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Overview

SIGMA e un'azienda italiana tra i leaders mondiali nella progettazione, costru-
zione e commercializzazione di macchine artigianali per la panificazione , la
pasticceria, la pizzeria e la ristorazione.

Presenza Globale

L'azienda, guidata dal Presidente e Fondatore Luciano Gnocchi, € da molti
anni fra i principali attori del mercato grazie alla costante innovazione di pro-
dotto ed alla continua ricerca di soluzioni d'avanguardia.

L'ampia gamma di prodotti offerti, dalle Impastatrici a Spirale con vasca fis-
sa ed estraibile alle Mescolatrici Planetarie, alle sfogliatrici sino alle piccole
macchine per le Pizzerie artigianali, € progettata internamente da Tecnici
altamente specializzati della Divisione Sviluppo Prodotti, ed é prodotta inte-
ramente nel moderno stabilimento in Italia dove & ubicata anche la propria
sede. SIGMA é presente anche in Russia con un Team di rappresentanza e
promozione a Mosca per I‘Area delle ex Repubbliche Sovietiche ed uno in
Serbia per tutti i paesi dellarea del Sud Est Europa.

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

Prodotti

Sin dalla sua fondazione, avvenuta nel 1973 da parte del suo Presidente Lu-
ciano Gnocchi, SIGMA ha sempre costruito macchine per la panificazione
sviluppando un continuo Know how tale da renderla una delle aziende piu
specializzate nei processi di impasto per il mercato della panificazione.

Tale specializzazione & condivisa da tutti i dipendenti dellazienda che da
sempre sono stimolati nella continua ricerca verso la qualita e la cura per i
dettagli. Un impegno comune che ha permesso allAzienda di conseguire
importanti risultati.
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Overview

SIGMA is an lItalian company among the world leaders in the projecting,
manufacturing and commercialization of craft machines for bakery, pastry,
pizzeria and catering.

Global presence

The company, leaded by the President Mr Luciano Gnocchi, has been for
many years one of the most important protagonists of the market, thanks to
the constant innovation of the product and to the continuous research of
forefront solutions. The wide range of offered products, from the spiral mix-
ers with fixed bowl to the ones with removable bowl to planetary mixers, to
sheeters and small machines for the handicraft pizzerie, is projected wholly
by highly specialised technicians of the Products Development Department
and is manufactured completely in the modern factory in Italy where also its
seat is located. SIGMA is present also in Russia with an agency and promo-
tional Team in Moscow responsible for the area of the ex Soviet Republics
and one in Serbia responsible for all the countries of the South East Europe.
SIGMA relies on a wide range of more than 400 dealers worldwide who trade
its products in more than 80 countries, guaranteeing its customers a high
assistance level.

Products

SIGMA, since its establishment in 1973 by its President Luciano Gnocchi, has
always being manufacturing machines for bakery, developping a continu-
ous "Know how’, so that it became one of the most specialised companies
in the dough processes for the bakery market. Such a specialisation is shared
by all the employees of the company who are incited more and more in the
continuous research towards quality and attention to the details. A common
engagement which allowed the company to reach important results.



Sede aziendale

Corporate headquarters




La Storia

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

1974 La prima manifestazione fieristica Nei primi mesi del 1974 SIGMA
partecipera alla Sua prima Fiera di Settore a Genova dove esporra i primi mo-
delli di macchine impastatrici costruiti.

1974-1985 Lo sviluppo Durante questi anni SIGMA ampliera il proprio
portafoglio prodotti presentandosi in diversi mercati a livello mondiale. Dal
Sud Africa al Nord Europa, da Singapore al Canada e al Brasile I'azienda potra
contare su numerosi rivenditori qualificati.

1985-2003 L'esperienza Multinazionale Interessata da un progetto indu-
striale strategico, SIGMA riceve lofferta per entrare a far parte di un gruppo
leader mondiale del settore (VMI France), con il quale rimarra fino al 2003,
quando tornera ad essere totalmente di proprieta della famiglia Gnocchi. Du-
rante tutti questi anni I'azienda ha l'opportunita di condividere e sviluppare il
Know-how del gruppo sulle mescolatrici planetarie. Cio le permettera di di-
ventare il piti grosso produttore in Italia di tali macchine con una produzione
di oltre 1500 pz I'anno.

2004- ad oggi Il ritorno ad essere una azienda totalmente completamente
italiana, da un impulso importante al rilancio ed alla espansione di SIGMA.
Con l'obiettivo di allineare la struttura ai nuovi scenari di mercato, vengono
introdotte nuove figure giovani ed innovative con capacita manageriali ed
organizzative che assumono ruoli di responsabilita. Dopo quasi 40 dallinizio
della Sua sfida, il suo Fondatore Luciano Gnocchi, con lo stesso impegno e la
passione che lo hanno accompagnato i tutti questo anni, € oggi a capo di un
gruppo di persone attente all'ascolto ed al confronto con la clientela, stimo-
lando costantemente il miglioramento continuo e la spinta allinnovazione
che da sempre contraddistinguono la filosofia di SIGMA.

Story

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

1974 The first exhibition In the first months of 1974 SIGMA takes part in its
Sector Exhibition in Genova where it exhibits its first models of mixers.

1974-1985 Development During these years SIGMA makes its products
range wider facing foreign markets: from South Africa to North Europe, from
Singapore to Canada and Brasil. The company can rely on several qualified
dealers.

1985-2003 Multinational Experience Interested in an industrial strate-
gic project, SIGMA gets the offer to join a world leading bakery group (VMI
France), with which it remains until 2003, when returns to be completely
property of the Gnocchi family. During all these years the company has the
opportunity to share and develop the Know-how of the group on the plan-
etary mixers. All this allows SIGMA to become the biggest manufacturer of
such machines in Italy producing more than 1500 pieces per year.

From 2004 till today The return to be a completely Italian company own
by Gnocchi Family, gives an important boost to relaunching and expansion
of SIGMA. With the goal to align the structure to the new market scenes, new
young and innovative figures, with managerial and organizing skills, start
working in SIGMA assuming responsibility roles. After almost 40 years from
the beginning of his challenge, his founder Luciano Gnocchi, with the same
engagement and passion of the beginning, is today the leader of a group of
people listening carefully to their customers; he stimulates constantly the
continuous improvement and the push towards innovation, that has always
distinguished SIGMA's philosophy.
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Costante innovazione ericerca

SIGMA pone da sempre al centro della propria strategia la continua innova-
zione e ricerca ed il costante miglioramento dei propri prodotti. LAzienda che
pud contare su un ampia gamma di prodotti offerti, &€ sempre impegnata
nell'arricchire ulteriormente il proprio portafoglio prodotti.

Elemento portante di tale scelta strategica & da un lato la Divisione Sviluppo
Prodotti, costituita da un team di tecnici che segue lo sviluppo e l'intero ciclo
di vita di ogni modello di macchina prodotta da SIGMA, coniugando qualita,
sicurezza, affidabilita e la ricerca di ottime performances, dall‘altro il Reparto
Produzione che si occupa della fabbricazione in serie dei prodotti in portafo-
glio assicurandone la massima qualita ed affidabilita.

La Divisione Sviluppo Prodotti

Creata nel 2003 la Divisione ha l'obiettivo di ricercare costantemente soluzio-
ni innovative volte al raggiungimento dell'eccellenza e della massima affida-
bilita dei prodotti sviluppati.

Dotato dei piu moderni sistemi di progettazione, il team che la costituisce
e fatto da persone altamente competenti e specializzate in grado di sequire
lintero ciclo di vita dei prodotti, sviluppando un know how interno e lavoran-
do in stretta collaborazione con tutte le altre componenti aziendali.

Constant innovation and research

SIGMA has always put at the centre of its own strategy the continuous in-
novation and research and the constant improvement of their products. The
company, which can rely on a wide range of products, is always engaged to
enrich more and more its range of products.

Important elements of such strategic choice is on one side the Products De-
velopment Division, made of a team of highly specialised technicians who
follow the development and the whole life cycle of each model of machine
manufactured by SIGMA, combining quality, security, reliability and the re-
search of excellent performances, on the other side the Production Depart-
ment, which is responsible for the mass-production of the range assuring the
maximal quality and reliability.

The Development Products Division

The Division was created in 2003 with the goal to research constantly innova-
tive solutions for reaching the excellence and the maximum reliability of the
developed products. Equipped with the most modern projecting systems,
the team is made by highly competent and specialised people able to follow
the whole life cycle of the products, developping an inner know how, work-
ing in tight collaboration with all the other company components.
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Il Reparto Produzione

| prodotti creati da SIGMA si caratterizzano da sempre per qualita, affidabilita,
sicurezza e prestazioni che li distinguono nel mercato. Tale risultato e reso
possibile anche grazie all'organizzazione produttiva che risponde ai criteri
piu avanzati della produzione meccanica industriale, anche mediante [in-
formatizzazione di alcuni processi di lavorazione, riuscendo cosi a coniugare
l'efficienza produttiva con una attenta ricerca di qualita nei dettagli, garantita
dalla lavorazione artigianale eseguita da esperti meccanici durante tutte le
differenti fasi della produzione.

A questa area aziendale fanno capo l'industrializzazione di prodotto e di pro-
cesso, mentre i diversi centri di esecuzione sono specializzati per tipologia e
classe dimensionale dei prodotti. Dotati di attrezzature di altissima qualita e
delle pit moderne procedure produttive , i centri di esecuzione e produzione
sono ubicati nello stabilimento di Torbole Casaglia (BS). La grande affidabilita
e solidita dei prodotti fabbricati, Iinvestimento nelle certificazioni dei propri
macchinari e 'adeguamento ai piu alti standard igienici e di sicurezza, hanno
costituito i fattori di successo che contraddistinguono I'azienda nel mercato.
Ad oggi nel mondo sono operanti diverse migliaia di macchine con grande
soddisfazione dei loro utilizzatori.

The Production Department

The products manufactured by SIGMA stand up for their quality, reliability, se-
curity and performances in the market. Such a result is possible also thanks to
the productive organization that respects the most advanced criteria of the
industrial mechanical production and also to the computerization of some
work processes, managing to combine the productive efficiency with a care-
ful research of quality in the details. This is guaranteed by the handicraft work
made by expert mechanics during the different production phases.

The product and process industrialisation refers to this department, while
the various execution centres are specialised according to the typology and
dimensional class of the products. Equipped with very high quality and with
the most modern productive procedures, the execution and production
centres are located in the factory in Torbole Casaglia (BS). The great reliability
and sturdiness of the products manufactured, the investment in the certifica-
tions of its machines, the bringing in line with the highest hygienic and safety
standards have brought SIGMA to the success, for which it stands up in the
market. Nowadays in the world several thousands of machines are working
with big satisfaction of their users.



La divisione commerciale

La Divisione COMMERCIALE si avvale prevalentemente di figure direttamente
collegate all’Azienda integrate da una rete di Agenti e Sub Agenti.

La forte competenza di settore maturata attraverso una lunga esperienza
sul campo ne costituisce il tratto dominante oltre alla spiccata sensibilita ad
ascoltare le esigenze ed i suggerimenti che provengono dai propri clienti/
distributori.

Una qualificata struttura di back office, formata da un team di persone ben
rodate all'interno dell'azienda, asseconda in tempi rapidi tutte le esigenze in-
formative dei clienti relativamente a quotazioni, tempi di consegna, trasporti
e assistenza sui ricambi.

The commercial department

Made of several people, the Commercial Division avails itself of figures di-
rectly related with the Company and is supplemented by a net of Agents
and Subagents.

The strong competence of the sector, reached through a long field experi-
ence, is its dominant feature besides their remarkable sensitivity to listen to
the needs and suggestions coming from customers and dealers.

A qualified back office structure, made of a team of skilled people ripened
inside the company, satisfies quickly all kinds of requests of customers con-
cerning quotations, delivery time, transport and spare parts assistance.



SIGMA STAFF

Direzione | Management

Luciano Gnocchi President
Ornella Salvadori CEO
Stefano Salvadori General Manager

Vendite Italia | Italy Sales Dept. Vendite Export | Export Sales Dept.
Alessandro Scandola Cristina Gaffuri

Vittoria Benedetti Lucia Picuno
: Nebojsa Urosevic
Francesca Gnocchi

| l l l l

Produzione e pianificazione | Assistenza tecnica e ricambi i  Ufficio tecnico Ufficio acquisti Amministrazione
Production & Planning Dept. i  Aftersalesassistanceand  {  Technical Dept. i Purchase Dept. e controllo
spare parts dept. i Accounting and Audit
Eugenio Cantamessa Stefano Valotti Maria Zambelli

Daniela Capitanio Daniela Gnocchi Andrea Gnocchi Giampietro Giacomini ;| Stefania Bernagozzi
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Planetarie Chef a variazione elettronica

Planetary mixers Chef with electronic variator

Caratteristiche tecniche generali:

- variatore elettronico (Inverter)
« 6 velocita
- elevata coppia a bassi regimi
- dotazione standard:
spirale, pala, frusta
- planetarie da terra con piedini inox

« struttura acciaio grosso spessore

» motore trifase con alimentazione
monofase

« griglia inox asportabile

« normative CE

- certificazione GOST (CHEF 10 -20 -30)

General technical characteristics:

- electronic variator (Inverter)
« 6 speeds
- high torque at low speed
- standard equipment:
spiral, blade and whisk
- structure in high thickness steel sheet

- stainless steel feet on floor

standing planetary mixers

- three-phase motor with single-phase input
« removable stainless steel grid

- CE rules

- GOST certification (CHEF 10 -20 -30)




ITA

Le planetarie della serie Chef sono macchine parti-
colarmente adatte all'uso nel settore alberghiero. Si-
mili alla serie Best Mix per cid che riguarda potenze,
utensili e vasche, esse sono pil compatte e quindi
meno ingombranti. L'azionamento avviene mediante
variatore elettronico a 6 velocita preimpostate, pre-
mendo 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 trat-
tate al nichel chimico alimentare e le verniciature
certificate hanno consentito a questa linea di mac-
chine di ottenere I'approvazione dei pil prestigiosi
enti internazionali certificatori della qualita. Oltre alle
dotazioni standard come vasca, pala, frusta e spirale,
le macchine possono essere dotate di una numero-
sa serie di accessori come raschiatori, fruste speciali,
protezioni trasparenti, riduttore con presa di forza
laterale, macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili
ridotti, bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al
cliente un'ampia scelta per ottenere dalla macchina il
massimo della efficienza e versatilita.

Die Planetenruhrmaschinen der Chef-Baureihe sind
Maschinen, die insbesondere fiir den Hotelbereich
geeignet sind. Leistung, Zubehor und Wannen sind
dhnlich wie bei der Best Mix-Baureihe, nur kompak-
ter und platzsparender. Der Antrieb erfolgt Uber
einen elektronischen Regler (Inverter), welcher es
erlaubt mit 6 voreingestellten Geschwindigkeiten zu
arbeiten, indem die entsprechenden leicht zu bedie-
nenden Tasten gedrickt werden. Durch die groRe
Kraftreserve und die hervorragende Robustheit ist
die Maschine fur professionelle Anwendungen auf
hohem Niveau bestens geeignet. Das zur Reinigung
leicht abzumontierende Schutzgitter, die Sicherheits-
vorrichtungen, die vielen fur die Lebensmittelproduk-
tion chemisch mit Nickel behandelten Teile sowie die
zertifizierten Lackierungen haben dazu gefihrt, dass
diese Maschinenbaureihe die Abnahmeprifungen
der namhaftesten internationalen Qualitatsprifein-
richtungen bestanden hat. AuBer der Standardaus-
ristung wie Wanne, Mischfliigel, Schneebesen und
Spirale, kénnen die Maschinen auch mit vielen Zu-
behorteilen wie Schaber, besonderen Schneebesen,
transparenten Schutzvorrichtungen, Untersetzungs-
getriebe mit seitlicher Befestigung, Hackfleisch-
muhle, Gemduseschneider, kleineren Wannen und
Mischwerkzeugen und Gasbrennern ausgestattet
werden. All dies erlaubt es, dem Kunden eine weit-
reichende Auswahl anzubieten, welche hochste Effi-
zienz und Versatilitdt garantiert.

The Chef line planetary mixers are highly recom-
mended 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 rig-
orous 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 fin-
ishes have earned this series the approval of the most
prestigious international quality certifiers. In addition
to the standard features like the bowl, the blade, the
whip and the spiral , these machines can also be
equipped with a number of extra accessories like
scrapers, special whips, trolleys for bowl, transparent
safety protection, reducers, meat mincers, vegetable
slicers, reduction bowls and tools and gas burners.
All these features offer our customers a wide range
of choices, allowing them to obtain the maximum ef-
ficiency and versatility from our machines.

Las planetarias de la serie Chef son maquinas par-
ticularmente aptas para ser utilizadas en el sec-
tor hotelero. Similares a las de la serie Best Mix en
cuanto a potencia, utensilios y perrol, éstas son
mas compactas y por lo tanto menos voluminosas.
El accionamiento mediante variador electronico
(inverter) permite gestionar las 6 velocidades pre-
dispuestas presionando los pulsadores de gran sim-
plicidad operativa. La gran reserva de potencia y la
excepcional robustez las hacen idéneas para un uso
altamente profesional. La rejilla de proteccion facil-
mente 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 mas prestigiosos entes interna-
cionales de certificacion de calidad. Ademas de las
dotaciones estandar tales como el perrol, la pala, el
batidory la espiral, las maquinas pueden ser dotadas
de una nutrida serie de accesorios como rascadores,
batidores especiales, protecciones transparentes,
reductor con toma de energia lateral, picador de
carne, corta verduras, perrol y utensilios reducidos,
quemadores de gas. Todo esto nos permite brindar
al cliente una amplia gama de posibilidades para
obtener de la maquina la maxima eficiencia y ver-
satilidad.

: @vascamm

: Itvasca

Les batteurs de la série Chef sont des machines par-
ticulierement adaptées a l'utilisation dans le secteur
de I'hotellerie. Similaires a la série Best Mix en ce qui
concerne les puissances, les outils les cuves, elles
sont plus compactes et donc moins encombrantes.
l'actionnement par le variateur électronique (inver-
ter) permet de gérer les 6 vitesses préétabliées es en
appuyant sur les boutons de grande simplicité opé-
rative. La grande réserve de puissance et l'exception-
nelle robustesse les rendent aptes a une utilisation
hautement professionnelle. La grille de protection
facilement démontable pour le nettoyage, les dispo-
sitifs de sécurité, les nombreuses parties traitées au
nickel chimique alimentaire et les vernis certifiés ont
permis a cette ligne de machines d'obtenir I'approba-
tion des plus prestigieux organismes internationaux
qui certifient la qualité. En plus des équipements
standards comme la cuve, la palette, le fouet et la spi-
rale, 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 hache-
viande, les coupe-légumes, les cuves et les ustensiles
réduits, les brlleurs a gaz. 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.

lnaHeTapHble TecTomecubHble MawwHbl cepum Chef
— 3T0 MalWHbI, OCOBEHHO peKOMeHAOBaHHble AnA
ICNONb30BaHNA B TOCTUHWYHOM cdepe. OHM MOXOXM
Ha cepuio Best Mix MO MOLWHOCTY, MPUHAANEXHOCTAM
M Aexam, HO OHW fonee KOMMAKTHbl W 3aHuMatoT
MeHblle MecTa. ITU MaluHbl C 6-10 MpPeaABapUTENbHO
YCTaHOBMIEHHbIMW  CKOPOCTAMM  IeTKO  3amyCTUTb
C TMOMOWbIO  KHOMOK  BKMIOYEHUA  INEKTPOHHOMO
MHBepTOpa. bOMbWOM 3amac MOLHOCTV M NpOYHas
KOHCTPYKLMA [enaioT 3T MaluMHbl NPUrOAHbIMK ANA
BbICOKO MPOdECCMOHANBHOMO UCMOMb30BaHYIA. 3almTHasA
peleTka, Nerko CHYMMaemas AnA MbiTbd, YCTPOWCTBA
6e30MacHOCTV U HUKENMPOBaHHbIE AETANV ANA MULLEBOTO
NPUMEHEHNA, @ Takxe MoKpacka CepTUPULMPOBAHHONM
KpacKow, NO3BOMMAN AAHHOW NIMHUM MALUVH MOAYYUTb
cepTnduKaThl Hanbonee NPECTKHBIX MEXAYHAPOAHbIX
cepTUdUKALMOHHBIX OpraHoB MO  KadyecTsy. Kpome
CTAHOAPTHBIX  NPUHAANEXHOCTEN, TakMX Kak Aexa,
NIoNaTka, BEHUVK W Cruparb, 3TV MalWHbI MOTYT ObiTb
OCHaLleHbl  OOMbLUMM  KONMYECTBOM  AOMOMHUTENbHBIX
NPUHAANEXHOCTEN, TaKWX Kak CKPebKu, crelmanbHble
BEHUMKYW, TENEXKM ANA AeX, NPO3payHble 3alluTHbe
KPbILKY, PeayKTOpbl, MACOPYOKM, OBOLLEPE3KY, AexW
MEHbLLEro pasmepa, MHCTPYMEHTbI 1 ra3oBble FOpenKu.
Bcé 310 no3sondAeT NpeanoXnTb 3akazumkam WNMPOKIMIA
BbIOOP N7 OCTVKEHYIA MaKCUMarnbHOM 3GeKTUBHOCTH
11 MHOTOLIENEBOrO MPUMEHEHWA MALLIMH.

CHEF 7,5 0,25 220/1/50
CHEF 10 0,55 220/1/50
CHEF 20 0,75 220/1/50
CHEF 20H 0,75 220/1/50
CHEF 30 1,1 220/1/50
CHEF 40 1,5 220/1/50
CHEF 60 2,2 220/1/50

bowl It @ bowl mm

75 230x210
10 250x230
20 315x290
20 315x290
30 350x365
40 400X370
60 450X370

: pesokg dimensioni mm
i weightkg i dimensions mm
33 336x431x533
55 500x510x750
80 600x630x830
95 600x630x1180
100 600x630x1180
160 700x920x1290
240 800x1000x1510

Optionals: tensioni speciali ® riduzioni per vasche e accessori ® versione in inox / special tensions ® smaller bowls and tools available ®

stainless steel version




Planetarie Best Mix a variazione meccanica

Planetary mixers Best Mix with mechanic variator

Caratteristiche tecniche generali:

- variatore meccanico a cinghia
a 7 velocita

- elevata e costante coppia motrice
in tutte le velocita

- motore trifase con
alimentazione trifase

« planetarie da terra con piedini inox

« dotazione standard:

spirale - pala - frusta

- funzionamento con timer o manuale
« griglia inox asportabile

« normative CE

- certificazioni ETL, NSF, GOST

General technical characteristics:

- belt speed variator - 7 speeds
- high and constant torque at all speeds
- three-phase motor
with three-phase input
+ stainless steel feet on floor standing
planetary mixers

» manual operation or with timer
- standard equipment: spiral, blade

and whisk

« removable stainless steel grid
- CE rules
- ETL, NSF and GOST certifications




Best Mix e il nome di queste planetarie dalle caratteri-
stiche eccezionali. Impeccabili nei rapporti di velocita,
esse danno i migliori risultati qualitativi nelle emulsio-
ni, mescolazioni ed impasti per pasticceria e gastro-
nomia. Migliaia di esemplari costruiti sono la migliore
garanzia della affidabilita e robustezza di queste mac-
chine. 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 riser-
va 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, prote-
zioni trasparenti, riduttore con presa di forza laterale,
macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili ridotti,
bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente
un'ampia scelta per ottenere dalla macchina il massi-
mo della efficienza e versatilita.

Best Mix ist der Name dieser Planetenriihrmaschine
mit herausragenden Eigenschaften. Die einwandfreien
Geschwindigkeitsverhéltnisse erlauben die qualitativ
hochsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen und
Teigmassen im Konditorei- und Gastronomiebereich.
Tausende bereits hergestellte Exemplare sind die beste
Garantie fur die Zuverlassigkeit und Robustheit dieser
Maschinen. Das besondere stufenlose Keilriemengetrie-
be erlaubt eine weite Spanne zwischen niedrigster und
hochster Geschwindigkeit und garantiert die hochsten
Drehmomentwerte bei niedrigen Drehzahlen. Durch
die gro3e Kraftreserve und die hervorragende Robust-
heit ist die Maschine fr professionelle Anwendungen
auf hohem Niveau bestens geeignet. Das zur Reinigung
leicht abzumontierende Schutzgitter, die Sicherheits-
vorrichtungen, die vielen fir die Lebensmittelproduk-
tion chemisch mit Nickel behandelten Teile sowie die
zertifizierten Lackierungen haben dazu gefuhrt, dass
diese Maschinenbaureihe die Abnahmeprifungen
der namhaftesten internationalen Qualitatsprifeinrich-
tungen bestanden hat. AuRer der Standardausriistung
wie Wanne, Mischfliigel, Schneebesen und Spirale,
kénnen die Maschinen auch mit vielen Zubehérteilen
wie Schaber, besonderen Schneebesen, Wannentrans-
portvorrichtungen, transparenten  Schutzvorrichtun-
gen, Untersetzungsgetriebe mit seitlicher Befestigung,
Hackfleischmuhle, Gemuseschneider, kleineren Wan-
nen und Mischwerkzeugen, Gasbrennern ausgestattet
werden.All dies erlaubt es, dem Kunden eine weitrei-
chende Auswahl anzubieten, welche héchste Effizienz
und Versatilitdt garantiert.

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 guaran-
teeing the highest low speed torque values. Thanks to
their long-lasting power supply and durable construc-
tion, 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 internation-
al quality certifiers. In addition to the standard features
like the bowl, the blade, the whip and the spiral, these
machines can also be equipped with a number of extra
accessories like scrapers, special whips, trolleys for bowls,
transparent safety protection, reducers, meat mincers,
vegetable slicers, reduction bowls and tools and gas
burners. All these features offer our customers a wide
range of choices, allowing them to obtain the maximum
efficiency and versatility from our machines.

Best Mix es el nombre de estas batidoras de caracte-
risticas excepcionales. Impecables en las relaciones
de velocidad, éstas brindan los mejores resultados de
calidad en las emulsiones, mezclas y amasados para
pastelerfa y gastronomia. Miles de ejemplares fabrica-
dos son la mejor garantia de la fiabilidad y robustez de
estas maquinas. El variador de correa con caracteristi-
cas particulares suministra un amplio recorrido entre
el minimo y el maximo y garantiza los mas elevados
valores de par en bajos regimenes. La gran reserva de
potencia y la excepcional robustez las hacen adecua-
das para un uso altamente profesional. La rejilla de
proteccion facilmente desarmable para el lavado, los
dispositivos de seguridad, las numerosas piezas trata-
das 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 perrol, la pala, el
batidor y la espiral, las méaquinas pueden ser dotadas
de una nutrida serie de accesorios como rascadores,
batidores especiales, carritos porta cubetas, proteccio-
nes transparentes, reductor con toma de energia late-
ral, picador de carne, corta verduras, perrol y utensilios
reducidos, quemadores de gas. Todo esto nos permite
brindar al cliente una amplia gama de posibilidades
para obtener de la maquina la maxima eficiencia y
versatilidad.

! @vascamm

! Itvasca

Best Mix est le nom de ce batteur mélangeur avec ca-
ractéristiques 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 garan-
tie de la fiabilité et de la robustesse de ces machines.
Le variateur particulier a courroie fournit une ample
exécution entre le minimum et le maximum et garan-
tit les valeurs les plus élevées de couple a bas régimes.
La grande réserve de puissance et l'exceptionnelle
robustesse les rendent aptes a une utilisation haute-
ment professionnelle. La grille de protection facilement
démontable pour le nettoyage, les dispositifs de sécu-
rité, les nombreuses parties traitées au nickel chimique
alimentaire et les vernis certifiés ont permis a cette ligne
de machines dobtenir I'approbation des plus presti-
gieux 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 protec-
tions transparentes, les réducteurs avec prise de force
latérales, les hache-viande, les coupe-légumes, les cuves
et les ustensiles réduits, les brlleurs a gaz. Le tout per-
met doffrir au client un grand choix afin dobtenir de la
machine le maximum de l'efficacité et de I'assortiment.

Best Mix — 370 TMM MnaHeTapHbIX MallvH, 06aaatoLmx
YAVBUTENbHBIMA XapaKkTePUCTUKaMU. be3yKopr3HeHHbIe
NO COOTHOLWEHWMIO CKOPOCTEW, OHW [aloT Hawyylwwve
KauyecTBeH- Hble pe3y/bTaThl MPU NPOU3BOACTBE IMySb-
CUIA, CMECeN W TecTa fNA KOHAUTEPCKUX M KyNMHAPHBIX
n3nennn. TelCAUM CO3AaH- HbIX MALLWH ABAAIOTCA TyyLuei
rapaHTMen vx HagexHocTV 1 npoyHocTi. Ocobein pe-
MeHHbI Bap1aTop NPeAoCTaB- NAET WMPOKWMIA Anana3oH
MeXy MAHMMANbHOM U Mak- CUMabHOM CKOPOCTAMM, a
TaKKe rapaHTVPYeT CaMble BbICOKVE 3HaUeHNA MOMEHTa
NpU HW3KWX pexviMax. bnarogapa Gonbliomy  3amacy
MOLLUHOCTM W Ype3BblYaHON NPOYHOCTM, 3TV Ma- LUMHbI
NpUrofHbl ANA BEICOKO NPOGeccMoHanbHoro Mc- Nosb-
30BaHUA. 3allMTHaA peWéTka, Nerko CHUMaemas [ans
MbITbA, 3aLLUNTHbIE yCTpO\;\CTBa, MHOIFO4YMCeHHble AeTann,
NOKPbITbIE HUKeNeM, MPUIrOAHBIM AN1A UCNONb30BaHUA C
MMLLEBbIMM NMPOAYKTaMY, a Takke cepTUdULMPOBaHHaA
Kpacka, no3sonnin ,ElaHHO\;\ JINHKW MallnH NoSTyYnTb
cepTuduKaThl, NOATBEPXAAIOLIME KauecTBO, OT Haunbo-
nee NPecTKHbIX MEXAYHAPOAHBIX CePTUGUKALMOHHBIX
opraHoB. [1onoAHWTENBHO K CTAaHAAPTHBIM NPUHAANEX-
HOCTAM, TaKUM KaK [1eXKa, 10naTKa, BEHUMK ¥ Cpank, 3Tv
MaLUMHbl MOTYT ObiTb TaKe YKOMMIEKTOBaHbI HEKOTO-
PbIMU LOMNONHUTENbHBIMA NPUHAANEXHOCTAMM, TaKMU
KaK CKpeOKY, crielyanbHble BEHUVIKY, TENEXKM ANs AexX,
NpO3payHble 3aLUMTHbIe YCTPOCTBa, PeAyKTOP NOHMKa-
foLLer nepefaur, MACOPYOKY, OBOLLEPE3KM, AEXNM MEHb-
Lwero o6bema, UHCTPYMEHTbI V1 ra3oBble ropenkit. Bcé 31o
NO3BONAET NPELIOKUTL 3aKa3uMKy LMPOKWIA BLIGOP AnA
AOCTVKEHNSA MAKC/MaNbHOW 3QGEKTUBHOCTI 1 MHOTO-
LeNeBOro NMpYMEHEHNA MalLVHbI.

modello

model

BM 10 0,5 400/3/50
BM 20 09 400/3/50
BM 20H 09 400/3/50
BM 30 11 400/3/50
BM 40 1,5 400/3/50
BM 60 2,2 400/3/50
BM 80 3,0 400/3/50

Optionals: tensioni speciali ® riduzioni per vasche e accessori ® basamento per BM 10 e BM 2

i bowl It i @ bowl mm

10 250x230
20 315x290
20 315x290
30 350%365
40 400x370
60 450x370
80 480x506

bowls and tools available ® basement for BM 10 and BM 20 e stainless steel version

! pesokg i dimensioni mm
i weight kg i dimensions mm
55 480x610x720
108 600x710x840
128 600x710x1180
130 600x710x1180
204 700x920x1290
280 800x1000x1510
300 800x1000x1510

versione inox / special tensions ® smaller




Accessori | /Accessories

Bruciatore a gas
Gas burner

Bruleur a gaz
Gasbrenner

Quemador de gas
[openka razosas

Carrello porta vasca
Trolley for Bowl

Chariot porte cuve
Kesselwagen

Carrito porta perrol

Tenexka Ana aexm

Kit planetaria: vasca, spirale, frusta, pala

Kit planetaria: Bowl, Spiral, Blade, Whisk

Kit planetaria: cuve, spirale, palette, fouet

Kit planetaria: Kessel, Spiralhaken, Besen, Bischof

Kit planetaria: perrol, espiral, pala, batidor

KoMnneKT nnaHeTapHbIl: fiexa, Cpank, NonaTka, BEHYMK

Protezione trasparente
Transparent safety protection
Protéction Transparente
Durchsichtiger Schutz

Proteccion Transparente
YCTPOWCTBO 3aLMTHOE MPO3payHoe

Vasca carrellata

Bowl on wheels

Cuve sur roulettes
Kessel mit Radern
Perrol con ruedas
[lexa Ha konecax

Iy

Raschiatore

Scraper
Racleur
Abstreifer
Rascador
Ckpebok

Fruste speciali
Special whisks

Fouets speciaux
Spezielle Besen
Batidores especiales
BeHumky cneupansHble




Presa di forza

Reducer

Prise de force

Untersetzungsgetriebe mit seitlicher Befestigung
Toma de energia

PeaykTop noHvxatoLlei nepeaaun

Dischi

Cutting discs
Disques de coupe
Trennscheiben
Discos de corte
AVICKN

Grattuggia formaggio
Cheese grater

Rape de fromage

Kaesereiber

Rallador de queso

Tepka ona colpa

Tagliaverdure

Vegetable slicer
Coupe-légumes
Gemueseschneider
Corta verduras
OsoLepeska

Passapomodoro
tomato juice extractor
pasatomate

presse-tomate
Tomatenpresse
CoKoBbhkVMarnka Ansa ToMaTos

Tirasfoglia

Sheeter

Laminoir

Ausrollgeraet

Laminadora

YCTPOMCTBO TeCTopacKkaTouHoe

Cubettatrice per mozzarella

Mozzarella cutter
Coupe-mozzarella
Mozzarellamesser
Corta mozzarella
Hox ana coipa
“mozzarella”

®

Macinacarne

Meat mincer
Hache-viande
Fleischwolf
Picador de carne
Mscopybka

17
Gruppo per tagliatelle
Noodle strip cutter
Coupe-tagliatelle
Tagliatelleschneider
Corta tagliatelle
Hox ana nanwm




Raffinatrice a 2 cilindri RF300 plus
2 cylinders Grinding machine RF300 plus

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« cilindri in granito « apertura max cilindri mm. 15 « granite cylinders « max cylinders opening mm 15
- spalle in ghisa « rullo posteriore oscillante - cast iron shoulders « rear oscillating cylinder
- ingranaggi cementati, temperati - protezione antinfortunistica - hardened, tempered and rectified - safety protection

e rettificati in bagno d'olio « normativa C gears in oil bath «CE rules




ITA

Indispensabile nei moderni laboratori di pasticceria, la
RF300 Plus & una macchina studiata per la raffinazione
di prodotti granulati (mandorle , cioccolato, ecc). Ro-
busta e semplice e dotata di cilindri in granito da 300
mm, spalle in ghisa, ingranaggi cementati, temprati
e rettificati. Tali caratteristiche ne garantiscono una
perfetta funzionalita ed una grande affidabilita. Fra le
caratteristiche che la distinguono si segnalano I'ampia
apertura massima dei cilindri che raggiunge i 15 mm,
capace quindi di sminuzzare prodotti a partire da un
pezzo singolo, e la differente velocita dei cilindri asso-
ciata all'oscillazione del cilindro posteriore. | 200 kg di
peso sono indice di una macchina robusta e concepi-
ta per durare negli anni. | raschiatori sono smontabili
ed asportabili facilmente.

Unentbehrlich in modernen Konditoreien ist die
RF300 Plus eine fiir das Zerkleinern von gekornten Pro-
dukten (Mandeln, Schokolade etc.) entwickelte Ma-
schine. Widerstandsfahig und einfach zu bedienen, ist
diese Maschine mit Zylindern aus Granit von 300 mm,
mit Verstrebungen aus Gusseisen sowie eingesetzter,
gehértetem und geschliffenem Getriebe ausgestattet.
Diese Eigenschaften garantieren eine optimale Funk-
tionalitdt und hohe Zuverlassigkeit. Die dieses Gerat
hervorhebenden Merkmale sind der weite maximale
Auszug der Zylinder von 15 mm, wodurch auch ein-
teilige Produkte zerkleinert werden kénnen, und die je
nach Schwingung des hinteren Zylinders variierende
Geschwindigkeit der Zylinder. Das Gewicht von 200
kg weist auf eine widerstandsfahige Maschine hin, die
fUr eine hohe Lebensdauer ausgelegt ist. Die Schaber
kénnen abmontiert und leicht entfernt werden.

modello

model

Indispensable in modern confectionary workshops
the RF300 is a machine for refining granulated prod-
ucts (almonds, chocolate etc). Sturdy and simple, it
is equipped with granite cylinders of 300 mm, abut-
ments in cast iron, hardened, casehardened and rec-
tified gears. Such characteristics guarantee a perfect
functionality and a great reliability. Among the peculi-
arities of the machine we point out the cylinders wide
maximum span up to 15 mm, that makes the machine
able to grind starting from one whole piece of product
and the different cylinders speeds associated to the
oscillation of the rear cylinder. The weight of 200 kg is
a sign of a sturdy and long-lasting machine. The scrap-
ers can be easily dismantled and removed.

Indispensable en los modernos laboratorios de pas-
teleria, la RF300 Plus es una maquina disefada para
refinar productos granulados (almendras, chocolate,
etc). Sélida y simple, presenta cilindros de granito de
300 mm, paletas de hierro fundido, engranajes ce-
mentados, templados y rectificados. Esas caracteristi-
cas garantizan una perfecta funcionalidad y una gran
fiabilidad. Entre las caracteristicas que la distinguen,
se sefala una amplia apertura maxima de los cilin-
dros que alcanza los 15 mm, capaz de desmenuzar
productos a partir de una Unica pieza, y la diferente
velocidad de los cilindros asociada a la oscilacién del
cilindro trasero. Los 200 Kg de peso son indice de una
maquina solida y creada para durar a lo largo de los
anos. Los raspadores se pueden desmontar y quitar
con facilidad.

peso kg

Indispensable pour les laboratoires modernes de pa-
tisserie, la RF300 Plus est une machine étudiée pour
le raffinage des produits granulés (amandes, chocolat,
etc). Solide et simple, elle est équipée de cylindres
en granit de 300 mm, de panneaux arrieres en fonte,
dengrenage cimentés, trempés et rectifiés. Ces carac-
téristiques garantissent une parfaite fonctionnalité
et une grande fiabilité. Parmi les caractéristiques qui
la composent, se distinguent une large ouverture
maximum des cylindres qui atteint 15 mm, capable
donc de démietter les produits a partir d'un morceau
simple, et la vitesse différente des cylindres associée
a l'oscillation du cylindre arriére. Les 200 kg de poids
sont lindice d'une machine solide et congue pour
durer des années. Les racleurs sont démontables et

facilement amovibles.

HeobxoavmMoi B COBPEMEHHbIX KOHAMTEPCKMX  Liexax
ABNAETCA MallMHA AnA APOBAeHUA rpaHynMpoBaHHbIX
NPOAYKTOB (MMHAaMb, Wokonad u ap.) mogenu RF300.
MpoyHan 1 NPOCTas, OHa OCHALLEHA MPaHATHBIM LMVH-
Apamu iviaveTpom 300 MM, OMopbl U3 UyryHa, yCUneHHas,
B YCWIEHHOM KOPMNYCe U C 3a3eMNEHHbIM MEXaHU3MOM.
Takve XapaKTEPUCTWKW  TapaHTUPYIOT — NPEKPacHyto
GYHKUMOHANBbHOCTL 1M 6onbluylo  HapexHoCTb. Cpean
0COBEHHOCTEN MaLLVHbI MOXHO OTMETUTb LMIMHAPSI C
MaKCVMarbHbIM 3330pOM [0 15 MM. ITO AenaeT MalLvHy
CMOCOBHOM M3MenbYaTb OAWH LENbIA KyCOK MPOAYKTa,
6narofapa pasHbiM CKOPOCTAM LMAVHAPOB U KavatoLle-
MyCA 3aaHemy UnmHApY. Bec mawmHbl 200 Kr ABnseTca
noKasaTesiem ee NPOYHOCTU W AONTOBEYHOCTU CAYXObl.
CkpebKmM MOXHO 6e3 Tpyaa CHATb.

i dimensioni mm

RF 300 PLUS

1,10

weight kg

204

i dimensions mm

870X600X1160




Raffinatrice a 2 cilindri RF300
2 cylinders Grinding machine RF300

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« cilindri in granito - rulli con velocita asincrona « granite cylinders + max cylinders opening mm 6

- spalle in ghisa « protezione antinfortunistica - cast iron shoulders +asynchronous speed cylinders
- ingranaggi cementati e temperati - normativa CE - hardened, tempered and rectified - safety protection

- apertura max cilindri mm. 6 gears in oil bath « CE rules




ITA

Come il modello Plus la RF300 & una macchina raffina-
trice robusta e semplice, dotata di cilindri in granito da
300 mm, spalle in ghisa, ingranaggi cementati, tem-
prati e rettificati. La sua pulizia & estremamente sem-
plice grazie alla possibilita di smontare facilmente i ra-
schiatori. Lapertura massima dei cilindri & di6 mm e la
loro differente velocita consente di raffinare al meglio
tutti i prodotti granulati. Le vaschette raccogli prodot-
to ed i carter laterali sono in acciaio inox; la tramoggia
di carico & in materiale atossico ed & protetta da una
griglia. | suoi 190 kg di peso indicano una macchina
molto solida, concepita per durare negli anni. £ dotata
di ruote per facili spostamenti.

Wie das Modell Plus ist auch RF300 eine widerstands-
fahige und einfach zu bedienende Mahimaschine; sie
ist mit Zylindern aus Granit von 300 mm, mit Verstre-
bungen aus Gusseisen sowie eingesetztem, gehar-
tetem und geschliffenem Getriebe ausgestattet. Die
Reinigung ist extrem einfach, da die Schaber leicht
abmontiert werden kdnnen. Der weite maximale Aus-
zug der Zylinder von 6 mm und die variierende Ge-
schwindigkeit ermdglichen ein optimales Zerkleinern
von gekornten Produkten. Die Produktsammelbehal-
ter und die seitlichen Gehéuse sind aus Inox-Stahl,
der Ladetrichter aus atoxischem Material und durch
ein Gitter geschutzt. Das Gewicht von 190 kg weist
auf eine widerstandsfahige Maschine hin, die fur eine
hohe Lebensdauer ausgelegt ist. Sie besitzt Rader und
kann daher leicht verstellt werden.

modello

model

As the Plus version, the RF300 is a sturdy and simple
grinder, equipped with 300 mm cylinders in granite,
abutments in cast iron, hardened, casehardened and
rectified gears. It is very easy to clean as the scrapers
can be dismantled without any difficulties. All granu-
lated 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.

Como el modelo Plus, la RF300 es una maquina refi-
nadora sélida y simple, con cilindros de granito de 300
mm, paletas de hierro, engranajes cementados, tem-
plados y rectificados. Su limpieza es extremadamente
simple gracias a la posibilidad de desmontar con faci-
lidad los raspadores. La apertura maxima de los cilin-
dros es de 6 mm y sus diferentes velocidades permite
refinar lo mejor posible los productos granulados. Las
cubas recolectoras de producto y los carteres laterales
son de acero inoxidable; la tolva de carga es de mate-
rial atoxico y estd 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.

peso kg

Comme le modéle Plus la RF300 est une broyeuse
solide et simple, équipée de cylindres en granit de 300
mm, de panneaux arrieres en fonte, des engrenages
cimentés, trempés et rectifiés. Son nettoyage est
extrémement simple gréace a la possibilité de démon-
ter 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 indiquent une machine trés
solide, congue pour durer des années. Elle est équipée
de roues pour des déplacements faciles.

[ Rus J

Kak n mogenb PLUS, mogenb RF300 aBnseTcA NpoyHbiM
1 MPOCTHIM B OOpaLLEHWI U3MENbUMTENEM, OCHALLEH-
HbIM TPAaHUTHBIM LnAMHAPOM 300 MM, onmopamu 13
UyryHa, YCUIEHHbIM, B YCUNEHHOM KOpryce 1 C 3a-
3eMNeHHbIM MexaHu3MoM. Ee o4YeHb MPOCTO YMCTUTD,
MOCKOMbKY CKpebKy Nerko CHMMaloTcA. Bee rpaHynv-
POBaHHbIE MPOAYKTbl MOXHO YCMELWHO M3MeNbYnTL
6narofapsA MakCUManbHOMY 3a30py MEXAY LWAMH-
Apamn B 6 MM 1 pasHuLie X cCKkopocTeit. EMKocTb A
cbopa 13menbUYeHHOro NPOAYKTa U BOKoBbIE MaHEN
M3rOTOBMEHbBI 13 HEPXaBeloLLen CTann. 3arpy3oyHan
BOPOHKa — 13 HETOKCMYHOTO MaTepuana v 3aluileHa
peLeTkon. Bec MalwmHbl coctanaeT 190 Kr, 4TO roBO-
pUT O ee BONbLIOY MPOYHOCTY 1 AoAroBeYHOCTU. OHa
OCHallleHa Konecamn Ana obneryeHus nepeasuke-
HWA.

i dimensioni mm

RF 300

1,10

weight kg

190

: dimensions mm

692x624x1149




Cuocicrema a gas

Cream Cookers with gas burner
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Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

«vasca basculante « doppia vasca inox con olio « horizontally pivoted bowl « double stainless steel bow! with
« pala in acciaio inox con raschiatori termico - stainless steel blade with scrapers thermic oil inside
- cinematismi su cuscinetti a sfera - normative CE - kinematic motions on pre-lubricated - CE rules

pre-lubrificati ball bearings




Il cuocicrema a gas é adatto per piccoli e medi labora-
tori di pasticceria e trova applicazione nella preparazio-
ne di tutte le creme a caldo. E'composto da una vasca
di acciaio inossidabile provvista di intercapedine riem-
pita 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 ri-
scaldamento che é controllabile attraverso l'apposito
termometro di cui la vasca & prowvista. Tutto il gruppo
vasca € montato su supporti girevoli in modo da con-
sentire un facile svuotamento agendo sull'apposita
leva. Un contaminuti a suoneria avverte loperatore
dell'avvenuta cottura. Particolare cura e stata posta
nella realizzazione dei sistemi di sicurezza rendendo la
macchina conforme alle normative vigenti.

Der Cremekocher mit Gasbetrieb eignet sich fur kleine
und mittlere Konditorkiichen und wird bei der Herstel-
lung von allen warmen Cremes eingesetzt. Er besteht
aus einer Edelstahlwanne mit Zwischenwdnden, die
mit Thermodl aufgefullt sind, ferner aus einem Ruhr-
werkzeug, ebenfalls aus Edelstahl, und aus einem ro-
busten Sockel, in dem Bewegungselemente und die
elektrische Apparatur untergebracht sind. Ein grof3er
Brenner garantiert eine schnelle Erwdrmung, die Gber
ein entsprechendes Thermometer der Wanne kontrol-
lierbar ist. Die ganze Wannengruppe ist auf drehbare
Halterungen montiert, um ein einfaches Entleeren
Uber den entsprechenden Hebel zu ermdglichen. Ein
Minutenzahler mit Tonausgabe warnt den Bediener,
wenn die Garung beendet ist. Besonderes Augenmerk
wurde auf die Herstellung der Sicherheitssysteme ge-
legt, was die Maschine in Ubereinstimmung mit den
geltenden Richtlinien bringt.

Our gas cooker is suitable for preparing any hot creams
in small and medium confectioneries. Is 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 guar-
anteed 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 revolv-
ing supports to allow easy emptying by using the suit-
able lever. A timer sounds to warn the operator when
the cooking process has been completed. Great care
has been given to the carrying out of the safety de-
vices so that the machine complies with the regula-
tions in force.

El cocedor de crema a gas es apto para pequefos 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 herra-
mienta agitadora también de acero inoxidable y con
una base sélida que retine los érganos de movimiento
y los equipos eléctricos. Un fuerte quemador garan-
tiza el rdpido calentamiento que se puede controlar
mediante un apropiado termémetro que presenta la
cuba. Todo el grupo de cuba estd montado sobre so-
portes giratorios para permitir el facil vaciado con la
palanca apropiada. Un cuentaminutos con dispositivo
sonoro advierte al operador sobre la coccion. Se ha
puesto especial atencion a la realizacién de sistemas
de seguridad que hacen que la maquina se encuentre
dentro de las normas vigentes.

i pesokg

i weight kg

Notre gaz cuiseur a creme 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 ther-
mique, d'un agitateur en acier inoxydable et d'une
base robuste qui renferme les organes de mouve-
ment et les dispositifs électriques. Un gros brileur
garantit un chauffage rapid qui peut etre controlé a
I'aide d'un thermometre spécial dont la cuve est équi-
pée. Tout le groupe cuve est monté sur des supports
pivotants pour consentir un vidage aisé au moyen du
levier prévu a cet effet. Une minuterie a sonnerie avise
l'opérateur quand la cuisson est achevée. Un soin tout
particulier a été apporté a la réalisation des dispositifs
de sécurité, le résultat est une machine conforme aux
regles en vigueur.

Halua ra3oBas BapoyHas MalUvHa NOAXOANT ANA Npu-
rOTOBNEHNA MOObIX FOPAUYMX KDEMOB B HEOOMbLUVIX 1
CpeaHWX KoHAUTePCKMX. OHa COCTOUT 13 EMKOCTM 13
HepKaBeloLen CTanu C «pyballikom», 3anonHeHHOM
TEPMOCTOMKM Mac/ioM, MepemellnBaioliero pabo-
Uero opraHa ¥3 Hepkasetollell CTanM U MPOYHON
CTaHWHbBI C MaHENbIO YNPaBNEHUA W 3NEKTPOOLOPY-
[OBaHMEM. BbICTPBIN Harpes rapaHTMpPoBaH 6OMbLIO
rOPEenKoW, KOHTPOMb 33 KOTOPOM OCYLIEeCTBAAETCA
C MOMOLLbIO TEPMOMETPA, MOCTaBIAEMOrO BMeCTe C
eMKOCTbIo. EMKOCTb yCTaHOBMEHa Ha BpallatoLvecs
KpenneHws, No3BOsoLLME OYeHb MPOCTO BbIrPY3NTh
NPOAYKT C MOMOLWbIO PYKOATKM. 3BOHOK TalMepa
npenynpexaaeT ornepatopa, Korda npouecc npu-
rOTOBNEHNS 3aBeplueH. bonblioe BHYMaHVE 6blno
YAENEHO YCTPOVCTBaM 6e30MacHOCTY, YTOObI MaLlMHa
COOTBETCTBOBANA CYLLECTBYIOLMM HOPMAM.

i dimensioni mm
: dimensions mm

modello

model

CC30 037
CC50 037

400/3/50 70
400/3/50 85

744x550x1290
744x600x1290




Cuocicrema elettrici

Electric cookers

- B

Caratteristiche tecniche generali:

. jone interamente in acciaio inox
« riscaldamento elettrico
- doppia vasca inox con olio termico

- motore a due velocita
- pala in acciaio inox con raschiatori

- controllo elettronico della temperatura
« vasca estraibile basculante
- normative CE

General technical characteristics:

- stainless steel construction - stainless steel blade with scrapers

- electric heating - electronic control heating system

- double stainless steel bow! with - horizontally pivoted removable bow!
thermic oil inside + CE rules

- two speeds motor




Cuocitori elettrici indispensabili nellindustria alimen-
tare atti alla preparazione e cottura di svariate tipolo-
gie di prodotti: dalle creme alle marmellate, dall'impa-
sto per bigné al latte condensato, dalla besciamella
alla polenta, dai ragu di carne, di funghi, di verdure, ai
risotti e tanti altri prodotti. Sono macchine estrema-
mente versatili, esistono in varie versioni, con semplice
movimento di un utensile oppure con movimento
planetario di due utensili contemporaneamente, a 1,
2 velocita fisse o con variatore elettronico, con strut-
tura opportunamente rinforzata sono ottime nella
preparazione dellimpasto per torrone sia morbido
che duro. Dal punto di vista tecnico, si tratta di mac-
chine costruite completamente in acciaio inox rigo-
rosamente alimentare, che sfruttano il principio della
cottura a “bagno-maria” con vasca a tripla parete ed
intercapedine in bagno d'olio diatermico, rispondenti
alle norme CE, dotate di protezioni antinfortunistiche
che ne rendono l'uso semplice e sicuro. Lutensile me-
scolatore centrale e dotato di raschiatori a lato e fondo
vasca, per evitare ogni incollamento del prodotto alle
pareti della vasca, il movimento tradizionalmente in
senso orario, puo essere richiesto anche su comando
a senso antiorario qualora le tipologie degli impasti da
preparare lo richiedano. Il controllo della temperatura
di cottura avviene tramite un termostato elettronico
che & possibile integrare con timer per temporizzare
il funzionamento delle resistenze e dell’ utensile me-
scolatore. Lapplicazione su richiesta del programma-
tore di cicli di lavoro, e la possibilita di scegliere dalla
capacita 30 fino alla 200 It, completano veramente il
quadro fornendo cosi uno strumento di lavoro aperto
a tutte le necessita: dalla pasticceria alla gastronomia.

Elektrokocher sind fur die Zubereitung der verschie-
densten Produkte in der Lebensmittelindustrie un-
entbehrlich: von der Creme bis zur Marmelade, vom
Bignéteig bis zur Kondensmilch, von der Béchamelso-
Be zur Polenta, vom Fleisch-, Pilz- oder Gemiseragu
bis zu Risottos und vielen anderen Produkten. Diese
Gerate sind duferst vielseitig, sind in verschiedenen
Ausfihrungen erhdltlich, mit der Bewegung einer
Geratschaft oder der planetarischen Bewegung von
zwei Gerdtschaften gleichzeitig, moglich sind 1/2
feststehender Geschwindigkeiten oder eine elektro-
nische Geschwindigkeitsregelung, mit entsprechend
verstarkter Struktur sind diese Gerdte optimal geeig-
net flr die Zubereitung von festen Teigmassen wie
hartem und weichem Torrone. Technisch gesehen, be-
stehen diese Gerdte vollstandig aus rostfreiem, fur die
Lebensmittelindustrie geeignetem Stahl und nutzen
Uber die Wanne mit dreifacher Wand und Zwischen-
raum mit Warmetragerol das Prinzip des Garens im
Wasserbad". Die Gerate entsprechen den EU-Normen
und sind mit Schutzvorrichtungen ausgestattet, die
ihren Gebrauch einfach und sicher machen. Das zent-
rale Rihrgerat verfugt Uber Kratzer an den Seiten und
am Boden der Wanne, damit das Produkt sich nicht in
der Wanne absetzt. Die gewohnlicherweise im Uhrzei-
gersinn erfolgende Bewegung kann auf Befehl ent-
sprechend des gewinschten Produkts auch entge-
gen Uhrzeigersinn ausgefiihrt werden. Die Steuerung
der Gartemperatur erfolgt Uber ein elektronisches
Thermostat, das mit einer Zeitschaltuhr ausgestattet
werden kann, um den Betrieb der Heizwiderstande
und des Ruhrgerats zeitlich zu regeln. Die durch die
Bedienerinnen einstellbaren Arbeitszyklen und die
WahImaoglichkeit des Fassungsvermogens zwischen
30 und 200 | vervollsténdigen das Produkt und ma-
chen es geeignet fir jeden Bedarf vom Konditoreiwe-
sen bis zum Gaststattengewerbe.

! Itvasca It prodotto

It bowl It piece
EC30 30 24
EC60 60 45

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

Cocedores eléctricos indispensables en la industria
alimenticia para preparar y cocer varios tipos de
productos: desde cremas hasta mermeladas, desde
amasijo para petisu a la leche condensada, desde
besamel hasta polenta, desde picadillo de carne, de
hongos, de verduras, hasta risottos y muchos otros
productos. Son mdaquinas extremadamente versa-
tiles, existen en varias versiones, con simple movi-
miento de una herramienta o con movimiento epici-
cloidal de dos herramientas al mismo tiempo, a 1, 2
velocidades fijas o con variador electrénico; con es-
tructura oportunamente reforzada son éptimas para
preparar el amasijo para turrén blando o duro. Desde
el punto de vista técnico, se trata de maquinas fa-
bricadas por completo en acero inoxidable riguro-
samente alimenticio, que aprovechan el principio de
coccién a “bafo de maria” con cuba de triple pared
de doble fondo en barno de aceite diatérmico, que se
ajustan a las normas CE, y que presentan proteccio-
nes contra accidentes que permiten el uso simple y
seguro. La herramienta mezcladora central presenta
raspadores laterales y en el fondo de la cuba, para
evitar que se pegue el producto a las paredes. El
movimiento tradicionalmente en el sentido de las
agujas del reloj se puede solicitar también en el sen-
tido opuesto si los tipos de amasijos que se deben
preparar lo requieren. El control de la temperatura
de coccidn se realiza con un termostato electréni-
co que se puede integrar con temporizador para
medir el funcionamiento de las resistencias y de la
herramienta mezcladora. La aplicacién a pedido del
programador de ciclos de trabajo, y la posibilidad de
elegir desde una capacidad de 30 a 200 |, completan
en realidad el cuadro y ofrecen asf un instrumento
de trabajo abierto a las necesidades: de las pasteleria
a la gastronomfa.

! resist. elet. kw

{ motore kw

i electr. resist. kw : motor kw

3,75 0,45
6 0,45

Cuiseurs électriques indispensables dans lindustrie ali-
mentaire, utilisés pour la préparation et la cuisson de
différents types de produits: des crémes aux confitures,
de la pate a choux au lait condensé, de la béchamel a
la polenta italienne, des ragodts de viande, de cham-
pignons, de légumes, aux risottos, pour n'en citer que
quelques-uns. Ce sont des machines extrémement
polyvalentes, qui existent en différentes versions, avec
simple mouvement d'un ustensile ou bien avec mou-
vement planétaire de deux ustensiles simultanément,
a 1, 2 vitesses fixes ou avec variateur électronique;
dotées d'une structure opportunément renforcée,
elles sont l'idéal pour préparer la pate pour le nougat
dur ou mou. D'un point de vue technique, il sagit de
machines entiérement construites en acier inoxydable
pour I'alimentation, qui exploitent le principe de la cuis-
son au "bain-marie” avec cuve avec triple paroi a che-
mise avec bain d'huile diathermique, conformes aux
normes CE, munies de dispositifs de protection pour
la prévention des accidents garantissant une utilisation
simple et stire. Le bras mélangeur central est équipé de
racleurs pour les cotés et le fond de la cuve, pour éviter
I'adhérence du produit contre les parois de la cuve; le
mouvement, qui est traditionnellement fourni dans le
sens des aiguilles d'une montre, peut étre demandé
également dans le sens inverse aux aiguilles d'une
montre si les types de mélanges a préparer l'exigent. Le
controle de la température de cuisson se produit par
lintermédiaire d'un thermostat électronique qui peut
étre intégré avec un temporisateur pour temporiser
le fonctionnement des résistances et du bras mélan-
geur. Lapplication sur demande du programmateur de
cycles de travail et la possibilité de choisir la capacité
entre 30 et 200 |, complétent vraiment la gamme en
fournissant ainsi un instrument de travail approprié a
toutes les exigences: de la patisserie a la gastronomie.

MaLLvHbl BAPOUHblE 3MeKTPUUYecKie ABNAIOTCA HEOOXO-
AVMBIMA B MULLEBON MPOMBILLAEHHOCTW 18 NMPUrOTOB-
SIeHVA U BaPKW Pa3nvyHbIX BUAOB NPOAYKTOB. Ha3osem
HECKOSBKO 113 HIX: KPEMbI, [PKEMbI, 3aBAPHOE TECTO, KOH-
LeHTPMPOBAHHOE MOJIOKO, COYC Belliamenb, MoneHTa 1
PU30TTO, @ TakKe MACHbIE, FPUOHbIE 11 OBOLLHbIE COYCbI.
370 — UPe3BbIYANHO YHMBEPCA/bHbIE MALLMHBI PA3HbIX
BMOOB C MCMOSb30BaHMEM MPOCTONO [BIXKEHNA OfHOTO
paboyero opraHa U NNaHeTapHOro ABVKEHUA ABYX Pa-
604X OpraHoB ofHOBPEMEHHO. OHM MOTYT paboTaTb Ha
OfHOW WM [IBYX CKOPOCTAX WM C CMO/b30BaHVEM Ba-
pratopa CKOPOCTY, @ KOHCTPYKLIMA MalLVHbI GyAeT cooT-
BETCTBYIOLLMM 06PA3OM yCHeHa. STV MaLlHbl MpeKpac-
Hbl 117 NPUFOTOBMEHNA MATKWX 1 TBEPABIX MYHAAMbHbIX
cmeceit Hyrvt. C TeXHUYECKOI TOUKW 3peHUA 3TV MallHbI
MOMHOCTBIO M3rOTOBMIEHbI 13 HEPXABEIOWEN CTanu AnA
NWLLEBOrO NpumveHeHws. OHX UCMIONb3yT MeToA «bain-
marie’(pyfatlky) C TPEXCTEHHbIM KOTIOM C NOOCTAMM
MeXay CTeHKaMK, 3amOnHEHHbIMM  [VaTepMUYECK/M
MacsIomM, UYTO OTBEYAET EBPOMENCKIM CTaHaapTaM, v OC-
HaLLleHbl CPefiCTBaMM 3aLLuTbl OT HECUACTHBIX CyYaes A
MpOCTON 1 6e30MacHoM pPaboTbl. LieHTpanbHbIN nepeme-
LWIMBAIOLLW PabouMii OpraH OCHaLLEeH CKpebkamm C 60KoB
Vi Ha [iHe KOTna 1A NpefoTBpaLLeHa NPUAVNaHKA Npo-
[AyKTa K CTeHKam Kotna. Ero TpagvumMoHHoe BpalleHyie no
YacoBOW CTpenke MOXET ObiTb 3aMeHEHO Ha BpalleHue
MPOTVIB YaCOBOW CTPENKW MO 3aMpoCy 3aKasuuka, ecin
ANA NPUTOTOBMEHNA OMPeaeseHHbIX BULOB TecTa Tpeby-
€TCA VMEHHO Takoe BpaLLeHVe. NEKTPOHHbI TepMOCTaT
OCYLLECTBAAET KOHTPOSb TemnepaTypbl NPUroTOBNEHMA
MPOAYKTOB, KOTOPbLI MOXET paboTatb BMeCTe C TaiiMe-
POM ANA BPEMEHHOM PerynnpoBKM paboThl HarpesaTesb-
HbIX M1EMEHTOB 1 NepeMmelLBatoLLIEero paboyero opraHa.
KapTiHy AOMONHAET Takke BO3MOXHOCTb MPOrPaMMHOr0
obecreyeHna paboyero LyKna C MOMOLLbIO NMPOrpaMma-
TOpa Kak OnuvK, a Takke Bbibopa 0bbema KOTa BMeCT-
MOCTbio OT 30 go 200 NMTPOB, TeM Cambliv NPefOCTaBNAA
BO3MOXHOCTb LMPOKOTO MCMOMb30BaHWA MalLMHbI KaK B
KOHANUTEPCKMX, TaK V1 B FaCTPOHOMUUYECKIIX LiEXax.

! peso kg i dimensioni mm

i weightkg i dimensions mm
120

135

740x700x1360
740x760x1360



Sfogliatrici

Sheeters

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- cilindri di laminazione rettificati e - inverter monofase - rolling cylinders ground and « single-phase inverter
lucidati al cromo duro @ 73 - normative CE polished in hard chrome @ 73 + GOST certification
- tappeti a velocita differenziata - certificazione GOST - belts with different speeds + CE rules
« raschiatori universali e reversibili « misure triangoli per taglia croissant: - universal and reversible scrapers « triangle size for cutting device:
- apertura max cilindri mm 48 mm 60x80/80x100/140x130/140x180 - max cylinders opening mm 48 mm 60x80/80x100/140x130/140x180
- tavoli rialzabili e smontabili - certificazione ETL - rising and dismountable arms « ETL certification
- spalle in alluminio anticorodal « bored shoulders in anticorodal steel




ITA

SFG 600 e 500 € il nome della nuova linea di sfogliatrici
per artigianato sviluppate da Sigma. | cilindri di grande
diametro, una meccanica assolutamente affidabile e
collaudata, insieme ad una linea estetica gradevole e
facilmente pulibile fanno di queste macchine la massi-
ma espressione dell'efficacia e della funzionalita. Spalle
in alluminio anticorodal, cuscinetti a sfera su tutti i mo-
vimenti, raschiatori inferiori e superiori intercambiabili
e reversibili, comando morbido e preciso distinguo-
no questa serie dalle precedenti. Possono laminare
qualsiasi pasta alimentare, ottenendo spessori sottili
e costanti, garanzia di uniformita nei prodotti cotti. Le
macchine vengono fornite con apparecchiatura elet-
trica in bassa tensione a normative, ruote bloccabili
per la migliore movimentazione, tappeti rialzabili per
il contenimento dellingombro a macchina in riposo,
raschiatori smontabili facilmente per l'ordinaria pulizia.
Particolarmente curato I'aspetto ergonomico funzio-
nale, la manutenzione e ridotta se non quella della
normale pulizia e controllo periodico.

SFG 600 und 500 sind die letzten zwei Modelle von
Walzmaschinen der Firma SIGMA. Die Zylinder mit
grossem Durchmesser, eine hochzuverldssige und
getestete Mechanik, zusammen mit einem schonen
Design und einer einfachen Reinigung, machen aus
diesen Maschinen die hochste Expression von Funk-
tionalitdt und Zuverldssigkeit. Schultern aus Acoro-
dal-Aluminium, Kugellager auf allen Bewegungen,
austauschbare und umkehrbare untere und obere
Abschaber, genaue und bequeme Steuerung unter-
scheiden diese Serie von den vorherigen. Sie kbnnen
jeden Teig walzen und diinne und gleichmdssige Di-
cken erzielen, was in gekochten Produkten eine Ga-
rantie der Gleichmassigkeit ist. Die Maschinen werden
mit elektrischer Vorrichtung in Niederspannung nach
den letzten Vorschriften geliefert, montieren sperrba-
re Rader fir eine bequemere Bewegung, aufhebbare
Teppiche fur einen reduzierten Raumbedarf wenn die
Maschine ausser Betrieb ist, sowie einfach abmontier-
bare Abschaber fir eine sorgféltige Reinigung. Die
Struktur ist ergonomisch und praktisch. Die Wartung
ist minimal und reduziert sich auf die Reinigung und
auf die periodischen Kontrollen.

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

SFG 600 y 500 es el nombre de la nueva linea de la-
minadoras para artesanado evolucionadas por Sigma
Los cilindros de grande didmetro, una mecénica abso-
lutamente fiable y probada, junto a una linea estética
agradable y facilmente limpiable hacen de estas méa-
quinas la méaxima expresion de la eficacia y funciona-
lidad. Lados de aluminio anticorodal, rodamientos de
bola en todos los movimientos, raspadores inferiores y
superiores intercambiables y reversibles, mando suave
y preciso distinguen a esta serie de las antecedentes.
Pueden laminar cualquiera masa alimenticia, obte-
niendo espesores delgados y constantes, garantia de
uniformidad en los productos cocidos. Las maquinas
se entregan con equipo eléctrico de baja tensién con-
forme a normativas, ruedas blocables para una mejor
movilidad, fieltros alzables para la contencién de las
dimensiones con maquina en reposo, raspadores des-
montables facilmente para la ordinaria limpieza. Espe-
cialmente cuidado el aspecto ergonémico funcional,
el mantenimiento es reducido, sélo la normal limpieza
y control periédico.

: dim. chiusa mm

i dim. close mm

SFG 600 et 500 est le nom donné a la nouvelle ligne
des laminoirs pour lartisanat et développée par
Sigma. Des cylindres ayant un grand diameétre, une
mécanique absolument fiable et diment essayée,
unis a une ligne esthétique agréable et facile a net-
toyer font de cette machine I'expression maximum de
l'efficacité ainsi que de la fonctionnalité. Les butées
en aluminium anticorodal, les roulements a billes sur
tous les mouvements, les racleurs inférieurs et supé-
rieurs interchangeables et réversibles, les commandes
souples et précises distinguent cette série des pré-
cédentes. Elles peuvent feuilleter nimporte quelle
pate alimentaire, en obtenant des épaisseurs fines
et constantes, en garantissant ainsi I'uniformité des
produits cuits. Les machines sont fournies avec des
équipements électriques en basse tension , des roues
bloguants pour obtenir une meilleure manutention,
des tapis relevants afin de contenir lencombrement
de la machine quand elle ne travaille pas, des racleurs
faciles a démonter pour effectuer le nettoyage ordi-
naire. L'aspect ergonomique et fonctionnel est spé-
cialement soigné, l'entretien est réduit seulement au
nettoyage normal et au contréle périodique.

Oupma CUTMA crkoHcTpyvipoBana mogenu SFG 600
1n 500, KOTOpble ABAAITCA MOAENAMU HOBOW Cepum
PACKaTOUHbIX MalMH ANA HeBOMbLIMX neKapeH. Lin-
NVHAPLI OOMBbLWIOrO AMAMETPa, OuYeHb HaAEXHble 1
MPOBEPEHHbIE MEeXaHW3Mbl W BHELWHe 3CTETUYHO
BbIMMAAALLME MALUMHBI, KOTOPbIE MOXHO YAOGHO U
Nerko MoYNCTUTL, ABNAIOTCA BblpaxkeHVeM SdeKTB-
HOCTV ¥ QYHKLMOHANBHOCTU 3TVX MaluWH. OnaHupbl
13 aHTUKOPPO3MOHHOM CTanu, NOALUMMHMKM Ha BCEX
ABVXKYLUMXCA y3NaX, YHUBEPCATbHbIE U [1BYCTOPOHHME
CKPeOKY, MnaBHas M TouHas cMCTeMA ynpasneHus
ABNAOTCA OCHOBHbBIMU OTAIMUMAMM STHX PACKATOUHbIX
MaLMH MO CPaBHEHMIO C MPEAbIAYLLMMMA MOAENAMM.
OHW MOryT packaTbiBaTb BCe BMbl MULIEBOrO TecTa,
NpoV3BOAA TOHKOE TECTOBOE MOMOTHO C PaBHOMEP-
HOW TOMIMHOW, W rapaHTMPOBaTb OAHOPOAHOCTb
NPUrOTOBNEHHOIO  NPOAYKTa. MalMHbl  OCHaLLEeHb
3NEKTPUYECKOW NaHeNblo YNpaBneHWA C HU3KUM Ha-
NPAKEHMeM, Konecamu An1A ynobHoro nepeasukeHna
C 6IOKVPOBKOM, MOABEMHBIMA PEMHAMM /1A OrpaHi-
UeHVS NMPENATCTBUI, NIErkKo CHYMAEMbBIMI CKPeOKamMm
AnA 0bblYHOM uncTKM. Ocoboe BHVMaHVe Bbino yae-
NIEHO 3PFOHOMUYHBIM 1 GYHKUMOHANbHBIM acmeKTam,
a TexHWYecKkoe 0bCnyKMBaHWe cBefeHo A0 ObbIYHOW
UMCTKM 1 NEPUOAMYECKON NPOBEPKN.

: dim. tappeto mm
belt size mm

modello

model

SFG500B 0,55 400/3/50
SFG500T 0,55 400/3/50
SFG500TM 0,55 400/3/50
SFG600TM 0,75 400/3/50
SFG 600 TMM 0,75 400/3/50
SFG 600TL 0,75 220/1/50

x peso kg : dim. aperta mm
i weightkg i dim.open mm
142 2035x955%612
170 2035x955x1270
185 2990x955x1270
232 2990x1055x1270
260 3840x1055x1270
300 3415x1055x1270

750x955x825 500x700
750x955x1482 500x700
1100x955%1920 500x1180
1100x1055%x1920 600x1180
= 600x1600
= 600x1600

Optionals: tensioni speciali ® rulli per tagli tondi o quadrati / special tensions ® rollers for round or square cuts




Sfogliatrice verticale

Vertical sheeter

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- cilindri in acciaio cromato rettificato » maniglia di regolazione con - laminating cylinders rectified - adjustable lever with double block
- parti a contatto in materiale atossico doppio fermo min/max with hard chrome min/max

- tappeto d'uscita - certificazione ETL - contacting parts in no-toxic material + CE rules

- nomative CE - output belt « ETL certification




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

Die vertikale Teigausrollmaschine ist eine Maschine,
die entwickelt wurde, um die Walzbearbeitung von
Lebensmittelteigen in einem eingeengten Arbeitsbe-
reich zu ermdglichen, in dem Raum von aulerordentli-
cher Bedeutung ist. Sie benotigt wahrend des Arbeits-
vorganges geringen Platz und wird bei Nichtgebrauch
aufBerordentlich kompakt. Die mit Hartchrom geschlif-
fenen Stahlzylinder mit wirkungsvollen und leicht ab-
baubaren Schabern garantieren ein perfektes Ausrol-
len, wéhrend die besonders starke Kraftlibertragung
eine Bearbeitung von Zdhnen und harten Teigen zu-
lasst. Die Offnung und SchlieBung der Zylinder wird
Uber einen einfach zu benutzenden Griff gelenkt, der
zwei Regler fur eine Kleinst- und eine Groftdicke. Dies
ermdglicht den Gebrauch der Maschine als Teigaus-
roller in doppeltem Durchgang, es gestattet das Aus-
rollen von Pizzen in die Backform oder das Ausrollen
von kleinen Mengen vom Blatterteig. Die Maschine ist
besonders gut flr die Bearbeitung von frischem Teig
geeignet, bei der die Geschwindigkeit Uber einen In-
verter eingestellt werden kann, wodurch die Arbeiten
wesentlich vereinfacht werden und ein ausgerollter
Teig von dulRerst geringer Dicke und tiberaus regelma-
Big 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.

modello
model

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 hard-
chrome ground steel cylinders, with easy-to-remove
scrapers, ensure perfect rolling and the powerful driv-
ing 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 bak-
ing 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 stand-
ards, while the only maintenance required is periodical
cleaning and checking.

La estiradora vertical presentada es un aparato estu-
diado para facilitar la laminacion de pastas alimenti-
cias en lugares de pequerias dimensiones en donde
el espacio es de vital importancia. Tiene la caracte-
ristica de poseer dimensiones reducidas durante su
uso y de volverse sumamente compacta durante el
reposo. Dos cilindros de acero rectificado con cromo
duro, con eficaces rascadores facilmente desmonta-
bles, garantizan perfectas laminaciones, mientras que
las transmisiones particularmente potentes permiten
trabajar masas tenaces y duras. La apertura y cierre de
los cilindros se acciona con una manilla de fcil uso
que presenta dos ajustes, para el espesor minimo y
méaximo. Esto permite utilizar el aparato para extender
la pizza con doble pasada y, asimismo, para la lamina-
cion de pizza en una placa o de pequefas cantidades
de hojaldre. Particularmente eficaz en la preparacion
de pasta fresca garantizando una masa de espesor fi-
nisimo y de gran regularidad. Particular atencién se ha
puesto en los sistemas de prevencion de accidentes y
en los mandos que cumplen perfectamente con las
normativas vigentes, mientras que su mantenimiento
se reduce a la sola limpieza y control periédico.

peso kg

weight kg

H larghezza cilindri mm
i cylinders width mm

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
I‘étirage et elle peut devenir trés compacte lorsquielle
est au repos. Deux cylindres d'acier rectifié au chrome
dur, avec des racleurs efficaces facilement démon-
tables, garantissent des étirages parfaits, alors que les
transmissions particulierement puissantes permettent
de travailler méme des pates tenaces et dures. Louver-
ture et la fermeture des cylindres sont commandées
par une poignée facile a utiliser et qui a deux réglages,
un pour €épaisseur minimum et l'autre pour I'épais-
seur maximum. Ceci permet d'utiliser la machine
comme machine a étirer la pizza avec un double pas-
sage et, également, |'étirage de pizzas pour plaque de
four ou de petites quantités de pate feuilletée. Tres
efficace avec la pate fraiche, elle garantie une feuille
de pate tres 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 opéra-
tions d'entretien, elles se limitent au nettoyage et au
contréle périodique.

[laHHaA BepTMKanbHaA TecTopackaToyHasA MallvHa
6blfla CKOHCTPYMPOBaHa AnA packaTkv TecTa B He-
60MbLUMX MOMELLEHNAX, TAE OYEHb LIEHWUTCA none3Hoe
npocTpaHcTBo. OHa obnafaer MpenmyLLecTBOM, AB-
NAACH OYEHb KOMMAKTHOW Mpw paboTe 1 ele bonee
KOMMaKTHOM, HaxofdAcb B Hepaboyem MONOXeHWM.
[lBa CTanbHbIX U/NMHAPA, MOKPbLITHIX TBEPALIM XPO-
MOM, C IETKO CHVMaeMbIMK CKpebKamu, rapaHTvpytoT
MpeanbHoe packaTbiBaHWe, a MOLHble AeTann mexa-
HM3Ma MO3BOAAIOT PAbOTaTh C KPYTbIM W MAOTHBIM Te-
cTom. OTKPbITVE 1 3aKpbITUE LUEV MeXay LnnHapa-
MU OCYLLECTBAAETCA C MOMOLLbIO NIErKO YnpasnaeMon
PYKOATKM C UCMOMb30BaHMEM [BYX PEryNATOPOB ANA
KOPPEKTUPOBKM MUHVMATBHOM 1 MaKCMManbHOW TOS-
LWMHBI TeCTa. ITO O3HAYAET, YTO MaLLUMHA TaKKe MOXKET
ObITb MCMONb30BaHa ANA PackaTky Tecta AnA NuuUbl
(1BOWHaA packaTka), TeCTa ANA BbiNeUKM Ha NPOTVIBHE
N1 HebOMbLIOTO KONMYECTBa CIoeHoM cAobbl. Matum-
Ha naeanbHa ANA PackaTKK CBEXKEro TecTa, a UCMoMb-
30BaHWVe MHBEPTOPA AN1A KOHTPOAA CKOPOCTU AenaeT
paboTy 6onee NPOCTO 1 NMO3BOMAET OYEHb TOHKO U
PaBHOMEPHO packaTbiBaTh TecTo. Ocoboe BHYMaHVe
6bI10 YAENeHO NPOTUBOTPABMATUYECKMM CUCTEMAM,
KOTOpPbIe MOMHOCTbIO COOTBETCTBYIOT CYLUECTBYIOLVIM
CTaHhapTam. Heobxoaumoe TexHuyeckoe obcnyxu-
BaHWe CBOAMTCA TOMBKO K MEPVOANYECKON YNCTKE U
KOHTPOHO.

dimensioni mm
dimensions mm

T50 0,35

220/1/50 e 400/3/50 60

500

760x400x600

Optionals: tensioni speciali ® velocita tappeto e cilindri variabile / special tensions ® cloth and cylinders with variable speed




Impastatrici a spirale da banco Tauro a vasca fissa

Spiral mixers bench models Tauro fixed bowl

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- vasca - spirale - piantone - grigliato «vasca con fondo molto arrotondato - stainless steel bowl, spiral, shaft and grid « transmission with inextensible
in acciaio inox « trasmissione con cinghie dentate - kinematic motion on pre-lubricated toothed belts

- cinematismi su cuscinetti a sfera inestensibili ball bearings + CE rules
pre-lubrificati - normative CE - frontal control panel with watertight - GOST certification

- pannello comandi frontale a tenuta - certificazione GOST seals (Tauro 12 and 18 not included)
stagna (escluse TAURO 12 e 18) - well rounded bottom bowls




ITA

Sono le impastatrici classiche per la pizzeria o per pic-
coli 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, 'apparec-
chiatura elettrica di comando, semplice e funzionale &
rispondente alle normative vigenti.

« Piti potenti: le trasmissioni ad alto rendimento forni-
scono i valori di coppia sulla spirale fra i pit elevati.

- Piti affidabili: tutti i cinematismi girano su cuscinet-
ti a sfera prelubrificati. Le cinghie sono inestensibi-
li. Nessuna manutenzione é richiesta.

« Pannello e comandi con guarnizioni a tenuta stagna.

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

- Grigliati in acciaio inox AlSI 204.

- Vasche con fondo molto arrotondato per evitare rista-
gni difarina.

Es handelt sich hierbei um die klassische Knetmaschine
flr Pizzerien oder fur kleinere Mengen an Brotteig. Die
Form der Spirale und ihr Durchmesser im Verhaltnis
zur Wanne begtinstigen zusammen mit der Anzahl an
Drehungen von Spirale und Wanne die besten Ergeb-
nisse flr die Teigmasse, wéahrend die zentrale Lenksau-
le die Leistungskraft der Knetmaschine verbessert. Alle
im Kontakt mit der Teigmasse stehenden Bauteile sind
aus rostfreiem Stahl gefertigt. Die elektrische Steuer-
vorrichtung ist einfach und funktionelle aufgebaut und
entspricht den gesetzlichen Vorschriften.

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

« Noch zuverléssiger: Alle Getriebe drehen auf vor-
geschmiedeten Lagern. Die Riemen koénne nicht
gedehnt werden. Es ist keine Wartung notwendig.

- Tafel und Steuerung hermetisch abgedichtet.

+ Neue Gehduse mit bequem bedienbarer und gut
erkennbarer Frontalsteuerung.

- Gitter aus rostfreiem Stahl AlSI 204.

+ Wannen mit stark abgerundetem Boden, um Abla-
gerung des Mehls zu vermeiden.

@ vasca mm
i @ bowlmm

They are the classic kneaders for pizzeria or for mixing small
quantities of bread dough. The shape of the spiral, the re-
lationship of its diameter with the bowl, together with the
spiral and bowl revolutions provide the best dough results,
while the presence of the central shaft improves the ef-
ficiency of the kneading machine. All the parts in contact
with the dough are in stainless steel, the control panel sim-
ple and functional 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 pre-
lubricated bearings. The belts are inextensible. No
maintenance is necessary.

- Control panel, push buttons and timer with water-
tight seals.

+ New upper cover with “easy to use and clearly vis-
ible"frontal controls.

- Stainless steel AISI 204 grid.

+ Bowl with a well rounded bottom to avoid flour
stagnation.

Son amasadoras clasicas para pizzeria o para pequenas
masas de pan. La forma de la espiral, la relacion de su
didmetro con respecto a la cuba y el nimero de giros
de la espiral y de la cuba proveen los mejores resulta-
dos de amasado; y la presencia de la columna central
mejora el rendimiento de la amasadora. Todas las par-
tes en contacto con la masa son de acero inoxidable. El
equipo eléctrico es de facil manejo y funcional confor-
me a las normativas vigentes.

« Mas potentes: las transmisiones de alto rendimien-
to proporcionan muy elevados valores de pares de
fuerzas.

+ Més fiables: todos los cinematismos giran sobre coji-
netes de rodamiento prelubricados. Las correas son
inextensibles. No necesitan mantenimiento.

+ Panel'y mandos con guarniciones herméticas.

+ Nuevo cdrter con mandos frontales ‘comodos y bien
visibles”.

« Rejillas en acero inoxidable AlSI 204.

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

peso kg

dimensioni mm
i weightkg : dimensions mm : max flour kg

Ce sont des pétrins classiques pour pizzeria ou pour
de petits pétrissage de pain. La forme de la spirale, son
diametre 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 rende-
ment fournissent les valeurs de couple sur la spirale
les plus élevés.

- Plus fiables : tous les cinématismes tournent sur des
roulements a sphere 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.

TN MaLLVHbI ABMAIOTCA KNAaCCUYECKVIMA TECTOMECHTTb-
HBIMM MaLUVHAaM 19 TALLEPWIA W A8 3aMeca He-
60/IbLIOMO KONMYECTBa TecTa Ans xnebobynouHbix 13-
aenvin. opma cnvpani, COOTHOLEHE ee AnamMeTpa C
PA3MEPOM [IEXM BMECTE CO CKOPOCTHIO BPALLEHNSA Cr-
panu v AeXu 06eCreynBatoT Hausyyliee KauecTso Te-
CTa, @ HaNMYMe LIEHTPANbHOTO OTCEKATeNS YBENUMBAET
3hGEKTUBHOCTb TECTOMECUNBHOM MallMHBI. Bce yacTy,
KOHTAKTVPYIOLLME C TECTOM, 13rOTOBIEHDI 13 HEpXaBe-
foen cranu. MaHens ynpasneHvis - NpocTas u GyHKUm-
OHasbHas, OTBEYAET CYLIECTBYIOLIMM TPEOOBAHWAM.

- boree mouwHas: addeKkTviBHas Kopobka nepegay
obecrneuviBaeT HaumyyLWnin KpyTALWMA MOMEHT Crivi-
parnbHOro pabouero opraHa.

- bonee HapeXHas: BCe KMHemMaTUueckne ABUKeHNUA
OCYLLEeCTBNAOTCA Ha NPeaBapUTENbHO CMa3aHHbIX
noAWNNHUKax. PeMHM He pacTarveaioTcA. HeT He-
0OXOAMMOCTY B TEXHWUUECKOM OOCTYKMBAHMN.

+ [MaHenb ynpasneHus, KHOMKM 1 TalMep OCHaLLEeHbI
BOLOHEMNPOHMLIAEMON N30NALMEN.

+ HoBas BepxHAA KpbiliKa C GPOHTaNbHBIM YnpaBe-
HVEM «/1erko paboTaTb M HabnoaaTb.

+ 3allMTHaA pelueTKa 13 HepxasetoLe ctanm AlSI 204.

+ [exxa C npaBWibHOM OKpyrnoi dopmon AHa Ana
npeaoTBpaLLeHna CKOMIeHWA MyKi1 Ha AHe.

max farina kg min acqua It
i min water It

modello It vasca
modello H i bowl It
TAURO 12 0,55 16
TAURO 18 0,55 21
TAURO 22 0,75 29
TAURO 22 2v 0.8/1.1 29
TAURO 25 0,75 32
TAURO 25 2v 0.8/1.1 32
TAURO 30 0,75 41
TAURO 30 2v 0.8/1.1 41
TAURO 35 11 48
TAURO 35 2v 1.2/1.55 48
TAURO 40 11 60
TAURO 40 2v 1.2/1.55 60
TAURO 35 A 1.2/1.55 48
TAURO 40 A 1.2/1.55 60

320x210 45 350x540x570
360x210 46 380x580x570
400x230 67 440x700x770
400x230 67 440x700x770
400x260 72 440x700x770
400x260 72 449x700x770
450x260 75 490x750x770
450x260 75 490x750x770
450x300 92 490x750x830
450x300 92 490x750x830
500x300 96 530x780x830
500x300 96 530x780x830
450x300 100 490x750x910
500x300 102 530x780x910

Optionals: ruote ® basamento con ruote / wheels ® basement with wheels

75 41 12
11 6 18
12,5 7,5 22
12,5 7,5 22
16 9 25
16 9 25
18,5 10 30
18,5 10 30
22 12 35
22 12 35
25 15 40
25 15 40
22 12 35
25 15 40

capac. impasto
i dough capacity



Spezzarrotondatrici da banco semi-automatiche

Rounding cutters manual bench model

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- taglio manuale da 14 o0 11 divisioni coppaBverde  dagri175a225 - manual cutting 14 or 11 sections tubs B green from gr 175 to 225
- arrotondatura automatica con timer coppaCrossa  dagr150a 200 « automatic rounding with timer tubs C red from gr 150 to 200
- normative CE coppa D bianca dagr110a 150 - CE rules tubs D white from gr 110 to 150
- certificazione ETL - ETL certification

- grammature possibili 11 divisioni: - possible weight 11 sections:

14 divisioni: coppa E bianca  da gr 480 a 650 in grams14 sections: tubs E white from gr 480 to 650
coppa A bianca  dagr250a 300 coppa F bianca  da gr 320 a 480 tubs A white from gr 250 to 300 tubs F white from gr 320 to 480




ITA

E la pit moderna sintesi dei due pit antichi sistemi
per spezzare e arrotondare porzioni di pasta da pane
e pizza. La macchina consente, di spezzare ed arroton-
dare circa 800/1000 porzioni di pasta l'ora. Le porzioni
possono essere da 150 a 320 gr con il gruppo taglio a
quattordici divisioni e da 300 a 650 gr con il gruppo di
taglio a undici divisioni. Il gruppo taglio, costruito inte-
ramente in acciaio inox, e facilmente smontabile per
la sostituzione o per il lavaggio. Grazie ad un sistema
di arrotondatura quanto piu simile alla manualita del
pizzaiolo, la pasta non subisce alcuno stress e le palline
risultano sempre perfette. Lutilizzo & estremamente
semplice e consente a personale non qualificato d'ot-
tenere ottimi risultati senza alcuno sforzo fisico. Poco
ingombrante e praticissima & anche incredibilmente
economica.

Es ist die modernste Synthese der beiden &ltesten
Systeme zum Teilen und Rundformen von Brot- und
Pizzateig. Die Maschine ermdglicht es, etwa 800/1000
Teigportionen pro Stunde zu teilen und zu runden.
Die Portionen konnen 150 bis 320g beim Schneidag-
gregat zu vierzehn Unterteilungen und 300 bis 6509
beim Schneidaggregat zu elf Unterteilungen betragen.
Das Schneidaggregat besteht vollstandig aus Edelstahl
und ist einfach fir den Ersatz oder fir die Reinigung
abbaubar. Dank eines Grundformsystems, das eher der
Handarbeit eines Pizzabdckers dhnelt, erleidet der Teig
keine Stressbehandlung und die Kugeln sind immer
perfekt. Der Gebrauch ist duerst einfach und ermog-
licht es, dass auch nicht Fachpersonal beste Ergebnisse
ohne Kraftaufwand erzielen kann. Es ist Platz sparend
und duBerst praktisch und dazu unglaublich kosten-
gulnstig.

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 por-
tions can weigh from 150 to 320 gr with the cutting
group dividing into 14 sections and from 300 to 650 gr
with the cuttinggroup it dividing into 11 sections. The
cutting group, entirely constructed in stainless steel, is
easily dismountable for replacement or washing pur-
poses. 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 un-
qualified personnel to achieve excellent resuls without
employing any physical effort. Small in its dimensions
and very practical this machine is also very cheap.

Es la mas moderna sintesis de los dos sistemas mas an-
tiguos para cortar y redondear porciones de masa de
pany pizza. La méaquina permite cortary redondear en-
tre 800y 1000 porciones de masa a la hora. Las porcio-
nes pueden ser de 150 hasta 320 gr con un grupo de
corte de once divisiones. El grupo de corte, fabricado
enteramente en acero inoxidable, puede desmontarse
sin dificultad para su sustitucion o lavado. Gracias a su
sistema de redondeo, muy similar a la pizza elaborada
amano, lamasa no sufre ningun estrés y las bolas resul-
tan siempre perfectas. Su facil manejo permite a per-
sonal no cualificado conseguir resultados 6ptimos sin
esfuerzo fisico alguno. Poco voluminosa y muy practi-
Ca, resulta una maquina mincreiblemente econémica.

Cette machine représente la synthése la plus moderne
des deux anciens systémes utilisés pour diviser et bou-
ler des portions de pate a pain ou a pizza. La machine
permet de diviser et de faconner 800-1000 portions
de pate/I'heure. Les portions peuvent étre de 150 a
320 gr. avec le groupe de découpage ayant quatorze
divisions et de 300 a 600 gr. avec le groupe de décou-
page ayant onze divisions. Le groupe de découpage,
constitué entierement en acier inox, est facilement
démontable pour pouvoir en effectuer Iéchange ou
pour pouvoir le laver. Grace a un systeme d‘arrondisse-
ment trés similaire a la dextérité 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 nest pas qualifié en la matiére d'obte-
nir de trés bons résultats sans aucun effort physique.
Pas encombrant et tres pratique elle est aussi incroya-
blement économique.

STa MallMHa ABMIACTCA CUHTE30M ABYX CTapblX METOLOB
pEe3KM 1 OKPyrneHusa Tecta Ana nuuusl 1 xneba. OHa
MOXET Pe3aTb 1 OKPYMIATL Npnbnn3nTensHo 800/1000
TeCTO3aroToBOK B Yac. BeC 3aroToBOK MOXeT ObiTb OT
150 fo 320 r Npu MCNOMb30BaHUW PexyLLEer rpynmbl
Ha 14 cexkunn 1 ot 300 go 650 I NP NCNoNb30BaHN
pexyLUen rpynmbl Ha 11 cekumin. PexyLyto rpynmny, 13-
FOTOB/IEHHYIO V3 HepXKaBetoLLell CTanu, MOXHO Nerko
BbITAWMTL C LeNblo 3aMeHbl 1an MoMKkK. bnarogaps
cvcTeMe OKPYrNeHWA, UMUTUPYIOLWel pyYHyio paboTy
M3roTOBUTENA MULILBI, CTPYKTYPa TeCTa He paspyLuaeT-
CA, U LWApoobpasHble 3aroTOBKW XOPOLLO OKPYeHbI.
MalumHa Ype3BblualiiHO NPocTa B paboTe 1 No3BonAeT
JaxKe HekBanMdULMpoBaHHOMY MepcoHany 6e3 ycu-
ANV BOCTUraTb MPEKPACHbIX Pe3ysbTaTos. Hebosbluas
no rabapuTam 1 oueHb NPaKTUYHAA — 3Ta MaLlMHa TaK-
e ABNAETCA OYeHb AeleBON.

: dimensioni mm

DR14
DR11
BASAMENTO DR

03 %
03 %
42

i dimensions mm
585x685x875
585x685x875
670x670x785

Optionals: gruppo taglio 14 divisioni ® gruppo taglio 11 divisioni ® telaio 14 coppette ® telaio 11 coppette ® piatto porta porzioni 11/14
marche ® bacinella acciaio diam. 260 - per 14 divisioni ® bacinella acciaio diam. 300 - per 11 divisioni ® basamento tubolare con supporti

piatti su ruote ® fusto olio staccante It 5 / 14-sections cutting group ® 11-sections cutting group ® 14-tub plate ® 11-tub plate ® dough plate
11/14 pieces ® stainless steel dish diam. 260 - for 14 sections ® stainless steel dish diam. 300 - for 11 sections ® tubolar basement with wheels
e releasing oil




Stenditrici a freddo Sprizza

Pizza spreader - cool system Sprizza

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- lavorazione pasta a freddo SOLO PER SPRIZZA AUTOMATICA - cool system for spreading the pizza dough - CE rules

- sistema di microrullatura brevettato - patented micro-rolling system « ETL certification
- esecuzione del bordo pizza ¥ T S - execution of the edge

« spessore pizza regolabile X P:rrtfﬁ'gi%r‘%ngﬁoo -350pz/h - adjustable pizza thickness

- accensione e spegnimento automatico < . - automatic start and stop

- normative CE

- ciclo completamente automatico




ITA

£ la macchina che piti da vicino riproduce la manualita
del pizzaiolo, imitandone l'ineguagliabile delicatezza.
Loriginale sistema di microrullatura protetta, rigoro-
samente 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 prati-
co; le forme sono sempre perfette.

Es handelt sich um die Maschine, die die Handfertig-
keit des Pizzabackers vollzieht, indem das unvergleich-
liche Feingefiihl nachgeahmt wird. Das originale und
streng patentierte System der geschditzten Microrollen
entsteht aus einer glticklichen Intuition, die entwickelt
und umgesetzt wurde, um eine Teigbearbeitung zu er-
halten, die der Bearbeitung von Expertenhanden &hn-
lich ist. Das auergewohnliche der Maschine besteht
in der Kaltvorbereitung der Pizzabasis bereits mit der
Umrandung, ohne den Teig zu verdndern, gerade so
wie es die Hande eines geschickten Pizzabackers taten.
Der Gebrauch ist einfach und praktisch; die Formen
sind immer perfekt.

This machine reproduces the manual dexterity of the
pizza-maker as closely as possible by imitating his
unequalled delicateness. The original protected mi-
crorolling 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 machi-
ne is really easy and practical to use and the portions
of dough are always perfectly flattened.

Es la maquina que mas se aproxima a la elaboracion a
mano imitando su inigualable delicadeza. Su sistema
original de micro-rotacién pretegido, rigurosamente
patentado, deriva de una feliz y original intuicion desa-
rrollada expresamente para obtener una masa similar
a la de manos expertas. Lo excepcional de la maquina
consiste en la preparacién de base de pizza en frio, ya
con borde, sin alterar la masa, exactamente como ha-
rian las manos de un pizzero. Su manejo es simple y
practico, la forma es siempre perfecta.

i o piattimm

i o plates mm

Clest la machine qui reproduit le mieux le travail ma-
nuel du pizzaiolo, en imitant sa délicatesse inégala-
ble. Le systéme 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 fagonnage
de la pate semblable a celui des mains expérimentées.
Le caractere 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.

3Ta MaluvHa JOBOMBbHO GAM3KO BOCMPOU3BOAUT PyY-
Hylo PaboTy M3roTOBWTENA MULILILI, UMUTUPYA €ro He-
npeB3oMAeHHY0 PaboTy. 3anaTteHToBaHHaA cucTema
MUKPOPACKaTK/ BOCCO3AaeT CHACTAVBYIO OpUrMHasb-
HYIO VHTYMLVIIO 1 GOPMYeT TeCTO3aroTOBKY aHanorny-
HO pyKaMm 3KkcnepTa. VickntounTenbHas paboTa MallmHbl
3aKntoYaeTcA B OPMOBAHMM KPas XONOAHOW TeCTOBOWM
3aroTOBKM NULLBI TaK e, Kak 3TO caenan Obl OMbITHbI
M3roTOBUTENb MULILbI, 63 HapyLeHUa CTPYKTYpbl Te-
CTa. OTa MalnHa JeiCTBUTENbHO NPOCTa 1 3GdeKTNB-
Ha B obpalleHnK, a TeCTO3aroToBKM BCErAa MaeanbHoO
POBHbIE.

: dimensioni mm
i dimensions mm

modello

model

SPRIZZA 40 0,55
SPRIZZA 50 0,75
BASAMENTO SPRIZZA

SPRIZZA AUTOMATICA 1,1

x peso kg

i weight kg
120 400
150 500
50
90 440

570x670x770
700x820x840
500x760x785

Optionals: anello supplementare da cm 40 ® anello supplementare da cm 50 ® basamento tubolare con ruote / additional ring with felt cm
40 e additional ring with felt cm 50 e tubolar basement with wheels




Arrotondatrice a coclea Sfera

Sfera screw rounder

Caratteristiche tecniche generali:

- costruzione solida e robusta

- manutenzione ridotta

- coclee intercambiabili in alluminio
+ Vassoio in uscita in acciaio inox

in materiale plastico
cato NSF

- facile pulizia
» normativa CE

General technical characteristics:

- solid and sturdy structur « NSF certified plastic cylinder
- pratically maintenar ree « easy to clean

- interchangeable aluminium endless screws  « CE rules

« stainless steel Output Tray




ITA

l'arrotondatrice a coclea modello “Sfera” & ideale per
arrotondare porzioni di pasta di tutti i tipi da 30gr fino
a 1000g, sia con paste dure che con quelle morbide o
molto umide. Semplicissima da usare e pratica da smon-
tare per la pulizia, ha consumo ridottissimo grazie all‘ali-
mentazione monofase da 220 volt. La macchina é in gra-
do di formare piu di 1800 pezzi /h e puo essere utilizzata
sia in pizzeria che in panificazione. Il sistema di arroton-
damento sfrutta la forza di gravita e la forza centrifuga li-
mitando 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 poten-
te motore e una meccanica semplice, & una macchina
molto affidabile. Il tamburo rotante in materiale plastico
é certificato per un uso alimentare.

Der Schneckenrundformer Modell “Sfera”ist ideal zum
Runden von Portionen aller Teigarten von 30g bis
1000g, sowohl fur harten Teig als auch weichen und
sehr feuchten Teig. Er ist sehr einfach zu benutzen
und leicht fur die Reinigung abzumontieren. Er be-
sitzt durch eine einphasige Stromversorgung mit 220
Volt einen duBerst geringen Stromverbrauch. Die Ma-
schine kann Uber 1800 Stlicke/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 Elastizitat nicht verdndert wer-
den und somit Stress vermieden wird. Die Maschine
besteht aus Edelstahl und besitzt einen starken Motor
und eine einfache Mechanik, sie ist hierdurch sehr zu-
verldssig. Die Drehtrommel ist aus Plastik und fir den
Lebensmitteleinsatz zugelassen.

modello
model

The screw rounder model “Sfera” is ideal for rounding
pieces of all kind of dough from 30 gr to 1000 gr, 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 volt). The machine is able to mould more
than 1800 pieces/hour and can be used both in piz-
zerias and bakeries. The rounding system makes use
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.

La boleadora espiral modelo “Sfera”es ideal para redon-
dear porciones de masa de todo tipo de 30 a 1000gr,
ya sea con masa dura o blanda incluso con las muy hu-
medas. Simplicisima de usar y de practico desmontaje
para su limpieza, su consumo es reducidisimo gracias
a la alimentacion monofase de 220v. La maquina esta
preparada para dar forma a mds de 1800 piezas por hora
y puede ser utilizada tanto para pizzeria como panifica-
cién. El sistema de redondeado aprovecha la fuerza de
la gravedad y la centrifuga reduciendo al minimo la
presién sobre la masa, lo que permite que no se alteren
la temperatura y la elasticidad evitando asf el estrés.Su
fabricacion 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 cer-
tificado para uso alimentario.

x prod.max. pz/h

i pezzatura

La bouleuse a vis “Sfera” est idéale pour arrondir por-
tions de pate de toute sorte a partir de 30 gr jusqu’a
1000 gr, aussi bien avec pates dures que douces ou
tres humides. Tres simple a utiliser et pratique a dé-
monter pour le nettoyage, la bouleuse a une consom-
mation réduite grace a l'alimentation mono 220 volt.
La machine est capable de faire plus que 1800 pieces/
heures et peut étre utilisée aussi bien en pizzeria qu’
en boulangerie. Le systéme d'arrondissement utilise la
force de gravité et centrifuge et limite au minimum la
pression sur la pate sans altérer la température et Iélas-
ticité pour éviter le stress. Avec une structure en acier
inoxydable, un moteur puissant et une mécanique
simple, la machine est tres fiable. Le cylindre pivotant,
en matériel plastique, est certifié pour I'utilisation ali-
mentaire.

MalmHa oKpyrnuTenbHo-3akatouHasa moaenn “Coepa»
ABNAETCA UAeanbHON ANA OKPYrNeHWA TeCTO3aroToBOK
Bcex BMAos Tecta Becom ot 30 go 1000 r, Kak KpyToro,
TaK W MATKOTO MM OYeHb BAaKHOMO TecTa. OHa oueHb
npocTa B paboTe v NPaKTUYHa Npuv pa3bopke Ans uncT-
Ki. Y Hee o4eHb H13Koe noTpebneHune bnarogaps ogHo-
dasHomy HanpaxeHwto (220 BonbT). MalnHa MOoXeT
dopmoBatb bornee, vem 1800 WT/Y, 1 MOXeT ObITb UC-
nonb3oBaHa B MMULEPUAX ¥ NekapHax. Cuctema okpy-
FNIEHVA UCMOMb3YeT rPaBUTALMOHHYIO W LLIEHTPOOEXHYIO
CUy C MUHUMaNbHbIM AaBMEHVEM Ha TeCTo. ITO NO3BO-
NAET HE V3MEHATb ero TemnepaTtypy, 3MacTUUYHOCTb U He
noABepraTb CTPeCccy. IT0 — OUYeHb HafeKHaA MallnHa,
M3rOTOBNEHHAA 13 Hepxagetollein ctany. C MOWHbIM
ABUraTeNemM 1 MpoCTbIM MEXaHW3MOM. Bpallatomecs
UMAVHAPSI CAenaHbl 13 NnacT1ka And nuwesoro npu-
MEHEHMS.

x peso kg x dimensioni mm

SFERA 0,37 220/1/50

i pcs
201000

i prod.max. pcs/h
> 1800

i weightkg
60

i dimensions mm

350x540x780

Optionals: coclea teflonata per impasti molto delicati da pasticceria / teflon endless screw for delicate pastry dough




Panificazione
Bakery






Planetarie automatiche a disimpegno totale

Automatic planetary mixers with total disengagement

Caratteristiche tecniche generali:

- variatore elettronico con inverter
- elevata coppia motrice
a bassi regimi

- discesa e salita vasca motorizzata

- disimpegno totale utensile

- timer, contagiri e termostato con
sonda-cuore

« dotazione standard:

spirale - pala - frusta

« pannello di comando programmabile
- griglia inox girevole ed asportabile

- normative CE

- certificazioni ETL, NSF, GOST

General technical characteristics:

- electonic variator INVERTER

- high torque at low speed

- stainless steel bowl - up/down bowl
movement controlled by motor

- total release of the tool

- timer, revolution counter and
thermometer with heart probe

- standard equipment: spiral, blade

and whisk

- programmable control panel
« stainless steel, turning and

removable grid

+ CE rules
- ETL, NSF and GOST certifications




PE e il nome di queste planetarie dalle caratteristiche ec-
cezionali. Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno
i migliori risultati qualitativi nelle emulsioni, mescolazio-
ni ed impasti per pasticceria e gastronomia. Migliaia di
esemplari costruiti sono la migliore garanzia della affi
dabilita e robustezza di queste macchine. Il particolare
variatore a cinghia fornisce una ampia escursione fra mi-
nimo e massimo e garantisce i piu alti valori di coppia
ai bassi regimi. Tutti i modelli garantiscono la discesa e
la salita automatica della vasca con disimpegno totale
dell'utensile. Sono equipaggiati con variatore elettronico
e comodo pannello comandi programmabile. La grande
riserva di potenza e la eccezionale robustezza le rendo-
no adatte ad un uso altamente professionale. La griglia di
protezione facilmente smontabile per il lavaggio, i dispo-
sitivi di sicurezza, le molte parti trattate al nichel chimico
alimentare e le verniciature certificate hanno consentito
a questa linea di macchine di ottenere |'approvazione
dei piti 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, ridut-
tore con presa di forza laterale (solo per i modelli PEGO
e PE80), macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili ri-
dotti, bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente
unampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo
della efficienza e versatilita.

PE ist der Name dieses Planetenruhrmaschines mit
herausragenden Eigenschaften. Die einwandfreien
Geschwindigkeitsverhaltnisse erlauben die qualitativ
hochsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen und
Teigmassen im Konditorei- und Gastronomiebereich.
Tausende bereits hergestellte Exemplare sind die beste
Garantie fur die Zuverldssigkeit und Robustheit dieser
Maschinen. Das besondere stufenlose Keilriemengetrie-
be erlaubt eine weite Spanne zwischen niedrigster und
Hdchstgeschwindigkeit und garantiert die hochsten
Drehmomentwerte bei niedrigen Drehzahlen. Alle Mo-
delle garantieren den Aufstieg und Abstieg des Kessels
automatisch mit der totalen Entbindung des Werkzeu-
ges und sind mit einer bequemer programmierbarer
Schalttafel ausgertstet. Durch die groRe Kraftreserve
und die hervorragende Robustheit ist die Maschine fir
professionelle Anwendungen auf hohem Niveau bes-
tens geeignet. Das zur Reinigung leicht abzumontieren-
de Schutzgitter, die Sicherheitsvorrichtungen, die vielen
fur die Lebensmittelproduktion chemisch mit Nickel
behandelten Teile sowie die zertifizierten Lackierungen
haben dazu geflihrt, dass diese Maschinenbaureihe die
Abnahmeprifungen der namhaftesten internationalen
Qualitatsprifeinrichtungen bestanden hat. Aufer der
Standardausriistung wie Wanne, Mischfliigel, Schnee-
besen und Spirale, kénnen die Maschinen auch mit
vielen Zubehorteilen wie Schaber, besonderen Schnee-
besen, Wannentransportvorrichtungen, transparenten
Schutzvorrichtungen, Untersetzungsgetriebe mit seitli-
cher Befestigung (Nur fur die Modelle PE60/PE80), Hack-
fleischmuihle, Gemiseschneider, kleineren Wannen und
Mischwerkzeugen, Gasbrennern ausgestattet werden.
All dies erlaubt es, dem Kunden eine weitreichende
Auswahl anzubieten, welche hochste Effizienz und Ver-
satilitdt garantiert.

PE is the name of this line of planetary mixers with ex-
ceptional 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 vari-
ators offer a wide range of speeds between maximum
and minimum while guaranteeing the highest low
speed torque value. 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 long-lasting power sup-
ply 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 certifi ers. In addition to
the standard features like the bowl, the blade, the whip
and the spiral, these machines can also be equipped
with a number of extra accessories like scrapers, special
whips, trolleys for bowls, transparent safety protection,
reducers (just for the models PE60 PE8OD), meat mincers,
vegetable slicers, reduction bowls and tools and gas
burners. All these features offer our customers a wide
range of choices, allowing them to obtain the maximum
efficiency and versatility from our machines.

PE es el nombre de estas batidoras de caracteristicas
excepcionales. Impecables en las relaciones de velo-
cidad, 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
méaquinas. El variador de correa con caracteristicas par-
ticulares suministra un amplio recorrido entre el mini-
mo y el maximo y garantiza los mas elevados valores
de par en bajos regimenes. Todos modelos garantizan
la bajada y la subida del perrol automaticamente con
la total salida del utensilio. Estan dotados de variador
electronico y de un practico panel de mandos progra-
mable. La gran reserva de potencia y la excepcional
robustez las hacen adecuadas para un uso altamente
profesional. La rejilla de proteccion facilmente desar-
mable para el lavado, los dispositivos de seguridad,
las numerosas piezas tratadas con niquel quimico ali-
mentario y los barnizados certifi cados han permitido
que esta linea de maquinas obtuviera la aprobacion
de los mas prestigiosos entes internacionales de certifi
cacion de calidad. Ademas de las dotaciones estandar
tales como el perrol, la pala, el batidor y la espiral, las
méaquinas pueden ser dotadas de una nutrida serie
de accesorios como rascadores, batidores especiales,
carritos porta cubetas, protecciones transparentes,
reductor con toma de energfa lateral (solo por los
modelos PE60/PE8O), picador de carne, corta verdu-
ras, perrol y utensilios reducidos, quemadores de gas.
Todo esto nos permite brindar al cliente una amplia
gama de posibilidades para obtener de la maquina la
maéxima efi ciencia y versatilidad.

PE est le nom de ce batteur mélangeur aux caractéris-
tiques exceptionnelles. Les rapports de vitesse sont impec-
cables 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 dexemplaires
construits sont la meilleure garantie de la fiabilité et de
la robustesse de ces machines. Le variateur particulier a
courroie fournit une ample exécution entre le minimum
et le maximum et garantit les valeurs les plus élevées de
couple a bas régimes. 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 I'exceptionnelle robustesse
les rendent aptes a une utilisation hautement profession-
nelle. 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 internatio-
naux 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'acces-
soires 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/PEBQ), les hache-viande, les coupe légumes, les
cuves et les outils réduits, les brdleurs a gaz. Le tout per-
met doffrir au client un grand choix afin dobtenir de la
machine le maximum de l'efficacité et de 'assortiment.

PE — 370 TMN nnaHeTapHbIX MalWH, OOnafalowmx yan-
BUTENbHBIMY  XapaKTepUCTVIKaMK. besykopusHeHHble B
OTHOLUEHUMCKOPOCTY, OHX AAtOT Jlydline KayecTBeHHble
pe3ynbTaThl C IMYNbCUAMM, CMECAMM 11 TECTOM [1A KOH-
OUTEPCKMX U KYIIMHAPHBIX M30enuid. ThiCAuM COo3haHHbIX
MaLLMH ABNAIOTCANYULIEN FAPAHTUEN WX HALEXHOCTM 1
npoyHOCTU. OCObbIN PEMEHHbIV BapyaTop MpenocTas-
NAET OOLMPHBIA AMaNa3oH Mexay MUHUMANbHBIM 1
MaKCMMarbHbIM 1 rapaHTUpyeTCaMble BbICOKME 3HaUeHNA
MOMEHTa MPK HU3KMX pexumMax. Bce Mopen ocHalleHbl
ABTOMATUYECKMM MEXaHV3MOM MOAbEMA U CMyCKa AeXM
C MOMHbIM BbICBOOOX/eHMeM pabouero opraHa. OHu
YKOMM/IEKTOBaHbI 3EKTPOHHBIM BAPHUATOPOM 1 MPOCTON
B paboTe NporpaMmy1pyeMoNt MaHesbto ynpasneHyis. bna-
rofapa OONbLIOMY 3amacy MOLLHOCTV U Upe3BbluaiHomn
MPOYHOCTM, 3TV MALLIVHbI PUTOAHBI /19 BBICOKO Mpodec-
CVIOHa/IbHOTO MICMOMb30BaHWA. 3alyyTHaA peLléTka, ner-
KO CHVIMaemMas AnA MbITbA, 3alUMTHbIE YCTPOWCTBA, MHOTO-
unCNeHHble AETanK, MOKPbITbIE HUKENeM, MPUroAHbIM
A/1A MCNONb30BaHNA C MULLEBBIMA NMPOAYKTaMK, @ TaKxe
CepTUGUUMPOBaHHanA KPacka, NO3BONWIN AAHHOW MHK
MaLUVH MOMY4YnTb CepTUGMKATLI, NOATBEPKAAIOLME Kaue-
CTBO, OT Hanboree MPECTUKHBIX MEXAYHAPOAHBIX CepTU-
GUKaLMOHHbIX OpraHoB. JONONHUTENBHO K CTaHAAPTHBIM
NPUHALIEXHOCTAM, TakUM Kak Aexa, JoMaTka, BEeHUYMK
1 CNVpanb, 3TV MaLWMHbBI MOTYT BbiTb TaKXe YKOMMEK-
TOBaHbl HEKOTOPLIMA AOMOMHUTENBHBIMA  NPVHAANEX-
HOCTAMM, TaKUMM KakK CKPeOKY, CreLpasnbHble BEHUMKY,
TENEXKW ANA [ex, Npo3padHble 3aluUTHble YCTPOWCTBA,
penyKTop NOHWXKAIOLLE nepeaaum (Tonbko And Moaenei
PE60 11 PE8Q)MACOPYOKM, OBOLLEPE3KY, [AEXKN MEHbBLUIErO
06bemMa, MHCTPYMEHTHI 1 ra3oBsie ropenku. Bcé 31o mno-
3BONAET MPEIIOKMTL 3aKa3uMKy LIMPOKMIA BbIGOP ans
JOCTUKEHNSA MAKCUManbHOM 3:DOEKTVBHOCTY 1 MHOTO-
LleNeBoro NPMMeHeHNA MalLMHbI.

dimensioni mm
dimensions mm

peso kg

i weight kg

PE 60 DT
PE 80 DT 3

400/3/50
400/3/50

Optionals: vedi pagina attrezzi e accessori ® tensioni speciali ®

sions ® smaller bowls and tools available

It. vasca @ vascamm
bowl It i @bowl mm
60 450x430
80 480x506

290
300

800x1000x1750
800x1000x1750

riduzioni per vasca e accessori / see page tools and accessories ® special ten-




Planetarie automatiche a disimpegno totale

Automatic planetary mixers with total disengagement

Caratteristiche tecniche generali:

- variatore elettronico (inverter)

- 6 velocita + variazione continua

« pannello comandi programmabile
atenuta stagna

- struttura in lamiera d'acciaio di grosso
spessore sovradimensionata

- ingranaggi cementati, temperati,
rettificati in bagno d'olio

- timer, contagiri e termostato con
sonda-cuore

+ salita e discesa motorizzata
+vasca e utensile in acciaio inox
« dotazione standard 3 utensili

(2 fruste, 1 pala)

- discesa vasca lunga per disimpegno

totale dell'utensile

- riparo antinfortunistico asportabile
- normativa CE
- certificazione GOST

General technical characteristics:

- electronic variator (Inverter)

- 6 speeds + continuous variation

« programmable control panel with
watertight seals

- overdimensioned structure in high
thickness steel sheet

- timer, revolution counter and
thermometer with heart probe

- motorized bow! lift and descent

« bowl and tool in stainless steel

- turnable protection easily removable
- long bowl stroke for the

total tool disengagement

« hardened, tempered and rectified

gears in oil bath

- standard equipment 3 tools

(2 whisks, 1 blade)

- CE rules
+ GOST certification




ITA

PE e il nome di queste planetarie dalle caratteristiche ec-
cezionali. Impeccabili nei rapporti di velocita, esse danno
i migliori risultati qualitativi nelle emulsioni, mescolazio-
ni ed impasti per pasticceria e gastronomia. Migliaia di
esemplari costruiti sono la migliore garanzia della affi
dabilita e robustezza di queste macchine. Il particolare
variatore a cinghia fornisce una ampia escursione fra mi-
nimo e massimo e garantisce i piu alti valori di coppia
ai bassi regimi. Tutti i modelli garantiscono la discesa e
la salita automatica della vasca con disimpegno totale
dell'utensile. Sono equipaggiati con variatore elettronico
e comodo pannello comandi programmabile. La grande
riserva di potenza e la eccezionale robustezza le rendo-
no adatte ad un uso altamente professionale. La griglia di
protezione facilmente smontabile per il lavaggio, i dispo-
sitivi di sicurezza, le molte parti trattate al nichel chimico
alimentare e le verniciature certificate hanno consentito
a questa linea di macchine di ottenere |'approvazione
dei piti 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, ridut-
tore con presa di forza laterale (solo per i modelli PEGO
e PE80), macinacarne, tagliaverdure, vasche e utensili ri-
dotti, bruciatori a gas. Il tutto consente di offrire al cliente
unampia scelta per ottenere dalla macchina il massimo
della efficienza e versatilita.

PE ist der Name dieses Planetenruhrmaschines mit
herausragenden  Eigenschaften. Die einwandfreien
Geschwindigkeitsverhaltnisse ~ erlauben die qualitativ
hochsten Resultate bei Emulsionen, Mischungen und
Teigmassen im Konditorei- und Gastronomiebereich.
Tausende bereits hergestellte Exemplare sind die beste
Garantie fir die Zuverldssigkeit und Robustheit dieser
Maschinen. Das besondere stufenlose Keilriemengetrie-
be erlaubt eine weite Spanne zwischen niedrigster und
Hochstgeschwindigkeit und garantiert die hdchsten
Drehmomentwerte bei niedrigen Drehzahlen. Alle Mo-
delle garantieren den Aufstieg und Abstieg des Kessels
automatisch mit der totalen Entbindung des Werkzeuges
und sind mit einer bequemer programmierbarer Schaltta-
fel ausgerustet. Durch die groR3e Kraftreserve und die her-
vorragende Robustheit ist die Maschine fuir professionelle
Anwendungen auf hohem Niveau bestens geeignet. Das
zur Reinigung leicht abzumontierende Schutzgitter, die
Sicherheitsvorrichtungen, die vielen fiir die Lebensmittel-
produktion chemisch mit Nickel behandelten Teile sowie
die zertifizierten Lackierungen haben dazu gefiihrt, dass
diese Maschinenbaureihe die Abnahmeprifungen der
namhaftesten internationalen Qualitétsprifeinrichtungen
bestanden hat. AuBer der Standardausriistung wie Wan-
ne, Mischfliigel, Schneebesen und Spirale, kénnen die
Maschinen auch mit vielen Zubehorteilen wie Schaber,
besonderen Schneebesen, Wannentransportvorrichtun-
gen, transparenten Schutzvorrichtungen, Untersetzungs-
getriebe mit seitlicher Befestigung (Nur fur die Modelle
PE60/PE80), Hackfleischmuihle, Gemuseschneider, kleine-
ren Wannen und Mischwerkzeugen, Gasbrennern ausge-
stattet werden. All dies erlaubt es, dem Kunden eine weit-
reichende Auswahl anzubieten, welche hochste Effizienz
und Versatilitat garantiert.

PE is the name of this line of planetary mixers with excep-
tional features. With their outstanding speed ratio, they of-
fer the best results in terms of quality when used for mak-
ing emulsions, mixtures and dough for pastry-making and
food preparations. The thousands of units we have pro-
duced 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 while
guaranteeing the highest low speed torque value. All the
models guarantee that the bowl goes up and down auto-
matically 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 long-
lasting power supply and durable construction these
machines stand up to rigorous professional use. The pro-
tection 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 certi-
fied paint finishes we use have earned this series the ap-
proval of the most prestigious international quality certif
ers. 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 scrap-
ers, special whips, trolleys for bowls, transparent safety
protection, reducers (just for the models PE60 PESQ), meat
mincers, vegetable slicers, reduction bowls and tools and
gas burners. All these features offer our customers a wide
range of choices, allowing them to obtain the maximum
efficiency and versatility from our machines.

PE es el nombre de estas batidoras de caracteristicas
excepcionales. Impecables en las relaciones de velo-
cidad, éstas brindan los mejores resultados de calidad
en las emulsiones, mezclas y amasados para pastelerfa
y gastronomia. Miles de ejemplares fabricados son
la mejor garantia de la fiabilidad y robustez de estas
maquinas. El variador de correa con caracteristicas par-
ticulares suministra un amplio recorrido entre el mini-
mo y el mdximo y garantiza los mas elevados valores
de par en bajos regimenes. Todos modelos garantizan
la bajada y la subida del perrol automaticamente con
la total salida del utensilio. Estén dotados de variador
electronico y de un practico panel de mandos progra-
mable. La gran reserva de potencia y la excepcional
robustez las hacen adecuadas para un uso altamente
profesional. La rejilla de proteccion facilmente desar-
mable para el lavado, los dispositivos de seguridad,
las numerosas piezas tratadas con niquel quimico ali-
mentario y los barnizados certifi cados han permitido
que esta linea de maquinas obtuviera la aprobacion
de los més prestigiosos entes internacionales de certifi
cacién de calidad. Ademads de las dotaciones estandar
tales como el perrol, 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,
reductor con toma de energia lateral (solo por los
modelos PE60/PE8O), picador de carne, corta verdu-
ras, perrol y utensilios reducidos, quemadores de gas.
Todo esto nos permite brindar al cliente una amplia
gama de posibilidades para obtener de la maquina la
maxima efi ciencia y versatilidad.

: dimensioni mm
: dimensions mm

peso kg

i weightkg

i It.vasca

PE 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 émul-
sions, 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 a courroie fournit
une ample exécution entre le minimum et le maximum et
garantit les valeurs les plus élevées de couple a bas régimes.
Tous les modeles ont la montée et la descente de cuve auto-
matique avec le désengagement total de l'outil. Sont équi-
pés 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 utili-
sation 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 orga-
nismes 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 réduc-
teurs avec prise de force latérales (seulement pour les mo-
deles PE6O/PEBQ), les hache-viande, les coupe légumes, les
cuves et les outils réduits, les braleurs a gaz. Le tout permet
doffrir au client un grand choix afin dobtenir de la machine
le maximum de lefficacité et de Iassortiment.

PE — 370 TMM NaHEeTapHbIX MaLyH, 06MaAAIOLLMX YAVBUTE b
HbIMY XapaKTepUCTUKaMU. Be3yKOpK3HEHHbIE B OTHOWEHN-
VICKOPOCTW, OHM [AloT JlyulUMe KayecTBEHHbIe pe3ysbraTbl
C 3MYNbCUAMY, CMECAMM 11 TECTOM ANA KOHAUTEPCKIX 1 Ky-
JIMHAPHbIX M3AENMIA. ThiCAYM CO3MAaHHbIX MALLMH SBASIOTCA-
NyYLIei rapaHTUen X HaaEXHOCTU 1 NPoYHOCTY. OcobbIi
peMeHHbI BapyaTop NPEAOCTaBNAET OOWMPHBIA AYana3oH
MEX Y MUHMANbHBIM 1 MAKCMATbHBIM 1 rapaHTUpyeTCa-
Mble BbICOKME 3HAUEHWA MOMEHTA MPU HU3KVIX peximMax. Bce
MOZENM OCHALLEHbl ABTOMATUUYECKAM MEXaHW3MOM MOfb-
ewma Vi CrycKa Aexi C MOMHbIM BbICBOBOXAEHUEM paboyero
opraHa. OHM YKOMMNEKTOBAHbI 3NEKTPOHHbIM BaPUATOPOM
11 NPOCTON B paboTe NporpamMmy1pyeMoit MaHembio yrpas-
neHus. brarofaps 60MbLIOMY 3anacy MOWHOCTY 11 Upe3Bbl-
YanHow ﬂpOL{HOCT\/I, 3TN MalLWHbI I'IpVIFOﬂHb\M [NA BbICOKO
NPOGECCHOHANBHOTO NCMOMb30BaHNA. 3aLMTHAA PELIETKa,
JIETKO CHUMAEMast /1A MbITb#, 3aLLMTHbIE YCTPOICTBA, MHOTO-
YMCNeHHble AeTann, NOKPbITble HUKeNnem, I'IpVIFOﬂHb\M ana
1ICMONb30BaHNA C MMLLEBBIMI MPOAYKTaMI, @ TakKe cepTu-
OULMPOBaHHAsA Kpacka, NO3BOAUAM AaHHOM NMHAM MaLIH
nonyunT CepTdUMKaTh], NMOATBEPXAAIOLME KAUeCTBO, OT
Hanbonee NPeCTUXHbIX MEXaYHAPOAHbIX CEPTUOUKALIMOH-
HbIX OpraHoB. [loNONHMTENBHO K CTaHAAPTHBIM NPYHAANEX-
HOCTAM, TaKVM KaK fI€Xa, NonaTka, BEHUWK 1 CIvpatb, 3T
MaLLMHbI MOTYT GbiTb TakKe YKOMMIEKTOBAHbI HEKOTOPbIMM
JONOMHUTENBHBIMA MPUHAANEXHOCTAMY, TAKUMM Kak CKpeb-
Ki, CeLManbHble BEHUVIKW, TENEXKI ANA AEX, MPO3payHble
3alUMTHbIE YCTPOIICTBA, PENYKTOP MOHMKAIOLEN Nepefaun
(Tonbko Ana mogeneit PE60 1 PESD)MAcopybkw, oBoLiepes-
Kit, AEM MEHbBLUEro 06beMa, MHCTPYMEHTDI 1 ra3oBble ro-
penKi. BCé 370 No3BoNAET NPeokTb 3aKa3uviKy WAPOKWI
BbIOOP ANA AOCTVKEHWA MAKCUMANbHOM SOOEKTUBHOCTY i
MHOTOLIENIEBOTO MPUMEHEHNIA MaLIMHBI.

gvascamm | planetario rpm

modello

model

PE 100 400/3/50
PE 120 400/3/50
PE 160 55 400/3/50

Optionals: vasca supplementare 100 litri ® vasca supplementare

litri ® frusta fi

570 1100x1075x2060
580 1100x1075x2060
595 1100x1100x2060

i bowl It i o bowl mm planetary rpm
100 550x600 40/160
120 550x600 40/160
160 600x600 40/160

O litri ® vasca supplementare 160 litri ® frusta fili 4/6 mm. - mod. 100
4/6 mm. - mod. 120 litri ® frusta fili 4/6 mm. - mod. 160 litri ® pala mod. 100 litri ® pala mod. 120 litri ® pala mod. 160

litri ® raschiatore mod. 100 litri ® raschiatore mod. 120 litri ® raschiatore mod. 160 litri ® valvola per insuflazione aria ® tappo di scarico ®
compressore per insuflazione d’aria completo di ugello per vasche ® terna di filtri per aria ® inverter per tensione 220/3/60 e tensione speciale

(quotazione a richiesta) / extra bowl 100 [t ® extra bowl 120 It ® extra bowl 160 It ® 4/6 mm. wired whisk - mod. 100 It ® 4/6 mm. wired

whisk - mod.120 It ® 4/6 mm. wired whisk - mod.160 It ® blade mod. 100 It ® blade mod.120 It ® blade mod. 160 It ® scraper mod. 100 It
scraper mod. 120 [t ® scraper mod. 160 It  valve for air injection ® discharge plug ® compressor for air injection with nozzle for bowl ® set of
filters o inverter for 220/60/3 ® special tensions on request




Impastatrici a spirale Silver a vasca fissa

Spiral mixers Silver line with fixed bowl

versione con timer versione digitale

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- due motori: uno per spirale a 2 velocita - comando elettromeccanico - two motors: 1 for the 2 speeds spiral - electromechanical control panel
€ Uno per vasca con inversione con 2 timers and 1 for the bowl! with inversion with 2 timers

- vasca - spirale - piantone in acciaio inox - macchina su ruote - stainless steel bowl, spiral and shaft » machine mounted on wheels

- tasto impulsi vasca - normative CE « bowl jogs button «CE rules

« chiave di sicurezza per utilizzo manuale - certificazione GOST - security key for manual use + GOST certification

- protezione vasca secondo ultima normativa CE - certificazione ETL - bow! protection according to the CErules - ETL certification
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Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa si
distingue per le seguenti caratteristiche:
- Costruzione solida e robusta
- Protezione vasca largamente coperta
- Due motori, uno per la spirale ed uno per la vasca
- Grande riserva di potenza
« Dimensioni d'ingombro contenute
- Grande affidabilita
+ Manutenzione estremamente limitata
+ Minima quantita d'acqua 50%
Le impastatrici della linea Silver vengono normalmente
fornite con una apparecchiatura standard completa di
pannello comandi elettromeccanico con due temporiz-
zatori, a sinistra per la Ta velocita e a destra per la 2a velo-
cita, 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 con-
trollo 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 in-
vertire il senso di rotazione della sola vasca, per favorire la
pre-miscelazione in prima velocita, quando questa si ren-
de 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. £ possibile fornire a richiesta un pan-
nello comandi elettronico con 2 timers digitali.

[ GeR J

Die Linie der Spiralenknetmaschinen mit fester Schis-
sel zeichnet sich durch folgende Eigenschaften aus:

+ Solide und robuste Konstruktion

« Kesselschuetzung weit bedeckt

- Zwei Motoren, einer flr die Spirale und einer fir die
+ Schissel

- Grol3e Leistungsreserve

- Geringer Raumbedarf

- Grofe Zuverldssigkeit

- Extrem geringer Wartungsaufwand

- Mindeste Quantitaet von Wasser 50%

Die Knetmaschinen der Silver-Linie werden gewohn-
lich mit einem Standardgerat komplett mit elektro-
mechanischer Steuertafel geliefert. Die Steuertafel ist
mit zwei Zeitgebern ausgestattet, einem links fur die
1. Geschwindigkeit und einem rechts fur die 2. Ge-
schwindigkeit, mit denen die gewinschten Bearbei-
tungszeiten eingestellt werden kénnen. Der Schlis-
selwahlschalter ermoglicht, in der ersten und in der
zweiten Geschwindigkeit manuell ohne die Zeitsteue-
rung zu arbeiten, was bei einer Stérung der Timer von
Vorteil ist und keinen Maschinenstillstand zur Folge hat.
Der Wahlschalter mit dem Schusselsymbol und den
beiden entgegengesetzten Pfeilen ermdglicht, allein
die Drehrichtung der Schiissel zu wechseln, um bei Be-
darf die Vormischung in der ersten Geschwindigkeit zu
beguinstigen. Der Startschalter dient dem Zyklusstart
und ermdglicht zudem nach Abschluss des Knetvor-
gangs und bei angehobenem Gitter die Schiissel im-
pulsartig zu drehen, um das Herausnehmen des Teigs
zu erleichtern. Auf Anfrage kann eine elektronische
Steuertafel mit 2 Digitaltimern geliefert werden.

This line of fixed bowl spiral mixer is distinguished by
the following features:
- Asolid and sturdy construction
+ Widely covered bow! protection
- Two motors, one for the spiral

and one for the bow/!
- Great power reserves
« Minimum overall dimensions
« Great reliability
« Pratically maintenance-free
« Minimum quantity of water 50%
The mixers of the Silver Line are regularly supplied with
standard equipment complete with an electromechanical
control panel with two timers. The left timer regulates the
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 permits the inversion of the rotation direc-
tion of only the tank, 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.

Esta linea de amasadoras de espiral con cuba fija tiene
las siguientes caracteristicas:
- Una construccion muy robusta con pintura

de alta callidad
- Amplia proteccion del perrol
- Dos motores, uno para el Util y otro para la cuba
- Grande reserva de potencia
+ Dimensiones al suelo muy reducidas
« Alta fiabilidad
« Praticamente sin mantenimiento
+ Minima cantidad de aqua 50%
Las maquinas amasadoras de la linea Silver normal-
mente se suministran con un equipamiento estandar
provisto de panel de mandos electromecanico con
dos temporizadores, el de la izquierda para la 12 velo-
cidad y el de la derecha para la 22 velocidad, por me-
dio de los cuales es posible reprogramar 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 averfa 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 rotacién sélo del recipiente,
para facilitar el premezclado con la primera velocidad,
cuando fuera necesario. El pulsador de marcha cum-
ple su funcion de inicio de ciclo, mientras que al final
del amasado y con la rejilla levantada permite hacer
girar el recipiente por impulsos para facilitar la recogi-
da de la masa. Es posible suministrar bajo pedido un
panel de mandos electronico con 2 temporizadores
digitales.

Cette ligne de pétrins spirales a 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

- Grande fiabilité

- Presque sans maintenance

« Minimum quantité d'eau 50%

Les pétrins de la gamme Silver sont livrés en standard
avec un tableau de commandes avec 2 minuteries. La
minuterie gauche regle la premiére vitesse et la minu-
terie droite, la deuxieme. 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'ava-
rie des minuteries. Le sélecteur montrant une cuve
permet l'inversion de la rotation de la cuve pour fa-
ciliter 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, un pan-
neau de commande électronique avec 2 minuteries
digitales.

STa cepuvA CNMPanbHbIX TECTOMECHAbHBIX MalMH C
GUKCMPOBAHHOM  [EXO0MN MMEeT creaytoLme Xapak-
TEPUCTUIKN:

+ MPOYHAA KOHCTPYKLNS;

« 6osblias 3alUUTHasA KPbILLIKS;

- [Ba ABMratens (4na cnvpanu v Aexw);

+ OONbLLION pe3epB MOLHOCTY;

« HeboMblUVe rabapuTl;

-« 60MblLAA HAAEKHOCTD;

« He3HauuTenbHoe Texo0CTyKMBaHME;

« MVHUMASbHOE KONMYecTBo Boabl: 50%.
TecTomecusbHble MalMHbI AvHUK "Silver” 06bluHO no-
CTaBNAOT B CTAHOAPTHOW KOMMMEeKTauuy, BKIOYas
SNEKTPOMEXAHNYECKYIO MaHeNb C ABYMA TaiMepamu:
cnesa — AnAa 1-M CKOPOCTU W Cnpaea— AnA 2-M CKo-
pOCTY. TaliMepbl MO3BONAIOT YCTAHOBUTL  HEOOXOAW-
Moe Bpems 06paboTKu. MepeknoyaTenb C KIloUom
no3BosiAeT paboTaTb BPYUHYIO Ha 1-7 v 2-I1 CKopo-
CTAX 6e3 KOHTPONA BpemMeHW. TO MoMe3HO B Clyyae
NOMOMKYM TalMepoB. PyKOATKA C CUMBOSIOM AEXW U
[BYMA BCTPEUHbIMX CTPENKaMi MO3BONAET MeHATb
HanpaBneHvie BPaLLeHVA TOMbKO AeXW AnAa obner-
YeHUA NpeaBapuTeNbHOrO NepemellnBaHmA Ha 1-in
CcKopocCTW. KHOMKa 3amycka BK/oUaeT LMK, a TakKe B
KOHLIe 3amMeca BKJIIOUaeT BCTPSAXMBAHME 1EXN A11A 06-
NErYeHnA BbINPY3KIM TECTa MOCE NOAHATUA PELUETKM.
[0 3aKa3y BO3MOXKHaA MOCTaBKa 2NeKTPOHHOM NaHenw
C ABYMA LMdPOBLIMM TaliMePamu.

modello i peso kg dimensioni mm max farina kg min acqua It vasca It
model : weightkg : dimensions mm : max flour kg : min water It : bowl It
SILVER 50 1.9/26 220/1/50 e 400/3/50 215 530x920x1140 30 17 67
SILVER 60 1.9/26 220/1/50 e 400/3/50 220 590x950x1140 35 21 81
SILVER 60 PLUS 2/3.7 400/3/50 320 700x1120x1250 40 20 84
SILVER 80 2/37 400/3/50 330 700x1120x1250 50 30 130
SILVER 120 26/4.8 400/3/50 490 780x1370x1450 75 45 170
SILVER 160 3.7/7.75 400/3/50 690 910x1500x1600 100 60 230
SILVER 200 5.9/10.3 400/3/50 750 910x1570x1600 125 75 290
SILVER 280 6.5/11 400/3/50 830 1050x1670x1600 175 105 420

Optionals: pannello comando elettronico a 2 timers programmabile ® sovraprezzo per tensione speciale / programmable electronic control
p progi p p p progi
panel 2 timers ® extra charge for special tensio




Impastatrici a spirale Greenline a vasca fissa

Spiral mixers Greenline with fixed bow|

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- grande risparmio energetico sui cicli - chiave di sicurezza per utilizzo manuale « an energetic spare of around 25% - security key for manual use
dilavoro (25% ca) + comando con timers digitali for each work cycle « control panel with digital timers

- un solo motore a doppia velocita » macchina su ruote - just one motor with double speed » machine mounted on wheels
con inversione - normative CE and inversion + CErules

- vasca spirale piantone in acciaio inox - certificazione ETL + stainless steel bowl, spiral and shaft « ETL certification
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Questa linea di impastatrici a spirale con vasca fissa
GREEN LINE si distingue per le seguenti caratteristiche:
Risparmio energetico per ogni ciclo di lavorazione
del 25% c a.

Un solo motore per spirale e vasca.

Doppia velocita pit 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 coman-
di con temporizzatori digitali per la 1A e per la 2A velocita,
con possibilita di invertire il senso di rotazione della vasca
soloin 1A velocita. Un selettore a chiave di emergenza con-
sente di operare manualmente in entrambe le velocita di
marcia, con un controllo diretto dei tempi di lavoro deside-
rati. Cio diventa utile in caso di guasti improwvisi dei timer, al
fine di evitare il fermo totale della macchina. Il selettore con
il simbolo della vasca invece consente di invertire il senso
di rotazione della vasca insieme alla spirale, per favorire la
pre-miscelazione degli ingredienti in 1A velocita e per un
breve lasso di tempo (60 sec.). Il pulsante di marcia espleta
la sua funzione diinizio ciclo, mentre a fine impasto e a pro-
tezione sollevata, consente di far girare la vasca ad impulsi
per favorire il prelievo della pasta.

Die Linie der mit fester Schiissel Spiralenknetmaschi-
nen GREEN LINE zeichnet sich durch folgende Eigen-
schaften aus:

25% Energiesparen wahrend jedes Arbeitsgangs
Einen einzigen Motor fur die Spirale

und fUr die Schussel

Doppelgeschwindigkeit mit der Moglichkeit,

die Drehrichtung der Schissel bei Ter
Geschwindigkeit zu wechseln

Starke und feste Konstruktion aus dickem
rostfreierem Stahl

Schusselschutz nach den neuesten Sicherheitsnormen
Grof3e Leistungsreserve

Geringen Raumbedarf

Die Moglichkeit, einen perfekten Teig

sowohl in kleinen Mengen als auch in der

hochst zuldssigen Menge zu bereiten

GroRe Zuverlassigkeit

Starken und einfach kontrollierbaren Maschinenbau
Extrem geringen Wartungsaufwand

Mindeste Quantitaet von Wasser 50%

Die Knetmaschinen der GREEN-Linie werden ge-
wohnlich mit einem mit Steuertafel ausgestatteten
Standardgerat geliefert. Die Steuertafel ist mit zwei
digitalen Zeitgebern ausgestattet, einem fur die 1. Ge-
schwindigkeit und einem fir die 2. Geschwindigkeit
mit der Moglichkeit, die Drehrichtung der Schissel nur
in 1. Geschwindigkeit zu wechseln. Der Schlisselwahl-
schalter ermoglicht, in der ersten und in der zweiten
Geschwindigkeit manuell ohne die Zeitsteuerung zu
arbeiten, was bei einer Stérung des Timers von Vorteil
ist und keinen Maschinenstillstand zur Folge hat. Der
Wahlschalter mit dem Schisselsymbol erméglicht, die
Drehrichtung der Schussel und der Spiralen zu wech-
seln, um die Vormischung in der ersten Geschwin-
digkeit fur eine kurze Zeitspanne zu begtinstigen.Der
Startschalter dient dem Zyklusstart und ermdglicht
zudem nach Abschluss des Knetvorgangs und bei an-
gehobenem Gitter, die Schissel impulsartig zu drehen,
um das Herausnehmen des Teigs zu erleichtern.

This line of fixed bowl spiral mixers GREEN LINE is char-

acterized 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 stainless
steel frame

- Bowlprotectionaccordingtothelatestsafetystandards

- 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 ex-
cluding time control at both speeds. This is useful in
case of timers shortcomings, for avoiding the standstill
of the machine. The selector with the bowl symbol al-
lows the inversion of both bowl and spiral for a short
time in order to make an easier premixing in 1st speed
(60 sec.). The run button starts the cycle, while at the
end of the mixing phase, when the grill is raised, it
operates as a jog control of the bowl rotation, which
makes an easier dough removal.

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 inversion en la Tera velocidad
« Construccion solida y robusta en carpenteria
de acero con gran espesor
Proteccién de la cuba segun las ultimas
normas de seguridad
- Grande reserva de potencia
« Dimensiones contenidas
- Posibilidad de amasar pequenas o
grandes cantitades de masas
- Alta fiabilidad
«+ Mecanica robusta y de facil inspeccién
« Praticamente sin mantenimiento
+ Minima cantidad de agua 50%

Las amasadoras de la linea GREEN LINE normalmente
se suministran con un equipamiento estdndar pro-
visto 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 apa-
rato. El selector con el simbolo de la cuba permite in-
vertir el sentido de rotacion de la cuba junta al espiral,
para facilitar el premezclado de los ingredientes con la
primera velocidad, y por un periodo breve. El pulsador
de marcha cumple su funcion de inicio de ciclo, mien-
tras que al final del amasado y con la rejilla levantada
permite hacer girar el recipiente por impulsos para
facilitar la recogida de la masa.

modello cap. farina kg min. acqua It
model : max flour kg i min. water It
GREENLINE 50 1,9/2,6 ) 220/1/50 e 400/3/50 30 ) 17
GREENLINE 60 1,9/2,6 ) 220/1/50 e 400/3/50 35 ) 21
GREENLINE 80 2/37 400/3/50 50 30
GREENLINE120  26/48  400/3/50 75 ' 45

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 derniéres réglemen-

tations de sécurité

« Grosse réserve de puissance

Dimensions dencombrement réduites

Capacité deffectuer des mélanges parfaits aussi

bien avec des petites quantités qu'avec les quanti-

tés maximum autorisées

« Grande fiabilité

« Mécanique dune grande solidité, facilement
contrélable

- Entretien extrémement limité

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 la 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 dopérer manuellement avec les deux vitesses de

marche, avec un controle direct des temps de travail sou-

haités. Ceci est utile en cas de pannes improvisées des mi-

nuteurs, afin déviter larrét total de la machine. Le sélecteur

avec le symbole du cuve permet au contraire dinverser le

sens de rotation du cuve avec la spirale pour favoriser le

pré-mélange des ingrédients a la 1/ vitesse et pour un bref

laps de temps (60 secs). Le bouton de marche accomplit sa

fonction de début de cycle tandis qua la fin du mélange

et avec la protection soulevée, il permet de faire tourner la

cuve a impulsions pour favoriser le prélévement de la pate.

[laHHaA cepwa cnvpanbHbIX TECTOMECUIBbHBIX MaLLKH
¢ dukcmposaHHou fexort «3EJTEHAA JIVHVA» otnnya-
eTCA CRefyoWm MmN XapakTepUCTMKamM:

« 25%-afA 3KOHOMWA SHEPIrK MPK

KaXKAOM MPOV3BOACTBEHHOM LMKe

Hanuuvie ofHOro ABMraTens AnAa CIpanbHoro
paboyero opraHa 1 Ana fexun/eMKocTu

ABe paboyrie CKOPOCTU C BOIMOKHOCTBIO
06paTHOro BpalleHWs Ha NepBov CKOPOCTU
NPOYHaA N HaAEXHaA KOHCTPYKLMA C

KpenKow pamot 13 HepaBeloLLer CTanm

Hanuyue 3alyTHOM PeLLETKV ANA AEXM B COOTBETCTBIN
C [efCcTBYIOLMMI CTaHAapTamK Mo Be3omacHoCTH
60nblLuas MOWHOCTb peepca

HebonblMe rabapuThbl

NPEeBOCXOAHOE KaueCTBO 3amMeLLVBaEMOro TecTa,
KaK HebOobLLIOro, Tak 1 60nbWOoro obbema

BbICOKaA HaAeXHOCTb

MeXaHnyeckas KOHCTPYKLMA, MO3BOMAIOLLAA NErko
NPOBOANTL MHCMEKLIMOHHbBIN OCMOTP
orpaHnyeHHasa HeobXoAMMOCTb B

TEXHNYECKOM 0BCIYKMBAHWN

« MuHMManbHoe KonnyecTso Bofbl: 50%

TectomecunbHble MawmHbl 3ENEHOV JIIHAM obbiuHo
MNOCTaBAAIOTCA B KOMM/EKTE CO CTaHAAPTHOW annapary-
PO, BKNOYasA NaHenb ynpasneHns ¢ ABymMA LMOPOBbIMM
TaliMepamut 1A 11ePBOI 1 BTOPOI CKOPOCTY, obecneun-
BalOLLYI0 0OpaTHOE BpaLLeHyie XV TONbKO Ha NepBoi
CKOPOCTU. BCriomoraTenbHbI nepekiodaTess No3BOA-
eT paboTaTh Ha NepPBOW 1 BTOPOM CKOPOCTAX B PYYHOM
pexviMe 6e3 KOHTPONA BpeMeHN. ITa GyHKLMA 0cobeH-
HO Mone3Ha B Crlyyae NOMIOMKM TaliMepoB 1 NpeaoTepa-
LiaeT NPOCTOV MalUMHbL. [epekmioyatent C CUMBOSIOM
JEXM NO3BONSAET MEHATb Ha KOPOTKOE BPEMSA Harnpasse-
HVie BPALLEHWA AEXN ¥ CNMPabHOrO paboyero opraHa
Ha 0bpaTHOe ANA OCYLIeCTBAEHVA NPEeABAPUTENBHOMO
3ameca Ha NepBow CKOPOCTY. KHOMKa BKNtoUeHNA pabo-
Yero LKA BbINOMHAET He TONbKO GYHKLIMIO 3aryCcKa, HO
11 Nocne 3aBepluena ¢asbl 3ameca, KOrda 3alvTHaA pe-
LIeTKa NOAHATA, CYXKUT ANA KOHTPOMA BPALLEHUA AEXN,
410 0becreymsaet bonee yaobHyo BbleMKY CMECH.

peso kg dimensioni mm It vasca
: weightkg dimensions mm i bowl It
215 530x920x1140 68
220 590x920x1140 81
300 720x1120x1310 130
450 790x1230x1380 170



Impastatrici autosvuotanti

Overturnable mixers

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- impastatrice auto svuotante composta « possibilita di scarico dx o sx su - overturnable mixer made of Silver spiral - discharge to the right or left side
da impastatrice Silver e sollevatore a vite banco o tramoggia mixer and lifter on table or into hopper

- sistema di sicurezza anticaduta - comando di inversione della vasca - anti-fall device « bowl inversion button

« costruzione solida e robusta con « normative CE «a solid and sturdy structure in high + CErules
carpenteria di grosso spessore - certificazione GOST thickness steel sheet + GOST certification
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La linea di impastatrici a spirale autosvuotanti si com-
pone dei seguenti modelli: 120 - 160 - 200 - 280 kg
d'impasto. Queste impastatrici consentono di svuotare
Iimpasto dalla vasca direttamente su tavolo o su spez-
zatrice a seconda delle necessita. Realizzati per adat-
tarsi alle esigenze specifiche dei locali, questi modelli
costituiscono una soluzione vantaggiosa, con notevo-
le riduzione dei tempi di produzione e dellimpiego di
manodopera. Le impastatrici della linea SAU, grazie
alla solida e robusta struttura, possono far fronte a ci-
cli di lavoro intensi e richiedono poca manutenzione.

Unsere Linie von selbstausleerenden Spiralknetma-
schinen besteht aus folgenden Modellen: fir 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 spezifischen Raumerfordernissen entwickelt,
stellen diese Modelle eine gunstige Losung dar, die
die Produktionszeiten und das verwendete Personal
reduziert. Die Knetmaschinen der Linie SAU kénnen,
dank ihrer stabilen und soliden Struktur, schwere Ar-
beitszyklen aushalten und verlangen wenig Wartung.

Kw imp.

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 ef-
ficient solution to reduce the need of man labour dur-
ing dough processing. Based on a sturdy and reliable
structure, the SAU models can intensively be used in
operation and require very little maintenance works.

La linea de amasadoras de espiral autovaciantes se
compone de los siguientes modelos: 120 — 160 — 200
- 280 kg. de amasado. Estas amasadoras permiten va-
ciar el amasado de la cuba directamente sobre la mesa
o en divisora segun las necesidades. Realizados para
adaptarse a las exigencias especificas de los locales,
estos modelos constituyen una solucion ventajosa,
con notable reduccion de los tiempos de produccion
y del empleo de mano de obra. Las amasadoras de la
linea SAU, gracias a la sélida y robusta estructura, pue-
den hacer frente a ciclos de trabajo intensos y requie-
ren poco mantenimiento.

peso kg
i weight kg

La ligne des pétrins a spirale auto-vidants est compo-
sée par les modéles 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
I'emploi de la main d'ceuvre. Les pétrins de la ligne
SAU, grace a leur structure solide et robuste, peuvent
facilement affronter des cycles de travail intenses et ils
nont pas besoin de beaucoup d'entretien.

MaluHbI TECTOMECHNbHbBIE CaMOPa3srpy»KatoLLecs ce-
pvn SAU npeactaBneHbl MoaenAaMM A1 MacChl TecTa
Ha 120 - 160 - 200 - 280 Kr. 9TV TeCTOMEeCHNbHbIE Ma-
LWMHbI CMOCOOHbI BEIFPY»KaTb TECTO B aBTOMATNUYECKOM
peXnMe 13 AeXH Ha CTON UK B aenutenb. CKOHCTPY-
MPOBaHHble AnsA paboTsl co cneumdryeckmm Gopma-
MU, 3TN MOAENN ABNAIOTCA SKOHOMUUHBIM PELIEHVEM
3aMeHbl PyYHOro Tpyaa AnA 3ameca TecTa. Vivetolme B
OCHOBAHWM MPOYHYIO ¥ HAAEXHYIO KOHCTPYKLIMIO, MO-
aenn SAU MoryT 6biTb MHTEHCMBHO MCMOMb30BaHb! B
npouecce NPOW3BOACTBA U NOTPEDYIOT He3HAUNUTENb-
HOrO TEXHUYECKOrO OBCYKMBAHWA.

i dimensioni mm i vascalt

modello Kw soll. i

model : Kw lifter : Kw mixer
SAU-B 120 2,2 4.8

SAU-T 120 2,2 4.8
SAU-B 160 2,2 7,75
SAU-T 160 2,2 7,75
SAU-B 200 2,2 10,3
SAU-T 200 2,2 10,3
SAU-B 280 2,2 11

SAU-T 280 2,2 11

Optionals: tensioni speciali / special tension

400/3/50 1600
400/3/50 1300
400/3/50 1600
400/3/50 1900
400/3/50 1650
400/3/50 1950
400/3/50 1700
400/3/50 2000

i dimensions mm i bowllt
1400x2300x1550 170
1400x2300x2150 170
1440x2300x1650 230
1440x2300x2150 230
1470x2300x1650 290
1470x2300x2150 290
1520x2300x1650 420
1520x2300x2150 420




Impastatrici a spirale Silver a vasca estraibile

Spiral mixers Silver with removable bowl|

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

«vasca - spirale - piantone in acciaio inox « apparecchiatura elettrica - bowl - spiral - shaft in stainless steel - stainless steel adjustable feet

- due motori: uno per spirale a 2 velocita in box pressurizzato « two motors: 1 for the 2 speeds spiral « pressurized electrical board
€ Uno per vasca con inversione - barra di protezione antinfortunistica and 1 for the bow! with inversion - safety protection bar

- tasto impulsi vasca «normative CE « bowl jogs button «CE rules

- comando elettromeccanico con 2 timers - certificazione GOST - electromechanical control panel + GOST certification

« aggancio vasca elettromagnetico - certificazione ETL with 2 timers « ETL certification

- piedini regolabili in acciaio inox - electromagnetic hook for bowl
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Le impastatrici a spirale con vasca estraibile della serie
VE sono la piu recente realizzazione di macchine per
impieghi di elevate prestazioni e di grande professio-
nalita. Ideale per paste da pane per le quali si ottengo-
no grandi risultati sullo sviluppo, risultato dell'ottima
raffinazione e ossigenazione della pasta. Inoltre, queste
impastatrici possono impastare tutte le paste lievitate e
tutti gli impasti per prodotti da forno (per impasti con
meno del 50% di umidita consultare il nostro ufficio
tecnico). Il motore che aziona la spirale e stato dimen-
sionato largamente e quindi, con grande riserva di po-
tenza é in grado di fornire tutte le coppie necessarie
nelle situazioni pit gravose. La vasca, la cui rotazione e
garantita da ruote di frizione, & azionata da una trasmis-
sione con motore indipendente che consente linver-
sione 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 & bloccata,
durante gli impasti, da un sistema elettromagnetico di
grande potenza e affidabilita. Il pannello comandi é si-
tuato 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 ve-
locita programmabili in automatico. L'apparecchiatura
elettrica e situata nel medesimo box stagno con un si-
stema di pressurizzazione antipolvere, molto comodo
per le eventuali ispezioni e la manutenzione.

Die Spiralknetmaschinen mit abnehmbarer Schissel
aus der Serie VE sind neuentwickelte Maschinen fir
hochwertige, professionelle Anwendungsbereiche. In
der Brotherstellung erzielt man sehr gute Ergebnisse,
durch die Raffination und Sauerstoffaufnahme des
Brotteigs. Diese Knetmaschinen sind fiir alle Hefe- und
Ofengebdck Teige geeignet( fur Teige mit weniger als
50% Feuchtigkeit konsultieren Sie unser technisches
Buro). Der Motorwelche die Spirale antreibt ist der-
artig verstarkt, so dass er grolen schwerbelastbaren
Situationen standhdlt. Die Schussel wird Uber Kupp-
lungsréder von einem unabhangigen Motor ange-
trieben, somit kann die Schissel in beide Richtungen
vor und zurlck drehen. Eine hydraulische Vorrichtung
mit Kolben und eine Zentralsteuerung erlauben die
Knetmaschine zu 6ffnen und zu schlieen, damit die
Schussel herausgenommen werden kann. Wahrend
das Gerat in Betrieb ist, ist die Schussel durch ein mag-
netischen Sicherungssystem blockiert. Auf der Schalt-
vorrichtung, normalerweise rechts am Gerdt, sind zwei
Schaltknopfe fur das Ein- und Ausschalten des Gerats
angebracht. Zwei Geschwindigkeitsgrade kénnen au-
tomatisch vorprogrammiert werden. Der elecktrische
Teil befindet sich in der selben vor Staub und Pulver
gesicherter Zinnbuechse mit einem System von Luft-
verdichtung, die sehr bequem fur die Wartung und die
eventuellen Uberprufungen ist.

The VE series, spiral mixers with removable bowl are
the latest production for advanced performance and
high expertise. Great results are achieved for bread
dough, thanks to the excellent refining process and
oxygenation. In addition, these spiral mixers can
knead all types of yeast dough and baking mixtures
(for mixtures with less than 50% humidity see tech-
nical 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 transmis-
sion 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 sys-
tem with a large-sized piston and an independent sta-
tion. 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 clos-
ing switches, while the operative part is commanded
by 2 timers with a 1st and 2nd speed that can be pro-
grammed automatically. The electrical part is located
in the same watertight box with an antidust pressuri-
zation system, that is very comfortable for eventual
inspections and ordinary maintenance.

Las amasadoras de espiral con cuba extraible de la se-
rie VE son la mas reciente realizacion de maquinas para
elevadas prestaciones y gran profesionalidad. Ideales
para masa de pan puesto que se obtienen grandes
resultados gracias al 6ptimo refinado y oxigenacion de
la masa. Asimismo, estas amasadoras pueden amasar
todas las masas fermentadas y todas las masas para
productos de reposterfa (para masas con menos de un
509% de humedad consulte con nuestro departamento
técnico). El motor que acciona el espiral se ha dimen-
sionado 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 rotaciéon
garantizada por ruedas de friccién, estd accionada
por una transmision con motor independiente que
permite su inversion. Un sistema hidraulico con piston
de gran didmetro y una centralita independiente, cum-
plen la funcion de abriry cerrar el aparato para permitir
la extraccién de la cuba. La misma queda bloqueada,
durante el amasado, por un sistema electromagnéti-
co de gran potencia y fiabilidad. El panel de mandos
estd situado en posicion cémoda (normalmente a
la derecha) e incluye pulsadores de apertura y cierre,
mientras que la parte operativa estd accionada por 2
temporizadores para 12 y 22 velocidad programables
en automatico. El dispostivo eléctrico estd situado en
el mismo compartimento estanco con un sistema de
presurizacion antipolvo, muy cémodo para posibles
controles y su mantenimiento.

La série VE de pétrins a spirale a cuve sortante est la
production la plus avancée offrant le meilleur de la
technologie. D'exceptionnels résultats sont obte-
nus pour la pate a pain grace au pétrissage affiné et
une oxygénation performante. De plus ces pétrins
peuvent pétrir tous types de pates et mix de pré-
paration ( pour des humidités inférieures a 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 rota-
tion en sens inverse de la cuve. Le relevage de la téte
est actionné par un cylindre hydraulique de grande di-
mension 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 automa-
tique du pétrin est faite a partir de deux minuteries
programmables pour les 1° et 2eéme vitesses. Larmoire
électrique est située dans le méme coffret étanche a
I'eau avec systeme de pressurisation anti poudre, trés
confortable pour les inspections et éventuelles main-
tenances.

CnupanbHble TeECTOMECUTENbHbIE arperatbl CO CbEMHOM
nexein cepum VE - 370 HoBas pa3paboTka [ns npovis-
BOZACTBA C BBICOKMMY IKCTITyaTaLWOHHBIMIA KayecTBamm
1 6onbLUMM NPOdECCHOoHaNM3MOM. VaeansHo nopxoaut
ANA npolecca 3ameca xneba, B pesysbrate KOToporo
MPOVICXOANT OTAMYHBIN BEIMEC U HACBILLEHWE KMCIOPO-
nom. Kpome Toro, 311 TeCcTocmMecuTeNbHble MallvHbI Cro-
COBHbI MECUTb BCE BBl APOXKAKEBOIO TECTA U BCE 3ame-
Cbl NPOAYKLMM ANA BbINEUKM (4718 3aMECOB C BNIAXHOCTBIO
MeHbLie 50% peKoMEeHAYeTCA MOMyYnTb KOHCYbTALIO
B Halem TexHuueckom oTaene). MoTop, NpYBOAALMA B
ABIKEHMe Crvpanb, Obln paccumTaH ¢ 6oMbLLIMM 3aMacom
MOLLHOCTW, MO3TOMY OH B COCTOAHMM CHabAWTb BCe HeOb-
XOAUMbIE Mapbl B 6onee HarpyKeHHbIX cuTyaLmax. lexa,
BpaLLeHue KOTOPOW MPOUCXOAWT Ha KONEcax GPUKLMOH-
HOW Nepenayn, NPUBOAWTCA B ABVKEHVIE HE3ABUCMMbBIM
MOTOPOM, MO3BOAAIOLWMM VHBEPCUIO CKOPOCTU. OTKPbI-
TWE Y 3aKPbITVE MaLLMHbI NMPK CbEMe XM OCyLLeCTBNA-
€TCA MAPaBNMYECKOM CUCTEMON C MOPLIHEM 6OMbLIOMO
[VaMeTpa 1 He3aBMCKIMbIM KOMMYyTaTOpOoM. Bo Bpemd 3a-
Meca Aexka OGI0KVMPOBaHa 3NEKTPOMArHUTHOW CUCTEeMO
60NbLIONM MOWHOCTW 1 HAAEXHOCTW. MynbT ynpasneHus
PaCronoXeH B AO6HOM No3nLm (Kak MpaBwmio, CripaBa)
1 COOEPXMT KHOMKM OTKPBITWA 1 3aKPbITUA, B TO BPEMA
KaK orepaTuBHOe ynpaBreHye OCyLECTBNACTCA C MOMO-
LblO [1BYX TaMMEPOB /1A NEPBOW ¥ BTOPOW CKOPOCTEN,
KOTOPble MPOrPaMMUPYIOTCA aBTOMATUUECKM. DNeKTpK-
UecKuin 6IOK PacronoXeH B TakOM e BOAOHEMPOHW-
LaeMom LKady C MHEBMATUYECKOM CUCTEMOM 3almThl
NPOTVB MbIK, YTO OYeHb YAOOHO ANA MEepUOANYECKNIX
MPOBEPOK Y TEXHNYECKOTO 0BCNY KMBAHWA.

modello

model

VE 80 4/8 400/3/50
VE 120 4/8 400/3/50
VE 160 6/12 400/3/50
VE 200 6/12 400/3/50
VE 250 6/12 400/3/50
VE 300 7/15 400/3/50

i peso kg dimensioni mm max farina kg min acqua It ! vasca lt

: weight kg : dimensions mm : max flour kg : min water It : bowl It
640 720x1430x1660 50 30 130
650 785x1500x1660 75 45 170
980 885x1760x1900 100 60 230
1015 940x1830x1900 125 75 290
1027 1050x1950x1900 150 80 400
1038 1050x1950x1900 190 100 400

Optionals: pala per impasti morbidi per pasticceria kg 80-120 ® pala per impasti morbidi per pasticceria kg 160-200 e tensioni speciali ®
potenze maggiorate / blade for soft dough for pastry kg 80-120 e blade for soft dough for pastry kg 160-200 e special tension ® bigger power




Impastatrici a bracci tuffanti

Twin arm mixers

Caratteristiche tecniche generali:

- struttura in acciaio saldato « braccio regolabile in altezza
- parti meccaniche in movimento « due velocita

in bagno dolio - ruote
+vasca, bracdi, riparo - normative CE

in acciaio inox speciale

General technical characteristics:

« cast-iron structure « double speed

« gears in oil bath « wheels

- bowl, arms, protection in special + CE rules
stainless steel

- fork arm adjustable in height




ITA

Impastatrice indispensabile nelle pasticcerie, nei pani-
fici, nelle industrie dolciarie e nelle pizzerie. Il sistema a
bracci tuffanti favorisce lossigenazione dellimpasto e
riduce il riscaldamento dello stesso, permettendo cosi
di ottenere ottimi risultati nel prodotto finale. La mobi-
lita dei bracci contribuisce a migliorare ulteriormente
la qualita dellimpasto. La struttura della macchina e
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 dolio. 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.

Diese Knetmaschine ist fir Konditoreien und Bécke-
reien sowie der Stfwarenindustrie und in Pizzerien
unentbehrlich. Das System der eintauchenden Arme
begiinstigt die Sauerstoffanreicherung der Masse
und senkt gleichzeitig deren Uberhitzung. Hierdurch
kann ein optimales Endprodukt erzeugt werden. Die
Beweglichkeit der Arme tragt zur weiteren Verbesse-
rung der Qualitdt der Masse bei. Die Struktur der Ma-
schine besteht aus lackiertem Stahl von hoher Starke.
Alle Modelle sind widerstandsfahig, gerduscharm und
zuverldssig. Die Wanne, die Arme und das Gitter be-
stehen aus rostfreiem Spezialstahl. Die Getriebegange
der Arme sind aus speziellem Gusseisen gefertigt und
befinden sich in einem Olbad. Die Maschine ist auf
Kugellager montiert und verftigt iber zwei Geschwin-
digkeiten sowie, auf Anfrage, Uber eine Zeitschaltuhr.
Alle Komponenten sind fur einen eventuellen Aus-
tausch leicht auseinander zu bauen. Maschine auf
Rader montiert und entsprechend der EU-Normen
gebaut.

Essential mixer for pastry shops, bakeries, confec-
tionary industries and pizzeria. The twin arms system
oxygenates the dough and reduces the heating of
the same, obtaining thus excellent results in the final
product. The mobility of the arms improves the qual-
ity 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 EC norms.

Amasadora indispensable en la pasteleria, la panade-
ria, en las industrias confiteras y en las pizzerfas. El sis-
tema 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 ca-
lidad del amasijo. La estructura de la maquina es de
acero pintado de espesor grueso; todos los modelos
son solidos, 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, in-
mersos en bafo de aceite. La maquina estd montada
sobre rodamientos de esfera, presenta dos velocida-
des 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.

capacita di impasto

Pétrin indispensable pour les patisseries, les boulangeries,
les industries de confiseries et les pizzerias. Le systeme a
bras plongeurs favorise [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 modeles sont solides, silencieux
et fiables. La cuve, les bras et la grille sont en acier inoxy-
dable 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
déventuels remplacements. La machine est montée sur
roues et fabriquée conformément aux normes CE.

TecTOMeCWbHaA MaluMHa, HeobxoamMMas ANnA  KOH-
OWTEPCKMX LEXOB, NMekapeH, nuuuepuit. MatwmHel co
CIBOEHHOM NOMACTbIO HACHILLAIOT TECTO KMCIIOPOAOM
W CH/XKAIOT Harpes, YTO MOJIOKNTENbHO B/IUAET Ha KO-
HEYHBI MPOAYKT. MOABMKHOCTL NomnacTel ynydllaet
KayecTBO TecTa. KOHCTPYKUMA MaLUMHBI M3roToBNEHa
113 TONCTOW OKpalleHHOoW cTanu. Bce moaeny npouHbl,
6eClyMHbI 1 HafiexHbl. [lexka, TonacTu v 3almuTHan pe-
WETKa M3roTOB/EHBI 13 CrielManbHON HepKasetoLLel
CTanu. Bepylive MexaHW3mbl flonactern 13 cneumanb-
HOro YyryHa B MacfAHOW BaHHe. MalinHa ocHalleHa
WAPVKOMOAWNMHIKAMY, UMEET ABE CKOPOCTU W AO-
NOMHUTENbHBIA TalMep. Bce AeTany MOXHO nerko
pa3obpatb 1 3aMeHUTb. MallHa ycTaHOBMEHa Ha KO-
neca 1 U3roToBfeHa B COOTBETCTBUM C TpeOOBaHNAMM
€BPOMNEeNCKMX CTaHAAPTOB.

peso kg dimensioni mm

modello

model

IBT 40 1.1/1.5
IBT 50 1.1/1.5
IBT 60 1.1/1.5
IBT 80 1.5/2.2
IBT 120 2.5/4.0
IBT 160 2.5/4.0

i dough capacity

400/3/50 40 kg
400/3/50 50 kg
400/3/50 60 kg
400/3/50 80 kg
400/3/50 120 kg
400/3/50 160 kg

i weight kg i dimensions mm

300 530x900x1300
320 530x900x1370
340 530x900x1440
525 750x1030x1650
720 850x1050x1700
770 850x1050x1700




Tramogge di alimentazione
Feeding hoppers

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- tramoggia in acciao inox - sensori per funzionamento - stainless steel feeding hopper - programmer of pieces to be

- parti a contatto inox o polietilene automatico - contact parts in stainless steel discharged

- grande facilita di smontaggio parti « normative CE or polyethilene - sensors for automatic working
interne per pulizia - certificazione GOST - internal parts easy to disassemble «CErules

- programmatore n. di pezzi da scaricare for cleaning + GOST certification
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Le tramogge di alimentazione poste sopra le spezzatrici
sono in grado di dosare la pasta contenuta nella loro tra-
moggia garantendo cosi il loro perfetto funzionamento.
Le tramogge possono essere montate su sistemi traslanti
per I'alimentazione di pit linee oppure per avere una po-
sizione libera per la pulizia. E composta da una tramoggia
in acciaio inox e da un sistema a lobi triangolari che ruo-
tando fornisce pezzi di pasta dal peso variabile, secondo
la lunghezza dei lobi utilizzati e il tipo di pasta. Un telaio
composto da tubolari in acciaio sostiene la macchina
all'altezza desiderata. l'apparecchiatura elettrica &€ com-
pleta di due sensori di profondita i quali consentono in
modo automatico, di alimentare la spezzatrice sottostan-
te. Quando il sensore di profondita indica che la spezzatri-
ce ha bisogno di pasta, la macchina fornisce un numero
di pezzi programmabile dalloperatore. Il secondo sensore
di profondita, posto sulla sommita della tramoggia di ali-
mentazione, indica quando quest'ultima si sta vuotando e
comanda un segnale luminoso. Questo contatto, oppor-
tunamente interfacciato pud comandare in automatico la
salita di un sollevatore con vasca per rifornire di pasta la
tramoggia. Particolare cura € stata posta nella scelta dei
materiali, le parti a contatto con la pasta sono in PE o in
ino, il tutto facilmente smontabile per la normale pulizia
e lavaggio. Per paste tenere o appiccicose sono previsti
alcuni optionals come:
- Tramoggia teflonata internamente

Sistema di lubrificazione dei lobi triangolari
« Sistema di nebulizzazione olio in tramoggia
Sono disponibili inoltre versioni speciali per impasti
semisecchi, o granulosi, e versioni traslanti per sistemi
multi carico o per la stazione di pulizia, oppure per I'a-

limentazione di piu linee.

Die Ladetrichter sind auf die Teigteilmaschinen gelegt
und sind fahig den in ihren Trichtern behalteten Teig zu
dosieren so dass ihr Gang garantiert ist. Die Ladetrichter
kénnen auf translatorische Systeme fur die Zuflihrung
von verschiedenen Linien montiert werden oder eine
freie Position fur die Reinigung haben. Der Ladetrichter
besteht aus einem aus rostfreiem Stahl Trichter und aus
einem System mit dreieckigen Kappen, das mit verdn-
derlichem Gewicht Teigstlicke, nach der Lange der be-
nutzten Kappen und nach dem Teigtyp drehend liefert.
Ein Gestell aus Stahlrohrrahmen hélt die Maschine an der
gewiinschten Hohe. Die elecktrische Vorrichtung mit
zwei Tiefflihlern erlaubt die automatische Ladung der
darunter liegenden Teilmaschine. Wenn der Tiefflhler
zeigt dass die Teilmaschine Teig braucht, liefert die Ma-
schine eine programmierte Stlickezahl. Der zweite auf
dem Gipfel des Ladetrichters gelegte Tiefeflihler zeigt an
wenn der Trichter fast leer ist und treibt ein leuchtendes
Signal an. Dieser Kontakt gibt dem angeschlossenen
Kesselheber das Befehl den Teig auszuleeren und den
Trichter zu laden. Die Materialen sind sorgféltig ausge-
wahlt worden:die Teile in Kontakt mit dem Teig sind aus
PE oder rostfreiem Stahl und alles kann fir die Reinigung
leicht abmontiert werden. Fur weiche oder klebrige Tei-
ge sind die folgenden Extras zur Verfligung:

« MitTeflon innenbeschichte Trichter
Schmiersystem der dreieckige Kappen
Sprinklerlsystem in dem Trichter

Ausserdem sind speziale Versionen fur halbtrockene

oder kornige Teige und translatorische Versionen fur

Systeme mit mehr Laden oder fir die Reinigungsstati-

on oder fur die Zufihrung von mehr Linien.

The feeding hoppers put over the dividers are able
to dose the dough contained in their hoppers so
that the work of the divider is guaranteed. The feed-
ing hoppers can be mounted on translating systems
for feeding more lines or for having a free position for
cleaning. This machine is made of a hopper in stainless
steel and of a system of triangular lobes that turning
supply portions of dough variable in weight, accord-
ing to the length of the lobes used and to the type of
dough. A frame, made of tubular steel elements, sup-
ports the machine at the wished height. The electrical
equipment is provided with two depth sensors to al-
low automatic feeding of the divider below. When the
depth sensor indicates that the divider requires more
dough, the machine supplies a programmed number
of pieces. The second depth sensor, put on the top of
the feeding hopper, indicates that the hopper is al-
most empty and controls a signal light. This contact
causes the appropriately interfaced bowl lifter to go
up and to fill the hopper with dough. Particular care
has been taken in choosing the materials, the parts
in contact with the dough are in PE or stainless steel:
they can be easily disassembled for normal cleaning
and washing.

Some options are available for soft or sticky dough:

Hopper covered with Teflon inside
« Lubrication system of the triangular lobes

QOil nebulization system of the hopper
Special hoppers are available for half-dry or granulose
mixtures. Special shifting versions are also available for
an easier cleaning, for multi load systems or for feed-

ing more lines.

Las tolvas de alimentacion puestas encima de las cor-
tadoras pueden dosar la masa contenida en sus tolvas
asegurando asf su perfecto funcionamiento. Las tolvas
se pueden montar en sistemas traslantes para la ali-
mentacion de diferentes lineas o bien para tener una
posicion libre por la limpieza. Se compone de una tolva
en acero inoxidable y de un sistema a [ébulos traingula-
res que rodeando provee piezas de masa con peso va-
riable, seguin la largura de los [ébulos y el tipo de masa.
Un chasis compuesto por un tubular en acero sostiene
la maquina a la altura deseada. El aparato eléctrico se
completa con dos sensores de profundidad que permi-
ten, de manera automatica, de alimentar la cortadora de
abajo. Cuando el sensor de profundidad indica que la
cortadora necesita masa, la maquina provee un nime-
ro de piezas programables por el operador. El segundo
sensor de profundidad, puesto el la sumidad de la tolva
de alimentacién, indica cuando ésta Ultima esta a punto
de vaciarse y manda una sefal luminosa. Este contacto,
oportunamente entrecarado, puede mandar en auto-
matico la subida de un elevador con tina para abastecer
de masa la tolva. 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. Para masas tiernas o
pegajosas se preveen algunos opcionals como:
- Tolva teflonada internamente

Sistema de lubrificacion de los Iébulos traingulares
- Sistema de nebulizacion aceite en tolva
Estdn disponibles ademas versiones especiales por
masas semi-secas, o granulosas, y versiones traslantes
para sistemas multi cargo o por la estacion de limpieza,
o bien por la almentacion de més lineas.

Les trémies d'alimentation peuvent doser la pate qui se
trouve a l'intérieur, de facon a obtenir un fonctionnement
parfait. Les trémies peuvent étre montées sur un systeme
de translation pour I'alimentation de plusieurs lignes, ou
bien pour avoir une fonctionnalité de nettoyage. Elle est
composée par une trémie en acier inox ainsi que d'un sys-
téme a lobes triangulaires, qui, étant en rotation, fourni des
morceaux de pate a poids variable, a selon de la longueur
des lobes utilisés et du type de pate. Le bati est composé
par des éléments tubulaires en acier et sert a maintenir la
machine a la hauteur désirée. Le panneau électrique équi-
pé de 2 capteurs de profondeur, permet , en mode auto-
matique, d'alimenter la diviseuse placée dessous. Quand
le capteur de profondeur indique le manque de péte dans
la diviseuse, la machine fournit un nombre de morceaux
programmés par l'opérateur. Le 2éme capteur de profon-
deur, placé au sommet de la trémie d'alimentation, indique
le vide de celle- ci par le biais d'un signal lumineux. Ce
contact, opportunément interfacé, peut commander en
automatique la montée d'un élévateur des cuves pour
remplir la trémie de pate. Le choix des matériaux a été
particulierement soigné, les parties en contact avec la pate
sont en PE. et/ ou en Inox , facilement démontables pour
lavage et nettoyage. Pour pates tendres ou collantes, sont
prévues des options comme :

- Trémie au Téflon a l'intérieur

- Systéeme de lubrification des lobs triangulaires

« Systeme de nébulisation avec huile alimentaire dans la trémie
De plus, dautres versions spéciales pour des mélanges mi
- sec, ou granulés sont disponibles ainsi que des versions
translates pour systeme multi — charge ou bien pour le poste
nettoyage, ou bien pour Ialimentation de plusieurs lignes.

3arpy304Hble BOPOHKY, YCTaHOBNEHHbIE HaZ AENVTENAMM,
AO3VPYIOT TECTO, COAEPXALUEECA B HUX, V1 rapaHTUPYIOT pa-
6oty AenuTena. 3arpy30uHble BOPOHKU MOXHO YCTaHOBHTL
Ha TPAHCTMOPTUPYIOLLME CUCTEMbI 4N1A MOAAYM NPOAYKTa Ha
HECKOMbKO SIMHWIA UNW ANA BHIrPY3KM NPOAYKTa NPY YNCTKE
0060pyaoBaHKA. ITOT MexaHU3M COCTOWT U3 3arpy304HON
BOPOHKI 13 HepaBetoLLeil CTanu v CUCTeMbl TPEYTOMbHbIX
NNacTuH, KOTOpblE, MepeBopaYmBanCh, BbIrPyaioT NopLM
TeCTa Pa3Horo Beca, bnarofapA NnacTMHaM PasHo AnnH.I
VI TeCTy pa3HOro BiAa. KOHCTPYKLMA 13roTOBNEHA W3 CTanb-
HbIX S71EMEHTOB TPYOUaTON GOPMbI U YAEPXKMBAET MEXaHW3M
Ha Xenaemol BbICOTe. SNeKTPOOOOPYAOBaHME CHALLEHO
[BYMA flaTuyKamu ryOuHbl, NO3BONAIOLMMI ABTOMATUYECKI
BbIrPY>KaTb MPOAYKT B CTOALMI BHI3Y fenutens. Koraa Aat-
UMK ryOMHBI NOKa3bIBAET, YTO HaZo A06ABUTb JONONHNTENb-
HOE KOMMYeCTBO TecTa B AeNUTENb, TO MaLLMHA BbIrpyaeT
3anporpamMmy1pOBaHHOe KONMYECTBO KyCKOB TecTa. Bropoit
AATUMK yOMHbI, YCTAHOBNEHHBIN CBEPXY 3arpy304HON BO-
POHKM, MOKa3blBaeT, KOrAa BOPOHKA CTaHOBUTCA MOYTH My-
CTOW U KOHTPOAMPYET Mofady CurHana. SToT CurHan uaet
K NOABEMHIKY €M C TECTOM, YTOObI HANONHUTL 3arpy304-
Hylo BOpoHKy. Ocoboe BHUMaHe Bbio yaeneHo nopbopy
Matepyianos Ana AeTanei, KOHTaKTUPYIOLWKX C TECTOM,- OHU
VI3rOTOBNEHBI U3 MOMMYPETaHa UM HEPXK. CTanM. X MOXHO
NErKO CHATb N9 0BbIYHOM YACTKI 1 MOMKI. MIMetoTcs onuum
ANA PaboThI C XKMAKAM WIN AMKIM TECTOM:
+ BOPOHKa, MOKPbITaA TehNoHOM;

CUCTEMa CMa3KM TPEYrobHbIX MaCTUH;

CUCTEMa PacrblAeHNA Maca B BOPOHKe.
CyulecTsytoT CneLianbHbie 3arpy304Hble BOPOHKM AnA Nonycy-
XUX AV FPaHYNIMPOBAHHbIX CMecel. Takxe eCTb CrieLyarnbHble
nepefiByHble BUAbI BODOHOK 1A IETKOM YMCTKY, ANA CUCTEM
MHOXECTBEHHOM 3arpy3K¥, 1A 3arPy3Kv HECKONBKX IMHNIA.

i cap.tramoggia It

i hopper capacity It

modello i peso kg i dimensioni mm dim. pz. i pesopz. kg
model i weightkg : dimensions mm i dim. piece : piece weight kg
TR 250 1,5 300 1240x1240x2600 200x250 5/6

TR 350 1.5 310 1240x1240x2600 200x350 7/8

TR 400 1,5 320 1240x1240x2600 200x400 8/9

TR 500 1,5 340 1240x1240x2600 200x500 10/11

270 270
290 290
300 300
350 350

Optionals: sistema di lubrificazione elementi di tranciatura ® sistema di nebulizzazione della tramoggia ® teflon interno tramoggia / internal
parts lubrication system ® hopper nebulization system e teflon

x capac. impasto
i dough capacity



Sollevatori Maciste

Maciste Lifters

General technical characteristics:

Caratteristiche tecniche generali:

- structure in electrowelded steel - floor supporting legs
with galvanized paths in stainless steel

- hydraulic lifting system - hydraulic control board at sight

+ gambe di appoggio a pavimento
in acciaio inox
- centralina Idraulica a vista

- struttura in acciaio elettrosaldato
con vie di corsa galvanizzate
- sistema di alzata idraulico

con ribaltamento a levismo
- anello di protezione antinfortunistica

» normative CE

with tilting a levismo «CErules
- safety protection ring




ITA

£ un sollevatore, rovesciatore, per vasche carrellate di
impastatrici a vasca estraibile. E caratterizzato da una
robusta struttura elettrosaldata in acciaio con guide di
scorrimento e carro simili ai migliori sistemi di solle-
vamento dei carrelli elevatori. Quindi affidabilita totale
e semplicita sono le caratteristiche piu importanti. I
sollevamento e il ribaltamento avvengono in sequen-
za con l'uso di un solo potente pistone idraulico che
mediante doppia catena compie lintero percorso. I
sollevatore Maciste & prodotto in tre versioni differenti
fra loro per la diversa altezza di scarico: 1,3mt, 1,9mt e
2,6 mt. Peso massimo sollevabile kg 400.

Es handelt sich um eine Hebe-/Kippvorrichtung fiir
herausziehbare Knetmaschinenwannen mit Fahrwerk.
Diese besteht aus einer widerstandsfahigen, elektrisch
geschweiflten Stahlkonstruktion mit Gleitfihrungen
und Wagen, die den besten Hubsystemen von Gabel-
stapler ahnlich sind. lhre wichtigsten Eigenschaften
sind daher vollkommene Zuverldssigkeit und einfache
Gebrauch. Das Heben und Kippen erfolgt nachein-
ander, ausgelost durch einen einzigen kraftigen Hy-
draulikkolben, der mithilfe einer doppelten Kette den
gesamten Lauf vollfiihrt. Die Hebevorrichtung Maciste
wird in drei verschiedenen Ausfihrungen produziert,
die sich untereinander durch ihre Entladehéhe unter-
scheiden: 1,3 m, 1,9 m und 2,6 m. Zuldssiges Hochst-
gewicht der Last 400 kg.

Itis 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 hy-
draulic 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 mt, 1,9 mt and 2,6 mt. Maximum lifting
weight 400 Kg.

Es un elevador, volteador, para cubas con carro de
amasadoras con cuba extraible. Se caracteriza por
una solida estructura electrosoldada de acero con
gufas de deslizamiento y carro similares a los mejo-
res sistemas de elevacién de carros elevadores. Por lo
tanto, la fiabilidad total y la simplicidad son las carac-
terfsticas mas importantes. La elevacion y el vuelco se
realizan en secuencia con el uso de un solo poderoso
pistéon hidraulico que con doble cadena realiza todo
el recorrido. El elevador Maciste se produce en tres
versiones diferentes entre si para las diferentes altu-
ras de descarga: 1,3 m, 1,9 m y 2,6 m. Peso maximo
elevable, 400 Kg.

i h scarico

peso kg

i dim. chiuso

Clest un basculeur de cuves sur roulettes de pétrins
a cuve sortante. Il est caractérisé par une structure
robuste et électro-soudée en acier avec guide de
coulissement et chariot similaires aux meilleurs sys-
temes de soulévement des chariots élévateurs. Ses
caractéristiques principales sont donc parfaitement
fiables et simples. Le soulévement et le renversement
se produisent I'un aprés l'autre en utilisant un seul
piston hydraulique puissant, qui grace a une double
chaine réalise le parcours entierement. Le basculeur
Maciste est produit en trois différentes versions selon
les hauteurs de déchargement : 1,3m, 1,9m et 2,6m.
Poids maximum soulevable 400kg.

370 — NOObEMHOE YCTPOWCTBO 1A AeX Ha Konecax
ONA MalMH TeCTOMECUAbHbBIX CMMPanbHbIX C MOA-
KaTHbIMV ieXamMu. DTO — MPOYHAn SMeKTPOCBapHan
KOHCTPYKUMA C HaNpaBAAOWMMA 1 TeNeXKOW, aHa-
NIOTWYHA NyYWMM MOABEMHBIM CUCTEMAM W3 Pa3-
pAfa MNOABEMHMKOB. [MaBHBIMY XapaKTEPUCTVIKaMM
ABNAIOTCA MOMHaA HaOEeXHOCTb 1 NpocToTa. [ogbem
M BbIFPy3Ka OCYLWEeCTBAAIOTCA MOCNefoBaTeNlbHO C
MOMOLLbIO OIHOrO MOLLHOTO MAPABAMYECKOro MopLL-
HA, KOTOPbIM, Gnarofaps MCMNOMb30BaHUIO [BOVHOM
Lenu, OCyWecTBNAET BeCb NpoLecc. [JexKenoagbeMHIK
Maciste 13roTaBnMBalOT Tpex Mofenein B COOTBeT-
CTBWM C Pa3NYHOW BbicOTOM noabema: 1,3 M, 1.9 M n
2,6 M. MakcumanbHbIn Bec Ans nogbema 400 Kr.

dim. aperto portata

modello

model

MACISTE 1300 2.2 400/3/50
MACISTE 1900 2.2 400/3/50
MACISTE 2600 2.2 400/3/50

i weightkg : hdischarge : dim.close i dim. open i range
480 1390 2180x1500x1450 2180x1500x2730 400
540 1990 2180x1500x2050 2180x1500x3330 400
560 2690 2180x1500x2750 2180x1500x4030 400

Optionals: tensioni speciali ® raschiatori ® adattamento vasche altri produttori / special tension ® scrapers ® different bowls adjustment




Sollevatori Maciste Max

Maciste Max Lifters

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- struttura in acciaio elettrosaldato + gambe di appoggio a pavimento - structure in electrowelded steel - floor supporting legs
con vie di corsa galvanizzate in acciaio inox with galvanized paths in stainless steel
- sistema con ribaltamento indipendente - anello di protezione antinfortunistica - indipendend tilting system with - hydraulic control board at sight
con coppia di pistoni idraulici - centralina Idraulica a vista couple of hydraulic pistons + CErules
- normative CE - safety protection ring




ITA

£ 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 e affidato ad una coppia di pistoni indi-
pendenti di grande potenze e affidabilita. E presente
un riparo antinfortunistico di protezione della zona la-
voro mentre i comandi sono in posizione ergonomica
e di facile uso. Le gambe di appoggio a terra sono in
acciaio inox e prowviste di fori per il fissaggio. Il solleva-
tore in oggetto & costruito in due altezze standard per
altezza di scarico mt 1,9 e mt 2,6, misure speciali sono
costruite a richiesta. Peso massimo sollevabile Kg600.

Die Konstruktion dieser Hebevorrichtung ahnelt der
von Maciste mit dem einzigen Unterschied, dass hier
das Heben Uber einen Kolben mit doppelter Kette
erfolgt wahrend das Kippen mithilfe zweier unabhan-
giger Kolben durchgefihrt wird, die Uber eine hohe
Kraft und Zuverlassigkeit verfligen. Der Arbeitsbereich
verflgt Uber eine Schutzabdeckung und die Steue-
rung befindet sich in einer ergonomisch vorteilhaften
Position und ist einfach zu bedienen. Die Stitzfie
bestehen aus rostfreiem Stahl und sind mit Bohrun-
gen zur Befestigung versehen. Die besagte Hebevor-
richtung erst in zwei unterschiedlichen Hohen fiir eine
Ausladungshohe von 1,9 m und 2,6 m erhdltlich. Aus-
fihrungen mit speziellen Abmessungen kénnen auf
Anfrage gebaut werden. Zuldssiges Hochstgewicht
der Last 600 kg.

This lifter is 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 shel-
tered 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 ac-
cording to the different discharge height: 1,9 mt and
2,6 mt, but special measurements can be built on re-
quest. Maximum lifting weight 600 Kg.

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 independien-
tes de gran potencia y fiabilidad. Presenta una protec-
cién contra accidentes en la zona de trabajo, mientras
que los mandos estan en posicion ergondémica y facil
de usar. Las patas de apoyo en el suelo son de ace-
ro inoxidable y presentan agujeros para la fijacion. El
elevador en cuestion esta fabricado en dos alturas
estdndar para altura de descarga de 1,9 my 2,6 m, me-
didas especiales se fabrican a pedido. Peso maximo
elevable, 600 Kg.

Clest un basculeur similaire au Maciste du point de vue
de la structure. Lunique différence est que le souleve-
ment est transmis par un piston a double chaine de
soulévement alors que le renversement est transmis
par un couple de pistons indépendants, trés puissants
et fiables. La zone de travail est protégée par une pro-
tection 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 : 1,9m
et 2,6m. Sur demande, il est possible de construire des
basculeurs sur mesure. Poids maximum soulevable
600Kg.

STOT AeXeNOAbEMHMK O4YEHb MOXOX MO KOHCTPYKLNM
Ha Moaenb Maciste. EQUHCTBEHHbBIM OTAINYVEM ABNAET-
CA TO, YTO NOLbEM OCYLLECTBIAETCA C MOMOLLbIO OAHO-
ro NOPLUHA C IBOVHOW NOAbEMHOW LENbto, B TO BDEMA
KaK OMpOKMAbIBaHWE OCyLIeCTBAAETCA bGnaropaps
rnape He3aBUCUMbIX, MOLHbBIX 1 HAAEXHbIX MOPLUHEN.
Pabouas mnollagka OropoeHa 3aluTHbIM MopyY-
HEM, @ NaHeNb yNpaBneHUsa YCTaHOBNEHA B YAOOHOM
MONOXKEHWN, W €elo NEerko MNonb3osaTbcA. OnopHas
CTOVIKa M3roTOBMEHa W3 HepKaBeloLen CTann 1 nme-
€T OTBePCTVA ANA BbIFPY3KW Ha BbicoTe 1,9 M 1 2,6 M,
HO MO 3aKa3y MOXHO M3rOTOBUTb AEKENOABEMHUK CO
CneumanbHON BbICOTOM BIrPY3KW. MakcManbHbI BeC
na nogbema 600 Kr.

MACISTE MAX 1900
MACISTE MAX 2600

2,2
2,2

400/3/50
400/3/50

peso kg h scarico dim. chiuso dim. aperto portata
weightkg : hdischarge : dim.close i dim. open i range
640 1990 2180x1500x2050 2180x1500x3330 600
660 2690 2180x1500x2750 2180x1500x4030 600

Optionals: tensioni speciali ® raschiatori ® adattamento vasche altri produttori / special tension ® scrapers ® different bowls adjustment




Sollevatore Hercules

Hercules Lifter

Caratteristiche tecniche generali:

- struttura di sollevamento con castello di
elevazione a doppio stadio

- sistema di regolazione altezza di scarico
da 2270 a 3800mm

- dimensioni di ingombro a sollevatore
chiuso molto compatte

- ribaltamento indipendente con coppia

di pistoni idraulici

+ gambe di appoggio a pavimento in

acciaio inox

« anello di protezione antinfortunistica
- centralina Idraulica ubicata allinterno

del basamento

» normative CE

General technical characteristics:

- unloading height adjustment system
from 2270 to 3800mm

- very reduced overall dimensions when
lifter is closed

- indipendend tilting system with couple
of hydraulic pistons

- floor supporting legs in stainless steel

- safety protection ring
« hydraulic control board inside the

basement

«CE rules




ITA

Nato da una esigenza connessa alla logistica nella
produzione di impasti, ha il compito di sollevare e
rovesciare vasche carrellate ad altezze preimpostate
che vanno da un minimo di mt 2,2 ad un massimo di
mt 3,8. Si voleva uno strumento capace di scaricare
ad altezze variabili e considerevoli senza che avesse
dimensioni troppo importanti per la facilita di tra-
sporto, installazione e razionalizzazione degli spazi.
Infatti la sua dimensione, a macchina chiusa, non su-
pera i mt 2,2, quindi adatto al carico su camion, con-
tainer ecc. Il principio e semplice, & stata utilizzata
una struttura standard di un carrello elevatore a dop-
pio sfilamento con portata massima di kg.2500, ele-
mento supercollaudato e di sicura affidabilita. E stata
costruita una struttura di rovesciamento a doppio
pistone, perfettamente bilanciato, il tutto montato
su un supporto con gambe di appoggio e fissaggio
adeguate al sollevatore. Allinterno del supporto é
alloggiata la centralina idraulica dimensionata larga-
mente per un uso continuo. A completamento dei
sistemi di sicurezza la zona dove opera il carrello con
vasca e protetta da un anello che delimita lo spazio
sotto la vasca stessa. A richiesta é possibile chiuderlo
in un box con cancello di sicurezza per delimitare la
zona di potenziale pericolo. Peso Massimo Solleva-
bile kg 800.

Fur das Heben und Kippen von Wannen mit Fahrwerk
und einer vorgegebener GroRe von mindestens 2,2 m
und héchstens 3,8 m ist ein Gerdt notwendig, dass in
variabler und relativ groer Hohe entladen kann ohne
dabei selbst besonders grof3 zu sein, damit der Trans-
port sowie die Installation vereinfacht werden und der
bendtigte Platz so gering wie moglich gehalten wird.
Bei geschlossener Vorrichtung ist dieses Gerdt nicht
groRer als 2,2 m und somit geeignet, um auf einen
LKW, Container etc. geladen zu werden. Dem unter-
liegt ein einfaches Prinzip. Es wurde die Standardkon-
struktion eines Gabelstaplers mit doppelten Auszug
und einer maximalen Traglast von 2500 kg verwendet.
Dieses Element ist unzahlige Male erprobt worden
und von hoher Zuverlassigkeit. Konstruiert wurde
eine perfekt ausbalancierte Kippvorrichtung mit zwei
Kolben, die auf Stutzflile montiert und an der Hebe-
vorrichtung entsprechend befestigt ist. Im Sockel be-
findet sich die Hydraulikeinheit, deren GroRe an einen
Dauerbetrieb angepasst ist. Zur Vervollstandigung der
Sicherheitssysteme ist der Bewegungsbereich des Wa-
gens mit Wanne durch einen Ring geschutzt, der den
Abstand unter der Wanne selbst begrenzt. Auf Anfra-
ge kann dieser in einer Box mit Sicherheitsgittertir
eingeschlossen werden, damit die potenzielle Gefah-
renzone abgegrenzt wird. Zuldssiges Hochstgewicht
der Last 800 kg.

modello

model

Born from a logistics need in the production of dough,
it has the duty to lift and discharge wheeled bowls
at pre-set heights from min. m 2,2 to max m 3,8. We
wanted a device able to discharge at variable and
remarkable heights but without too big dimensions
for an easy transport, installation and room ration-
alization. As a matter of fact its dimensions, when the
machine is closed, do not overpass 2,2 m, therefore it
is suitable for trucks, containers and so on. The princi-
ple is simple: a standard structure of an elevator trol-
ley with a maximum load of kg. 2500, a well-tried and
reliable element. A discharging structure with double,
perfectly balanced pistons has been made; the whole
device is mounted on a stand with support and fixing
legs suitable to the lifter. Inside the support a largely
dimensioned hydraulic control unit is located for a
continuous use. On completion of the security sys-
tems, the area where the trolley operates is protected
by a ring that delimits the space under the bowl itself.
It is possible, on demand, to close it in a box with a
safety gate to delimit the zone of potential danger.
Maximum lifting weight 800 Kg.

Nacido de una necesidad conectada a la logistica en
la produccién de amasijos, tiene la funcién de elevar y
verter cubas con carro a alturas definidas previamente
que van desde un minimo de 2,2 m hasta un maximo
de 3,8 m. Se deseaba un instrumento capaz de des-
cargar a alturas variables y considerables sin que haya
dimensiones demasiado importantes por la facilidad
de transporte, instalacién y racionalizacién de los es-
pacios. De hecho, su medida, con la maquina cerrada,
no supera los 2,2 m, por lo que se puede cargar sobre
un camién, contenedor, etc. El principio es simple, se
utilizé una estructura estandar de un carro elevador
de doble apertura con capacidad maxima de 2500 Kg,
elemento sUperconectado y de fiabilidad segura. Se
construyd una estructura de vuelco con doble pistén,
perfectamente balanceada, todo montado sobre un
soporte con patas de apoyo y fijacion adecuadas para
el elevador. Dentro del soporte se encuentra la centra-
lita hidrdulica dimensionada ampliamente para el uso
continuo. Para completar los sistemas de seguridad, la
zona en donde funciona el carro con cuba esta prote-
gida por un anillo que delimita el espacio debajo de
la cuba. A pedido, es posible cerrarlo en una rejilla de
seguridad para delimitar la zona de peligro potencial.
Peso méaximo elevable, 800 Kg.

peso kg h scarico

Né d'une exigence liée a la logistique dans la produc-
tion de pétrissage, Hercules a le devoir de soulever et
de renverser des cuves sur roulettes a des hauteurs
préétabliés qui vont d'une minimale de 2,2m a une
maximale de 3,8m. Nous voulions un instrument ca-
pable de décharger a des hauteurs variables et consi-
dérables sans avoir des dimensions énormes afin de
faciliter le transport et l'installation et détre rationnels
aux espaces. En fait ses dimensions, machine fermée,
ne dépassent pas les 2,2m. Il est donc adapt pour étre
chargé dans un camion, container, etc. Le principe est
simple : nous avons utilisé la structure standard d'un
chariot élévateur a double égrenage avec une portée
maximale de 2500 kg, élément mis au point et fiable.
Nous avons construit une structure de renversement a
double piston, parfaitement équilibrée, le tout monté
surun support aux pieds d'appui et de fixage adéquats
au soulévement. A lintérieur du support estlogée une
centrale hydraulique convenablement congue pour
une utilisation continue. Pour compléter les systemes
de sécurité, la zone de travail du chariot de cuve est
protégée par un anneau qui délimite l'espace sous la
cuve méme. Surdemande, il est possible de l'enfermer
dans une portail de sécurité pour délimiter la zone de
danger. Poids maximum soulevable 800kg.

Co3maHHbIM AnA uener NOrmcTMKA Npvi NPOM3BOACTBE
TecTa OH OCYLIECTBAAET MOABEM V1 BbIrPY3KY AEX Ha KO-
Necax Ha 3apaHee YCTaHOBNEHHYIO BbICOTY OT 2,2 M MAHW-
MasbHO 710 3,8 M MaKcuMasnbHO. Ham 6bino Heobxoammo
YCTPOWICTBO, CMOCOBHOE OCYLIECTBATL BbIFPY3KY TecTa
Ha Pa3nunuHyto, YCTaHOB/EHHYIO BbICOTY, HO HEGOMbLUMX
rabapvToB ANA ero nerkom TPaHCMOPTYPOBKY, YCTaHOB-
KI 11 SKOHOMWM MeCTa B momelleHun. Kctatw, rabaputel,
KOrfa AexenogbeMHMK 3aKPbIT, He MPEBbLILAIOT 2,2 M, U
BCNEACTBYIE 3TOrO OH MOAXOAWT ANIA FPY30BMKOB, KOHTE-
HEePOB U T.A4. KOHCTPYKUMA NPOCTas, CTaHAaPTHasA, COCTO-
ALAA 13 TENEXKM C MOABEMHUKOM MOA MAaKCUMAsbHYIO
3arpy3ky 2500 Kr, KOTOPas XOPOLLIO UCTbITaHa 1 HaexHa.
370 - cUCTeMa BbIFPY3KM C IBYMA, MAEaNbHO chbanaHcnpo-
BaHHbIMW MOPLHAMK. BCe yCTPOMCTBO 3aKkpenneHo Ha
CTaHUHE C YCTONUMBLIMM, DUKCHPYEMBIMA HOXKKAMK, MOA-
XOOAWNMY ANA [exenOoAbemHiKa. BRyTpy ycTaHoBeHa
MOLLHaA rMAPaBIMYeCKas CUCTeMa, NpefHasHayeHHas
IS HenpepbIBHOW PaboTbl. JONONHUTENBHO K CUCTEMAM
6e30mMacHOCTM pabodas Mnowaaka AeKeNogbeMHMKA
OropOXeHa 3aLUMTHBIM MOPYYHEM, KOTOPbIV 3aKpblBaeT
MECTO NOf A0, [10 3aKasy MOXHO OropOAWTL 3Ty N0~
LWaaKy 3almMTHBIM Bapbepom C BEPbIO ANA NPeaoTBpa-
LeHMA AOCTyNa B NOTEeHLManbHO OnacHyto 30Hy. Makcn-
ManbHbIl BeC noabema 800 Kr.

dimensioni mm portata

HERCULES 3

400/3/50

i weight kg

980 2270+3820

i hdischarge

i dimensions mm i range

2800x1530x2175+5175 800

Optionals: tensioni speciali ® raschiatori ® adattamento vasche altri produttori / special tension ® scrapers ® different bowls adjustment




Singolo o Doppio ribaltatore
Single or Double tipper

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- struttura in acciaio elettrosaldato - anello di protezione antinfortunistica - structure in electrowelded steel - safety protection ring

- doppio sistema di ribaltamento basculante  + doppio comando destra-sinistra - horizontally pivoted tilting double « double control left and right
con pistoni indipendenti - centralina Idraulica esterna system with independent pistons - outer hydraulic control board

- piastra di appoggio a terra in acciaio inox « normative CE - support plate in stainless steel + CErules




ITA

Consiste in una struttura in lamiera di acciaio elettro-
saldato appoggiata su una piastra inox che garantisce
la sua stabilita. E prowvisto di due ribaltatori idraulici
che ruotano sullo stesso asse. Lo scopo e consentire il
rovesciamento della pasta, proveniente da vasche car-
rellate 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 lievi-
ti naturali, essi possono essere rovesciati a loro volta
nelle vasche carrellate ed introdotti nelle impastatrici e
con l'aggiunta di altra farina, acqua ed altro necessario,
si puo produrre limpasto finale. Mediante il doppio ri-
baltatore l'impasto finito puo essere ancora rovesciato
nelle vasche di tipo sovietico per un eventuale ulterio-
re riposo prima dell'utilizzo finale.

Bestehend aus elektrisch geschweilStem Stahlblech,
liegt die Konstruktion auf einer Platte aus rostfreiem
Stahl auf, welche ihre Stabilitat garantiert. Ausgestat-
tet 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 fur, z. B. Teig mit nattrlicher Hefe,
abgeschlossen, kann dieser wiederum in die Wanne
mit Fahrwerk umgefullt, danach in die Knetmaschine
gegeben und durch Zugabe von weiterem Mehl, Was-
ser oder anderen Zutaten das Endprodukt zubereitet
werden. Mithilfe der doppelten Kippvorrichtung kann
die fertige Teigmasse noch einmal in die Ruhewanne
(bereits in Kundenbesitz) fur eine weitere Ruhephase
vor dem Endgebrauch umgefiillt werden.

modello

model

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

Consiste de una estructura de chapa de acero elec-
trosoldado apoyada sobre una plancha inoxidable
que garantiza su estabilidad. Presenta dos volcadores
hidréulicos 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 re-
poso para la maduracién de los amasijos o levaduras.
Al completar el ciclo de maduracion para obtener le-
vaduras naturales, se pueden verter a su vez en las cu-
bas 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 re-
poso antes del uso final.

peso kg h scarico

i weightkg

i hdischarge

Il s'agit d'une structure en tole d'acier électro-soudée
et posée sur une plaque dinox qui garantit sa stabi-
lité. 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 modél VE et RB, dans
les cuves de repos pour la maturation des pates et des
levages. Une fois que le cycle est complété pour obte-
nir les levages naturels, ils peuvent étre placés dans
les cuves sur roulettes et introduits dans les pétrins
et en ajoutant de la farine, de l'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'utilisa-
tion finale.

KOHCTPYKLMA M3rOTOBMNEHA U3 3N1eKTPOMNAsAHOro CTanb-
HOrO SINCTA, YCUAEHHOTO MAACTUHOW 113 HePXaBeloLLEeN
CTanw, YTo rapaHTVpyeT yCToNuMBOCTb. OHa OCHaLLeHa
[BYMA TMAPABINYECKUMI OMNPOKNALIBATENAMY, BPa-
WalWMMICA Ha ogHo ocw. Llenbio ABnaeTca nepe-
Ba/Ika TeCTa M3 NOAKATHbIX JeX A1 TECTOMECUIbHBIX
MaLumH moa. VE nnm RB B cBOGOHbIE €M COBETCKOTO
neprofa AnA pPacCTonKM TecTa uam apoxken. Korga
LMK CO3PEeBaHNA HaTyparnbHOWN 3aKBacKM 3aBepLueH,
COAEPKMMOE MOXHO Neperpy3nTb B NOAKATHbIE AEXN
Ha Koflecax, MOCTaBWTb MX B TECTOMECHNbHbIE MaLLMHbI
11 3aMeCUTb TeCTo, AOOABMB MKW, BOLbI 1 BCEro HEOb-
XOAMMOTro. brnarofapa MCMonb30BaHMIO ABYCTOPOHHE-
ro OMPOKMAbIBATENA, 3aMeLLIaHHOE TECTO MOXHO OMNATb
neperpy3wTb B Aexn COBETCKOIO Nepuoaa 1A xpaHe-
HWA COAEPKMMOrO BM/IOTb O €70 UCMONb30BaHNA.

portata
i range

: dim. chiuso
i dim. close

DOPPIO RIBALTATORE 1,5

400/3/50

600 1200

3050x1480x1160 400

Optionals: tensioni speciali ® raschiatori ® adattamento vasche altri produttori / special tension ® scrapers ® different bowls adjustment




Sollevatore per vasche planetarie

Planetary bowls lifter
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Caratteristiche tecniche generali:

- struttura in acciaio elettrosaldato e colonna
in acciaio inox
- sollevamento mediante pistone idraulico

e ribaltamento manuale con riduttore a

vite senza fine per parzializzazione
dello scarico

» montato su ruote per facile traslazione
« normative CE

General technical characteristics:

- structure in electrowelded steel and
column in stainless steel

- lifting with hydraulic piston and manual

tilting with endless screw reducer for

partial unloading

« wheel mounted for easy
movement

+ CErules




ITA

Il sollevatore rovesciatore per vasche della linea PE si
rende indispensabile per lo svuotamento del prodot-
to, quando questo non é prelevabile con altri mezzi
come pompe ecc. E costituito da una robusta struttura
carrellata con colonna in acciaio inossidabile, sistema
idraulico di sollevamento e riduttore per il ribaltamen-
to manuale in modo da consentire lo svuotamento
totale o parziale secondo le esigenze dell'utilizzatore. E
fornibile in due altezze standard con centralina oleodi-
namica trifase, mentre a richiesta sono possibili altezze
diverse e centralina in corrente continua (senza cavo
di alimentazione) e conseguente batteria 12V.

Die HebeKippvorrichtung ist fur Wannen der Linie PE
fur die Entnahme des Produkts unabdingbar, da dies
nicht durch andere Hilfsmittel wie Pumpen etc. erfol-
gen kann. Sie besteht aus einer widerstandsfahigen
Konstruktion mit Fahrwerk und Saule aus rostfreiem
Stahl, hydraulischem Hubsystem und Untersetzungs-
getriebe fur das manuelle Kippen, wodurch die voll-
standige Entleerung sowie Entnahme von Teilmengen
je nach Bedarf ermdglicht wird. Lieferbar in zwei Stan-
dardhohe mit dreiphasiger Hydraulikeinheit, wahrend
auf Anfrage abweichende Héhen sowie eine Steuer-
einheit mit Gleichstrom (ohne Versorgungskabel) und
somit Batterie von 12V bestellt werden konnen.

modello

model

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

El elevador vertedor para cubas de la linea PE es in-
dispensable para vaciar el producto, cuando este no
se puede tomar con otros medios como bombas, etc.
Esta formado por una sdlida estructura carrusel con
columna de acero inoxidable, sistema hidraulico de
elevacion y reductor para el vuelco manual que per-
mite vaciar por completo o de forma parcial segun las
exigencias del usuario. Se proporciona en dos alturas
estandar con centralita oleodindmica trifdsica, mien-
tras que a pedido existen alturas diferentes y centralita
de corriente continua (sin cable de alimentacién) y
con baterfa de 12V.

peso kg
: weightkg

Le basculeur de cuves de la ligne PE est indispensable
pour le vidage du produit quand il ne peut pas etre
prélevé par autres moyens comme pompes etc. Il '
agit d'une structure robuste avec une colonne en acier
inoxydable, systeme hydraulique de soulevement et
réducteur pour le renversement manuel, pour per-
mettre le vidage total ou partiel selon les besoins de
I'utilisateur. Le basculeur est produit en deux hauteurs
standard avec centrale oléodynamique triphasée. Il
est possible de construire des basculeurs sur mesure
et centrale en courant continu (sans cable d'alimenta-
tion) et batterie 12V.

[ogbemHuK — onpokvabiBatens aexn PE Asnaetca
HEeOOXOAMbIM MPUCMOCOBNEHVEM 1A ONOPOXHEHNIS
NPOAYyKTa, C/IM OH He MOXET 3abupaTtbCA ApYrMM
CPEeACTBaMM, TaKUMM Kak Hacochl 1 T.. OH COCTOWT 13
MPOYHON NEPEABMKHON KOHCTPYKLMM C KONOHHOW 13
HepXxaBetolen CTanu, rmapasanyeckon NOAbEMHOM
CVCTEMbI 1 PeayKTopa A1 PYYHOTO OMPOKMAbIBAHWA,
06ecreyrBaloLLEro NOMHOe UK YacTUYHOE OMOPOX-
HEHWE, B 3aBUCMMOCTY OT MOTPEBHOCTEN MoMb30Ba-
TenA. MocTaBnAeTca AByX CTaHAAPTHbIX BbICOT C TPEX-
basHbIM rnapaBIMYeckyiM 610KoM, B TO BpeMA Kak, o
3aKa3y, BblMyCKaloTCA pasfnNyHble 3HaUeHNs BbICOTbI U
610K, paboTatolMi Ha NMOCTOAHHOM TOKe (6e3 Kabens
MUTaHWA) C COOTBETCTBYIOLLEN GaTapeeit 12B.

: dimensioni mm
: dimensions mm

h scarico
i hdischarge

SOLLEVATORE PER PLANETARIE 15

400/3/50 320

1140-2000 120x1250x2160+2375

Optionals: tensioni speciali ® raschiatori ® adattamento vasche altri produttori / special tension ® scrapers ® different bowls adjustment




Spezzatrici volumetriche

Volumetric dividers

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

- sistema a pistone aspirante a doppia camme pezzatura gr 30-400 « suction piston system with double cam from gr 30 to 400

- spezzatura delicata senza compressione - pistone diametro mm 110 - soft dividing without compression - piston diam. mm 110
- lubrificazione a circuito chiuso pezzatura gr 50-600 - close circuit lubrication from gr 50 to 600

- variatore di velocita « pistone diametro mm 120 - speed variator « piston diam. mm 120
« produzione 1000+2400 pezzi/ora pezzatura gr 80-950 - production 1000:2400 PCS/HR from gr 80 to 950

- tramoggia standard kg 40 - pistone diametro mm 135 - standard hopper kg 40 - piston diam. mm 135
« pistone diametro mm 90 pezzatura gr 140-1300 « piston diam. mm 90 from gr 140 to 1300




La spezzatrice ad aspirazione che presentiamo € una
macchina di elevate prestazioni, garantite da una
meccanica accurata e robusta. Il principio di spezza-
tura si basa sulla sola aspirazione della pasta in modo
da garantire il minor maltrattamento dellimpasto du-
rante la lavorazione e una buona costanza e precisione
del peso. Il miglior rendimento della macchina si ottie-
ne in presenza di impasti molli (60% di acqua e piu),
dove la delicatezza delle operazioni € essenziale per
garantire la buona riuscita del pane. Sono attualmente
disponibili 4 modelli standard per pezzature da 30 gr.
a 1200 gr; mentre a richiesta sono disponibili spezza-
trici con due pistoni. Un variatore continuo di velocita
permette di adattare la produzione oraria alle singole
esigenze dell'utilizzatore garantendo un massimo di
circa 2000 pezzi/ora. La macchina e provvista di ruote
per facilitarne l'eventuale rimozione per la pulizia del
locale. Viene normalmente dotata di una tramoggia
di acciaio inossidabile che contiene allincirca 40 kg
di impasto, sono comunque disponibili tramogge di
maggior capacita per consentire I'uso della macchi-
na in impianti a produzione continua. Nel modello
spezzatrice-arrotondatrice viene fornito un tappeto
speciale con barra trasversale in teflon che consente
una buona arrotondatura dei pezzi.

Diese Teilmaschine mit Saugvorrichtung ist eine Maschi-
ne mit hoher Leistung, die durch eine sorgfdltige und
solide Mechanik gewahrleistet wird. Das Teilprinzip be-
steht in der Absaugung vom Teig, damit er wahrend der
Bearbeitung am wenigstens strapaziert wird und erlaubt
eine hohe Genauigkeit des gewiinschten Gewichts. Die
beste Leistung der Maschine erhdlt man bei weichen
Teigsorten (60% Wasser oder mehr), wo die Zartheit der
Bearbeitung fiir einen guten Erfolg wesentlich ist. Zur
Zeit bieten wir 4 Standardmodelle an, und zwar fir Teig-
stlicke von 30 gr. bis 1200 gr,; gegen Anfrage sind auch
Teilmaschinen mit zwei Kolben erhdltlich. Ein stufenloser
Drehzahlwandler erlaubt es, die Stundenproduktion den
spezifischen Erfordernissen des Anwenders anzupassen
und garantiert somit eine Produktion von ca. 200 Stu-
cken pro Stunde. Die reduzierten Aussemasse der Ma-
schine erlauben die Installation auch in engen Réumen;
die Maschine ist mit Radern versehen, die deren Entfer-
nung fir Reinigungsarbeiten erleichtern. Sie montiert
normalerweise einen Trichter aus rostfreiem Stahl mit ei-
ner Kapazitat von ca. 40 Kg. Teig. Gegen Anfrage sind auf
jeden Fall gréssere Trichter erhdltlich, die deren Anwen-
dung in Fertigungslinien erlauben. Der einfache Betrieb
und die hohe Zuverldssigkeit, sowie die solide Struktur
setzen diese Maschinen unter den sichersten heute auf
dem Markt. In der Ausflihrung als Teil- und Rundmaschi-
ne wird auch einen speziellen Teppich mit Querstange
aus Teflon geliefert, der eine einwandfreie Rundung der
Teile erlaubt.

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

La pesaddra de aspiracion que presentamos es una ma-
quina de elevadas prestaciones, garantizadas por una
mecdnica esmerada y robusta. El principio de division se
basa sobre la sola aspiracion de la masa en forma de ga-
rantizar el menor maltratamiento del amasado durante
la elaboracion y una buena constancia y precision del
peso El mejor rendimiento de la maquina se obtiene en
presencia de amasados mojados (60% de agua y més),
donde la delicadeza de las operaciones es esencial para
garantizar el buen resultado del pan. Son actualmente
disponibles 4 modelos estdndar para bolas de masa de
30 gr. a 1200 gr; mientras que a demanda son disponi-
bles divisoras con dos pistones. Un variador continuo de
velocidad permite adaptar la producciéon horaria segun
las necesidades del utilizador, garantizando un méximo
de unas 2000 bolas de masa p/hora. Las reducidas di-
mensiones de la maquina permiten aprovechar al maxi-
mo los espacios en la panaderia; la maquina esta provis-
ta con ruedas para facilitar su eventual desplazamiento
para la limpieza del local. Vien normalmente equipada
con una tolva de acero inoxidable que contiene aproxi-
madamente 40 kg. de amasado, de todas maneras son
disponibles tolvas con mayor capacidad para permitir
el uso de la méquina en instalaciones de produccion
continua. La sencillez de funcionamiento, la alta confia-
bilidad de la maquina, la robustez de la estructura y el
esmerado acabado, la coloca ciertamente entre las ma-
quinas mas seguras en la actualidad disponibles en el
mercado. En el modelo divisora-redondeadora se sumi-
nistra un fieltro especial con barra transversal de teflon
que permite un buen redondeado de las bolas de masa.

La diviseuse a aspiration que nous présentons est une
machine a prestations élevées garanties par une méca-
nigue soignée et solide. Le principe de découpage se
base uniquement sur l'aspiration de la pate afin d'abi-
mer le moins possible le mélange durant l'usinage
et de garantir une bonne constance et précision du
poids. Le meilleur rendement de la machine sobtient
en présence de mélanges mous (60% deau et plus)
ou la délicatesse des opérations est essentielle pour
garantir la réussite du pain. Sont actuellement dispo-
nibles 4 modeles standards pour des découpes de 30
gr. a 1200 gr. alors que sur demande sont disponibles
des diviseuses avec deux pistons. Un variateur continu
de vitesse permet d'adapter la production horaire
aux simples exigences de ['utilisateur en garantissant
un maximum de 2000 pieces environ! Maintenant, la
machine est équipée de roues pour faciliter son enle-
vement en cas de nettoyage du local. Elle est norma-
lement équipée d'une trémie en acier inoxydable qui
contient environ 40 kg de mélange, des trémies d'une
capacité supérieure sont de toute facon disponibles
pour permettre d'utiliser la machine dans des instal-
lations a production continue. Le modele de la divi-
seuse-bouleuse est équipé d'un tapis spécial avec une
barre transversale en téflon qui permet un bon arron-
dissement des morceaux.

lNpencTaBneHHbI 34ech BCacbiBalOWMIA fenuTent AB-
NAETCA MALUMHOW BBICOKOTO YPOBHA 1 €ro HafeXHOCTb
rapaHTVPOBaHa TOYHOW MPOYHON MeXaHUKOW. [1purH-
UMN AeNeHnA OCHOBAH WUCKITIOYMTENBHO Ha BCaChiBaHWM
TecTa, Ytobbl 0becneynTb MUHUMAabHOE paspylueHvie
CTPYKTYpbl TeCTa BO Bpems nmpolecca AeneHnsa v co-
6MI0CTN BECOBYIO TOYHOCTb fieNeHnA. STa MallnHa Mo-
Ka3blBaeT Hamyylwyio 3GdGeKTMBHOCTb Npy pabote ¢
MArKMM TecTom (60% Bofbl UK Gonee), Korga TouHble
onepauun ABNATCA HEOOXOANMBIMA ANA NOMyYeHns
XOPOLUMX Pe3ynbTatos B xneboneveHnn. B HacToslee
BpemA pa3paboTaHbl YeTbipe CTaHAapTHble MOAenw
ONA feneHna Tecta Ha Kycku secom ot 30 go 1200 T, a
ABYXMOPLUHEBbIE AENVTENN MPeAnaraloTca no 3amnpo-
cy. beclaroBbii MexaHu3M NepekmioyeHra CKOpoCTH
NO3BOMAET OTPEryIMPOBaTh MPOW3BOAWTENBHOCTL
NPUCNOCOBUTL ee K UHAVBIAYaNbHbIM TPebOoBaHUAM
nonb3oBaTens, rapaHT1pya ee ao yposHa 2000 LwT/yac.
YMepeHHble rabapyiTbl MaLLMHbI 4Al0T BO3MOXHOCTb MC-
MoNb30BaThb €€ Ha MMEIOWVXCA B MeKapHe MOLLaAAX.
MalumHa ocHalLeHa Konecamu, KOTopble MO3BONAIOT Obl-
CTPO NepefBrHyTL ee npu ybopke nomelleHa. Obbiy-
HO MaluvHa MOCTABMAETCA BMECTe C 3arpy304HON BO-
POHKOW 113 HepXKaBeloLLet CTanu BMECTUMOCTbIO Ha 40
Kr TecTa. OfHaKO UMeIoTCA BOPOHKM 6orbLUero o6bema,
UTO MO3BOMIAET VCMONb30BaTb MALLWHY Ha MPeANPUAT-
AX C HernpepbiBHbIM MPOV3BOACTBEHHBIM MPOLECCOM.
IMpocTas B 3KCrNyaTalnm, O4eHb HaaeXHas ¥ NpoyYHas
KOHCTPYKLMA 1 akKypaTHaA OTAenka 6e3 COMHeH1A ae-
NatoT 3Ty MaLLMHY Of|HOM 13 CaMblX 6E30MaCHbBIX Ha PbIH-
Ke ceroaHA. Moaenb AenuTena-oKpyrmuTensa ocHalleHa
cneumanbHOM NeHTOM C  nonepeyHol TehroHOBOWM
MNaHKOM ANA XOPOLEro OKPYreHA TeCTO3arOTOBOK.

modello peso kg dimensioni mm
model weight kg i dimensions mm
Spezzatrice volumetrica standard 1,5 400/3/50 700 755x1600x1350
Spezzatrice volumetrica con arrotondatore 1.5 400/3/50 720 755x1600x1350

Optionals: tramoggia 80 kg ® tramoggia 150 kg ® tramoggia 200 kg / hopper 80 kg ® hopper 150 kg ® hopper 200 kg

A richiesta: pistoni speciali ® macchina interamente in inox On request: special pistons ® stainless steel version




Spezzarrotondatrici

Bun dividers
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semiautomatica
semi-automatic automatica

automatic

3/4 automatica

3/4 gqutomatic

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« struttura in acciaio elettrosaldato, - coltelli acciaio inox - general technical characteristics: painted - stainless steel knives
zincato e verniciata « piatto in polietilene alimentare galvanized and electro-welded steel structure - food-safe polyethylene plate
- testata in fusione di alluminio - normative CE - aluminium cast head - CE rules
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Le spezzatrici arrotondatici SPA (automatiche) e SPM
(semiautomatiche) utilizzano un sistema di arroton-
datura 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 é au-
tomatica, con comando a mano, mentre le macchine
modello SPA (automatiche) hanno la pressata ed il
taglio servocomandate da pistone idraulico e Iarro-
tondatura automatica in unico ciclo. Tutte le macchine
sono montate su ruote con piedini antivibranti.

Diese Spezialmaschinen SPA (automatisch) und SPM
(halbautomatisch) benutzen ein System der Rundung,
das die Handbewegung sehr gut imitiert und deswe-
gen ist sie perfekt und sehr harmonisch.
Beschaffenhelt der Maschine:

- Zylinderkopffusion

Messer in Edelstahl

Elektrogeschweilte Stahlstruktur

- Teller in Polykarbonat

Einstellbare Stiickzahl

Leicht abnehmbare Teile fur die Reinigung

D\e Modelle SPM (halbautomatisch) haben durch He-
belvorrichtungen manuellbetriebene Funktionen fiir
das Senken des Kopfteils, der Pressung und der Zerstu-
ckelung. Bei den Modellen SPA (automatisch) wird die
Pressung, die Zerstiickelung sowie die Rundung mit
Hilfe hydraulich gesteuerter Kolben in einem einzigen
Arbeitsgang durchgefihrt. Alle Maschinen sind auf
schwingungsdampfenden Kugelrddern aufgebaut.

Bun dividers SA (automatic) and SPM (semiautomatic)
use a rounding system that perfectly and softly repro-
duces 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 press-
ing and cutting are servocontrolled by a hydraulic ram
and automatic rounding in a single cycle. All machines
are installed on wheels with antivibrating feet.

Las partidoras redondeadoras SPA (automaticas) y
SPM (semiautomaticas) utilizan un sistema de redon-
deo 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

Regulacién de la carrera en funcién del tamano
Cabezal y anillo divisor facil de desmontar para faci-
litar la limpieza

Las méaquinas modelo SPM (semiautométicas) tienen
las funciones de bajar el cabezal, prensar y cortar de
forma manual con palancas, mientras que el redon-
deo es automatico, con mando en mano. Las maqui-
nas modelo SPA (automdticas) presentan prensado y
corte servocomandados por un piston hidraulico y el
redondeo automatico en un solo ciclo. Las maquinas
se montan sobre ruedas con pies antivibratorios.

Les diviseuses-bouleuses SPA (automatiques) et SPM
(semi automatiques) utilisent un systeme d‘arron-
dissage qui réplique le mouvement de la main de
I'hnomme de facon parfaite et délicate.
Les caractéristiques générales sont :
- Téte en fusion
- Couteaux en acier inox
- Structure en tole d'acier électro-soudée
Plateaux en poly carbone
- 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 fonc-
tions d'abaissement de la téte, pressage et coupe
manuels grace a un levier, alors que l'arrondissage
est automatique, a l'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 anti-
vibrations.

B nenutensx ana 6ynodyek mogener SA n SPM (nonyas-
TOMATNYECKIX) MCMOMB3YIOT CUCTEMY OKPYTIEHNS, KO-
TOpasA UAEANbHO ¥ MAMKO UMUTUPYET ABUXKEHNA PYK.
Obume XapakTepUCTUKM CleaytoLme:

- [onoBa CTanbHOro NNThA;

- Hoxw 113 HepxageloLle cTany;

- DNeKTPOCBapHble CTalbHbIe NNCT;

- MNoafaoHbl 13 NonvkapboHaTa;

- PerynupoBka B COOTBETCTBUM C PasMEPOM;

- [oNoBY 1 KOMbLO AeNeHUs MOXHO Nlerko pa3obpaTb
ONA YNACTKN.

B mawwnHax mogenn SPM  (nomyaBTOMaTMUeCKMIX)
OMyCKaHve rofoBbl, NPecCoBaHWE W AENeHve OcCy-
LWEeCTBNAIOTCA C MOMOLLbIO PYKOSATKM, B TO BpEMA Kak
OKPYreHNe NPOV3BOANTCA aBTOMATUUYECKM C PYYHBIM
KoHTponem. B Mogenax SPA (aBTomaTunueckmnx) npec-
COBaHWe W [eneHvie OCYLeCTBAAIOTCA C MOMOLLbIO
TMAPaBINYECKOTO  OMepaTMBHOMO  3aNOMVHAIOLErO
YCTPOWICTBA, a aBTOMaTUYECKOe OKPYrfeHne 3a OAWH
UMK, Bce MalwvHbl yCTaHOBNEHbI Ha Koneca C aHTUBU-
6PaLMOHHBIMM OTIOPaMK.

: pezzi (gr.) min/max

: pieces (gr.) min/max

modello descrizione divisioni
model description : piecesnr.
SPM15 0,5 spezzatrice arrotondatrice semiautomatica 15

SPM22 0,5 spezzatrice arrotondatrice semiautomatica 22

SPM30 0,5 spezzatrice arrotondatrice semiautomatica 30

SPM30P 0,5 spezzatrice arrotondatrice semiautomatica 30

SPM36 0,5 spezzatrice arrotondatrice semiautomatica 36

SPA 15-22-30-30P-36 3/4 AUT 1,3 spezzatrice arrotondatrice 3/4 automatica 15-22-30-36
SPA 15-22-30-30P-36 1,3 spezzatrice arrotondatrice automatica 15-22-30-36

80+260 680x660x1470 175
50+180 680x660x1470 175
40+135 680x660x1470 175
25+90 680x660x1470 175
34+110 680x660x1470 175
vedi sopra 680x660x1470 205
vedi sopra 680x660x1470 205

peso kg
i weight kg



Spezzatrici esagonali

Hexagonal dividers
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Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« struttura in acciaio elettrosaldato, « coltelli e vasca acciaio inox - painted galvanized and electro-welded - stainless steel knives and basin
zincato e verniciata « pressini in polietilene alimentare steel structure « food-safe polyethylene presses
- coperchio in fusione di alluminio « normative CE « aluminium cast cover + CErules




Le spezzatrici presentate sono concepite per dividere
pastoni di pasta da pane in 37 pezzi di forma esagona-
le. La dimensione dell'esagono pud essere 57 oppure
62 nella versione maggiorata. | pezzi di pasta possono
essere utilizzati per pane soffiato oppure successiva-
mente arrotondati o arrotolati per tutte le forme desi-
derate. 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 servo-
meccanismi sono a comando oleodinamico. Il tempo
di pressatura é regolabile mediante PLC mentre il ciclo
di lavoro, pressatura, taglio e apertura coperchio sono
completamente automatici. Il pannello di comando &
prowvisto di un pulsante per la pulizia dei coltelli.

Diese Maschinen haben das Ziel Brotteigrollen in 37
sechseckigegeformte Brotteile zu schneiden. Die Gro-
Re des Sechsecks geht von einem Durchmesser von
57, bis zur MaximalgroRe von 62. Die Brotstticke kon-
nen danach flr innen hohle Brétchen oder fur anders-
formig gewdinschte Brétchen verarbeitet werden. Die
Beschaffenheit der Maschine:

- Elektrogeschweif3tes Blech mit im

- Offen gebrannte Lackierung

- Schssel, Messer, Teller und Deckel aus INOX-Stahl
Druckpressen aus Harzacetat (Resina) fur Speisen
Manuellbetriebene Maschinen werden mit Hebelein-
richtungen bedient. Automatisierte Maschinen ha-
ben 6ldynamische Servoeinrichtungen. Die Presszeit
ist durch PLC regulierbar, der Arbeitsablauf, Pressen,
Zerkleinern und Deckeldffnung ist vollkommen auto-
matisch geregelt Fir die Reinigung der Messer, ist ein
Knopf am Bedienungsfeld zu driicken.

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

Bowl, knives and lid plate in stainless steel

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

Las partidoras de pan que se presentan se crearon para
dividir amasijos de pasta de pan en 37 piezas de for-
ma hexagonal. La medida del hexdgono puede ser 57
0 62 en la versién aumentada. Las piezas de pasta se
pueden utilizar para pan hueco o, a continuacion, re-
dondeado 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 acetalica alimentaria
Para las versiones manuales, los movimiento se reali-
zan con palancas; mientras que para las versiones au-
tomaticas, los servomecanismos se realizan con man-
do 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 completamen-
te autométicos. El panel de mando presenta un botén
para la limpieza de las cuchillas.

pezzi (gr.) min/max
i pieces (gr.) min/max

Les machines a couper la pate a pain en hexagone
présentées sont concues pour diviser les patons de
pate a pain en 37 morceaux de forme hexagonale.
La dimension de I'hexagone peut étre de 57 ou de
62 daus la version plus grande. Les morceaux de pate
peuvent étre utilisés pour le pain soufflé ou ils peuvent
étre successivement arrondis ou enroulés pour obte-
nir 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 ver-
sions automatiques les servomécanismes sont a com-
mande oléo dynamique. Le temps de pressage est
réglable grace a PLC alors que le cycle de travail, pres-
sage, coupe et ouverture du couvercle sont compléte-
ment automatiques. Le panneau de commandes est
pourvu d'un bouton pour le nettoyage des couteaux.

lpeAcTaBnaeMble fenuTen npefHasHauyeHsl AnA
[ieNeHnA KyCKOB TeCTa Ha 37 JacTelt LeCTUyronbHON
bopMbl. KonmuecTso KycKoB MOXKET ObiTb 57 1 62 B
yBeNMYeHHOM Bepcum. MOXHO Takxe AenunTb CrioeHoe
TeCTO, a KyCKW NMOTOM OKPYIMNTb U 3akaTaTb A1 NO-
nyyeHvA xenaemort Gopmbl. ObLVEe XapaKTeEPUCTUKN
cnegytoLve:

SManuMpoBaHHble CBapHbIe NUCTbI A1A neyen
« [lexa, HOXW 1 KpbILUKa 13 HepxKaBetoLLeit cTanu
« [PWXUMHbBIE BanuKu 13 NULLEBOI PE3NHBI
Ha mexaHuyecknx Moaenax ABMKEHME NPON3BOAMUTCA
C MOMOLLbIO PYKOATKM. Ha aBTOMaTUYeCKMx Mopenax
yNpasneHne NPOU3BOAWTCA C MOMOLLBIO MaClAHOMO
MaHoMmeTpa. Bpema AeneHva MOXHO perynvpoBaTtb
BO Bpemsa paboyero uvkna vepes MN/1Y. MpeccosaHwe,
[eNleHne 1N OTKPbIBaHME KPbILWKK OCYLLIeCTBAATCA
MOMHOCTBIO aBTOMaTUYeCKW. [NaHenb ynpaeneHna oc-
HallleHa KHOMKOW ANA YACTKU HOXKEN.

peso kg

dim.mm

modello descrizione n. divisioni
model i description i piecesnr.
SME 37 spezzatrice esagonale manuale 37

SME 37 M spezzatrice esagonale manuale maggiorata 37

SE 37 0,75 spezzatrice esagonale automatica 37

SE37M 0,75 spezzatrice esagonale automatica maggiorata 37

30-130 615x685x1100 175
40-150 615x685x1100 175
30-130 615x685x1100 230
40-150 615x685x1100 230

i weight kg



Spezzatrici quadre
Squared dividers

manuale

manual

automatic

|
|

pressa burro e pasta automatica

semiautomatica doppio taglio semiautomatica
J/

automatic butter and dough pressed

semi-automatic double cut semi-automatic div

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« struttura in acciaio elettrosaldato, - coltelli e vasca acciaio inox - painted galvanized and electro-welded - stainless steel knives and basin

zincato e verniciata « pressini in polietilene alimentare steel structure - food-safe polyethylene presses
- aluminium cast cover - CE rules

- coperchio in fusione di alluminio - normative CE




ITA

Macchina particolarmente adatta alla spezzatura di

paste tenere per baguette, filoni, ecc. Vengono pro-

dotti 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 l'impasto sono in acciaio inox
oppure in polietilene alimentare

« Servomeccanismi azionati da centralina idraulica

- Tempo di pressatura regolabile da PLC

- Ciclo di pressatura, taglio e apertura coperchio com-
pletamente automatico

« Pulsante per pulizia coltelli

Alcuni modelli consentono di selezionare due tipi di

pezzatura (10 0 20 oppure 15 o 30). | modelli semiau-

tomatici denominati SA consentono di avere un ciclo

di lavoro, pressatura e taglio azionato manualmente

tramite selettore con apertura coperchio manuale.

Diese Maschine ist besonders fiir die Zubereitung von

Baguette und Stangenbrot aus weichem Teig geeig-

net. Es konnen verschiedengrol3e viereckige Brotteile

hergestellt werden, die anschliefend beliebig wei-

terverarbeitet werden konnen. Beschaffenheit der

Maschine:

- Eektrogeschweifte Stahlstruktur

- Teile, die mit dem Teig in Berlhrung geraten sind
aus INOX- Stahl oder Polyathylen fir Speisen

- Hydraulische Bedienung der Servoeinrichtungen

+ Regulierbare Presszeit durch PLC

- Vollkommen automatisierter Arbeitsablauf fur die
Pressung, Zerstlckelung und Deckeléffnung

« Knopf fiir die Messerreinigung

Bei einigen Modellen kann die Stiickzahl (10,20 oder

15,30) eingestellt werden. Bei halbautomatisierten

Maschinen mit der Aufschrift SA kann der Arbeitsgang

bei gedffnetem Deckel, Pressen und Zerstlickelung,

nach Einstellung, durchgefihrt werden.

This machine is especially suitable to divide soft

doughs for baguette, long loafs, etc. It produces

squared pieces in various divisions and sizes and af-

terwards they can be shaped or extended. The char-

acteristics are:

- Structure of electrowelded steel sheet

« Parts in contact with the dough are in stainless steel
or in polyethylene suitable for food

+ Servomechanisms moved by an hydraulic station

- Pressing time can be regulated by PLC

- Working cycle, pressing, cutting and lid opening are
completely automatic

- Button for knives cleaning

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

20 otherwise 15 or 30). Semiautomatic models, named

SA, allow to set manually a working cycle, pressing and

cutting through a selector with manual lid opening.

Méquina especialmente apta para cortar las pastas
como baguette, flauta, etc. Se producen piezas qua-
dratas en varias divisiones y pesos que, a continuacion,
se pueden formar o afilar.
Las caracterfsticas 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 com-
pletamente automético
Botén para limpieza de las cuchillas
A\gunos modelos permiten seleccionar dos tipos de
tamano (10020 0 15 0 30). Los modelos semiautoma-
ticos denominados SA permiten un ciclo de trabajo,
prensado y corte accionado de manera manual con el
selector con apertura manual de la tapa.

La machine est particulierement adaptée pour couper
la pate molle pour les baguettes, ficelle, etc. Des mor-
ceaux carrés de divisions et pressages différents sont
produits et peuvent successivement étre formés et
a\longes Les caractéristiques sont :
Structure en tole d'acier électro-soudée
- Les parties en contact avec le pétrissage sont en
acier inox ou en polyéthyléene alimentaire
« Servomécanismes actionnés par la centrale hydrau-
lique
- Temps de pressage réglable par PLC
- Cycle de pressage, coupe et ouverture du couvercle
completement automatique
« Bouton pour le nettoyage des couteaux
Certains modéles permettent de sélectionner deux
types de pressages (10 ou 20 ou bien 15 ou 30). 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.

STa MalwmHa 0CobeHHO NpUroaHa ANA AeneHna MAr-
Koro Tecta Ans 6areta, ANMHHbIX 6aToHOB 1 Ap. OHa
[ENNT TeCTO Ha NPAMOYTOJbHbIE KYCKI PA3HOro Beca
1 pa3mepa, a Noche 1M MOXHO Npuaatb Gopmy UK
yBeJ‘IMHVITb XapaKTepUCTUKM CnesytoLume:
+ CBapHble CTasnbHble INCTbI
+ YacTn, KOHTaKTUPYIOLLME C TECTO, U3 HeprKaBetoLLel
CTanv U NULWEBOTO NMONSTUNEHa
+ MexaHv3m NpUBOAMTCA B ABMXKEHME rvapasaunye-
CKOW cncTemon
+ Bpema geneHna MoxHo perynnposatb Yepes [NJ1Y
« Pabounin unKn, NpeccoBaHvie, AeNeHne 1 OTKpbIThE
KPbILLKI NOMTHOCTBIO aBTOMaTyeCKme
KHOMKa AnA UncTKn Hoxewt
Ha HEKOTOPbIX MOAENAX MOXHO BblbpaTb ABa pas-
mepa (10 = 20 unm 15 — 30). Ha nonyaBTOMaTUUECKMIX
MOZEnNAX, Ha3BaHHbIX SA, MOXKHO BPYYHYIO YCTaHOBUTb
pabounin LMK, NPeccoBaHve 1 AeneHre C NOMOLLbIO
perynatopa C Py4HbIM OTKPBITUEM KPbILLIKM.

modello descrizione n. divisioni pezzi (gr.) min/max dim.mm peso kg
model i description : piecesnr. : pieces (gr.) min/max i weightkg
SQM 20 spezzatrice quadra manuale 20 80-350 615x685x1100 240

SQ 20 0,75 spezzatrice quadra automatica 20 150-800 615x685x1100 250

SQ 24 0,75 spezzatrice quadra automatica 24 120-650 615x685x1100 250
SQ30 0,75 spezzatrice quadra automatica 30 90-530 615x685x1100 250
SQ20SA 0,75 spezzatrice quadra semiautomatica 20 150-800 615x685x1100 240
SQ24SA 0,75 spezzatrice quadra semiautomatica 24 120-650 615x685x1100 240
SQ30SA 0,75 spezzatrice quadra semiautomatica 30 90-530 615x685x1100 240
SQ20MSA 0,75 spezzatrice quadra semiautomatica maggiorata 20 150-1000 615%685%1100 240

$Q 10/20 0,75 spezzatrice quadra DoppioTaglio automatica 10/20 150-1600 615x685x1100 240

SQ 15/30 0,75 spezzatrice quadra DoppioTaglio automatica 15/30 90-1060 615x685x1100 240
SQ10/20SA 0,75 spezzatrice quadra DoppioTaglio semi-automatica 10/20 150-1600 615x685x1100 240
SQ15/30SA 0,75 spezzatrice quadra DoppioTaglio semi-automatica 15/30 90-1060 615x685x1100 240
PBA 0,75 pressa burro e pasta automatica 1 0/20.000 615x685x1100 240




Formatrice per baguette a tre cilindri

3 cvylinders baguette moulder

& - P

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« produzione da 120 a 1.200 gr + montata su basamento - production from 120 to 1.200 gr - cylinders and clothes differently

- cilindri laminatori in polietilene con ruote « limit stop bars with remote regulated

- regolazione separata cilindri e tappeti - normative CE control switch - mounted on basement with wheels
- polythene sheeting cylinders + CErules




ITA

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 suc-
cessivamente avvolta, arrotolata e allungata mediante
due tappeti con senso di rotazione contrario. | cilindri
di laminazione sono in materiale atossico e consento-
no una perfetta regolazione a seconda del peso della
porzione di pasta. | tappeti di allungamento anche essi
in materiale idoneo sono regolabili separatamente
per ottenere I'allungamento desiderato a seconda del
peso della porzione di pasta. E possibile produrre pezzi
allungati del peso da 100 a 1200 grammi circa.

Diese Maschine ist nach traditionellen Kriterien ent-
worfen und flr die Herstellung ausgezeichneter
Baguettes, sowie samtlichen langlichen Brotformen
hergestellt worden. Der Brotteig wird zuerst gewalzt,
danach aufgerollt und anschlieBend, um sich drehen-
de FlieBbander auf die gewlnschte Lange ausgezo-
gen. Die Zylinder der Walze sind aus ungiftigem Mate-
rial und kénnen auf das gewiinschte Brotteiggewicht
eingestellt werden. Auch die aus geeignetem Material
gemachten Bander, die das Brot in die gewtlinschte
Form und Ldnge bringen, sind regulierbar. Es kdnnen
von 100gr- 1200gr. langlich geformte Brotteile herge-

stellt werden.

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 ex-
tended through two belts with opposite sense of
rotation. The rolling cylinders are made of non-toxic
material and they allow a perfect regulation accord-
ing 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 exten-
sion according to the weight of the dough portion. It
is possible to obtain long pieces from the weight of
100 grams to the weight of about 1200 grams.

La maquina esta creada dentro de las reglas mas tra-
dicionales para producir éptimas baguette y todas
las formas largas de pan. La pasta se lamina y, a con-
tinuacion, se envuelve, se arrolla y se alarga con dos
tapices con sentido de rotacion opuesto. Los cilindros
de laminacion son de material atoxico y permiten una
perfecta regulacion del peso de la porcién 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 pro-
ducir piezas alargadas de 100 a 1200 gramos de peso
aproximadamente.

peso kg

weight kg

La machine est congue selon les regles les plus tradi-
tionnelles 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
pate. 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 grammes environ.

STa MalumHa co3faHa Ha OCHOBE TPAAMLMOHHDBIX Npa-
BWI NPOW3BOACTBA bOMbLUMX OareToB v BCex Xxnebo-
OYNOUHbIX 13aenuin AnvHHOM dopmbl. CHavana pac-
KaTblBAOT TECTO, @ 3aTeEM CBOPAYVIBAIOT, 3aKPyUMBAIOT
1 PacTArVBaIOT MEXAY ABYMA NeHTamu C NPOTUBOMO-
NOXHBIM BpaLLieHVeM. Bpaluatolwneca UmavHapbl 13-
FOTOBJIEHbI 113 HETOKCUMYHDBIX MAaTEPUANIoB ¥ NO3BONAIOT
OTNIMYHO OTPEryIMPOBaThb MPOLIECC B COOTBETCTBUM C
BECOM KyCKa TeCTa. PacTArMBatoLLmMe NEHTbI Takxke 13-
rOTOB/IEHbI M3 COOTBETCTBYIOWMX MaTepuanos. VIx
MOXHO perynvMpoBaTb OTAENbHO ANA AOCTVKEHWA
TpebyeMoro pacTAXeHVA B COOTBETCTBMM C BECOM
Kycka Tecta. MoxHO oTdopmoBaTh HebosbluMe KyCKi
Becom o1 100 1 1 o 1200 rpamm.

: dimensioni mm
: dimensions mm

FB 3-700

0,55

400/3/50

240 1050x950x1500




Formatrici per pane avvolto

Moulders

Caratteristiche tecniche generali: General technical characteristics:

« due rullida mm 600 con ritorno « normative CE « two cylinders mm 600 + CErules
- pezzatura da 20 a 1500 gr - montata su ruote - pieces weight from 20 to 1500 gr » mounted on wheels
- scivolo di ritorno - return chute




La macchina proposta rispecchia le funzioni tipiche
che I'hanno resa indispensabile per ottenere in ogni
panificio “banane’, “filoni”e ogni altra forma “avvolta”
Sono stati ampliati i limiti di uso della macchina fino
a consentire la produzione di pezzi da un minimo
di 25 gr ad un massimo di 1000 gr 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 disin-
serita, lasciandolo fermo,mentre il resto della mac-
china funziona: cio consente di usarla come piccolo
cilindro. La formatrice non necessita di alcuna ma-
nutenzione particolare: i tre tappeti sono smonta-
bili per l'eventuale ricambio. Il moderno aspetto
rispecchia le nuove concezioni igieniche 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-filo-
natrice per tutte le forme di pane allungato come
baguette, filoni, grissini filonati ecc.

Die angebotene Maschine enthdlt alle typische Funk-
tionen, 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 Ent-
wicklung einer modernen, hochqualitativen Maschine
mit hoher Technologie erlaubt. Die Anwendungsgren-
zen der Maschine sind so erweitert worden, dass nun
eine Produktion von Brotteigstticken von 25 gr bis 1000
gr Gewicht moglich ist. Neue Steuerungen, die sich auf
360° erstrecken, erlauben die bestmdgliche Einstel-
lung der Walzstarke und der Anzahl der gewiinschten
Wicklungen. Durch die weite Ricklaufrutsche kann
die Maschine auch von einem einzigen Bediener be-
dient werden. Die Ubertragung zum oberen Teppich
kann ausgeschaltet werden: der Teppich bleibt stehen,
wahrend die restlichen Teile der Maschine laufen wei-
ter und die Einheit kann als kleiner Zylinder verwendet
werden. Die Formmaschine braucht keine besondere
Wartung: die drei Teppiche konnen fir die Auswechs-
lung leicht abmontiert werden. Diese moderne Aus-
flhrung entspricht den neuen Hygienevorschriften
und erlaubt eine einfache Reinigung und eine beque-
me Inspektion der Maschine und dies unter Beachtung
der neuen EG-Sicherheitsvorschriften. Durch die Mon-
tage einer zusatzlichen motorisierten Ziehvorrichtung
erhalt man eine Zieh- und Formmaschine, die die Pro-
duktion von allen langlichen Brotformen, wie Baguette
oder Grissini, erlaubt.

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 pos-
sible adjustments for any laminating thickness and
folding required. Thanks to the wide return slide, the
machine can be operated by just one person. Trans-
mission 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 cylin-
der.The machine requires no special maintenance, the
three belts can be removed for replacement. Its mod-
ern appearance reflects the new hygienic concepts
for easy cleaning and easy inspection; moreover the
machine respects the new European rules concern-
ing 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.

La maquina propuesta refleja las funciones tipicas
que la hacen indispensable para obtener en cada
panificacion “bananas’, “flautas” y cualquier otra for-
ma “envuelta” Se ampliaron los limites de uso de la
maquina hasta permitir la produccién de piezas de
un minimo de 25 g a un méaximo de 1000 g de peso.
Nuevos mandos, que se desarrollan a 360°, permiten
la mejor regulacién del espesor de laminacién y del
ndimero de envolvimientos deseados. La transmision
al tapiz superior se puede quitar y dejar quieto, mien-
tras que el resto de la maquina funciona: esto permi-
te usarla como un cilindro pequefo. La modeladora
no requiere mantenimiento especial: los tres tapices
se desmontan para un posible recambio. El aspecto
moderno respeta las nuevas concepciones higiénicas
para una fécil limpieza y inspeccion de la maquina,
dentro del respeto de las nuevas reglas europeas so-
bre normas contra accidentes. EI molde motorizado
permite, al acercarlo a la moldeadora, lograr una eficaz
moldeadora para las formas de pan largo como ba-
guette, flauta, colines alargados, etc.

peso kg

i weight kg

La machine proposée reflete les fonctions typiques
qui lont 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 produc-
tion de morceaux de pate 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 I€paisseur du feuille-
tage et du nombre denroulement désirés. La trans-
mission 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 éven-
tuellement pouvoir les changer. Son aspect moderne
refléte les nouvelles conceptions hygiéniques pour un
nettoyage facile et une inspection tout autant aisée de
lamachine, en respectant en outre les nouvelles regles
européennes en matiere de mesures pour la préven-
tion des accidents. Le dispositif motorisé pour former
les baguettes permet, avec la fagonneuse dobtenir
une machine pour baguettes tres efficace pour toutes
les formes de pain allongé telles que les baguettes, les
gressins ect...

lNpeAcTaBneHHas 34ecb MallvHa BbIMOMHAET TUMNY-
Hble GyHKUWY, KOTOpble AenatoT ee He3ameHVUMOoN B
noboi nekapHe ana GopmosaHva xneba B dpopme
6aHaHa, AMVHHBIX 6aTOHOB M NOBLIX APYrMX BUAOB
3aKpyYeHHoro xneba. CoBPEMEHHbIX KOMMbIOTEPHBIN
AV3aiH fan BO3MOMHOCTb CO3[aTb COBPEMEHHYIO
MaLUMHY C YyYLEHHBIM KaYeCTBOM 1 BbICOKMMM TeX-
HONOrNAMM. BbiAV pacLUMPeHb! OrpaHNYeHA BO3MOX-
HOCTV MaLLMHbI, YTOObI MMETb BO3MOXHOCTb paboTaTb
C NPOAYKTaMV C MUHMANbHbBIM BECOM OT 25 T 10 MaK-
cmmanbHoro Beca B 1000 1. HoBble KOHTPOSbHbIE Me-
XaHv3Mmbl, paboTalowme ¢ pa3maxom Ha 360 rpaaycos,
NO3BOMAIOT NPOBOAUTL HACTPOMKM ANA PacKaTku Te-
CTa MobOo TONLWMHBI 1 KonvyecTsa ciioes. bnarogaps
LIMPOKOMY BO3BPATHOMY MOM3YHKY, MALLMHON MOXET
YNpaBAATb OAMH Yenosek. Mepefady Ha BEPXHUI pe-
MeHb MOXHO OTCOEANHUTbL W MPeKpaTuTb, B TO BpemMa
Kak cama MallMHa MpoAo/KuT paboTy 1 Gynet mc-
NONb30BaHa ANA ManeHbKNIA LMAMHAP. Ta MallWHa He
TpebyeT cnewLyanbHOro TEXHUYECKOro 0BCYKMBaHNA.
TpW pemMHA MOXHO CHATb ANA 3ameHbl. Ee coBpemeH-
HbI BHELUHWUI BUA OTBEYAET HOBOW KOHLIEMLMK MO
rUrneHe AnA ynpoLeHUa Y/CTKV MaLUWHBI Vi KOHTPONA
3a ee pabortoi. bonee Toro, 3Ta MaLlvHa OTBEYaeT Ho-
BbIM €BPOMENCKIM CTaHAAPTaM MO NpeaynpexaeHmio
TpaBmaTu3Ma. [NprnsoaHana GopMoBOYHAA MaLLMHA ANA
IMHHBIX 6aTOHOB, KOTA@ MOAHOCTBIO YKOMIM/IEKTO-
BaHa, AaeT BO3MOXKHOCTb 3GOEKTUBHO MPOU3BOAUTL
xneb ANMHHONM GOPMbI, TaKOW Kak GpaHLy3CKmii barerT,
JNMHHbBIE BaTOHBI, XNeBHbIE ManouKM 1 p.

; dimensioni mm
i dimensions mm

F 600

0,75
0,75

400/3/50
400/3/50

130
168

825x1085x1205

FF 600 825x2005x1205




Imballi | Packing

Modello

Basamento tubolare SPZ e DR 1130 910 310

Basamento Tubolare Tauro - Sirio 500 150 700

PE 7,5 - Tauro 12 - Tauro 18 - JOLLY 630 410 720 700 530 780
Tauro 22 + 40A - SFERA 830 570 960 890 650 1040

SPZ tutte - DR tutte - BM10 CHEF 10

BM20 CHEF 20 -T50 880 700 1100 980 830 1160
SFG 500B - SFG 600B 1380 840 920 1320 900 910
SFG500T - SFG500TM - SFG600TM 1380 840 1530 1420 930 1560
SFG 600 TL - SFG 600 TMM 1420 900 1850
CC 30/50 - BM 40 -CHEF 40 SL50 SL60 -

F600 - RF300 EC 30-60 950 740 1610 1030 810 1500
BM 20H - BM 30 CHEF 20H CHEF 30 870 700 1500 870 780 1500
BM 60 - BM 80 CHEF 60 1110 880 1780 1130 980 1830
PE 60 DT - PE 80 DT 1130 980 2110
FB 3-700 1110 860 940

SL80-SL120 1380 840 1530 1460 960 1580
SL 160 - SL 200 1680 1130 1780
SL280 1980 1280 1780
PE 100 - PE 120 - PE 160 1380 1280 2380
VE 80-VE 120 1800 1280 1510
VE 160 - VE 200 2230 1680 1720
VE 250 - VE 300 2350 1750 1800
Carrello silver VE 80 930 1080 1100
Carrello silver VE 120 - 160 - 200 1170 1330 1100
Carrello silver VE 250 - 300 1350 1200 1140
Sollevatore SM 120 (vert.) 1780 1280 1840
Sollevatore SM 190 (orizz.) 2330 1680 2250
Sollevatore SM 260 (orizz.) 3030 1580 2150
Sollevatore HERCULES 2980 1780 2480
Sollevatore autosvuotante SAU B 2380 1680 2060
Sollevatore autosvuotante SAU T 2380 1680 2520
Tramogge 2230 1580 1180
SVPE Scarico 1,5 mt. (vert.) 1520 1220 2220
SVPE Scarico 2 mt. (orizz.) 3220 1220 1320
Spezzatrice SPM-SPA-SQ 750 740 1670 830 830 1510
Spezzatrice SME-SE 750 740 1420

Impastatrice Tuffante IT 40 870 890 1700

Impastatrice Tuffante IT 60 950 1080 1750

Impastatrice Tuffante IT 80 950 1150 1800

Impastatrice Tuffante IT 120 1070 1280 2000

Spezzatrice Volumetrica 2100 1000 1500




CONDIZIONI GENERALI DI VENDITA

il General Terms Of Sales .

Prodotti: Il presente catalogo annulla e sostituisce, con decorrenza dal 1 Gennaio 2012, tutti i precedenti.

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

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

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

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

Imballo: Eventuale imballaggio sara addebitato in fattura.

Garanzia: Tutte le parti componenti le macchine, escluso le parti elettriche, godono di una garanzia di 12 mesi,

quando i difetti sono dovuti alla costruzione. La garanzia non contempla la sostituzione della macchina.

La garanzia non contempla le spese di manodopera per la sostituzione dei ricambi e qualsiasi altra spesa accessoria.
I.V.A.: Esclusa.
Conformita: Tutte le macchine vengono consegnate con Certificato di Conformita e Targa CE.
Fotografie: Le fotografie ed i colori delle macchine rappresentate nel listino e sui cataloghi sono puramente indicative.

SIGMA srl si riserva la facolta di effettuare cambiamenti e/o migliorie senza alcun preavviso.

Products: This catalogue cancels and replaces, starting from January 1st 2012, 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.
Conformity: All our machines have the CE Certification.
Photos: Pictures and colours of the machines shown in both price list and catalogues are illustrative.

Sigma srl reserves the right to change them without informing.
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