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Our History

GLOBAL EXPANSION

Over the years, SIGMA has expanded its
product range and entered international
markets, including South Africa,
Northern Europe, Singapore, Canada,
and Brazil. The company relies on a
network of qualified dealers.
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[
STRATEGIC PARTNERSHIP
AND EXPERTISE
Interested in a strategic industrial
FOUNDATION AND project, SIGMA joined the world-
INNOVATION leading bakery group VMI France. This
partnership lasted until 2003, when
Sigma was founded in1974 by Mr. SIGMA returned to full ownership by
Luciano Gnocchi. After several years as the Gnocchi family. During these years,
head of the development and projects the company shared and developed the
office, he left to start his own company, group’s expertise in planetary mixers,
pioneering the production of spiral becoming the largest manufacturer of
mixers: real innovation at the time. these machines in ltaly.



REVITALIZING GROWTH
AND LEADERSHIP

Returning to full ltalian ownership
by the Gnocchi family gave SIGMA a
significant boost for relaunching and
expansion. To adapt to new market
conditions, the company brought in
young, innovative professionals with
managerial and organizational skills,

who assumed key roles within SIGMA.

2005-2023
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COMMITMEN TO
CONTINUOUS IMPROVEMENT

More than 50 years since its inception,
SIGMA continues with the same
dedication and passion. Today, the
company is made up of a team that
listens closely to its customers, driven
by a commitment to continuous
improvement and innovation, hallmarks
of SIGMA's philosophy.

2004

PIONEERING THE PIZZA
INDUSTRY

During these years, Sigma developed
expertise and machinery for the pizza
industry. Thanks to revolutionary
patents, it quickly became a leader in
the field and a key reference for the
world's largest pizza chains.

2025



Our Personality

STRATEGIC FOCUS
Sigma prioritizes continuous innovation, research, and
product enhancement to drive its strategy forward.

PRODUCT DEVELOPMENT

The Product Development Division, established in 2003, is
dedicated to pioneering innovative solutions and ensuring
the highest standards of product excellence and reliability.

PRODUCTION EXCELLENCE

Sigma's Production Department employs advanced industrial
mechanical production criteria and modern computerized
processes to maintain exceptional quality and craftsmanship.

COMMERCIAL EXPERTISE
The Commercial Division boasts extensive sector knowledge
and responsiveness to customer needs, supported by a
skilled back-office team for efficient service.

MARKET LEADERSHIP

Sigma'’s specialization in bakery machine manufacturing
and commitment to quality has positioned it as a leader in
dough processing for the global bakery market.

GLOBAL PRESENCE

With operations in Russia and Southeast Europe, Sigma
extends its reach through strategic agencies and
promotional efforts to serve diverse markets effectively.
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General terms of sales

PRODUCTS

This general catalogue cancels and replaces, starting from January 1st 2025, 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.

SALE CONDITIONS

Retailers and dealers can benefit from different discount levels — A and B — based on the specific product category of the
items. For each product, the discount level is specified in the current catalog and on the price list.

Products with “sale condition C" need to be quoted on request.

Sigma srl reserves the right to change them without informing.
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Pizza system
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CHEF

Planetary mixers with electronic
speed variator

BEST MIX

Planetary mixers with mechanical
speed variator

AEROMIX

Planetary mixers with patented
mixing system

TWIN ARMS MIXERS

SHEETERS

-.'lr ]

COOKERS

TAURO

Bench spiral mixers with fixed bowl

DR 14-11

Divider rounder

SFERA

Screw rounder

RED LINE

Spiral mixers with fixed bow!
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GREEN LINE

Spiral mixers with fixed bow!

TAURO LABO

Bench spiral mixers with fixed bow!

BOWL LIFTERS FOR
PLANETARY MIXERS

BOWL LIFTERS FOR
SPIRAL MIXERS

COLUMN LIFTERS

ROUNDERS

DIVIDERS

BUN DIVIDER



SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

-
-“}-u ¥
lr
v i -,d._" .
| -
—9 ‘
POWERMIX PERFECT MIX
Automatic planetary mixers with total Planetary mixers with customizable
disengagement speed

WALL PLANETARY MIXER
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GRINDING MACHINES

SPRIZZA T50

Cold system pizza spinner Vertical sheeter

INDUSTRIAL PIZZA LINE

:

OVERTURNABLE SPIRAL SILVER LINE SUPER PREMIUM
MIXERS Overturnable spiral mixers Spiral mixers with removable bow!

GOLD LINE

Spiral mixers with bottom discharge

SINGLE TIPPER LIFTER FEEDING HOPPERS

VOLUMETRIC DIVIDER BAGUETTE MOULDERS

LONG LOAF MOULDERS
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ELECTRONIC VARIATOR

Planetary mixers with electronic
speed variator

A B
Model KW N Weight Power Bowl Bow lifting Bowl dimensions AxBxH
speeds (kg) supply (L) (mm) (mm)

CHEF 75 0,25 6 40 220/1/50 7.5 Manual 230x210 365x440x613
CHEF 10 0,55 6 64 220/1/50 10 Manual 250x230 560x600x775
CHEF 20 0,75 6 86 220/1/50 20 Manual 315x290 605x735x840
CHEF 20H 0,75 6 95 220/1/50 20 Manual 315x290 605x735x1180
CHEF 30* 1,1 6 100 220/1/50 30 Manual 350x365 605x735x1180
CHEF 40* 16 6 200 220/1/50 40 Motorized 400x370 700x910x1355
CHEF 60* 2.2 6 234 220/1/50 60 Motorized 450x430 730x985x1490

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

« Electronic variator (inverter) « Stainless steel feet on floor standing models (20H/60)

- 6 speeds « Three-phase motor with single-phase input

- Motorized bowl lifting (40-60 L) + Removable stainless steel grid

- High torque at low speeds « CErules

- Standard equipment: spiral, blade and whisk « EAC certification

- Structure in high thickness steel sheet

OPTIONALS

- Power supplies + Drain bowl cap

+ Reduction kit bowl+tools « Ship version (floor standing)

« Stainless steel version + Wall tools stand

*For CE Certifications trolley bowl is compulsory
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ACCESSORIES
Code Description Code Description
01175030-1  Wired whisk CHEF 7,5 mm 2 01161011 Wired whisk CHEF 30 mm 3
01098114 Wired whisk CHEF10 mm 3 01095058 Wired whisk CHEF 40 mm 3
01097114 Wired whisk CHEF20 mm 3 01101058 Wired whisk CHEF 60 mm 3
y 01097128 Special wired whisk CHEF 20 mm 4 01095059 Special wired whisk CHEF 40 mm 5
\ 01161016 Special wired whisk CHEF 30 mm 4 01194174 Special wired whisk CHEF 60 mm 5

T,' 01175091 Blade CHEF 7,5 01161038-1 Blade CHEF 30
01098165 Blade CHEF 10 01095216-1 Blade CHEF 40

. 01097224 Blade CHEF 20 01101245-2 Blade CHEF 60
01175092 Spiral CHEF 7,5 01161039-1 Spiral CHEF 30
01098164 Spiral CHEF 10 01095217-1 Spiral CHEF 40
01097223 Spiral CHEF 20 01101246-2 Spiral CHEF 60
00003315 Scraper assembly CHEF 7,5 00003316 Scraper assembly CHEF 30
00003319 Scraper assembly CHEF 10 00003391 Scraper assembly CHEF 40
00003317 Scraper assembly CHEF 20 00003392 Scraper assembly CHEF 60
00003281 Reduction kit bowl+tools 10/20 00003283 Reduction kit bowl+tools 20/40
00003282 Reduction kit bowl+tools 20/30 00003285 Reduction kit bowl+tools 40/60
00003286 Stainless steel bowl CHEF 7,5 04161001 Stainless steel bowl CHEF 30
04098109 Stainless steel bowl CHEF 10 04095122-2  Stainless steel bowl CHEF 40
04200130 Stainless steel bow! CHEF 20 04101120-1 Stainless steel bowl CHEF 60
01161036 Trolley for bowl CHEF 30 01194182 Trolley for bow! CHEF 60
01195176 Trolley for bowl CHEF 40

04101263-2

Bowl with wheels CHEF-60




EN 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. All these features offer our customers a wide range of choices, allowing them to obtain
the maximum efficiency and versatility from our machines.

IT Le planetarie della serie Chef sono macchine particolarmente adatte all'uso nel settore alberghiero. Simili alla serie Best Mix per cid che riguarda potenze,
utensili e vasche, esse sono pil compatte e quindi meno ingombranti. Lazionamento 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 pill prestigiosi enti internazionali certificatori della qualita. Oltre alle dotazioni standard come
vasca, pala, frusta e spirale, le macchine possono essere dotate di una numerosa serie di accessori come raschiatori, fruste speciali, protezioni trasparenti, vasche
e utensili ridotti. Il tutto consente di offrire al cliente un'ampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo della efficienza e versatilita.

FR Les batteurs de la série Chef sont des machines particulierement adaptées a I'utilisation dans le secteur de I'hétellerie. Similaires a la série Best Mix en ce qui
concerne les puissances, les outils et les cuves, elles sont plus compactes et donc moins encombrantes. Lactionnement par le variateur électronique permet
de gérer les 6 vitesses préétablies en appuyant sur les boutons de grande simplicité opérative. La grande réserve de puissance et l'exceptionnelle robustesse
les rendent aptes a une utilisation hautement professionnelle. La grille de protection facilement démontable pour le nettoyage, les dispositifs de sécurité, les
nombreuses parties traitées au nickel chimique alimentaire et les vernis certifiés ont permis a cette ligne de machines d'obtenir I'approbation des plus prestigieux
organismes internationaux qui certifient la qualité. En plus des équipements standards comme la cuve, la palette, le fouet et la spirale, les machines peuvent étre
équipées d'une série d'accessoires comme les racleurs, les fouets spéciaux, les chariots porte cuve, les protections transparentes, les cuves et les outils réduits. Le
tout permet d'offrir au client un grand choix afin d'obtenir de la machine le maximum de l'efficacité et de I'assortiment.

D Die Planetenriihrmaschinen der Chef Baureihe sind Maschinen, die insbesondere fiir den Hotelbereich geeignet sind. Leistung, Zubehér und Wannen
sind dhnlich wie bei der Best Mix-Baureihe, nur kompakter und platzsparender. Der Antrieb erfolgt Gber einen elektronischen Regler, welcher es erlaubt, mit 6
voreingestellten Geschwindigkeiten zu arbeiten, indem die entsprechenden leicht zu bedienenden Tasten gedriickt werden. Durch die groBe Kraftreserve und
die hervorragende Robustheit ist die Maschine fir professionelle Anwendungen auf hohem Niveau bestens geeignet. Das zur Reinigung leicht abmontierbare
Schutzgitter, die Sicherheitsvorrichtungen, die vielen fir die Lebensmittelproduktion chemisch mit Nickel behandelten Teile sowie die zertifizierten Lackierungen
haben dazu gefiihrt, dass diese Maschinenbaureihe die Abnahmeprifungen der namhaftesten internationalen Qualitatsprifeinrichtungen bestanden hat. AufRer
der Standardausriistung wie Wanne, Mischfligel, Schneebesen und Spirale konnen die Maschinen auch mit vielen Zubehorteilen wie Schaber, besonderen
Schneebesen, transparenten Schutzvorrichtungen, kleineren Wannen und Mischwerkzeugen ausgestattet werden. All dies erlaubt es, dem Kunden eine
weitreichende Auswahl anzubieten, welche héchste Effizienz und Versatilitét garantiert.

E Las planetarias de la serie Chef son maquinas que son particularmente adecuadas para el uso en el sector hotelero. La potencia, utensilios y perol son similares
a la serie Best Mix, pero son mas compactas. El accionamiento mediante variador electronico permite gestionar las 6 velocidades predispuestas presionando los
pulsadores de gran simplicidad operativa. La gran reserva de potencia y la excepcional robustez las hacen idéneas para un uso altamente profesional. La rejilla
de proteccién facilmente desarmable para el lavado, los dispositivos de seguridad, las numerosas piezas tratadas con niquel quimico alimentario y los barnizados
certificados han permitido que esta linea de maquinas obtuviera la aprobacién de los més prestigiosos entes internacionales de certificacion de calidad. Ademés
de las dotaciones estandar tales como el perol, la pala, el batidor y la espiral, las maquinas pueden ser dotadas de una nutrida serie de accesorios como rascadores,
batidores especiales, protecciones transparentes, perol y utensilios reducidos. Todo esto nos permite brindar al cliente una amplia gama de posibilidades para
obtener de la maquina la maxima eficiencia y versatilidad.

R lMnaHeTapHble TecTOMeCUNbHbIE MallnHb! cepun Chef — 3TO MaLLMHbBI, 0COBEHHO PeKOMEHAOBaHHbIE ANA UCNOAb30BAHNA B FOCTUHMYHON Chepe. OHU NOXOXM
Ha ceputo Best Mix Mo MOLHOCTY, MPUHAANEXHOCTAM W [IEaM, HO OHI 6ofee KOMMAKTHbI 11 3aHUMAIOT MeHblUe MecTa. STV MalWuHbl C 6-10 NPefBAPUTENBHO
YCTaHOBAEHHBIMM CKOPOCTAMY N1ErKO 3aMyCTUTb C MOMOLLbBIO KHOMOK BK/IIOUEHYIA 31eKTPOHHOMO MHBEPTOPa. BONbLIO 3aMac MOLYHOCTY M MPOYHAA KOHCTPYKLMA
LENalT 3TV MaWMWHbI NPUTOAHBIMU [ BbICOKO MPOGECCUMOHANbHOTO UCMOMb30BaHNA. 3aliMTHAA PeLUeTKa, NETKO CHYMaeMas AnA MbiTbf, YCTPOWCTBA
©€30MacHOCTV 1 HUKENMPOBaHHbIE AeTanu ANA MULLEBOrO NMPYMEHEHNS, @ Takke NOKpPacka CepTUOMLMPOBAHHONM KPACKOM, MO3BOAMAN JaHHOM IMHWM MaLLWH
nonyunTb CEPTUGMKATBI Harbonee NPECTUKHBIX MEXAYHAPOAHbIX CEPTUOMKALMOHHBIX OPraHoB MO KadyecTay. Kpome CTaHAAPTHbIX MPVHAANEXHOCTEN, Takux
Kak [iexa, 1onatka, BEHUMK 1 Ciupanb, 3TV MalmHbl MOTYT 6biITb OCHaLLEHbI GOMBLUMM KONMUYECTBOM AOMOMHUTENbHBIX MPUHAANEXHOCTEN, TakvX Kak CKPebKM,
CneLyanbHble BEHUVIKY, MPO3PaUHble 3aLUTHBIE KPBILLKW, XMW MeHbLEro pa3Mepa, MUHCTPYMEHTbL. BCE 3T0 Mo3BonAeT npeanoxuTh 3aKa3umKkam WIPOKWIA Bbibop
ANA BOCTVKEHUA MaKCVIManbHOM 3GGEKTUBHOCTI U MHOTOLENEBOTO NPYMEHEHNS MaLUMH.

ZH CHEFZEZIT 2 e BN BT BEWNE . RETE. TEMMEISESBest MxEVZEM, BCHEFRFINATVN, SEEDH
=g, BFEINEHIRE R ES T ERIRHIIREoM TR R . AFESANSBNHAAMEEE, XL REEE™ENE(ER .
FRIPMERBZIFELIEITES. WTLEEE, BN SHHETERGELURESDMISHEFEUBRTRRAEE, RZE9~m
RS T ROBEZNERREINENEANAR . BRTHE. T WFTSRNEX LR ENEEs,, CHEFRIAAT A B —LaNEc s, a0&170.
ﬁﬁi@ﬂ%ﬁﬂ }‘%EWB\ BNz RIPE. BREIS, IEXEIIEATIINEFRE T 2SR, (B MEIIMMEFRERK
N2 I8eNE

AR 3T Julg LIS ST 1T cdac Vg cclgall 353l s (p0 Best Mix Al 4t 3oUall plhad (§ plasindl pols- Sy delio 0T (p Chef dlubu ;e &S5SI Sl
izl dulie lghazs Asliaud! Blally Bl e 48 Jolasdl o] &l Jaasdll g 3 plusaaly s Bodons Wil o Cou Ja8) @Sonie e Lhoiss oy U
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CHEF 40 - 60

CHEF 20H-30

CHEF10-20

CHEF 7,5
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Best mix

Planetary mixers with mechanical
speed variator
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(A% CE

A B
Model kW N° Weight Power Bowl Bow lifting Bowl dimensions AxBxH
speeds (kg) supply (L) (mm) (mm)
BM 10 0,55 7 64 400/3/50 10 250x230 560x600x775
BM 20 0,75 7 92 400/3/50 20 Manual 315x290 605x735x840
BM 20H 0,75 7 100 400/3/50 20 315x290 605x735x1180
BM 30% 1,1 7 104 400/3/50 30 350x365 605x735x1180
BM 40* 1,6 7 204 400/3/50 40 400x370 700x910x1355
BM 60* 2,3 15 236 400/3/50 60 Motorized 450x370 730x985x1490
BM 80* 31 15 280 400/3/50 80 480x506 730x1000x1490

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

- Standard equipment: spiral, blade, whisk

OPTIONALS

- Stainless steel feet on floor standing models
+ Three-phase motor

+ Manual operation or with timer

+ Removable stainless steel grid

« CErules

« EAC certifications

- Power supplies

- Reduction kit bowl+tools
- Stainless steel version

- Drain bow! cap

- Ship version

*For CE Certifications trolley bowl is compulsory

- Wall tools stand
« Attachment hub for accessories
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ACCESSORIES
Code Description Code Description
01098114 Wired whisk BM 10 mm 3 01095058 Wired whisk BM 40 mm 3
01097114 Wired whisk BM 20 mm 3 01101058 Wired whisk BM 60 mm 3
01161011 Wired whisk BM 30 mm 3 01101159-3  Wired whisk BM 80 mm 4
01097128 Special wired whisk BM 20 mm 4 01194174 Special wired whisk BM 60 mm 5
%ﬂ 01161016 Special wired whisk BM 30 mm 4 87101190 Special wired whisk BM 80 mm 6
01095059 Special wired whisk BM 40 mm 5
f,r 01098165 Blade BM 10 01095216-1 Blade BM 40
) 01097224 Blade BM 20 01101245-2 Blade BM 60
’ 01161038-1  Blade BM 30 87101158-1 Blade BM 80
01098164 Spiral BM 10 010952171 Spiral BM 40
01097223 Spiral BM 20 01101246-2 Spiral BM 60
01161039-1  Spiral BM 30 01101281 Spiral BM 80
00003319 Scraper assembly BM 10 00003391 Scraper assembly BM 40
00003317 Scraper assembly BM 20 00003392 Scraper assembly BM 60
00003316 Scraper assembly BM 30 00003393 Scraper assembly BM 80
00003281 Reduction kit bowl+tools 10/20 00003285 Reduction kit bowl+tools 40/60
00003282 Reduction kit bowl+tools 20/30 00003289 Reduction kit bowl+tools 60/80
00003283 Reduction kit bowl+tools 20/40
04098109 Stainless steel bowl BM 10 04095122-2  Stainless steel bowl BM 40
04200130 Stainless steel bowl BM 20 04101120-1 Stainless steel bowl BM 60
04161001 Stainless steel bowl BM 30 04101156-3  Stainless steel bowl BM 80
01161036 Trolley for bowl BM 30 01194182 Trolley for bow! BM 60
01195176 Trolley for bowl BM 40 01101168 Trolley for bow! BM 80
04101263-2  Bowl with wheels BM-60 04101255-2 Bow! with wheels BM-80
- v‘ﬂ At 00003318 g&azcg_r;oent hub for accessories 51010111 g\ﬁ;aig_rg;gghub for accessories
‘% Vegetable cutter with adjustable Slicing
% 00003502-X  disk (0,5 -5 mm)/Attachment hub not
included
' Meat mincer with 2 blades, 2 knives
00003500 and 1 pestle/ Attachment hub not

included




EN 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. All these features off er our customers a wide range of
choices, allowing them to obtain the maximum efficiency and versatility from our machines.

IT Best Mix e il nome di queste planetarie dalle caratteristiche eccezionali. Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno i migliori risultati qualitativi nelle
emulsioni, mescolazioni ed impasti per pasticceria e gastronomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la migliore garanzia della affidabilita e robustezza di queste
macchine. Il particolare variatore a cinghia fornisce una ampia escursione fra minimo e massimo e garantisce i 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 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, carrelli porta vasca, protezioni trasparenti, riduttore con presa di forza laterale,
macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili ridotti. I tutto consente di offrire al cliente un'ampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo della efficienza
e versatilita.

FR Best Mix est le nom de ce batteur mélangeur avec caractéristiques exceptionnelles. Les rapports de vitesse sont impeccables et donnent les meilleurs résultats
relatifs a la qualité des émulsions, des mélanges et des pétrissages pour les patisseries et les plats cuisinés. Les milliers d'exemplaires construits sont la meilleure
garantie de la fiabilité et de la robustesse de ces machines. Le variateur particulier & courroie fournit une ample exécution entre le minimum et le maximum et
garantit les valeurs les plus élevées de couple a bas régimes. La grande réserve de puissance et lexceptionnelle robustesse les rendent aptes a une utilisation
hautement professionnelle. La grille de protection facilement démontable pour le nettoyage, les dispositifs de sécurité, les nombreuses parties traitées au nickel
chimique alimentaire et les vernis certifiés ont permis a cette ligne de machines dobtenir I'approbation des plus prestigieux organismes internationaux qui
certifient la qualité. En plus des équipements standards comme la cuve, la palette, le fouet et la spirale, les machines peuvent étre équipées d'une série d'accessoires
comme les racleurs, les fouets spéciaux, les chariots porte cuve, les protections transparentes, les réducteurs avec prise de force latérales, les hacheviandes, les
coupe-légumes, les cuves et les outils réduits. Le tout permet d'offrir au client un grand choix afin d'obtenir de la machine le maximum de l'efficacité et de
I'assortiment.

D Best Mix ist der Name dieser Planetenrihrmaschine mit heraus-ragenden Eigenschaften. Die einwandfreien Geschwindigkeits-verhéltnisse erlauben die
qualitativ hdchsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen und Teigmassen im Konditorei- und Gastronomiebereich. Tausende bereits hergestellte Exemplare
sind die beste Garantie flr die Zuverldssigkeit und Robustheit dieser Maschinen. Das besondere stufenlose Keiliemengetriebe erlaubt eine weite Spanne
zwischen niedrigster und héchster Geschwindigkeit und garantiert die hdchsten Drehmomentwerte bei niedrigen Drehzahlen. Durch die grol3e Kraftreserve und
die hervorragende Robustheit ist die Maschine fir professionelle Anwendungen auf hohem Niveau bestens geeignet. Das zur Reinigung leicht abzumontierende
Schutzgitter, die Sicherheitsvorrichtungen, die vielen flr die Lebensmittelproduktion chemisch mit Nickel behandelten Teile sowie die zertifizierten Lackierungen
haben dazu gefiihrt, dass diese Maschinenbaureihe die Abnahmeprifungen der namhaftesten internationalen Qualitatsprifeinrichtungen bestanden hat. Aufier
der Standardausristung wie Wanne, Mischfliigel, Schneebesen und Spirale, kénnen die Maschinen auch mit vielen Zubehérteilen wie Schaber, besonderen
Schneebesen, Wannentransportvorrichtungen, transparenten Schutzvorrichtungen, Untersetzungsgetriebe mit seitlicher Befestigung, Hackfleischmihle,
GemdUseschneider, kleineren Wannen und Mischwerkzeugen ausgestattet werden. All dies erlaubt es, dem Kunden eine weitreichende Auswahl anzubieten,
welche hochste Effizienz und Versatilitdt garantiert.

E Best Mix es el nombre de estas batidoras de caracteristicas excepcionales. Impecables en las relaciones de velocidad, éstas brindan los mejores resultados de
calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para pasteleria y gastronomia. Miles de ejemplares fabricados son la mejor garantfa de la fi abilidad y robustez de
estas maquinas. El variador de correa con caracteristicas particulares suministra un amplio recorrido entre el minimo y el méximo y garantiza los mas elevados
valores de par también en bajos regimenes. La gran reserva de potencia y la excepcional robustez las hacen adecuadas para un uso altamente profesional. La
rejilla de proteccién facilmente desarmable para el lavado, los dispositivos de seguridad, las numerosas piezas tratadas con niquel quimico alimentario y los
barnizados certificados han permitido que esta linea de maquinas obtuviera la aprobacién de los més prestigiosos entes internacionales de certificacion de
calidad. Ademés de las dotaciones estandar tales como el perol, la pala, el batidory la espiral, las maquinas pueden ser dotadas de una nutrida serie de accesorios
como rascadores, batidores especiales, carritos porta cubetas, protecciones transparentes, reductor con toma de energfa lateral, picador de carne, corta verduras,
perrol y utensilios reducidos. Todo esto nos permite brindar al cliente una amplia gama de posibilidades para obtener de la maquina la maxima eficiencia y
versatilidad.

P Best Mix é o nome destas planetérias de caracteristica excepcionais. Impecaveis com relacdo a velocidade, elas proporcionam os melhores resultados
qualitativos quando usadas para fazer emulsdes, misturas e massas para confeitaria e gastronomia. Milhares de exemplares construidos sao a melhor garantia da
confiabilidade e robustez destas maquinas. Nosso exclusivo variador por correia fornece uma ampla gama de velocidades entre minimo e maximo garantindo
0s mais altos valores de torque em baixas rotagoes. A alta poténcia e a robustez excepcional as tornam adequadas a um uso altamente profissional. A grade de
protecao facilmente desmontdvel para a lavagem, os dispositivos de seguranca, o fato de que a maioria das pecas das maquinas sao tratadas com chapeamento
niquelar para uso alimentar e a tinta certificada, consentiram a esta linha de maquinas obter a aprovacao das mais prestigiadas entidades Internacionais de
Certificacdo de Qualidade. Além dos equipamentos padrao como recipiente, pa, globo e espiral, as maquinas podem ser equipadas por uma numerosa série de
acessorios como raspador, misturadores especiais, protecdes transparentes, redutores, moedores de carne, fatiador de verduras, bowl e ferramentas de reducéo.
Tudo isto nos permite oferecer ao cliente uma ampla possibilidade de escolha para obter da maquina o maximo de eficiéncia e versatilidade.
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R Best Mix — 370 TMN nnaHeTapHbIX MalmnH, OONAAaIoWMX YANBUTENbHBIMA XapaKTEPUCTUKaMU. be3yKopu3HeHHble MO COOTHOWEHMIO CKOPOCTEN, OHW
JAl0T HauyylliMe KauyeCTBEHHble PesynbTaTbl MPW NPOU3BOACTBE 3MYNbCUN, CMeCel U TecTa ANA KOHAUTEPCKUX U KYAMHAPHBIX U3AeUN. ThiCAYM CO3AaHHbIX
MaLUWH ABNAIOTCA Nyl rapaHTUen yx HaaeXHOCTU 1 NPoYHOCTH. OCObbI PeMEHHBIN BapMaTop NPeAOCTABAAET WIPOKUI AMana3oH MEXLY MUHUMANbHON
11 MaKCVIManbHOM CKOPOCTAMM, @ TakKe rapaHTMPYeT CaMble BbICOKME 3HAUYeHWA MOMEHTA MPU HU3KKX pexiMax. bnarogapa O0bLIOMY 3anacy MOWHOCTM
11 Upe3BblYaNHOM NPOYHOCTY, 3TU MALMHbI NPUTOAHBI ANA BEICOKO MPOGECCUMOHANBHOTO MCNOMBb30BAHNA. 3aLUMTHAA PELLETKA, NIErKO CHVMaeMan ANna MbiTb,
3aLUMTHbIE YCTPOWCTBA, MHOTOUMCEHHbIE I€TANN, MOKPbITHIE HUKENEM, NPUTOAHBIM ANA CNONb30BaHNA C NMLEBBIMA NPOAYKTaMM, a Takxe CepTMOULMPOBaHHaA
Kpacka, N03BOANAN A3HHOMN IMHWW MALUMH NONYYMTb CEPTUOMKATLI, MOATBEPXAAIOLLME KAUECTBO, OT HaNbOEe MPECTUKHbIX MEXAYHAPOAHbIX CePTUDUKALMOHHBIX
OpraHoB. [loNoAHUTENbHO K CTaHAAPTHBIM NPUHAANEXHOCTAM, TakiM Kak AeXa, I0NaTka, BEHUMK W Cpanb, 3T MalMHbl MOTYT 6biTb TakKe YKOMNEKTOBaHbI
HEKOTOPBIMM [OMOMHUTENbHBIMM NPVHAANEXHOCTAMM, TaKMMM KaK CKPeOKW, CriemanbHble BEHUVKN, TENEXKN AnA A€, Npo3padHble 3aluTHble YCTPOMCTRa,
PefyKTOP NOHWXKaIoLel nepedayy, MACOPYOKM, OBOLLEPE3KM, AeXM MeHbLIero obbema, MHCTPYMeHTbI. BCE 3T0 No3BONAET NPEANOKNTb 3aKazumKy LMPOKMIA
BbIOOP 41 AOCTUKEHYIA MAKCUMANbHOM SOGEKTYBHOCTU 1 MHOTOLIENEBOTO NPHUMEHEHUA MALIUHbI.
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AEROMIX

Planetary mixers with patented
mixing system

(R S
PATENTED @ SH-
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A B
N° Weight Power Bowl Bowl AxBxH
Model kw 9 Bowl lifting  dimensions
speeds (kg) supply (L) (mm)
(mm)
Aeromix 7,5 0,25 6 Electronic 40 220/1/50 8 230x210 365x440x613
Aeromix 10 0,55 58 400/3/50 10 250x230 560x600x775
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
Aeromix 60 2,70 200 400350 00N 450430 766x910x1750
wheels
: 80on
Aeromix 80 4,55 415 400/3/50 wheels 480x506 766x1029x1750
Aeromix 100 4,55 >tPause 35 400350 0% Motorized 510600 766x1029x1954
Electronic wheels
Aeromix 120 4,55 580 400/3/50 \1/v2h0ece>|2 550x600 980x1115x2045
. 160 on
Aeromix 160 6 595 400/3/50 600x600 980x1115x2045
wheels
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Standard equipment: blade, whisk, spiral and « High torque at low speeds
counter-rotating tool « Safety guard in stainless steel easily to remove for the cleaning (7,5+60 L)
« Scraper (10+160 L) - Safety guard in trasparent PETG (80+160 L)
- Stainless steel bowl + Removable stainless steel grid
+ Motorized bowl lifting (40+160 L) « Timer, revolution counter and thermometer with heart probe (60+160 L)
- Total release of the tool (60+160 L) « CErules
+ Bowl on wheels (60+160 L) « EAC certification
- Programmable control panel with 5 speeds + pause (60+160 L)
OPTIONALS
- Power supplies + Airinjection system
- Stainless steel version + Bowl lighting
« Drain bow! cap - Water nebulisation system

- Wall tools stand « PLC control panel
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ACCESSORIES
Code Description Code Description
01098114 Wired whisk AMX 10 mm 3 01101159-3 Wired whisk AMX 80 mm 4
01097114 Wired whisk AMX 20 mm 3 87101213-1 Wired whisk AMX 100 mm 4
01161011 Wired whisk AMX 30 mm 3 87177220 Wired whisk AMX 120 mm 4
01095058 Wired whisk AMX 40 mm 3 87177223 Wired whisk AMX 160 mm 4
01101058 Wired whisk AMX 60 mm 3
01097128 Special wired whisk AMX 20 mm 4 01095059 Special wired whisk AMX 40 mm 5
ik 01161016 Special wired whisk AMX 30 mm 4
= 01098165 Blade AMX 10 215A1000-00-K  Blade AMX 80

: f_,»-[ ;-m\ 01097224 Blade AMX 20 215A1200-00-K  Blade AMX 100

01161038-1 Blade AMX 30 87177133-3 Blade AMX 120
J 01095216-1 Blade AMX 40 87177136-1 Blade AMX 160

01101245-2 Blade AMX 60
01098164 Spiral AMX 10 01194114-1 Spiral AMX 80
01097223 Spiral AMX 20 01215PS0805-00 Spiral AMX 100
01161039-1 Spiral AMX 30 80177117 Spiral AMX 120
01095217-1 Spiral AMX 40 80177118 Spiral AMX 160
01194112-1 Spiral AMX 60
04098109 Stainless steel bowl AMX 10 04161001 Stainless steel bowl AMX 30
04200130 Stainless steel bowl AMX 20 04095122-2 Stainless steel bowl AMX 40
01161036 Trolley for bow! AMX 30 01195176 Trolley for bowl AMX 40
04101263-2 Stainless steel bowl AMX 60 215A0301-00 Stainless steel bowl AMX 100
04101255-2 Stainless steel bowl AMX 80
04177074 Stainless steel bowl AMX 120 04177081 Stainless steel bowl AMX 160
21000114 Set of filters for air injection system




PATENTED MIXING SYSTEM

The combined action of the spiral and a special counter-rotating tool guarantees double refinement and enhanced aeration by continuously dividing the dough during
preparation, all without overheating the product.

EN Aeromixis 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.

IT 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 I'uso delle fruste con i prodotti montati e con le pale nelle emulsioni. Cio che le rende uniche & I'uso
combinato di due utensili speciali nella produzione degliimpasti: 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
Iimpasto 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 quindila funzione della spirale e scaricando le forze di spinta
sulla vasca, consentendo quindi un notevole incremento della capacita di impasto della macchina.

FR Aeromix est le nom de cette ligne des batteurs mélangeurs avec caractéristiques exceptionnelles. Impeccable dans les rapports de vitesse, ils donnent les
meilleurs résultats de qualité, avec I'utilisation de fouets sur les produits fouettés et avec les palettes pour les émulsions typiques de la boulangerie. Ce qui les rend
uniques est ['utilisation combinée de deux outils spéciaux dans la production des mélanges: une spirale tres particulier qui interagit avec un second outil rotatif
qui a la fonction de contrer I'action de la spirale en obtenant ainsi un raffinage double de la pate et une aération plus importante par la distribution continue
que le mélange subit pendant le traitement. Cette invention, qui est couverte par un brevet mondiale unique en son genre, fournit un résultat significativement
meilleur du mélange, en particulier dans la formation du gluten. Le batteur devient ainsi effectivement un pétrin d'excellente performance, parce que l'outil de
contraste, coopérant avec la spirale, fournit une meilleure répartition de la pate a l'intérieur de la cuve, en rationalisant la fonction de la spirale et la distribution
des forces de poussée sur la paroi de la cuve, permettant ainsi une augmentation considérable de la capacité de mélange de la machine.

D Aeromix ist der Name dieser Planetenriihrumaschine mit herausragenden Eigenschaften. Die optimalen Geschwindigkeitsverhaltnisse erlauben qualitativ
hochste Resultate bei Emulsionen, Mischungen und Teigmassen im Konditorei- und Gastronomiebereich. Was diese Linie einzigartig macht, ist die Kombination
von zwei speziellen Werkzeugen fir die Produktion von Teigen: eine spezielle Spirale interagiert mit einem zweiten umlaufenden Werkzeug, das der Bewegung
der Spirale entgegenwirk. So wird der Teig dank seiner unaufhérlichen Teilung besonders fein und luftig. Diese mit einem Patent geschiitze Erfindung ermdoglicht
die Herstellung eines, im Vergleich zu herkdmmlichen Geraeten,viel besseren Teiges, besonders im Hinblick auf die Bildung von Gluten. Die Planetenriihrmaschine
AEROMIX ist in jeder Hinsicht ein ausgezeichneter Kneter da das zweite, gegenldufige Werkzeug, in Wechselwirkung mit der Spirale, eine bessere Mischung und
Sauerstoffaufnahme des Teiges bewirkt. Auf diese Weise wird die Mischungskapazitdt der Spirale optimiert. Die Kombination der zwei Werkzeugen reduziert
zudem erheblich die Schwingungen und Druckkréfte auf den Kessel. Daher kann eine deutlich hohere Teigkapazitét erreicht werden.

E Aeromix es el nombre de estas batidoras de caracteristicas excepcionales. Impecables en relaciones de velocidad, éstas brindan los mejores resultados de
calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para pasteleria y gastronomia. Lo que hace Unicas a estas maquinas es el uso combinado de dos utensilios
especiales en la produccién de la masa: una espiral muy particular que interacciona con un segundo Util rotativo que tiene la funcién de oponerse a la accion
de la espiral, obteniendo asi un doble refinado y un mayor aireamiento de la masa gracias a la continua divisién de ésta durante su preparacion. Tal invencion,
Unica en su género y cubierta por una patente mundial, garantiza un resultado en el amasado notablemente mejor, sobretodo en la formacién de la estructura
glutinica. La batidora planetaria se convierte entonces a todos los efectos en una amasadora, ya que el Util de contraste, interactuando con la espiral, garantiza
una mejor mezcla y oxigenacion de la masa, aprovechando al maximo la capacidad de amasado propia de la espiral. La accion combinada de los dos utensilios
reduce notablemente las vibraciones y el empuje sobre la artesa y sobre el eje de transmision; resultando que para el mismo volumen de artesa se incrementa
la capacidad maxima de amasado de la batidora.
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P Aeromix é o nome desta linha de planetérias de caracteristicas excepcionais. Sdo impecaveis em relacdo a velocidade, dao os melhores resultados qualitativos
nas misturas tipicas para confeitaria e gastronomia, com o uso dos batedores globo nos produtos de chantilly e com as pas nas emulses.O que as rende Unicas
é 0 uso combinado de dois utensilios especiais na producao das massas: uma espiral muito particular que interage com um segundo utensilio giratorio que tem
a fungdo de contrastar a agéo da espiral obtendo assim um duplo refinamento da massa além de aeré-la nelhor para um efeito de continua divisdo que a massa
sofre durante o processamento. Tal invencao, coberta por uma patente mundial Unica no seu género, garante um resultado da massa particularmente melhor,
sobretudo na formagdo da malha de gluten. A planetéria torna-se entéo, uma misturadora de 6tima performance para todos os propdsitos, uma vez que o
utensilio de contraste, interagindo com a espiral, fornece uma melhor divisdo da massa, racionalizando assim a funcdo da espiral e aliviando as forcas de impulso
na tigela. Desta forma, a capacidade de massa da maquina é notavelmente aumentada.

R Aeromix — 3T0 TN NNAHETaPHbIX MalMH, OBNafaloWX YAVBUATENBHBIMA XapaKTEPUCTUKAMN. Be3yKOpU3HEHHDIE MO COOTHOWEHMIO CKOPOCTEN, OHM [aloT
HauyulLvie KayecTBeHHbE pe3ysbTaTbl MPY NPOW3BOACTBE IMYAbCUI, CMECEl W TeCTa ANA KOHAMUTEPCKUX W KYMHAPHBIX M3Aenyi. To uTo AenatoT 3TV MallyHbl
He3aMEHWUMBIMI 3TO KOMOMHMPOBaHIE 2X CrieLManbHbIX MHCTPYMEHTOB ANS NMPUrOTOBNEHNs CMeceid. MepBas, 3To 0cobas Cnvpanb KoTopas, B3anmMoaeicTayeT
CO BTOPbIM BPALLAIOLMMCA UHCTPYMEHTOM MMEIOLIMM MPOTUBOAENCTBEHHYIO ABVXEHWIO cnpany GyHKumMio. C NOMOLLbIO MOCTOAHHOTO APO6GAEHNA CMecH BO
Bpems 06paboTKI, KOTOPOE HACHILLET €70 BO3YXOM, TECTO MOSYYAETCA MATKIM U MyWICTBIM. ITO N30OPETEHME, UMEtOLIEe eAUHCTBEHHDIM B CROEM POAE NaTeHT,
rapaHTVpyeT Haunydlee KauyecTBO TecTa OCOOEHHO B 0OPA30BaHMM KNEMKOBOW TKaHW. [TNaHeTapHaA MaluMHa, TakvM 00pa3oM, CTaHOBUTCA BEMKOMEMHbIM
TeCTOMeCoM, brarofapsa oTCeKatentio, KOTOPbI BXOAA B KOHTAKT CO CMMPanbio, MO3BOAET AyUlINiA 3aMeC TeCTa, MaKCUMaNbHO UCMOMb3ys MPOW3BOACTBEHHYIO
MOLHOCTb CNvpanut. KombnHupyloliee feicTBUE 3THX 2X WHCTPYMEHTOB 3HACWTENbHO YMEHbLIAeT BMOPALMIO W WHTEHCMBHOCTb TOMYKA HAa AEXy M Ha
nepeaaTouHbli Ba. Takvm 06pa3oM, B 3aBUCKMOCTY OT OGbEMa IEXH, YBENMUMBAETCA MaKC/MarbHas CNOCOOHOCTb 3amMeca NaHeTapHOM MaLLMHbI.
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POWERMIXE3

Automatic planetary mixers with total
disengagement

H
A B
o : Bowl
N Weight Power Bowl Bowl . . AxBxH Standard
Model kw oo dimensions
speeds  (kg) supply (L) lifting (mm) (mm) tools
Powermix 60 2,20 284 400/3/50 60 on wheels 450x430 770x1000x1750 Blade
Powermix 70 3,00 300 400/3/50 75 on wheels 460x470 770x1000x1750 Whisk
Powermix 80 4,00 5+Pause 410 400/3/50 80 on wheels Motorized 480x506 770x1030x1960 .
Powermix 100 4,00 Electronic 430 400/3/50 100 on wheels 5106600 770x1030x1960 P
Powermix 120 4,00 595  400/3/50 120 on wheels 550600 980x1115x2045 Blade-Whisk
Powermix 160 5,50 630 400/3/50 160 on wheels 600x600 980x1115x2045
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
« Electronic variator (inverter) - Timer, revolution counter and thermometer with heart probe
+ 5 speeds + pause + continuous variation - Long bowl stroke for the total tool disengagement
+ Motorized bowl lifting - Easily removable turnable protection
+ Programmable control panel with watertight seals + CErules
+ High thickness steel sheet structure - EAC certification
- Hardened, tempered and rectified gears
OPTIONALS
- Power supplies - Bowl lightnig
« Stainless steel version - Water nebulisation system
+ Drain bowl cap + PLC control panel

+ Airinjection system

Air injection system Water nebulisation system




SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

ACCESSORIES
Code Description Code Description
01101058 Whisk 60 87177220 Whisk 120
01101159-3 Whisk 70/80 87177223 Whisk 160

87101213-1 Whisk 100

bl g 01101245-2 Blade 60 87177133-3 Blade 120

215A1000:00K  Blade 70/80 87177136-1 Blade 160

S 215A1200-:00-K  Blade 100

27101246-1 Spiral PMX 60 01177117 Spiral PMX 120
Spiral PMX 70 01117118 Spiral PMX 160
01101157-1
Spiral PMX 80 01177119 Spiral PMX 200

01215PS0805-00  Spiral PMX 100

00003392 Scraper Assembley PMX 60 01177253 Scraper Assembley PMX120
Scraper Assembley PMX 70 01177230 Scraper Assembly PMX 160
00003397
Scraper Assembley PMX80 01177228 Scraper Assembley PMX200
00003398 Scraper Assembley PMX 100
04101263-2 Stainless steel bowl PMX 60 215A0301-00 Stainless steel bowl PMX 100

04101255-2 Stainless steel bowl PMX 70/80

04177074 Stainless steel bowl PMX 120 04177081 Stainless steel bowl PMX 160

21000114 Set of filters for air injection system

EN Powermix 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. All these features offer our customers a
wide range of choices, allowing them to obtain the maximum efficiency and versatility from our machines.

IT Powermix € 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. Tuttii 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 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. Il tutto consente di offrire al cliente un'ampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo della efficienza e versatilita.




FR Powermix est le nom de ce batteur mélangeur aux caractéristiques exceptionnelles. Les rapports de vitesse sont impeccables et donnent les meilleurs
résultats relatifs a la qualité des émulsions, des mélanges et des pétrissages pour les patisseries et les plats cuisinés. Les milliers d'exemplaires construits sont la
meilleure garantie de la fiabilité et de la robustesse de ces machines. Tous les modéles ont la montée et la descente de cuve automatique avec le désengagement
total de l'outil. Sont équipés de variateur électronique et de panneau de commande pratique et programmable. La grande réserve de puissance et l'exceptionnelle
robustesse les rendent aptes a une utilisation hautement professionnelle. La grille de protection facilement démontable pour le nettoyage, les dispositifs de
sécurité, les nombreuses parties traitées au nickel chimique alimentaire et les vernis certifiés ont permis a cette ligne de machines dobtenir 'approbation des plus
prestigieux organismes internationaux qui en certifient la qualité. En plus des équipements standards comme la cuve, la palette, le fouet et la spirale, les machines
peuvent étre équipées d'une série d'accessoires comme les racleurs, les fouets spéciaux, les chariots porte cuve, les protections transparentes, les réducteurs
avec prise de force latérales (seulement pour les modeles PE60/PESQ), les hacheviandes, les coupe-légumes. Le tout permet d'offrir au client un grand choix afin
d'obtenir de la machine le maximum de lefficacité et de I'assortiment.

D Powermix ist der Name dieses Planetenruhrmaschines mit herausragenden Eigenschaften. Die einwandfreien Geschwindigkeitsverhaltnisse erlauben die
qualitativ héchsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen und Teigmassen im Konditorei- und Gastronomiebereich. Tausende bereits hergestellte Exemplare
sind die beste Garantie fr die Zuverlassigkeit und Robustheit dieser Maschinen. Alle Modelle garantieren den Aufstieg und Abstieg des Kessels automatisch
mit der totalen Entbindung des Werkzeuges und sind mit einer bequemer programmierbarer Schalttafel ausgeriistet. Durch die grofle Kraftreserve und die
hervorragende Robustheit ist die Maschine fiir professionelle Anwendungen auf hohem Niveau bestens geeignet. Das zur Reinigung leicht abzumontierende
Schutzgitter, die Sicherheitsvorrichtungen, die vielen fiir die Lebensmittelproduktion chemisch mit Nickel behandelten Teile sowie die zertifi zierten Lackierungen
haben dazu gefiihrt, dass diese Maschinenbaureihe die Abnahmeprifungen der namhaftesten internationalen Qualitatsprifeinrichtungen bestanden hat. Aufler
der Standardausristung wie Wanne, Mischfl tigel, Schneebesen und Spirale, kdnnen die Maschinen auch mit vielen Zubehorteilen wie Schaber, besonderen
Schneebesen, Wannentransportvorrichtungen, transparenten Schutzvorrichtungen. All dies erlaubt es, dem Kunden eine weitreichende Auswahl anzubieten,
welche hochste Effi zienz und Versatilitdt garantiert.

E Powermix es el nombre de estas batidoras de caracteristicas excepcionales. Impecables en las relaciones de velocidad, éstas brindan los mejores resultados de
calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para pasteleria y gastronomia. Miles de ejemplares fabricados son la mejor garantia de la fiabilidad y robustez de
estas maquinas. Todos modelos garantizan la bajada y la subida del perol automaticamente con la total salida del utensilio. Estan dotados de variador electronico
y de un préctico panel de mandos programable. La gran reserva de potencia y la excepcional robustez las hacen adecuadas para un uso altamente profesional.
La rejilla de proteccion facilmente desarmable para el lavado, los dispositivos de seguridad, las numerosas piezas tratadas con niquel quimico alimentario y
los barnizados certificados han permitido que esta linea de maquinas obtuviera la aprobacion de los més prestigiosos entes internacionales de certificacion
de calidad. Ademas de las dotaciones estandar tales como el perol, la pala, el batidor y la espiral, las maquinas pueden ser dotadas de una nutrida serie de
accesorios como rascadores, batidores especiales, carritos porta cubetas, protecciones transparentes. Todo esto nos permite brindar al cliente una amplia gama
de posibilidades para obtener de la maquina la méxima eficiencia y versatilidad.

P Powermix é nome desta planetaria de caracteristicas excepcionais. Sdo impecaveis em relacéo a velocidade, dédo os melhores resultados qualitativos nas
misturas tipicas para confeitaria e gastronomia. Milhares de exemplares construidos séo a melhor garantia da confiabilidade e robustez destas maquinas.
Todos os modelos garantem a descida e subida automética da tigela com desempenho total do utensilio. Sdo equipadas com variador eletronico e painel de
comandos facil de usar. A grande reserva de poténcia e a excepcional robustez as tornam préprias ao uso altamente profissional. A grade de protecdo facilmente
desmontével para a limpeza, os dispositivos de seguranca, as muitas partes tratadas com niquel quimico adequado a indUstria alimentar e a tinta certificada
permitiram a esta linha de maquinas que obtivessem a aprovacao das mais prestigiadas entidades internacionais de certificacéo de qualidade. Além dos recursos
padrdo como a tigela, pa, o globo e a espiral, as maquinas podem ser equipadas por uma numerosa gama de acessoérios como raspadores, batedores especiais,
carrinho para tigela, proteges transparentes. Todas estas caracteristicas oferecem aos nossos clientes uma vasta gama de opgdes, permitindo-lhes obter o
méximo de eficiéncia e a versatilidade de nossas maquinas.

R Powermix — 3T0 TVN NAaHETapHbIX MaLLMH, 0ONAAAIOLIMX YANBUTENBHBIMI XaPAKTEPUCTVKaMM. Be3yKOPU3HEHHBIE B OTHOLLEHY CKOPOCTH, OHM [AI0T Nydlune
KaueCTBeHHbIE Pe3yNbTaTbl C SMyNbCHAMM, CMECAMM U TECTOM ANA KOHANUTEPCKIX W KYSIMHAPHbIX M3AENWIA. TolCAYM CO30aHHbIX MALLVH ABNAIOTCA NyyLUei rapaHTVien
VX HaAEXHOCTW 11 MPOYHOCTY. BCe MofIeN OCHALLEHbI aBTOMATUUECKIM MEXaHU3MOM MOAbeMa 1 Crycka eXN C NOMHbIM BbICBOOOXAeHMEM pabouero opraHa.
OHW YKOMMNAEKTOBAHBI 3MEKTPOHHbBIM BAPUATOPOM M MPOCTON B paboTe NpOrpaMMm1pyeMolt NaHenbio ynpasneHns. bnarogapa 60nbLOMy 3anacy MOLWHOCTM
Vi 4pE3BbIYANHOM MPOYHOCTY, 3TU MALMHBI MPUFOAHbI NS BHICOKO NPOGECCMOHANBHOTO UCMONb30BaHNA. 3alMTHAA PELETK], IErKO CHAMaeMas [N MbiTbs,
33WMTHbIE YCTPOCTBA, MHOTOUYMCNEHHbIE AETANM, NOKPBITBIE HUKENEM, NPMTOAHbBIM ANA MCMOMB30BaHWUA C NMLLEBLIMU MPOAYKTaMU, a Takke CepTUOMLMPOBaHHaA
Kpacka, NO3BOAUAM AGHHON IMHIAW MALLMH NONYYNTb CEPTUGKKATBI, MOATBEPXAIOLLME KAUECTBO, OT HaMbONee NPECTUKHDIX MEXAYHAPOAHbIX CEPTUDMKALIMOHHDIX
OPraHoB. [lononHUTENbHO K CTaHAAPTHBIM MPUHAANEXHOCTAM, TaKIM Kak Aexa, 10MaTka, BEHUMK 1 CNpasb, 3TU MalMHbI MOTYT ObiTb TaKke YKOMMAEKTOBaHbI
HEKOTOPbIMY AOMOAHUTENBHBIMI MPUHAANEXHOCTAMY, TAKMMU Kak CKPeOKW, CneLmranbHble BEHUMKM, TENEXKM /1A IEX, NPo3payHble 3alluTHble YCTpoicTea. Bcé
3TO M03BOAAET NPEANOXNTD 33KA3UMKY LUMPOKMIA BLIOOP 418 AOCTUKEHA MAaKCUMAbHOM SOGEKTUBHOCT 1 MHOTOLIENEBOTO NPUMEHEHIA MALLMHBI.

ZH POWERMIX RXM{TERAHIRIINENR, BEEEMAIEE. TEEMFIOREL, SATHIFRESSERRmHIFIAIZL
R REYIAIEERS, BIERENERM T REER . HIEFAIESTEYIERIERR T XA AR SIS ARIIERE . PratisY

ARG T B2 RBEAIER FEH L TEs), AR FRRas 5 TR Rk BTHEFARIRE DN
FRRVEEHS, XL 2R2 S BRI BB . (RIPMISRESIREILIETES . WTFREERE, MSHIKED SHEEIFRGIE
LIRESNERSHEREURT ERBE, BEZRIFmRE 7 RABSNERRSINETWORTAR . BRTREL. 5. IRFZGE
X LARAEINREYS, XL AR LAIBCE — Lo Bet, a0R)TD, 150kTRe, MilES . BT ERPE. IEXLINEEN
HAMZFRMHTIOZANEE, E1IsEE NI IR R PIRIERARAIEIZINEE M .
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POWERMIX 120-160

POWERMIX 80-100
POWERMIX 60-70
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Planetary mixers with electron speed
variator
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H
A B
Weight Power Bowl ipes . Bow'l AxBxH
Model kw Bowl lifting dimensions
(kg) supply L) (mm) (mm)

PM 40* 2,2 40 220/1/50 8 Manual 230x210 800x1000x1325
PM 60* 3 218 400/3/50 60 Manual 250x230 800x1000x13250
PM 40 DT* 2,2 250 400/3/50 40 Motorized 400x400 750x1000x1575
PM 60 DT 33 265 400/3/50 60 on wheels Motorized 460x460 750x1000x15750
PM 80 DT 3 280 400/3/50 80 on wheels Motorized 510x510 750x1000x15757

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

« Electronic speed variator
- Manual bowl lifting (40,60) or motorized bow! lifting
with total disengamenet of the tool (DT models)
« Standard equipement: whisk, blade and spiral
« Customizable mixing speed
- 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
« Powerfull transmission
- Semplified maintenance

+ CErules
Customizable speed Insertion of the ingredients
OPTIONALS
- Power supplies - Bowl on wheels
+ Smaller bowl and tools « Trolley for bowl
« Stainless steel version « Scraper

« Drain bowl cap

*For CE Certifications trolley bowl is compulsory
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EN 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. 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 lifting and three models (40-60 and 80It) with motorized bowl lifting and lowering of the bowl 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, bow! trolleys, reduction kits for tank and tools and bowl lifters of different heights.

IT Perfect Mix & una gamma di impastatrice planetarie innovative. Loperatore puo attribuire alle velocita preimpostate il numero di giri dell'utensile. Lampia
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 lintuitivo pannello di comando multilingua e touch screen é possibile memorizzare fino a 5 ricette con pit 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, facilmente 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 modelli con sollevamento vasca manuale (da 40 e 60t) e di tre modelli (da 40-60 e 80lt) con sollevamento vasca motorizzato e discesa lunga per
facilitare la rimozione della vasca senza rimuovere |'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.

FR Perfect Mix est une gamme de batteurs planétaires innovants. Lopérateur peut attribuer aux vitesses préréglées le nombre de tours de l'outil. La large
gamme de vitesses disponibles augmente la variété de produits transformables, augmente la capacité de donner du volume aux produits émulsifiés et de
pétrir les pates les plus consistantes a basse vitesse. Grace au panneau de commande intuitif multilingue et & écran tactile, il est possible de mémoriser jusqua 5
recettes avec plusieurs phases de mélange/pétrissage. La grande nouveauté de la ligne PERFECT Mix est le systeme d'insertion des ingrédients qui se fait par un
trou au centre du batteur. Cette innovation brevetée permet une excellente répartition des ingrédients pendant la phase de mélange. La protection de la cuve,
facilement démontable pour le nettoyage, est en PETG transparent. La lumiére LED a l'intérieur de la cuve offre une excellente visibilité du produit pendant son
mélange. De nombreuses parties en contact avec les aliments sont en acier inoxydable et la conception de la structure ne présente pas de saillies pour un produit
ergonomique et trés facile a nettoyer. La gamme PERFECT Mix se compose de 2 modeles avec levage manuel de la cuve (40 et 60 litres) et de trois modeles (40-60
et 80 litres) avec levage motorisé et descente longue pour faciliter le retrait de la cuve sans enlever l'outil. En plus des équipements standard tels que la cuve, la
feuille, le fouet et la spirale, les machines peuvent étre équipées d'une série d'accessoires tels que des racleurs, des fouets spéciaux, des chariots porte-cuve, des
équipements de réduction cuves et outils et des élévateurs de cuve de différentes hauteurs.

D Perfect Mix ist eine Linie von innovativen Planetenruehrmaschinen. Der Bediener kann den voreingestellten Geschwindigkeiten die Anzahl der Umdrehungen
des Werkzeugs zuweisen. Die breite Auswahl der verfugbaren Geschwindigkeiten erhéht die Anzahl der verarbeitbaren Produkte; sie erhoht die Fahigkeit,
emulgierte Produkte auf Volumen zu bringen und die Teige bei niedriger Geschwindigkeit zu kneten. Uber das intuitive, mehrsprachige Bedienungsfeld mit
Touchscreen kann man bis zu 5 Rezepten mit mehreren Misch-und Knetphasen speichern.

Eine grofe Neuheit der PERFECT Mix-Linie ist das System zum Einflllen der Zutaten, das durch ein Loch in der Mitte des Planeten erfolgt. Diese patentierte
Innovation ermdglicht eine hervorragende Verteilung der Zutaten wahrend der Mischung. Der Schutz des Kessels, der zur Reinigung leicht demontiert werden
kann, besteht aus transparentem PETG. Die LED-Ausleuchtung im Inneren des Kessels bietet eine hervorragende Sicht auf das Produkt wéhrend der Mischung.
Viele Teile, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen, sind aus Edelstahl und das Design der Struktur hat keine Vorspriinge fiir ein ergonomisches und dul3erst
reinigungsfreundliches Produkt. Die PERFECT MIX Reihe besteht aus zwei Modellen mit manuellem Kesselhub (40 und 60 Liter) und drei Modellen (40-60 und
80 Liter) mit motorisierter Kesselhohenverstellung um die Kesselentnahme ohne Werkzeugausbau zu erlauben. Neben der Standardausstattung wie Kessel,
Flachruehrer, Ruehrbesen und Knetspirale kdnnen die Maschinen mit einer Vielzahl von Zubehorteilen ausgestattet werden, wie z.B. Schabern, Spezialbesen,
Kesselwagen, Reduktionset von Kessel und Werkzeugen sowie Kesselheber in verschiedenen Hohen.

E Perfect Mix es una gama de batidoras innovadoras. El operador puede asignar a las velocidades preestablecidas el nimero de revoluciones de la herramienta.
La amplia gama de velocidades disponibles aumenta el nimero de productos trabajables: incrementa la capacidad de dar volumen a los productos emulsionados
y de amasar las masas mas consistentes a baja velocidad. A través del panel de control intuitivo multilinglie y la pantalla tactil es posible memorizar hasta 5 recetas
con varias fases de mezcla/amasado. La gran novedad de la linea PERFECT Mix es el sistema de insercion de ingredientes que se realiza a través de un orificio en
el centro del planetario. Esta innovacion patentada permite una excelente distribucion de los ingredientes durante la fase de mezcla. La proteccién del perrol,
facilmente desmontable para su limpieza, es de PETG transparente. La luz LED en el interior del perrol ofrece una excelente visibilidad del producto durante su
mezcla. Muchas partes en contacto con los alimentos son de acero inoxidable y el diseAo de la estructura no presenta salientes para un producto ergonémico y
altamente limpiable. La gama PERFECT MiX se compone de 2 modelos con elevacion manual del perrol (40y 60 litros) y de tres modelos (40-60 y 80 litros) con
elevacién motorizada del perrol y descenso largo para facilitar la retirada del perrol sin quitar la herramienta. Ademas de los equipos estandar como el perrol,
la pala, el batidor y la espiral, las maquinas pueden equiparse con una serie de accesorios como raspadores, batidores especiales, carros porta perroles, kits de
reduccion perrol y utensilios y elevadores de perroles de diferentes alturas.




P Perfect Mix é uma linha de batedeiras planetarias inovadoras. O operador pode atribuir as velocidades pré-definidas o nimero de rotacoes do utensilio. A
ampla gama de velocidades disponiveis aumenta o nimero de produtos processaveis: aumenta a capacidade de dar volume aos produtos emulsificados e de
amassar massas mais consistentes em baixa velocidade. Através do intuitivo painel de comando multilingue e touchscreen, é possivel armazenar até 5 receitas
com vérias etapas de mistura/amassamento. Uma grande novidade da linha PERFECT Mix é o sistema de insercao de ingredientes que ocorre através de um
orificio no centro do planetério. Essa inovacéo patenteada permite uma excelente distribuicdo dos ingredientes durante a fase de mistura. A protecao da tigela,
facilmente removivel para limpeza, ¢ feita de PETG transparente. A luz LED dentro da tigela oferece 6tima visibilidade do produto durante sua mistura. Muitas
partes em contato com os alimentos sdo em aco inoxidavel, e o design da estrutura ndo apresenta saliéncias para um produto ergonémico e altamente limpo.
A linha PERFECT Mix é composta por 2 modelos com elevagdo manual da tigela (de 40 e 60It) e trés modelos (de 40, 60 e 80It) com elevacado motorizada da
tigela e descida longa para facilitar a remogéo da tigela sem remover o utensilio. Além dos equipamentos padrdo, como tigela, pa, batedor e espiral, as maquinas
podem ser equipadas com uma ampla gama de acessérios, como raspadores, batedores especiais, carrinhos de transporte de tigela, kits de reducao para tigelas
e utensilios e elevadores de tigela de diferentes alturas.

R Perfect Mix — 370 NMHeKa MHHOBALIMOHHBIX MAAHETAaPHbIX MUKCepOB. OnepaTop MOXKET Ha3HauaTb NPefyCTaHOBNEHHbIM CKOPOCTAM KONMYeCTBO 060pOTOB
MHCTPYMeHTa. LUMpokmid AnManasoH AOCTYNHbIX CKOPOCTEN yBennuMBaeT Konmyectso obpabatbiBaemblx MPOAYKTOB: YBENNUMBAET CMOCOOHOCTL MpaaBaTh
0ObeM 3MyNbrMPOBaHHbIM MPOAYKTaM 1 3amelunBaTb Gonee MNOTHble TecTa Ha HW3KoM CKopoCTU. C MOMOUIbI0 VHTYMTVBHO MOHSATHOM MHOTOS3bI4YHON
CEHCOPHOW NaHEeNW ynpaBieHna MOXHO COXPaHWTb 4O 5 peuenToB C HECKONbKMM 3Tanamu CMeluvBaHwsA/3ameca. bonbloi HosuHKo nnHn PERFECT Mix
ABNAETCA CUCTEMA NOfAYN UHIPEANEHTOB, KOTOpPas OCYLIECTBAAETCA Uepe3 OTBEPCTVE B LIEHTPE MNaHeTapHOrO MUKCepa. JTa 3anaTeHToBaHHaA MHHOBaLUMA
obecrneunBaeT OTIMYHOE pacnpefeneHie NHrpeaneHToB BO BpeMsa CMeLIMBAHKIA. 3aLUMTa Yalliv, NErKO CHAMAIOLLAACA /1A OUMCTKY, BbINONHEHa 13 NPO3PayYHOro
PETG. CBeToanoppl BHyTPY Yallv 06eCneynBatoT OTNMYHYI0 BUAUMOCTb MPOAYKTa BO BPEMA €ro CMeWMBaHA. MHOre YacTu, KOHTaKTVpYloLve C NPOAYyKTaMm,
BbINOMHEHb! 113 HePXKaBetoLWel CTanu, @ AU3aiH KOHCTPYKLMM HE UMEET BbICTYMNOB, YTO [enaeT NPOAYKT SPrOHOMUYHbIM W Nerkum B uncTke. JInHeka PERFECT
Mix coctout 13 2 Moaeneln ¢ pyyHbiM nogbemom vaiwm (Ha 40 1 60 n) 1 Tpex Mogenelt (Ha 40, 60 1 80 1) C MOTOPM30BAHHbIM MOABLEMOM Yaly 1 ANVHHbIM
OnycKaHvem Ans obneryeHna CHATUA Yalim 6e3 CHATUA MHCTPYMeHTa. MoMMMO CTaHAAPTHOrO OBOPYAOBAHMA, TAKOTO Kak Yalla, lonaTka, BEHUMK 1 Cripanb,
MaLLVHbl MOTYT BbITb OCHALLEHbI LMPOKMM aCCOPTUMEHTOM aKCECCYapOB, TaknX Kak CKPEOKY, CNeLvanbHble BEHUMKY, TENIEXKM ANA Yalll, KOMMNEKTbl pefyKLnm
ANA Yall U MHCTPYMEHTOB 1 MOABEMHMKY Yalll Pa3HbIX BbICOT.

ZH PERFECT MIX @IX—ZRINTEHRANAIBIR, HESIEIFHINE. SERANTEEEL L C Bt E EEMRXEARE N, XFxR
PERFECT MIX AILAMENFREASHE. TSN RIENRREZ s L IRLEERENEE. BUIFEENNMERETRRERT L
2ZMREIMES R T RFRRE, EMERI0MINEEE: Eilighr, SInESnEE, FoLURECIZS ML HTETEZENSRNR
E. —ERHNERPERFECT MIX RJLUSER B L PRIEFEN . E—ERRT R LALIIARER TSR R99800m, It
RO =EABRE S FAEENE, L BRSNS FEATLUENE, SACEEERIFFMHIIERITEEZR, RIFLIPETG #
R, PTAESRELHITEIETIF, FERELEDIRBRIUTRHIETSEENARY . NESEMEMAO SR ENEI, e
RITIREmRERE, JURIREHNEnLZelsEs aa2008E. PERFECT MIX BRES 4 0F16 0 FHUAFIIRIELH
B, BRI=AESA0/60/80F B IE. PRTREL. B BASIEMIX AT AETNRES, IXEA AR LARCE— LAy MIoBe i, an&lyd,
BT, EiLEE. RERRNEY, TEFESENEANIESBLEE.
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PERFECT MIX 40DT* - 60DT - 80DT

*The bowl of the 40 DT model is not equipped with wheels.
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Wall Planetary Mixer

Planetary mixers with electronic
speed variator
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N° Weight  Power Bowl ipes Bowl dimensions AxBxH
Model kw speeds  (kg) supply (L) Bowl lifting (mm) (closed + open) (mm)
PMW 10 0,55 6 64 220/1/50 10 Manual 250x230 500%585x632+658
PMW 20 0,75 6 86 220/1/50 20 Manual 315x290 570x710x767+738
PMW 30* 1,1 6 100 220/1/50 30 Manual 350x365 615x710x833+823

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

« Electronic variator (inverter)

+ 6 speeds

- High torque at low speeds

- Standard equipment: spiral, blade and whisk
- Structure in high thickness steel sheet

OPTIONALS

+ Three-phase motor with single-phase input
+ Removable stainless steel grid

« Touch screen control panel

« CErules

- Power supplies
- Reduction kit bowl+tools
- Stainless steel version

*For CE Certifications trolley bowl is compulsory

+ Drain bowl cap
« Wall tools stand

PMW 10
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Bakery Pastry Pizza equipment

ACCESSORIES
Code Description Code Description
.t\ 01098114 Wired whisk CHEF10 mm 3 01161011 Wired whisk CHEF 30 mm 3
f siaay:
.é:‘i."ﬁ n.dJ
LU L 01097114 Wired whisk CHEF20 mm 3
&
iy
AR 01097128 Special wired whisk CHEF 20 mm 4 01161016 Special wired whisk CHEF 30 mm 4
fr
e 01098165 Blade CHEF 10 01161038-1 Blade CHEF 30
. 01097224 Blade CHEF 20
01098164 Spiral CHEF 10 01161039-1 Spiral CHEF 30
01097223 Spiral CHEF 20
00003319 Scraper assembly CHEF 10 00003316 Scraper assembly CHEF 30
00003317 Scraper assembly CHEF 20
00003281 Reduction kit bowl+tools 10/20 00003282 Reduction kit bowl+tools 20/30
04098109 Stainless steel bowl CHEF 10 04161001 Stainless steel bowl CHEF 30
04200130 Stainless steel bowl CHEF 20
01161036 Trolley for bowl CHEF 30




EN The PMW planetary mixers are professional machines ideal for the hotel and catering sectors due to their compact design and ease of use. The option to
install them on the wall makes them perfect for small spaces and the marine sector, where secure mounting is essential. Available in three models of 10, 20,
and 30 liters, they offer 6 speeds with an electronic variator. The protective grid is easily removable for simple and safe cleaning. In addition to standard accessories
(bowl, paddle, whisk, and hook), the PMW can be enhanced with various additional accessories like scrapers, special whisks, transparent guards, smaller bowls,
and utensils.

IT Le planetarie PMW sono macchine professionali ideali per il settore alberghiero e della ristorazione, grazie al design compatto e alla facilita d'uso. La possibilita
diinstallarle a parete le rende perfette per spazi ridotti e per il settore navale, dove il fissaggio & fondamentale. Disponibili in tre modelli da 10, 20 e 30 litri,
offrono 6 velocita con variatore elettronico. La griglia di protezione é facilmente smontabile per una pulizia semplice e sicura. Oltre agli accessori standard (vasca,
pala, frusta e spirale), le PMW possono essere arricchite con vari accessori aggiuntivi come come raschiatori, fruste speciali, protezioni trasparenti, vasche e utensili
ridotti.

FR Les Batteurs Mélangeurs PMW sont des machines professionnelles idéales pour I'hotellerie et la restauration, grace a leur design compact et leur facilité
d'utilisation. La possibilité de les installer au mur les rend parfaites pour les espaces réduits et le secteur maritime, ou la fixation est essentielle. Disponibles
en trois modeles de 10, 20 et 30 litres, elles offrent 6 vitesses avec variateur électronique. La grille de protection est facilement démontable pour un nettoyage
simple et sdr. En plus des accessoires standards (bol, palette, fouet et crochet), les PMW peuvent étre enrichies de divers accessoires supplémentaires tels que
racloirs, fouets spéciaux, protections transparentes, bols et ustensiles réduits.

D Die PMW-Planetenmischer sind professionelle Maschinen, die sich ideal fiir den Hotel- und Gastronomiebereich eignen, dank ihres kompakten Designs
und der einfachen Handhabung. Die Mdglichketit, sie an der Wand zu montieren, macht sie perfekt fiir kleine Rédume und die Schifffahrt, wo eine sichere
Befestigung unerldsslich ist. Erhaltlich in drei Modellen mit 10, 20 und 30 Litern, bieten sie 6 Geschwindigkeiten mit elektronischem Variator. Das Schutzgitter ist
leicht abnehmbar fir eine einfache und sichere Reinigung. Neben dem Standardzubehor (Schissel, Flachrihrer, Schneebesen und Knethaken) kdnnen die PMW
mit verschiedenen zusatzlichen Zubehérteilen wie Schabern, speziellen Schneebesen, transparenten Schutzvorrichtungen, kleineren Schiisseln und Utensilien
erganzt werden.

E Las planetarias PMW son méaquinas profesionales ideales para el sector hotelero y de restauracién, gracias a su disefio compacto y su facilidad de uso. La
posibilidad de instalarlas en la pared las hace perfectas para espacios reducidos y para el sector naval, donde la fijacion es fundamental. Disponibles en tres
modelos de 10, 20 y 30 litros, ofrecen 6 velocidades con variador electrénico. La rejilla de proteccién es facilmente desmontable para una limpieza sencilla y
segura. Ademds de los accesorios estandar (tazén, pala, batidor y gancho), las PMW pueden complementarse con varios accesorios adicionales, como raspadores,
batidores especiales, protectores transparentes, tazones y utensilios reducidos.

P As planetarias PMW s&o maquinas profissionais ideais para o setor de hotelaria e alimentagdo, gragas ao design compacto e a facilidade de uso. A possibilidade
de instalacdo na parede torna-as perfeitas para espagos reduzidos e para o setor naval, onde a fixacdo é essencial. Disponiveis em trés modelos de 10, 20 e
30 litros, oferecem 6 velocidades com variador eletronico. A grade de protecao é facilmente removivel para uma limpeza simples e segura. Além dos acessérios
padréo (tigela, pa, batedor e gancho), as PMW podem ser enriquecidas com diversos acessorios adicionais, como raspadores, batedores especiais, protecoes
transparentes, tigelas e utensilios reduzidos.

R MMnaHeTapHble Mukcepsl PMW - 370 npodeccroHanbHble MWy, MAeanbHO NOAXOAALUME A FOCTUHYHOTO W pecTopaHHoro Gr3Heca Gnarogapa cBoemy
KOMMaKTHOMY [13aliHy 1 NPOCTOTE UCMONb30BaHNA. BO3MOXHOCTb HACTEHHOW YCTAHOBK ENAeT UX NAeanbHbIMU A/ OFPAHUYEHHbIX NPOCTPAHCTB 1
MOPCKOIi 0Tpacnu, rie HafexHoe KpenneHne Heobxoaymo. JocTynHsl B Tpex Mogensx Ha 10, 20 1 30 IUTPOB, OHW MPeAnaraloT 6 CKOPOCTEH C 3MEKTPOHHbIM
PErynATOPOM. 3allyTHasA PELETKA SIerko CHAMAETCS ANA MPOCTOThI M 6E30MaCHOCTY OUMCTKM. TTOMMMO CTaHAAPTHbIX aKCECCYaPOB (Halla, I0MaTka, BEHUMK 1 KDIOK),
PMW MOXHO JONONHUTL PasMUHbIMK JOTIONHUTEbHBIMU aKCeCCyapamm, TakMI Kak CKpebKi, CrielimanbHble BEHUMKIA, NPO3payHble 3aluTbl, yMEeHbLIEHHbIE
YallK 1 UHCTPYMEHTBI.

ZH PMW/ITERMIZERTEEMERIWAT IS, EEEZEINITESRE. TEERNRIHEEIFEES T aEaRTE S LR EE
REREME ERARS, 210, 20/M30A=MELS, EE6HEFERINE. RIFNSETIRE, ZTE5E%E. RinERM (.
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Planetary mixers lines

Bowl volume (L)

7,5 10 20 30 40 60 70 80 100 120 160

1-phase 1-phase 1-phase 1-phase 1-phase 1-phase

CHEF n°6 speeds | n°6 speeds | n°6 speeds | n°6 speeds | n°6 speeds | n°6 speeds

Electronic | Electronic | Electronic | Electronic | Electronic | Electronic

speed speed speed speed speed speed
variator variator variator variator variator variator
3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase
BEST MIX n°7speeds | n°7speeds | n°7speeds | n°7speeds | n°7 speeds n°7 speeds
Mechanical | Mechanical | Mechanical | Mechanical | Mechanical Mechanical
speed speed speed speed speed speed
variator variator variator variator variator variator
1-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase

R R R R R 5+Pause 5+Pause 5+Pause 5+Pause 5+Pause
AEROMIX | n"6 speeds | n°7speeds | n"7speeds | n’7speeds | n"7 speeds Electronic Electronic | Electronic | Electronic | Electronic
Electronic | Mechanical | Mechanical | Mechanical | Mechanical | Electronic Electronic | Electronic | Electronic | Electronic
speed speed speed speed speed speed speed speed speed speed
variator variator variator variator variator variator variator variator variator variator

3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase 3-phase

5+Pause 5+Pause 5+Pause 5+Pause 5+Pause 5+Pause

POWEMIX Electronic | Electronic | Electronic | Electronic | Electronic | Electronic
Electronic | Electronic | Flectronic | Electronic | Electronic | Electronic
speed speed speed speed speed speed
variator variator variator variator variator variator

3-phase 3-phase 3-phase

PERFECT customizable | customizable customizable

MIX RPM RPM RPM
Electronic | Electronic Electronic
speed speed speed
variator variator variator

1-phase 1-phase 1-phase

WALL

PLANETARY n°6 speeds | n°6 speeds | n°6 speeds

MIXER

Electronic | Electronic | Electronic
speed speed speed
variator variator variator
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Bakery Pastry Pizza equipment

Pastry machines

Twin arms mixers 40

Sheeters 42

Cookers 44
e Gas cooker 44
e Electric cooker 46

Grinding machines 48
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A B
Flour capacity*
Model KW Weight Power Dough capacity* (Kg) Bowl N° AxBxH
(kg) supply (Kg) . (L) speeds (mm)
min max
IBT 40 1,5/2,2 296 400/3/50 46 2 29 6/ 61x84x132
IBT 50 1,5/2,2 299 400/3/50 57 2 36 81 61x85x138
IBT 60 1,5/2,2 300 400/3/50 64 2 41 95 61x85x142
IBT 80 3,2/46 489 400/3/50 80 5 48 145 2 75x103x165
IBT 90 3,2/4,6 490 400/3/50 100 5 62 157 75x103x169
IBT 120 3,7/59 736 400/3/50 110 10 75 187 93x110x184
IBT 160 3,7/59 745 400/3/50 155 10 100 221 93x110x191

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Structure of painted steel mounted on wheels

- Fixed bowl of inox steel

« Bowl guard of transparent AR and steel

» 2 speeds manually operated

« Mixing arms of inox steel and upper part of cast-iron
+ One arm adjustable in height

+ Gears in oil-bath

- Standard number of beats/

minute: min. 40 (1st speed) — max. 60 (2nd speed)

Control Panel One arm adjustable in height

OPTIONALS

+ Power supplies

« Timers

« Stainless steel version

- Speed adjustable via inverter

* Average capacity with 50-55% water
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT Impastatrice indispensabile nelle pasticcerie, nei panifici, nelle industrie dolciarie e nelle pizzerie. Il sistema a bracci tuffanti favorisce l'ossigenazione
dellimpasto e riduce il riscaldamento dello stesso, permettendo cosi di ottenere ottimi risultati nel prodotto finale. La mobilita dei bracci contribuisce a migliorare
ulteriormente la qualita 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.

FR Pétrin indispensable pour les patisseries, les boulangeries, les industries de confiseries et les pizzerias. Le systeme a bras plongeurs favorise l'oxygénation de la
pate et réduit son réchauffement en permettant ainsi dobtenir de trés bons résultats du produit final. La mobilité des bras contribue a améliorer ultérieurement
la qualité de la pate. La structure de la machine est en acier verni d'une grosse épaisseur; tous les modéles sont solides, silencieux et fiables. La cuve, les bras et la
grille sont en acier inoxydable spécial. Les engrenages de transmission des bras sont en fonte spéciale, immergés dans un bain d'huile. La machine est montée
sur des roulements a billes, elle est équipée de deux vitesses et d'un minuteur, si demandé. Toutes les parties sont facilement démontables pour d'éventuels
remplacements. La machine est montée sur roues et fabriquée conformément aux normes CE.

D Diese Knetmaschine ist fiir Konditoreien und Béckereien sowie der StiBwarenindustrie und in Pizzerien unentbehrlich. Das System der eintauchenden Arme
beginstigt die Sauerstoffanreicherung der Masse und senkt gleichzeitig deren Uberhitzung. Hierdurch kann ein optimales Endprodukt erzeugt werden. Die
Beweglichkeit der Arme tragt zur weiteren Verbesserung der Qualitat der Masse bei. Die Struktur der Maschine besteht aus lackiertem Stahl von hoher Stérke.
Alle Modelle sind widerstandsfahig, gerduscharm und zuverlassig. Die Wanne, die Arme und das Gitter bestehen aus rostfreiem Spezialstahl. Die Getriebegdnge
der Arme sind aus speziellem Gusseisen gefertigt und befinden sich in einem Olbad. Die Maschine ist auf Kugellager montiert und verfiigt Gber zwei
Geschwindigkeiten sowie, auf Anfrage, iber eine Zeitschaltuhr. Alle Komponenten sind fiir einen eventuellen Austausch leicht auseinander zu bauen. Maschine
auf Rdder montiert und entsprechend der EU-Normen gebaut.

E Amasadora indispensable en la pasteleria, la panaderfa, en las industrias confiteras y en las pizzerias. El sistema con brazos recortadores favorece la oxigenacion
del amasijo y reduce el calentamiento, lo que permite obtener éptimos resultados en el producto final. La movilidad de los brazos contribuye a mejorar la calidad
de la masa. La estructura de la maquina es de acero pintado de espesor grueso; todos los modelos son sélidos, silenciosos y fiables. La cuba, los brazos y la rejilla
son de acero inoxidable especial. Los engranajes de transmision de los brazos son de hierro fundido, inmersos en bafio de aceite. La maquina estd montada sobre
rodamientos de esfera, presenta dos velocidades y temporizador si se solicita. Todas las partes son faciles de desmontar para realizar las sustituciones. Maquina
montada sobre ruedas y fabricada segun las normas CE.

P Batedeira indispensavel nas confeitarias, nas padarias, nas industriasde de doces e nas pizzarias. O sistema com bragos duplos favorece a oxigenagdo da massa
e reduz o aquecimento da mesma, permitindo assim obter étimos resultados no produto final. A mobilidde dos bracos contribui para a melhora da qualidade
da massa. A estrutura da maquina é em ago envernizado, todos os modelos sdo robustos, silenciosos e confidveis. A tigela, os bracos e a grade sdo em ago inox
especial. As engrenagens de transmisséo dos bracos sdo de ferro fundido especial, imersos em banho de 6leo. A maquina é montada sobre rolamentos, possui
duas velocidades e timer, se solicitado. Todas as partes sao facimente desmontéveis para eventuais substituicdes. Maquina montada sobre rodas e fabricada em
conformidade com as normas CE.

R TectomecunbHas MalwyHa, HEOOXOAMMARA ANA KOHAUTEPCKUX LEXOB, NeKapeH, Muuuepid. MalmHbl CO CIBOEHHOM NONACTbIO HACHILAIOT TECTO KNCNOPOAOM 1
CHVXAIOT HarpeB, YTO NONOXUTENBHO BAMAET Ha KOHEYHbIN NPOAYKT. [T0[BMXKHOCTb NONacTel ynyJllaeT KauecTBO TecTa. KOHCTPYKLMA MalUMHbI U3rOTOBNEHa U3
TONCTOM OKPaLUEeHHOV CTanw. Bce Mogentt NpoUHbl, 6eCLUyMHbI M HaaexHbl. [lexa, NonacTy 1 3alMTHaA PeLUeTKa 13roTOBMEHbI U3 CrelyanbHON HepxasetoLei
cTanv. Beaywime mexaHv3mbl 10NacTell U3 CneumanbHoOro YyryHa B MacnaHoi GaHe. MalwvHa OCHaleHa WapUKOMOAWUNHMKAMY, UMEET ABE CKOPOCTW W
JONONHUTENbHBIN Talimep. Bce feTany MOXHO Nerko pa3obpaTb 1 3amMeHUTb, MaluvHa yCTaHOBNEHa Ha KONeca U W3roToBfeHa B COOTBETCTBIN C TPeBOBAHMAMM
€BPOMNEeNCKNX CTaHAAPTOB.
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FLOOR STANDING SHEETER
SFG 500T - 500TM - 600TM - 600 TMM

A B
Weight Machine dimensions Belt dimensions
Model kw k Power supply
(kg) open closed (mm)

SFG 500 B 0,55 125 400/3/50 2035x955x612 955x750x825 500x700
SFG500T 0,55 170 400/3/50 2035x955x1270 955x750x1482 500x700
SFG500T™ 0,55 185 400/3/50 2990x955x1270 955x1100x1920 500x1180
SFG600T™ 0,55 232 400/3/50 2990x1055x1270 1055x1100x1920 600x1180
SFG 600 TMM 0,75 260 400/3/50 3840x1055x1270 - 600x1600
SFG600TL 0,75 300 220/1/50 3415x1055x1270 - 595x1600 - 595x1180

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Bored shoulders in anticorodal steel - Triangle size for cutting device: mm

+ Rolling cylinders ground and polished in hard chrome @ 73 60x80/80x100/140x130/140x173 (SFG600 TL)

* 2belts with different speeds - Single-phase inverter (SFG600 TL)

- Cylinders opening up to 48 mm . CE rules

« Handle for thickness adjustment . EAC certification

« Universal and reversible scrapers . ETL certification

« Rising and dismountable arms

OPTIONALS

- Power supplies
- Rollers for round or square cuts (SFG 600TL)

FLOOR STANDING SHEETER WITH CUTTING ROLLERS FOR CROISSANT BENCHTOP SHEETER
SFG 600TL SFG 5008
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN SFG 600 and 500 are Sigma's new artisan sheeter models. They feature large-diameter cylinders, reliable mechanics, and an easily cleanable aesthetic design.
These machines are distinct for their anti-corodal steel shoulders, ball bearings, and reversible scrapers. They handle any dough, ensuring thin, uniform sheets for
consistent cooking results. Features include a low-tension control panel, lockable wheels, foldable belts, and removable scrapers for easy cleaning. Ergonomically
designed, maintenance is minimal, limited to routine cleaning and periodic checks.

IT SFG 600 e 500 sono le nuove sfogliatrici artigianali di Sigma. Dotate di cilindri a grande diametro, meccanica affidabile e design estetico facile da pulire.
Spiccano per spalle in acciaio anticorodal, cuscinetti a sfera e raschiatori reversibili. Laminano ogni tipo di pasta, garantendo spessori sottili e uniformi per una
cottura omogenea. Dispongono di un pannello di controllo a bassa tensione, ruote bloccabili, tappeti pieghevoli e raschiatori rimovibili per una pulizia agevole.
Il design ergonomico riduce la manutenzione a pulizia ordinaria e controlli periodici.

FR SFG 600 et 500 sont les nouveaux laminoirs artisanaux de Sigma. Avec leurs cylindres de grand diamétre, une mécanique fiable et un design facilement
nettoyable, ces machines se distinguent par leurs butées en acier anticorodal, roulements a billes et racleurs réversibles. Elles laminent tout type de pate,
garantissant des épaisseurs uniformes. Equipées d'un panneau de controle a basse tension, roues bloguantes, tapis relevants et racleurs démontables, elles sont
ergonomiques et nécessitent peu de maintenance : nettoyage et controles périodiques.

D SFG 600 und 500 sind die neuen Walzmaschinen von Sigma fir das Handwerk. Sie haben grof3e Zylinder, zuverldssige Mechanik und ein leicht zu reinigendes
Design. Merkmale sind Acorodal-Aluminium-Schultern, Kugellager und umkehrbare Schaber. Sie walzen jede Teigart, um gleichméBige Dicke zu erzielen. Mit
Niederspannungssteuerung, blockierbaren Radern, aufklappbaren Teppichen und abnehmbaren Schabern sind sie ergonomisch und pflegeleicht. Wartung
beschrankt sich auf Reinigung und regelméfige Kontrollen..

E SFG 600y 500 son las nuevas laminadoras artesanales de Sigma. Equipadas con cilindros de gran didmetro, mecanica fiable y disefo estético facil de limpiar.
Se destacan por los lados de aluminio anticorodal, rodamientos y raspadores reversibles. Laman cualquier masa, garantizando espesores uniformes. Incluyen un
panel de control de baja tension, ruedas bloqueables, cintas plegables y raspadores desmontables. El disefio ergonémico reduce el mantenimiento a la limpieza
y controles periédicos.

P SFG 600 e 500 sao as novas laminadoras artesanais da Sigma. Possuem cilindros de grande didmetro, mecanica confidvel e design de facil limpeza. Estruturas
de aluminio Anticorodal, rolamentos e raspadores reversiveis se destacam. Laminam massas de forma uniforme. Incluem painel de controle de baixa tenséo,
rodas bloquedveis e esteiras dobraveis. O design ergondmico e funcional facilita a manutencao, limitada a limpeza e verificagdo periodica.

R Mogenn SFG 600 1 500 — 3T0 HOBble packaToyHble MalwMHbl Sigma. OHW OCHaLeHb UAMHAPaMK DONBLIOTO AMAMETPa, HaAEXHOW MEXAHUKOM W Nerko
ounLLaembiM an3aiHom. OCHOBHbIE OTAMYMA — 3TO (NaHLbl U3 aHTVKOPPO3VMOHHOM CTaw, Wap1KOBbIE NOALWMMHUKA 1 ABYCTOPOHHME CKPEOKM. MatuuHbl MOryT
pacKaTbiBaTh TECTO 1O PaBHOMEPHON ToNLMHbI. OCHALLEHbI MaHENbI0 YNPABAEHNA C HA3KAM HaNpAxeHieM, GIOKMPYIOLVMUCA KONECaMM U NErKO CHIMAEMbIMY
ckpebkamm. OBCnyxmBaHe CBEAEHO K 0ObIUHOM UMCTKE 1 NEPUOANYECKM NPOBEPKAM.

ZH SFG 600f1500/2SigmahIFiZLietfl, EeARERRRE . RIS EEENIRT . TENROEEIRNG . REEM
FAFIAERIT] . XA REESEBEESIETE . REREENER. T FMSTRENET], HrEeABEREENET
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Cream cookers with gas burner*

A B
Weight Bowl AxBxH
Model kw Power suppl
(kg) Wer stipply (L (mm)
CC30/2 037 70 400/3/50 30 800x600x1300
CC50/1 037 85 400/3/50 50 800x670x1300
CC50/2 0,37 85 400/3/50 50 800x670x1300
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Horizontally pivoted bowl + Double stainless steel bowl with thermic oil inside
- Stainless steel blade with scrapers « GPL Burner

- Kinematic motions on pre-lubricated ball bearings

OPTIONALS

- Power supplies

*Not CE certified. Not for sale in European Union countries
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN Our gas cooker is suitable for preparing any hot creams in small and medium confectioneries. It is composed of a stainless steel bow! 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.

IT Il cuocicrema a gas & adatto per piccoli e medi laboratori di pasticceria e trova applicazione nella preparazione di tutte le creme a caldo. € composto da
una vasca di acciaio inossidabile provvista di intercapedine riempita di olio termico, da un attrezzo agitatore anch'esso di acciaio inossidabile e da un robusto
basamento che racchiude gli organi di movimento e I'apparecchiatura elettrica. Un grosso bruciatore garantisce un rapido riscaldamento che e controllabile
attraverso l'apposito termometro di cui la vasca e provvista. Tutto il gruppo vasca & montato su supporti girevoli in modo da consentire un facile svuotamento
agendo sullapposita leva.

FR Notre cuiseur a creme a gaz est désigné pour petites et moyennes patisseries pour la préparation de toutes les cremes a chaud. Il est composé d'une cuve en
acier inoxidable dotée d'un interstice rempli d'huile thermique, d'un agitateur en acier inoxydable et d'une base robuste qui renferme les organes de mouvement
et les dispositifs électriques. Un gros brlleur garantit un chauffage rapid qui peut etre controlé a I'aide d'un thermometre spécial dont la cuve est équipée. Tout
le groupe cuve est monté sur des supports pivotants pour consentir un vidange aisé au moyen du levier prévu a cet effet.

D Der Cremekocher mit Gasbetrieb eignet sich fir kleine und mittlere Konditorkiichen und wird bei der Herstellung von allen warmen Cremes eingesetzt.
Er besteht aus einer Edelstahlwanne mit Zwischenwdnden, die mit Thermodl aufgefullt sind, ferner aus einem Rihrwerkzeug, ebenfalls aus Edelstahl, und aus
einem robusten Sockel, in dem Bewegungselemente und die elektrische Apparatur untergebracht sind. Ein groer Brenner garantiert eine schnelle Erwarmung,
die Uber ein entsprechendes Thermometer der Wanne kontrollierbar ist. Die ganze Wannengruppe ist auf drehbare Halterungen montiert, um ein einfaches
Entleeren Uber den entsprechenden Hebel zu erméglichen. Ein Minutenzéhler mit Tonausgabe warnt den Bediener, wenn die Garung beendet ist.

E El cocedor de crema a gas es apto para pequefios y medianos laboratorios de pastelerfa, y se aplica en la preparacion de todas las cremas en caliente. Esta
compuesto por una cuba de acero inoxidable con doble fondo llena de aceite térmico, con una herramienta agitadora también de acero inoxidable y con una
base sélida que retine los érganos de movimiento y los equipos eléctricos. Un fuerte quemador garantiza el rapido calentamiento que se puede controlar
mediante un apropiado termémetro que presenta la cuba. Todo el grupo de cuba estd montado sobre soportes giratorios para permitir el facil vaciado con la
palanca apropiada. Un cuentaminutos con dispositivo sonoro advierte al operador sobre la coccion.

P O cozedor de creme a gas ¢ apropriado para pequenas e médias confeitarias e pode ser utilizado no preparo de todos cremes quentes. E composto por uma
tigela de aco inoxidavel provida de uma cavidade preenchida com éleo térmico, por uma ferramenta agitadora também em aco inoxidavel e por uma forte
base que envolve as pecas de movimento e o equipamento elétrico. Um queimador grande garante um rapido agquecimento que é controldvel através de um
termometro especial do qual a tigela é provida. Todo o conjunto da tigela ¢ montado sobre suportes giratérios de modo a permitir que seja facilmente esvaziada
utilizando a alavanca.

R Hawa ra3oeas KpemoBapKa NoaxoauT ANs NPUrOTOBREHWA MiobbIX rOPAYMX KPEMOB B HEOOMbIUMX U CPEHWX KOHAUTEPCKMX. OHa COCTOWT W3 AeXU W3
HepXaBeloLLel CTanu ¢ «pybalKoi», 3anoaHEeHHON TEPMOCTONKMM MAC/IoM, NepemMellnBaloliero paboyero opraHa 13 HepKaBelowwer CTani W NPOYHOM CTaHWHb
C NaHenbio YNpaBaeHUa 1 3neKTPoobopPyoBaHNEM. BbICTPbIN HarpeB rapaHTMPOBaH HONbLIOK FOPENKON, KOHTPOMb 33 KOTOPOI OCYLECTBASETCA C NOMOUIbIO
TEPMOMETPA, MOCTABAAEMOrO BMECTE C AeXOM. [lexa yCTaHOBMeHa Ha BPaLLAIOLLMEC KpemnneHHs, NO3BOAAIOLLME OYeHb MPOCTO BbIFPY3UTb MPOAYKT C MOMOLLbIO
PYKOATKMW. 3BOHOK TaliMepa NpefynpexaaeT onepatopa, Koria NpoLecc NPUroToBAEHUA 3aBepLIEH.

ZH LN SPES TR/ NERERESRISEURNE, SR— M AERBAEN, ERE— 1 mmnfvan=iE, — 5
W TEM— e SziEt BB RSV REIEEE . RIEIIHRE— P AZIREIPRARILE, TLXLQ'—?@E—ET;E'ET?E
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Electric cookers

- A B
: Product quantity (kg)
Model KW Weight Bowl AxBxH
(kg) min max (L) (mm)

EC30 3,75 130 6 24 30 136x85x80
EC50 6,00 145 10 40 50 136x85x80
EC60 6,00 150 12 48 60 136x85x80
EC80 7,50 180 16 64 80 160x95x90
EC100 12,00 340 20 80 100 185x132x105
EC120 15,00 360 24 96 120 185x132x105
EC150 18,00 430 30 120 150 203x142x110
EC200 18,00 470 40 160 200 203x142x110

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel construction « Stainless steel blade with scrapers

- Electric heating « Electronic control heating system

- Double stainless steel bowl with thermic oil inside + Horizontally pivoted removable bow!

+ Two speeds motor « CErules

OPTIONALS

- Power supplies « Volumetric dosing pump

- Discharging cock with ball valve + Machine mounted on wheels

+ Speed control « Higher capacity versions
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN Sigma Cookers are versatile machines for preparing products such as creams, sauces, concentrates, risottos, syrups, and ice cream bases. They are made of
stainless steel and use the "bain-marie” cooking principle, ensuring excellent preparations while respecting the organoleptic characteristics of the raw materials
used. The mixing tank is triple-walled, providing excellent heat protection. The central mixing tool has 2 speeds, and the side and bottom scraper prevents any
product from sticking. The cooking temperature is controlled by an electronic thermostat directly connected to the heating elements.

IT | Cooker Sigma sono macchine versatili per la preparazione di prodotti come creme, salse, concentrati, risotti, sciroppi, basi per gelato. Sono costruiti in acciaio
inox, sfruttano il principio della cottura a "bagno-maria” riuscendo cosl a realizzare ottime preparazioni rispettando le caratteristiche organolettiche delle materie
prime utilizzate. La vasca di mescolazione é realizzata in tripla parete con ottima protezione dal calore. Lutensile mescolatore centrale ha 2 velocita e il raschiatore
a lato e fondo evita ogni tipo di incollamento del prodotto. Il controllo della temperatura di cottura avviene tramite un termostato elettronico direttamente
collegato agli elementi riscaldanti.

FR Les cuiseurs Sigma sont des machines polyvalentes pour la préparation de produits tels que cremes, sauces, concentrés, risottos, sirops et bases pour
glaces. lls sont fabriqués en acier inoxydable et utilisent le principe de cuisson au « bain-marie », garantissant d'excellentes préparations tout en respectant les
caractéristiques organoleptiques des matiéres premieres utilisées. La cuve de mélange est a triple paroi, offrant une excellente protection contre la chaleur. Loutil
mélangeur central dispose de 2 vitesses et le racloir sur les cotés et le fond empéche tout collage du produit. La température de cuisson est controlée par un
thermostat électronique directement relié aux éléments chauffants.

D Die Sigma-Kocher sind vielseitige Maschinen zur Zubereitung von Produkten wie Cremes, Saucen, Konzentraten, Risottos, Sirupen und Eisbasis. Sie bestehen
aus Edelstahl und nutzen das Prinzip des Wasserbads’, wodurch hervorragende Zubereitungen ermaglicht werden, die die organoleptischen Eigenschaften
der verwendeten Rohstoffe bewahren. Der Mischbehdlter ist dreifachwandig und bietet hervorragenden Hitzeschutz. Das zentrale Rihrwerkzeug hat 2
Geschwindigkeiten, und der Schaber an den Seiten und am Boden verhindert das Ankleben des Produkts. Die Kochtemperatur wird Gber ein elektronisches
Thermostat gesteuert, das direkt mit den Heizelementen verbunden ist.

E Los cocedores Sigma son méaquinas versatiles para la preparacion de productos como cremas, salsas, concentrados, risottos, jarabes y bases para helados. Estan
construidos en acero inoxidable y utilizan el principio de coccion al “bafio maria’, logrando excelentes preparaciones respetando las caracteristicas organolépticas
de las materias primas utilizadas. El tanque de mezcla esta hecho con triple pared, lo que proporciona una excelente proteccion contra el calor. La herramienta
mezcladora central tiene 2 velocidades, y el raspador lateral y de fondo evita que el producto se adhiera. La temperatura de coccién se controla mediante un
termostato electronico conectado directamente a los elementos calefactores.

P Os Cozedores Sigma sdo maquinas verséteis para a preparagao de produtos como cremes, molhos, concentrados, risotos, xaropes e bases para sorvetes. Sdo
construidos em aco inoxidavel e utilizam o principio de cozimento “banho-maria’, garantindo excelentes preparagdes enquanto preservam as caracteristicas
organolépticas das matérias-primas utilizadas. O tanque de mistura é feito com tripla parede, oferecendo excelente protecdo contra o calor. A ferramenta
misturadora central tem 2 velocidades, e o raspador lateral e de fundo evita qualquer tipo de aderéncia do produto. A temperatura de cozimento é controlada
por um termostato eletronico diretamente ligado aos elementos de aquecimento.

R KpemoBapku Sigma — 3T0 yHVBEpPCabHble MallviHbl ANA MPUrOTOBNEHNA NPOAYKTOB, TaknX Kak KPEMbI, COYCbl, KOHLEHTPATbI, PU30TTO, CUPOMbI U OCHOBbI
Ana MopoxeHoro. OHW 13roTOBAEHbI M3 HepaBeloweln CTann W UCNOMb3YIOT MPYHUMN MPUTOTOBNEHMA Ha BOAAHOM OaHe, UTO MO3BOMAET COXPaHATL
OpraHonenT1yecKyie CBOMCTBA UCMOMb3yeMbX CHIPbEBbIX MaTepuanos. bak Ana CMeLuMBaHWA UMeeT TPOMHbIE CTEHKM, YTO 0OECMEUMBAET OTAMYHYIO 3aLUUTy OT
Tenna. LieHTpanbHbI MHCTRYMEHT ANA CMEeWMBAHWA UMEET 2 CKOPOCTH, @ GOKOBOW U HUXHMIA CKPeOKM NPpeaoTBPaLLaloT NpuannaHue NpofyKTa. Temnepatypa
MPUrOTOBAEHNA KOHTPOAMPYETCA 3NEKTPOHHbBIM TEPMOCTATOM, HaNPAMYIO NOAKIIOYEHHBIM K HarpeBaTeNlbHbIM 31EMEHTaM.

ZH SigmaB AT HIEmAVSINEENLES, WM. &R REY . Rk FERFDCHER . SRS RER, 7
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2 cylinders grinding machine ﬁ"
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A B
Weight AxBxH
Model kw Power suppl
(kg) e (mm)
RF300 1,10 186 400/3/50 692x640x1150
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
« Granite cylinders « Asynchronous speed cylinders
« Castiron shoulders « Safety protection
- Hardened, tempered and rectified gears in oil bath « CErules

- Max cylinders opening mm 6

OPTIONALS

+ Power supplies

Scrapers Hopper Protection grid
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN The RF300is 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.

IT La RF300 e 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. Lapertura 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 e in
materiale atossico ed & protetta da una griglia. | suoi 190 kg di peso indicano una macchina molto solida, concepita per durare negli anni. E dotata di ruote per
facili spostamenti.

FR La RF300 est une broyeuse solide et simple, équipée de cylindres en granit de 300 mm, de panneaux arrieres en fonte, des engrenages cimentés, temprés et
rectifiés. Son nettoyage est extrémement simple grace a la possibilité de démonter facilement les racleurs. Louverture maximum des cylindres est de 6 mm et
leur vitesse différente permet de raffiner au mieux tous les produits granulés. Les petits bacs de recueil de produit et les carters latéraux sont en acier inoxydable;
la trémie de chargement est en matériel non toxique, de plus elle est protégée par une grille. Ses 190 kg indiguent une machine trés solide, concue pour durer
des années. Elle est équipée de roues pour des déplacements faciles.

D Die RF300 ist eine widerstandsfahige und einfach zu bedienende Mahlmaschine; sie ist mit Zylindern aus Granit von 300 mm, mit Verstrebungen aus Gusseisen
sowie eingesetztem, gehartetem und geschliffenem Getriebe ausgestattet. Die Reinigung ist extrem einfach, da die Schaber leicht abmontiert werden koénnen.
Der weite maximale Auszug der Zylinder von 6 mm und die variierende Geschwindigkeit erméglichen ein optimales Zerkleinern von gekérnten Produkten. Die
Produktsammelbehalter und die seitlichen Gehause sind aus Inox-Stahl, der Ladetrichter aus atoxischem Material und durch ein Gitter geschitzt. Das Gewicht
von 190 kg weist auf eine widerstandsfahige Maschine hin, die fiir eine hohe Lebensdauer ausgelegt ist. Sie besitzt Réder und kann daher leicht verstellt werden.

E La RF300 es una méaquina refinadora sélida y simple, con cilindros de granito de 300 mm, paletas de hierro, engranajes cementados, templados y rectificados.
Su limpieza es extremadamente simple gracias a la posibilidad de desmontar con facilidad los raspadores. La apertura méxima de los cilindros es de 6 mmy
sus diferentes velocidades permite refinar lo mejor posible los productos granulados. Las cubas recolectoras de producto y los cérteres laterales son de acero
inoxidable; la tolva de carga es de material atdxico y esta protegida por una rejilla. Los 190 Kg de peso indican que se trata de una maquina sélida, concebida para
durar a través de los anos. Presenta ruedas para facilitar los desplazamientos.

P O cozedor de creme a gas ¢ apropriado para pequenas e médias confeitarias e pode ser utilizado no preparo de todos cremes quentes. E composto por
uma tigela de aco inoxidavel provida de uma cavidade preenchida com dleo térmico, por uma ferramenta agitadora também em aco inoxidavel e por uma
forte base que envolve as pecas de movimento e o equipamento elétrico. Um queimador grande garante um rdpido aquecimento que é controldvel através
de um termdmetro especial do qual a tigela é provida. Todo o conjunto da tigela € montado sobre suportes giratérios de modo a permitir que seja facilmente
esvaziada utilizando a alavanca. Um cuidado particular foi empregado na realizacdo dos sistemas de seguranca para que a maquina esteja em conformidade
com a legislagéo vigente.

R Mogenb RF300 ABnseTca NpoyHbiM 1 NPOCTIM B 0OPALLEHIN M3MENbYMTENEM, OCHALLEHHBIM MPAHATHBIM UAMHAPOM 300 MM, ONOPaMM 113 YyTyHa, YCUNEHHBIM,
B YCUNEHHOM KOpMyCe 1 C 3a3eMNeHHbIM MeXaHU3MOM. Ee OUeHb MPOCTO UMCTUTh, MOCKOMbKY CKPEOKM Nerko CHMAIOTCA. Bce rpaHyaMpoBaHHble MPOAYKTL!
MOXHO YCrelHO M3MebunTb 6narodapsa MakcyManbHOMY 3a30py MEXAY LMAMHAPaMU B 6 MM W PasHiLEe NX CKOpOCTei. EMKOCTb Ana cbopa n3mesnbyeHHoro
npogyKTa 1 60KOoBble NaHeM 13roTOBAEHbI 113 HePXKaBetoLLIe CTaNk. 3arpy304Han BOPOHKA — 13 HETOKCMYHOTO MaTeprana 1 3allyiieHa peleTKoi. Bec MatumHbl
cocTasnaeT 190 Kr, UTo rOBOPYT O ee HONbLIOK MPOYHOCTY 1 AOArOBEUHOCTW. OHa OCHaLLEeHa Konecamy Ana 0bneryeHyis nepeasuKeHs.

ZH RF3002—EREMBEBAMEN, BE300mmiEkaRE. FHRES. Bl REBUIIRZREK . BTADUEREDRED, ©

FERZEE. BT RBNSEABEAC mm, UREFERE, SLIRBETHIR R TRIFUAE . BMEFNERATERME, &
KEHERLSEFHERMEE TR . SREEMOAR, FRzRFEREMA. ChiilFaILUsnzs.
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Pizza system
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Tauro ‘A Ce
Bench spiral mixers with fixed bowl
H
A B
kw Weight Bowl Flour Water AxBxH
Model .
1 speed machine 2 speeds machine (kg) (L) max[Kg]  min (L) (mm)

12 0,55 - 45 16 75 4,1 343x540570
18 0,55 - 46 21 11 6 380x585x570
22 0,75 0,8/1,1 67 29 12,5 7.5 400x700x800
25 0,75 0,8/1,1 72 32 16 9 400x720x800
30 0,75 08/1,1 75 41 18,5 10 400x750x800
35 1,10 1,2/1,55 88 48 22 12 490x750x830
40 1,10 1,2/1,55 96 60 25 15 490x780x830
35 Automatic - 1,2/1,55 88 48 22 12 490x750x910
40 Automatic - 1,2/1,55 9 60 25 15 530x780x910
25 Plus - 12/1,55 75 32 16 9 400x720x800
35 Plus - 1,2/1,55 90 48 22 12 490x750x830
40 Plus - 1,2/1,55 100 60 25 15 490x780x830

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod

» Single-phase or three-phase motor

- Kinematic motion on pre-lubricated ball bearings

- Frontal control panel with watertight seals (not for TAURO
12and 18)

+ PETG plastic bow! lid with hole for adding ingredients

+ Bowl with well rounded bottom .‘
- Transmission with inextensible toothed belts { .

- Inverter (single-phase models)
+ CErules
« EAC certification Well rounded bottom Insertion of the ingredients

OPTIONALS

- Power supplies + Drain bowl cap
- 10 speed variations - Stainless steel version
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TAURO 35-40 automatic

TAURO 12-18 2 speeds
1 speed 2 timers and Automatic shift
from 15t to 2" speed
TAURO 22-25-30-35-40 i
1 or 2 speeds

TAURO 25-35-40 plus
2 speeds

e
]

Reinforced mechanics for hard
dough and intensive use.

TAURO 22-25-30-35-40
with 10 speed variations (optional)

r.
TAURO 25-35-40 plus

with 10 speed variations (optional)




EN 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 bow! 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.

IT 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 e rispondente alle normative vigenti.

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

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

+ Le cinghie sono inestensibili. Nessuna manutenzione é richiesta.

+ Pannello e comandi con guarnizioni a tenuta stagna.

+ Nuovi carter con comandi frontali ‘comodi e visibili".

- Grigliati in acciaio inox AlSI 204.

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

FR TAURO sont des pétrins classiques pour pizzeria ou pour de petits pétrissage de pain. La forme de la spirale, son diameétre en rapport a la cuve, uni au nombre
de tours de spirale et de cuve, fournissent les meilleurs résultats de pétrissage; la présence du pivot centrale améliore le rendement du pétrin. Toutes les parties
en contact avec la pate sont en acier inox. Le tableau électrique de commande répond aux normes en vigueur.

+ Plus puissantes: les transmissions a grand rendement fournissent les valeurs de couple sur la spirale les plus élevés.

« Plus fiables: tous les cinématismes tournent sur des roulements a sphére prélubrifiés,

- Les courroies sont inextensibles. Aucun entretien nécessaire.

« Panneau et commandes avec garnitures étanches.

+ Nouveau couvercle avec commandes frontales «pratiques et bien visibles».

+ Grille en acier inoxydable AISI 304.

+ Cuve avec le fond bien arrondi pour éviter rétamage de farine.

D Es handelt sich hierbei um die klassische Knetmaschine flr Pizzerien oder fiir kleinere Mengen an Brotteig. Die Form der Spirale und ihr Durchmesser im
Verhéltnis zur Wanne begtinstigen zusammen mit der Anzahl an Drehungen von Spirale und Wanne die besten Ergebnisse fiir die Teigmasse, wéhrend die
zentrale Lenkséule die Leistungskraft der Knetmaschine verbessert. Alle im Kontakt mit der Teigmasse stehenden Bauteile sind aus Edelstahl gefertigt. Die
elektrische Steuervorrichtung ist einfach und funktionelle aufgebaut und entspricht den gesetzlichen Vorschriften.

« Noch leistungsfahiger: Der Hochleistungsantrieb bieten der Spirale hochstmégliche Drehmomente.

« Noch zuverldssiger: Alle Getriebe drehen auf vorgeschmiedeten Lagern.

« Die Riemen kdnnen nicht gedehnt werden. Es ist keine Wartung notwendig.

- Tafel und Steuerung hermetisch abgedichtet.

+ Neue Gehduse mit bequem bedienbarer und gut erkennbarer Frontalsteuerung.

- Gitter aus Edelstahl AISI 204.

« Wannen mit stark abgerundetem Boden, um Ablagerung des Mehls zu vermeiden.

E Les Tauro son amasadoras clasicas para pizzeria o para pequefias masas de pan. La forma de la espiral, la relacion de su didmetro con respecto a la cuba y el
numero de giros de la espiral y de la cuba proveen los mejores resultados de amasado; y la presencia de la columna central mejora el rendimiento de la amasadora.
Todas las partes en contacto con la masa son de acero inoxidable. El equipo eléctrico es de facil manejo y funcional conforme a las normativas vigentes.

+ Méas potentes: las transmisiones de alto rendimiento proporcionan muy elevados valores de pares de fuerzas.

+ Mds fiables: todos los cinematismos giran sobre cojinetes de rodamiento prelubricados.

- Las correas son inextensibles. No necesitan mantenimiento.

« Panel y mandos con guarniciones herméticas.

« Nuevo cérter con mandos frontales ‘cémodos y bien visibles".

« Rejillas en acero inoxidable AlSI 204.

« Cubas con fondo muy redondeado para evitar cimulos de harina.

P As TAURO séo misturadoras para pizzaria ou para pequenas massas de pao. A forma da espiral, a relagdo do seu diametro em respeito ao recipiente, junto
a0 numero de rotacoes do espiral e recipiente fornecem os melhores resultados de massa, enquanto a presenca da coluna central melhora o rendimento da
misturadora. Todas as pertes em contato com a massa sao em aco inox, o painel elétrico de controle, simples e funcional estd em conformidade com as normas
vigentes.

« Mais potentes: as transmissdes eficientes fornecem os mais altos valores de torque em espiral.

+ Mais confidveis: todas as cineméticas giram sobre rolamentos pre lubrificados.

« As correias sdo inextensiveis. Nenhuma manutencao é necessaria.

« Painel de comandos, botdes e timer a prova d*agua.

« Novo carter com botdes frontais “faceis de usar e visiveis”

« Grelha emaco inox AlSI 204.

+ Recipiente com fundo bastante arredondado para evitar que a farinha respingue.
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R 3TV MalwvHbI ABNAIOTCA KNACCUUECKMMI TECTOMECUIBHBIMI MaLLMHAMM A MALLEPUI U AnA 3amMeca HeboMbLIOTO KONMYEeCTBa TecTa Ana XnebobynouHbix
n3nenvit. opma Cnpanii, COOTHOLLEHWE ee AraMeTpa C Pa3MePOM IeXM BMECTe CO CKOPOCTHIO BPALLEHA CIMPanit 1 Aex1 06eCneurBaloT Hausyullee KauecTso
TECTa, @ HanM4Me LeHTPabHOrO OTCeKaTena yBennumsaeT 3ddeKTVBHOCTb TECTOMECUNBHOM MalLVHBI. BCe UacTy, KOHTAKTVPYIoLMe C TECTOM, M3rOTOBMEHDI 113
Hepasetowlei cTanu. MaHenb ynpasneHua - NpocTas 1 GyHKLUMOHANbHAA, OTBEUAET CYLIECTBYIOLM TPeOOBAHMAM.

- bonee MolHan: 3dpdekTrBHAA KOpoDKa Nepeaay 0becrneyrnBaeT Hauny LI KPYTALLMIA MOMEHT CIMPabHOMO paboyero opraka.

- bonee HaaexHas: BCe KMHEMATUUYECKME IBVXEHIA OCYLLECTBAAIOTCA Ha NPeABAPUTENBHO CMa3aHHbIX MOAWMMHMKAX.

+ PemH1 He pacTAruBatoTca. HeT HeobXOAMOCTY B TEXHNYECKOM OOC/YKMBAHNM.

+ [1aHenb ynpasneHua, KHOMKM 1 TaiMep OCHALLEHbI BOLOHENPOHULIAEMOV 30NALMEN.

+ HoBan BepxHAs KpblilKa C GPOHTAbHbBIM YNIPaBNEHNEM «erko PaboTatb U HAGMIOAATL.

+ 3almMTHaA pelleTka 13 Hepxagelower ctanu AlSI 204,

+ [lexa C NpaBrnbHO OKPYrnoi GopMoit Ha AN NPefoTBPaLleHIA CKOMNEHNA MyKu1 Ha He.

ZH TAURORIFHIENZMESTINES > ERSEEANZHESH . IR, BEERSHIXER, LNl aE B aE
EER, MPCHNEERS T EETRER. ESHBEMAOSHIRBAGRMR, EHERESLA, FEITN.
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Semiautomatic benchtop divider-

rounder
RN
PATENTED
2/
H
A B
Weight Portions Tub AxBxH
Model kw Power supply
(kg) (mm)
n. (9) Cod.
250/300 A
175/225 B
DR 14 0,30 100 220/1/50 14 150/200 C 618x736x973
110/150 D
220/260 H
480/650 E
DR 11 0,30 100 220/1/50 11 320/480 F 618x736x973
300/350 G

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

+ 800-1000 pcs/h

« High precision portioning system operated by a manual lever
- Cutting group with 11 or 14 divisions

+ Automatic rounding system with timer

- Food grade plastic rounding cups

- Easy to clean and maintain

« CErules

« EAC certification

« ETL certification

Cutting group with 14 divisions Cutting group with 11 divisions

OPTIONALS

« Power supplies
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ACCESSORIES
Code Description Code Description

00003451  Cutting group 14 sections 00003452  Cutting group 11 sections

01162017-3 Dough plate 14 pieces 01162060-1 Dough plate 11 pieces

04162038-2 Stainless steel dish for 14 sections 04162059  Stainless steel dish for 11 sections

00003461  Tubs plate 14 Sections from 250 to 300 gr (White tabs A) 00003458  Tubs plate 11 Sections from 480 to 650 gr (White tabs F)
00003464 Tubs plate 14 Sections from 175 to 225 gr (Green tabs B) 00003459  Tubs plate 11 Sections from 320 to 480 gr (White tabs F)
00003463  Tubs plate 14 Sections from 150 to 200 gr (Red tabs C) 00003457  Tubs plate 11 Sections from 300 to 350 gr (White tabs G)
00003462 Tubs plate 14 Sections from 110 to 150 gr (White tabs D) 01162082 Tubolar basement with wheels
00003465 Tubs plate 14 Sections from 220 to 260 gr (White tabs H) 30000012  Releasing oil (5 L Tank)

EN 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.

IT E la pitt moderna sintesi dei due pil antichi sistemi per spezzare e arrotondare porzioni di pasta da pane e pizza. La macchina consente, di spezzare ed
arrotondare circa 800/1000 porzioni di pasta l'ora. Le porzioni possono essere da 150 a 320 g con il gruppo taglio a quattordici divisioni e da 300 a 650 g con il
gruppo di taglio a undici divisioni. Il gruppo taglio, costruito interamente in acciaio inox, & 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. Lutilizzo e
estremamente semplice e consente a personale non qualificato d'ottenere ottimi risultati senza alcuno sforzo fisico. Poco ingombrante e praticissima e anche
incredibilmente economica.

FR Cette machine represente la synthese la plus moderne des deux anciens systemes utilises pour diviser et bouler des portions de pate a pain ou a pizza. La
machine permet de diviser et de faconner 800/1000 portions de pate/heure. Les portions peuvent etre de 150 a 320 g avec le groupe de decoupage ayant
quatorze divisions et de 300 a 650 g avec le groupe de decoupage ayant onze divisions. Le groupe de decoupage, constitue entierement en acier inox, est
facilement demontable pour pouvoir en effectuer le remplacement ou pour pouvoir le laver. Grace a un systeme d'arrondissement tres similaire a la dexterite d'un
pizzaiolo, la pate n'a pas de stress et les boules sont toujours parfaites. Son utilisation est tres simple et elle permet méme a un personnel qui n'est pas qualifié en
la matiere d'obtenir de tres bons resultats sans aucun effort physique. Pas encombrant et tres pratique elle est aussi incroyablement économique.

D Esist die modernste Synthese der beiden éltesten Systeme zum Teilen und Rundformen von Brot- und Pizzateig. Die Maschine ermoglicht es, etwa 800/1000
Teigportionen pro Stunde zu teilen und zu runden. Die Portionen konnen 150 bis 320 g beim Schneidaggregat zu vierzehn Unterteilungen und 300 bis 650
g beim Schneidaggregat zu elf Unterteilungen betragen. Das Schneidaggregat besteht vollstandig aus Edelstahl und ist einfach fur den Ersatz oder fur die
Reinigung abbaubar. Dank einem Grundformsystem, das eher der Handarbeit eines Pizzabackers ahnelt, erleidet der Teig keine Stressbehandlung und die Kugeln
sind immer perfekt. Der Gebrauch ist auserst einfach und ermoglicht es, dass auch nicht Fachpersonal beste Ergebnisse ohne Kraftaufwand erzielen kann. Es ist
Platz sparend und auserst praktisch und dazu unglaublich kostengunstig.

E Eslamas moderna sintesis de los dos sistemas mas antiguos para cortar y redondear porciones de masa de pan y pizza. La maquina permite cortar y redondear
entre 800 y 1000 porciones de masa a la hora. Las porciones pueden ser de 150 hasta 320 g con el grupo de corte de once divisiones y de 300 g hasta 650 g
con el grupo de corte de catorce divisiones. El grupo de corte, fabricado enteramente en acero inoxidable, puede desmontarse sin dificultad para su sustitucién
o lavado. Gracias a su sistema de redondeo, muy similar a la pizza elaborada a mano, la masa no sufre ningun estrés y las bolas resultan siempre perfectas. Su
facil manejo permite a personal no cualifi cado conseguir resultados éptimos sin esfuerzo fisico alguno. Poco voluminosa y muy practica, resulta una maquina
increiblemente econémica.

P £ amais moderna sintese dos dois mais antigos sistemas para cortar e modelar porcdes de massa de pao e pizza. A méquina permite cortar e modelar cerca de
800/1000 porgdes de massa por hora. As por¢oes podem ser de 150 a 320 g com o grupo de corte de 14 divisées e de 300 a 650 g com o grupo de 11 divisdes.
O grupo de corte, construido inteiramente em ago inox, € facimente desmontével para a substituicdo e lavagem. Gragas a um sistema de rotacdo quanto mais
similar ao manual do pizzaiolo, a massa ndo sofre nenhum stress e as bolinhas resultam sempre perfeitas. A utilizacdo é extremamente simples e permite a
pessoas nao qualificadas obterem étimos resultados sem qualquer esforco fisico. Pouco pesada e muito prética é também inacreditavelmente econémica.

R 3Ta MalWmHa ABNAETCA CMHTE30M ABYX CTapblX METOLOB PE3KM 1 OKPYrNeHna Tecta Ana nuuupl 1 xneba. OHa MOXeT pe3aTb 1 OKPYrATb NPUOAM3NTENBHO
800/1000 TeCTO3aroToBOK B Yac. Bec 3arotoBoK MoxeT ObiTb OT 150 40 320 © Npy 1CMONb30BaHWW pexyllel rpynmbl Ha 14 cekumit 1 ot 300 go 650 r npu
CNONb30BaHUM peXxyLLen rpynnbl Ha 11 cekumi. Pexyliyio rpynmy, 13- FoTOBNEHHYIO U3 HEPXKaBEIOLLEe CTani, MOXHO NIerkO BbITalMTb C LIeNbio 3aMeHb! Un
MOViKI. bnarofapa crcteme OKpyreHNa, MATUPYIOLEN PyYHYo PaboTy M3rOTOBMTENA MWL, CTPYKTYPa TeCTa He PaspyLLIaeTcs, v WapoobpasHble 3aroToBKM
XOPOLO OKpyrieHbl. MaliMHa Ype3BbiYaitHo NpocTa B paboTe 1 MO3BONAET faxe HeKBaMOUUMPOBAHHOMY NepcoHany 6e3 ycunuid [OCTUraTb NPEKPaCHbIX
pe3ynbTaToB. Hebonbluaa no rabapytam v oueHb NPaKTUYHAA — 3Ta MaLLVHa TakXKe ABAAETCA OUeHb elieBO.

ZH XEYRERME S ORI BB Ea6 . 123880 \HIEFIEERIALI8001000(EE . XLEEARINE
7915083205, TIEIEHRTLUSELTIRL 148, Si&EESE 9300516505, IEIEHRILUTIEIMIER . EIEHZERAAFNGEIE, STERER
B ST SHUFHHISEFIREEFERUNERRS, BEAFZED, RERETEEE. ZIRFEESTER, FRFERRARE
MERHOYIENRAER FLIEHABETIE. BRIRT/), FBLA, XellsftRESR.
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Sfera A7 CE Il @. @

erd

SCREW ROUNDER

R

Screw rounder

H
A B
Model kW Power Weight ?ortlons AxBxH
supply (kg) (min/max) (g) (mm)
SFERA 037 220/1/50 70 50/650 350x543x828
SFERA PLUS 037 220/1/50 120 50/1800 450x770x1050

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Solid and sturdy structure « Easy to use, clean and maintain

« Aluminium endless screw « Rounding speed adjustable via inverter.
« Stainless steel output tray « CErules

- NSF certified plastic cylinder + EAC certification

- Upto 1500 pcs/h « ETL certification

OPTIONALS

« Teflon-coated screw for pastry or high hydration doughs
- Cutting group for 14 portions from 110 to 300 g
- Cutting group for 11 portions from 300 to 650 g

Teflon-coated screw
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EN 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.

IT Larrotondatrice a coclea modello“Sfera”e ideale per arrotondare porzioni di pasta di tuttii tipi da 30 g finoa 1000 g sia con paste dure che con quelle morbide
o molto umide. Semplicissima da usare e pratica da smontare per la pulizia, ha un consumo ridottissimo grazie all'alimentazione monofase da 220 V. La macchina
€ in grado di formare pit di 1800 pezzi/h e puo essere utilizzata sia in pizzeria che in panificazione. Il sistema di arrotondamento sfrutta la forza di gravita e la
forza centrifuga limitando al minimo la pressione sulla pasta, cid 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 é certificato per un uso
alimentare.

FR La bouleuse a vis “Sfera” est idéal pour arrondir tous les types de pate de 30 g a 1000 g, aussi bien avec des pates dures que molles ou tres humides.
Extrémement facile a utiliser et pratique a démonter pour le nettoyage, il consomme trés peu grace a I'alimentation monophasée de 220 V. La machine est
capable de former plus de 1800 pieces/h et peut étre utilisée aussi bien dans les pizzerias que dans la fabrication du pain. Le systeme d'arrondi exploite la force
de gravité et la force centrifuge, limitant la pression sur les pates au minimum, naltérant ainsi pas la température et [€lasticité, évitant ainsi le stress. Fabriqué en
acier inox, avec un moteur puissant et une mécanique simple, c'est une machine tres fiable. Le tambour rotatif en matiére plastique est certifié pour un usage
alimentaire.

D Der Schneckenrundformer Modell “Sfera”ist ideal zum Runden von Portionen aller Teigarten von 30 g bis 1000 g, sowohl fiir harten Teig als auch weichen und
sehrfeuchten Teig. Er ist sehr einfach zu benutzen und leicht fur die Reinigung abzumontieren. Er besitzt durch eine einphasige Stromversorgung mit 220V einen
duBerst geringen Stromverbrauch. Die Maschine kann tber 1800 Stiicke/Std. formen und kann sowohl in Pizzerien als auch bei der Brotherstellung eingesetzt
werden. Das Rundformsystem nutzt die Schwerkraft und die Zentrifugalkraft aus und senkt den Druck auf den Teig auf ein Minimum, wodurch die Temperatur
und die Elastizitét nicht verandert werden und somit Stress vermieden wird. Die Maschine besteht aus Edelstahl und besitzt einen starken Motor und eine
einfache Mechanik, sie ist hierdurch sehr zuverlassig. Die Drehtrommel ist aus Plastik und fiir den Lebensmitteleinsatz zugelassen.

E La boleadora de coclea espiral modelo “Sfera” es ideal para redondear porciones de masa de todo tipo de 30 a 1000 g, ya sea con masa dura o blanda incluso
con las muy himedas. Simplicisima de usar y de practico desmontaje para su limpieza, su consumo es reducidisimo gracias a la alimentacién monofase de 220V.
La maquina est4 preparada para dar forma a més de 1800 piezas por hora y puede ser utilizada tanto para pizzeria como panificacién. El sistema de redondeado
aprovecha la fuerza de la gravedad y la centrifuga reduciendo al minimo la presidn sobre la masa, lo que permite que no se alteren la temperatura v la elasticidad
evitando asi el estrés. Su fabricacidn en acero inoxidable, su potente motor y su mecanica sencilla la convierten en una maquina de alta fiabilidad. El tambor
rotante es de material plastico certificado para uso alimentario.

P A modeladora em espiral modelo “Sfera” é idel para modelar por¢oes de massa de todos os tipos de 30 g até 1000 g, seja com massas firmes, seja com massas
macias ou muito Umidas. Muito simples de usar e pratica de desmontar para a limpeza. Tem um consumo reduzido gragas a alimentagdo monofase de 220 V.
A méquina é capaz de modelar mais de 1800 pedacos por hora e pode ser utilizada seja na pizzaria, seja na panificacao. O sistema de molde utiliza a forca da
gravidade e a forga centrifuga limitando ao minimo a presséo sobre a massa, 0 que permite ndo alterar a temperatura e a elasticidade, evitando assim o stress.
Fabricada em aco inox, com um potente motor e uma mecanica simples, é uma maquina muito confidvel. O tambor giratério em material plastico € certificado
para o uso alimentar.

R Okpyrnutens mopenn “Chepa” ABNAETCA eanbHbIM 1A OKPYreHya TeCTO3aroToBOK BCEX BIAA0B TecTa Becom oT 30 Ao 1000 r, Kak KpyToro, Tak 1 MArKOro
VAN OUeHb BNaxHOro TecTa. OHa O4YeHb NPOCTa B paboTe U NPaKTVYHa NPy pa3bopke AnA YNCTKN. Y Hee oueHb Hi3Koe noTpebnerue bnarogapa 0aHOGasHOMY
HanpsxeHwio (220 BonbT). MalwmHa MoxeT dopmoBaTtb 6onee, yem 1800 WT/Y, 1 MOXET ObITb MCMONb30BaHA B NMLLEPUAX U NekapHAX. CucTema OKpyrieHNs
VICNONb3YET rPaBUTALIMOHHYIO 1 LIEHTPOOEXHYIO CUAY C MUHVIMANbHBIM AaBAEHUEM Ha TECTO. ITO NO3BONAET He M3MEHATL €70 TeMnepaTypy, 31acTUYHOCTb U He
nofBepraTb CTPeCCy. ITO — OUYeHb HafEKHaA MaLUMHA, M3rOTOBAEHHAA U3 Hepxasetowei cTanu. C MOLHBIM ABUratenem 1 NpoCTbiM MexaH13MoM. Bpatdaiowmecs
UMAVHAPS! CAeNaHbI U3 NAACTVIKA ANA NULLEBOTO MPUMEHEHVIA.

ZH BhERENAS “Sfera” EATMN3021000=MFrEMEEANRMD R, TIERERATZFEENER . IFERBEHBNLAN
FENES, BTREAD (2201K) , EINFEIFRR. 280 LUETIEE 180014/, RIRTLLRFHIEMEaNS . ERRARNBEHMELD
JREEE ERENRIIRE. XATFANTEREMEELIBERE] . NEFTSERN, BEERANBINERINEE, R2—5IFESAM
2. BRMERAIEE RECEY 8mfAL,
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Cold system for spinning pizza dough
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Weight Max @ Pizza AxBxH
Model kw (kg) Power supply with crust (mm) (mm)
40 0,55 105 220/1/50 360 570x720x770
50 0,75 150 220/1/50 450 820x700x840
AUTOMATIC 0,75 115 220/1/50 450 503x724x768

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Cold system

- Patented micro-rolling system

- Execution of the edge

- Adjustable pizza thickness

- Automatic start and stop

« Capacity production 200-250 pcs/hr

OPTIONALS

« IP55 both motor and electrical devices

« Low energy consumption and maintenance
+ Noise level < 70 dB(A)

« CErules

« EAC certification

« ETL certification

« Power supplies
- Customized color
- Stainless steel version

Automatic version
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT £ la macchina che piu da vicino riproduce la manualita del pizzaiolo, imitandone I'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.

FR Cest la machine qui reproduit le mieux le travail manuel du pizzaiolo, en imitant sa délicatesse inégalable. Le systeme original de micro-roulage protégé,
rigoureusement breveté dans le monde entier, prend naissance d'une intuition bonne et originale qui a été développée et concrétisée pour obtenir le faconnage
de la pate semblable a celui des mains expérimentées. Le caractére exceptionnel de la machine consiste a laisser la pate étalée avec le bord exactement comme
il le serait s'il avait été fait par les mains expérimentées du pizzaiolo. Facile et pratique a employer, les formes sont toujours parfaites.

D Eshandelt sich um die Maschine, die die Handfertigkeit des Pizzabéckers vollzieht, indem das unvergleichliche Feingefiihl nachgeahmt wird. Das originale und
streng patentierte System der geschtzten Microrollen entsteht aus einer gliicklichen Intuition, die entwickelt und umgesetzt wurde, um eine Teigbearbeitung
zu erhalten, die der Bearbeitung von Expertenhdnden ahnlich ist. Das aufergewohnliche der Maschine besteht in der Kaltvorbereitung der Pizzabasis bereits
mit der Umrandung, ohne den Teig zu veréndern, gerade so wie es die Hande eines geschickten Pizzabackers taten. Der Gebrauch ist einfach und praktisch; die
Formen sind immer perfekt.

E Eslamdquina que mas se aproxima a la elaboracién a mano imitando su inigualable delicadeza. Su sistema original de micro-rotacion pretegido, rigurosamente
patentado, deriva de una felizy original intuicion desarrollada expresamente para obtener una masa similar a la de manos expertas. Lo excepcional de la maquina
consiste en la preparacion de base de pizza en frio, ya con borde, sin alterar la masa, exactamente como harian las manos de un pizzero. Su manejo es simple y
préctico, la forma es siempre perfecta.

P £ a maquina que mais se aproxima da producéo manual do pizzaiolo, imitando inigualavel delicadeza. A origem do sistema de microrolamento protegida,
rigorosamente patenteada, nasce de uma feliz e original intuicdo, desenvolvida e concretizada para obter um trabalho da massa similar aquele de maos
profissionais. A excepcionalidade da maquina consiste em peparar a base da pizza a frio, ja com bordas, sem alteracées da massa, exatamente como fariam as
mé&o de um habil pizzaiolo. A utilizacao é simples e pratica; as formas séo sempre perfeitas.

R 31a mawuHa NOBONbHO E BOCMPON3BOANT PYyHHYIO pa60Ty M3roToBUTENA NLLBI, IMATUPYA €ro HeﬂpeB?;O\;lﬂeHHyK) pa6OTy. 3anaTeHTOBaHHaA cucTemMa
MWKDOPaCKaTKM BOCCO3aeT CHaCTIMBYO OPUTMHANbHYIO MHTYULIUIO 1 d)opmyeT TeCTO3aroToBKY aHanorM4yHO pykam skcnepTa. MckniounTenbHas pa60Ta MalllnHbI
3aK/1l04aeTCAa B (l)OpMOBaHI/H/I Kpas XOJ'IOﬂHOI7I TECTOBOW 3ar0TOBKM MMLLbI TaK Xe, Kak 3TO cAenan Obl OMbITHbBIV U3rOTOBUTENb nnyLbl, 6e3 HapPYyWEeHNA CTPYKTYPbI
TecTa. JTa MalluHa NenCcTBUTENBHO npocTa n Bq)d)eKTI/IBHa B O6paLLleHMI/I, a TeCTO3aroToBKM BCerfa naeanbHO POBHbIE.
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MRFREIRER, BRFAMIMEN TUERNFERE . R0 MIERERKIESHE SAGRLFEHIER I EIERILEMSE
B, MEFHINE. &S ERERFEERELH, mENhESRExEHE.
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Vertical sheeter

H
A B
Weight AxBxH open AxBxH closed
Model kw (kg) Power supply (mm) (mm)
T50 3-phase 0,55 70 400/3/50 488x900x577 340x900x440
T50 1-phase 0,55 70 220/1/50 488x900x577 340x900x440

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- |deal for pizza, fresh pasta and small quantities
of puff pastry

- Compact and foldable

- Laminating cylinders rectified with hard chrome

- Contacting parts in no-toxic material

+ Outgoing strips

- Max cylinders opening mm 15

+ Adjustable lever with double block min/max

« CErules

« EAC certification

« ETL certification

Adjustable lever Outgoing strips

OPTIONALS

- Power supplies
- Variable speed
- Special version with cloth for fresh pasta

¢

Open machine Closed machine
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT La sfogliatrice verticale T50 e studiata per laminare paste alimentari in ambienti di piccole dimensioni: ha un ingombro contenuto durante la lavorazione
e diventa piu compatta a riposo. Due cilindri d'acciaio rettificato al cromo duro, con raschiatori facilmente smontabili, garantiscono perfette laminazioni. Le
trasmissioni potenti consentono di lavorare paste tenaci e dure. Lapertura e la chiusura dei cilindri € comandata da una maniglia di facile uso che presenta due
registri, per il minimo e il massimo spessore. La macchina puo essere utilizzata come stendipizza in doppio passaggio e per piccole quantita di pasta sfoglia.
Efficace nella lavorazione della pasta fresca per una sfoglia di spessore finissimo e regolare. Particolare attenzione € stata messa nei sistemi antinfortunistici. La
manutenzione e ridotta alla pulizia e controllo periodico.

FR Le laminoir vertical présenté est une machine congue pour permettre [étirage de pates alimentaires dans de petits espaces ou les dimensions jouent un role
essentiel. Ses dimensions sont trés réduites pendant étirage et elle peut devenir tres compacte lorsqu'elle est au repos. Deux cylindres d'acier rectifié au chrome
dur, avec des racleurs efficaces facilement démontables, garantissent des étirages parfaits, alors que les transmissions particulierement puissantes permettent de
travailler méme des pates tenaces et dures. Louverture et la fermeture des cylindres sont commandées par une poignée facile a utiliser et qui a deux réglages,
un pour [épaisseur minimum et I'autre pour I'épaisseur maximum. Ceci permet d'utiliser la machine comme machine a étirer la pizza avec un double passage e,
également, I'étirage de pizzas pour plaque de four ou de petites quantités de pate feuilletée. Trés efficace avec la péte fraiche, elle garantie une feuille de pate trés
fine et tres réguliére. Les commandes et les dispositifs de sécurité pour éviter les accidents ont été particulierement soignés et ils sont parfaitement conformes
aux normes en vigueur, quant aux opérations d'entretien, elles se limitent au nettoyage et au contréle périodique.

D Die vertikale Teigausrollmaschine ist eine Maschine, die entwickelt wurde, um die Walzbearbeitung von Lebensmittelteigen in einem eingeengten
Arbeitsbereich zu ermdglichen, in dem Raum von auferordentlicher Bedeutung ist. Sie bendtigt wahrend des Arbeitsvorganges geringen Platz und wird bei
Nichtgebrauch auBerordentlich kompakt. Die mit Hartchrom geschliffenen Stahlzylinder mit wirkungsvollen und leicht abbaubaren Schabern garantieren ein
perfektes Ausrollen, wihrend die besonders starke Kraftiibertragung eine Bearbeitung von Zahnen und harten Teigen zuldsst. Die Off nung und SchlieBung der
Zylinder wird (iber einen einfach zu benutzenden Griff gelenkt, der zwei Regler fiir eine Kleinst- und eine GroStdicke. Dies ermdglicht den Gebrauch der Maschine
als Teigausroller in doppeltem Durchgang, es gestattet das Ausrollen von Pizzen in die Backform oder das Ausrollen von kleinen Mengen vom Blatterteig.
Die Maschine ist besonders gut fiir die Bearbeitung von frischem Teig geeignet, bei der die Geschwindigkeit tiber einen Inverter eingestellt werden kann,
wodurch die Arbeiten wesentlich vereinfacht werden und ein ausgerollter Teig von duBerst geringer Dicke und Gberaus regelmdRig garantiert wird. Besondere
Aufmerksamkeit wurde in die Unfallverhiitungssysteme und in Steuerungen gelegt, die perfekt den geltenden Normen angepasst sind. Die Wartung beschrankt
sich auf die Reinigung und regelmaRige Kontrollen.

E La estiradora vertical es una maquina compacta disefiada para laminar pastas en espacios reducidos. Cuenta con dos cilindros de acero cromado con
rascadores desmontables, garantizando laminaciones perfectas y permitiendo trabajar masas duras. Su manilla de facil uso permite ajustar el espesor, siendo
adecuada para extender pizzas y hojaldre. Es especialmente eficaz en la preparacion de pasta fresca, asegurando un grosor uniforme. Ademds, cumple con las
normativas de seguridad y requiere solo limpieza y mantenimiento periédico.

P Alaminadora vertical ¢ uma méaquina compacta projetada para laminar massas em espacos pequenos. Possui dois cilindros de ago cromado com raspadores
desmontdveis, garantindo laminagdes perfeitas e permitindo trabalhar com massas duras. A alca de facil uso permite ajustar a espessura, sendo adequada para
abrir pizzas e massa folhada. E especialmente eficaz na preparacdo de massa fresca, garantindo uma espessura uniforme. Além disso, atende as normas de
seguranca e requer apenas limpeza e manutencao periddica.

R [laHHas BepTVKanbHas TeCTOPaCckatoyHas MalliMHa pa3paboTaHa 1A PacKaTKM TeCTa B OrpaHMUYeHHbIX NPOCTPaHCTBax. OHa KOMMAKTHA Kak B paboTe, Tak 11 B
Hepaboyem COCTORHMM. [1Ba CTarnbHbIX LMAMHAPA C TBEPbIM XPOMOM 11 ChbEMHbIMM CKpeGKamn 06eCMeyrBaIoT 111eabHOE PACcKaTbIBAHME, @ MOLLHbBIA MEXaHM3M
no3BosiAeT pPaboTatb C NAOTHbIM TeCToM. OTKPBITVE 1 3aKPbITUE LIMAMHAPOB PETYNMPYETCA YAOOHOW PYKOATKOM, UTO MO3BONAET HAaCTpauBaTh TOMLMHY TecTa.
MaluvHa NOAXOANT AN PACKATKM TeCTa AN ML, BbiNEUKW U CTIOEHOTO TECT, a Takke 1eaibHO PACKaTbIBAET CBEXYIO NACTy. B HEl MpeaycMOTPeHb! CUCTEMb
6€30MacHOCTY, COOTBETCTBYIOLIME CTaHAAPTaM, U TPEBYETCA NLLb NEPUOANUECKan YNCTKa N MPOBEPKa.
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Spreading head Max capacity production AxBxH
Model n) (pes/h) Power supply (mm)
1line 1 240 200/3/50 1870x920x1636
1line 2 800 400/3/50 1000x1800x4850
2 lines 4 1600 400/3/50 2050x1800x4850
3 lines 6 2400 400/3/50 2300x1800x4850
4 lines 8 3200 400/3/50 2650x1800x4850
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- From 240 to 3.200 pizzas/hour « Electrical touch screen panel for storing work cycles and recipe
- Adjustable thickness and diameter (from 20 to 40 cm) management.
- Spreading system with rollers for artisan quality in industrial + Sensors for safe access to the moulding area
production « Qilfree sliding support
» Brushless motor for continuous process « CErules

- Flour dusters adjustable in speed and quantity.

OPTIONALS

- Scraper and tray for recovering excess flour
« Camera Vision technology for quality control of shapes

e

3 line with 6 spreading heads

1 line with 2 spreading heads 4 line with 8 spreading heads
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN The Sigma Pizza Industrial Line is a patented cold system designed for spreading pizza dough balls. It mimics the soft manual dexterity of a pizzaiolo,
preserving dough quality and gluten structure while offering artisanal craftsmanship at an industrial scale. This versatile machine produces soft pizza bases
with adjustable diameters ranging from 20 to 40 cm and weights from 100 to 500 grams. It achieves a production rate of up to 800 pizzas per hour per row,
with configurations of 1to 4 rows for a maximum output of 3,200 pizzas per hour. Key features include an automatic flour duster, a centering device for precise
dough ball placement, and multiple spreading stages. Safety is ensured with protective doors, and the machine is constructed from durable AlSI 304 steel.

It is designed for easy integration with upstream ball feeding systems and downstream topping processes.

IT Lalinea pizza industrale Sigma utilizza un sistema di stesura a freddo brevettato, progettato per stendere palline di pasta per pizza. Imita la destrezza manuale
di un pizzaiolo, preservando la qualita dellimpasto, offrendo una qualita artigianale su scala industriale. Questa macchina versatile produce basi di pizza con
diametri regolabili da 20 a 40 cm e pesi da 100 a 500 grammi. Raggiunge una capacita di produzione fino a 800 pizze all'ora per fila, con configurazioni da 1 a4 file
per un output massimo di 3.200 pizze all'ora. Le caratteristiche principaliincludono un duster automatico per la farina, un dispositivo di centraggio per una precisa
collocazione delle palline di pasta e pit fasi di stesura. La sicurezza é garantita con porte protettive e la macchina é costruita in acciaio AlSI 304 di alta qualita.

E progettata per unintegrazione semplice con sistemi di alimentazione delle palline a monte e processi di guarnizione a valle

FR La Sigma Pizza Industrial Line est un systéme a froid breveté congu pour étaler des boules de pdte a pizza. Il imite la douce dextérité manuelle d'un pizzaiolo,
préservant la qualité de la pate et la structure du gluten, tout en offrant un artisanat de qualité a une échelle industrielle. Cette machine polyvalente produit
des bases de pizza souples avec des diametres réglables de 20 a 40 cm et des poids de 100 a 500 grammes. Elle atteint un taux de production allant jusqu'a 800
pizzas par heure par rangée, avec des configurations de 1 a4 rangées pour une production maximale de 3 200 pizzas par heure. Les principales caractéristiques
incluent un farreur automatique, un dispositif de centrage pour un placement précis des boules de pate, et plusieurs étapes d'étalement. La sécurité est assurée
par des portes de protection, et la machine est construite en acier AlSI 304. Elle est concue pour une intégration facile avec les systemes d'alimentation en boules
en amont et les processus de garniture en aval.

D Die Sigma Pizza Industrial Line ist ein patentiertes Kaltsystem zur Ausrollung von Pizzateigkugeln. Es imitiert die sanfte manuelle Geschicklichkeit eines
Pizzaiolos, bewahrt die Qualitt des Teigs und die Glutenstruktur und bietet handwerkliche Qualitat im industriellen Maf3stab. Diese vielseitige Maschine produziert
weiche Pizzabdden mit einstellbaren Durchmessern von 20 bis 40 cm und Gewichten von 100 bis 500 Gramm. Sie erreicht eine Produktionsrate von bis zu 800
Pizzen pro Stunde pro Reihe, mit Konfigurationen von 1 bis 4 Reihen fiir eine maximale Ausbeute von 3.200 Pizzen pro Stunde. Zu den Hauptmerkmalen gehoren
ein automatischer Mehlspriher, ein Zentriergerét fur die prazise Platzierung der Teigkugeln und mehrere Ausrolistufen. Die Sicherheit wird durch Schutztiiren
gewdhrleistet, und die Maschine ist aus strapazierfahigem AlSI 304-Stahl gefertigt. Sie ist flr eine einfache Integration mit vorgelagerten Ballzufihrsystemen und
nachgelagerten Belegprozessen konzipiert.

E La Sigma Pizza Industrial Line es un sistema frio patentado disefiado para extender bolas de masa de pizza. Imita la suave destreza manual de un pizzaiolo,
preservando la calidad de lamasay la estructura del gluten, al tiempo que ofrece una artesania de calidad a escala industrial. Esta maquina versatil produce bases
de pizza suaves con didmetros ajustables de 20 a 40 cmy pesos de 100 a 500 gramos. Alcanzan una tasa de produccion de hasta 800 pizzas por hora por fila, con
configuraciones de 1 a 4 filas para una produccion maxima de 3,200 pizzas por hora. Las caracterfsticas clave incluyen un dosificador automético de harina, un
dispositivo de centrado para la colocacion precisa de las bolas de masa y multiples etapas de extension. La seguridad esta garantizada con puertas protectoras,
y la méquina esta construida con acero AlSI 304. Estd disefiada para una facil integracién con sistemas de alimentacion de bolas en la parte superior y procesos
de cobertura en la parte inferior.

P A Sigma Pizza Industrial Line é um sistema frio patenteado projetado para espalhar bolas de massa de pizza. Ele imita a suave destreza manual de um pizzaiolo,
preservando a qualidade da massa e a estrutura do gluten, oferecendo artesanato de qualidade em escala industrial. Esta maquina versatil produz bases de
pizza macias com didmetros ajustaveis de 20 a 40 cm e pesos de 100 a 500 gramas. Ela alcanca uma taxa de producao de até 800 pizzas por hora por fileira,
com configuracdes de 1 a 4 fileiras para um maximo de 3.200 pizzas por hora. As principais caracteristicas incluem um polvilhador automatico de farinha, um
dispositivo de centralizacdo para a colocacéo precisa das bolas de massa e vérias etapas de espalhamento. A seguranca € garantida com portas protetoras, e a
maquina é construida em ago AlSI 304. Ela é projetada para uma facil integracdo com sistemas de alimentagdo de bolas a montante e processos de cobertura a
jusante.

R Jlunna Sigma Pizza Industrial — 370 3anateHToBaHHas XONOAHaA CACTEMA 1A PACKATKM LWAPUKOB TeCTa ANA MLLb. OHa IMUTUPYET MATKYIO PYUHYIO TOBKOCTb
NMLLAN0N0, COXPaHAA KauecTBO TeCTa U CTPYKTYPY rMioTeHa, Npeanaras pemecieHHb ypoBeHb KaueCTBa B MPOMBbILNEHHbIX MacluTabax. 3Ta yHUBEPCanbHas
MallMHa NPOU3BOAMT MArKME OCHOBbI ANA MWUUbI C perynnpyembiMi avametpamu oT 20 go 40 cm v Becamn oT 100 go 500 rpammos. OHa pocturaet
npou3BoaANTENBHOCTY A0 800 NMUL B Uac Ha pAg, C KOHGUrypaumamy oT 1 1o 4 pARoB, obecneynsas MakCUMasnbHYI0 NPoK3BoAMTENbHOCTL B 3,200 nuuL B Yac.
Kniouesble 0COBEHHOCTM BKAIOYAIOT aBTOMATMYECKWI NOCHINATENb MyKY, YCTPOWCTBO LIEHTPOBKY ANA TOUHOTO Pa3MeLLEHMA TeCTAHBIX WAPUKOB U HECKONbKO
3TanoB packarku. be3onacHoCTb 0becneynBaeTCa 3alnTHbIMM ABEPAMM, a MaLLMHA U3roToBNEHa U3 NpoYHoN cTan AlSI 304,

OHa cnpoeKTpoBaHa 1A NErkov MHTerpaLmm € CUcTeMamm NOAaYM LWapKKOB CBEPXY Y NPOLeCCammn TOMMUHTA CHIA3Y.

ZH Sigma Pizza Industrial LineR—MERCES, SEMFLFHERR, CRGHFEIMENZMFIRG, RESAERSNEMAEE, F
AT AR FRMFTEZXFNmR, XASEE R £ B2 ERNECFERR, BREEN20ZI40/2K, EEM1002150052. B
EFEREAE/NTEHB00 MU, BEEENEI4AHE, REFEMNIAS/INTS 2000 UFE . TEFREEBMEME. BT RENERZRD
ENCREMZ METHR . ZEtEBIRIFISLURE, YRMMBAAISI 304 ERHIA .
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Red line @/ CE M @. @

Spiral mixers with fixed bowl

A B
Weight Power Bowl Max flour Min water AxBxH
Model W (ka)  supply W (kg) (0 (mm)
RED LINE 50 HD* 2.75 182 400/3/50 67 30 17 530x920x1140
RED LINE 50 HD* 2.75 182 220/1/50 67 30 17 530x920x1140
RED LINE 60 HD* 2.75 192 400/3/50 81 35 21 590x950x1140
RED LINE 60 HD* 2.75 192 220/1/50 81 35 21 590x950x1140
RED LINE 80 425 330 400/3/50 130 50 30 700x1120x1250
RED LINE 120 5.85 490 400/3/50 170 75 45 780x1370x1450
RED LINE 160 HD* 9.95 690 400/3/50 230 100 60 910x1500x1600
RED LINE 200 HD* 9.95 750 400/3/50 290 125 75 910x1570x1600
RED LINE 280 HD* 11.75 830 400/3/50 420 175 105 1050x1670x1600

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod

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

- Bowl jogs button

- Bowl protection according to the CE rules

+ Electromechanical control panel with 2 timers and device .
for manual use 'Hl ~

4

+ Machine on wheels I

- CErules 2es
« EAC certification e
« ETL certification *HD model Strandard trasmission

Heavy Duty double transmission

OPTIONALS

- Power supplies « Bowl and spiral control speed
+ Thermal probe « PLC control panel

- Scraper « Touch screen control panel

- Water dosing - Digital control panel

+ Drain bowl cap « Stainless steel version




CONTROL PANEL AVAILABLE

SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

CONTROL PANELWITH 2
ELECTROMECHANICAL TIMERS
(STANDARD)

+ 2 timers

- Automatic shifting from 1% to 2" speed
- Selector for manual operation

TOUCH SCREEN CONTROL
PANEL

3 Operating Modes:

- Manual Mode

« Automatic Mode

« Program Mode

CONTROL PANEL WITH 2
DIGITAL TIMERS

- Digital timer

+ Automatic mode

- Customizable programs

PLC CONTROL PANEL

+ Remote cotrol

« Store and edit recipes

« Plan production

+ Check the work sequence

+ Monitor production parameters

L

in real time
« Prevent anomalies or downtime
+ Run predictive controls

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

+ asolid 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 1st speed and the right timer regulates the 2nd speed. The timers allow to adjust the desired working times. The key selector allows manual
operation in first and second speeds without the control of the working times. This allows the machine to be operated even in case of malfunctions of the timers.
The selector with the tank symbol and the two opposing arrows permit the inversion of the rotation direction of the tank only, to facilitate pre-mixing in 1st
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.

IT Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa si distingue per le sequenti 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 1a velocita e a destra per la 2a velocita, per mezzo dei quali & possibile pre-impostare i tempi di lavorazione desiderati. Il selettore
a chiave consente di operare in prima e in seconda manualmente senza il controllo dei tempi, cio & utile in caso di guasto dei timers e non provoca il fermo
macchina. Il selettore con il simbolo della vasca e le due frecce contrapposte, consente di invertire il senso di rotazione della sola vasca, per favorire la pre-
miscelazione in prima velocita, quando questa si rende necessaria. Il pulsante di marcia espleta la sua funzione di inizio ciclo, mentre a fine impasto e a griglia
sollevata consente di fare girare la vasca ad impulsi per favorire il prelievo della pasta. E possibile fornire a richiesta un pannello comandi elettronico con 2 timers
digitali.

FR Cette ligne de pétrins spirales & cuve fixe se distingue par les points suivants:

+ une construction solide et robuste;

- protection de la cuve largement couvrant;

+ deux moteurs, un pour la cuve et un pour la spirale;

« grande réserve de puissance;

- dimensions externes réduites;

- presque sans maintenance;

+ minimum quantité d'eau 50%.

Les pétrins de la gamme Red sont livrés en standard avec un tableau de commandes avec 2 minuteries. La minuterie gauche regle la premiere vitesse et
la minuterie droite, la deuxiéme. Les minuteries permettent d'ajuster la durée voulue de pétrissage. Le sélecteur a clé permet un fonctionnement sans les
minuteries. Ceci permet un fonctionnement méme en cas d'avarie des minuteries. Le sélecteur montrant une cuve permet l'inversion de la rotation de la cuve
pour faciliter le frasage en premiére vitesse si nécessaire. Le bouton marche démarre le cycle et en fin de cycle, lorsque la grille est relevée, fonctionne comme un
bouton a impulsion faisant avancer la cuve pas a pas facilitant le retrait de la pate. Sur demande, il est possible fournir un panneau de commande électronique
avec 2 minuteries digitales.




D Die Linie der Spiralenknetmaschinen mit fester Schiissel zeichnet sich durch folgende Eigenschaften aus:

- Solide und robuste Konstruktion;

« Kesselschuetzung weit bedeckt;

- Zwei Motoren, einer fir die Spirale und einer firr die;

+ Schussel;

« GroB3e Leistungsreserve;

« Geringer Raumbedarf;

- Extrem geringer Wartungsaufwand;

+ Mindeste Quantitaet von Wasser 50%.

Die Knetmaschinen der Red-Linie werden gewdhnlich mit einem Standardgerdt komplett mit elektromechanischer Steuertafel geliefert. Die Steuertafel ist mit
zwei Zeitgebern ausgestattet, einem links fiir die 1. Geschwindigkeit und einem rechts fir die 2. Geschwindigkeit, mit denen die gewlnschten Bearbeitungszeiten
eingestellt werden kénnen. Der Schltsselwdhlschalter erméglicht, in der ersten und in der zweiten Geschwindigkeit manuell ohne die Zeitsteuerung zu arbeiten,
was bei einer Stoérung der Timer von Vorteil ist und keinen Maschinenstillstand zur Folge hat. Der Wéhlschalter mit dem Schisselsymbol und den beiden
entgegengesetzten Pfeilen ermdglicht, allein die Drehrichtung der Schissel zu wechseln, um bei Bedarf die Vormischung in der ersten Geschwindigkeit zu
begnstigen. Der Startschalter dient dem Zyklusstart und ermoglicht zudem nach Abschluss des Knetvorgangs und bei angehobenem Gitter die Schissel
impulsartig zu drehen, um das Herausnehmen des Teigs zu erleichtern. Auf Anfrage kann eine elektronische Steuertafel mit 2 Digitaltimern geliefert werden.

E Esta linea de amasadoras de espiral con cuba fija tiene las siguientes caracteristicas:

+ una construccién muy robusta y solida;

- amplia proteccion del perol;

+ dos motores, uno para la spiral y otro para la cuba;

- grande reserva de potencia;

« dimensiones al suelo muy reducidas;

+ praticamente sin mantenimiento;

+ minima cantidad de agua 50%.

Las amasadoras de la linea Red normalmente se suministran con un equipamiento estdndar provisto de panel de mandos electromecanico con dos
temporizadores, el de la izquierda para la 12 velocidad y el de la derecha para la 22 velocidad, por medio de los cuales es posible programar los tiempos de
elaboracion deseados. El selector de llave permite su funcionamiento en primera 'y segunda velocidad manualmente sin el control de tiempos, esto es Util en caso
de averia de los temporizadores y no provoca la parada del aparato. El selector con el simbolo del recipiente y las dos flechas contrapuestas, permite invertir el
sentido de rotacion sélo del recipiente, para facilitar el premezclado con la primera velocidad, cuando fuera necesario. El pulsador de marcha cumple su funcion
de inicio de ciclo, mientras que al final del amasado y con la rejilla levantada permite hacer girar el la cuba por impulsos para facilitar la recogida de la masa. Es
posible suministrar bajo pedido un panel con comando electronico y electronico con 2 temporizadores digitales.

P Estalinha de misturadoras em espiral com tigela fixa se distingue pelas sequintes caracteristicas:

« fabricagdo sélida e robusta;

- protecao da tigela largamente coberta;

« dois motores, um para a espiral e um para a tigela;

- grande reserva de poténcia;

+ dimensées totais reduzidas;

- praticamente livre de manutencao;

« minima quantidade de dgua 50%.

As misturadoras da linha Red vém normalmente equipadas com aparelhamento padrdo completo de painel de comandos eletromecéanico com dois
temporizadores, na esquerda para a 1a velocidade e na direita para a 2a velocidade, por meio dos quais é possivel pré estabelecer os tempos de operagao
desejados. O seletor de chave permite operar manualmente na primeira e na segunda velocidades sem o controle dos tempos, isto permite que a maquina
continue em operacao mesmo em caso de avaria dos timers. O seletor com o simbolo da tigela e as duas flechas opostas, permitem inverter o sentido de rotacao
da tigela, para favorecer a pré mistura em primeira velocidade, quando esta se faz necessaria. O botdo pulsar inicia o ciclo, enquanto no final da fase de mistura,
quando a grelha ¢ gerada, atua como um controle de movimento de rotacdo da tigela, facilitando a remocao da mistura. E possivel fornecer, sob encomenda,
um painel eletrénico de comandos com 2 timers digitais.

R 31a cepwiA CnpanbHbIX TECTOMECHIbHBIX MALWUH C YKCMPOBAHHOM AEXOM UMEET Celyolue XapakTepruCTUKm:

+ MPOYHAA KOHCTPYKLMA;

+ 0OMblUaA 3aLUNTHAA KPBILIKA;

« ABa iBMraTens (4na cnupanu v aexn);

+ 0OMbLLOM pe3epB MOWHOCTY;

« HebonblUvie rabapuTbl;

+ HEe3HAUUTENbHOE TeXOOCYKVBaAHME;

« MMHMUMAnNbHOE KONNYeCTBO BOAbl: 50%.

TecTomeCHnbHble MaWKHbl NHAW "Redline” 06bIYHO NOCTABNAIOT B CTAHAAPTHON KOMMAEKTALWW, BK/IOUAA SNEKTPOMEXaHNYECKYIO MaHenb ¢ ABYMA TaliMepamm:
CneBa — ina 1-i CKOPOCTM 1 CripaBa-— AN 2-1 CKO- POCTW. TaiMepbl NO3BOAAIOT YCTAHOBUTL HEOOXOAMMOE Bpems 3ameca. [epekiouatesib C KloYoM No3BosseT
paboTatb BPyUHYI0 Ha 1-11 11 2-i CKOPOCTAX 6e3 KOHTPONA BPEMEHN. ITO NONE3HO B CNly4Yae NOAOMKY TalMePOB. PYKOATKA C CUMBOSIOM A€M 1 [1BYMSA BCTPEYHbIMM
CTPpenkamm1 NO3BOAAET MEHATb HANPaBNEHYIE BPALLEHMA TOMbKO AEXM 1A 0bneryeHna NpensapuTensHOoro 3ameca Ha 1-1 ckopocTy. KHomka 3anycka BKtoyaeT
UMK, @ TakKe B KOHLIe 3ameca BKSIOYAeT BCTPAXMBAHME AeXW AnA obnerdeHrs Boirpy3ky Tecta nocne NogHATAA pelueTky. Mo 3akasy BO3MOXHaA NOCTaBKa
9M1EKTPOHHON NaHenM ¢ ABYMA LMGPOBBIMMI TaiMepamu.
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Green line iB; CE I @. @

Spiral mixers with fixed bowl

Model kW Weight Power Bowl Max flour Min water AxBxH

(kg) supply (L) (kg) (L) (mm)
GREENLINE 50 HD* 2,2 182 400/3/50 67 30 17 530x920x1140
GREENLINE 50 HD* 2,2 182 220/1/50 67 30 17 530x920x1140
GREENLINE 60 HD* 2,2 192 400/3/50 81 35 21 590x950x1140
GREENLINE 60 HD* 2,2 192 220/1/50 81 35 21 590x950x1140
GREENLINE 80 3,7 330 400/3/50 130 50 30 720x1120x1310
GREENLINE 120 51 490 400/3/50 170 75 45 790x1120x1450

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

+ Energy saving 25% per working cycle

» Just one motor with double speed and inversion
- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod

+ Device for manual use

« Control panel with 2 digital timers

+ Machine on wheels

+ CErules

[ 1
- EAC certification gﬂ }
- ETL certification E =
*HD model Standard trasmission
Heavy Duty double transmission
OPTIONALS
+ Power supplies « Temperature probe
+ Drain bowl cap « Scraper
+ PLC control panel + Water dosing

- Stainless steel version
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EN 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 1st 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 1st e 2nd speed and the
possibility of the bowl inversion only in 1st 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.

IT Questa linea diimpastatrici 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 piu inversione in 1a 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 1a e per
la 2a velocita, con possibilita di invertire il senso di rotazione della vasca solo in 1a velocita. Un selettore a chiave di emergenza consente di operare manualmente
in entrambe le velocita di marcia, con un controllo diretto dei tempi di lavoro desiderati, utile in caso di guasti improwvisi dei timer.

FR Cette ligne de pétrins a spirale avec cuve fixe GREEN LINE se distingue pour les caractéristiques suivantes:

- economie dénergie pour chaque cycle d'usinage de 25% environ;

un seul moteur par spirale et cuve;

« double vitesse plus inversion en 1a vitesse;

fabrication solide et robuste avec charpenterie en acier de grosse épaisseur;

- protection de la cuve selon les dernieres réglementations de sécurité;

grosse réserve de puissance;

- dimensions dencombrement réduites;

capacité deffectuer des mélanges parfaits aussi bien avec des petites quantités qu'avec les quantités maximum autorisées;

- grande fiabilité;

mécanique d'une grande solidité, facilement controlable;

- entretien extrémement limité;

- hydratation de la pate superieur au 50%.

Les pétrins de la Ligne GREEN LINE sont fournis avec un appareil standard équipé d'un panneau de commandes avec des temporisateurs digitales pour la 1a et
|a 2a vitesse, avec la possibilité dinverser le sens de rotation de la cuve seulement avec la 1a vitesse. Un sélecteur a clé d'urgence permet d'opérer manuellement
avec les deux vitesses de marche, avec un controle direct des temps de travail souhaités. Ceci est utile en cas de pannes improvisées des minuteurs, afin d'éviter
Iarrét total de la machine.

D Die Linie der mit fester Schissel Spiralenknetmaschinen GREEN LINE zeichnet sich durch folgende Eigenschaften aus:

- 25% Energiesparen wahrend jedes Arbeitsgangs;

- Einen einzigen Motor fiir die Spirale und fir die Schissel;

- Doppelgeschwindigkeit mit der Moglichkeit, die Drehrichtung der Schiissel bei Ter Geschwindigkeit zu wechseln;

- Starke und feste Konstruktion aus dickem rostfreierem Stahl;

+ Schisselschutz nach den neuesten Sicherheitsnormen;

« GroBe Leistungsreserve;

- Geringen Raumbedarf;

- Die Méglichkeit, einen perfekten Teig sowohl in kleinen Mengen als auch in der hochst zuldssigen Menge zu bereiten;

- Starken und einfach kontrollierbaren Maschinenbau;

- Extrem geringen Wartungsaufwand;

- Mindeste Quantitaet von Wasser 50%.

Die Knetmaschinen der GREEN-Linie werden gewohnlich mit einem mit Steuertafel ausgestatteten Standardgerat geliefert. Die Steuertafel ist mit zwei digitalen
Zeitgebern ausgestattet, einem flr die 1. Geschwindigkeit und einem flir die 2. Geschwindigkeit mit der Moglichkeit, die Drehrichtung der Schissel nur in 1.
Geschwindigkeit zu wechseln. Der Schliisselwéhlschalter ermdglicht, in der ersten und in der zweiten Geschwindigkeit manuell ohne die Zeitsteuerung zu
arbeiten, was bei einer Storung des Timers von Vorteil ist und keinen Maschinenstillstand zur Folge hat.




E Esta linea de amasadoras de espiral con cuba fija GREEN LINE tiene las siguientes caracteristicas:

- ahorro energético por cada ciclo de trabajo acerca del 25%;

« un solo motor por espiral y cuba;

- doble velocidad y inversién en la 1a velocidad;

« construccién solida y robusta en carpenteria de acero con gran espesor;

- proteccion de la cuba segun las ultimas normas de seguridad;

« grande reserva de potencia;

- dimensiones contenidas;

« posibilidad de amasar pequefas o grandes cantitades de masas;

- mecanica robusta y de facil inspeccion;

« praticamente sin mantenimiento;

+ minima cantidad de agua 50%.

Las amasadoras de la linea GREEN LINE normalmente se suministran con un equipamiento estandar provisto de panel de mandos con dos temporizadores
digitales, para la 12 velocidad y la 22 velocidad, con posibilidad de invertir el sentido de roteacion de la cuba solo en 12 velocidad. Un selector de llave de
emergencia permite su funcionamiento en primera y segunda velocidad manualmente con un control de tiempo directo. Esto es Util en caso de averfa de los
temporizadores porque no provoca la parada del equipo.

P Estalinha de misturadoras em espiral com tigela fixa GREEN LINE se distingue pelas seguintes caracteristicas:

economia de energia para cada ciclo de trabalho de 25%;

- somente um motor por espiral e tigela;

dupla velocidade mais inverséo na 1a velocidade;

- construcao solida e robusta com carpintaria de aco de calibre pesado;

protecao da tigela segundo as Ultimas normativas de seguranca;

- grande reserva de poténcia;

design compacto;

- capacidade de realizar massas perfeitas seja com pequenas ou com as méximas quantidades permitidas;

grande confiabilidade;

- mecanica de grande robustez, facilmente inspecionavel;

praticamente livre de manutencao;

- minima quantidade de dgua 50%.

As batedeiras da linha GREEN LINE vém equipadas com um aparelhamento padrdo completo de painel de comandos com temporizadores digitais paraa 1a e
para a 2a velocidades, com possiblidade de inverter o sentido de rotacdo da tigela somente na 1a velocidade. Un seletor de chave de emergéncia permite operar
manualmente em ambas velocidades, com um controle direto dos tempos de trabalho desejados, Util em caso de avaria do timer.

R [laHHas cepua CrnmpanbHbiX TECTOMECHIbHBIX MalMH C GrkcpoBaHHOM aexor «GREENLINE» oTnndyaeTca cneayiowimm xapakTepucTikami:

+ 25%-aA 3KOHOMWA SHEPrM NPU KaXAOM NPOW3BOACTBEHHOM LMIKNE;

Hanuume OAHOro ABUraTens Ana CNyPanbHOro pabouero opraHa v Ana Aexi;

+ n1ge paboure CKOPOCTH C BO3MOXHOCTbIO OBPATHOTO BPALLEHWA Ha NePBOI CKOPOCT;

NPOYHAA W HafleXHaA KOHCTPYKLUMA C KPEMKOW PaMOi U3 HEPXKABEIOLLE CTanw;

+ Hanvyue 3alUMTHOM pPeLLeTKM ANA eXN B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOWMMY CTaHAAPTamy No 6e30MacHoOCTY;

6onbluas MOLHOCTb PeBEPCa;

+ Hebonbluve rabaputsi;

NPeBOCXOHOE KaueCTBO 3aMeLlMBAEMOTO TECTa, Kak HeOOMbLIOTO, TaK 11 60MbLOro 06bema;

+ MexaHM4ecKaa KOHCTPYKLYMA, MO3BONAIOLAA NErko MPOBOAUTL MHCMEKLMOHHbIA OCMOTP;

OrpaH1yeHHas He0OXO[MMOCTb B TEXHUUYECKOM OOCTYXWBAHWY;

+ MuHMMansHoe Konunuectso Bofbl: 50%.

TecTomechnbHble MawnHbl GREENLINE 0BbIYHO NOCTaBAAIOTCA B KOMMAEKTe CO CTaHAAPTHOM annapaTypoi, BKAoUas naHenb ynpaeneHus ¢ ABymA LU1dPOBbIMM
TaliMepamu AnA NepBoi 1 BTOPOW CKOPOCTH, 0becrneyunsaloLlyto 0bpaTHoe BpalleHye e TOMbKO Ha NepBor CKOPOCTU. BcnomoraTenbHbi nepeknioyatent
no3BonsAeT paboTaTb Ha NEPBOI 1 BTOPO CKOPOCTAX B PyYHOM pexmme 6e3 KOHTPONA BpeMeHw. ITa dyHKLMA 0COBEHHO Mone3Ha B Clyuae NonomKy TaliMepos
VI NPefoTBPALLAaeT MPOCTON MaLUVHbI.
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Bakery Pastry Pizza equipment
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Tauro labo

UL |

Spiral mixer for bakery test facility

ONhg,
conay,

] -
H
A B
Weight Bowl Flour Water AxBxH
Model kw (kg) (L) max (Kg) min (L) (mm)
35 Labo 1,55 9% 48 2 12 735%690x820

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod

- Three-phase motor with single-phase input

- Transmission with inextensible toothed belts

- Kinematic motion on pre-lubricated ball bearings

- Electronic control panel programmable up to 20 recipes
with mixing phases

+ 5 speeds + pause + continuous variation

« PETG plastic bow! lid with hole for adding ingredients

« Bowl inversion

- Bowl with well rounded bottom

+ CErules

OPTIONALS

Electronic control panel

- Power supplies
« Temperature probe

« Drain bowl cap
« Stainless steel version
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN The Tauro Labo bench spiral mixer is ideal for consulting centers and test laboratories specializing in the development and optimization of bakery products.
Perfect for testing, comparing, and evaluating new methods or recipes on a small scale and ensuring repeatability and quality of preparations on a large scale.
Thanks to the 5 continuously variable speeds (inverter) and the management of the pause phase, the mixer is versatile and suitable for various recipes. The
electronic control panel stores up to 20 recipes with 5 work phases. The three-phase motor with single-phase power supply offers power, energy efficiency, and
adaptability to any context. The advanced mechanics, reinforced with toothed belt transmission and mechanisms on pre-lubricated ball bearings, guarantee
optimal performance even for consistent doughs and intensive use. The functional design of the bowl with a rounded bottom prevents stagnation, while the
reversal of the bow! rotation adds practicality to daily use.

IT Limpastatrice a spirale da banco Tauro Labo ¢ ideale per centri di consulenza e laboratori di prova specializzati nello sviluppo e ottimizzazione di prodotti
da forno. Perfetta per testare, comparare e valutare nuovi metodi o ricette su piccola scala e garantire la ripetibilita e la qualita delle preparazioni su larga scala.
Grazie alle 5 velocita a variazione continua (inverter) e alla gestione della fase di pausa, limpastatrice & versatile e adatta a diverse ricette. Il pannello comandi
elettronico memorizza fino a 20 ricette con 5 fasi di lavoro. Il motore trifase con alimentazione monofase offre potenza, efficienza energetica e adattabilita a
qualsiasi contesto. La meccanica avanzata, rinforzata con trasmissione a cinghia dentata e cinematismi su cuscinetti a sfera pre-lubrificati, garantisce prestazioni
ottimali anche per impasti consistenti e uso intensivo. Il design funzionale della vasca con fondo arrotondato evita ristagni, mentre linversione della rotazione
della vasca aggiunge praticita all'uso quotidiano.

FR Le pétrin a spirale de table Tauro Labo est idéal pour les centres de conseil et les laboratoires d'essai spécialisés dans le développement et I'optimisation des
produits de boulangerie. Parfait pour tester, comparer et évaluer de nouvelles méthodes ou recettes a petite échelle et garantir la répétabilité et la qualité des
préparations a grande échelle. Grace aux 5 vitesses a variation continue (inverter) et a la gestion de la phase de pause, le pétrin est polyvalent et adapté a diverses
recettes. Le panneau de commande électronique mémorise jusqu'a 20 recettes avec 5 phases de travail. Le moteur triphasé avec alimentation monophasée offre
puissance, efficacité énergétique et adaptabilité a tout contexte. La mécanique avancée, renforcée par une transmission par courroie dentée et des mécanismes
sur roulements a billes pré-lubrifiés, garantit des performances optimales méme pour des pates consistantes et une utilisation intensive. Le design fonctionnel de
la cuve avec un fond arrondi évite les stagnations, tandis que l'inversion de la rotation de la cuve ajoute de la praticité a I'utilisation quotidienne.

D Der Tauro Labo Tischspiralkneter ist ideal fir Beratungszentren und Priflabore, die sich auf die Entwicklung und Optimierung von Backwaren spezialisiert
haben. Perfekt zum Testen, Vergleichen und Bewerten neuer Methoden oder Rezepte im kleinen Ma3stab und zur Sicherstellung der Wiederholbarkeit und
Qualitét der Zubereitungen im groBen Mafstab. Dank der 5 stufenlos regelbaren Geschwindigkeiten (Inverter) und der Verwaltung der Pausenphase ist der
Kneter vielseitig und fUr verschiedene Rezepte geeignet. Das elektronische Bedienfeld speichert bis zu 20 Rezepte mit 5 Arbeitsphasen. Der Drehstrommotor
mit Einphasenstromversorgung bietet Leistung, Energieeffizienz und Anpassungsfahigkeit an jeden Kontext. Die fortschrittliche Mechanik, verstarkt durch
Zahnriemenantrieb und Mechanismen auf vorgefetteten Kugellagern, garantiert optimale Leistung auch bei festen Teigen und intensiver Nutzung. Das
funktionale Design der Schiissel mit abgerundetem Boden verhindert Stagnation, wahrend die Umkehrung der Schisselrotation die tagliche Nutzung erleichtert.

E La amasadora de espiral de banco Tauro Labo es ideal para centros de consultoria y laboratorios de prueba especializados en el desarrollo y optimizacion
de productos de panaderfa. Perfecta para probar, comparar y evaluar nuevos métodos o recetas a pequena escala y garantizar la repetibilidad y calidad de las
preparaciones a gran escala. Gracias a las 5 velocidades de variacién continua (inversor) y la gestion de la fase de pausa, la amasadora es versétil y adecuada
para diversas recetas. El panel de control electrénico almacena hasta 20 recetas con 5 fases de trabajo. El motor trifasico con alimentacion monofdsica ofrece
potencia, eficiencia energética y adaptabilidad a cualquier contexto. La mecénica avanzada, reforzada con transmision por correa dentada y mecanismos sobre
rodamientos de bolas prelubricados, garantiza un rendimiento éptimo incluso para masas consistentes y uso intensivo. El disefio funcional del bol con fondo
redondeado evita estancamientos, mientras que la inversion de la rotacion del bol afade practicidad al uso diario.

P A amassadeira espiral de bancada Tauro Labo é ideal para centros de consultoria e laboratérios de teste especializados no desenvolvimento e otimizacao de
produtos de panificagéo. Perfeita para testar, comparar e avaliar novos métodos ou receitas em pequena escala, garantindo a repetibilidade e a qualidade das
preparagdes em grande escala. Gragas as 5 velocidades com variagdo continua (inversor) e ao controle da fase de pausa, a amassadeira € versétil e adequada
para diversas receitas. O painel de controle eletrénico armazena até 20 receitas com 5 fases de trabalho. O motor trifdsico com alimentagdo monofdsica oferece
poténcia, eficiéncia energética e adaptabilidade a qualquer contexto. A mecanica avancada, reforcada com transmissao por correia dentada e cinematica com
rolamentos de esferas pré-lubrificados, garante desempenho ideal, mesmo para massas consistentes e uso intensivo. O design funcional da cuba com fundo
arredondado evita acimulos, enquanto a inverséo da rotacdo da cuba acrescenta praticidade ao uso didrio.

R HactonbHbii crivipanbHbiii Tectomec Tauro Labo 1aeantHo NOAXOAWT Ans KOHCYNbTaLMOHHBIX LEHTPOB W UCTbITATENbHbIX 1A00PATOPUIA, CNELMANN3NPYIOLMXCA
Ha pa3paboTke ¥ ONTUMM3ALMU XNe60BYNOUHbIX U3aenuit. neansHo NOAXOAMT ANA TECTPOBAHMA, CPABHEHUA W OLIEHKM HOBbIX METOAOB UMK PELEnToB B
Heb0oNbLIOM MacluTabe 1 obecneyeHns NOBTOPAEMOCTM 1 KaueCTBa NPUroToBNeH B 60MblWOoM MacliTabe. bnarogapa 5 CkOpPOCTAM C NAaBHOW PerynvpoBKon
(MHBEPTOP) 1 yNpaBeHMio Ga3oii Nay3bl, TECTOMEC YHUBEPCANEH 11 NOAXOANT ANA Pa3NMUHbIX PELENTOB. DNEKTPOHHAA NaHesb ynpaseHs CoxpaHseT 1o 20
peLenToB ¢ 5 pabounmn pasamu. TpexdasHblii fBuUratenb ¢ ofHOGa3HbIM NUTaHemM 0becneynBaeT MOLHOCTb, SHEPro3IGOEKTYBHOCTb 1 afanTupyeMocTb K
NobbIM yCNoBYAM. [POABMHYTAA MEXaHKa, YCUIeHHas 3y6uaTbiM peMeHHbIM NMPYBOAOM U MEXaHW3MaMi Ha NPEeABAPUTENBHO CMa3aHHbIX LAPWUKOMOALMMHYKAX,
rapaHTVpyeT ONTUMaTbHYI0 NPOM3BOANTENBHOCTb e ANA NAOTHOTO TECTa U MHTEHCUBHOTO MCMONb30BaHMA. OYHKUMOHAMbHBIA AN3aliH Yaliy C 3aKpyreHHbIM
[HOM NPEfOTBPALLAET 3aCTOM, a PEBEPC BPallieHNs Yaluv 106aBNAET yoOCTBa B MOBCEAHEBHOE MCMONb30BAHME,

ZH Tauro Labo ATUEIERHNIFEEE LT INEMIE RN ULAEETOMINTERE, IFFES/IWIRN. EBANTEH5EL
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Overturnable spiral mixers iB; (€ Ml @. @

< - ] —
_,/ H
A B
. . . Unloading
Model Lifter Mixer Weight Power Bowl height AxBxH
(kW) (kw) (kg) supply (L) (mm) (mm)
SAU B 80 1,5 4,25 830 400/3/50 130 1300 1720x1740x1500+2550
SAUT 80 2,2 4,25 1170 400/3/50 130 1900 2300x1360x2150+3200
SAUB 120 1,5 585 990 400/3/50 170 1300 1780x1740x1500+2600
SAUT 120 2.2 585 1330 400/3/50 170 1900 2300x1400x2150+3200
SAU B 160 HD* 15 995 1190 400/3/50 230 1300 1880x1780x1600+2680
SAUT 160 HD* 22 9,95 1600 400/3/50 230 1900 2300x1440x2150+3300
SAU B 200 HD* 1,5 9,95 1250 400/3/50 290 1300 1920x1780x1600+2680
SAUT 200 HD* 2,2 9,95 1650 400/3/50 290 1900 2300x1470x2150+3300
SAU B 280 HD* 2,2 11,75 1330 400/3/50 420 1300 2070x1780x1600+2770
SAU T 280 HD* 2,2 11,75 1700 400/3/50 420 1900 2300x1520x2150+3400

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod
+ 3 motors: 1 for the 2 speeds spiral and 1 for the bow!
with inversion and 1 for screw lifter
+ Bowl jogs button
- Electromechanical control panel with 2 timers
« Pressurized electrical board
+ End-screw lifter (SAUT models) or Hydraulic lifter (SAU B models)
- Right or left discharge

« CErules

« EAC certification

« ETL certification *HD model Standard trasmission
Heavy Duty double transmission

OPTIONALS

+ Special tools « Bowl and spiral control speed

- Power supplies + Drain bowl cap

« Higher power versions + Water dosing

« PLC control panel « Stainless steel version
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT Lalinea di impastatrici a spirale autosvuotanti si compone dei seguenti modelli: 120 - 160 - 200 - 280 kg d'impasto. Questi modelli consentono di svuotare
limpasto 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.

FR Laligne des pétrins a spirale auto-basculants est composée par les modeles suivants: 120 - 160 - 200 - 280 kg de pate. Ces pétrins permettent de vider la pate
de la cuve directement sur la table ou sur les diviseuses selon les nécessités du moment. Réalisés pour pouvoir s'adapter aux exigences spécifiques des locaux,
ces modeles constituent une solution trés avantageuse avec des réductions des temps de production et de l'emploi de la main d'oeuvre. Les pétrins de la ligne
SAU, gréce a leur structure solide et robuste, peuvent facilement affronter des cycles de travail intenses et ils n"'ont pas besoin de beaucoup dentretien.

D Unsere Linie von selbstausleerenden Spiralknetmaschinen besteht aus folgenden Modellen: fiir 120 - 160 und 200 - 280 kg Teig. Diese Knetmaschinen erlauben
die Ausladung des Teigs vom Becken direkt auf den Tisch oder in die Teilmaschine, je nach Bedarf.Nach den spezifi schen Raumerfordernissen entwickelt, stellen
diese Modelle eine glinstige Lésung dar, die die Produktionszeiten und das verwendete Personal reduziert. Die Knetmaschinen der Linie SAU kénnen, dank ihrer
stabilen und soliden Struktur, schwere Arbeitszyklen aushalten und verlangen wenig Wartung.

E Lalineade amasadoras de espiral autovaciantes se compone de los siguientes modelos: 120 - 160 - 200 - 280 kg de amasado. Estas amasadoras permiten vaciar
el amasado de la cuba directamente sobre la mesa o en divisora seguin las necesidades. Realizados para adaptarse a las exigencias especificas de los locales, estos
modelos constituyen una solucién ventajosa, con notable reduccion de los tiempos de produccién y del empleo de mano de obra. Las amasadoras de la linea
SAU, gracias a la sélida y robusta estructura, pueden hacer frente a ciclos de trabajo intensos y requieren poco mantenimiento.

P Alinha de misturadoras em espiral que se auto esvaziam é composta dos seguintes modelos: 120 - 160 - 200 - 280 kg de massa. Estes modelos permitem
esvaziar a massa da tigela diretamente sobre a mesa ou sobre a cortadora, conforme a necessidade. Projetada para suprir as exigéncias especificas dos locais,
estas misturadoras constituem uma solugao vantajosa, com notavel redugéo dos tempos de producdo e do emprego de méo de obra. As misturadoras da linha
SAU, gracas a sélida e robusta estrutura, podem ser usadas em ciclos intensos de trabalho e requerem pouca mautengéo.

R MawwnHbl TecTomecnbHble camopasrpyxatolumeca cepun SAU npeacTaBneHbl MOAeNAMM A Macchl Tecta Ha 120 - 160 - 200 - 280 Kr. Tu TeCTOMeCHbHbIe
MalUMHBI CNOCOBHBI BEIFPYXaTb TECTO B aBTOMATYECKOM PEXMME U3 XM Ha CTON UK B fenntenb. CKOHCTPYMPOBaHHbIe Ana paboTsl CO Cneumrnyeckimm
hopmamm, 3TV MOZEM ABNAIOTCA SKOHOMUYHBIM PELLeHVEM 3aMeHbl PYYHOrO Tpyda AnA 3ameca TecTa. Vmelowme B OCHOBAHWW MPOYHYIO U HAAEXHYI0
KOHCTPYKLWI0, Mogent SAU MoryT BbiTb MHTEHCHBHO MCMOMb30BaHbI B NPOLECCE MPOU3BOACTBA U NOTPEOYIOT HE3HAUMTENBHOTO TEXHUYECKOTO OBCNYXMBAHNA.

ZH SAURIIRTERRETURAIERT120 - 160 - 200 - 280 EREIRE . XESHAL RIS EE PAImE SRR Lakn BT . =ih&E
BRENRE, XURBRHT —PMEYRBALR, LB ERBNIERTHALIRR. EFRETENENE, SAURSHLERFHES
6, FERBROOLEPTIIE.
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SASER LM,
SPIRAL ¢ MIXERS
&

Spiral mixers with removable

bowl
Weight Bowl AxBxH
Model kw Power suppl
(kg) wersupply ) (mm)
SILVER VE 80 8.55 676 400/3/50 130 1100x1450%1700
SILVERVE 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 1015 400/3/50 290 1250x1850x1900
SILVER VE 250 HD* 15.75 1027 400/3/50 350 1350x2000x1950
SILVER VE 300 HD* 18.75 1038 400/3/50 400 1350%2000x1950

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

» Stainless steel bowl, spiral and contrast rod

- Two motors: 1 for the 2 speeds spiral and 1 for the bow! with inversion
- Bowl jogs button

+ Electromechanical control panel with 2 timers

- Bowl rotation by friction wheels

» Electromagnetic hook for bowl trolly

- Stainless steel adjustable feet

« Pressurized electrical board

- Mixer head driven by hydraulic system .
- Safety protection bar *HD model Trasmissione standard

« CErules Heavy Duty double transmission
« EAC certification

« ETL certification

L,

Bowl traction gear and electromagnetic hook for bowl trolly.

OPTIONALS

- Special tools - Water dosing

- Power supplies « Stainless steel version
- Higher power versions « Temperature probe

« PLC control panel « Scraper

- Bowl and spiral control speed - Digital control panel

- Drain bow! cap « Touch screen control panel
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Bakery Pastry Pizza equipment

ACCESSORIES

Code Description Weight Bowl
(kg) (L)

CVE08000 Extra bow! with trolly Silver 80 133 130

CVE12000 Extra bow! with trolly Silver 120 140 170

CVE16000 Extra bow! with trolly Silver 160 HD 220 230

CVE20000 Extra bow! with trolly Silver 200 HD 230 290

CVE25000 Extra bowl with trolly Silver 250 HD 265 350

CVE30000 Extra bowl with trolly Silver 300 HD 280 400

334F000 Bowl mover 230+400

CONTROL PANEL AVAILABLE

CONTROL PANELWITH 2 CONTROL PANEL WITH 2
ELECTROMECHANICAL TIMERS DIGITAL TIMERS
(STANDARD) - Digital timer

. 2timers - Automatic mode

- Automatic shifting from 1% to 2" speed « Customizable programs

- Selector for manual operation

TOUCH SCREEN CONTROL PLC CONTROL PANEL
PANEL + Remote cotrol
3 Operating Modes: « Store and edit recipes

+ Plan production

« Check the work sequence

+ Monitor production parameters
in real time

- Prevent anomalies or downtime

+ Run predictive controls

+ Manual Mode
- Automatic Mode
- Program Mode

EN The SILVER 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 Tst and 2nd speed that can be programmed automatically. The electrical part is located in the same watertight box with an antidust pressurization
system, that is very comfortable for eventual inspections and ordinary maintenance.

IT Le impastatrici a spirale con vasca estraibile della serie SILVER sono la pili recente realizzazione di macchine per impieghi di elevate prestazioni e di grande
professionalita. Ideali per paste da pane ottengono grandi risultati sullo sviluppo, la raffinazione e l'ossigenazione della pasta. Inoltre, queste impastatrici possono
impastare tutte le paste lievitate e tutti gli impasti per prodotti da forno (con meno del 50% di umidita consultare il nostro ufficio tecnico). Il motore che aziona la
spirale e stato dimensionato largamente e con grande riserva di potenza € in grado di fornire tutte le coppie necessarie nelle situazioni piti gravose. La vasca, la cui
rotazione e 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 l'estrazione della vasca.
La stessa e bloccata, durante gli impasti, da un sistema elettromagnetico di grande potenza e affidabilita. Il pannello comandi e situato in posizione comoda
(normalmente a destra) e comprende i pulsanti di apertura e chiusura, mentre la parte operativa & comandata da 2 timer per 1a e 2a velocita programmabili
in automatico. L'apparecchiatura elettrica é situata nel medesimo box stagno con un sistema di pressurizzazione antipolvere, molto comodo per le eventuali
ispezioni e la manutenzione.




FR La série SILVER de pétrins a spirale a cuve sortante est la production la plus avancée offrant le meilleur de la technologie. D'exceptionnels résultats sont
obtenus pour la pate a pain grace au pétrissage affiné et une oxygénation performante. De plus ces pétrins peuvent pétrir tous les types de pétes et mix de
préparation (pour des humidités inférieures & 50% voir conseils techniques). Le moteur entrainant la spirale a été grandement dimensionné avec une grande
réserve de puissance permettant de travailler dans les conditions les plus difficiles. La rotation de la cuve est obtenue par roues de friction et elle est actionnée
par un entrainement indépendant permettant une rotation en sens inverse de la cuve. Le relevage de la téte est actionné par un cylindre hydraulique de grande
dimension avec centrale autonome. Lors du pétrissage, la cuve est maintenue par un puissant électro-aimant. Le tableau de commandes est situé sur le coté
droit de la machine (en principe) et comporte les boutons de montée et descente alors que la gestion automatique du pétrin est faite a partir de deux minuteries
programmables pour les 1° et 2eme vitesses. Larmoire électrique est située dans le méme coffret étanche a l'eau avec systeme de pressurisation anti poudre, trés
confortable pour les inspections et éventuelles maintenances.

D Die Spiralknetmaschinen mitabnehmbarer Schissel aus der Serie SILVER sind neuentwickelte Maschinen fir hochwertige, professionelle Anwendungsbereiche.
In der Brotherstellung erzielt man sehr gute Ergebnisse, durch die Raffination und Sauerstoff aufnahme des Brotteigs. Diese Knetmaschinen sind fir alle Hefe-
und Ofengebdck Teige geeignet (fur Teige mit weniger als 50% Feuchtigkeit konsultieren Sie unser technisches Biiro). Der Motorwelche die Spirale antreibt
ist derartig verstarkt, so dass er grofen schwerbelastbaren Situationen standhélt. Die Schiissel wird Gber Kupplungsrdder von einem unabhdngigen Motor
angetrieben, somit kann die Schissel in beide Richtungen vor und zurlick drehen. Eine hydraulische Vorrichtung mit Kolben und eine Zentralsteuerung erlauben
die Knetmaschine zu 6ff nen und zu schliefen, damit die Schissel herausgenommen werden kann. Wéhrend das Gerat in Betrieb ist, ist die Schussel durch ein
magnetischen Sicherungssystem blockiert. Auf der Schaltvorrichtung, normalerweise rechts am Gerét, sind zwei Schaltknopfe fir das Ein- und Ausschalten des
Gerats angebracht. Zwei Geschwindigkeitsgrade kdnnen automatisch vorprogrammiert werden. Der elecktrische Teil befi ndet sich in der selben vor Staub und
Pulver gesicherter Zinnbuechse mit einem System von Luftverdichtung, die sehr bequem fur die Wartung und die eventuellen Uberprufungen ist.

E Las amasadoras de espiral con cuba extrafble de la serie SILVER son la més reciente realizacién de maquinas para elevadas prestaciones y gran profesionalidad.
Ideales para masa de pan puesto que se obtienen grandes resultados gracias al dptimo refinado y oxigenacidn de la masa. Asimismo, estas amasadoras pueden
amasar todas las masas fermentadas y todas las masas para productos de reposteria (para masas con menos de un 50% de humedad consulte con nuestro
departamento técnico). El motor que acciona el espiral se ha dimensionado ampliamente y por lo tanto, con gran reserva de potencia, llega a facilitar todos
los pares necesarios en las situaciones mas dificiles. La cuba, con rotacién garantizada por ruedas de friccion, estd accionada por una transmisién con motor
independiente que permite su inversién. Un sistema hidraulico con pistén de gran didametro y una centralita independiente, cumplen la funcion de abrir y cerrar
el aparato para permitir la extraccion de la cuba. La misma queda bloqueada, durante el amasado, por un sistema electromagnético de gran potencia y fiabilidad.
El panel de mandos estd situado en posicion comoda (normalmente a la derecha) e incluye pulsadores de apertura y cierre, mientras que la parte operativa esta
accionada por 2 temporizadores para 12 y 22 velocidad programables en automatico. El dispostivo eléctrico esta situado en el mismo compartimento estanco
con un sistema de presurizacién antipolvo, muy comodo para posibles controles y su mantenimiento.

P As batedeiras em espiral com tigela removivel da série SILVER sdo a mais recente realizacdode maquinas para usos de alta performance e de grande
profissionalidade. Ideais para massas de p&o obtém grandes resultados gragas ao excelente processo de refinagéo e oxigenagéo. Além disso, estas batedeiras
podem misturar todas as massas fermentadas e todas as misturas para produtos de forno (com menos de 50% de umidade consultar a nossa area técnica). O
motor que aciona a espiral foi amplamente regulado e com grande reserva de poténcia garante o funcionamento sob as mais dificeis condicdes. A tigela, na
qual arotagao é garantida pelas rodas de friccdo, € acionada por uma transmissdo com motor independente que permite a sua inversao. A um sistema hidraulico
com pistdo de grande didmetro e a uma central independente é confiada a funcéo de abrir e fechar a maquina para permitir a extracéo da tigela. A mesma é
bloqueada, durante a operagéo, por um sistema eletromagnético de grande poténcia e confiabilidade. O painel de comandos estd situado em posicao de facil
uso (normalmente na direita) e possui os botdes de abertura e fechamento, enquanto a parte operacional é comandada por 2 timers para a 1a e 2a velocidade
programaveis automaticamente. O conjunto elétrico estd situado no mesmo box a prova d'dgua com um sistema de pressurizagéo anti-pd, muito confortavels
para eventuais inspecdes e a manutencao.

R CnmpanbHble TeCTOMeCh C NOAKATHOW fexoit cepun SILVER - 370 HoBas pa3paboTka Ana NPOW3BOACTBA C BLICOKUMI SKCMNYaTaLMOHHBIMA KauecTBamu 1
fonblumm NpodeccnoHanuamom. VigeansHo MOAXOANT A1A npolecca 3ameca x1eba, B pesyabrate KOTOPOrO MPOUCXOAUT OTANYHBIA BbIMEC M HACbilLeHMe
KCNopogom. Kpome Toro, 3Tn TecTocMecHTeNbHble MaluHbl CNOCOOHBI MECHTb BCE BWZbI APOMKEBOrO TeCTa W BCE 3amMeChl MPOAYKUMM AN Bbineykwn (ans
3aMECOB C BNaXHOCTbIO MeHbLUe 50% pekoMeHaYeTCA NONYUMTb KOHCYNbTALMIO B HalleM TexHUYeCKom o1aene). MoTop, NpUBOAALMIA B BVXEHWE CNpans, Obin
paccyumTaH ¢ OMbLIMM 3aNacoM MOLHOCTH, MO3TOMY OH B COCTOAHUM CHAOANTL BCe HEODXOAVMbIE Mapbl B bonee HarpyeHHbIX cuTyaumax. [lexa, spaluerme
KOTOPOW NPOMCXOAUT Ha Konécax GpUKUMOHHOM Nepefaym, NPUBOAUTCA B [BIKEHNE HE3aBUCMMbIM MOTOPOM, MO3BONAIOLLMM MHBEPCHIO CKOPOCTU. OTKpbITUE
VI 33KPbITVIE MALMHBI NPY CbEME [EXN OCYLIeCTBAAETCA TMAPABNNYECKON CUCTEMON C MOPLIHEM GOMBWOMO AMaMeTPa W HE3aBUCKMBIM KOMMYTaTOpoM. Bo
BPeMA 3aMeca fiexa ONIoKMPOBaHa 3NEKTPOMArHUTHOM CUCTEMON 6ONBLIOY MOWHOCTU U HAaA&XHOCTU. [ynbT ynpasneHua pacnonoxeH 8 yAoOHON No3uumum
(kaK NpaBWO, CNPaBa) U COAEPMMT KHOMKM OTKPBITUA W 3aKPbITVA, B TO BPeMA Kak OnepaTvBHOe ynpas/eHne OCyLeCTBAAETCA C MOMOLLbIO ABYX TaliMepos
ANA NepBO 1 BTOPOIA CKOPOCTEN, KOTOpble MPOrPaMMUPYIOTCA aBTOMATUYECKI. DNEKTPUYECKNA BNOK PACMONOXKEH B TAKOM e BOAOHENPOHULAEMOM LuKady C
NHEBMATVYECKOM CUCTEMON 3aLLUUTbl NPOTUB MbAK, YTO OYeHb YAOOHO ANA NeproanUeCKMX MPOBEPOK M TEXHUUECKOrO OOCTYKUBAHNA.
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Super premium @/ C€ [l

SUPER PREMIUM
REMOVABLE BOWL

SPIRAL{MIXERS
@

Spiral mixers with
removable bowl

H
A B
Weight Bowl AxBxH
Model kw Power suppl
(kg) wersupply ) (mm)

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

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod
+ Two motors:
- 1 motor with double transmission (heavy duty) for the 2 speeds spiral
- 1 motor for the bowl rotation and inversion
- Bowl jogs button
- Bowl rotation by gear system
- Bowl speed regulated by inverter
+ PLC control panel sal= Sl
- Electromagnetic hook for bow! trolly in'
- Stainless steel adjustable feet .
+ Control board by touch-screen panel on external box Touch screen control panel External box with control panel
- Mixer head driven by hydraulic system
- Safety protection bar
« CErules
« EAC certification

Bowl traction gear Underneath bowl crown gear

OPTIONALS

- Special tools « Higher power versions
+ Power supplies - Spiral speed control by inverter
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Bakery Pastry Pizza equipment

ACCESSORIES
e Weight Bowl -

Code Description (kg) )
CVECC16000 Extra bow! with trolly SP 160 235 230
CVECC20000 Extra bow! with trolly SP 200 245 290
CVECC25000 Extra bow! with trolly SP 250 HD 280 350
CVECC30000 Extra bow! with trolly SP 300 HD 295 400
334F000 Bowl mover 230+400

EN The mixers of the SUPER PREMIUM line are equipped with a spiral and a removable bow! that rotates through a gear. and allow you to achieve great refining
and oxygenation of the dough. The mixing tool is powered by a motor with a double-pulley transmission system (heavy duty). The bowl is driven by a plastic gear
connected to a crown gear underneath the bowl and fixed to it, thus ensuring the equipment is quiet and resistant. This mechanism rotates the bowl even if there
is fat and oily material on the edges. An inverter drives the motor that activates the gear, allowing you to customize the bow! 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, contrast rod and adjustable feet in AISI 304 stainless-steel and an accident prevention bar.

IT Le impastatrici della linea SUPER PREMIUM sono impastatrici a spirale con vasca estraibile e rotazione della vasca con ingranaggio per impieghi di elevate
prestazioni e di grande professionalita ottenendo grandi risultati di raffinazione e ossigenazione. L'utensile impastatore € azionato da un motore dedicato con
trasmissione a cinghie con doppio rinvio. La trazione della vasca ¢ affidata ad un ingranaggio in materiale plastico che interagisce con una corona dentata posta
sotto la vasca e solidale con la stessa. Questo meccanismo garantisce la rotazione della vasca anche in presenza di materia grassa ed oleosa sui bordi, oltre che la
silenziosita e la robustezza della macchina. Un inverter controlla il motore che aziona I'ingranaggio consentendo una regolazione personalizzabile sulla velocita
di rotazione della vasca e la sua inversione. Ad un sistema idraulico con pistone di grande diametro ed una centralina indipendente, ¢ affidato il compito di
aprire e chiudere la testa della macchina per consentire l'estrazione del carrello vasca, saldamente bloccato durante gli impasti, da un sistema elettromagnetico.
Il pannello comandi con PLC e posizionato su un pulpito esterno in posizione comoda, con un pannello touch-screen per la memorizzazione delle ricette, la
registrazione dei tempi e delle velocita di lavoro. Inoltre, & possibile lintegrazione automatica con il sistema di alimentazione degli ingredienti.

Tutti i modelli sono dotati di vasca, spirale, asta di contrasto e piedini regolabili in acciaio inossidabile AISI 304 e di una barra antinfortunistica.

FR Les mélangeurs de la ligne SUPER PREMIUM sont équipés d'une cuve amovible et d'un systeme de rotation de la cuve avec engrenage, ce qui permet
dobtenir dexcellents résultats de raffinage et d'oxygénation de la pate. Loutil pétrisseur est actionné par un moteur dédié avec une transmission a courroies avec
double renvoi. La traction de la cuve est réalisée par un engrenage en plastique qui interagit avec une couronne dentée située sous la cuve et solidaire de celle-ci,
garantissant la rotation de la cuve méme en présence de matiére grasse et huileuse sur les bords, tout en assurant silence et robustesse. Un inverseur controle
le moteur qui actionne l'engrenage, permettant un réglage personnalisable de la vitesse de rotation de la cuve et son inversion. Un systeme hydraulique avec
piston a la fonction d'ouvrir et de fermer la téte de la machine pour permettre I'extraction du chariot-cuve. Ce dernier est bloqué pendant la préparation de la
pate par un systeme électromagnétique trés puissant et fiable. Le tableau de commande équipé d'un PLC est placé sur un panneau externe, avec un écran tactile
qui permet de mémoriser les recettes et de définir les différentes séquences de pétrissage. Léquipement standard pour tous les modeles comprend la cuve, la
spirale, la barre centrale et les pieds réglables en acier inoxydable AISI 304, ainsi qu'une barre de protection et de sécurité.

D Die Knetmaschinen der SUPER PREMIUM-Linie sind Spiralknetmaschinen mit herausnehmbarer Wanne und Wannenrotation Uiber ein Zahnradgetriebe. Mit
diesen Maschinen erzielt man hervorragende Ergebnisse bei der Verfeinerung und Sauerstoffanreicherung des Teigs, auch bei Teigen mit Ol und/oder Fett. Das
Knetwerkzeug wird durch einen Motor mit Riemenantrieb und doppelter Umlenkung angetrieben. Der Antrieb der Wanne erfolgt Giber ein Kunststoffzahnrad,
das mit einem unter der Wanne montierten Zahnkranz interagiert und eine gerduscharme und widerstandsféhige Rotation gewdhrleistet. Dieser Mechanismus
ermdglicht die Wannenrotation auch bei Vorhandensein von fettigem oder ligem Material an den Wannenréndern. Der Motor wird von einem Inverter
gesteuert, der das Zahnrad antreibt und die Einstellung der Wannenrotation sowie die Umkehrung der Drehrichtung erméglicht. Ein Hydrauliksystem mit einem
groRdimensionierten Kolben und einer unabhangigen Steuereinheit ermdglicht das Offnen und SchlieBen des Maschinenkopfes und das Herausziehen des
Wagens mit der Wanne. Der Wagen wird wahrend des Knetvorgangs durch ein leistungsstarkes und zuverldssiges elektromagnetisches System blockiert. Das
Bedienfeld mit PLC ist auf einer externen, bequem positionierten Konsole montiert und verfiigt Gber einen Touchscreen, der die Speicherung von Rezepten,
die Aufzeichnung von Betriebszeiten und -geschwindigkeiten sowie die Definition der einzelnen Phasen des Knetprozesses ermdglicht. Eine automatische
Integration mit dem Zufuhrsystem fiir die Zutaten ist ebenfalls moglich. Zur Standardausstattung aller Modelle gehdren die Wanne, der Spiralarm, die zentrale
Stange und die verstellbaren Fiie aus Edelstahl AlSI 304 sowie eine Unfallschutzleiste.

E Las amasadoras de la linea SUPER PREMIUM presentan una espiral con cuba extraible y rotacién con engranaje.con las cuales es posible obtener un refinado y
oxigenacion de gran calidad. La herramienta de amasado es accionada por una transmision de correas con doble transmisién. Un engranaje de material plastico
efectda la traccién de la cuba, el cual interacciona con una corona dentada colocada debajo de la cuba y solidaria con la misma, garantizando la posibilidad de
efectuar la rotacién de la cuba incluso en presencia de materia grasa u oleosa en los bordes., poco ruido y robustez. Un inversor controla el motor que acciona el
engranaje y que permite regular de manera personalizada la velocidad de rotacidn de la cuba y la inversion de la misma. Un sistema hidraulico con un pistén de
grande didmetroy una central independiente efectian la aberturay cierre del cabezal de la maquina el cual permite la extraccion del carro de la cuba blogueado
durante el proceso de amasado da un sistema electromagnético. El panel de mandos con PLC se encuentra colocado en una consola externa en una posicion
cédmoda, con un panel tactil que permite memorizar las recetas a través de la registracion del tiempo, las velocidades de trabajo y con la posibilidad de integrarlo
de manera automética con el sistema de alimentacion de los ingredientes. La cuba, la espiral, el pivote central, los pies regulables de acero inoxidable AlSI 304 asi
como una barra de proteccion contra los accidentes se encuentran en el suministro estandar de todos los modelos.




P As misturadoras da linha SUPER PREMIUM s&o misturadoras em espiral com tigela removivel e rotagdo da tigela com engrenagem para alto desempenho
e profissionalismo, obtendo grandes resultados de refinacdo e oxigenagéo. O utensilio misturador é acionado mediante uma transmissao dupla por correia. A
tragéo da tigela é confiada a uma engrenagem em material plastico que interage com uma coroa dentada posta sob a tigela e soliddria com a mesma, garantindo
a possibilidade de efetuar a rotacao da tigela também na presenca de material gorduroso e oleoso nas bordas e o siléncio e a robustez. Um inversor controla o
motor que aciona a engrenagem permitindo uma regulagéo personalizével sobre velocidade de rotacao da tigela e a sua inversao. A um sistema hidraulico com
pistdo de grande diametro e uma central independente, é confiado o trabalho de abrir e fechar a cabeca da méquina para permitir a retirada do carrinho da
tigela, bloqueado firmemente durante as misturas, por um sistema eletromagnético. O painel de comandos com PLC é posicionado sobre um console externo
em posicdo comoda, com um painel touch screen que permite a memorizacdo das receitas, o registro dos tempos, das velocidades de trabalho e a possibilidade
de integragéo automética com o sistema de alimentacdo dos ingredientes. A tigela, a espiral e a coluna central em aco inox AlSI 304, as colunas reguldveis em
aco inox e uma barra de protecdo contra acidentes séo fornecidas em todos os modelos.

R Tectomecsl cepun SUPER PREMIUM ABRAIOTCA CNMpanbHbIMK TECTOMECAaMM CO ChbEMHOW IEKOM 11 BPALLEHWEM AeXM C NOMOLLbIO 3y6uaton nepegadun. OHm
ABNATCA CaMOW MOCNeHel 1 BbICOKONPODECCMOHanbHoOM peanusauueit SIGMA ans 1cnonb3oBaHUa MNPy BLICOKOW MPOM3BOAUTENBHOCTM, KOTOPbIE AAIOT
OTAIMYHbIE Pe3yNbTaTbl BBIMECA M HACHILIEHUA KNCTIOPOAOM f1aXe TeCTa, COAePaLLero Macia W/ xupbl. MecunbHbI opraH NpUBOAWTCA B AeicTBME
pemeHHON Nepefayelt C ABOHbIM HaNpaBeHem 1 MOTOPOM, KOTOPbIY Obll PacCUMTaH € 6OMbLIMM 3aMacoM MOLHOCTY, MOITOMY OH B COCTOAHIW CHAbANTb BCE
HeobxoaMMble Mapbl B 6onee HarpyeHHbIX CUTyaLmax. [1Buratenb Aexmu ynpaBnaeTca MHBEPTOPOM 1 MO3BOSET HAaCTPAMBATb CKOPOCTb BPALLEHUA AEXM TaKUM
06pa3om, YTobbl 0becrneunTsb ero 1CNosb30BaHYe B 3aMece TecTa MHOMMX peLienToB. TAra fAeXn NopydyeHa N1acTUKOBOW LeCTepHEN, ABNAIOWENCA rapaHTvien
TUWMHbBI M HAAEXHOCTU, KOTOPAA B3aMOAENCTBYET C 3y6UaTbiv BEHLIOM, PACMONOXEHHDIM MOA AEXOW 1 ABNAIOWMMCA €€ HEOTbEMIMMON YaCTbI0. ITOT MEXaHW3M
NO3BOAAET, TakVM 06Pa30M BpaLLeHWe AeXM 1 B NPUCYTCTBUM MACTAHHbBIX 11 KIMPOBbIX BELLECTB MO Kpaam. Takxke v B 3TOM Cnydae npeobpasosatent ynpasnser
ABYIraTenem, KOTopbii NPYBOAUT B AEMCTBME MEXaHV3M, NO3BOAAA PEryIMPOBKY CKOPOCTY BPALLEHWA AEXM U €r0 MHBEPCHIO. Ha ruapasnmnyeckyo cuctemy
C nopLuHem OOMbLIOrO ANaMeTpa ¥ He3aBUCHMbIM BIOKOM YNpaBneHys BO3NOXeHa 33fia4a NOAHATIA 1 OMyCKaHWA roNoBbl MalMHbI, NO3BONAIOWAA U3BNEYL
TENEXKY AEXW, NPOUYHO 3abNOKMPOBAHHYIO BO BPEMA CMELLMBAHIA, C MOMOLLbIO 31EKTPOMArHUTHOM CHCTEMBI. MaHenb ynpasneHu1s, pacnonoxeHa Ha BHeWHeN
naHenu 8 yaobHOM MeCTe, C CeHCOPHBIM 3KPaHOM [1A XPaHEeHWA PeLienToB, 3an1ck BPeMEHW 1 CKOPOCTY paboTel. Kpome TOro, BO3MOXHA aBTOMaTiyecKas
MHTErpauUma C CUCTEMON Nofaumn HrpeaneHToB. Bce Moaen OCHaLLeHbl AEXOM, CNPanbio, OTCEKaTeNem v PeryanpyemMbiMi HOXKKaMU 13 HepXaBetoLLern cTanm
AlISI 304 1 33LUMTHOM NNaHKoM
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BOTTOM DISCHARGE

SPIRAL{MXERS
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Spiral mixers with bottom discharge

Model kw Weight Bowl Flour Water Dimensions
(kg) (L) (kg) (L) (mm)
VE 160 SF 9/11 1300 230 100 60
VE 200 SF 91 1330 290 125 75 On request
VE 250 SF 14/18 1350 400 150 80
VE 300 SF 14/18 1370 400 190 100

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Stainless steel bowl, spiral and contrast rod

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

- Bowl jogs button

« PLC control panel

- Bowl rotation by gear system

- Bowl speed requlated by inverter

- Stainless steel adjustable feet

- Control board by touch-screen panel on external box

- Mixer head and bow! discharge hole driven by hydraulic system

- Safety protection bar

soECH

+ CErules

« EAC certification Touch screen control panel External box with control panel
OPTIONALS

« Special tools + Dough thermal probe

- Power supplies + Bowl scraper

« Higher power versions « Variable tool speed

- Stainless steel version

BOTTOM DISCHARGE SYSTEM
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EN The spiral mixers with bottom bow! discharge enable the dough
discharge directly on a conveyor belt or into removable bowls. This
device makes them very versatile and enables them to be used in
all the dough processes. In this way any problems of handling and
of the lay-out of the production processes can be solved. A system
could be made up of one or more mixers to feed directly one or more
production lines or of some bowls resting into the proofing chamber.
The belts transmission and the spiral motor have been widely regulated
with a greater power supply therefore it can work under the hardest
situations. The bowl rotates thanks to a gear system and is moved by a
transmission with an independent motor driven by an inverter enabling
both its speed regulation and the bowl inversion. A hydraulic system
opens and closes the bow! discharge hole and the mixer head. The
control board is made of a touch screen panel that enables the recipes
storage. It is located in a comfortable position on an outer box (usually
on the right) which also includes the emergency push button and all
the indicator lights. The electrical equipment is located in the same
watertight box with an anti dust pressurization system what makes
the eventual inspections and ordinary maintenance very easy to do.
As optional the mixers can be completely in stainless steel and can be
supplied with special tools, a dough thermal probe, a bowl scraper and
a tool speed variation control.

IT Le impastatrici a spirale con scarico dal fondo vasca consentono lo scarico dellimpasto direttamente su di un nastro trasportatore o dentro vasche movibili.
Cio le rende estremamente versatili ed utilizzabili in tuttii processi di impasto, adatte a risolvere problemi di movimentazione e di lay-out del processo produttivo.
Il sistema puo essere composto da una o piu impastatrici per alimentare direttamente una o pit linee di produzione oppure un sistema di vasche per la sosta
dentro la cella di lievitazione. La trasmissione a cinghie con rinvio ed il motore che aziona la spirale, sono stati dimensionati largamente con grande riserva di
potenza, sono quindi in grado di fornire tutta la coppia necessaria nelle situazioni pit gravose. La vasca, la cui rotazione & garantita da un sistema ad ingranaggio,
¢ azionata da una trasmissione con motore indipendente comandato da un inverter che consente sia la regolazione della sua velocita che l'inversione della stessa.
Ad un sistema idraulico & affidato il compito di aprire e chiudere il fondo della vasca e la testa della macchina. La consolle di comando € costituita da un pannello
touch- screen che consente la memorizzazione delle ricette ed é situato in posizione comoda su di un pulpito esterno (normalmente a destra) checomprende
il pulsante di emergenza e tutte le spie di segnalazione. L'apparecchiatura elettrica e situatanel medesimo box stagno con un sistema dipressurizzazione
antipolvere, molto comodo per le eventuali ispezioni e la manutenzione. La versione completa in acciaio inox, utensili speciali, la sonda di temperatura per
Iimpasto, il raschiatore per la vasca ed un sistema di variazione controllata della velocita dell'utensile possono essere forniti come optionals.

FR Les pétrins a spirale avec déchargement du fond de la cuve permettent le déchargement de la péte directement sur une bande transporteuse ou dans
des cuves mobiles. Cela les rend extrémement éclectiques et utilisables pour tous les procédés de pétrissage et adaptables a résoudre des problémes de
manutention et de mise en page du procédé de production. Le systeme peut étre composé d'une ou de plusieurs pétrins pour alimenter directement une
ou plusieurs lignes de production ou un systeme de cuves pour l'arrét dans la cellule de fermentation de la péte. La transmission a courroi est avec renvoi et
le moteur qui actionne la spirale ont été largement dimensionnés, avec une grande réserve de puissance, ils sont donc toutes en mesure de fournir le couple
nécessaire dans les situations les plus lourdes. La cuve, dont la rotation est assurée par un systéme a engrenages, est actionnée par une transmission avec un
moteur indépendant commandé par un inverteur qui permet aussi bien le réglage de sa vitesse que l'inversion de cette derniere. Un systeme hydraulique
soccupe douvrir et de fermer le fond de la cuve et la téte de la machine. La console de commandes est constituée d'un panneau écran-tactile, permettant de
mémoriser des recettes, qui est placé dans une position commode, sur un pupitre externe (normalement a droite) et comprenant le bouton d'urgence et tous
les voyants de signalisation. L'appareillage électrique est situé dans le méme box étanche avec un systeme de pressurisation anti-poussiére, trés commode pour
d'éventuelles inspections et pour la maintenance. La version complete en acier inox, outils spéciaux, la sonde de température pour la pate, le racleur pour la cuve
et un systeme de variation commandée de la vitesse de l'outil peuvent étre fournis comme optionals.

D Bei den Spiralknetmaschinen, bei denen der Teig unten aus der Wanne entladen wird, kann der Teig direkt auf ein Férderband oder in bewegliche Wannen
entladen werden. Dadurch sind sie sehr vielseitig und bei allen Verfahren zum Kneten von Teig verwendbar und kdnnen Problemen bei der Befdrderung oder des
Layouts der Produktionsprozesse bewdltigen. Die Anlage kann aus einer oder mehreren Knetmaschinen bestehen, Gber die eine oder mehrere Produktionslinien
direkt mit Teig beschickt werden kdnnen, oder auch aus einer Serie Wannen, die fiir die Lagerung in den Garzellen bestimmt sind. Der Riemenantrieb mit
Umlenkung und der Motor, der die Spirale bewegt, sind so gewahlt worden, dass eine betrdchtliche Leistungsreserve zur Verfligung steht, daher sind sie in der
Lage, auch bei duBerst schwierigen Betriebsbedingungen das notwendige Drehmoment zu liefern. Die Wanne, deren Drehung durch ein Zahnradgetriebesystem
gewadhrleistet ist, wird Uber einen Antrieb mit unabhangigem, invertergesteuertem Motor angetrieben, sodass sowohl die Einstellung der Drehzahl als auch
die Inversion méglich ist. Das Offnen und SchlieBen des Wannenbodens und des Kopfs der Maschine erfolgt (iber eine hydraulische Anlage. Die Bedientafel
verfiigt Uber ein Touchscreen-Display, tiber das die Rezepte gespeichert werden konnen. Es be- findet sich in einer bequemen Position auf einem externen
Bedienpult (gewdhnlich rechts), das die Not-Aus-Taste sowie alle Kontrollleuchten enthalt. Die elektrische Anlage befindet sich im gleichen, dichten Fach wie die
Uberdruckanlage gegen den Staub, sodass die Kontroll-und Wartungseingriffe bequem ausgefiinrt wer- den kdnnen. Die komplette Ausfiihrung aus Edelstahl,
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Spe- zialzubehdrgerdte, die Temperatursonde flr den Teig, der Schaber fir die Wanne und eine Anlage fir die gesteuerte Geschwindigkeitsverdnderung des
Zubehdrgerdts kdnnen als Optionals geliefert werden.

E Las amasadoras en espiral con descarga desde el fondo de la cuba, permiten de scargar la masa directamente sobre una cinta transportadora o dentro de
cubas extraibles. Esto las hace altamente versétiles y utilizables en todos los procesos de amasado y adecuadas a solucionar los problemas de desplazamiento y
de distribucién en planta del proceso de produccion. El sistema puede estar formado por una o varias amasadoras, para alimentar directamente a una o varias
lineas de produccion, o bien por un sistema de cubas para la permanencia dentro de la cdmara de fermentacién. La transmision por correas con reenvio y el
motor que acciona la espiral, han sido dimensionados con mayoracién, con una gran reserva depotencia. Son capaces, por lo tanto, de ofrecer el par necesario en
las situaciones mas dificiles. La cuba,que gira gracias a un sistema de engranajes, esta accionada por una transmisién con un motor independiente dirigido por un
inverter, que permite tanto la regulacién de su velocidad como la inversién de la misma. La apertura y el cierre del fondo de la cuba y de la cabeza de la maquina,
se realizan con un sistema hidraulico. El panel de mandos esta formado por una pantalla tactil que permite memorizar las recetas, y se encuentra situado en
una posicién comoda sobre un pupitre externo (normalmente a la derecha). Este incluye el pulsador de emergencia y todos los indicadores de sefializacion. Los
equipos eléctricos estan situados en la misma caja hermética, dotada de un sistema de presurizacion anti-polvo, muy cémoda en caso de inspecciones y de
mantenimiento. La versién completa en acero inoxidable, las herramientas especiales, la sonda de temperatura para la masa, el rascador para la cuba y un sistema
de variacion controlada de la velocidad de la herramienta, se pueden entregar como opcionales.

P Las amasadoras en espiral con descarga desde el fondo de la cuba, permiten de scargar la masa directamente sobre una cinta transportadora o dentro de
cubas extraibles. Esto las hace altamente versétiles y utilizables en todos los procesos de amasado y adecuadas a solucionar los problemas de desplazamiento y
de distribucion en planta del proceso de produccion. El sistema puede estar formado por una o varias amasadoras, para alimentar directamente a una o varias
lineas de produccién, o bien por un sistema de cubas para la permanencia dentro de la cdmara de fermentacién. La transmision por correas con reenvio y el
motor que acciona la espiral, han sido dimensionados con mayoracién, con una gran reserva depotencia. Son capaces, por lo tanto, de ofrecer el par necesario en
las situaciones mas dificiles. La cuba,que gira gracias a un sistema de engranajes, esta accionada por una transmisién con un motor independiente dirigido por un
inverter, que permite tanto la regulacién de su velocidad como la inversion de la misma. La apertura y el cierre del fondo de la cuba y de la cabeza de la maquina,
se realizan con un sistema hidraulico. El panel de mandos estd formado por una pantalla tactil que permite memorizar las recetas, y se encuentra situado en
una posicién cémoda sobre un pupitre externo (normalmente a la derecha). Este incluye el pulsador de emergencia y todos los indicadores de sefializacion. Los
equipos eléctricos estan situados en la misma caja hermética, dotada de un sistema de presurizacion anti-polvo, muy cémoda en caso de inspecciones y de
mantenimiento. La versién completa en acero inoxidable, las herramientas especiales, la sonda de temperatura para la masa, el rascador para la cuba y un sistema
de variacién controlada de la velocidad de la herramienta, se pueden entregar como opcionales..

R CnvipanbHble TeCToMECHbHbIE MaLLMHbI C BLIFDY3KOM CO AHa A€M NO3BONAKT BbIFPY3Ky TeCTa HENOCPEACTBEHHO Ha IEHTOUHBIY TPAHCMOPTEP WK B OTKaTHble
Lex1. IT0 N03BOAAET UCMONb30BaHME 3TUX TECTOMECOB Ha BCEX CTafMAX 3aMeca, KOTOPbIE NIErKO afanTvpyITCA AN pellenys 3apay 0O6paboTKM 1 NNaHVPOBKY
NPOW3BOACTBEHHOTO MpoLiecca. PemeHHbI NPUBOZ C KOPOOKOW nepeday 1 fiBMraTent, NPUBOAALMIA B AECTBME CMMPasb, PaCUMTaHHbI C OONbLIMM 3aNacom
MOLLHOCTM, NO3TOMY OHU B COCTOAHWM CHAbAMTb BCE HEOOXOAMMBIE Napbl B HaMOOsee HarpyXeHHbIX CUTyaumax. [lexa, BpalleHne KoTopoi obecneursaeTcs ¢
NOMOLLbIO CUCTEMbI NEpeAayM, MPUBOAMTCA B ABUKEHVIE HE3ABVCHMBIM BMraTENEM, YNPaBNAEMbIM UHBEPTEPOM, KOTOPbIY MO3BOAET Kak PEryIMPOBKY CKOPOCTH,
TaK 1 ee vHBepcuio. OTKPLITUE W 3aKPbITVE IHA AEXM 11 €€ rONoBbI OCYLLECTBAAETCA TAPABNNYECKON CHCTEMON. [TyAbT YyNpaBAeHUA COCTONT 13 CEHCOPHOM
naHeny, NO3BONAIOLMM XPaHEeHUe PeLIenToB, PAaCMoNOXeH OH B YA0OHOM No3uuUm (Kak Npasuio, CNpasa) KOTOPbIN BKNOYaeT B ceba aBapyiiHyio KHOMKY 1 BCe
CUTHanbHbIE ammbl. SNEKTPUUECKIHA BNOK PACNONOKeH B BOLOHENPOHWLIAEMOM LUKady C MHEBMATVUYECKON CUCTEMON 3aLLMTbl MPOTUB MblN, YTO OYeHb YAOOHO
AnA Nepeoanyecknx NPoBepPOK 1 TEXHUUECKOro 00CY1BaHHA. [onHaA BePCUA 113 HepKaBelowLeil CTanu, cneuyanbHble MHCTPYMEHT], TePMUYECKWIA 30HA ANA
TecTa, CKpebOK ANA AeXM 1 CUCTEMA KOHTPONMPYEMOTO 3MEHEHUA CKOPOCTH MHCTPYMEHTa MOTYT ObiTb MPesoCTaBneHb! B KauecTse Onuuii.
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Bowl lifters for planetary mixers

{B% CE M

B
Weight Discharge Lifting capacity AxBxH opened AxBxH closed
Model kW Power suppl
(k) PPy (kg) (mm) (mm)
SVP 1 15 320 400/3/50 150 1200x1250x2400 1280x1250x2150
SVP 2 1,5 360 400/3/50 150 1200x1250x2800 1280x1250x2400

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Electro-welded steel trolly and column covered in stainless stel
- Lifting with hydraulic piston
« Manual tilting with endless screw reducer for partial unloading

OPTIONALS

+ Wheel for easy movement
« CErules

- Power supplies

- Adjustment for other producers’bowls
- Motorized tilting of the bowl

- Stainless steel version

- Battery-powered version
« Special versions on request
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EN The SVP1 and SVP2 tilting lifters for planetary tanks are indispensable for emptying the product when it cannot be extracted by other means, such as pumps,
etc. They are made of a sturdy wheeled structure with a column covered in stainless steel, a hydraulic lifting system, and a reducer for manual tilting, allowing for
complete or partial emptying according to the user’s needs. They are produced in two standard heights with a three-phase hydraulic control unit, but different
heights and a direct current control unit (without power cable) with a 12V battery are available upon request.

IT Isollevatori basculanti per vasche planetarie SVP1 e SVP2 sono indispensabili per lo svuotamento del prodotto, quando questo non pud essere prelevato con
altri mezzi, come pompe ecc. Sono costituiti da una robusta struttura carrellata con colonna ricoperta da acciaio inossidabile, sistema idraulico di sollevamento
e riduttore per il ribaltamento manuale, permettendo uno svuotamento totale o parziale secondo le esigenze dell'utilizzatore. Sono prodotti in due altezze
standard con centralina oleodinamica trifase, ma su richiesta sono disponibili altezze diverse e una centralina in corrente continua (senza cavo di alimentazione),
con una batteriada 12 V.

FR Les élévateurs basculeurs pour cuves planétaires SVP1 et SVP2 sont indispensables pour la vidange du produit, lorsque celui-ci ne peut pas étre prélevé par
d'autres moyens comme des pompes, etc. lls sont constitués d'une structure robuste sur roues avec une colonne recouverte d'acier inoxydable, un systeme
hydraulique de levage et un réducteur pour le basculement manuel, permettant une vidange totale ou partielle selon les besoins de I'utilisateur. lls sont
fabriqués en deux hauteurs standards avec une centrale oléodynamique triphasée, mais des hauteurs différentes et une centrale en courant continu (sans cable
d‘alimentation) avec une batterie de 12V sont disponibles sur demande.

D Die Hebekippvorrichtungen fir planetarische Wannen SVP1 und SVP2 sind unerldsslich fir die Entleerung des Produkts, wenn dies nicht mit anderen Mitteln
wie Pumpen usw. entnommen werden kann. Sie bestehen aus einer robusten fahrbaren Struktur mit einer Sdule, die mit rostfreiem Stahl beschichtet ist, einem
hydraulischen Hebesystem und einem Getriebe zum manuellen Kippen, wodurch eine vollsténdige oder teilweise Entleerung nach den Bedurfnissen des
Benutzers ermdglicht wird. Sie werden in zwei Standardhohen mit einer dreiphasigen Hydraulikeinheit hergestellt, aber auf Anfrage sind unterschiedliche Hohen
und eine Gleichstrom-Steuereinheit (ohne Stromkabel) mit einer 12V-Batterie erhaltlich.

E Los elevadores basculantes para cubas planetarias SVP1y SVP2 son indispensables para vaciar el producto cuando no se puede extraer por otros medios,
como bombas, etc. Estan formados por una estructura robusta con ruedas y una columna recubierta de acero inoxidable, un sistema hidraulico de elevacién y un
reductor para el vuelco manual, permitiendo un vaciado total o parcial segun las necesidades del usuario. Se producen en dos alturas estandar con una central
oleodindmica trifasica, pero estan disponibles alturas diferentes y una central en corriente continua (sin cable de alimentacion) con una bateria de 12V bajo
pedido.

P Os elevadores basculantes para tigelas planetarias SVP1 e SVP2 sdo indispensaveis para o esvaziamento do produto, quando este ndo pode ser retirado por
outros meios, como bombas, etc. Sdo compostos por uma estrutura robusta com rodas, com uma coluna revestida de aco inoxidavel, um sistema hidraulico de
elevacéo e um redutor para o basculamento manual, permitindo o esvaziamento total ou parcial conforme as necessidades do usuario. Sdo produzidos em duas
alturas padréo com uma unidade de controle hidrdulico trifésico, mas sob encomenda estéo disponiveis alturas diferentes e uma unidade de controle de corrente
continua (sem cabo de alimentagéo), com uma bateria de 12V.

R lNogbemHo-onpokuapiBaTeny ana naaHetapHbix gex SVP1 n SVP2 HezameHVMbl AnA ONOPOXKHEHUA NPOAYKTa, €CAIM OH He MOXET ObiTb W3BNeYeH ApyrvMmn
€nocobamu, Taknmm Kak Hacockl W T. . OHM COCTOAT M3 NPOYHON NepeBIKHON KOHCTPYKLMM C KOSIOHHOM, NOKPBITOM HEpXaBetoLer CTanbio, MMAPaBAMYECKON
NOLBEMHON CUCTEMOW 11 PefyKTOPOM ANA PyYHOTO ONPOKMABIBaHUA, YTO MO3BONAET NPOV3BOAWTL NOMIHOE UM YaCTUYHOE OMOPOXHEHME B 3aBUCUMOCTU OT
noTpebHoCTel Nonb3osaTens. [POV3BOAATCA B ABYX CTAaHAAPTHbIX BLICOTaX C TpexdasHbIM rMAPaBANYECKAM BNIOKOM, HO MO 3aNPOCY AOCTYMNHbI APYriie BbICOTbI 1
6noK ynpasneHna NOCTOAHHOIO Toka (6e3 c1noBoro Kabens) ¢ 12-BonsToBoi Hatapeei.

ZH SVP1 1 SVP2 TERFEMFRANELSEIEMSR (WRF ) MEFmiUFeL, SH—MNRERTIEE. FENEERL
. ORERARGAATFohRRRRESE, TRERFFRHITTENEIHT . ZRANERMIIESE, FEE=EREER2T,
B AREEKEHAESEINERTHSET (LTRRE ) , FEE 12V Bit.
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Battery-powered bowl lifters for FB% Ce

planetary mixers

SVPR SVPB
A B
Weight Power Discharge Lifting Lifting capacity AxBxH
Model kw
(kg) supply (max mm) (max mm) (kg) (mm)
SVPR 035 835 400/3/50 900 1200 80 535x1422x804
SVPB 035 815 400/3/50 - 1200 80 535x1422x8462

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Electro-welded steel trolley with painted iron column

- Lifting system by means of toothed belt

- Control panel with battery level indicator, button for raising
and lowering of the bowl, emergency botton

OPTIONALS

« 12V rechargeable battery
« Lever for manual overturing of the bow! (SVPR)
« CErules

- Power supplies
« Stainless steel version
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EN With the SVP battery lifts, it is possible to move the bowls of the planetary mixer effortlessly: the bowl is picked up directly from the planetary mixer and easily
moved thanks to the wheels equipped on the lift. The battery lifts raise the bowl to the desired height (up to 1200 mm). The SVPR model, through a manual lever,
can tilt the bowl to facilitate the unloading of the product directly onto the work table.

IT Con i sollevatori a batteria SVP € possibile spostare le vasche della planetaria senza fatica: la vasca viene prelevata direttamente dalla planetaria e spostata
facilmente grazie alle ruote di cui & dotata il sollevatore. | sollevatori a batteria sollevano la vasca all'altezza desiderata (fino a 1200 mm). Il modello SVPR, tramite
una leva manuale, puo inclinare la vasca per facilitare lo scarico del prodotto direttamente sul tavolo di lavoro.

FR Gréce aux élévateurs a batterie SVP,il est possible de déplacer les cuves du mélangeur planétaire sans effort : la cuve est directement récupérée du mélangeur
planétaire et facilement déplacée grace aux roues équipées sur Iélévateur. Les élévateurs a batterie soulevent la cuve a la hauteur désirée (jusqu'a 1200 mm). Le
modele SVPR, via un levier manuel, peut basculer la cuve pour faciliter le déchargement du produit directement sur la table de travail.

D Mitden SVP-Batteriehebern istes moglich, die Schalen des Planetenmischers miihelos zu bewegen: Die Schale wird direkt vom Planetenmischer aufgenommen
und dank der am Hebezeug angebrachten Réder leicht verschoben. Die Batterieheber heben die Schale auf die gewiinschte Hohe (bis zu 1200 mm). Das Modell
SVPR kann Gber einen Handhebel die Schale kippen, um das Entladen des Produkts direkt auf den Arbeitstisch zu erleichtern.

E Con los elevadores a baterfa SVP, es posible mover los recipientes del mezclador planetario sin esfuerzo: el recipiente se recoge directamente del mezclador
planetario y se mueve facilmente gracias a las ruedas equipadas en el elevador. Los elevadores a baterfa levantan el recipiente a la altura deseada (hasta 1200
mm). El modelo SVPR, mediante una palanca manual, puede volcar el recipiente para facilitar la descarga del producto directamente sobre la mesa de trabajo.

P Com os elevadores a bateria SVP, é possivel movimentar as bacias do misturador planetario sem esforco: a bacia é retirada diretamente do misturador planetario
e facilmente deslocada gragas as rodas equipadas no elevador. Os elevadores a bateria levantam a bacia até a altura desejada (até 1200 mm). O modelo SVPR, por
meio de uma alavanca manual, pode inclinar a bacia para facilitar a descarga do produto diretamente na mesa de trabalho.

R C nomoulbio aKKyMyNATOPHbIX NOABEMHUKOB SVP MOXHO 6e3 ycunii nepemeliaTb Yaluyi NNaHEeTapHOro MMKCePa: Yallia NOAHUMAETCA NPAMO 13 NAaHETapHOro
MUKCEPA 1 NIErKO nepemellaeTcs 6narofapa Kosiecam, yCTaHOBNEHHbIM Ha MOIbEMHUKE. AKKYMYNATOPHbIE MObEMHMKI MOJHUMAIOT Yallly Ha XEeaemyio BbiCoTy
(1o 1200 mm). Mogenb SVPR, € MOMOLLbIO PYUHOTO pbitara, MOXET HaKIOHUTb Yally Ans obaerdeHns Boirpy3km NpodyKTa NpsaMo Ha pabounii cTon.

ZH {ERSVPETFEN, FIUSAZENMRNTERHNAHAN: REERMTERHREL, FEIrE RS FRINE. B
HFHEN AT LSRR ENRSE (REX12002K ) « SVPRESTLIBE FaMTHIRHAR, LIS EErREREEITEE L,
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Bowl lifters iB; C€ Il @. @

Lifter

Spiral mixer lifters

A B
Weight Discharge Lifting AxBxH opened AxBxH closed
Model kw (kg) Power supply (mm) capacity (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 2,2 650 400/3/50 1900 400 2180x1500x3330  2300x1540x1950
MACISTE 2700 2,2 720 400/3/50 2700 400 2180x1500x4030  2300x1540x2750

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Structure in electrowelded steel with galvanized paths « Hydraulic lifting system with tilting

- Safety protection ring « CErules
- Floor supporting legs in stainless steel « EAC certification
+ Hydraulic control board at sight « ETL certification

OPTIONALS

- Safety protection cage
- Power supplies
- Customized dimensions

« Different bowls adjustment
« Tefloned chute




SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT MACISTE & un sollevatore, rovesciatore, per vasche carrellate di impastatrici a vasca estraibile. £ caratterizzato da una robusta struttura elettrosaldata
in acciaio con guide di scorrimento e carro simili ai migliori sistemi di sollevamento dei carrelli elevatori. Affidabilita totale e semplicita sono le
caratteristiche piti importanti. Il sollevamento e il ribaltamento avvengono in sequenza con l'uso di un solo potente pistone idraulico che, mediante
doppia catena, compie lintero percorso. Il sollevatore Maciste & prodotto in tre versioni differenti fra loro nellaltezza di scarico: 1,3 m, 19 m e
2,6 m. Peso massimo sollevabile kg 400.

FR MACISTE - 370 onpokmabiBatenb ANA Aex C Tenexkamu Ha konecax. OH xapakTepri3yeTca NPOYHOM 31EKTPOCBAPHOW CTanbHOM KOHCTPYKLMEN CO CKOMb3ALLUMM
HanpPaBAAOLWMMY, NOAOOHBIM CaMbIM JyYWMM NOABEMHbIM CUCTEMAM. BOMbLUAA HAAEXHOCTb U NPOCTOTa ABAAIOTCA HAMOONEe BaHbIMWA XapPaKTEPUCTHKAMK.
[Nogbem 1 oNpoKVAbIBaHUE MPOUCXOAUT NOCNE[OBATENBHO C MCMOMb30BaHMEM OJHOMO MOLLHOMO MMAPABANYECKOrO NMOPLUHA, KOTOPbIA C MOMOLLbIO ABOMHOM
Lienv 3aBepuiaeT sech NyTb. ONpokuabiBaTens Maciste BbinyCKaeTcaA B TpeX BapyaHTax B BbICOTbI pa3rpy3kut: 1,3 m, 1,9 M1 2,6 M. MakcumanbHas rpy30nogbeMHOCTb
400 Kr.

D MACISTE Es handelt sich um eine Hebe-/Kippvorrichtung fir herausziehbare Knetmaschinenwannen mit Fahrwerk. Diese besteht aus einer widerstandsfahigen,
elektrisch geschweiliten Stahlkonstruktion mit Gleitfihrungen und Wagen, die den besten Hubsystemen von Gabelstapler dhnlich sind. Ihre wichtigsten
Eigenschaften sind daher vollkommene Zuverldssigkeit und einfache Gebrauch. Das Heben und Kippen erfolgt nacheinander, ausgeldst durch einen einzigen
kraftigen Hydraulikkolben, der mithilfe einer doppelten Kette den gesamten Lauf vollfiihrt. Die Hebevorrichtung Maciste wird in drei verschiedenen Ausfiihrungen
produziert, die sich untereinander durch ihre Entladehéhe unterscheiden: 1,3 m, 1,9 m und 2,6 m. Zuldssiges Hochstgewicht der Last 400 kg.

E Maciste es un elevador, volteador, para cubas con carro de amasadoras con cuba extraible. Se caracteriza por una sélida estructura electrosoldada de acero
con gufas de deslizamiento y carro similares a los mejores sistemas de elevacion de carros elevadores. Por lo tanto, la fiabilidad total y la simplicidad son las
caracterfsticas mas importantes. La elevacion y el vuelco se realizan en secuencia con el uso de un solo poderoso pistén hidraulico que con doble cadena realiza
todo el recorrido. El elevador Maciste se produce en tres versiones diferentes entre si para las diferentes alturas de descarga: 1,3 m, 1,9 my 2,6 m. Peso maximo
elevable, 400 kg.

P MACISTE é um elevador, descarregador, para tigelas sobre rodas de misturadoras com tigela removivel. £ caracterizado por uma robusta estrutura eletrosoldada
em aco inox com guias deslizantes e carrinho de mao semelhante ao melhor sistema de elevacao de empilhadeiras. Portanto, as principais caracteristicas sao
a confiabilidade total e simplicidade. O levantamento e a descarga ocorrem um ap6s o outro com o uso de um poderoso pistao hidraulico que, gragas a uma
dupla cadeia, faz um curso completo. O levantador MACISTE é produzido em trés versdes de acordo com a altura de descarga diferente: 1,3 m 1,9 m e 2,6 m. Peso
méximo de elevagdo 400 kg.

R MACISTE - 310 onpokmabiBatens Ana fex C Tenexkamy Ha konecax. OH XxapaKkTepu3yeTca MPOYHOM 3NeKTPOCBAPHOM CTalbHOW KOHCTPYKLMEN CO CKONb3ALMMM
HanpPaBAAOLWMMY, NOAOOHBIM CaMbIM JyYWMM NOABEMHbIM CUCTEMAM. BOMblUaA HAAEXHOCTb U NPOCTOTa ABAAIOTCA HAMOONee BaHbIMW XapPaKTEPUCTHKAMK.
Moabem 1 ONPOKMAbIBaHYE NPOUCXOAMT NOCAEAOBATENBHO C UCMONb30BaHMEM OfHOMO MOLWHOIO MAPABNMYECKOrO MOPLWHA, KOTOPbIM C NOMOLLbBIO ABOVHOM
Lienv 3aBepuiaeT sech NyTb. ONpokuabiBaTens Maciste BbinyCKaeTca B TpeX BapyaHTax B BbICOTbI pa3rpy3kut: 1,3 M, 1,9 M1 2,6 M. MakcumanbHas rpy30nogbeMHOCTb
400 Kr.

ZH MACISTERBF B FHFEIIAVMNEN . BRMFS 2RISR RENGEE, BMUITRERERFBNIEE, BILE
FESQEDFIEEESMN . BEMSHERTERA— M ERIREEE— M E— T HETRY, BTRANES, EIRLiT
RENIRE . MacisteFHBENIRIERERERSERE=TMTFEANRA: 1.3mt. 1.9mF12.6mt. HEXREAESZE400-T,
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96358 SWatun Sl dlanlys wio elegll f,i5 9 1d) ouanaill 3 doludl g AelSI a5 gall (2 Sl i Olis el 018 GllS o ely ASsad) a3l dakil JiaslS &y 3 7 e
ol Bl sl el asdl e 266 9 e 169 5 e 163 1 il il o g0 3y B Andl ads g JoST e slgail g (ol Oolibanll @35 9350 Jldr D5 (30
£LEskS 400 52
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* .
Lifter
Spiral mixer lifters
H
A B
Weight Discharge Lifting AxBxH opened AxBxH closed
Model kw 9 Power supply 9 capacity P
(kg) (mm) (kg) (mm) (mm)
MACISTE MAX 1600 2.2 610 400/3/50 1600 600 2400x1500x3100  2400x1540x1750
MACISTE MAX 1900 2.2 740 400/3/50 1900 600 2400x1500x3400  2400x1540x2050
MACISTE MAX 2700 2,2 790 400/3/50 2700 600 2400x1500x4400  2400x1540x2850
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
« Structure in electrowelded steel with galvanized paths « Indipendend tilting system with double hydraulic pistons
- Safety protection ring « CErules
« Floor supporting legs in stainless steel + EAC certification
+ Hydraulic control board at sight « ETL certification
OPTIONALS
- Safety protection cage - Different bowls adjustment
- Power supplies « Tefloned chute

- Customized dimensions
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT MACISTE MAX ¢ un sollevatore simile per struttura al Maciste, con la sola differenza che il sollevamento é affidato ad un pistone a doppia catena di sollevamento
mentre il ribaltamento & affidato ad una coppia di pistoni indipendenti di grande potenze e affidabilita. £ 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. |l
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.

FR MACISTE MAX est un basculeur similaire au Maciste du point de vue de la structure. Lunique différence est que le soulevement est transmis par un piston
a double chaine de soulévement alors que le renversement est transmis par un couple de pistons indépendants, tres puissants et fiables. La zone de travail est
protégée par une protection anti-accident et les commandes sont situées en position ergonomique et faciles a utiliser. Les pieds d'appui sont en acier inox et
pourvus de trous pour le fixage. Le basculeur est construit en deux différentes versions selon les hauteurs de déchargement: 1,9 m et 2,6 m. Sur demande, il est
possible de construire des basculeurs sur mesure. Poids maximum soulevable 600 kg.

D MACISTE MAX Die Konstruktion dieser Hebevorrichtung dhnelt der von Maciste mit dem einzigen Unterschied, dass hier das Heben
Uber einen Kolben mit doppelter Kette erfolgt wahrend das Kippen mithilfe zweier unabhdngiger Kolben durchgefiihrt wird, die Gber eine
hohe Kraft und Zuverldssigkeit verfligen. Der Arbeitsbereich verfiigt Uber eine Schutzabdeckung und die Steuerung befindet sich in einer
ergonomisch vorteilhaften Position und ist einfach zu bedienen. Die Stitzfife bestehen aus rostfreiem Stahl und sind mit Bohrungen zur
Befestigung versehen. Die besagte Hebevorrichtung erst in zwei unterschiedlichen Hohen fir eine Ausladungshéhe von 1,9 m und 26 m
erhéltlich. Ausfiihrungen mit speziellen Abmessungen kdnnen auf Anfrage gebaut werden. Zuldssiges Hochstgewicht der Last 600 kg.

E Maciste Max es un elevador similar en estructura al Maciste, con la Unica diferencia de que la elevacion la realiza un pistén de doble cadena de elevacion
mientras que el vuelco se realiza con un par de pistones independientes de gran potencia y fiabilidad. Presenta una proteccion contra accidentes en la zona de
trabajo, mientras que los mandos estan en posicion ergondmica y facil de usar. Las patas de apoyo en el suelo son de acero inoxidable y presentan agujeros para
la fijacion. El elevador en cuestion esta fabricado en dos alturas estandar para altura de descarga de 1,9 my 2,6 m, medidas especiales se fabrican a pedido. Peso
méximo elevable, 600 kg.

P MACISTE MAX é um elevador muito similar em estrutura ao Maciste, com a Unica diferenca que a elevacao é confiada a uma dupla de pistées independentes, de
grande poténcia e confiabilidade. Estéd presente uma prote¢do de seguranca da érea de trabalho enquanto os comandos estao em posicao ergondmica e de facil
uso. As pernas de apoio sdo em aco inox e providas de furos para a fixagao. O elevador é fabricado em duas alturas padrao pela altura de descarga 1,9 me 2,6 m,
tamanhos especiais sdo fabricados sob encomenda. Peso méximo de elevagao 600 kg.

R MACISTE MAX - 370 aHanornyHbiii Maciste fexeonpokmabiBaTeNb MO KOHCTPYKLMY , C TOV NINLb PasHULE, YTO MOABEMHbIN FPy3 BO3NAaraeTcaA Ha ByXLeneBon
NOAbEMHbIY MOPLIEHb, 8 ONPOKWABIBAHWE - Ha Napy HE3aBUCUMbIX MOPLIHEN BOMBLUION MOWHOCTV U HaBeXHOCTW. Ina 3alwmTbl paboyeil 30HbI NpedyCcmMoTpeH
33LUMTHBINA NOPYYEHb, @ SNEMEHTbI YNPaBNEHUA IPrOHOMUYHBI U NPOCTHI B UCNONb30BaHUN. ONOPHbIE HOXKY M3rOTOBNEHDI 113 HEPXKaBEIOWEN CTanw v CHabxeHbl
OTBEPCTUAMY ANA KpenneHua. [ogbeMHIK MMEETCA B [BYX CTAaHAAPTHbBIX BbICOTaX ANA Pa3rpy3Kky BbICOTON 1,9 M v 2,6 M, CneunanbHble pasmepsl No 3anpocy.
MakcrmanbHbIv rpy30noabeMHOCTb Kr 600.

ZH MACISTE ~ MAXZSMaciste PSRRI, BEEMSEEMSIFERENL. BE—NXKIE, RERIFROEE— BT RS
2, MIBENOERE PRI, BAMAIROEE. TRKBRZLFRPESES, THRAVTARTEFAUE, ERHE. EEXAAE
WHR, FEEIL. ZAENREARNEHSERMAMARNRA: 1,9 miil2.6 mt, ESULUREEZRREIENESE., HOEES600A
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Fixed column lifters iB; C€
H
! E A B
Weight Discharge Lifting capacity . AxBxH
Model kw Power suppl Containers
(kg) PP (mm) (kg) ' (mm)
SCPE 1.5 500 400/3/50 1950 150 planetary mixer bowl  1100x1320x2730
SCB 1.5 500 400/3/50 1737 150 dough box 1520x1200x2730
SCX 1.5 CUSTOM ON REQUEST
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Structure in stainless steel « Stainless steel support plate equipped with holes for floor mounting
« Hydraulic lifting system with tilting « CErules
OPTIONALS

- Power supplies
« Customizable discharge height
- Customizable for any food containers
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN The column lifter is designed to lift and tilt any containers of semi-finished food products. It features a robust stainless-steel structure equipped with a
platform with holes for floor anchoring. The lifting and tilting occur sequentially using a powerful hydraulic piston that, via a double chain, completes the entire
process. The column lifter is manufactured in two different versions for lifting planetary mixing bowls and dough boxes, and it can be customized for food semi-
finished product containers of any shape and size.

IT Il sollevatore a colonna & pensato per sollevare e ribaltare qualsiasi contenitore di semilavorati alimentari. £ caratterizzato da una robusta struttura in acciaio
inox provvista di pedana con fori per il fissaggio al terreno. Il sollevamento e il ribaltamento avvengono in sequenza con I'uso di un potente pistone idraulico
che, mediante doppia catena, compie l'intero percorso. Il sollevatore a colonna e prodotto in due versioni differenti per il sollevamento di vasche planetarie e per
cassette porta impasto e puo essere personalizzato per contenitori di semilavorati alimentari di qualsiasi forma e dimensione.

FR Le leve-colonne est congu pour soulever et basculer tout type de conteneurs de produits alimentaires semi-finis. Il se caractérise par une structure robuste
en acier inoxydable équipée d'une plateforme avec des trous pour la fixation au sol. Le levage et le basculement se font en séquence grace a I'utilisation d'un
puissant piston hydraulique qui, par le biais d'une double chaine, accomplit tout le processus. Le leve-colonne est fabriqué en deux versions différentes pour le
levage de cuves planétaires et de bacs a pate, et peut étre personnalisé pour des conteneurs de produits alimentaires semi-finis de toute forme et taille.

D Der Sdulenheber ist zum Heben und Kippen von beliebigen Behaltern fur halbfertige Lebensmittelprodukte konzipiert. Er zeichnet sich durch eine robuste
Edelstahlkonstruktion aus, die mit einer Plattform mit Lochern zur Bodenbefestigung ausgestattet ist. Das Heben und Kippen erfolgt sequentiell durch den
Einsatz eines leistungsstarken Hydraulikzylinders, der Uiber eine doppelte Kette den gesamten Hubvorgang ausfiihrt. Der Sdulenheber wird in zwei verschiedenen
Versionen fiir das Heben von Planetenriihrwerksbehéltern und Teigbehéltern hergestellt und kann fiir Behalter fir halbfertige Lebensmittelprodukte in jeder
Form und GréRe angepasst werden.

E El elevador de columna estd disefiado para levantar y voltear cualquier tipo de contenedor de productos alimentarios semielaborados. Cuenta con una
estructura robusta de acero inoxidable, equipada con una plataforma con orificios para su fijacion al suelo. La elevacién y el volteo se realizan de manera
secuencial mediante un potente pistén hidraulico que, a través de una doble cadena, completa todo el recorrido. El elevador de columna se fabrica en dos
versiones diferentes para levantar cubas planetarias y cajas de masa, y puede personalizarse para contenedores de productos alimentarios semielaborados de
cualquier forma y tamafio.

P O elevador de coluna foi projetado para levantar e inclinar qualquer tipo de recipientes de produtos alimentares semielaborados. Ele é caracterizado por uma
estrutura robusta em aco inoxidavel equipada com uma plataforma com furos para fixacdo ao chéo. A elevacao e a inclinagédo ocorrem sequencialmente por
meio de um potente pistdo hidraulico que, através de uma corrente dupla, realiza todo o percurso. O elevador de coluna é fabricado em duas versdes diferentes
para o levantamento de tigelas planetdrias e caixas de massa e pode ser personalizado para recipientes de produtos alimentares semielaborados de qualquer
forma e tamanho.

R KONOHHbI NOAbeMHYIK NpeAHa3HadueH Ana Nogbema 1 OnpoKUabIBaHKA I0ObIX KOHTENHEPOB C Nofygabprkatamy N1LeBor NpoayKLUmy. OH XxapakTepuayeTca
NPOYHON KOHCTPYKLMEN 113 HEPXABEIOWeN CTanu, OCHALLEHHOM NNaTGOPMOit C OTBEPCTUAMM ANA KpenneHus K nony. Mogbem 1 onpoKmabiBaHie NPOUCXoaaT
NOCNefoBaTeNbHO C MCMONb30BaHMEM MOLLHOMO TVAPABAMYECKOrO MOPLHS, KOTOPbIA C NMOMOLLbIO [BOVHOW Lienu BHINOMHAET BeCb NpoLecC. KONOHHbI
NOABEMHUK BbIMYCKAeTCA B [BYX PA3NMUHbIX BEPCUAX ANA MOAbEMa Yall MiaHEeTapHbIX MUKCEPOB W AWMKOB ANA TeCTa, M MOXET ObiTb afanTMpOBaH Ans
KOHTeHepOB ¢ nonydadprikatamy Nioboit Gopmbl 1 pamepa

ZH BRI BT RANAEIUE Rt RmEs. CEERERNAEREN, FlcamatmEELNTE. BAMREEIEREA
AUREREROR T, BINGERTABENTRE. FARNER N ERE, BT RMTERFNERS, FEILRETEIIR IR
B MmaeRtTEs .
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Tipper lifters

TippSrs

Lifting

Model KW Weight Power supply Discharge capacity AxBxH opened AxBxH closed
(kg) (mm) (kg) (mm) (mm)
SINGLE TIPPER 2.2 480 400/3/50 1200 400 3050x1480x2100*  3050x1480x1160
DOUBLE TIPPER 2,2 650 400/3/50 1200 400 3050x1480x2100%  3050x1480x1160
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
« Structure in electrowelded steel « Double control left and right
- Horizontally pivoted tilting double system with « Side hydraulic control board
independent pistons + CErules
- Support plate in stainless steel « EAC certification

- Safety protection ring

OPTIONALS

+ Power supplies
- Different bowls adjustment
- Tefloned chute

*Dimensions depending on bow!
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN Itis 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.

IT Consiste in una struttura in lamiera di acciaio elettrosaldato appoggiata su una piastra inox che garantisce la sua stabilita. £ prowvisto di due ribaltatori idraulici
che ruotano sullo stesso asse. Lo scopo e 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 Iimpasto finale. Mediante il doppio
ribaltatore l'impasto finito puo essere ancora rovesciato nelle vasche di tipo sovietico per un eventuale ulteriore riposo prima dell'utilizzo finale.

FR Il s'agit d'une structure en tole d'acier électro-soudée et posée sur une plaque inox qui garantit sa stabilité. Il est pourvu de deux renverseurs hydrauliques
qui tournent sur leurs propres axes. Le but est de permettre le renversement de la pate, provenant des cuves sur roulettes des pétrins model VE ou RB, dans les
cuves de repos pour la maturation des pétes et des levages. Une fois que le cycle est complété pour obtenir les levages naturels, ils peuvent étre placés dans les
cuves sur roulettes et introduits dans les pétrins et en ajoutant de la farine, de I'eau ou autre on peut produire la pate finale. Grace au double renverseur, la pate
finie peut étre encore placée dans les cuves de type soviétique pour un ultérieur repos avant I'utilisation finale.

D Bestehend aus elektrisch geschweilitem Stahlblech, liegt die Konstruktion auf einer Platte aus rostfreiem Stahl auf, welche ihre Stabilitét garantiert. Ausgestattet
mit zwei hydraulischen Kippvorrichtungen, die um dieselbe Achse drehen. Aufgabe ist es, die Teigmasse von Knetmaschinenwannen mit Fahrwerk, Mod. VE oder
RB, zur Reifung in die Ruhewanne um zu fillen. Ist der Reifezyklus fir, z. B. Teig mit natirlicher Hefe, abgeschlossen, kann dieser wiederum in die Wanne mit
Fahrwerk umgefUllt, danach in die Knetmaschine gegeben und durch Zugabe von weiterem Mehl, Wasser oder anderen Zutaten das Endprodukt zubereitet
werden. Mithilfe der doppelten Kippvorrichtung kann die fertige Teigmasse noch einmal in die Ruhewanne (bereits in Kundenbesitz) fir eine weitere Ruhephase
vor dem Endgebrauch umgefullt werden.

E Consiste de una estructura de chapa de acero electrosoldado apoyada sobre una plancha inoxidable que garantiza su estabilidad. Presenta dos volcadores
hidraulicos que giran sobre el mismo eje. El objetivo es permitir el vuelco de la pasta, que proviene de las cubas de amasadoras mod. VE o RB, en cubas de reposo
para la maduracion de los amasijos o levaduras. Al completar el ciclo de maduracion para obtener levaduras naturales, se pueden verter a su vez en las cubas
y introducir en las amasadoras y con el agregado de otra harina, agua y otro ingrediente necesario, se puede producir el amasijo final. Con el volcador doble, el

amasijo terminado se puede verter en las cubas de reposo de propiedad del cliente para un posterior reposo antes del uso final.

P Possui uma estrutura em folha de aco eletrosoldado apoiada sobre um suporte inox que garante a sua estabilidade. E fornecido com dois dinamizadores
hidraulicos que giram no mesmo eixo. O objetivo é permitir o derramamento da massa, proveniente das tigelas carrilhadas de batedeiras mod. VE ou RB, em
tigelas de repouso para a maturagao das massas ou levedos. Uma vez completado o ciclo de maturagéo para obter o levedo natural, eles podem ser derramados a
sua volta nas tigelas e introduzidos nas batedeiras e com a adicao de outra farinha, dgua e outro ingrediente necessario, pode-se produzir a massa final. Mediante
o duplo dinamizador a massa final pode ser ainda derramada nas tigelas do tipo soviético para um eventual repouso antes da utilizagéo final.

R KoHCTpyKUWA M3roTOBMEHa M3 1EKTPONAAHOrO CTaNbHOTO JIUCTA, YCUNEHHOTO NNACTUHOW 13 HepKaBelower CTanu, YTo rapaHTvpyeT ycTonumsocTs. OHa
OCHalleHa ABYMA MAPaBAMYeCcKUMI ONPOKMABIBATENAMM, BPALAIOWMMACA Ha OfHOM ocu. Lienbio ABNAeTCA onpoKuAbiBaHye TecTa U3 NOAKATHbIX AeX AnA
TECTOMECUNbHbIX MalH Mog. VE unv RB B cBOOOAHbIE Aexw COBETCKOrO Nepropa ANa PacCTONKM TecTa Unv ApoxKel. Koria UMK CO3peBaHNA HaTypanbHow
3aKBACKM 3aBeplieH, CONepK1MOe MOXHO Neperpy3nTb B NOAKATHbIE AEXM Ha Kofecax, MOCTaBUTb VX B TECTOMECUNbHbIE MaLLKHbI 1 3aMeCUTb TecTo, 400aBMB
MyKM, BOAbI 1 BCErO HEOOXoAMMOro. bnarofapA 1CNob30BaHMIO ABYCTOPOHHOTO OMPOKWAbIBATENA, 3aMellaHHOe TeCTO MOXHO ONATb NepPerpy3nTb B Aexu
COBETCKOrO Neprofa ANA XPaHeHs CORePKMMOro BMOTb [0 €0 UCMOMb30BaHMA.
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Feeding hoppers 7B C€
Standard version
H
A B
Weight Hopper Pieces dimension
Model Description kw 9 Power supply  capacity AxBxH (mm)
(kg) ) (mm)
TR 350 H ith 1,5 310 400/3/50 350 300x350 1240x1240x2600
TR 400 OPPEr Wt 15 320 400/3/50 400 300x400 1240x1240x2600
———— star-shaped cutting
TR 500 1,5 340 400/3/50 500 300x500 1240x1240x2600
TR 350G y th - 210 - 350 - 1240x1240x2600
TR 400G opperwit - 220 : 400 : 1240x1240x2600
—————— quillotine cutting
TR 500G - 240 - 500 - 1240x1240x2600
TR 350SB y ith 4,5 450 400/3/50 350 1240x1240x2600
TR 40058 ?Up;m'r 45 460 400/3/50 400 On request 1240x1240x2600
TR 500SB 57 500 400/3/50 500 1240x1240x2600
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Contact parts in stainless steel or polyethylene « Sensors for automatic working
- Internal parts easy to disassemble for cleaning + CErules
- Programmer of pieces to be discharged « EAC certification
- Stainless steel feeding hopper (300 L)
OPTIONALS
« Internal parts lubrication system - Fixed or removable inspection platforms
- Hopper oil nebulization system « Teflon
« Translating hopper « Stainless steel frame
» Rotating reels for hard dough « Customizable hopper capacity

+ PLC control panel
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CONFIGURATION AND SPECIAL FEEDING HOPPERS

Feeding hopper with conveyor belt Feeding hopper with cutting group and crumbler

Low feedign hopper Feeding hopper with guillotine cutting

Feeding hopper with rotating reels for hard dough Sliding feeding hopper for multiple production lines

Sliding feeding hopper with cleaning position Multiple feeding hoppers with conveyor belts
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EN 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.

IT Le tramogge di alimentazione sono in grado di fornire alle spezzatrici sottostanti, blocchi di pasta sia attraverso un sistema a lobi triangolari (di quantita
variabile a seconda del tipo e della lunghezza dei lobi utilizzati) sia con un sistema di taglio a ghigliottina. La macchina é 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 e sostenuta da un telaio in acciaio all'altezza richiesta e pud essere montata su sistemi traslanti per I'alimentazione di pit linee o puo 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 e 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.

FR Les trémies d'alimentation sont capables de fournir aux diviseurs sousjacents, des blocs de pate par un systeme a lobes triangulaires (quantité variable selon
le type et la longueur des lobes utilisée) ou avec un systéme de coupe a guillotine. La machine est équipée de deux capteurs de profondeur; le premier indique
si la diviseuse sous-jacente a besoin de la péte; la deuxieme placé au somme de la trémie indique le vide de celle-ci par un signal lumineux. Un cadre en acier
soutient la machine a la hauteur désirée, a la demande peut étre monté sur un systéme de translation pour I'alimentation de plusieurs lignes ou pour obtenir une
position libre pour le nettoyage. Quelques options sont prévues comme: le revétement en teflon de la trémie, un systéme de lubrification des lobes triangulaires
et une huile de brumisation dans la trémie, particulierement adapte pour des pates molles et collantes ainsi que des versions particulieres pour pate granulaire
ou semi-seche. A la demande peut étre intégré avec un déliteur, tres intéressant pour la production de biscuits. Le choix des matériaux a été particulierement
soigné, les parties en contact avec la pate sont en acier inoxydable et en PE, facilement démontables pour le nettoyage et le lavage.

D Die Ladetrichter sind fahig Teigstiicke oder mit einem System von dreieckigen Kappen (in unbestandiger Menge nach dem Typ und der Lange der beniitzen
Kappen) oder mit einem System von Guillotineteil in die darunter liegendenTeigteilmaschine zu liefern. Die Maschine ist mit zwei Tieffihlern gerUstet. Der Erste
zeigt an dass die untergelegte Teigteilmaschine Teig braucht; der auf dem Gipfel des Ladetrichters gelegte zweite Filher zeigt mit einem leuchtendem Signal
an wenn der Trichter leer ist. Ein GerUst aus rostfreiem Stahl stitzt die Maschine an der gewinschten Héhe; auf Wunsch kann sie auf translatorischen Systeme
montiert werden fir die Zufiihrung von verschiedenen Linien oder um eine fur die Reinigung freie Lage zu haben. Die folgenden Extras sind zur Verfligung:
Mit Teflon innen beschichter Trichter, Schmiersystem der dreieckigen Kappen, Sprinklerlsystem in dem Trichter besonders geeignet fir weiche und klebrige
Teige oder fur halbtrockene oder kornigeTeige . Auf Wunsch kann der Trichter mit einem Abbréckeler ausgerUstet sein, was sehr nitzlich fir die Produktion von
Keksen ist. Die Materialen sind sorgfaltig ausgewahlt worden. Die Teile in Kontakt mit demTeig sind aus PE oder Edelstahl und alles kann fir die Reinigung leicht
abmontiert werden.

E Las tolvas de alimentacion pueden proveer a las cortadoras bloques de masa a través de un un sistema a lobulos traingulares (que rodeando provee piezas
de masa con peso variable, sequn la largura y el tipo de los lobulos). Un chasis en acero sostiene la maquina a la altura deseada y a pedido puede ser montada
su un sistema traslante por la almentacion de mas lineas o por tener una posicion libre para la limpieza. El aparato electrico se completa con dos sensores de
profundidad: el primero indica si la cortadora necesita masa, el sequndo, puesto el la sumidad de la tolva de alimentacién, indica cuando esta ultima esta a punto
de vaciarse y manda una senal luminosa. Se preveen algunos opcionals como: tolva teflonada internamente, sistema de lubrificacion de los lobulos triangulares,
sistema de nebulizacion aceite en tolva particularmente adecuado para masas tiernas o pegajosas, asi como versiones especiales por masas semi-secas, o
granulosas. Peculiar atencién ha sido puesta en la eleccion de los materiales, las partes en contacto con la masa son de PE o inox, el todo facilmente desmontable
para la normal limpiadura y lavado.

P Os funis sao capazes de fornecer aos divisores abaixo, blocos de massa seja através de um sistema de Iébulos triangulares (partes da massa varidvel em peso,
de acordo com o tipo e comprimento do lébulo utilizado) ou através de um sistema de corte de guilhotina. Esta maquina esta equipada com dois sensores de
profundidade: o primeiro mostra se o divisor precisa de massa, 0 segundo, colocado no topo do funil, indica através de uma luz quando o funil estd quase vazio.
Um quadro feito de elementos de ago, suporta a maquina na altura desejada e, a pedido, pode ser montada em sistemas de traslacdo para alimentar mais linhas
ou para ter uma posicéo livre para limpeza. Algumas opcoes estao disponiveis como: funil coberto por teflon no interior, sistema de lubrificacdo dos Idbulos
triangulares e um sistema de nebulizacdo de 6leo no funil (adequado para massa pegajosa e macia) e também versdes epeciais para massas semi-secas ou
granulosas. A pedido pode ser integrada com um crumbler, interessante para a producéo de biscoitos. Particular cuidado foi tomado na escolha dos materiais, as
partes em contato com a massa sdo em aco inox e em polietileno, facilmente desmontéveis para a higienizagéo e lavagem.

R 3arpy3ouHble BOPOHKM NMO3BONAIOT BLIrPYXaTb B CTOAWMIA BHW3Y AenuTenb O0KM TecTa Kak Yepe3 CrcTeMy TPeyronbHbIX MAACTUH (pa3HOro Konm4ecTsa,
Onarogapsa NAaCTUHaM PasHOM AnVHbI 1 TECTY PA3HOTO BKAA), Tak U Yepe3 CrCTeMy Hapesku rnbOTHHA. INeKTPoobopyoBaHMe CHALLEHO ABYMA AaT4MKamMm
rNyOWHbI, NEPBbIFA MOKA3bIBAET eC/M Hafo [06aBMTL AONOAHUTENBHOE KONMYECTBO TECTa B AeNMTENb. BTOPOW, YCTaHOBNEHHBIA CBEPXY 3arpy304HON BOPOHKM,
MoKa3blBaeT Nofaueit CurHana, Koraa BOPOHKA CTAaHOBITCA MOUTH MyCTOM. Kopmnyc BOPOHKM W3 HepaBelolel CTanu NOAAeKVBAET MaLLMHY Ha BbIOPaHHOM
BbICOTE W, MO 3aABKE, MOXET ObiTb YCTAHOBNEHHA HA TPAHCMOPTMPYIOW|VE CUCTEMbI A MOAAYM NPOAYKTa Ha HECKONBKO NIMHIA MK ANA BBIFPY3KU NPOAYKTa NpK
umcTKe 0bopyROBaHWA. MeloTcA cnepyiolme onumm: BOPOHKA, NOKPbITas TehIOHOM; CUCTEMA CMa3KM TPEYrobHbIX NAACTWH; CUCTEMa PacnbineHua Macna B
BOPOHKeE, 0C060 NOAXOAALLME ANA KIUAKOrO MK AMMKOro TecTa. CyWecTBYIOT Takke CrielyanbHble 3arpy304Hble BOPOHKM ANA MONYCYXUX U rPaHyIMpPOBaHHbBIX
CMecet, KoTopble Mo 3aABKe MOTYT ObiTb MHTErPUPOBAHHBI C CUCTEMOV OKPOLLKY, NPeAHa3HaueHHbIe B OCHOBHOM ANA NPOK3BoACTBa NeyeHbA. Ocoboe BHUMaHVe
b0 yaeneHo Nonbopy MaTepuanos Ans AeTanei, KOHTAKTUPYIOWMX C TECTOM, OHW M3rOTOBAEHbI U3 NONMYPETaHa U HepX. CTanu. VX MOXHO Nerko CHATb Ana
00bIUYHON YNCTKI 11 MOVIKM.
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Dividers, rounders and
bread moulders

Rounders 112
e Conical rounder 112
e V belt rounder 114
Dividers 116
e Hexagonal divider 116
e Square divider 118
Bun dividers 122
Volumetric divider 124
Bread Moulders 126
e Baguette moulder 126

e Long loaf moulder 128
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Conical rounder @/ C€ [l

A B
Weight Pieces AxBxH
Model kw (kg) Power supply (g Min/Max) (mm)
CONICALT1 0,8/1,5 310 400/3/50 150/2000 900x900x1400
CONICALT2 08/1,5 310 400/3/50 300/3900 900x900x1400
DOUBLE CONICALT1 08/1,5 600 400/3/50 150/2000 1300x1000x1700
DOUBLE CONICALT2 08/1,5 600 400/3/50 300/3900 1300x1000x1700
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
- Coated aluminium channels « With air blower: 1,5 kW
- Non toxic nickel or teflon cone « Adjustable flour duster
- Mounted on wheels « CErules
- Installed power: 0,8 kW « EAC certification

OPTIONALS

- Exit conveyor belt 600 mm length
+ Warm and cold air adjustable thermostat
- Stainless steel cover
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EN 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. DOUBLE-CONE rounder machine 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.

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

FR Les bouleuses SIGMA, dotées des meilleures garanties de sécurité, fiabilité et durée, assurent un enroulement parfait de miches de différents calibres
également avec des pates souples, sans les altérer ou les maltraiter. Toutes les arrondisseuses sont équipées de canaux en aluminium et présentent un revétement
anti-adhérent, un saupoudroir a farine réglable et un cone pivotant traité avec du nickel atoxique ou teflon. BICONIQUE possede toutes les caractéristiques d'une
bouleuse ayant un seul cone et I'espace occupé reste également le méme, mais étant donné qu'elle est biconique, elle double ses prestations, en supprimant le
double arrondissement manuel. Grace a une attention particuliére des deux convoyeurs, la pate présente toujours la fermeture dans la partie inférieure a l'entrée
du deuxieme cone. Sur demande, elles peuvent étre fournies avec des canaux souffleurs d'air chaud et froid avec thermostat réglable, tapis sortant et revétement
de la machine en acier inox.

D Die konischen SIGMA Rundwirker garantieren héchste Sicherheit, Zuverldssigkeit und Langlebigkeit und bieten eine perfekte Rundung von Brotteig in
verschiedenen Grolen, auch bei weichen Teigmassen, ohne sie zu verdndern oder unsachgemal zu behandeln. Alle Rundwirker sind mit antihaftbeschichteten
Aluminiumkanalen, einem verstellbaren Bemehler und einem Drehkegel, der mit giftfreiem Nickel oder Teflon behandelt wurde, ausgestattet.Die bikonischen
Rundwirker haben alle Eigenschaften eines Rundwirkers mit einem einzigen Kegel. Der beanspruchte Raum bleibt derselbe, aber dank der zwei Kegel verdoppelt
sich die Effizienz, wodurch eine doppelte manuelle Rundung tberfliissig wird. Ein besonderer Kunstgriff der beiden Férderbander ermoglicht die SchlieSung
des Teiges im unteren Bereich am Eingang des zweiten Kegels. Auf Anfrage konnen diese Maschinen mit Warm- und Kaltluftblaskanalen, einem regelbaren
Thermostat, einer Matte am Ausgang und einer Maschinenverkleidung aus Edelstahl geliefert werden.

E Las redondeadoras SIGMA, equipadas con las mejores garantias de seqguridad, fiabilidad y duracién, aseguran un redondeado perfecto de panes de varios
tamarios incluso con masas blandas, sin alterarlas o maltratarlas.Todas las redondeadoras cuentan con canales de aluminio con revestimiento antiadherente,
enharinador regulable y cono rotatorio tratado con niquel atdxico o teflén. La BICONICA posee todas las caracteristicas de una redondeadora con un solo cono,
incluso el espacio ocupado sigue siendo el mismo, pero por ser bicénica duplica los propios rendimientos, eliminando el doble redondeado manual. Con un
pequefio detalle de las dos cintas transportadoras la masa se cierra siempre en la parte baja en la entrada del segundo cono. A peticidn se pueden suministrar
con canales de soplado de aire caliente y frio con termostato regulable, la cinta en salida y el revestimiento de la maquina en acero inoxidable.

P As moldadoras SIGMA, dotadas das melhores garantias de seguranca, confiabilidade e durabilidade, garantem um perfeito molde arredondado de massas
de pao de diferentes tamanhos, mesmo em caso de massas macias, sem alterar ou distorcer a forma final. Todas as maquinas moldadoras estéo equipadas com
canais em aluminio com revestimento antiaderente, espanador de farinha reguldvel e cone giratério tratado com niquel atéxico ou teflon. Modeladora BICONICA
T2 as mesmas caracteristicas de uma maquina de cone Unico, o espaco ocupado também continua o mesmo, mas sua producdo é duplicada, justamente por ser
biconica, eliminando o duplo molde manual. Com um arranjo especial das duas esteiras, a massa final é sempre fechada na parte baixa na entrada do segundo
cone. Mediante pedido, podem ser fornecidos com canais sopradores de ar quente e frio com termostato reguldvel, a esteira na saida e o revestimento da
méquina em aco inox.

R Oxpyrnutenn Sigma, OCHalWEHHbIE NlyYWUMM rapaHTUaMI 6e30MacHOCTU, HAAEXHOCTU 1 JONTOBEYHOCTM, 0OECNEUMBAIOT MeaNbHOE OKPYTIeHNe TeCTOBbIX
3arOTOBOK Pa3NMUHbIX PA3MEPOB, JaXe W3 MAKOro TecTa, 6e3 M3MeHeHNA X GOpMbl 1 CTPYKTYPbI. BCe OKpYrMTenu ocHaLeHbl amioMUHMEBBIMU KaHanamm
C @HTUNPUIapPHBIM MOKPBITVEN, PEFYNMPYEMO CUCTEMOY MOACHING MyKM 11 BPALAIOWIMMCA KOHYCOM, 06pabOTaHHbIM HETOKCUUHBIM HUKENEM UK TeDTIOHOM.
[IBYXKOHYCHbIY OKpYrnuTenb 06nafaeT BCemm xapakTeprcT1Kami OBHOKOHYCHOTO, W 3aHUMaeMoe NPOCTPaHCTBO OCTaéTcA Tem xe. OfHako 6narofapa ABOMHOMY
KOHYCY, MPOV3BOANTENBHOCTb YBEMUMBAETCA BLBOE, YCTPaHAA HEOOXOANMOCTb NOCAEAYIOLLEro PyYHOro OKPYrneHua. bnarogapsa cneumansHoN KoHGUrypaumm
ABYX TPAHCMOPTEPHBIX IEHT Macca TeCTa BCeraa MonaaaeT B HVKHIOK YaCTb NMPY BXOAE BO BTOPOM KOHYC. 10 3anpocy MallyHbl MOTYT ObiTb OCHALLEHbI KaHanamm
AnA NOfAYM ropAYEro 1AW XoNoAHOro BO3dyxa C perynvpyembiM TePMOCTATOM, TEHTOM [i/1A BbIXOAA FOTOBbIX 3arOTOBOK M MOKPLITUEM 13 HEpXaBeloLen CTanw.
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V belt rounder {B CE Ml @. @

Weight A B LH UH
Model kw (kg) Power supply (mm) (mm) (mm) (mm)
VB14 1,1 250 1x220V 1400 500 780-1000  880-1110
VB19 1,1 280 1x220V 1900 500 780-1000  880-1110
VB30 1,1 350 1x220V 3000 500 780-1000  880-1110

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Suitable for dough between 65 and 90 liters of water + Wheel for adjusting the angle between both bands to adjust
per 100kg of flour. to the size of the pieces to be rounded.

- Frequency converter, that allows adjusting the relative speed - Flour collection tray.
between the bands to obtain the desired degree of rounding. « Stainless steel structure

« Suitable for pieces from 70g to 2200g « Adjustable height

OPTIONALS

« Flour sifter with 10 liters capacity « Potentiometer to adjust the amount of flour

- Three phases motor controlled with electronic + Made of stainless steel.

frequency converter « Power: 0.18 Kw




SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

EN Designed for shaping soft doughs, with a high content of water. Ideal for rounding dough pieces coming out of an intermediate prover/balancelle. Adjustable
height to adapt to other machines. It is manufactured in 3 different lengths: VB14 (1400mm long) VB19 (1900mm long) and VB30 (3000mm long).

IT Progettato per modellare impasti morbidi, con un alto contenuto d'acqua. Ideale per arrotondare pezzi d'impasto in uscita da un armadio di lievitazione
intermedio/balancella. Altezza regolabile per adattarsi ad altre macchine. E disponibile in 3 lunghezze diverse: VB14 (lungo 1400 mm), VB19 (lungo 1900 mm) e
VB30 (lungo 3000 mm).

FR Congu pour faconner des pates molles, avec une teneur élevée en eau. Idéal pour arrondir les morceaux de pdte sortant d'une chambre de détente
intermédiaire/balancelle. Hauteur réglable pour sadapter a d'autres machines. Il est fabriqué en 3 longueurs différentes : VB14 (longueur 1400 mm), VB19
(longueur 1900 mm) et VB30 (longueur 3000 mm).

D Entwickelt zum Formen weicher Teige mit hohem Wassergehalt. Ideal zum Abrunden von Teigstticken, die aus einer Zwischen-Gdrstation/Balancelle kommen.
Hohenverstellbar zur Anpassung an andere Maschinen. Es wird in 3 verschiedenen Langen hergestellt: VB14 (1400 mm lang), VB19 (1900 mm lang) und VB30
(3000 mm lang).

E Disefiado para formar masas blandas, con un alto contenido de agua. Ideal para redondear piezas de masa que salen de una cdmara de reposo intermedia/
balancelle. Altura ajustable para adaptarse a otras maquinas. Se fabrica en 3 longitudes diferentes: VB14 (1400 mm de largo), VB19 (1900 mm de largo) y VB30
(3000 mm de largo).

P Projetado para moldar massas macias, com alto teor de dgua. Ideal para arredondar pedacos de massa que saem de uma camara de repouso intermediéria/
balancelle. Altura ajustavel para se adaptar a outras méaquinas. F fabricado em 3 comprimentos diferentes: VB14 (1400 mm de comprimento), VB19 (1900 mm de
comprimento) e VB30 (3000 mm de comprimento).

R TMpepHasHaueH ana GopMMpOBaHUA MATKOTO TeCTa C BbICOKMM COAepkaHuem Boabl. MaeanbHo NOAXOANUT ANA OKPYIMEHUA KYCOUKOB TeCTa, BbIXOAALLMX 13
NPOMEXYTOUYHOI paccTorky/banaHceny. Perynnpyemas BbiCoTa AnA afanTalyi K 4pyrvim MalyHam. BeinyckaeTca B Tpex pasnndHbix AnvHax: VB14 (anuHa 1400
mm), VB19 (anmnHa 1900 mm) v VB30 (anrHa 3000 Mm).

ZH SRR EKESNRERAMRT . FBESATHEER/ FENLRNERRORE . SERE, LBNEME. ZREB3MAE
FE: VB14 (KE14002K )  VB19 (KE19002:K ) F1VB30 (KE30002K ) .
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Hexagonal divider @/ CE M @. @

A B
: Portions
Model Description kw wi'ght Powelr AxBxH
(kg) supply N g (min/max) pcs/h (mm)
SME 37 Manual hexagonal - 150 . 37 30/130 2200 655x730x1100
divider
SE 37 AUtomaJi'sigsrxago”a' 075 205 400350 37 30/160 4400 605%655%1100

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Painted galvanized and electro-welded steel structure « CErules
« Aluminium cast cover « ETL certification
- Stainless steel knives and basin + CSA certified

- Food-safe polyethylene presses

OPTIONALS

- Power supplies




SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

EN The presented dividers are planned to divide batches of dough for bread in 37 pieces of hexagonal shape. 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 requlated 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.

IT Le spezzatrici presentate sono concepite per dividere pastoni di pasta da pane in 37 pezzi di forma esagonale. | 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 e regolabile mediante PLC mentre il ciclo di lavoro, pressatura, taglio e apertura coperchio sono completamente automatici. Il pannello di comando &
prowvvisto di un pulsante per la pulizia dei coltelli.

FR Les machines a couper la pate a pain en hexagone présentées sont congues pour diviser les patons de pate a pain en 37 morceaux de forme hexagonale. Les
morceaux de pate peuvent étre utilisés pour le pain soufflé ou ils peuvent étre successivement arrondis ou enroulés pour obtenir toutes les formes souhaitées.
Les caractéristiques sont généralement: structure en tole électro-soudée vernie au four, bac, couteaux et plateaux couvercle en acier inox, presseurs en résine
d'acétal alimentaire.

Pour les versions manuelles, les mouvements sont commandés par des leviers alors que pour les versions automatiques les servomécanismes sont a commande
oléo dynamique. Le temps de pressage est réglable grace a PLC alors que le cycle de travail, pressage, coupe et ouverture du couvercle sont completement
automatiques. Le panneau de commandes est pourvu d'un bouton pour le nettoyage des couteaux.

D Diese Maschinen haben das Ziel Brotteigrollen in 37 sechseckigegeformte Brotteile zu schneiden. Die Brotstticke kdnnen danach fir innen hohle Brotchen oder
fur andersformig gewiinschte Brotchen verarbeitet werden. Die Beschaffenheit der Maschine: ElektrogeschweifStes Blech mit im, Offen gebrannte Lackierung,
Schissel, Messer, Teller und Deckel aus Inox-Stahl.

Druckpressen aus Harzacetat (Resina) flr Speisen Manuellbetriebene Maschinen werden mit Hebeleinrichtungen bedient. Automatisierte Maschinen haben
o6ldynamische Servoeinrichtungen. Die Presszeit ist durch PLC regulierbar, der Arbeitsablauf, Pressen, Zerkleinern und Deckeléffnung ist vollkommen automatisch
geregelt Fir die Reinigung der Messer, ist ein Knopf am Bedienungsfeld zu driicken.

E Las partidoras de pan que se presentan se crearon para dividir amasijos de pasta de pan en 37 piezas de forma hexagonal. Las piezas de pasta se pueden utilizar
para pan hueco o, a continuacion, redondeado o arrollado para todas las formas deseadas. Las caracteristicas generales son las siguientes: estructura de chapa
electrosoldada pintada en horno, cuba, cuchillas y plato de tapa de acero inoxidable, compresores de resina acetdlica alimentaria.

Para las versiones manuales, los movimiento se realizan con palancas; mientras que para las versiones automaticas, los servomecanismos se realizan con mando
oleodindmico. El tiempo de prensado se regula con el PLC mientras el ciclo de trabajo, el de prensado, el de corte y el de apertura de la tapa son completamente
autométicos. El panel de mando presenta un botén para la limpieza de las cuchillas.

P As divisoras apresentadas sao planejadas para dividir massas de pdo em 37 pecas de forma hexagonal. As pecas de massa podem ser utilizadas para péo oco
ou sucessivamente arredondados ou enrolados para todas as formas desejadas. As caracterfsticas gerais sé: estrutura da chapa eletrosoldada envernizada, tigela,
facas e cobertura da placa em aco inox, prensas em resina acetalica segura para alimentos.

Nas versdes manuais 0s movimentos séo realizados mediante acionamente da alca enquanto nas versdes automaticas os mecanismos sao por comando 6leo
dinamico. O tempo de prensa é regulavel mediante PLC enquanto o ciclo de producao, prensa, corte e abertura da tampa sdo completamentw autométicos. O
painel de comando possui um botao para a limpeza das facas.

R TMpenctasnaemble fennTeny NpefHasHadeHbl A1A AeNeHna KyCkos TecTa Ha 37 YacTelt LecTuyronbHo Gopmbl. MOXHO Takxe AennTb CNoeHoe TecTo, a Kycku
NOTOM OKPYFIMTb MY 3aKaTaTb ANA NonyyeHua xenaemoi dopmbl. ObLLve XxapakTepUCTUKI Cneaytolme: SManvpoBaHHbIE B NeUV CBapHbIE NMCTbI, [lexa, HOXM 1
KPbILKA W13 HepxaBeloLLelt CTany, [MpuKyMHble BanvKM 13 MULLIEBOI Pe3ViHbI.

Ha MexaHnuecK1x Mogenax ABUKeH/Ve NPOV3BOANTCA C NOMOLLbIO PYKOATKM. Ha aBTOMaT/UEeCKMX MOAEeNax ynpasneHie Npov3BOANTCA C NOMOLLbIO MaCTAHOMO
MaHomeTpa. Bpema [eneHua MOXHO perynnposaTb BO BpemA pabouero LWkna C NOMOLWbi0 MaHenu. peccoBaHWe, AeneHvie 1 OTKPbIBaHWE KPbILLKM
OCYLLECTBAAIOTCA NOMHOCTBIO aBTOMATUYECKN. [1aHeNb ynpaBneHna OCHalleHa KHOMKOM ANA YNCTKW HOXE.

ZH RO EWNFRT R LABER D RS7TRABVES . XEABERTBTHERARE, Si& LIS CIEREGREIRS DRI
HE—RIFIER: WPAIEEIREBIEINIRGGD, AE5NBE. JIFER, BRTEmivRRENIEER B RTFRA, EamiiT/RES
?’ EZBH&K@&EIM@EEEEEEE%UO [ERAYEIRT PLCUE®, MI(FEE. ERH. YEFASEZEE. EHEREE—
MRETIEEIERNZHE.
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Square divider @/ CE M @. @

A B

Model Description kw Weight  Power Portions AxBxH

(kg) supply N g (min/max)  pcs/h (mm)
5QM 20 Manual divider 150 - 20 80/350 1200
5Q20 075 205  400/3/50 20 150/1000 2400
5Q 24 Automatic divider 0,75 205 400/3/50 24 130/830 2600
5Q30 0,75 205 400/3/50 30 100/660 3600
5Q 20 SA 075 205 400/3/50 20 150/1000 2400
5Q 20 SA M Semi automatic 0,75 205 400/3/50 20 80/500 2400
SQ 24 SA divider 0,75 205 400/3/50 24 130/830 2600
SQ305A 0,75 205 400/3/50 30 100/660 3600
sqosax  cemiautomaticdivider o0 030 20 150/1000 2400

with cutting grid

PBA Butter and dough press 0,75 217 400/3/50 1 0/2000 120

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Painted galvanized and electro-welded steel structure « CErules
« Aluminium cast cover « ETL certification
- Stainless steel knives and basin + CSA certified

- Food-safe polyethylene presses

OPTIONALS

- Power supplies
- Different cutting grid shapes for SQGSA*




CUTTING GRID FOR SEMI AUTOMATIC SQUARE DIVIDERS (SQGSA)

SIGMR:=

Bakery Pastry Pizza equipment

Other customized shapes on request

GOI}_ ) . ) GO5

4 Divisions - Single piece 5 Divisions - Single piece
254x202 mm 100x400 mm

GV10 G14

10 Divisions - Single piece 14 Divisions - Single piece
50x400 mm 70x200 mm

G16 G20L

16 Divisions - Single piece 20 Divisions - Single piece
250X50 mm 50x200 mm

G24 G28

24 Divisions - Single piece 28 Divisions - Single piece
66x125 mm 57x126 mm

G40 G40T

40 Divisions - Single piece 40 Divisions - Single piece
50x100 mm 100x100x140 mm

G08 G10

8 Divisions - Single piece 10 Divisions - Single piece
250x100 mm 100x200 mm

G15 G15L

15 Divisions - Single piece 15 Divisions - Single piece
170x80 mm 31x400 mm

G20 G24T

20 Divisions - Single piece 24 Divisions - Single piece
100x100 mm 134x126x184 mm

G30 G36

30 Divisions - Single piece 36 Divisions - Single piece
80x80 mm 44x162,5 mm

G80
80 Divisions - Single piece
50x50 mm




EN 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.

Semiautomatic models, named SA, allow to set manually a working cycle, pressing and cutting through a selector with manual lid opening.

IT 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 limpasto 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. I modelli semiautomatici denominati SA consentono di avere un ciclo dilavoro, pressatura e taglio azionato manualmente
tramite selettore con apertura coperchio manuale.

FR La machine est particulierement adaptée pour couper la pate molle pour les baguettes, ficelle, etc. Des morceaux carrés de divisions et pressages différents
sont produits et peuvent successivement étre formés et allongés. Les caractéristiques sont: structure en téle d'acier électro-soudée, les parties en contact avec
la pate sont en acier inox ou en polyéthylene alimentaire, servomécanismes actionnés par la centrale hydraulique, temps de pressage réglable par PLC, cycle de
pressage, coupe et ouverture du couvercle complétement automatique, bouton pour le nettoyage des couteaux.

Les modeles semi-automatiques appelés SA permettent d'avoir un cycle de travail, pressage et coupe actionné manuellement grace au sélecteur avec ouverture
du couvercle manuelle.

D Diese Maschine ist besonders fir die Zubereitung von Baguette und Stangenbrot aus weichem Teig geeignet. Es kénnen verschiedengroB3e viereckige
Brotteile hergestellt werden, die anschlieSend beliebig weiterverarbeitet werden konnen. Beschaffenheit der Maschine: Eektrogeschweilte Stahlstruktur, Teile,
die mit dem Teig in Beriihrung geraten sind aus Inox- Stahl oder Polyathylen fir Speisen, Hydraulische Bedienung der Servoeinrichtungen, Regulierbare Presszeit
durch PLC, Vollkommen automatisierter Arbeitsablauf fir die Pressung, Zerstlickelung und Deckeléffnung, Knopf fiir die Messerreinigung.

Bei halbautomatisierten Maschinen mit der Aufschrift SA kann der Arbeitsgang bei gedffnetem Deckel, Pressen und Zerstiickelung, nach Einstellung, durchgefihrt
werden.

E Méquina especialmente apta para cortar las pastas como baguette, flauta, etc. Se producen piezas quadratas en varias divisiones y pesos que, a continuacion,
se pueden formar o afilar. Las caracteristicas son las siguientes: estructura de chapa de acero electrosoldada, las partes en contacto con el amasijo son de acero
inoxidable o de polietileno alimentario, servomecanismos accionados desde una centralita hidraulica, tiempo de prensado regulable desde el PLC, ciclo de
prensado, corte y apertura de la tapa completamente automatico, botén para limpieza de las cuchillas.

Los modelos semiautomdticos denominados SA permiten un ciclo de trabajo, prensado y corte accionado de manera manual con el selector con apertura
manual de la tapa.

P Maquina especialmente apropriada a divisdo de massas macias para baguetes, fildo, etc. Sdo produzidas pegas quadradas em diferentes divisdes e tamanhos
que posteriormente podem ser formadas ou estendidas. As caracteristicas séo: estrutura da chapa em aco eletrosoldado, as partes em contato com a massa sao
em aco inox ou em polietileno seguro para alimentos, servomecanismos acionados pela unidade de controle hidraulico, tempo de prensagem regulavel pela
PLC, ciclo de prensagem, corte e abertura da tampa completamente automatico, botdo para limpeza das facas.

Os modelos semi-automaticos denominados SA permitem ter um ciclo de trabalho, prensagem e corte acionado manualmente através de um seletor com
abertura da tampa manual.

R 3Ta MalwmHa 0cobeHHO NPUroaHa AnA eNeHNa MATKOTO TeCTa Ans 6areTa, ANMHHbIX 6aTOHOB 1 Ap. OHa AeNNT TECTO Ha KYCKW Pa3HOro BeCa 1 pa3Mepa, a nocne
VIM MOXHO NpuaaTb GOPMY WK YBENNUNTL, XapaKTepucTvkm cneaytolve: CBapHble CTasnbHble NACTLI, YacTi, KOHTAKTVPYIOLLMe C TECTOM, U3 HepXKaBeloLLel CTann
WY NNLLEBOTO NOAM3TUNEH], MeXaH3m NPYBOAUTCA B ABUKEHIE TMAPABNNYECKON CUCTEMON, Bpems ieneHns MOXHO PerynnpoBaTh Yepe3 naHenb ynpasneH
v, Paboumin LMKN, NPeCcoBaHme, ieNeHne v OTKPbITUE KPbILIKW MOMHOCTbIO aBTOMAaTYecKmne, KHOMKa ANA UACTKI HOKEN.

Ha nonyasToMaTnyecKnx MOZENsAX, Ha3BaHHbIX SA, MOXHO BPYUHYIO YCTaHOBNTL PaboUMit UMK, NPEeCCoBaHMe U AefieHne C MOMOLLbIO PErynsTopa C PyUHbIM
OTKPBITAEM KPbILIKH.

ZH ZNBEKINERTHEREASAKASFER. KEBF. EUEFAREENRINNLDEEE, AGFH
LABKBUSRAESR . 45 ma: FRIRINIRESA, SHEFEAAIEM-RAABINNES BmiiR %, BITREEBIRERIG, A ER S
PLCIET, TIEEHER. R . EIRAZ R85
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Bakery Pastry Pizza equipment

SQM 20

SQ-SA 20-24-30 e PBA

SQ 20-24-30

SQGSA
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Bun dividers {BECE M @. @

Model Description kw WelghtRowey Portions AxBxH
(kg) supply N g (min/max) pes/h (mm)
SPM 15 15 150/360 1800
SPM 22 A . 2 60/220 2600
SPM 30 Segzj 'nagfagjrt'c 05 175 400/3/50 30 40/135 3600 670x600x2030
SPM 30 P 30 25/90 3600
SPM 36 36 34/110 4300
SP3/4A15 15 150/360 1800
SP3/4A22 _ 2 60/220 2600
SP3/4 A 30 3é4ui“;(i)vrigaetr'c 13 205  400/3/50 30 40/135 3600 680x660x1420
SP3/4A30P 30 25/90 3600
SP3/4 A36 36 34/110 4300
SPA 15 15 150/360 1800
SPA 22 , 2 60/220 2600
SPA 30 Auti;”?;'c bun 43 05 400/3/50 30 40/135 3600 605x660x1420
SPA30P icer 30 25/90 3600
SPA 36 36 34/110 4300

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Painted galvanized and electro-welded steel structure « CErules
« Aluminium cast head « ETL certification
« Stainless steel knives « CSA certified

- Food-safe polyethylene plate

OPTIONALS

- Power supplies
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN 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.

IT 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.

FR Les diviseuses-bouleuses SPA (automatiques) et SPM (semi automatiques) utilisent un systéme d‘arrondissage qui réplique le mouvement de la main de
I'homme de facon parfaite et délicate. Les caractéristiques générales sont: téte en fusion, couteaux en acier inox, structure en téle d'acier électro-soudée, plateaux
en poly carbonate, réglage de la course en fonction de la taille, téte et anneau diviseur facilement démontable pour un nettoyage facile.

Les machines SPM (semi automatiques) ont les fonctions d'abaissement de la téte, pressage et coupe manuels grace a un levier, alors que I'arrondissage est
automatique, a I'aide d'une commande a main. Les machines SPA (automatiques) ont le pressage et la coupe a servocommande par piston hydraulique et
I'arrondissage automatique en cycle unique. Toutes les machines sont montées sur roues avec pieds antivibrations.

D Diese Spezialmaschinen SPA (automatisch) und SPM (halba-utomatisch) benutzen ein System der Rundung, das die Handbewegung sehr gut imitiert und
deswegen ist sie perfekt und sehr harmonisch. Beschaffenheit der Maschine: Zylinderkopffusion, Messer in Edelstahl, ElektrogeschweifSte Stahlstruktur, Teller in
Polykarbonat, Einstellbare Stlickzahl, Leicht abnehmbare Teile fiir die Reinigung.

Die Modelle SPM (halbautomatisch) haben durch Hebelvorrichtungen manuellbetriebene Funktionen fir das Senken des Kopfteils, der Pressung und der
Zerstlickelung. Bei den Modellen SPA (automatisch) wird die Pressung, die Zerstlickelung sowie die Rundung mit Hilfe hydraulich gesteuerter Kolben in einem
einzigen Arbeitsgang durchgefiihrt. Alle Maschinen sind auf schwingungsddmpfenden Kugelrédern aufgebaut.

E MLas partidoras redondeadoras SPA (automaticas) y SPM (semiautométicas) utilizan un sistema de redondeo que replica perfectamente el movimiento de
la mano, de modo perfecto y delicado. Las caracteristicas generales son las siguientes: cabezal en fusion, cuchillas de acero inoxidable, estructura de chapa de
acero electrosoldada, platos de policarbonato, regulacion de la carrera en funcion del tamafo, cabezal y anillo divisor facil de desmontar para facilitar la limpieza.
Las maquinas modelo SPM (semiautométicas) tienen las funciones de bajar el cabezal, prensar y cortar de forma manual con palancas, mientras que el redondeo
es automatico, con mando en mano. Las maquinas modelo SPA (automaticas) presentan prensado y corte servocomandados por un pistén hidraulico y el
redondeo automético en un solo ciclo. Las maquinas se montan sobre ruedas con pies antivibratorios.

P As divisoras modeladoras SPA (autométicas) e SPM (semi-autométicas) utilizam um sistema de molde que replica perfeitamente os moviemntos das mé&os,
portanto de maneira perfeira e delicada. As caracteristicas gerais séo: cabeca fundida em aco, facas em aco inox, estrutura da chapa em aco eletrosoldado, placas
em policarbonato, regulagem do curso de acordo com o tamanho, cabeca e anel divisor facilmente desmontéveis para facilitar a limpeza.

As maquinas modelo SPM tém as funcdes de abaixamento de cabeca, prensagem e corte manuais através de alavancas, ja o molde arredondado € automético,
com comando manual, enquanto as maquinas SPA tém a prensagem e o corte comandados por pistdo hidraulico e arredondamento automdtico em Unico ciclo.
Todas as maquinas sdo instaladas sobre rodas com pés anti-vibracao.

R B penntenax ana 6ynodek mopeneit SPA (aBTomatvuecknin) n SPM (nonyaBToMaTMUeckmx) UCMONb3yoT CUCTEMY OKPYINEHNSs, KOTOPas UAEANbHO W MATKO
VIMUTUPYET ABUXeHA pyk. OBLL/e xapakTepucTukL cledyiolve: [0108a CTanbHOro M1Tba, HOXI 13 HepxaBeloLelt CTanu, INeKTPOCBapHbIe CTalbHbIe NNCTbI,
MopaoHb! 13 NonvkapboHaTa, PerynvpoBKa B COOTBETCTBUM C Pa3mepoMm, [0M0BY 1 KONbLIO AENEHVIA MOXHO NErko pa3obpatb Ana UNCTKM,,

B MaLumHax mopenu SPM (nonyasTomaTHueCKmx) OnycKaHie ronosbl, NPeCccoBaHyie 1 efeHue OCyLLeCTBAAITCA C MOMOLLbIO PYKOATKY, B TO BPEMA Kak OKpYrieHne
NPOW3BOANTCA aBTOMATUYECKM C PYUHbIM KOHTPOMNEM. B Mozensx SPA (aBToMaTUUYeCKyIX) NPeccoBaHyie v AeneHie OCyLLECTBAAIOTCA C NOMOLLbIO TMAPABNNYECKOTO
ONnepaTviBHOrO 3anOMMHAIOLLEro YCTPOCTBA, a aBTOMATUYECKOe OKPYIIEHME 3a OMH LMK, Bce MalMHbI YCTaHOBAEHbI Ha KOAeCa C aHTUBMOPALIMOHHbIMM
onopamu.
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Volumetric divider @/ C€ [l

H
A B
Weight AxBxH
Model kw Power suppl
(kg) PPy (mm)
Volumetric divider 15 700 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider with rounder 15 720 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider with two pistons 15 700 400/3/50 700x1760x1600
Volumetric divider for soft dough 15 550 400/3/50 700x1760x1600
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
+ Piston @ mm 90 from g 30 to 400 + Production 1000-2400 pcs/hr
+ Piston @ mm 110 from g 50 to 600 « Suction piston system with double cam
» Piston @ mm 120 from g 80 to 950 + Maximum weight error 2% not fermented fresh dough
+ Piston @ mm 135 from g 140 to 1300 + Oiling system with minimum consumption
- The machine can divide dough with a content of water between « PVC conveyor belt
50 and 65% (with rounder) and higher than 65% (without rounder) « Piece counter
» Close circuit lubrication « Stainless steel covering
- Speed variator « Flour duster
- Standard hopper 50 L
OPTIONALS

- Power supply
» Special hoppers (80-150-200-250 L)
- Inverter speeds controls
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Bakery Pastry Pizza equipment

EN The volumetric divider is a high-performance machine with robust and precise mechanical technology. Ideal for soft doughs (60% water or more), it minimizes
dough handling and ensures weight accuracy. Available in 4 standard models (30-1200 g) and twin-piston versions on request. Adjustable speed, with production
capacity up to 2000 pieces per hour. Compact, with wheels for easy movement and cleaning, it can be equipped with a 40 kg or larger stainless steel hopper for
continuous production. The divider-rounder model includes a special Teflon belt for improved rounding.

IT La spezzatrice volumetrica & una macchina ad alte prestazioni con una tecnologia meccanica robusta e precisa. Ideale per impasti morbidi (60% di acqua o
pit), minimizza il maltrattamento della pasta e garantisce precisione di peso. Disponibile in 4 modelli standard (30-1200 g) e versioni a doppio pistone su richiesta.
Velocita regolabile, con produzione fino a 2000 pezzi/ora. Compatta, con ruote per facilitarne lo spostamento e pulizia, puo essere dotata di tramoggia in acciaio
inox da 40 kg o piu per produzione continua. Il modello spezzatrice-arrotondatrice include una cinghia speciale in teflon per una migliore arrotondatura.

FR La diviseuse a aspiration offre des performances élevées grace a une mécanique robuste et précise. Idéale pour les pates molles (60% d'eau ou plus), elle
minimise les dommages a la pate et garantit une précision de poids. Disponible en 4 modeles standards (30-1200 g) et avec double piston sur demande. Vitesse
ajustable, avec une production allant jusqu’a 2000 pieces/heure. Compacte, elle est équipée de roues pour faciliter le nettoyage et peut étre dotée d'une trémie
en acier inoxydable de 40 kg ou plus pour une production continue. Le modéle diviseuse-bouleuse inclut une courroie spéciale en téflon pour un meilleur
arrondi.

D Die Saugteilmaschine bietet hohe Leistung durch robuste und prézise Mechanik. Ideal fir weiche Teige (60% Wasser oder mehr), minimiert sie die
Teigheanspruchung und gewahrleistet Gewichtsgenauigkeit. Verfligbar in 4 Standardmodellen (30-1200 g) und mit Doppelkolben auf Anfrage. Stufenlose
Geschwindigkeitsregelung, bis zu 2000 Sttick/Stunde. Kompakt, mit Radern firr einfache Reinigung, ausgestattet mit einem Edelstahltrichter von 40 kg oder
groRer fur kontinuierliche Produktion. Das Teil- und Rundmodell hat ein spezielles Teflonband fir besseres Abrunden.

E La pesadora de aspiracion proporciona un alto rendimiento gracias a una mecanica robusta y precisa. Ideal para masas blandas (60% de agua o mas), minimiza
el maltrato de la masa y garantiza precision en el peso. Disponible en 4 modelos estandar (30-1200 g) y con doble pistén bajo pedido. Velocidad ajustable,
con produccion de hasta 2000 piezas/hora. Compacta, con ruedas para facilitar su limpieza, puede incluir una tolva de acero inoxidable de 40 kg o mds para
produccién continua. El modelo divisora-redondeadora incluye una correa especial de teflén para mejor redondeo.

P Adivisora a succdo oferece alto desempenho com mecénica robusta e precisa. Ideal para massas moles (60% de d4gua ou mais), minimiza o tratamento brusco
e garante precisdo no peso. Disponivel em 4 modelos padrao (30-1200 g) e com dois pistdes sob encomenda. Velocidade ajustével, produgdo de até 2000 pegas/
hora. Compacta, equipada com rodas para facilitar a limpeza, vem com funil de aco inoxidavel de 40 kg ou maior para produgdo continua. O modelo divisora-
modeladora inclui uma esteira especial de teflon para arredondamento melhor.

R O6bemHblil aenuTent obecnedunBaeT BbiCOKYIO NPOK3BOAMTENBHOCTb BAaroaapa NPOYHON 1 TOUHON MexaHVKke. VineaneH ans markoro Tecta (60% Bodbl 1
6onee), MUHVMI3NPYET MOBPEXAEHVA TECTA 11 rapaHTUPyeT TOUHbIN BeC. locTyneH 8 4 cTaHpapTHbIX Mogensx (30-1200 1) v ¢ AByMA NOPLWHAMM MO 3anpocy.
beccTyneHuatan perynvposka ckopoctu, 4o 2000 wryk/yac. KoMnakTHbIN, Ha Konecax ans obneryeHns yoopkw, C BOPOHKOW 113 HepxasetoLer Ctany Ha 40 Kr nnm
60nbLUe AnA HENPEPBIBHOMO NPOU3BOACTBA. Modenb AenuTena-oKpyrnTens oCHalleHa CneLlynanbHON NeHTOM ¢ TehNOHOBOW MAAHKOM ANA yULLEro OKPYreHHs.

ZH RS T ERRERZINRARESEE. CERTRER (&KE860%kLAL) , sIR HERGHBRESEH. REAMIRER
S (30-1200% ) , FAMRIERSRMIEENE , TRDR, F20IA20004/MT . NsEE, FERFETEE, HRE40 TERN
FERRHAERTESER . PEREEEHEEFALTINERRGIALINEFHRENR
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Baguette moulders iB; C€ HI

A B
Weight AxBxH
Model kw (kg) Power supply (mm)
FB700 0,55 240 400/3/50 1020x1050%1520

GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS

» Production from 120 to 1200 g « Mounted on basement with wheels
- Safety bar + CErules
- Polyethylene sheeting cylinders « EAC certification

- Cylinders and clothes differently regulated

OPTIONALS

+ Power supplies
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Bakery Pastry Pizza equipment

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

IT La macchina e 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 |'allungamento desiderato a seconda del peso della porzione di pasta. £ possibile produrre pezzi allungati del peso da 100 a 1200
gcirca.

FR La machine est congue selon les regles les plus traditionnelles pour produire les meilleures baguettes et tous les pains de forme allongée. La pate est d'abord
laminée et ensuite enroulée et allongée grace a deux tapis ayant un sens de rotation contraire. Les cylindres de laminage sont en matériel atoxique et permettent
un réglage parfait selon le poids de la portion de péte. Les tapis d'allongement, également en matériel approprié, sont réglables séparément pour obtenir
I'allongement désiré selon le poids de la portion de pate. Il est possible de produire des morceaux allongés de poids de 100 a 1200 g environ.

D Diese Maschine ist nach traditionellen Kriterien entworfen und fir die Herstellung ausgezeichneter Baguettes, sowie sémtlichen langlichen Brotformen
hergestellt worden. Der Brotteig wird zuerst gewdlzt, danach aufgerollt und anschlieBend, um sich drehende FlieSbander auf die gewlinschte Lange ausgezogen.
Die Zylinder der Walze sind aus ungiftigem Material und kénnen auf das gewlinschte Brotteiggewicht eingestellt werden. Auch die aus geeignetem Material
gemachten Bander, die das Brot in die gewiinschte Form und Lénge bringen, sind regulierbar. Es kénnen von 100-1200 g lénglich geformte Brotteile hergestellt
werden.

E La maquina est4 creada dentro de las reglas mas tradicionales para producir éptimas baguette y todas las formas largas de pan. La pasta se lamina y, a
continuacion, se envuelve, se arrolla y se alarga con dos tapices con sentido de rotacion opuesto. Los cilindros de laminacién son de material atdxico y permiten
una perfecta regulacion del peso de la porcion de pasta. Los tapices de alargue, también de material idoneo, se regulan por separado para lograr el alargue
deseado segun el peso de la porcién de pasta. Es posible producir piezas alargadas de 100 a 1200 g de peso aproximadamente.

P Améquina é planejada sequndo as mais tradicionais regras para produzir timas baguetes e todas as formas longas de pao. A massa é primeiramente laminada
e posteriormente enroscada, enrolada e alongada mediante duas esteiras com rotagdo em sentido contrario. Os cilindros de laminagdo sdo em material atoxico e
permitem uma perfeita regulagdo conforme o peso da porgéo de massa. As esteiras de alongamento, também em material idoneo, séo reguléveis separadamente
para obter o alongamento desejado conforme o peso da porcao de massa. E possivel produzir pecas alongadas de peso aproximado de 100 a 1200 g.

R 37a malwvHa co3aHa Ha OCHOBE TPaAMLMOHHbBIX NPaBWA MPOM3BOACTBA OOMbLUVX BareToB v BCeX X1e000yNoUHbIX 13aenui AnMHHONM dopmbl. Tecto CHavana
PaCKaTbIBAETCA, @ 3aTeM CBOPAUVBAETCA, 3aKPYUMBAETCA U PACTATMBAETCA MEX /Y ABYMA NeHTaMM C MPOTMBOMONOXHbIM BpalleHreM. Bpaluaiowmecs UmnnHapsl
M3TOTOBMEHBI 113 HETOKCUYHbBIX MaTePHanoB ¥ NO3BONAKT OTIMYHO OTPErYIMPOBATh MPOLECC B COOTBETCTBMM C BECOM 3arOTOBOK. PacTArMBAIOLME NEHTLI Takxke
13rOTOB/EHBI 113 COOTBETCTBYIOWIMX MATEPHANOB. VX MOXHO PerynvpoBaTb OTAENbHO ANA AOCTVXEHWA Tpebyemoro pacTaXeHWs B COOTBETCTBUM C BECOM
3aroToBoK. MoxHo oTdopmoBaTh Hebonblume Kycki Becom oT 100 T 1 40 1200 rpamm.

ZH ZH R RBRESMNHTIL, JUEFRENKERMEIUER . BeBEEEE, ARE%E, SemAEFEFIEGENR
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Long loaf moulders B; C€ H
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A B
Weight AxBxH
Model kw Power suppl
(kg) PPy (mm)
F600/2 0,75 130 400/3/50 825x1085x1205
TF600 0,75 180 400/3/50 825x2005x1205
GENERAL TECHNICAL CHARACTERISTICS
+ Two cylinders 600 mm + Mounted on wheels
« Pieces weight from 20 to 1500 g « CErules
+ Return chute + EAC certification

OPTIONALS

- Power supplies

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

IT 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 ampliatiilimiti 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 puo 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 l'eventuale ricambio. Il moderno aspetto rispecchia le nuove concezioniigieniche
per una facile pulizia ed un‘altrettanto facile ispezionabilita della macchina, rispettando inoltre le nuove regole europee riguardanti le norme antinfortunistiche. Il
filonatore motorizzato consente, accostandolo alla formatrice, di ottenere una efficace formatrice-filonatrice per tutte le forme di pane allungato come baguette,
filoni, grissini filonati ecc.
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FR La machine proposée reflete les fonctions typiques qui l'ont rendue indispensable pour obtenir dans chaque boulangerie des “bananes’, des "baguettes
et toutes les autres formes "enroulées’. Les limitations demploi ont été élargies jusqu'a permettre la production de morceaux de péte a pain d'un minimum
de 25 g a un maximum de 1000 g de poids. De nouvelles commandes, qui se développent sur 360°, permettent le meilleur réglage possible de €épaisseur du
feuilletage et du nombre d'enroulement désirés. La transmission au tapis supérieur peut étre déconnectée, en le laissant arrété, tandis que le reste de la machine
est en marche, ceci permet de I'utiliser en tant que petit cylindre. La fagonneuse n'a besoin d'aucun entretien spécial: les trois tapis sont démontables pour
éventuellement pouvoir les changer. Son aspect moderne refléte les nouvelles conceptions hygiéniques pour un nettoyage facile et une inspection tout autant
aisée de la machine, en respectant en outre les nouvelles regles européennes en matiere de mesures pour la prévention des accidents. Le dispositif motorisé
pour former les baguettes permet, avec la fagonneuse dobtenir une machine pour baguettes trés efficace pour toutes les formes de pain allongé telles que les
baguettes, les gressins ect.

D Die angebotene Maschine enthélt alle typische Funktionen, die sie unentbehrlich gemacht haben, um in jeder Backerei perfekte lange Brotchen, Baguettes
und jede andere “aufgerollete” Form zu produzieren. Die neueste Konstruktion mit dem Computer hat die Entwicklung einer modernen, hochqualitativen
Maschine mit hoher Technologie erlaubt. Die Anwendungsgrenzen der Maschine sind so erweitert worden, dass nun eine Produktion von Brotteigstlicken von
25 g bis 1000 g Gewicht moglich ist. Neue Steuerungen, die sich auf 360° erstrecken, erlauben die bestmogliche Einstellung der Walzstarke und der Anzahl
der gewiinschten Wicklungen. Durch die weite Riicklaufrutsche kann die Maschine auch von einem einzigen Bediener bedient werden. Die Ubertragung zum
oberen Teppich kann ausgeschaltet werden: der Teppich bleibt stehen, wahrend die restlichen Teile der Maschine laufen weiter und die Einheit kann als kleiner
Zylinder verwendet werden. Die Formmaschine braucht keine besondere Wartung: die drei Teppiche kdnnen fr die Auswechslung leicht abmontiert werden.
Diese moderne Ausfiihrung entspricht den neuen Hygienevorschriften und erlaubt eine einfache Reinigung und eine bequeme Inspektion der Maschine und
dies unter Beachtung der neuen EG-Sicherheitsvorschriften. Durch die Montage einer zusdtzlichen motorisierten Ziehvorrichtung erhdlt man eine Zieh- und
Formmaschine, die die Produktion von allen ldnglichen Brotformen, wie Baguette oder Grissini, erlaubt.

E La maquina propuesta refleja las funciones tipicas que la hacen indispensable para obtener en cada panaderfa "bananas’, “flautas”y cualquier otra forma
“envuelta’ Se ampliaron los limites de uso de la maquina hasta permitir la produccion de piezas de un minimo de 25 g a un maximo de 1000 g de peso. Nuevos
mandos, que se desarrollan a 360°, permiten la mejor regulacion del espesor de laminacion y del nimero de envolvimientos deseados. La transmisién al tapiz
superior se puede quitar y dejar quieto, mientras que el resto de la maquina funciona: esto permite usarla como un cilindro pequefio. La modeladora no requiere
mantenimiento especial: los tres tapices se desmontan para un posible recambio. El aspecto modermno respeta las nuevas concepciones higiénicas para una facil
limpieza y inspeccién de la maquina, dentro del respeto de las nuevas reglas europeas sobre normas contra accidentes. El molde motorizado permite, al acercarlo
ala moldeadora, lograr una eficaz moldeadora para las formas de pan largo como baguette, flauta, colines alargados, etc.

P Amaquina proposta reflete as funcoes tipicas que a tornaram indispensavel para obter em cada panificio "banana’, “filao’e todas outras formas de “rosca’. Foram
ampliados os limites de uso da méquina até proporcionar a producdo de pegas de um minimo de 25 g a um méaximo de 1000 g de peso. Novos comandos,
que se desenvolvem em 360 graus, permitem a melhor regulacdo possivel do espessor de laminagdo e do nimero de voltas necessarias. A transmissao na
esteira superior pode ser desinserida, deixando-a parada, enquanto o resto da maquina funciona: Isso permite usar-la como pequeno cilindro. A moldadora
ndo necessita de nehuma manutencdo especial: as trés esteiras séo desmontaveis para eventual troca de pecas. O moderno aspecto reflete as novas concesoes
higiénicas para uma facil limpeza e uma facil inspecao da méquina, em conformidade com as novas regras eupeias no que diz respeito as normas de seguranca.
0 alongador de pao motorizado permite, acoplando-o na modeladora, obter uma eficaz moldadora de péo longo para todas as formas de pé&o alongado como
baguete, fildo, grissini, etc.

R TMpenctaneHHan 3pech MalyHa BLIMOMHAET TUMMUHBIE GYHKLMM, KOTOPbIE ENaloT ee HesaMeHWUMON B Nioboil nekapHe Ana ¢opmosanua xneba B dopme
6aHaHa, ANVHHBIX 6AaTOHOB ¥ NIOOBIX APYrVIX BUAOB 3aKpydeHHOro xneba. CoBpeMeHHbI KOMMbIOTEPHbIM AM3aliH Aan BO3MOXHOCTb CO3[aTb COBPEMEHHYIO
MaLMHY C YNyYLUeHHbIM Ka4eCTBOM U BBICOKMMM TEXHONOTUAMM. Bbiny pacLumpeHbl orpaHnyeHyis BOIMOXHOCTY MaLlMHbI, UTOObI VIMETb BO3MOXHOCTb paboTatb
C NpoAyKTaM1 C MAHUManbHbIM Becom OT 20 I A0 MakcumanbHoro Beca 8 1500 r. HoBble KOHTPOMbHbIE MeXaHM3Mbl, paboTatoLme C pa3Maxom Ha 360 rpadycos,
NO3BONAIOT MPOBOAMTL HACTPOVKY ANA PAaCKaTKM TeCTa MO0 TONWMHbI 1 KoNMueCTsa Cnoes. Mepenady Ha BEPXHNI PEMEHb MOKHO OTCOSANHMTb W MPEKPATUTD,
B TO BPEMA Kak Cama MallMHa NPOAOMIXMT PaboTy W OyAeT MCMONb3oBaHa Kak ManeHbKUM LMAMHAP. 3Ta MalvHa He TpebyeT cneumanbHOro TeXHUYeCKoro
06cAyK1BaHNA. TPU PEMHA MOXHO CHATb ANA 3aMeHbl. Ee COBPEMEHHbIN BHELUHMIA BUA OTBEYAET HOBOW KOHLIENLMM MO rUrieHe AnA yNPOLLEHNA YNCTKM MaLLnHbI
1 KOHTpONA 3a ee paboTolt. bonee TOro, 3Ta MalMHa OTBEYAET HOBLIM EBPOMENCKMM CTaHAapTam Mo NPEeAOTBPALUEHMIO HECUCTHBIX CydyaeB. [prBoagHan
GOPMOBOYHAA MaLLIMHA ANA ANMHHbIX 6aTOHOB, KOTAA NOAHOCTBIO YKOMMEKTOBAHa, AT BO3MOXHOCTb 3GOEKTUBHO NPOU3BOAUTD XAE0 AIMHHON GOPMBI, TaKoM
Kak GpaHLy3cKkuii 6areT, ANHHbIE 6ATOHbI, XeOHbe NanouKN 1 ap.

ZH XEBRMHASBHTIAININEE, XY TEERE ‘B FEE. KESTHOEMMEN e memRiEaEET
BIERERAY. EFTRIITENIHENRITHESIE—  EE U RSN ARII LU 28R RTRE . HIZRRYRIFIREIEEY KRMsE
2510005 NE B M ENEF-EE . £HREFEEERE360° SBERHTERE, LENRENHUEERENTES®H TR
EEE, BFREBER, VSRR — D ARIE, oJLMAEI EERSa0ER, FEELL; BATHIZERIERERD oI LA EHRIETT
RENG . NS LTS, =S HLUR N ER, SROIAINIRIR THNRERS, STESIETaE,; b, 1z
2B TRMNE X EHINHRERFIIE . FBIKAIAIEEAEN SR ENECSER, FLEAEEFFERKESIRIIEHAS,
pnEFER. KBS, KESES.
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