBNeHus cmecel. epeasi, 1o ocobas
cnvpanb KoTopasi, B3aMMOAECTBYET CO BTOPbLIM BpaLLaioLLUMCS
NMPOTUBOAEACTBEHHYIO  BVKEHMIO

WHCTPYMEHTOM  MMEtoLLM

Model

Pala/Blade 60

Pala/Blade 80

Pala/Blade 100

Pala/Blade 120

Pala/Blade 160
Raschiatore/Scrapers 60
Raschiatore/Scrapers 80-160
Kit insuflazione aria nella vasca/Air injection system
Tappo scarico vasca/Drain cap
Set di filtri/Set of filters

cnpanu  QyHkumio. C  MOMOLLBID  MOCTOSIHHOMO — ApobreHns
cmecu Bo Bpemst 06paboTky, KOTOPOe HaCbILET ero BO3AyXOM,
TECTO MONyYaeTcsl MSAMKMM U MyWwuCcTbiM. 3TO M306peTeHue,
NMetoLLEe eMHCTBEHHBIN B CBOEM POAE MATEHT, rapaHTupyeT
HauryJluee ka4yeCTBO TecTa 0cOBeHHO B 0Bpa30BaHUK KNEeMKoBO
TkaHu. [lnaHeTapHasi MaluWHa, Takum 06pa3oMm, CTaHOBMTCA
BENMKONENHbIM TecToMecoM, Gnarofjaps oTcekaTento, KoTopbii
BXOAS B KOHTAKT CO CMMpasnblo, MO3BOMSET Jyuylluid 3amec
TecTa, MakCUMarnbHO UCMOMb3ysi MPOU3BOLACTBEHHYHD MOLLHOCTb
crvpanu. KombuHupyrolee aeicTsue 3TUX 2X WHCTPYMEHTOB
3HaCMTENbHO YMeHbLUAeT BUOPALWI0 U MHTEHCUBHOCTb TONYKa Ha
AEXy U Ha nepefaToyHblii Ban. Takum 06pa3oM, B 3aBUCKMOCTH
oT obbema Aexw, yBEeNnMYMBaeTCs MakcumarnbHasi cnocobHOCTb
3ameca nnaHeTapHo MalluHbI.

@ Aeromix2XFTEMPMNRINZTR, BB EMAY

tERe. EEHRAIEREL, SIIRTHRIT~@ART
S=AMAB TR R (BT HERMESRE MR
M) EREFEREMTRESR . EXERR—F
“HRMMIERNESER, SrIREEANGIE:. 5
B ek TEABERIERS KIS, X1 TE
AIES BIILLIZRRRIZN(E, BEINERS Lﬁu}x&a?a’ﬁ
REH, XEHRTEEFSET RO SEE . X
MEREIRISHI SRR BRI R BBAREFHIRER
B, Sr A FEmMANIES. Fit, 727
e r] LIBIFIERE S AL . XL, 515EH
EFBIREBTIEGSEEAKDEISRE, BheE
JSEEBWHERME T IIHAIED . X5, H2REE

FEEREEM.

@ ;Q}HHQLL)A}_?&}”ILJ'I (&% ?M'"IJA Aeromix d;!-"j-“
e e il A3 Al Ayl R e A ) S
5l 5oy el 3k ne 5aall (3t Lo 52 gall dgals
0l LJ.IA_]LA PLd'I‘Fg_L“ at—l\é.l.«ll ;_S-"L'Jl' Ll 3 x_lLll;.u..mﬁ
h)M]ALJJJLd}ld)_HA“L&JA!MlﬁL&LSJJD_)!\_ILUSLAN
.s'ml Jalats lan il J8E oh g s ropmall P]-ll‘._i.&(‘.u,J
muLu.S.nﬂdTlJa)l;.“Lg_ﬁJ:nJJAwab}”o_A d\_bule_
Lmlaﬂglj_&‘;"l 2 _Q‘;;.:ﬁ._j._aallgh_ 5-\;\5 f‘.:.ll_:_a
)JS.IJ...aﬂ \__yaj.L&.:.).J-aa.qud_ach.t_)n|a¢'|J.1._~h
@Ejmhﬂncl Y\_,;q.:chc;hS):}l;lil_.tJﬂwn_u JQ
c.aLﬁ.LaLu J)\A__}Ad._u'l .>|_.Y'I 'Igj.ﬂ.] Cjbﬂ x_lLa.|..:u.u.a‘§”|

ol pmmnl) (o L 5 A 2 s sl iy 5 )
njrjgbdlécwhmmllj&i JK|€5J_13;;|||
JS Sl e ST el AL a8 508 a1 51 44y )
Xl

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS




SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

\

Panificazione @
Bakery

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

Perfect Mix

Impastatrici planetarie a variazione elettronica
Planetary mixers with electron speed variator

\WTERTE,

PERFECT & MIX

€.

Peso : : : Diametro vasca Dimensioni
Modello . Alimentazione Salita vasca : : : :
Weight e Bowl dimension Dimension
Model Voltage Bowl lifting
(kg) (mm) (mm)
PM 40 2,2 210 400/3/50 40 Manuale/Manual 400x400 800x1000x1325
PM 60 3 218 400/3/50 60 Manuale/Manual 460x460 800x1000x13250
PM 40 DT 2,2, 250 400/3/50 40 Motorizzata/Motorized 400x400 750x1000x1575
PM 60 DT 33 265 400/3/50 60 Motorizzata/Motorized 460x460 750x1000x15750
PM 80 DT 3 280 400/3/50 80 Motorizzata/Motorized 510x510 750x1000x15757
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS .
- Raschiatore

- Dotazione standard: frusta, pala e spirale
- Velocita di miscelazione personalizzabile
- Variatore elettronico di velocita
- Copertura vasca in PETG
- Innovativo sistema di inserimento degli
ingredienti con foro al centro del planetario
- llluminazione della vasca
- Pannello comandi touch screen multilingua
per programmzione delle ricette
- Salita e discesa della vasca manuale (40,
60) o motorizzata e disimpegno totale
dell'utensile (modelli DT)
- Trasmissione potente e innovativa
- Manutenzione semplificata

a

- Standard equipement: whisk, blade and
spiral

- Customizable mixing speed

- Electronic speed variator

- Bowl lid in PETG easy to remove for
clean

- Hole in the center of the top cover for
inserting ingredients

- Bowl lightining

- Multilingual touch screen control panel for
recipes programming

- Manual bowl lifting (40,60) or motorized
bowl lifting with total disengamenet of the
tool (DT models)

- Powerfull transmission

- Semplified maintenance

- Tensioni speciali

- Riduzioni per vasca e accessori
- Versione in inox

- Tappo vasca

- Vasca su ruote

- Carrello porta vascaC

- Scraper

- Special tensions

- Smaller bowl! and tools available
- Stainless steel version

- Drain bowl cap

- Bowl on wheels

- Trolley on wheels

Per la Certificazione CE ¢ obbligatorio 'acquisto del carrello porta vasca For CE Certifications trolley bowl is compulsory
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Perfect Mix € una gamma di impastatrice planetarie innovative.
L'operatore pud attribuire alle velocita preimpostate il numero di giri
dellutensile. L'ampia gamma di velocita disponibili aumentare il
numero di prodotti lavorabili: incrementa la capacita di dare volume
ai prodotti emulsionati e di impastare gli impasti piu consistenti a
bassa velocita. Attraverso l'intuitivo pannello di comando multilingua
e touch screen & possibile memorizzare fino a 5 ricette con piu fasi
di miscelazione/impasto. Grande novita della linea PERFECT Mix
¢ il sistema di inserimento degli ingredienti che avviene attraverso
un foro al centro del planetario. Tale innovazione brevettata,
permette un’ottima distribuzione degli ingredienti durante la fase
miscelazione. La protezione vasca, faciimente smontabile per la
pulizia, & in PETG trasparente. La luca e led all'interno della vasca
offre un'ottima visibilita del prodotto durante la sua miscelazione.
Molte parti a contatto con gli alimenti sono in acciaio inox e il design
della struttura non presenta sporgenze per un prodotto ergonomico
e altamente pulibile.

La gamma PERFECT Mix si compone di 2 modell con
sollevamento vasca manuale (da 40 e 60It) e di tre modelli (da
40-60 e 80It) con sollevamento vasca motorizzato e discesa lunga
per facilitare la rimozione della vasca senza rimuovere l'utensile.
Oltre alle dotazioni standard come vasca, pala, frusta e spirale, le
macchine possono essere dotate di una numerosa serie di
accessori come raschiatori, fruste speciali, carrelli porta vasca, kit
riduzione per vasche e utensili e sollevatori vasca di diverse
altezze.

&

PERFECT Mix is the name of these planetary mixers with
exceptionally innovative features. A greater range of speeds
distinguishes them from the other machines on the market and
gives the possibility of increasing the number of workable
products, greatly increasing the capacity to give volume to
emulsified products and to be able to mix even the thickest
doughs at very low speeds.

The operator himself can assign to the preset speeds from the
factory, the number of revolutions of the tool that most prefer
thanks to a touch screen panel installed on the machine. Other
important new features include: contact diagnostics, the setting of
the wished language and the ability to program and memorize 5
recipes with multiple mixing steps.

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

Great innovation of the PERFECT Mix line is the innovative
system of pouring the ingredients through a hole in the center of
the planetarium. This patented innovation allows an excellent
distribution of the ingredients during the mixing phase. The power
of the motors coupled with coaxial gearboxes gives the machine
the possibility of working even in the most critical situations,
however always respecting the use tables limits indicated in the
manuals. Under the plastic protection in PETG, easily removable
for a more accurate cleaning, there is a led light that guarantees
excellent visibility of the product during its mixing.

Many parts, usually treated with chemical food or painted nickel,
have been replaced with AISI 304 stainless steel ones, for greater
guarantees of hygiene and durability. Particular attention was paid
to remove as many as possible screws and protrusions from the
structure, creating an ergonomic and highly cleanable equipment.

The PERFECT Mix range consists of 2 models (40 and 60It) with
manual bowl liting and three models (40-60 and 80It) with
motorized bowl lifting and lowering of the bow! and total
disengagement of the tool for an easier removal from the machine.

In addition to standard equipment such as bowl, blade, whisk and
a spiral, the machines can be equipped with a large number of
accessories such as scrapers, special whisks, bowl trolleys,
reduction kits for tank and tools and bowl lifters of different
heights. gi
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Powermix
Impastatrici planetarie automatiche a disimpegno totale
Automatic planetary mixers with total disengagement

POWERMIX &3

DIETN )

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

on wheels
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Kit insuflazione aria nella vasca
Air injection system

ACCESSORI - ACCESSORIES

Modello
Model

Set di filtri
Set of filters

PLANETARIE
PLANETARY MIXERS

Water nebulisation system

Modello
Model

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

Frusta/Whisk 60 Raschiatore/Scrapers 60-70

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

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

Frusta/Whisk 160 Set di filtri/Set of filters

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

OPTIONALS

- Variatore elettronico (inverter)

- 5 velocita + pausa + variazione continua
- Pannello comandi programmabile

a tenuta stagna

Struttura in lamiera d’acciaio di grosso
spessore

- Ingranaggi cementati, temperati, rettificati
Timer, contagiri e termostato con
sonda-cuore

Salita e discesa motorizzata

- Discesa vasca lunga per disimpegno
totale dell'utensile

Riparo antinfortunistico asportabile
Normativa CE e certificazione EAC

- Electronic variator (inverter)

- 5 speeds + pause + continuous variation

- Programmable control panel with
watertight seals

- High thickness steel sheet structure

- Hardened, tempered and rectified gears

- Timer, revolution counter and thermometer
with heart probe

- Motorized bowl lifting

- Long bowl stroke for the total tool
disengagement

- Easily removable turnable protection

- CE rules and EAC certification

- Tensioni speciali

- Disponibili riduzione vasca e attrezzi
- Kit insuflazione aria nella vasca

- Versione inox

- Pannello di comando con PLC

- llluminazione vasca

- Sistema nebulizzazione acqua

- Sistema riscaldamento vasca

- Porta utensili da muro

- Special tensions

- Smaller bowls and tools available
- Air injection system

- Stainless steel version

- PLC control panel

- Bowl lightnig

- Water nebulisation system

- Heating bowl system

- Wall tools stand
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POWERMIX 60-70 POWERMIX 80-100

SIcHK

POWERMIX

POWERMIX 120-160
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PE & il nome di queste planetarie dalle caratteristiche eccezionali.
Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno i migliori risultati
qualitativi nelle emulsioni, mescolazioni ed impasti per pasticceria
e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la migliore
garanzia dell'affidabilita e robustezza di queste macchine. Tutti i
modelli garantiscono la discesa e la salita automatica della vasca
con disimpegno totale dell'utensile. Sono equipaggiati con variatore
elettronico e comodo pannello comandi programmabile. La grande
riserva di potenza e la eccezionale robustezza le rendono adatte
ad un uso altamente professionale. La griglia di protezione
facilmente smontabile per il lavaggio, i dispositivi di sicurezza, le
molte parti trattate al nichel chimico alimentare e le verniciature
certificate hanno consentito a questa linea di macchine di ottenere
I'approvazione dei pit prestigiosi enti internazionali certificatori
della qualita. Oltre alle dotazioni standard come vasca, pala, frusta
e spirale, le macchine possono essere dotate di una numerosa
serie di accessori come raschiatori, fruste speciali, carrelli porta
vasca, protezioni trasparenti. Nei modelli PEG0 e PE80 si pud
predisporre un riduttore con presa di forza laterale, macinacarne,
tagliaverdure, vasche e utensili ridotti, bruciatori a gas. Il tutto
consente di offrire al cliente un’ampia scelta per ottenere dalla
macchina il massimo della efficienza e versatilita.

PE is the name of this line of planetary mixers with exceptional
features. With their outstanding speed ratio, they offer the best
results in terms of quality when used for making emulsions,
mixtures and dough for pastrymaking and food preparations. The
thousands of units we have produced testify to the reliable and long-
lasting performance of these machines. All the models guarantee
that the bowl goes up and down automatically with the total
disengagement of the tool, they are equipped with an electronic
variator and an easy-to-use programmable control panel. Thanks
to their longlasting power supply and durable construction these
machines stand up to rigorous professional use. The protection
grid, which is easily detachable for cleaning, the safety devices,
the fact that most parts of the machines are treated with nickel
plating for food use and the certified paint finishes we use have
earned this series the approval of the most prestigious international
quality certifiers. In addition to the standard features like the bowl,
the blade, the whip and the spiral, these machines can also be
equipped with a number of extra accessories like scrapers, special
whips, trolleys for bowls, transparent safety protection, reducers
(just for the models PE60 PE80), meat mincers, vegetable slicers,
reduction bowls and tools and gas burners. All these features offer
our customers a wide range of choices, allowing them to obtain the
maximum efficiency and versatility from our machines.

PE - 3T0 7Tun nnaHeTapHblX  MalwH, obnagaroLmx
YAVBUTENBHBIMU XapaKTepUCTUKaMU. BeaykopuaHeHHble
B OTHOLIEHN CKOPOCTM, OHW [AKT IyyliMe Ka4yeCTBEHHbE
pe3ynbTaThbl C 3MYNbCHSIMU, CMECSIMI 1 TECTOM [ KOHAUTEPCKIX
W KyNMHAPHbIX U3AeNUA. ThICSYM CO3aHHbIX MaLUH SABASHOTCS
nyvlwen rapaHTUel WX HagEXHOCTM 1 nMpoyHocTW. Bee mogenm
OCHaLLieHbl aBTOMATUYECKUM MEXaHU3MOM Nogbema M crycka
LEXM C MOMHbIM BbICBOBOXAEHNEM paboyero opraHa. OHw
YKOMMNEKTOBAHbI 3MEKTPOHHbLIM BapUaTopoM W MPOCTON B paboTe
nporpaMmupyeMoil naHenbto ynpaenexus. briarogaps 6onbLuomy
3anacy MOLLHOCTM W YpEe3BblYaiHOM MPOYHOCTW, 3TW MaLLWHbI
MpUrogHbl Ans BbICOKO MPOECCHOHAMNBHOIO WCMONb30BaHMS.
3awmTHas pelléTtka, Nerko CHUMaemast 4Ns MbiTbsl, 3alMTHblE
YCTPOWCTBA, MHOTOYUCHIEHHbIE [€Tanu, MOKPbIThIE HUKENeM,
MPUrogHbIM A5t MCMOMb30BaHUS C MULEBLIMU MPOAYKTaMK, a
TaKkke CepTMCULMPOBAHHAs Kpacka, Mo3BONMWMM AaHHON MUHUN
MalUMH MOMy4YuTb CEpTUCMKaTI, MOATBEPXKAMLLME KAaYECTBO,

OT Hanbonee NPECTMKHbIX MEXAYHAPOLHBIX CEPTU(DNKALMOHHBIX
opraHoB. [IONOMHUTENBHO K CTaHAAPTHBIM MPUHALNEXHOCTSAM,
TaKUM Kak [jexa, nionarka, BEHUMK 1 crimpanb, 3TU MaLliHbI MOryT
ObITb TakKke YKOMMIEKTOBAHbI HEKOTOPBIMY AOMOMHUTENBHBIMA
NPYHALNEXHOCTAMW, TakuMKW  Kak  CKpebku, cneuuanbHble
BEHUMKW, TENEXKW AN AEX, NPo3payHble 3aLUUTHbIE YCTPOUCTBA,
PeayKTop MOHWXKaroLen nepeaaymn (Tonbko ans mogenein PE6O
n PEB80),mscopybkn, OBOLEpe3Ku, AeXW MeHbluero obbema,
WHCTPYMEHTbI M ra30Bble ropesku. BCé aTo no3BonseT npeanoxuTb
3aKa3uuKy LUMPOKUI BbIGOP ANS AOCTVKEHUS MaKCMarbHOM
3 dPEKTUBHOCTY U MHOTOL|ENEBOro NPUMEHEHNS MALLIMHBI.
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Sollevatori per vasche planetarie

Planetary mixer lifters

souevatori

\
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Lifter

. : Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso

Modello Alimentazione : e : : : : :
Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Model Voltage
(mm) (LG) (mm) (mm)
SVP1 1,5 320 400/3/50 1500 150 1200x1250x2400 1280x1250x2150
SVP 2 1,5 360 400/3/50 2000 150 1200x1250x2800 1280x1250x2400
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- 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

- CErules

- Struttura in acciaio elettrosaldato e
colonna in acciaio inox

- Sollevamento mediante pistone
idraulico e ribaltamento manuale
con riduttore a vite senza fine per
parzializzazione dello scarico

- Montato su ruote per facile traslazione

- Normative CE

- Tensioni speciali

- Adattamento vasche altri produttori
- Versione in acciaio inox

- Utilizzo con batteria

- Versioni speciali a richiesta

- Special tensions

- Different bowls adjustment
- Stainless steel version

- Wireless version (battery)

- Special versions on request



(i)

I sollevatore rovesciatore per vasche della linea PE si rende
indispensabile per lo svuotamento del prodotto, quando questo
non & prelevabile con altri mezzi come pompe ecc. E costituito da
una robusta struttura carrellata con colonna in acciaio inossidabile,
sistema idraulico di sollevamento e riduttore per il ribaltamento
manuale in modo da consentire lo svuotamento totale o parziale
secondo le esigenze dellutilizzatore. E prodotto in due altezze
standard con centralina oleodinamica trifase, ma su richiesta sono
realizzabili altezze diverse e centralina in corrente continua (senza
cavo di alimentazione) con conseguente batteria 12 V.

The tilting lifter designed for the line PE tanks is essential to
discharge the product, when it cannot be done using other means,
such as pumps, etc. The lifter has a trolley-mounted, heavy
duty structure with a stainless steel column, hydraulic liting and
reduction gearing system for manual tilting to enable total or partial
discharge according to the user’s needs. The lifter can be supplied
in two standard heights with a three-phase hydraulic control unit,
while different heights and a direct current control unit (without
power cable) and subsequent 12 V battery are available on request.

MoabemHuK — onpokuabiBaTenb Aexmn PE sBnsieTcs Heo6XoaMbIM
NpUCMocoBreHem Ansi ONOPOKHEHNS NPOLYKTa, ECIIN OH He MOXeT
3abupaTbCs APYrMMU CPEACTBAMM, TakUMI kak Hacockl U T.4. OH
COCTOUT W3 MPOYHON NEPEBIKHOIA KOHCTPYKLMM C KOMOHHOI 13
HepXaBeloLLell CTanu, MMAPaBMMYECKOA MOABEMHON CUCTEMbI
W pemykTopa Ans PyYHOro OMpOKWAbIBaHUS, 0becrneynBatoLLlero
MONHYIO WM  YACTWYHYK pasrpysky, B 3aBMCMMOCTM OT

noTpebHocTeil nonb3osatens. MocTaBnseTcs ABYX CTaHAAPTHbIX
BbICOT C TpexdasHbIM r1apaBInyeckum 6riokom, B TO BPEMS! Kak,
Mo 3aKasy, BblMyCKaloTCs PasfuyHble 3HAYEHIS BbICOTbI W BIIOK.
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SOLLEVATORI
LIFTERS

Sollevatori a batteria per vasche planetarie

Battery-powered lifters for planetary mixer bowl

- .
Lifter
Modello Alimentazione Alte.zza scarico Altezza .sqllevamento . .Portata . D.imens.ioni
Discharge Lifting Lifting capacity Dimension
Model Voltage
(max mm) (max mm) (kg) (mm)

SVPR 0.35 83.5 400/3/50 900 1200 80 535x1422x804
SVPB 0.35 81.5 400/3/50 - 1200 80 5365x1422x8462

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Carrello in acciaio elettrosaldato con - Electro-welded steel trolley with painted - Tensioni speciali

colonna in ferro verniciato iron column - Versione in acciaio inox

- Sistema di sollevamente mediante - Lifting system by means of toothed belt

cinghia dentata - Control panel with battery level indicator, - Special tensions

- Pannello di controllo con indicatore del button for raising and lowering of the bowl, - Stainless steel version

livello di batteria, pulsante persalita e emergency botton

discesa della vasca e bottone di - 12V rechargeable battery

emergenza. - Lever for manual overturing of the bowl

- Batteria ricaricabile 12V - CE rules

-Leva per il ribaltamento manuale della

vasca

- Normativa CE



SVPB




SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

Panificazione ™\
Bakery

(((!:f 1 I(

&

IMPASTATRICI
MIXERS
i,
\

Qe

Impastatrici a bracci tuffanti

Twin arms mixers

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

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

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

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

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

- Braccio regolabile in altezza - Double speed - Timers

- Due velocita - Wheels - Stainless steel version

- Ruote - CE rules

- Normative CE




(i)

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

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

TecTomecunbHasi MallWHa, Heobxogumasi NSt KOHOUTEPCKUX
LIeX0B, nekapeH, nuuuepuin. MalwuHbl cO CABOEHHON NOMAcTbio
HaCblLLaloT TECTO KMCMOPOAOM W CHUXKAKT  Harpes, uTO
MONOXMUTENbHO BMUSIET Ha KOHEYHbIA NPOAYKT. [logBUXHOCTL
nonacTeil ynydylaeT KayecTBO TecTa. KOHCTpyKUMs MalluHb
W3rOTOBNEHa M3 TOMCTON OKpalleHHon cTanu. Bce mogenu
MpOYHbI, BeCllyMHbl U HapexXHbl. [lexa, nonactv 1 3awutHas
pelueTka M3rOTOBMEHbI W3 CreLmarnbHON HepxaBelowen CTanu.
Benywie MexaHu3Mbl nonactell U3 CneupanbHoro YyryHa B
macnsHoin GaHe. MalvHa OcCHalleHa LUapUKOMOALLMMHUKAMK,

R)

“MeeT [Be CKOPOCTM M AOMOMHUTENbHBIM Taiimep. Bce petanm
MOXHO nerko pasobpaTb ¥ 3ameHuTb. MalumHa ycTaHOBReHa
Ha Kormeca W M3roTOBMEHa B COOTBETCTBMM C TpeGOBaHMSIMM
€BPOMECKMX CTaHAapTOB.
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Red Line

Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bowl

Bakery

RED LINE

FIXED BOWL

\WTERTE,

€.

SPIRAL¢MIXERS
&

Modello ) Alimentazione Dimensioni Max farina Min acqua

Model Weight Voltage Dimension Max flour Min water
(kg) (mm) (kg) (L)

RFD 50 HD* 2,75 182 400/3/50 67 530x920x1140 30 17

trifase/3 phase

RED 50 HD" 2,75 182 220/1/50 67 530x920x1140 30 17

monofase/1 phase

RED 60 HD 2,75 192 400/3/50 81 500x950x1140 3 21

trifase/3 phase

RED 60 HD 275 192 22011/50 81 500x950x1140 3 21

monofase/1 phase

RED 80 4,25 330 400/3/50 130 700x1120x1250 50 30

RED 120 5,85 490 400/3/50 170 780x1370x1450 75 45

RED 160 HD* 9,95 690 400/3/50 230 910x1500x1600 100 60

RED 200 HD* 9,95 750 400/3/50 290 910x1570x1600 125 75

RED 280 HD* 11,75 830 400/3/50 420 1050x1670x1600 175 105

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

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

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- Tasto impulsi vasca

- Dispositivo per utilizzo manuale

- Protezione vasca secondo ultima
normativa CE

- Comando elettromeccanico con 2 timers

- Macchina su ruote

- Normative CE

- Certificazione EAC e ETL

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Two motors: 1 for the 2 speeds spiral
and 1 for the bowl with inversion
- Stainless steel bowl, spiral and shaft
- Bowl jogs button
- Device for manual use
- Bowl protection according to the CE rules
- Electromechanical control panel with 2 timers
- Machine mounted on wheels
- CErules
- EAC and ETL certification

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

- Pannello comando elettronico
programmabile

- Tensioni speciali

- Tappo vasca

- Pannello di comando con PLC

- Regolazione velocita vasca e/o spirale

- Versione inox

- Sonda temperatura

- Raschiatore e contalitri

- Programmable electronic control panel
- Special tensions

- Drain bowl cap

- PLC control panel

- Bowl and spiral control speed

- Stainless steel version

- Temperature probe

- Scraper and water dosing
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Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa si distingue
per le seguenti caratteristiche:

+ costruzione solida e robusta;

* protezione vasca largamente coperta;

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

+ grande riserva di potenza;

+ dimensioni d'ingombro contenute;

+ manutenzione estremamente limitata;

* minima quantita d'acqua 50%.

Le impastatrici della linea Red vengono normalmente fornite con
una apparecchiatura standard completa di pannello comandi
elettromeccanico con due temporizzatori, a sinistra per la 12
velocita e a destra per la 22 velocita, per mezzo dei quali € possibile
pre-impostare i tempi di lavorazione desiderati. Il selettore a chiave
consente di operare in prima e in seconda manualmente senza
il controllo dei tempi, cid & utile in caso di guasto dei timers e
non provoca il fermo macchina. Il selettore con il simbolo della
vasca e le due frecce contrapposte, consente di invertire il senso
di rotazione della sola vasca, per favorire la pre-miscelazione in
prima velocita, quando questa si rende necessaria. Il pulsante di
marcia espleta la sua funzione di inizio ciclo, mentre a fine impasto
e a griglia sollevata consente di fare girare la vasca ad impulsi per
favorire il prelievo della pasta. E possibile fornire a richiesta un
pannello comandi elettronico con 2 timers digitali.

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

+ a solid and sturdy construction;

+ widely covered bowl protection;

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

* great power reserves;

* minimum overall dimensions;

+ pratically maintenance-free;

* minimum quantity of water 50%.

The mixers of the Red Line are regularly supplied with standard
equipment complete with an electromechanical control panel with
two timers. The left timer regulates the 1 speed and the right timer
regulates the 2™ speed. The timers allow to adjust the desired
working times. The key selector allows manual operation in first
and second speeds without the control of the working times. This
allows the machine to be operated even in case of malfunctions of
the timers. The selector with the tank symbol and the two opposing
arrows permit the inversion of the rotation direction of the tank only,
to facilitate pre-mixing in 1% speed when necessary. The run button
starts the cycle, while at the end of the mixing phase, when the grill
is raised, operates as a jog control of the tank rotation, facilitating
the removal of the mixture. Upon request, an electronic control
panel can be supplied, featuring 2 digital timers.

Ota cepusi  CMMpanbHbIX — TECTOMECWNbHbIX — MalMH  C
(PMKCUPOBAHHOM EXO0N UMeeT CreaytoLme XapaKTepUCTIK:

* NPOYHAs KOHCTPYKLINS;

* Gonbluas 3alUTHas KPbILLKA;

* IBa AABUraTENs (Ans cnupanm n gexu);

* 6OMbLLON Pe3epB MOLLHOCTH;

* HebonbLuve rabapuTbl;

* He3HauNTeNbHOE TeXoOCNyXNBaHME;

* MUHUManbHOE KonndvecTso BoAbl: 50%.

TecTomecunbHble MaLvHbl MHUKM "Redline” 06bI4HO NocTaBnsoT
B CTaHAAPTHOW KOMMMEKTaLuy, BKMKYas NeKTPOMEXaHUYeCKyo
naHenb C [BymMS TaWMepamu: crieBa — Ans 1-1 ckopoctu
cnpaBa— Ans 2-it cko- pocTu. Tarmepbl NO3BOMSIOT YCTaHOBUTH
Heobxoaumoe Bpemsi 3ameca. [lepekmioyatenb C  KIHOYOM

no3sonseT paboTatb Bpy4Hylo Ha 1-1 u 2-1 ckopoctsax 6e3

KOHTPOMS BpeMeHW. 3TO NOME3HO B Criyyae NONOMKM TaliMepoB.
PykosiTka C CUMBOMOM A€XM W [BYMS BCTPEYHBIMM CTpenkamu
MO3BOMSIET MEHSATb HarnpaBNeHue BpaLLEHUs TONMbKO AeXU Ans
obneryeHnsi npegBapuTenbHoro 3ameca Ha 1-i ckopoctu. Krorka
3anycka BKMKOYAeT LMKM, a Takke B KOHLE 3ameca BKIouaeT
BCTPSIXMBaHWE A€XM Ans obreryeHuss BbIrpy3ku Tecta nocne
nogHsATUS pelueTku. Mo 3aka3y BO3MOXHA NOCTaBKa 3MEKTPOHHOM
naHenu ¢ Byms LMcpoBbIMK TaiiMepamm.
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Impastatrici a spirale a vasca fissa
Spiral mixers with fixed bow!
GREEN LINE

FIXED BOWL

\WTERTE,

€.

SPIRALLMIXERS
-

Modello Peso Alimentazione Dimensioni Max farina Min acqua

Model Weight Voltage Dimension Max flour Min water
(kg) (mm) (LG) (L)

G.R EENLINE 50 HD 22 182 400/3/50 67 530x920x1140 30 17

trifase/3 phase

GREENLINE 50 HD*® 22 182 220/1/50 67 530x920x1140 30 17

monofase/1 phase

G.R EENLINE 60 HD* 22 192 400/3/50 81 590x950x1140 35 21

trifase/3 phase

GREENLINE 60 HD 22 192 2201/50 81 590x950x1140 35 21

monofase/1 phase

GREENLINE 80 37 330 400/3/50 130 720x1120x1310 50 30

GREENLINE 120 5,1 490 400/3/50 170 790x1120x1450 75 45

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Grande risparmio energetico sui cicli
di lavoro (25% ca)

- Un solo motore a doppia velocita
con inversione

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- Dispositivo per utilizzo manuale

- Comando con timers digitali

- Macchina su ruote

- Normative CE

- Certificazione ETL e EAC

- Energy saving 25% per working cycle

- Just one motor with double speed and
inversion

- Stainless steel bowl, spiral and shaft

- Device for manual use

- Control panel with digital timers

- Machine mounted on wheels

- CE rules

- ETL and EAC certification

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

- 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
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Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa GREEN LINE
si distingue per le seguenti caratteristiche:

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

doppia velocita pit inversione in 12 velocita;

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

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

dimensioni di ingombro contenute;

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

grande affidabilita;

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

minima quantita d'acqua 50%.

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

This line of fixed bowl spiral mixers GREEN LINE is characterized

by the following main features:

+ 25% energy saving at each manufacturing cycle;

+ 1 motor for both spiral and bowl;

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

+ solid and sturdy construction with thick steel frame;

+ bowl protection according to the latest safety standards;

* great power reserves;

+ compact design;

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

* high reliability;

+ solid mechanical design, easy to be inspected;

+ practically maintenance-free;

* minimum quantity of water 50%.

The mixers of the GREEN LINE are normally supplied with

standard equipment including a control panel with two digital timers

for 1t e 2" speed and the possibility of the bowl inversion only in

1 speed. An emergency key selector allows manual operation

excluding time control at both speeds. This is useful in case of

timers shortcomings, for avoiding the standstill of the machine.

[lanHas cepusi  cnuparnbHbIX — TECTOMECWSIbHBIX MalMH  C
chvkempoarHom fexon « GREENLINE» otnnyaeTcs cneayiowmmn
XapakTepucTukamu:

* 25%-as 9KOHOMMSI 3HEPrMM MPU KaKLOM MPOM3BOLCTBEHHOM
LuKne;

Hamnu4e OAHOro ABMraTens Ans cnupansHoro pabodero opraHa
N ANS Aexu;

* [1Be paboyne CKOpOCTH C BOIMOXHOCTLIO 06paTHOMO BpalLLeHUs
Ha nepBovi CKOpPOCTH;

NPOYHas W HafexHas KOHCTPYKUMS C Kperkon pamon 13
HepXxaBetoLLen cTanu;

Hanuune 3alMTHON peleTkn AN AeXW B COOTBETCTBUM C
AECTBYIOWMMI CTaHAapTamn no 6esonacHocTy;

BonbLuas MOLLHOCTb peBepca;
HebonbLune rabaputbl;
MPeBOCXOJHOE  Ka4ecTBO

3aMmelnBaemMoro  Tecrta, Kak

HebonbLUOro, Tak 1 6onbLLoro obbema;

* MEeXaHuJeckasl KOHCTPYKLWS, MO3BOMSIOWAs Nerko NpoBOANUTb
VHCMEKLMOHHbII OCMOTP;

* OrpaHMyYeHHasi He0BXOAMMOCTb B TEXHUYECKOM OBCYKUBAHUM;
* MuHumanbHoe konnyecTso Boabl: 50%.

TectomecunbHble MalmHbl GREENLINE 06biMHO nocTtaBnsoTes
B KOMMNMEKTe CO CTaHAAPTHOI anmapaTypoil, BKMKYas NaHemnb
yNpaBneHns ¢ ABYMS UWPOBbIMA Taimepamu Ansi NepBoii
BTOPOW CKOpOCTU, 06ecneynBaroLLyto 06paTHOE BpaLLeHe aexu
TONbKO Ha MepBOil CKOpPOCTU. BenomoraTenbHbIi nepeknoyaTens
no3sonseT pabotaTb Ha NEPBOW W BTOPOI CKOPOCTSIX B PYYHOM
pexume 6e3 KoHTpons BpemeHu. OTa (PYHKUMS OCOBEHHO
rnornesHa B cryyae nornoMKkm TaiiMepoB W NpeoTBpaLLaeT NpocToit
MaLLWHbI.
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IMPASTATRICI
MIXERS

Autosvuotanti
Impastatrici a spirale autosvuotanti
Overturnable spiral mixers

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

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

* HD (Heavy Duty): macchine adatte a lavoro intensivo poiché dotate di trasmissione a doppio invio
HD (Heavy Duty): machines with double transmission
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CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox

- 3 motori: uno per spirale a 2 velocita, uno per vasca
con inversione e uno per il sollevatore a vite

- Tasto impulsi vasca

- Comando elettromeccanico con 2 timers

- Apparecchiatura elettrica in box pressurizzato

- Sollevamento a mezzo vite senza fine

- Normative CE

- Certificazione EAC e ETL

- Bowl, spiral, shaft in stainless steel

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

- Bowl jogs button

- Electromechanical control panel with 2 timers

- Pressurized electrical board

- End-screw lifter

- CE rules

- EAC and ETL certification

La linea di impastatrici a spirale autosvuotanti si compone dei
seguenti modelli: 120 - 160 - 200 - 280 kg d'impasto. Questi
modelli consentono di svuotare I'impasto dalla vasca direttamente
su tavolo o su spezzatrice a seconda delle necessita. Realizzate
per adattarsi alle esigenze specifiche dei locali, queste impastatrici
costituiscono una soluzione vantaggiosa, con notevole riduzione
dei tempi di produzione e dellimpiego di manodopera. Le
impastatrici della linea SAU, grazie alla solida e robusta struttura,
possono far fronte a cicli di lavoro intensi e richiedono poca
manutenzione.

The SAU line of overturnable mixers is available in models of
120 - 160 - 200 - 280 kg of dough. These mixers enable to empty
automatically the dough from the bowl onto a table or in a divider.
Designed to suit to a specific configuration, these models offer an
efficient solution to reduce the need of man labour during dough
processing. Based on a sturdy and reliable structure, the SAU
models can intensively be used in operation and require very little
maintenance works.

MalumnHbl TecToMecunbHblE camopasrpyxatowmecs cepun SAU
npeacTaBneHbl Mogensmu Ans maccel Tecta Ha 120 - 160 - 200
- 280 kr. OTM TECTOMECUNbHbIE MalLMHbI COCOOHBI BbIrpY)XaTb
TECTO B aBTOMATW4YECKOM PEXWUMe W3 AEXW Ha CTON WM B
penutenb. CKOHCTPYMPOBaHHbIE A4S paboThbl CO CeLUNIECKMA
copMamu, 3T MOAENN SIBASIOTCS IKOHOMUYHBIM PELLEHNEM
3aMeHbl Py4HOro Tpyaa 515 3aMmeca TecTa. MiMeroLyye B OCHOBaHWM
MPOYHYK 1 HaAEXHYI KOHCTpyKumto, mogenn SAU moryT ObiTb

OPTIONALS

- Utensili speciali

- Tensioni speciali

- Potenze maggiorate

- Pannello di comando con PLC

- Regolazione velocita vasca efo spirale
- Versione inox

- Tappo vasca

- Contalitri

- Sonda temperatura

- Raschiatore

- Special tools

- Special tensions

- Higher power versions

- PLC control panel

- Bowl and spiral control speed
- Drain bowl cap

- Water dosing

- Stainless steel version

- Temperature probe

- Scraper

WHTEHCMBHO UCNONb30oBaHbl B MpoLecce npou3sBoacTBa W
|'|0T|396yI'OT HE3Ha4YUTENbHOro TEXHUYECKOro OGCJ‘Iy)KMBaHMﬂ.

@@ SAURIpI BB AIEA 120 - 160 - 200 -
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Bakery Pastry Pizza equipment

Panificazione
Bakery

INDUSTRIAL MIXERS

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

IMPASTATRICI INDUSTRIALI

SILVER LINE

(WTERTE, REMOVABLE BOWL!

@D SPIRAL (MXERS

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

ACCESSORI - ACCESSORIES

Modello SimEnsion:

Dimension
Model

(mm)

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

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

- EAC and ETL certification

OPTIONALS

- Utensili speciali

- Tensioni speciali

- Potenze maggiorate

- Pannello di comando con PLC

- Regolazione velocita vasca efo spirale
- Tappo vasca

- Contalitri

- Versione inox

- Sonda temperatura

- Raschiatore

- Special tools

- Special tensions

- Higher power versions

PLC control panel

- Bowl and spiral control speed
- Drain bowl cap

- Water dosing

- Stainless steel version

- Temperature probe

- Scraper

IMPASTATRICI INDUSTRIALI

INDUSTRIAL MIXERS
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SIGMP:
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Trasmissione standard
Standard transmission

Trasmissione Heavy Duty a doppio invio
Heavy Duty double transmission

Pannello di controllo con timer elettromeccanici
Standard control panel

Pannello di controllo digitale
Digital control panel
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Le impastatrici a spirale con vasca estraibile della serie VE sono
la pit recente realizzazione di macchine per impieghi di elevate
prestazioni e di grande professionalita. Ideali per paste da
pane ottengono grandi risultati sullo sviluppo, la raffinazione e
l'ossigenazione della pasta. Inoltre, queste impastatrici possono
impastare tutte le paste lievitate e tutti gli impasti per prodotti da
forno (con meno del 50% di umiditd consultare il nostro ufficio
tecnico). Il motore che aziona la spirale & stato dimensionato
largamente e con grande riserva di potenza € in grado di fornire
tutte le coppie necessarie nelle situazioni pili gravose. La vasca,
la cui rotazione & garantita da ruote di frizione, & azionata da una
trasmissione con motore indipendente che consente l'inversione
della stessa. Ad un sistema idraulico con pistone di grande
diametro ed una centralina indipendente & affidato il compito di
aprire e chiudere la macchina per consentire I'estrazione della
vasca. La stessa & bloccata, durante gli impasti, da un sistema
elettromagnetico di grande potenza e affidabilita. Il pannello
comandi & situato in posizione comoda (normalmente a destra)
e comprende i pulsanti di apertura e chiusura, mentre la parte
operativa & comandata da 2 timer per 12 e 22 velocita programmabili
in automatico. L'apparecchiatura elettrica & situata nel medesimo
box stagno con un sistema di pressurizzazione antipolvere, molto
comodo per le eventuali ispezioni e la manutenzione.

The VE series, spiral mixers with removable bowl are the latest
production for advanced performance and high expertise. Great
results are achieved for bread dough, thanks to the excellent
refining process and oxygenation. In addition, these spiral mixers
can knead all types of yeast dough and baking mixtures (for
mixtures with less than 50% humidity see technical adviser). The
motor that activates the spiral has been widely regulated, with a
greater power supply, therefore it can function under the hardest
situations. The rotation of the bowl is guaranteed by the friction
wheels and works due to an independent transmission motor that
allows the bowl an inverse rotation, as well. It is possible to open
and close the machine so the bowl can be pulled out thanks to
a hydraulic system with a large-sized piston and an independent
station. During the kneading procedure, it is blocked by a high-
powered, reliable electromagnetic system The control panel
is located in a comfortable spot (usually on the right) and is
equipped with opening and closing switches, while the operative
part is commanded by 2 timers with a 1% and 2 speed that can
be programmed automatically. The electrical part is located in
the same watertight box with an antidust pressurization system,
that is very comfortable for eventual inspections and ordinary
maintenance.

CnupanbHble TECTOMECHI C nogKkaTHoON gexon cepum VE - 310 Hosas
pa3paboTka Ans NPOM3BOACTBA C BbICOKVMU SKCMITyaTaLMOHHLIMM
kayecTBamy 1 OonbluMM  NpOdecCMoHanMaMoM.  MaeansHo
noaXoauT Ans npolecca 3ameca xneba, B pesynbTaTe KOTOPOro
MPOUCXOAWT OTNINYHbIV BbIMEC 1 HaCbILLEHWE KucriopoaoM. Kpome
TOr0, 9T TECTOCMECUTENbHbIE MalLWHbI CrOCOOHBI MeCUTh BCe
BUIbI JPOMOKEBOrO TECTA U BCE 3aMeChl NMPOAYKLMM AMs BbINEYKM
(ans 3amecoB C BNaxHOCTbKO MeHblle 50% pekomeHmyeTcs

R)

MOMy4MTb KOHCYNbTaLWIO B HALLEM TeXHU4eckom otaene). Motop,
NPVUBOAALLMIA B ABWKEHME crpanb, 6bin paccuntaH ¢ 6onbLnm
3anacom MOLYHOCTI, MOITOMY OH B COCTOSHWM CHabauTb Bce
Heobxoaumble Mmapbl B Gonee HarpyxeHHbIx cuTyaumsx. [exa,
BpalleHne KOTOPOW MNPOMCXOAMT Ha Konécax (PPUKLIMOHHOM
nepefjayn, NpUBOAUTCH B [BWKEHWE HE33aBUCMMbIM MOTOPOM,
no3BONAOWMM  MHBEpCUio ckopocT. OTKpbITME 1 3aKpbIThe
MalUWHbI MU CbEME AEXM OCYLIECTBMSETCS MOPaBMAUYECKON
CUCTEMOII C MOpLIHEM 6OMbLIOTO AMaMeTpa M He3aBUCUMbIM
kommyTatopom. Bo Bpems 3ameca pgexa 6nokupoBaHa
9MEeKTPOMArH1THON CMCTEMOI 6OMBLLON MOLLHOCTY 1 HALEXHOCTH.
lMynbT ynpaBneHus pacnonoxeH B YAOOHOW no3vuywm (kak
npaBumo, cnpaea) 1 COAEPXAT KHOMKM OTKPLITUS W 3aKPbITUS,
B TO BpeMs Kak OnepaTWBHOE ynpaBrieHWe OCYLLECTBMAETCS C
MOMOLLbI0 ABYX TalMepoB Ans MepBOW M BTOPOW CKOPOCTEW,
KOTOpble MPOrPaMMMPYIOTCH  aBTOMATUYECKW. IMEKTPUYECKNI
Ornok pacnonoxeH B TakOM ke BOAOHEMPOHWLAEMOM LuKkady
C MHEBMAaTW4YeCKON CUCTEMOW 3aWWTbl MPOTUB MbIN, YTO
O4eHb yAobHO ANS NMepuoaMyeckix MPOBEPOK W TEXHUYECKOTO
obcnyxuBanus.
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Panificazion \
Bakery

INDUSTRIAL MIXERS

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

IMPASTATRICI INDUSTRIALI

SUPER PREMIUM
REMOVABLE BOWLS

SPIRALLMIXERS
-

Modello Alimentazione Di.mensi.oni

Dimension
Model Voltage

(mm)

VE 160 SP 11,75 1000 400/3/50 230 1250x1850x1900
VE 200 SP 11,75 1030 400/3/50 290 1250x1850x1900
VE 250 SP 15,75 1060 400/3/50 370 1350x2000x1950
VE 300 SP 18,75 1080 400/3/50 400 1350x2000x1950

Modello Di.mensi.oni
Dimension
Model
(mm)
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 160 235 230 855x880x980
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 200 245 290 910x880x1040
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 250 280 350 1055x880x1190
Vasca extra/Extra bowl CVE SP 300 295 400 1055x880x1190
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Vasca, spirale, piantone in acciaio inox - Bowl, spiral, shaft in stainless steel - Uten.sili .specigli.
- Due motori: uno per spirale a 2 velocita - Two motors: 1 for the 2 speeds spiral - Tensioni spemgh
€ Uno per vasca con inversione and 1 for the bowl with inversion - Potenze.magglorat.e‘ '
- Trasmissione a doppio invio - Double trasmission - Regolazione velocita spirale
- Tasto impulsi vasca - Bowl jogs button .
- Pannello di comando con PLC - PLC control panel - Special tools
- Trazione vasca con ingranaggio - Bowl rotation by gear system - Spemal tension '
- Regolazione velocita vasca con inverter - Bowl speed regulated by inverter - ngher power versions
- Piedini regolabili in acciaio inox - Stainless steel adjustable feet - Spiral speed control by inverter
- Console di comando con touch-screen su - Control board by touch-screen panel on
pulpito esterno external box
- Apertura/chiusura testa con sistema - Mixer head driven by hydraulic system
idraulico - Safety protection bar
- Barra di protezione antinfortunistica - CErules
- Normative CE
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Le impastatrici della linea SUPER PREMIUM sono impastatrici
a spirale con vasca estraibile e rotazione della vasca con ingra-
naggio per impieghi di elevate prestazioni e di grande professio-
nalita ottenendo grandi risultati di raffinazione e ossigenazione.
L'utensile impastatore & azionato mediante una trasmissione
a cinghie con doppio rinvio ed un motore che, governato da un
inverter, consente la personalizzazione delle sue velocita di ro-
tazione. La trazione della vasca é affidata ad un ingranaggio in
materiale plastico che interagisce con una corona dentata posta
sotto la vasca e solidale con la stessa, garantendo la possibilita
di effettuare la rotazione della vasca anche in presenza di ma-
teria grassa ed oleosa sui bordi, la silenziosita e la robustezza.
Anche in questo caso un inverter controlla il motore che aziona
lingranaggio consentendo una regolazione personalizzabi-
le sulla velocita di rotazione della vasca e la sua inversione.
Ad un sistema idraulico con pistone di grande diametro ed una
centralina indipendente, ¢ affidato il compito di aprire e chiudere la
testa della macchina per consentire I'estrazione del carrello vasca,
saldamente bloccato durante gli impasti, da un sistema elettroma-
gnetico. Il pannello comandi con PLC & posizionato su un pulpito
esterno in posizione comoda, con un pannello touch-screen che
consente la memorizzazione delle ricette, la registrazione dei tem-
pi, delle velocita di lavoro e la possibilita di integrazione automatica
con il sistema di alimentazione degli ingredienti. La vasca, la spira-
le ed il piantone centrale in acciaio inox AlSI 304, la trasmissione a
doppio rinvio, i piedini regolabili in acciaio inox e una barra di pro-
tezione antinfortunistica sono dotazioni standard per tutti i modelli.

The mixers of the SUPER PREMIUM line are equipped with a spi-
ral and a removable bowl that rotates through a gear. and will allow
you to achieve great refining and oxygenation. The mixer is powe-
red by a belt drive with double transmission and by a motor, con-
trolled by an inverter, that allows you to customize the revolution
speed of the tools. The bowl is driven by a plastic gear connected to
a crown gear underneath the bowl and fixed to it, thus ensuring the
equipment is quiet and resistant. This mechanism rotates the bow!
even if there is fat and oily material on the edges. Also in this case,
an inverter drives the motor that activates the gear, allowing you to
customise the bowl revolution speed and its reversal. A hydraulic
system opens and closes the machine head to pull out the bowl
trolley that is locked into place during mixing with a powerful and
highly reliable. The PLC control panel is conveniently located on
an external console, with a touch-screen panel that allows you to
store your recipes and mixing process. All models come with bowl,
spiral, AISI 304 stainless steel central shaft, double transmission
drive, adjustable stainless steel feet and an accident prevention bar.

Tectomeckl cepun SUPER PREMIUM sBnstoTcs cnvpanbHbiMu
TecToMecam CO CbeMHOM [EXOi W BpaLleHWeM Jexu C
nomoLLbto 3ybyator nepeaaydn. OHW ABASAKOTCS CaMoii nocrneaHe
u  BblcokonpodeccnoHansHon  peanusaumneir  SIGMA  ans

1CMOMb30BaHNS MPU BbICOKOA MPOWU3BOANUTENBHOCTH, KOTOPbIE
[atoT OTNINYHbIE Pe3yribTaThl BbIMECA U HACBILLEHUS KNCTIOPOAOM
[axe TecTa, COAepXallero macna umnu xupbl. MecunbHbIn
OpraH NpUBOANTCS B AeNCTBMNE PEMEHHOM nepeaadei ¢ ABOMHbLIM
HanpaBieHWeM 1 MOTOPOM, KOTOPbIN OblN paccunTaH ¢ 6oMbLnM

D

3anacoMm MOLLHOCTM, MO3TOMY OH B COCTOSHWM CHabauTb Bce
HeobxoauMble napbl B Gonee HarpyxeHHbIX cCUTyauusix. OTOT
ABUraTenb ynpaBnsieTcsl MHBEPTOPOM U MO3BONSIET HACTpanBaTh
CKOPOCTb  BPALLEHUS MECUIbHOTO OpraHa Takum  0bpasom,
4T0ObI 0BECneumnTb ero UCnomnb3oBaH1e B 3amMece Tecta MHOMUX
peLenToB. Tara AeXW MOpyyeHa NNacTUYECKOBOW LUECTepHe,
SBNSIOLENCS TrapaHTUel TUWWHBI W HAJEXHOCTW, KoTopast
B3aWMoLencTByeT C  3y6yaTbiM  BEHLOM, PacronoXeHHbIM
nog [exon W ABNSIOWMMCS €€ HEOTLEMIUMON YacTbl. JTOT
MexaHu3M Mo3BONsieT, TakuM 06pa3oM BpalleHne [exu U B
MPUCYTCTBUM MACMSHHBIX W XMPOBbIX BELLECTB NO kpasm. Takxe
W B 9TOM cny4ae npeobpasoBaTenb ynpaensieT ABWraTenem,
KOTOpbIA  MPUBOAMT B AEUCTBME  MEXaHM3M, MO3BONSs
PEryNMPOBKY CKOPOCTM BpPALUEHUS [EXM W ero WHBEPCUHO.
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Bakery Pastry Pizza equipment

Ribaltatori

Tipper lifters

Tipp&rs

Panificazione ™\
Bakery

Peso Alimentazione Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso
Weight Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Voltage
(LC) (mm) (LC) (mm) (mm)
SINGLE TIPPER 22 480 400/3/50 1200 400 3050x1480x2100* 3050x1480x1160
DOUBLE TIPPER 22 650 400/3/50 1200 400 3050x1480x2100* 3050x1480x1160
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

- Struttura in acciaio elettrosaldato

- Doppio sistema di ribaltamento
basculante con pistoni indipendenti

- Piastra di appoggio a terra in acciaio inox

- Anello di protezione antinfortunistica

- Doppio comando destra-sinistra

- Centralina idraulica esterna

- Normative CE

- Certificazione EAC

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

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Structure in electrowelded steel

- Horizontally pivoted tilting double
system with independent pistons

- Support plate in stainless steel

- Safety protection ring

- Double control left and right

- Side hydraulic control board

- CE rules

- EAC certification

- Tensioni speciali
- Adattamento vasche altri produttori
- Scivolo teflonato

- Special tensions
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute
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Consiste in una struttura in lamiera di acciaio elettrosaldato
appoggiata su una piastra inox che garantisce la sua stabilita. E
provvisto di due ribaltatori idraulici che ruotano sullo stesso asse.
Lo scopo & consentire il rovesciamento della pasta, proveniente da
vasche carrellate di impastatrici mod. VE o RB, in vasche di riposo
per la maturazione degli impasti o lieviti. Una volta completato
il ciclo di maturazione per ottenere lieviti naturali, essi possono
essere rovesciati a loro volta nelle vasche carrellate ed introdotti
nelle impastatrici e con I'aggiunta di altra farina, acqua ed altro
necessario, si pud produrre I'impasto finale. Mediante il doppio
ribaltatore Impasto finito pud essere ancora rovesciato nelle
vasche di tipo sovietico per un eventuale ulteriore riposo prima
dell'utilizzo finale.

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

KOHCTpYKLUMS M3rOTOBMEHA 13 3MEKTPONAsHOTO CTaMbHOMO MNCTA,
YCUNEHHOTO NNACTUHON 13 HEPXaBEHOLLEN CTanu, YTo rapaHTUpyeT
ycTonumBocTb. OHa  OCHAlleHa [ByMsl  TMAPaBRMYECKUMM

ONpOKWAbIBaTENSMM, BpaLlaOWMMUCA Ha OfHOM ocu. Llenbto
SIBNSETCS  OMPOKWAbIBAHME TecTa W3 MOAKATHbIX AeX Ans
TecTomecunbHbIX MawmH mof. VE unu RB B cBoGoaHble aexw

R)

COBETCKOro nepuoga Ans paccTonku Tecta unm apoxokenn. Korga
LMIKI CO3peBaHMs HaTypasibHOM 3aKBaCKY 3aBEPLLEH, COAEPXMMOE
MOXHO NeperpyanTb B MOAKATHbIE AEXM Ha konecax, MoCTaBUTh
WX B TECTOMECWINbHbIE MAlUMHbI 1 3aMeCcUTb TEcTo, A00aBuB
MYKM, BOZbI W BCero Heobxoaumoro. bnarogaps Mcnonb3oBaxuio
ABYCTOPOHHOTO OMPOKWAbIBATENS, 3aMEeLIaHHOe TECTO MOXHO
OnsiTb NeperpyanTb B AEXW COBETCKOTO Nepuofa [fisi XpaHeHus
COLePMMOro BSIOTb 10 €ro UCMOMb30BaHMS.
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Bakery Pastry Pizza equipment

Maciste
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

\WTERTE,

€.

N
\
\

Panificazione @
Bakery

: . Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso

Modello Alimentazione : o : : : : :
Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Model Voltage
(mm) (kg) (mm) (mm)

MACISTE 1300 22 480 400/3/50 1300 400 2180x1500x2730 2300x1540x1350
MACISTE 1600 22 510 400/3/50 1600 400 2180x1500x3030 2300x1540x1650
MACISTE 1900 22 650 400/3/50 1900 400 2180x1500x3330 2300x1540x1950
MACISTE 2700 22 720 400/3/50 2700 400 2180x1500x4030 2300x1540x2750
H. SCRAPER Raschiatore automatico per Maciste - Automatic Maciste scraper

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Struttura in acciaio elettrosaldato
con vie di corsa galvanizzate

- Anello di protezione antinfortunistica

- Gambe di appoggio a pavimento in
acciaio inox

- Centralina idraulica a vista

- Normative CE

- Certificazione ETL e EAC

- Sistema di alzata idraulico con
ribaltamento a levismo

- Structure in electrowelded steel with
galvanized paths

- Safety protection ring

- Floor supporting legs in stainless steel

- Hydraulic control board at sight

- CE rules

- ETL and EAC certification

- Hydraulic lifting system with tilting

OPTIONALS

- Gabbia di protezione

- Tensioni speciali

- Personalizzazione altezze scarico
- Raschiatori con rotazione vasche

- Adattamento vasche altri produttori
- Scivolo teflonato

- Safety protection cage

- Special tensions

- Customized dimensions

- Scrapers with bowl rotation
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute



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

MACISTE is a tipper for bowls on wheels of spiral mixers with
removable bowl. It is characterized by an electro welded sturdy
steel structure with slide guides and trolley similar to the best lifting
systems of lift trucks. Therefore the main characteristics are total
reliability and simplicity. The lifting and the unloading occur one
after the other by the use of one powerful hydraulic piston that,
thanks to a double chain, makes the complete course. The lifter
Maciste is produced in three versions according to the different
discharge height: 1,3 m, 1,9 m and 2,6 m. Maximum lifting weight
400 kg.

MACISTE - 370 onpokuabiBaTeNnb AN AKX C TEnexkamu Ha
konecax. OH XapaKkTepu3yeTcsi MpOYHONA 3MEKTPOCBAPHOI
CTaNbHOM KOHCTPYKLMEN CO CKOMb3ALWMMM  HanpaBmsitoLLyMK,
nofo6HbIM caMbIM NYYLWMM NOABEMHbIM cucTemMaM. bonbluas
HaleXXHOCTb M MpocToTa SIBNSKOTCS  Haubonee  BaKHbIMM
XapakTepucTukamu. [logbem W OMpoKWAbIBaHWE MPOUCXOAUT

4

D

rnocrnefoBaTeNlbHO  C  MCMOMb30BAHWEM  OJHOMO  MOLLHOMO
rMAPaBNNYECKOrO NOPLLHSI, KOTOPbIA C MOMOLLBIO ABOWHON Lienut
3aBepluaet Becb nyTb. OnpokuabiBaTens Maciste Bbinyckaetcs
B TPEX BapuaHTax B BbICOTbl pa3rpy3ku: 1,3 M, 1,9 M 1 2,6 m.
MakcumanbHas rpysonogbemHocTb 400 kr.
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EEMEEEERINGY, ROTFRECERS
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Panificazione

Bakery

N
\
\

SOLLEVATORI
LIFTERS

Maciste Max
Sollevatori per vasche estraibili
Spiral mixer lifters

\WTERTE,

€.

MaSisteMax

Lifter

Modello Peso Alimentazione Altezza scarico Portata Dimensioni aperto Dimensioni chiuso

Weight Discharge Lifting capacity Dimension opened Dimension closed
Model Voltage

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

MACISTE MAX 1600 2,2 610 400/3/50 1600 600 2400x1500x3100 2400x1540x1750
MACISTE MAX 1900 2,2 740 400/3/50 1900 600 2400x1500x3400 2400x1540x2050
MACISTE MAX 2700 22 790 400/3/50 2700 600 2400x1500x4400 2400x1540x2850
H. SCRAPER Raschiatore automatico per Maciste Max - Automatic Maciste Max scraper

- Struttura in acciaio elettrosaldato
con vie di corsa galvanizzate

- Anello di protezione antinfortunistica

- Gambe di appoggio a pavimento in
acciaio inox

- Centralina idraulica a vista

- Normative CE

- Certificazione ETL e EAC

- Sistema con ribaltamento indipendente
con coppia di pistoni idraulici

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Structure in electrowelded steel with
galvanized paths

- Safety protection ring

- Floor supporting legs in stainless steel

- Hydraulic control board at sight

- CE rules

- ETL and EAC certification

- Indipendend tilting system with double
hydraulic pistons

OPTIONALS

- Gabbia di protezione

- Tensioni speciali

- Personalizzazione altezze scarico
- Raschiatori con rotazione vasche

- Adattamento vasche altri produttori
- Scivolo teflonato

- Safety protection cage

- Special tensions

- Customized dimensions

- Scrapers with bowl rotation
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute



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

MACISTE MAX is a lifter very similar, for its structure, to the
Maciste one. The only difference is that the lifting is assigned to
one piston with a double raising chain while the turning over is
assigned to a couple of independent, powerful and reliable pistons.
The working area is sheltered by a safety protection and the control
system is located in an ergonomic position and is easy to use.
The supporting legs are in stainless steel and provided with holes.
This lifter is produced in two versions according to the different
discharge height: 1,9 m and 2,6 m, but special measurements can
be built on request. Maximum lifting weight 600 kg.

MACISTE MAX - aTo aHanoruyHblit Maciste gexeonpokuasisatenb
N0 KOHCTPYKUMW , C TOW NUWb pasHWULER, YTO NOLbEMHbI
rpy3 BO3naraeTcsl Ha [BYXLENeBOW MOABEMHbIA MOpLUEHb, a
ONpOKWAbIBaHWE - HA Mapy He3aBUCUMbIX MOPLIHEN 60MbLION
MOLUHOCTM M HagexHocTu. [ns  3awmtel paboyert  30HbI
NpeayCMOTPeH 3aLLUTHbIA MOPYYeHb, @ 3MEMEHTbI ynpaBneHns
9PrOHOMWYHBI U MPOCTbI B MUCMOMb30BaHUN. OMOPHbIE HOXKM
WN3roTOBMEHbI 3 HEpXaBetoLLelt CTanm 1 cHabXeHbl 0TBEPCTUAMU

&R)

Ans kpennenus. TMOAbEMHUK VMEETCs B ABYX CTaH4apTHbIX
BbICOTaX AN1s pasrpysku BbicoTon 1,9 M 1 2,6 M, cneupanbHble
pa3mepsbl No 3anpocy. MakcumanbHbIi rpy3onogbeMHOCTb Kr 600.
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L—XPRIAY. BAMAFANEE, TIEXKERZSE
RIPRBIEE, EHRFNTAGRTREFVE, A
8. XBERBAENIR, HEA. ZHERIUR
FEARRIE S ERERMAEMRA: 1,9 mitf2.6
mt, ERFLREEKEHTENEE. BAEES
600

JEEN Halt e Tos Bl i Sadl 5 58 MACISTE MAX (b sell
Cun a1 45 jha 8 ely va IV CBEAYN MACISTE 2 sl
Al 5 bl bl ge asly 5 pne 38 e lin o5 28 01 0
Je i P (R W+ VR IO S A U I [P PS|
Jé...u,aS;.ll |15L5=:4._|1Ln&45_u "J‘J\Ak}acl.cdjlld._ay._'l:}%ba
Jedad) gl ael @ e (S A i galy g Liad aladial)
Gt s g ey AT et Y B, gl e g giat 5 aliliull
el i JSYL 5 26 5 S 1,9 a8y ol e

0 U ool dae Y aall s 3l s e sy (g Al
2oe J15 800



SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

Panificazione

Bakery

TRAMOGGE
FEEDING HOPPERS

Tramogge
Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers

Tramoggia bassa con tappeto di trasporto Modello standard

Feeding hopper with conveyor belt Standard version
Modello Alimentazione Capacita tramoggla leensl9nl pezzi Dl.mensl.om

Hopper capacity Pieces dimension Dimension
Model Voltage
(L) (mm) (mm)
TRAMOGGE CON TAGLIO A STELLA/STARS CUTTING FEEDING HOPPERS

TR 350 16 310 400/3/50 350 300x350 1240x1240x2600
TR 400 16 320 400/3/50 400 300x400 1240x1240x2600
TR 500 15 340 400/3/50 500 300x500 1240x1240x2600

TRAMOGGE CON TAGLIO A GHIGLIOTTINA/GUILLOTINE CUTTING FEEDING HOPPERS

TR 350G - 210 - 350 - 1240x1240x2600
TR 400G - 220 - 400 - 1240x1240x2600
TR 500G - 240 - 500 - 1240x1240x2600

TRAMOGGE CON SBRICIOLATORE/FEEDING HOPPERS WITH CRUMBLER

TR 350SB 45 450 400/3/50 350 1240x1240x2600
TR 400SB 45 460 400/3/50 400 Arichiesta 1240x1240x2600
On request

TR 500SB 5,7 500 400/3/50 500 1240x1240x2600
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Bakery Pastry Pizza equipment

TRAMOGGE SPECIALI
SPECIAL FEEDING HOPPERS

Tramoggia con postazione di lavaggio Tramoggia traslante per alimentare piu linee
Feeding hopper with cleaning position Traslating feeding hopper for multiple lines

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

Tramoggia con sbriciolatore Tramogge multiple con tappeti
Feeding hopper with crumbler Multiple feeding 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 EAC

- Stainless steel feeding hopper

- Contact parts in stainless steel or polyethylene
- Internal parts easy to disassemble for cleaning
- Programmer of pieces to be discharged

- Sensors for automatic working

- CErules

- EAC certification

Tramoggia con taglio a ghigliottina
Guillotine feeding 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 0 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

TRAMOGGE
FEEDING HOPPERS
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Bakery Pastry Pizza equipment

Tramoggia bassa
Low feeding hopper

Gruppo taglio tramoggia con sbriciolatore
Crumbler with feeding hopper cutting group

Tramoggia con sbriciolatore traslante
Translating feeding hopper with crumbler

Particolare tramoggia traslante
Translating feeding hopper
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Bakery Pastry Pizza equipment

Le tramogge di alimentazione sono in grado di fornire alle
spezzatrici sottostanti, blocchi di pasta sia attraverso un sistema
a lobi triangolari (di quantitd variabile a seconda del tipo e
della lunghezza dei lobi utilizzati) sia con un sistema di taglio a
ghigliottina. La macchina & fornita di due sensori di profondita; il
primo indica se la spezzatrice sottostante ha bisogno di pasta; il
secondo posto alla sommita della tramoggia indica con un segnale
luminoso quando si sta per svuotare. La tramoggia & sostenuta da
un telaio in acciaio all'altezza richiesta e pud essere montata su
sistemi traslanti per I'alimentazione di piu linee o pud avere una
posizione libera per la pulizia. Sono previsti alcuni optionals come:
la teflonatura della tramoggia, un sistema di lubrificazione dei lobi
triangolari e un sistema di nebulizzazione olio nella tramoggia,
particolarmente adatti per paste tenere e appiccicose come anche
versioni speciali per impasti semisecchi o granulosi. A richiesta
puo essere integrata con uno sbriciolatore, molto interessante per
le produzioni di biscotti. Particolare cura ¢ stata posta nella scelta
dei materiali, le parti a contatto con la pasta in acciaio inox e in
Polietilene alimentare, facilmente smontabili per pulizia e lavaggio.

The feeding hoppers are able to provide to the dividers below
blocks of dough through a system of triangular lobes (portions of
dough variable in weight, according to the type and length of the
lobes used) or through a guillotine cutting system. This machine
is equipped with two depth sensors: the first shows if the divider
below needs dough; the second one placed at the top of the
hopper indicates through a light when the hopper is almost empty.
A frame, made of steel elements, supports the machine at the
wished height and, at request, it can be mounted on translating
systems for feeding more lines or for having a free position for
cleaning. Some options are available as: hopper covered with
Teflon inside, lubrication system of the triangular lobes, an oil
nebulization system of the hopper (suitable for sticky and soft
dough) as well as special versions for half-dry or granulose
mixtures. On demand the feeding hopper can be integrated with a
crumbler, very interesting for the production of cookies. Particular
care has been taken in choosing the materials, the parts in contact
with the dough are in PE or stainless steel , easily disassembled
for normal cleaning and washing.

3arpy3ouHble BOPOHKM NO3BOMSIHOT BLIFPYXaTb B CTOSILUMA BHU3Y
penuTtens 6rokn TecTa kak Yepes CUCTEMY TPEYTrombHbIX NNACTUH
(pasHoro konuuectsa, bnarogaps nnactuHam pasHoil AMWHbI 1
TECTY pa3HoOro BMAa), Tak M Yepe3 CUCTEMY Hapesku rMNbOTUHA.
OnekTpoobopyfoBaHNe CHALleHO ABYMS AatyuMkamut rmyBuHbl,
nepBblit NoKasblBaeT ecn Hago [[0b6aBUTb JOMONHUTENbHOE
KOnMYecTBo TecTa B [JenuTenb. BTopoit, yCTaHOBMEHHbIN
CBEpXy 3arpy304HOI BOPOHKM, MOKa3blBAeT nojayelt curHana,
KOraa BOPOHKA CTAHOBMTCS MOYTM MycToil. Kopnyc BOPOHKW W3
HepXkaBeloLlern CTanu MoAAepXMBAeT MalluHy Ha BblGpaHHOM
BbICOTE U, NO 3asBKe, MOXET OblTb YCTAHOBMEHHA Ha

TPaHCMOPTUPYIOLLME CUCTEMBI ANS MOAAYM NPOLYKTa HA HECKOMBKO
FMHUA WK NS BBIFPY3KK MPOLYKTa MpU YncTke 06OpyAOBaHMS.
MmetoTcs crepytolme Onuun: BOPOHKA, MOKPbITas TegroHOM;
chcTeMa CMasku TPeyronbHbIX MAacTVH; CUCTEMa pacrbliieHus

macrna B BOPOHKe, 0c000 NoaXoasie ANs KUAKOrO UK NIUMKOrO
TecTa. CyLLeCTBYIOT Takke creumanbHble 3arpy304Hble BOPOHKM
ANs NONMyCyXMX WMW TpaHynMpOBaHHbIX CMECcel, KOTopble MNo
3asiBke MOryT ObITb MHTErpUpoBaHHbI C CUCTEMOM OKPOLLKM,
npeaHasHayeHHble B OCHOBHOM AMs MPOM3BOACTBA MEYEHbS.
Ocoboe BHWMaHWe 6bin0 ydeneHo noabopy maTepuarnos Ans
[eTaneil, KOHTaKTUPYIOLLMX C TECTOM, OHW W3rOTOBMEHbI U3
nonuypeTaHa Wnn Hepx. ctanu. Mx MOXHO Nnerko CHsTb Ans
00ObIYHOW YNCTKM 1 MOVKN.
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Spezzatrici volumetriche
Volumetric dividers
Modello Alimentazione Di_mensi_oni
Dimension
Model Voltage
(mm)
Spezzatrice volumetrica 15 700 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider
Spezzatrilce \lloilumetli'ica con arrotondatore 15 720 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider with rounder
Spezzatrice volumetrica con 2 pistoni 15 700 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider with two pistons
Spezzatrice volumetrica per paste lievitate
Volumetric divider for soft dough 1.5 550 40013750 700x1760x1600
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Pistone @ mm 90 pezzatura g 30-400 - Piston @ mm 90 from g 30 to 400 - Tensioni speciali
- Pistone @ mm 110 pezzatura g 50-600 - Piston @ mm 110 from g 50 to 600 - Tramoggia speciale (80-150-200-250 L)
- Pistone @ mm 120 pezzatura g 80-950 - Piston @ mm 120 from g 80 to 950 - Controllo velocita con inverter
- Pistone @ mm 135 pezzatura g 140-1300 - Piston @ mm 135 from g 140 to 1300
- La macchina pud dividere la pasta con un - The machine can divide dough with a - Special tensions
contenuto di acqua tra il 50 e il 65% (con content of water between 50 and 65% - Special hoppers (80-150-200-250 L)
arrotondatore) e superiore al 65% (senza (with rounder) and higher than 65% - Inverter speeds controls
arrotondatore) (without rounder)
- Lubrificazione a circuito chiuso - Close circuit lubrication
- Variatore di velocita - Speed variator
- Tramoggia standard 50 L - Standard hopper 50 L
- Produzione 1000-2400 pezzilora - Production 1000-2400 pcs/hr
- Sistema a pistone aspirante a doppia camme - Suction piston system with double cam
- Errore di peso massimo 2% di pasta fresca - Maximum weight error 2% not fermented
non fermentata fresh dough
- Sistema di lubrificazione con consumo minimo - Qiling system with minimum consumption
- Nastro trasportatore in PVC - PVC conveyor belt
- Contatore pezzi - Piece counter
- Rivestimento in acciaio inossidabile - Stainless steel covering
- Spolverino di farina - Flour duster
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La spezzatrice ad aspirazione che presentiamo & una macchina
di elevate prestazioni, garantite da una meccanica accurata e
robusta. Il principio di spezzatura si basa sulla sola aspirazione della
pasta in modo da garantire il minor maltrattamento dellimpasto
durante la lavorazione e una buona costanza e precisione del
peso. Il miglior rendimento della macchina si ottiene in presenza
di impasti molli (60% di acqua e piu), dove la delicatezza delle
operazioni & essenziale per garantire la buona riuscita del pane.
Sono attualmente disponibili 4 modelli standard per pezzature
da 30 g a 1200 g; mentre a richiesta sono disponibili spezzatrici
con due pistoni. Un variatore continuo di velocita permette di
adattare la produzione oraria alle singole esigenze dell'utilizzatore
garantendo un massimo di circa 2000 pezzi/ora. La macchina
& provvista di ruote per facilitarne I'eventuale rimozione per la
pulizia del locale. Viene normalmente dotata di una tramoggia
di acciaio inossidabile che contiene all'incirca 40 kg di impasto,
sono comunque disponibili tramogge di maggior capacita per
consentire I'uso della macchina in impianti a produzione continua.
Nel modello spezzatrice-arrotondatrice viene fornito un tappeto
speciale con barra trasversale in teflon che consente una buona
arrotondatura dei pezzi.

The section divider presented here is a machine providing
top performance, guaranteed by accurate sturdy mechanical
technology. The dividing principle is exclusively based on dough
suction, in order to ensure minimum dough ill-treatment during
processing and a constant precise weight. The machine shows
its best efficiency when processing soft dough mixes (60% water
or more), where delicate operations are essential to obtain good
bread-making results. 4 standard models are currently available
for portions of 30 to 1200 g, while two-piston dividers are available
on request. A stepless speed change gear allows the hourly
production to be adapted to individual user's requirements,
guaranteeing up to about 2000 pieces/hour. The moderate overall
machine dimensions make it possible to fully exploit the space
available in the bakery; the machine is provided with wheels, which
means it can be easily moved around when cleaning the room. It
is usually provided with a stainless steel hopper having a capacity
of 40 kg of dough mix, however larger hoppers are available to
allow the machine to be used within continuous production plants.
Easy operation, high reliability, sturdy structure and accurate finish
undoubtedly make it one of the safest machines available on the
market today. The divider-rounder model is supplied with a special
belt having a transversal Teflon bar, which allows the pieces to be
well rounded.

[penctaBneHHbIn  3aecb  OObEMHbI  JenuTenb  SBNSieTCs
MaLLVHOI BbICOKOrO YPOBHSI W €r0 HafieXXHOCTb rapaHTUpoBaHa
MPOYHON MeXaHWKON. MPUHLMN AENEHUS OCHOBAH UCKMKOYNTENBHO
Ha BCacblBaHWW TecTa, 4TODObI 06ecneunTb MUHUMaNbHOE
pa3pyLUeHne CTPYKTypbl TecTa BO BpeMsi npoLecca AeneHus u
COBMHOCTI BECOBYHO TOYHOCTb [AeNeHMs. OTa MalLHa NoKa3blBaeT
HaunyJwylo 3geKTBHOCTL Npu paboTe C MArkUM TECTOM
(60% Bogbl unu Bonee), korga TOYHbIE OnepaLi ABMSOTCA
HeoBXoaMMbIMI [N MOMYyYEHUs XOpOLIMX pe3ynbTaToB B
xneboneyeHnn. B HacTosiee Bpems paspaboTaHbl YeTbipe
CTaHAAPTHbIE MOLeNM Ans AeNeHs TecTa Ha kycku Becom oT 30 1o
1200 r, a ABYXNOpLUHEBblE AENUTENM NpeanaratoTcs no 3anpocy.
BecluaroBbii MexaH13M MepeKYeHns CKOPOCTU MO3BONSET
OTperynupoBaThb MpOM3BOAUTENBHOCTL M MPUCNOCOOUTL €ee K
WHAMBMAYanbHbIM  TpeboBaHUSIM  MONb30BATENs, rapaHTUpys

ee 00 ypoBHs 2000 wr/yac. YMepeHHble rabapuTbl MalluHbI
[atoT BO3MOXHOCTb MCMONb30BaTh €€ Ha UMEIOLLMXCS B NeKapHe
nnowaasx. MalmHa ocHalleHa Konecamu, KOTOpbIE MO3BONSIOT

ObICTPO nepenBuHyTb ee npu ybopke nomeleHus. OBbIYHO
MallMHa MOCTaBNseTCS BMECTe C 3arpy304HON BOPOHKOM U3
HepxxaBetolen ctann BMecTMMoCTbio Ha 40n Tecta. OpHako
MMEKTCS  BOPOHKM  Bonbluero  obbema, 4TO  MO3BOMSET
UCMONb30BaTh MalUMHY Ha MPEAnpUSTUSIX C  HenpepbIBHbIM
MpON3BOACTBEHHbIM MpoueccoM. [lpocTasi B aKcnnyaTauum,
OYeHb HaflexHast 1 NPOYHAs KOHCTPYKLMS W akkypaTHas oTaenka
6e3 COMHeHUs ienatoT 3Ty MaLlMHy OAHON 13 camblx 6e30MmacHbIX
Ha pblHKke ceropHsi. Moaenb AenuTens-okpyrnuTens ocHalleHa
creumanbHON NEHTOM ¢ nonepeyHorn TednoHOBOM NnaHKon Ans
XOPOLLETO OKPYTEHUS TECTO3Ar0TOBOK.
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Arrotondatrici coniche

Conical rounders

Modello Alimentazione eeZZi Di_mensi_oni
Model Voltage Pieces Dimension
9 (g Min/Max) )
CONICALT1 0,8/1,5 310 400/3/50 150+2000 900x900x1400
CONICAL T2 0,8/1,5 310 400/3/50 300+3900 900x900x1400
DOUBLE CONICAL T1 0,8/1,5 600 400/3/50 150+2000 1300x1000x1700
DOUBLE CONICAL T2 0,8/1,5 600 400/3/50 300+3900 1300x1000x1700
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Canali in alluminio teflonati - Coated aluminium channels - Tappeto di uscita lunghezza 600 mm
- Cono trattato a nichel atossico o teflon - Non toxic nickel or teflon cone - Soffiatore aria calda e fredda con
- Macchina su ruote - Mounted on wheels termostato regolabile
- Potenza installata: 0,8 kW - Installed power: 0,8 kW - Rivestimento in acciaio inox
Con soffiatori: 1,5 kW With air blower: 1,5 kW
- Sfarinatore con regolazione - Adjustable flour duster - Exit conveyor belt 600 mm length
- Warm and cold air adjustable
thermostat
- Stainless steel cover
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Le arrotondatrici SIGMA, dotate delle migliori garanzie di sicurezza,
affidabilita e durata, garantiscono un perfetto arrotolamento di
pagnotte di varie pezzature anche con impasti morbidi, senza
alterarli o maltrattarli. Tutte le arrotondatrici sono dotate di canali
in alluminio con rivestimento antiaderente, sfarinatore regolabile e
cono rotante trattato con nichel atossico o teflon.
SIGMA propone vari modelli di arrotondatrici:
+ arrotondatrice CONICA T1 per pezzature da 100/150 fino a
2000 g;
+ arrotondatrice CONICA T2 per pezzature da 300 fino a 3900 g;
+ arrotondatrice BICONICA T1 per pezzature da 100/150 fino a
2000 g;
+ arrotondatrice BICONICA T2 per pezzature da 300 fino ai
3900 g.
Questultima possiede tutte le caratteristiche di una arrotondatrice
ad un solo cono, anche lo spazio occupato rimane lo stesso,
ma proprio perché biconica raddoppia le proprie prestazioni,
eliminando il doppio arrotondamento manuale. Con un particolare
accorgimento dei due nastri trasportatori il pastone ha sempre la
chiusura nella parte bassa all’'entrata del secondo cono. Arichiesta
possono essere fornite con canali soffiatori di aria calda e fredda
con termostato regolabile, il tappeto in uscita ed il rivestimento della
macchina in acciaio inox. Le arrotondatrici SIGMA sono conformi
alle Direttive Comunitarie in termini di sicurezza ed igiene.

SIGMA rounder machines, endowed with the best safety, reliability
and durability guarantee, ensure perfect rolling of bread rolls of
different formats. Even in case of soft dough, they don't alter or
distort the final shape. All the rounder machines are equipped with
aluminium channels with non-stick coating, adjustable flour duster
and rotating cone treated with non-toxic nickel or Teflon. SIGMA
offers different rounder machine models:
+ CONICAL rounder machine T1 for pieces from 100/150 g to
2000 g;
+ CONICAL rounder machine T2 for pieces from 300 g to 3900 g;
+ DOUBLE-CONE rounder machine T1 for pieces from 100/150 g
to 2000 g;
+ DOUBLE-CONE rounder machine T2 for pieces from 300 g to
3900 g.
The latter has the same characteristics of a single-cone machine,
even the overall dimensions, but its productivity is doubled
because the process does not require any further manual
handling. A special arrangement of the two conveyor belts causes
the seal of dough to face down when entering in the second cone.
Upon request, the machines can be equipped with cold and hot
air blowing channels with adjustable thermostat, exit conveyor belt
and machine stainless steel coating. SIGMA rounder machines
comply with EU directives on safety and hygiene.

Okpyrnutenu Curma, OCHalLeHHble HauMyAWUMU rapaHTUsSMKU

Bes30nacHoCTH, HageXHOCTU 1 AONrOBEYHOCTY, obecrneynBaroT

naeanbHoe OKPYITIeHNE 3aroTOBOK pa3NinyHbIX Pa3MepOB Aaxe n3

MSITKOVA TECTO HE M3MEHSIS UX hOpMY 1 CTPYKTYpPY. Bce okpyrnutenu

OCHalleHbl KaHanmamy W3  amiOMUHWS  C  @HTUMPUrapHbIM

MOKPbITMEM, PETYNIMPYEMOA MYKOMOACHIMKOA M BpaLiatoLLUMCst

KOHYCOM 00pab0TaHHbLIM HETOKCUYHBIM HUKENIEM U TEIOHOM.

Cvrma npegnaraeT pasnuyHble MOLENM OKpYrnTENeNn:

« Oxpyrnutens KOHYCHBIW T1 ans sarotosok ot 100/ 150 rp fo
2000 rp;

« Oxpyrnutens KOHYCHbIW T2 ans sarotosok ot 300 rp o
3900 rp;

« Oxpyrnutens  [IBYXKOHYCHbIM T1 pans  3arotoBok oOT
100/150rp o 2000 rp;

« Oxpyrnutens  [IBYXKOHYCHbI T2 pans  3arotoBok oOT
300 rp go 3900rp.

[1ByXKOHYCHbII OKpYrnuTenb 06nafaeT BCeMM XapaKTepucTukamm
OJHOKOHYCHOTO, Takcke 3aHNMaeMoe UM NPOCTPaHCTBO OCTaeTCs
TEM e, HO TOMbKO MOTOMY YTO ABYXKOHYCHbIW, YABAMBAET CBOIO
NpON3BOAUTENBHOCTb, W30aBNAs OT MOCMEAYIOLLENO  PYYHOro
okpyrnenusi. C KOHKPETHbIM PaCcronOXeHEM [BYX KOHBENEPHbIX
NEHT Macca TeCTa BCerga 3akaHuMBaEeTCs B HWXHER 4acTy
npu BXoAe BO BTOPOi kOHYC. [0 3anpocy MalunHbl MOryT ObiTb
CHabXeHbl KaHamamu BO3LYXOAYBKM TOPSMEro 1 XONOAHOro
BO3yxa C PErynmpyembiM TEPMOCTATOM, NEHTOM MpU BbIXOAE
rOTOBbIX 3arOTOBOK M3 MalUWHbI U MOKPLITUS U3 HEpXaBetoLleit
crarmu. Okpyrnutenn Curma cootBeTcTBytOT Anpekteam EC ¢
TOYKM 3peHnst 6e30MaCHOCTM 1 MMMNEHI.
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Spezzarrotondatrici st
Bun dividers

\WTERTE,

€.

o . : D Pezzi Dimensioni
Descrizione Alimentazione N. divisioni : : :
Description Voltage Pieces nr. oz i
P 9 : (g Min/Max) )
SPM 15 15 150+360
SPM 22 Spezzarrotondatrice 22 60+220
SPM 30 semiautomatica 05 175 400/3/50 30 40+135 670x600x2030
B Semi automatic
SPM30P bun divider 30 25+90
SPM 36 36 34+110
SP3/4A15 15 150+360
SP 3/4 A 22 Spezzarrotondatrice 22 60+220
SP3/4A30 8/4 automatica 13 205 400/3/50 30 40+135 680X660x1420
R — 3/4 automatic
SP3/4A30P bun divider 30 25+90
SP 3/4 A 36 36 34+110
SPA 15 15 150+360
% Spezzarrotondatrice 22 60+220
SPA 30 automatica 1,3 205 400/3/50 30 40+135 605x660x1420
SPA30 P Automatic bun divider 30 2590
SPA 36 36 34+110
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded - Tensioni speciali
zincato e verniciato steel structure - Special tensions
- 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
- Certificazioni ETL, CSA - ETL, CSA certified




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

Le caratteristiche generali sono:

testata in fusione;

coltelli in acciaio inox;

struttura in lamiera d'acciaio elettrosaldata;

piatti in policarbonato;

regolazione della corsa in funzione della pezzatura;

testa e anello divisore facilmente smontabile per una facile
pulizia.

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

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

+ steel casting head;

+ stainless steel knives;

+ structure of electrowelded steel sheet;

+ plates in polycarbonate;

+ stoke regulation in accordance to the size;

+ head and dividing ring can be easily disassembled to be cleaned.
In Model SPM machines (semiautomatic), the head lowering, the
pressings and the cutting are through levers, while the rounding is
automatic with manual control. In Model SPA machines (automatic)
the pressing and cutting are servocontrolled by a hydraulic ram
and automatic rounding in a single cycle. All machines are installed
on wheels with antivibrating feet.

B perutensx gna Gynoyek mogeneit SPA (aBTomatnyeckuit) u
SPM (nonyaBTOMaTMyeCKiX) UCMONb3YIOT CUCTEMY OKPYrMEHNs,
KoTOpas MAeanbHO 1 MSATkO UMUTMPYeT ABikeHus pyk. Obue
XapaKTepUCTVKN CMeAyIoLLME:

+ ['0noBa CTanbHOro NUTbLS;

* Hoxw 13 HepxaBetoLLeit cTany;

* OneKTpOCBapHbIe CTanbHbIE NUCTbI;

+ [NoppoHbl 3 nonukapboHata;

+ PerynupoBka B COOTBETCTBUN C pa3Mepom;

+ [0noBY ¥ KOMbLO AENEHNs MOXHO NErko pasobpatb Ans YNCTKM.

B mawwuHax mogenu SPM (momyaBTOMaTW4eckux) OnyckaHue
ronioBbl, MpeccoBaHve W [JefeHue  OCYLECTBNATCS  C
MOMOLLbIO PYKOSTKM, B TO BPEMS Kak OKpYrieHre Npou3BOANTCS
aBTOMATWYECKM C PYYHbIM KOHTponem. B mopensx SPA
(aBTOMaTMYECKMX) MPECCOBaHWe M [OENEeHWE OCYLLECTBIIAKTCS
C MOMOLLbK MMOPABMNMYECKOTO OMNEpaTUBHOIO 3anoMWUHALOLLErO
YCTPOWCTBA, @ aBTOMATMYECKOE OKPYrMEeHWe 3a OAMH  LIMKI.
Bce MalmMHbl yCTAHOBMEHbI Ha Komeca ¢ aHTUBMOpPALMOHHbIMK
onopamu.
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Spezzatrici esagonali

Hexagonal dividers

\WTERTE,

€.

Peso Pezzi Dimensioni

Modello Descrizione Alimentazione N. divisioni

Model Description w(i'g;‘ : Voltage Pieces nr.

SPEZZATRICI ESAGONALI/HEXAGONAL DIVIDERS

Pieces Dimension
(g Min/Max) (mm)

Spezzatrice esagonale
manuale

SME 37 - 150 - 37 30-130 655x730x1100
Manual hexagonal
divider
Spezzatrice esagonale
SE 37 automafica 075 205 400/3/50 37 30-130 605x655%1100
Automatic hexagonal
divider
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded - Tensioni speciali
zincato e verniciato steel structure - Special tensions
- 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 ETL, CSA - ETL, CSA certified




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

Le caratteristiche generali sono:

« struttura in lamiera elettrosaldata verniciata a forno;

* vasca, coltelli e piatto coperchio in acciaio inox;

* pressori in resina acetalica alimentare.

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

The presented dividers are planned to divide batches of dough
for bread in 37 pieces of hexagonal shape. The dimension of the
hexagon can be of 57 or 62 in the increased version. The pieces
of dough can be used for puffed bread or they can be rounded
or rolled afterwards to obtain any desired shape. The general
features are:

« structure of stove enamelled electrowelded sheet;

* bowl, knives and lid plate in stainless steel;

« pressure rollers in acetalic resin suitable for food.

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

MpencTtaensemble genuTens npegHasHayeHbl AN AeneHus
KyCKOB TeCTa Ha 37 4acTel WecTuyronbHoi ¢opmbl. Konmyectso
KyCKOB MOXET ObITb 57 unu 62 B yBennyeHHon sepcun. MoxHO
Takke [AENUTb CrOEHOe TecTo, a KyckW MOTOM  OKPYriuTb
WM 3akaTtatb ANd  NonyyveHus xkenaemoit opmbl. Obuwme
XapaKTepUCTIKN CTEAYIOLLME:

+ OManupoBaHHbIE B NeYn CBapHbIE NUCTLI;

« [lexxa, HOXW 1 KpblLLKa 13 HEPXKaBEHOLLEN CTanu;

* [TPXNMHBIE BaMVKN U3 MULLEBON PE3NHBI.

Ha mexaHuyeckux Moensix [ABWKEHUE NPOU3BOLAMTCA C
MOMOLLbI0 PYKOSTKW. Ha aBTOMaTU4ecKux MOAENsX ynpaBneHue
MPOW3BOAUTCS C MOMOLLbK MacnsiHoro MaHomeTpa. Bpems
[ENneHus MOXHO perynupoBaTb BO Bpemsi pabouyero uukna c
nomollblo naHenu. [lpeccoBaHue, [eneHMe W OTKPbIBaHWe
KPBILLKW OCYLLECTBNAKTCA MOMHOCTBI0 aBTOMaTUYeCKu. MMaHenb
ynpaBfeHns OCHaLLeHa KHOMKOW ANt YNCTKN HOXEN.
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Bakery Pastry Pizza equipment

Panificazione

Bakery

—

SPEZZATRICI
DIVIDERS

Spezzatrici quadre

Square dividers

\WTER T,

.

L isTE!

Descrizione peso Alimentazione . divisioni i e

Description

Weight Pieces Dimension

Voltage Pieces nr.
(kg) -

SPEZZATRICI QUADRE/SQUARE DIVIDERS

(g Min/Max) (mm)

Spezzatrice quadra manuale

SQM 20 s 0,75 150 - 20 80-350 655x730x1100
Manual square divider
SQ20 . . 0,75 205 400/3/50 20 150-800 615x685x1100
Q24 Spezzatrice quadra automatica 0,75 205 400/3/50 2 120650  615x685¢1100
[ Automatic square divider
SQ 30 0,75 205 400/3/50 30 90-530 615x685x1100
SQ 20 SA 0,75 205 400/3/50 20 150-800 615x685x1100
SQ24SA  Spezz quadra semiautomatica 0,75 205 400/3/50 24 120-650 615x685x1100
————  Semi automatic square divider
SQ 30 SA 0,75 205 400/3/50 30 90-530 615x685x1100
Spezz. quadra semiautomatica
SQ20SAM  _Mmaggorala 075 205 400/3/50 20 150-1000  615x685x1100
Semi automatic square divider high
volume
Spezz. quadra semiautomatica
. con griglie
SQGSA ) ; - 0,75 217 400/3/50 20 150-1000 710x710x1665
Semi automatic square divider
with cutting grid
PBA Pressa burro/Butter and dough press 0,75 217 400/3/50 1 0/20000 710x710x1665
CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Struttura in acciaio elettrosaldato, - Painted galvanized and electro-welded - Tensioni speciali
zincato e verniciato steel structure - Griglie taglio con diversi formati per SQGSA*
- Coperchio in fusione di alluminio - Aluminium cast cover
- Coltelli e vasca acciaio inox - Stainless steel knives and basin - Special tensions
- Pressini in polietilene alimentare - Food-safe polyethylene presses - Different cutting grid shapes for SQGSA*
- Normative CE - CE rules
- Certificazioni ETL, CSA - ETL, CSA certified




“ms!

SQ 20-24-30

3Q-SA 20-24-30
e PBA SQGSA
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Bakery Pastry Pizza equipment

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

SPEZZATRICI
DIVIDERS

G04

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

GV10

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

G16

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

G24

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

G40

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

G05

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

G14

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

G20L

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

G28

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

G40T

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

G08

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

G15

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

G20

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

G30

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

G80

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

G10

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

G15L

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

G241

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

G36

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

OPTIONALS

Eventuali altri formati
arichiesta

Other customized
shapes on request
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Bakery Pastry Pizza equipment

Macchina particolarmente adatta alla spezzatura di paste tenere

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

divisioni e pezzature che successivamente possono essere

formati o filonati.

Le caratteristiche sono:

» struttura in lamiera d’acciaio elettrosaldata;

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

* servomeccanismi azionati da centralina idraulica;

+ tempo di pressatura regolabile da PLC;

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

* pulsante per pulizia coltelli.

Alcuni modelli consentono di selezionare due tipi di pezzatura

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

consentono di avere un ciclo di lavoro, pressatura e taglio azionato

manualmente tramite selettore con apertura coperchio manuale.

This machine is especially suitable to divide soft doughs for

baguette, long loafs, etc. It produces squared pieces in various

divisions and sizes and afterwards they can be shaped or

extended. The characteristics are:

+ structure of electrowelded steel sheet;

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

+ servomechanisms moved by an hydraulic station;

+ pressing time can be regulated by PLC;

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

* button for knives cleaning.

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

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

manually a working cycle, pressing and cutting through a selector

with manual lid opening.

OTa MalwnHa ocobeHHO MpUrogHa Ans LeneHns MArkoro Tecta

Ans bareta, AnuHHBIX 6aToHOB M Ap. OHa [enuT TeCTo Ha Kycku

pasHoro Beca 1 pa3mepa, a nocre 1M MOXHO npuaaTh opmy Unu

YBENNYUTb. XapaKTepuCTUKI CneaytoLLme:

+ CBapHble CTanbHble NUCTbI;

* YacTu, KOHTaKTUpYIOLLMe C TECTOM, U3 HEpXaBetoLLei CTanm unm
MULLIEBOTO MOMNU3TUNEHE;

* MexaH13m npuBOANTCA B ABVKEHWE TMAPABANYECKON CUCTEMON;

* Bpems penenns MoXxHoO perynuposarth Yepes naHenb ynpasneH
ns;

+ Pabounin upkn, mpeccoBaHue, AeneHne U OTKPbITUE KPbILLKNA
MOSHOCTLIO aBTOMATUYECKNE;

* KHorKa [ns YCTKM HOXEN.

Ha HekoTOpbIx MOAENSX MOXHO BblbpaTh gBa pa3mepa (10 — 20

nnm 15 - 30). Ha nonyaBTOMaTuyeckux MOAENsX, Ha3BaHHbIX

SA, MOXHO BPYYHYHK0 YCTaHOBUTb paboynii LK, npeccoBaHme n

[ErNeHne C NOMOLLbIO PErYNATOPaA C PYUHbIM OTKPLITUEM KPbILLKM.

@
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Bakery Pastry Pizza equipment

Panificazione\\ @
Bakery

FORMATRICI
MOULDERS

Formatrici per baguette
Formatrici a 3 cilindri
3 cylinders baguette moulders

GMR:

Bakory Pastry Pizza equipment

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

FB700 0,55 240 400/3/50 1020x1050x1520

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

- Barra di sicurezza - Safety bar - Special tensions

- Cilindri laminatori in polietilene - Polyethylene sheeting cylinders

- Regolazione separata cilindri e tappeti - Cylinders and clothes differently regulated

- Montata su basamento con ruote - Mounted on basement with wheels

- Normative CE - CE rules

- Certificazione EAC - EAC certification




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

The machine is planned under the traditional rules to produce
great baguettes and any loaves. The dough is laminated first
and then wrapped, rolled and extended through two belts with
opposite sense of rotation. The rolling cylinders are made of
non-toxic material and they allow a perfect regulation according
to the weight of the dough portion. The extension belts are also
made of suitable material and they can be regulated separately to
obtain the required extension according to the weight of the dough
portion. Itis possible to obtain long pieces from the weight of 100 g
to the weight of about 1200 g.

OTa MallMHa co3gaHa Ha OCHOBE TPaAMUMOHHBIX MpaBun
npousoacta 6Gonblmx 6GareToB 1 Bcex Xxne6obynoyHbIx
nagenuii- 4MHHOM popMbl. TecTo CHavana packaTbiBaeTcs,
a 3aTeM CBOpauMBAETCs, 3akpyyuuBaeTcs W pacTarMBaeTcs
MeXmy [BYMS NEHTaMu C MpOTMBOMOMOXHBLIM BpaLLeHeM.

Bpalyarowmecs  LMNMHOPbI - W3rOTOBNEHbl M3 HETOKCUYHbIX
MaTepuanoB 1 Mo3BONSKT OTAMYHO OTPErynMpoBaTh NPOLECC
B COOTBETCTBWAM C BECOM 3ar0TOBOK. PacTsrusaioliye neHTbl
TakKe W3roTOBMEHbI M3 COOTBETCTBYIOWMX Matepuanos. Wx
MOXHO PerynupoBaTb OTAENbHO ANis LOCTWKeHUs Tpebyemoro
pacTsKEHUs B COOTBETCTBMM C BECOM 3aroToBOK. MOXHO
oTdopmoBatb HebonbLume kycku Becom oT 100 r v go 1200 rpamm.
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Bakery Pastry Pizza equipment

Panificazione @
Bakery

FORMATRICI
MOULDERS

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

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

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

CARATTERISTICHE TECNICHE GENERALI OPTIONALS

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

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

- Pezzaturada 20 a 1500 g - Pieces weight from 20 to 1500 g - Special tensions

- Scivolo di ritorno - Return chute

- Normative CE - CE rules

- Montata su ruote - Mounted on wheels
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Bakery Pastry Pizza equipment

La macchina proposta rispecchia le funzioni tipiche che I'hanno
resa indispensabile per ottenere in ogni panificio “banane”, “filoni”
e ogni altra forma “avvolta”. Sono stati ampliati i limiti di uso della
macchina fino a consentire la produzione di pezzi da un minimo
di 25 g ad un massimo di 1000 g di peso. Nuovi comandi, che si
sviluppano sui 360°, consentono la migliore regolazione possibile
dello spessore di laminazione e del numero di avvolgimenti voluti.
La trasmissione al tappeto superiore pud¢ essere disinserita,
lasciandolo fermo, mentre il resto della macchina funziona: cio
consente di usarla come piccolo cilindro. La formatrice non
necessita di alcuna manutenzione particolare: i tre tappeti sono
smontabili per I'eventuale ricambio. Il moderno aspetto rispecchia
le nuove concezioniigieniche per una facile pulizia ed unaltrettanto
facile ispezionabilita della macchina, rispettando inoltre le nuove
regole europee riguardanti le norme antinfortunistiche. Il filonatore
motorizzato consente, accostandolo alla formatrice, di ottenere
una efficace formatrice-filonatrice per tutte le forme di pane
allungato come baguette, filoni, grissini filonati ecc.

The machine proposed here performs the typical functions which
have made it indispensable for any bakery to obtain “banana”
shaped bread, loaves and any other kind of “folded” shapes.
Updated computer aided design has made it possible to create
a modern machine, featuring improved quality and top-level
technology. The machine operating limits have been extended to
cover a production range of pieces from a minimum of 25 g to a
maximum of 1000 g. New controls developped over 360° allow
the best possible adjustments for any laminating thickness and
folding required. Thanks to the wide return slide, the machine can
be operated by just one person. Transmission to the upper belt
can be disconnected to leave it stopped; meanwhile the rest of the
machine can continue to operate and be used as a small cylinder.
The machine requires no special maintenance, the three belts
can be removed for replacement. lts modern appearance refl
ects the new hygienic concepts for easy cleaning and easy
inspection; moreover the machine respects the new European
rules concerning accident-prevention standards. The motor-driven
loaf moulder, when fitted alongside the moulder, makes it possible
to obtain an efficient combination for producing all longer bread
shapes, such as French baguette, loaves, long grissini etc.

[TpeocraBneHHas 34ecb  MallvHA — BbIMOSHAET  TUNUYHBIE
(DYHKUMW, KOTOPble LEeNakT ee He3aMeHUMoN B Noboi nekapHe
ans dopmosaHns xneba B dopme 6aHaHa, ASIMHHBIX GaTOHOB
n nobbiX OpyrMx BUOOB 3akpyyeHHoro xneba. CoBpeMeHHblit
KOMMbIOTEPHbIN AM3ailH fan BO3MOXHOCTb CO34aTb COBPEMEHHYO
MaLUMHY C YNyYLeHHbIM Ka4eCTBOM W BbICOKUMM TEXHOMOMUSMA.
Bbiny paclumpeHbl OrpaHNiYeHNs BO3MOXHOCTU MaLUMHbI, YTODbI
“MeTb BO3MOXHOCTb paboTaTb C MPOAYKTaMK C MUHUMambHbLIM
Becom oT 20 r go makcumanbHoro Beca B 1500 r. HoBble

KOHTPOMbHbIE MexaHu3mbl, paboTaiolme ¢ pasmaxom Ha 360
rpagycoB, NO3BONSAIOT NPOBOAWTL HACTPOIKA ANS packaTkv Tecta
noboi TOMLLWHBLI 1 Konu4yecTBa CnoeB. lMepefady Ha BEPXHMIA
pemMeHb MOXHO OTCOEAVHWTb W NpPeKpaTuTb, B TO BpeMs Kak
cama MallvHa npopomkuT paboTy w OymeTt wcnonmb3oBaHa Kak

ManeHbkuiA LunuHap. OTa mawwnHa He TpebyeT cneumansHoro
TexHn4eckoro obcnyxuBaHus. Tpu peMHS MOXHO CHATb Ans
3ameHbl. Ee COBpeMeHHbI BHELHW BWA OTBEYaeT HOBOW
KOHLENUMU MO TUTMEHe [N YMPOLLEHNS YUCTKU MalUWHbl 1
KoHTpons 3a ee paboToi. bomee Toro, aTa mawwHa oTBEYaeT
HOBbIM ~ €BPOMENCKMM  CTaHaapTam Mo NPefoTBPaLLeHuIo
HecyacTHbIX cnyyaes. [lpuBoAHas (HOPMOBOYHAA MalUMHa Ans
ANVHHBIX 6aTOHOB, KOrZa MOMHOCTBIO YKOMMIEKTOBaHa, AaeT
BO3MOXHOCTb 3PEKTUBHO NPOM3BOANTD XNeb ANMHHON opMmbl,
Takon kak chpaHLy3ckuin GareT, AnMHHbIe 6aTOHbI, XnebHble
nanoyKku u ap.
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Bakery Pastry Pizza equipment

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

Modello lengt width height length width height

Model mm mm mm mm mm mm

CHEF 7,5 630 410 770 700 530 780

CHEF 10 870 700 1.100 980 830 1.160

CHEF 20 870 700 1.100 980 830 1.160

CHEF 20 H 870 700 1.500 870 780 1.500

CHEF 30 870 700 1.500 870 780 1.500

CHEF 40 940 650 1.600 1.060 900 1.550

PLANETARIE CHEF 60 1.100 870 1.770 1.130 980 1.830
PLANETARY MIXERS | i 10 750 700 1.100 980 830 1.160
BM 20 750 700 1.100 980 830 1.160

BM 20 H 750 700 1.500 870 780 1.500

BM 30 750 700 1.500 870 780 1.500

BM 40 940 650 1.600 1.060 900 1.550

BM 60 1.100 870 1.770 1.130 980 1.830

BM 80 1.100 870 1.770 1.130 980 1.830
RAFFINATRICI/GRINDERS | RF 300 940 650 1.600 1.060 900 1.550
CcC30 740 940 1.610 1.060 900 1.550

CUOCITORI CC 50 740 940 1610 1,060 900 1,550
COOKERS EC 30 740 940 1.610 1.060 900 1.550
EC 60 740 940 1610 1.060 900 1,550

SFG 500B 1.370 840 870 1.320 900 910

SFG500T 1.370 840 1.630 1.420 930 1.560

SFOGLIATRICI SFG500TM 1370 840 1630 1420 930 1560
SHEETERS SFG600TM 1370 840 1630 1420 930 1560
SFG 600 TMM - - - 1.420 900 1.850

SFG 600 TL - - - 1.420 900 1.850

TAURO 12 630 400 760 700 530 780

TAURO 18 630 400 760 700 530 780

TAURO 22 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 222 V. 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 25 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 25V 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 30 830 570 960 890 650 1.040

PIZzA TAURO 302V 830 570 960 890 650 1.040
TAURO 35 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 352V 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 40 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 402V 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 35A 830 570 960 890 650 1.040

TAURO 40 A 830 570 960 890 650 1.040

TAURO TUBOLAR BASE 500 150 700 - -




Imballi
Packaging

Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello lengt width height
Model mm mm mm
DR 14 870 700 1.100 980 830 1.160
DR 11 870 700 1.100 980 830 1.160
DR - SPRIZZA TUBOLAR BASE 1.130 910 310
— SFERA 830 570 960 890 650 1.040
SPRIZZA 40 870 700 1.100 980 830 1.160
SPRIZZA 50 870 700 1.100 980 830 1.160
SPRIZZA Automatic 870 700 1.100 980 830 1.160
T50 750 700 1.100 980 830 1.160
AEROMIX 7,5 630 410 770 700 530 780
AEROMIX 10 750 700 1.100 980 830 1.160
AEROMIX 20 750 700 1.100 980 830 1.160
AEROMIX 20 H 750 700 1.500 870 780 1.500
AEROMIX 30 750 700 1.500 870 780 1.500
AEROMIX 40 940 650 1.600 1.110 900 1.550
AEROMIX 60 1.100 870 1.770 1.130 980 2.110
AEROMIX 70 - - - 1.130 980 2.110
AEROMIX 80 - - - 1.200 950 2.200
PLANETARIE AEROMIX 100 - - - 1.200 950 2.200
PLANETARY MIXERS | AEROMIX 120 - - - 1.380 1.280 2.380
AEROMIX 160 - - - 1.380 1.280 2.380
AMX 120-160 BOWL - - - 900 900 1.050
PE 60 - - - 1.130 980 1.992
PE70 - - - 1.130 980 1.992
PE 80 - - - 1.200 950 2.200
PE 100 - - - 1.200 950 2.200
PE 120 - - - 1.380 1.280 2.380
PE 160 - - - 1.380 1.280 2.380
PE 120-160 BOWL 870 700 1.100 900 900 1.050
SOLLEVATORI SVP1 - - - 1.520 1.220 2.200
LIFTERS SVP 2 - - - 2.950 1.400 1500
IBT 40 870 890 1.700
IBT 50 950 1.080 1.750
IMPASTATRICI IBT 60 950 1.080 1750
A BRACCI TUFFANTI
TWIN ARMS MIXERS IBT 80 950 1.150 1.800 - - -
IBT120 1.070 1.280 2.000 - - -
IBT160 1.070 1.280 2.000 - - -
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Imballi
Packaging

Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello lengt width height
Model mm mm mm

SL 50 940 650 1.600 1.060 900 1.550
SL 60 940 650 1.600 1.060 900 1.550
SL 80 1.370 840 1.630 1.450 950 1.610
SL 120 1.370 840 1.630 1.450 950 1.610
SL 160 - - - 1.680 1.130 1.780
SL 200 - - - 1.680 1.130 1.780
SL 280 - - - 1.980 1.280 1.780
GREENLINE 50 940 650 1.600 1.110 900 1.550
GREENLINE 60 940 650 1.600 1.110 900 1.550
Pt ora. C | GREENLINE 80 1370 840 1630 1450 950 1610
GREENLINE 120 1.370 840 1.630 1.450 950 1.610
SAU-B 120 - - - 2.380 1.800 2.060
SAU-T 120 - - - 2.380 1.800 2.520
SAU-B 160 - - - 2.380 1.800 2.060
SAU-T 160 - - - 2.380 1.800 2.520
SAU-B 200 - - - 2.380 1.800 2.060
SAU-T 200 - - - 2.380 1.800 2.520
SAU-B 280 - - - 2.380 1.800 2.060
SAU-T 280 - - - 2.380 1.800 2.520
VE 80 - - - 1.270 1.780 1.660
VE 120 - - - 1.270 1.780 1.660
VE 160 - - - 1.680 2.230 1.720
VE 200 - - - 1.750 2.350 1.800
VE 250 - - - 1.750 2.350 1.800
VE 300 - - - 1.750 2.350 1.800
IMPASTATRICI CVE 80-120 - - - 1.140 920 1.100
INDUSTRIALI CVE 160-200 - - 1180 1.380 1.100
INDUSTRIAL MIXERS | CVE 250-300 - - - 1.560 1.300 1.180
VE 160 SP - - - 1.680 2.230 1.720
VE 200 SP - - - 1.680 2.230 1.720
VE 250 SP - - - 1.750 2.350 1.800
VE 300 SP - - - 1.750 2.350 1.800
CVE SP 160-200 - - - 1.180 1.380 1.100
CVE SP 250-300 - - - 1.560 1.300 1.180




Imballi
Packaging

Scatole su pallet/Box on to pallet Gabbia-Cassa/Cage-Crate
Modello lengt width height
Model mm mm mm
SINGLE TIPPER - - - 1.900 3.150 1.250
DOUBLE TIPPER - - - 1.900 3.150 1.250
MACISTE 1300 - - - 2.200 1.700 1.500
SOLLEVATORI MACISTE 1600 - - - 2.200 1.700 1.500
LIFTERS MACISTE 1900 - - - 2.200 1,800 2,050
MACISTE 2600 - - - 3.300 1.800 2.150
MACISTE MAX 1600 - - - 2.500 1.900 2.050
MACISTE MAX 1900 - - - 2.500 1.900 2.050
MACISTE MAX 2600 - - - 2.500 1.900 2.050
TRAMOGGE TR 350 - - - 2.230 1.580 1.180
FEEDING TR 400 - - - 2.230 1.580 1.180
HOPPERS TR 500 : : : 2230 1,580 1.180
T e
CONICAL T1-T2 - - - 1.000 1.000 1.500
SPEZZATRICI DOUBLE CONICAL T1-T2 - - - 1.400 1.100 1.900
DIVIDERS SPM 750 740 1.670 830 830 1.510
SPA 750 740 1.670 830 830 1.510
$Q-saM 750 740 1.670 830 830 1510
SME-SE 750 740 1.670 830 830 1.510
FB3-700 1.110 880 910 - -
FORMATRICI F600/2 740 940 1.610 - -
MOULDERS TAVOLO PRESSOIO 00 500 00 ] ]
TABLE FOR LONG LOAF DEVICE
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