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PM line
20_40_60_801 <<
e Stainless steel planetary mixers with variable speed for the tools. Supplied with stainless steel bowl

and 3 tools (hook, beater and whisk).

* Mescolatori planetari in acciaio inox con velocita variabile dell'utensile.
Dotati di vasca e tre utensili in acciaio inox (spirale, spatola e frusta).

e Batteurs mélangeurs en acier inox et vitesse variable de ['outil.
Equipés avec une cuve et 3 outils en acier inox (spirale, palette et fouet).

e Planetenriihrwerke aus Edelstahl mit Drehzahlverstellung des Werkzeugs. Zur Grundausstattung
gehoren der Kessel und drei Werkzeuge aus Edelstahl (Spirale, Spachtel und Ruhrbesen).

e Batidora en acero inoxidable con velocidad variable.
Dotada de perol y de 3 herramientas de acero inoxidable (pala, gancho y batidor)

* [InaHeTapHble MUKCEPbI U3 HEPXABetoLWell CTanu C NepeMeHHOoM CKOPOCTbI0 MECUBHOMO
MHCTpyMeHTa. OCHALWLEHbI A€XKO U TPeMS MECUbHBIMU UHCTPYMEHTAMM U3 HepXaBetoLLen
CTanu (KpIoK, NOMaTka U BEHYKK).

PM Professional line
60 80 120 140 160/ e

e Planetary mixers with automatic lifting and lowering of the bowl to the work position with total
disengagement of the tools. Supplied with stainless steel bowl and 3 tools (hook, beater and whisk).

e Mescolatori planetari con sollevamento e abbassamento automatico della vasca in posizione di lavoro,
con totale disimpegno degli utensili. Dotati di vasca e tre utensili in acciaio inossidabile (spirale,
spatola e frusta).

e Batteurs mélangeurs avec relevage et descente automatique de la cuve en position de travail sans
oter les outils. Equipés avec une cuve et 3 outils en acier inox (spirale, palette et fouet).

e Planetenriihrwerke mit automatischem Auf- und Abwartsbewegung des Kessels in Arbeitsposition bei
vollstdndig ausgerastetem Werkzeug. Zur Grundausstattung gehéren der Kessel und drei Werkzeuge
aus Edelstahl (Spirale, Spachtel und Ruhrbesen).

¢ Batidoras planetarias con elevador automatico del perol en posicion de trabajo, con total desempefio
de las herramientas. Dotados de perol y de tres herramientas en acero inoxidable
(pala, gancho y batidor).

® [InaHeTapHble MUKCEPbI C aBTOMATUYECKUM MOABEMOM U OMYCKAHMEM Lexu B paboyee NonoxeHue
C MOIHBIM PACLLENIEHNEM MECUbHBIX MHCTPYMEHTOB. OCHALLEHb! AeXOMN U TPEMSA MECUbHBIMY
VHCTPYMEHTAMM N3 HepXaBetoleil CTanu (Kpiok, 1onatka 1 BeHUYUK).

PM-D Line 200 300 4001
PM-DB Line 200 300 400 600 800 <<

e Planetary mixer with double tool. Available with a vast range of optionals and tools for different
products. Bowl on a wheeled trolley.

¢ Mescolatore planetario con doppio utensile. Disponibile con una vasta gamma di optional
e utensili per prodotti diversi. Vasca su carrello con ruote.

e Meélangeur planétaire avec double outil. Disponible avec une longue liste d'options
| e | et d'ustensiles pour produits divers. Cuve sur chariot avec roues.
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¢ Planetenmischer mit Doppelwerkzeug. Erhaltlich ist ein umfangreiches Programm an
Zubehor und Werkzeugen fur verschiedene Teigprodukte. Kessel auf Wagen verfahrbar.

e Batidora planetaria con doble herramienta. Disponible con una amplia gama de opciones
y herramientas para productos diferentes. Perol sobre carrito con ruedas.

° [InaHeTapHbI MUKCEP C ABOVWHBIM MECU/IbHBIM WHCTPYMEHTOM. B HA/IMUMK €CTb MaLLNHBI C WXPOKUM
aACCOPTUMEHTOM DYHKLMIA, He BXOAALLMX B CTAHAAPTHYH KOMMIEKTALLMIO, ¥ MECUIbHBIX UHCTPYMEHTOB
A0S Pa3NNYHBIX NPOAYKTOB. [lexa Ha TeNexKe C KoNeCMKamu.




M1 line
30_40 Kg <<

¢ Fixed bowl spiral mixer with one motor. Two speeds, one-way bowl rotation, belt transmissions,
manual controls or automatic version with electronic timers.

¢ |mpastatrice a spirale a vasca fissa ad un motore. Due velocita, un senso di rotazione della vasca,
trasmissione a cinghie, comandi manuali oppure versione automatica con temporizzatori elettronici.

e Pétrin a spirale a cuve fixe & un moteur. Deux vitesses, un sens de rotation de la cuve, transmission
par courroies, commandes manuelles ou version automatique avec temporisateurs électroniques.

e Einmotorige Spiralknetmaschinen mit feststehendem Kessel. Zwei Drehzahlstufen, eine
Kesseldrehrichtung, Riemenantrieb, manuelle Bedienung oder automatische Version mit
elektronischen Zeitschaltuhren.

¢ Amasadora a espiral con perol fijo a un motor. Dos velocidades, un sentido de rotacion del perol,
transmision por correas, mandos manuales o version automatica con temporizadores electrénicos.

O Oﬂ,HOMOTOpHaﬂ cnupanbHad TeCTOMECUNIbHAA MallnHa CO CTaLI,VIOHapHOl;I LLeXON. [lBe ckopocTy,
OAHO HanpaBneHne BpalleHNa aexu, peMeHHaa nepenaya, pyvyHole NnpuBoAbl NWiKM aBTOMaTn4yeckKan
BepPCUA C SNEKTPOHHbIMU TaﬁmepaMM.

M line _ M Premium line
50_60_80_100_120_160_200_240 Kg —

¢ Fixed bowl spiral mixers with two motors, two speeds, automatic timers, bowl reverse in 1st speed.
Premium models for intensive use and stiffer doughs.

e |mpastatrici a spirale a vasca fissa con due motori, due velocita, timers automatici, inversione vasca
in 1a velocita. Modelli Premium progettati per usi intensivo e per impasti duri.

e Pétrins a spirale a cuve fixe a deux moteurs, deux vitesses, minuteries électroniques, inversion du
sens de rotation de la cuve en 1ere vitesse. Modeles Premium congus pour une utilisation
intensive et pour les pates dures.

e Spiralknetmaschinen mit festem Kessel und zwei Motoren, zwei Drehzahlen, automatische Zeitwerke,
Kesselumkehr in der 1. Drehzahlstufe. Premium-Modelle und fir Hartteigsorten harte Teigsorten.

¢ Amasadora a espiral con perol fijo con dos motores, dos velocidades, temporizadores autométicos,
inversion del perol en 12 velocidad. Modelos Premium adaptados para usos intensivos y masas duras.

¢ [IByXMOTOPHble [BYXCKOPOCTHbIE CINPaNbHbIE TECTOMECUIbHbIE MALLWNHbI CO CTALLMOHAPHON AeXOl
C aBTOMATUYECKMMM TaliMepaMu 1 PeBePCUPOBAHMEM AEXM Ha 1-i CKOPOCTMU.
Mozenu Premium CnpOeKTUPOBaHbI 11 MHTEHCUBHOM SKCNyaTaLyMu 1 ANA KPYTOro TecTa.

MX line
60_80_120_160_200 kg <<

¢ New line of fixed bow! spiral mixers with two motors, two speeds, automatic timers,
bowl reverse in 1st speed.

¢ Nuova gamma di Impastatrici a spirale a vasca fissa con due motori, due velocita,
timers automatici, inversione vasca in 1a velocita.

¢ Nouvelle gamme de pétrins a spirale a cuve fixe a deux moteurs, deux vitesses, minuteries
électroniques, inversion du sens de rotation de la cuve en 1ere vitesse.

¢ Neue Baureihe von Spiralknetern mit festem Kessel und zwei Motoren, zwei Drehzahlen,
automatische Zeitwerke, Kesselumkehr in der 1. Drehzahlstufe.

¢ Nueva gama de amasadoras a espiral y con perol fijo con dos motores, dos velocidades,
temporizadores automaticos, inversion del perol en 12 velocidad.

* HoBas NMHWA ABYXMOTOPHBIX ABYXCKOPOCTHbIX CMPAbHBIX TECTOMECUIbHBIX MALLUH
CO CTaLMOHAPHOWN [eX0W C aBTOMATUYECKUMI TauMepaMu 1 peBepCMpPOBaHNEM LXK
Ha 1-1 CKOpOCTH.
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MT line _ MT Premium line
80_120_160_200_240 Kg <<

¢ Fixed bowl spiral mixers with two motors and a hydraulic lift to tip the dough onto
a 1500 mm or 2000 mm - high table or divider. Premium models specifically designed for intensive
use and stiffer doughs.

¢ |mpastatrici a spirale a vasca fissa con due motori con sollevamento idraulico per scarico su banco
0 su spezzatrice, a 1500 mm o 2000 mm. Modelli Premium progettati per usi intensivo e per impasti duri.

e Pétrins a spirale a cuve fixe a deux moteurs avec élévateur hydraulique pour déversement sur table
ou sur diviseuse, a 1500 mm ou 2000 mm. Modéles Premium congus pour une utilisation intensive
et pour les pates dures.

e Spiralknetmaschinen mit festem Kessel und zwei Motoren. Mit hydraulischer Hubeinrichtung fur die
Entleerung auf die Werkbank oder die Teigteileinheit in 1500 mm oder 2000 mm Héhe.
Premium-Modelle fir die Intensivnutzung und flr Hartteigsorten.

¢ Amasadora a espiral a perol fijo con dos motores con elevacion hidraulica para descarga sobre mesa
0 sobre tolva, a 1500 mm o 2000 mm. Modelos Premium adaptados para usos intensivos y masas duras.

e [IByXMOTOPHbIE CMUPabHbIE TECTOMECU/IbHbIE MALUMHBI CO CTALLMOHAPHON AEXOMN C T’MAPABANYECKAM
noAbeMoM A1 BbIFPY3KUW HA CTON UK B TecToenuTenb Ha BbicoTe 1500 MM uam 2000 MM.
Mogenu Premium CnpOeKTMPOBaHbI A1 UHTEHCUBHOM 3KCNAyaTaLLMK U A1 KPYTOro TecTa.

MR Professional line
80_120_160_200_240_300_350_400_500 Kg -

e Spiral mixers with removable bowl with patented taper bowl locking and motion system. A taper shaft
gives rotating motion to the bowl and guarantees a constant number of bowl revolutions thereby
increasing the dough quality and the machine performance.

* Impastatrici a spirale a vasca estraibile con sistema conico di bloccaggio e movimentazione della
vasca brevettato. La rotazione della vasca e data da un albero conico che garantisce un numero
costante di giri vasca, migliorando quindi la qualita dell'impasto e la performance della macchina.

* Pétrins a spirale avec cuve amovible avec systéme conique de blocage et de mouvement de la cuve
breveté. La rotation de la cuve est déterminée par un arbre conique qui garantit un nombre de tours
constant pour une amélioration de la qualité de la pate et des performances de la machine.

e Spiralknetmaschine mit ausfahrbarem Kessel. Konisches Patentsystem fir die Arretierung und
Bewe un% des Kessels. Fur die Kesseldrehung zeichnet eine Kegelwelle verantwortlich, die eine
leichbleibende Kesseldrehzahl garantiert und sich dadurch posttiv auf die Teiggute und die
aschinenleistungen auswirkt.

* Amasadoras de espiral con perol extraible con un sistema conico de blogueo y movimiento patentado.
La rotacion del perol se origina mediante un eje conico que garantiza un nimero constante de giros del
perol mejorando asf la calidad del amasado y la performance de la méaquina.

° CI'IVIpaﬂbeIe TECTOMECU/IbHble MALIMHbBI CO CbEMHO AeXO0I C 3anaTeHTOBAHHOW KOHMYECKON CUCTEMON
GHOKMDOBKM 1 ABUXeHUsA aexu. [lexa Bpaliaercs 6nar0p,apﬂ KOHWYECKOMY Bany, rapaHTupyouLemy
NoCTOAHHOE Yncno 060p0TOB W, CnefoBaTesibHO, ynyyllarlieMy Ka4eCTBo TeCTa
M 3KCnayaTalMOHHbIE XapaKTEPUCTUKU MALUUHBI.

MW line
120_160_240_400_600 Kg <<

* Mixers with removable bow! and double mixing tool. Patented taper bowl locking and motion system.
These machines guarantee excellent dough results with short kneading cycles.

* Impastatrici con vasca estraibile e doppio utensile per I'impasto. Sistema conico di bloccaggio
e movimentazione della vasca brevettato. Macchine che garantiscono risultati di impasto eccellenti
con brevi cicli di lavoro.

¢ Pétrins avec cuve amovible et double outil pour le pétrissage. Systéme conique de blocage et de
mouvement de la cuve breveté. Des machines qui garantissent des résultats de mélange excellents
avec des cycles de travail réduits.

* Knetmaschine mit ausfahrbarem Kessel und doppeltem Knetwerkzeug. Konisches Patentsystem
fur die Arretierung und Bewegung des Kessels. Diese Maschinen burgen fur ein exzellentes
Knetergebnis belkurzen Arbeitszyklen.

* Amasadoras con perol extraible y doble herramienta para amasado. Sistema conico de cloqueo y
movimiento del perol patentado. Maquinas que garantizan resultados de amasado excelentes con
ciclos breves de trabajo.

® TeCTOMEeCU/IbHbIE MALIMHBI CO CbEMHOW AEXKON U LBONHBIM MECUIIbHBIM MHCTPYMEHTOM.
3anaTeHTOBaHHaA KOHWYeCKas cucrtema 6ﬂ0KMpOBKVI 1 ABWXEHNA fexu. MaWwuHbl, rapaHTupyrowme
NPeBOCXOAHbIE PE3YyNbTATbl 3aMeCa TECTA 3d KOPOTKUE pa60LW|e LLUKNbI.
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MD Line 760 240 350 400 500 Kg
MD-W Line 760_240_400_600 Kg <<

e Mixer with a bottom discharge system. The dough is discharged onto a conveyor belt or onto
a movable bowl. The mixing system can be of the spiral (MD-Line) or double tool (MDW Line) type

¢ |mpastatrice con sistema di scarico dal fondo vasca. L'impasto viene scaricato su un nastro
trasportatore 0 su una vasca movibile. Il sistema d'impasto puo essere tramite spirale (MD-Line)
o doppio utensile (MDW Line).

e Pétrin avec systeme de déversement par le fond de la cuve. La péate est déversée sur une bande
transporteuse ou sur une cuve mobile. Le systeme de pétrissage peut étre soit a spirale (MD-Line)
soit & ustensile double (MDW Line).

¢ Knetmaschine mit Entleerung Uber den Boden. Der Teig wird auf ein Férderband oder einen
beweglichen Kessel abgelassen. Das Teigknetsystem kann mit Spirale (MD-Line) oder mit
Doppelwerkzeug (MDW Line) ausgefihrt sein.

¢ Amasadora con sistema de descarga inferior. El amasado se descarga sobre una lona transportadora
0 sobre un perol movil. El sistema de amasado puede ser a espiral (MD-Line) o doble herramienta
(MDW Line)

e TecTOMecCW/bHAsA MALLMHA C CUCTEMOI BLIFPY3KN CO AHA. TECTO BbIFPY)KAETCS Ha KOHBEWEPHYHO
JIEHTY UIW B MOABWXHYI0 Aexy. CucTeMa 3aMellnBaHUA TecTa MOXeT bbITh cnvpansHom (MD-Line)
UAW C ABONHBIM MECUIbHBIM MHCTPYMeHTOM (MDW Line).

Robotic Systems e

e Fully automatic mixing and bowl handling system.
Modular installation with Cartesian movement and bowl stacking

¢ Sistema di impasto e movimentazione vasche completamente automatico.
Impianto modulare con movimento cartesiano e stoccaggio vasche verticale.

e Systeme de pétrissage et actionnement des cuves entierement automatique.
Systeme modulaire avec mouvement cartésien et stockage cuves vertical.

¢ Voll automatisches System zum Kneten und zur Kesselhandhabung.
Modulanlage mit karthesischer Bewegung und vertikaler Kessellagerung.

e Sistema de amasado y movimiento de las cubas completamente automatico.
Instalacion modular con movimiento cartesiano y almacenamiento vertical de las cubas.

® [0NHOCTbIO aBTOMATMYECKAA CUCTEMA 3amMeca TeCTa U ABVXKEHUS LeXN. Mo,u,yana;l YCTaHOBKa
C KapTe3I/IaHCKOVI CUCTEMOW ABUMKEHUA U BEPTUKa/IbHbIM CKNagnpoOBaHNEM nexei

ESBL Line ESH Line

) . ) - <<
e Bowl lifters-tippers e Tramogge porzionatrici
e Sollevatori-rovesciatori di vasche e Trémies de prépatonnage
e Elévateurs-basculeurs de cuves e Portioniertrichter
e Hebekipper fur Kessel e Tolva porcionadora
¢ Elevadores- volcadores de peroles * byHKepbl-TeCcTOALANTENN

e [logbeMHUKN-ONPOKUAbIBATENN [eXN

e Portioning hoppers
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