PIZZA EQUIPMENT

IBM-IBT / IMR-ITR SERIES

SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl / Rising top and extractable bowl

IMPASTATRICI A SPIRALE
Testa e vasca fissa / Testa ribaltabile e vasca estraibile

SPIRAL - TEIGKNETMASCHINEN
Festen Kopf und Wanne / Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne

PETRINS A SPIRALE
Téte et cuve fixe / Téte basculante et cuve extractible

AMASADORAS DE ESPIRAL
Cabeza y artesa fija / Cabeza abatible y artesa extraible

MALUMHA TECTOMECWUJIbHAA
hrKcrpoBaHHas TPaBepca 1 HeCheMHas aexa /
NoAbemMHas TpaBepca 1 ChemHas aexa

@ prismafood.com



The spiral mixer is the ideal equipment for pizzerias, bakeries

and families. The particular shape of the spiral allows obtaining

a perfectly mixed dough in few minutes. The bowl, the spiral,

the central column and the protection grid are made of stainless
steel. The gearbox is particulary silent as it is made of oil bath
gearmotor. All the equipment are equipped with dough-breaker.
The mixers can be equipped with a single- phase motor or a three
phases one. On request, two speeds are available on three-phases
motors. Special voltages are available on request as well.

Limpastatrice a spirale € la macchina ideale per pizzerie, panetterie

e famiglie. La forma particolare della spirale consente di ottenere
impasti perfettamente amalgamati in pochi minuti. La vasca, la spirale,
il piantone centrale e la griglia di protezione sono in acciaio inox.

Il sistema di trasmissione € particolarmente silenzioso in quanto

¢ realizzato con motoriduttore a bagno d’olio. Tutte le macchine hanno
in dotazione lo spaccapasta. Le impastatrici possono essere dotate di:
motore monofase, motore trifase. Su richiesta: motore trifase

a 2 velocita, motore con voltaggi speciali.

Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale Maschine fur Pizzeria,

Béackerei und fur die Famile. Die besondere Form der Spirale erlaubt ein
perfekter Teig in einigen minuten. Die Wanne, die zentrale Stange, das
Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl. Der Antrieb ist besonders lautlos,
denn sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe. Alle Machinen haben
den Teigbrecher. Die Spiralteigknetmaschinen konnen mit folgendem
ausgerustet sein: einphasiger Motor, dreiphsiger Motor.

Auf Anfrage: dreiphasiger Motor mit zwei Geschwindigkeiten,

Motor mit besonderen Spannungen.

solutions

La pétrin a spirale est la machine idéale pour pizzerias, boulangeries

et familles. La forme particuliere de la spirale permet d’avoir

un pétrissage parfaitement amalgamé en peu de minutes. La cuve,

la spirale, la colonne centrale et la grille de protection sont en acier inox.
Le systeme de trasmission est particulierement silencieux, car il est
réalisé avec motoréducteur a bain d’huile. Toutes les machines sont
equipées de coupepate. Les pétrins peuvent étre équipées par:

moteur monophasé, moteur triphasé. Sur demande: moteur triphasé
avec 2 vitesses, moteur avec voltage spéciale.

La amasadora a espiral es la maquina ideal para pizzerias, panaderias

y familias. La particular forma de la espiral permite obtener masas
perfectamente amalgamadas en pocos minutos. La artesa, la espiral,

la columna central y la rejilla de proteccion son en acero inoxidable.

El sistema de transmision es especialmente silencioso, al estar realizado
con un motorreductor al baho de aceite. Todas las maqguinas incluyen
cortapastas de serie. Las amasadoras pueden estar equipadas con:
motor monofasico, motor trifasico. Bajo pedido: motor trifasico con

2 velocidades, motor con voltajes especiales.

CnnpanbHast TECTOMECUIbHAA MaLLVHbI - 3TO UAgaIbHOE PeLleHne oS
nuuLepuin, xnebonexkapeH, a Takke A7 NCMoNb30BaHNA B AOMAaLLHNX
ycnoBusx. Cnipasb 0cobor hopMbl AaeT BOSMOXXHOCTb 3@ HECKOSIbKO
MUHYT MOSTYYTb COBEPLLEHHO OAHOPOAHOE TecTo. [exa, crvpasib,
LieHTpasIbHast CToMKa 1 3aLMTHas PeLLIETKA M3rOTOB/EHbI 13 HEPXKaBEIOLLIEN
ctanv. Cuctema nepegaqdn NpakTuyieckn becluymHas dnarogaps
MCMONb30BAHMIO PEOYKTOPHOrO ABMraTeNst ¢ MacsHOW BaHHOW. Bee
MaLLHbI AONOSHUTENbHO 060PYA0BaHbI HACAAKOW AN1s B3OMBaHWsS TecTa.
Ha TecToMecubHbIX MalLHAX MOXET ObiTb YCTAHOBEH: - OAHOMAa3HbIN
[OBuratesib - TpexdasHbii Apurartesib. 1o 3akasy: - TpexdasHbIi ABMraTesb
C 2 CKOPOCTSIMU - ABUrateslb CO cneumasibHbIM HanPsSXKEHNEM.
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PIZZA EQUIPMENT

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTuKun
_ — Eo D)
(D Bl | .| ;
G v G % & v &
IBM 5 IBM 10 IBM 15 IBM 20
IBT 15 IBT 20
-
U"
70N\ 70N\
. IBT IBT
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 5,0 8,0 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pa 7,0 10,0 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 29,0 35,0 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 24,0 26,0 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexu
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién 9 230 230 230/400 230/400
> Leistung > [TnTaHve
&
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 0,37 0,37 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 0,50 0.50 1.00 1.00
E]
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) X - - 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) & - _ 1.00 1.50

> Equipment dimensions

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLnHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo

> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI aBuratens ¢ Yactaton 60rL,
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o
cm

kg

kg

45,0

47,5

45,0
76,0
80,0

59,0

67,0

IBM

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHohasHbIn

45,0
76,0
80,0

62,0

70,0

IBT
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifésica
TpexdasHblit



IBM-IBT SERIES

T

prismafood

»»» solutions

Fixed head and bowl
Testa e vasca fissa
Festen Kopf und Wanne 5 T T T B &
Teteetcuve fixe IBM 30 IBM 40 IBM 50
Cabeza y artesa fija
(PMKCUPOBAKHHas: TPaBepCa IBT 30 IBT 40 IBT 50 IBT 60
1 HeCbemMHasa gexxa
7, ® 70N e 7,
@ @ @
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0 48,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad ha 32,0 41,0 48,0 60,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 88,0 112,0 128,0 144,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa § 40,0 45,0 45,0 50,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién S 230/400 230/400 230/400 400
> Leistung > [uTanve
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) g 1,10 1,10 1,50 1,80
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotuyHocTb (CkopocTb 1) g 1,50 1,50 2,00 2,50
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) g 1,30-1,70 1,30-1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) £ 1,75 2.30 2,00 2,00 - 3,00

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepb! MalLnHbI

> Equipment dimensions

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI gBuratens ¢ Yactaton 60rLy

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

82,0

91,0

55,0
84,0
90,0

92,0

103,0

55,0
84,0
90,0

98,0

109,0

IBM

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHohasHbIn

61,5
103,5
97,0

148,0

180,0

IBT
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHblit
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKM PIZZA EQUIPMENT
|
o IMR 15 IMR 20
i ITR 15 ITR 20
E: 7N 7N
ITR ITR
N TR TR
-c\.L_\_\_‘_ e
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 5,0 8,0 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pa 7,0 10,0 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 29,0 35,0 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 24,0 26,0 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexu
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién 9 230 230 230/400 230/400
> Leistung > [TnTaHve
3
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) < 0,37 0,37 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 0,50 0.50 1.00 1.00
&
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) < - - 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) & - _ 1.00 1.50

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLnHb!

> Packing dimensions

> Dimensioni imballo

> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI aBuratens ¢ Yactaton 60rL,
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o
cm

kg

kg

60,0

60,0

45,0
76,0
80,0

71,5

85,0

IMR

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHohasHbIn

45,0
76,0
80,0

81,0

85,0

ITR
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifésica
TpexdasHblit



IMR-ITR SERIES

Rising top and extractable bow!

Testa ribaltabile e vasca estraibile

Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne
Téte basculante et cuve extractible

Cabeza abatible y artesa extraible

NoAbEMHas TpaBepca 1 CbeMHas aexka

IMR 40
ITR 40

@ '™

IMR 50
ITR 50

@) '™

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power (speed 1)
> Potenza (velocita 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Power (speed 2)
> Potenza (velocita 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2)

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKoCTb

> Pate / heure
> Masa / hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexun

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MotyHocTb (CkopocTb 1)

> Puissance (vitesse 2)
> Potencia (velocidad 2)
> MouuHocTb (CkopocTb 2)

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepb! MalLnHbI

2 25,0 35,0 42,0

5 32,0 41,0 48,0

2 88,0 102,0 128,0

§ 40,0 45,0 45,0

s 400 400 400

S 1,10 1,10 1,50

g 1,50 1,50 2,00

gl 1,30-1,70 1,30 - 1,70 1,50 - 2,20
g 1,75 2,30 2,00

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakosku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI gBuratens ¢ Yactaton 60rLy

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

95,0

103,0

55,0
84,0
90,0

114,0

121,0

55,0
84,0
90,0

108,0

129,0

IMR

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHohasHbIn

prismafood
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ITR
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHblit
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PIZZA EQUIPMENT

IBV / IRV SERIES

SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl with inverter / Rising top and extractable bowl with inverter

IMPASTATRICI A SPIRALE
Testa e vasca fissa con variatore / Testa ribaltabile e vasca estraibile con variatore

SPIRAL - TEIGKNETMASCHINEN
Festen Kopf und Wanne mit Regler /
Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne mit Regler

PETRINS A SPIRALE
Téte et cuve fixe avec variateur / Téte basculante et cuve extractible avec variateur

AMASADORAS DE ESPIRAL
Cabeza y artesa fija con variador / Cabeza abatible y artesa extraible con variador

MALLUUHA TECTOMECUITIbHAA
DUIKCUpOBaHHas TpaBepca 1 HECbeMHas exxa C MHBEPTOPOM /
MNMogbemHast TpaBepca 1 CheMHas AeXa C MHBEPTOPOM

@ prismafood.com
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»»» solutions

The spiral mixer is the ideal equipment for pizzerias, bakeries
and families. The particular shape of the spiral allows obtaining
a perfectly mixed dough in few minutes. The bowl, the spiral,
the central column and the protection grid are made of stainless
steel. The gearbox is particulary silent as it is made of oil bath
gearmotor. All the equipment are equipped with dough-breaker.
The spiral mixers are equipped with speed controller.

L'impastatrice a spirale € la macchina ideale per pizzerie, panetterie

e famiglie. La forma particolare della spirale consente di ottenere impasti
perfettamente amalgamati in pochi minuti. La vasca, la spirale,

il piantone centrale e la griglia di protezione sono in acciaio inox.

Il sistema di trasmissione &€ particolarmente silenzioso in quanto

¢ realizzato con motoriduttore a bagno d’olio. Tutte le macchine hanno
in dotazione lo spaccapasta. Le impastatrici sono dotate di variatore

di velocita.

Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale Maschine fur Pizzeria,
Béackerei und fur die Famile. Die besondere Form der Spirale erlaubt
ein perfekter Teig in einigen minuten. Die Wanne, die zentrale
Stange, das Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl. Der Antrieb

ist besonders lautlos, denn sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe.
Alle Machinen haben den Teigbrecher. Alle Teigknetmaschinen sind
mit Drehzahlregelung ausgestattet.

La pétrin a spirale est la machine idéale pour pizzerias, boulangeries et
familles. La forme particuliere de la spirale permet d’avoir un pétrissage
parfaitement amalgamé en peu de minutes. La cuve, la spirale, la
colonne centrale et la grille de protection sont en acier inox. Le systeme
de trasmission est particulierement silencieux, car il est réalisé avec
motoréducteur a bain d’huile. Toutes les machines sont equipées de
coupepate. Les pétrins a spirale sont équipées de variateur de vitesse.

La amasadora a espiral es la maquina ideal para pizzerias, panaderias

y familias. La particular forma de la espiral permite obtener masas
perfectamente amalgamadas en pocos minutos. La artesa, la espiral,

la columna central y la rejilla de proteccion son en acero inoxidable.

El sistema de transmision es especialmente silencioso, al estar realizado
con un motorreductor al bafio de aceite. Todas las maquinas incluyen
cortapastas de serie. Las amasadoras de espiral son equipadas con
variador de velocidad.

CnnpanbHas TeCTOMECUIbHAsA MallWHbI - 3TO UAgaslbHOE pelleHre oS
nmuLepun, xnebonekapeH, a Takke A5 NCNOIb30BaHNS B OMALLUHNX
ycnoBusix. Cnvipasib 0Cco60M hopMbl AAET BO3MOXKHOCTb 3a HECKOJIbKO
MUHYT MOJTY4YTb COBEPLLEHHO OAHOPOAHOe TecTo. [exa, cnvpasb,
LieHTpasIbHast CTOMKA U 3aLLMTHas PeLLIETKA M3roTOB/EHbI U3 HEPXKaBEHOLLIEN
ctam. CucTema nepedaqdn npakTudeckn becllymHas dnarogapst
CMONB30BAHNIO PEAYKTOPHOro ABUraTeNs C MacisHom BaHHOW. Bee
MalUHbI AONOSHUTENBHO 0B0PYA0BaHbI HACAAKOW 15 B3OMBaHWS TecTa.
Bce TecTomecuTenbHblE MaLLVHBI 0OOPYAOBaHbI PENYIATOPOM CKOPOCTU.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTuKun
EB) EIS)
- Q N Q
°Z & %3 &
IBV 15 IBV 20
% L7
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad put 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa 5 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 230 230
> Leistung > [nTanve
3
> Power > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotwyHocTb (CkopocTb 1) . 1.0 1.0
> Frequency > Fréquence N
> Frequenza > Frecuencia T 50/60 50/60
> Frequenz > YacToTa

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pasmepb! MalLMHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

154

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje D
> Pasmepsbl ynakoBku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

45,0
76,0
80,0

59,0

67,0

45,0
76,0
80,0

62,0

70,0

PIZZA EQUIPMENT



IBV SERIES

Fixed head and bowl with inverter

Testa e vasca fissa con variatore

Festen Kopf und Wanne mit Regler

Téte et cuve fixe avec variateur

Cabeza y artesa fija con variador

DuKCpOBaHHas TPaBEPCa 1 HEChEMHAs [EXKa C UHBEPTOPOM

prismafood

»»» solutions

IBV 30

@/

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power
> Potenza (velocita 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Frequency
> Frequenza
> Frequenz

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMkoCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexun

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MotyHocTb (CkopocTb 1)

> Fréquence
> Frecuencia
> YactoTa

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Paamepbl MalLMHbI

g 25,0 35,0 42,0 48,0
] 32,0 41,0 48,0 60,0
g 88,0 112,0 128,0 144,0
§ 40,0 45,0 45,0 50,0
g 230 230 230 230
g 1,1 1,1 1,5 1,8
g 1,5 1,5 2,0 2,5
o 50/60 50/60 50/60 50/60

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage Y
> Medidas del embalaje D
> Pasmepsbl ynakosku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

82,0

91,0

55,0
84,0
90,0

92,0

103,0

55,0
84,0
90,0

98,0

109,0

61,5
103,5
97,0

148,0

180,0
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTuKun
1 ¥
. 1
L3 h
o }ﬁ IRV 15 IRV 20
L1
T
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad put 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa 5 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion S 230 230
> Leistung > [nTanve
E
> Power > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotwyHocTb (CkopocTb 1) . 1.0 1.0
> Frequency > Fréquence N
> Frequenza > Frecuencia T 50/60 50/60

> Frequenz

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

156

> YactoTa

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLVHbI

> Dim. emballage w
> Medidas del embalaje D
> Pasmepsbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

45,0
76,0
80,0

71,5

85,0

45,0
76,0
80,0

81,0

85,0

PIZZA EQUIPMENT



IRV SERIES

Rising top and extractable bow! with inverter
Testa ribaltabile e vasca estraibile con variatore
Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne mit Regler
Téte basculante et cuve extractible avec variateur
Cabeza abatible y artesa extraible con variador
[NoobemHas TpaBepca 1 ChemHas Aexxa C MHBEPTOPOM

prismafood

»»» solutions

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power
> Potenza (velocita 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Frequency
> Frequenza
> Frequenz

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKoCTb

> Pate / heure
> Masa / hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexun

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MotyHocTb (CkopocTb 1)

> Fréquence
> Frecuencia
> YactoTa

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Paamepbl MalLHbI

2 25,0 35,0 42,0
5 32,0 41,0 48,0
2 88,0 102,0 128,0
§ 40,0 45,0 45,0
g 230 230 230
z 1,1 1.1 15
£ 15 15 2,0
y 50/60 50/60 50/60

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pasmepsbl ynakosku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

95,0

103,0

55,0
84,0
90,0

114,0

121,0

55,0
84,0
90,0

108,0

129,0
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PIZZA EQUIPMENT

H20 SERIES

IBT H20 - ITR H20

INCREASED SPEED SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl / Rising top and extractable bowl

IMPASTATRICI A SPIRALE CON VELOCITA AUMENTATA
Testa e vasca fissa / Testa ribaltabile e vasca estraibile

TEIGKNETMASCHINEN MIT BESCHLEUNIGTER GESCHWINDIGKEIT
Festen Kopf und Wanne / Hebbarem Kopf und herausnehmbarer \WWanne

VITESSE AUGMENTEE POUR PETRINS A SPIRALE
Téte et cuve fixe /
Téte basculante et cuve extractible

MAYOR VELOCIDAD PARA AMASADORAS DE ESPIRAL
Cabeza y artesa fija / Cabeza abatible y artesa extraible

TECTOMECWJIbHbIE MALUWHbI C YCKOPEHHOW CKOPOCTbIO
hrKcrpoBaHHasa TpaBepca U HeChemHas aexa
rogbemMHas TpaBepca U ChemHas aexa

@ prismafood.com

H20

Increased speed

Velocita aumentata
Gesteigerte Geschwindigkeit
Vitesse augmentée

Mayor velocidad
YBenuyeHHast CkopocTb



prismafood

»»» solutions

Equipped with the “increased speed” function, the mixers of the
H20 range prepare perfectly mixed dough with percentages

of hydration up to 85%. Ideal for pizzerias and bakeries, the H20
mixers are silent and easy to use.

The bowl, spiral, dough-breaker and safety grid are made

of stainless steel.

Dotate della funzione “velocita aumentata”, le impastatrici della linea
H20 preparano impasti perfettamente amalgamati con percentuali
di idratazione fino all'85%. Ottimali per pizzerie e panetterie,

le impastatrici H20 sono silenziose e facili da utilizzare.

Vasca, spirale, spaccapasta e griglia di protezione sono realizzate

in acciaio inox.

Ausgestattet mit der Funktion ,erhéhte Geschwindigkeit” bereiten

die Teigknetmaschinen der H20-Linie perfekt amalgamierte Mischungen
zu, mit einem Hydratationsprozentsatz von bis zu 85%.

Bestens geeignet flr Pizzerien und Backereien, sind die
Teigknetmaschinen H20 leise und auch leicht zu bedienen.

Wanne, Spirale, Teigkneter und Schutzgitter sind aus Edelstahl.

Equipés de la fonction « augmentation de la vitesse », les malaxeurs
de la série H20 préparent des pates parfaitement amalgamées avec
des pourcentages d'hydratation jusqu'a 85%. Idéaux pour les pizzerias
et les boulangeries, les pétrins H20 sont silencieux et faciles a utiliser.
La cuve, la spirale, le coupe-péte et la grille de protection sont en acier
inoxydable.

Provistas de la funcion “velocidad aumentada”, las mezcladoras

de la linea H20 preparan amasijos perfectamente amalgamados

con porcentajes de hidratacion de hasta el 85%. Optimas para pizzerias
y panaderias, las amasadoras H20 son silenciosas y faciles

de usar. Arteza, espiral, cortapasta y rejilla de proteccion estan
realizados en acero inoxidable.

OcHaLLeHHble (hyHKLVMEN «MOBbILLEHHas CKOPOCTb», TECTOMECHI JIMHAN
H20 roToBAT o4eHb OQHOPOAHOE TECTO C MPOLEHTHBIM COAeP>KaHNEM
Bnarv 4o 85%. OnTnMasibHble 419 NULLEPUIA 1 NeKapeH TECTOMECH!
nvHM H20 npocTbl B MICNOMb30BaHWN. Halua, cnvpanbHas Hacaaka,
TECTOBasIbLIOBOYHOE YCTPOWCTBO U 3alLMTHas peLleTka N3roToBAEHbI
13 HEPXKABEIOLLEN CTau.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKM PIZZA EQUIPMENT

% [ °% &

IBT H20 15 IBT H20 20

> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad 3 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa 5 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 400 400
> Leistung > [uTanve
3
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotwyHocTb (CkopocTb 1) . 1.00 1.00
E
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) X 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) £ 1.00 1.50
> Equipment dimensions > Dimensions machine
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina
> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI
> Packing dimensions > Dim. emballage W 45,0 45,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p| § 76,0 76,0
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 80,0 80,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 59,0 62,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 67,0 70,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST INCLUDED IBT
Disponibile motore con frequenza 60Hz Increased Speed Three-phase
Verfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz Velocita aumentata Trifase
Disponible moteur avec fréquence 60Hz Gesteigerte Geschwindigkeit ?fe'ﬁha,s‘ger
Disponible motor con frecuencia 60Hz ?\’/:‘esse aligmentee riphase
o M ayor Velocidad Trifasica
Bo3MoXHbIN ABvraTess ¢ Yactaton 60ry, SRR GEEEETS TpexcaaHsi
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IBT H20 SERIES prismatood

T

|

Fixed head and bowl
Testa e vasca fissa

Festen Kopf und Wanne 5 T T T 0 23
Teteetauvefixe IBTH2030  IBTH2040  IBTH2050  IBTH2060
Cabeza y artesa fija

hUKCHPOBaHHas Tpasepca
1N HECbEMHas Aexa

70N
IBT
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0 48,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad ha 32,0 41,0 48,0 60,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 88,0 112,0 128,0 144,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diametre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa § 40,0 45,0 45,0 50,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 400 400 400 400
> Leistung > [uTanve
£
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 1,10 1,10 1,50 1,80
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotuyHocTb (CkopocTb 1) g 1,50 1.50 200 250
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) E 1,30-1,70 1,30 - 1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) £ 1,75 2130 200 2.00 - 3.00

> Equipment dimensions > Dimensions machine

> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina

> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI

> Packing dimensions > Dim. emballage w 49,5 55,0 55,0 61,5

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 77,5 84,0 84,0 103,5

Verpacku b P

> Verp ngsabmessungen > Pa3mepsbl ynakoBku H 86,0 90,0 90,0 97,0

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 82,0 92,0 98,0 148,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 91,0 103,0 109,0 180,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST INCLUDED IBT
Disponibile motore con frequenza 60Hz Increased Speed Three-phase
Verfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz Velocita aumentata Trifase
Disponible moteur avec fréquence 60Hz Gesteigerte Geschwindigkeit ?fe'ﬁha?‘ger
Disponible motor con frecuencia 60Hz ;\’/:gsosrevzlﬁgc’?;;éée Tibase
BoaMoxHbI gpuratesb ¢ YactaTtor 60rL, VBEMMGHHBS! CKOPOCTH TpexchasHbiit
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTuKun
1
h, . ... - X :
T h
o é ITR H20 15 ITR H20 20
_— l
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad put 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion S 400 400
> Leistung > [nTanve
3
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotwyHocTb (CkopocTb 1) . 1.00 1.00
&
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) X 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) £ 1.00 1.50

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepb! MalLnHbI

> Packing dimensions > Dim. emballage 45,0 45,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje E 76,0 76,0
P

> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku 80,0 80,0
> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 71,5 81,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 85,0 85,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST INCLUDED IBT

Disponibile motore con frequenza 60Hz Increased Speed Three-phase

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz Velocita aumentata Trifase

Disponible moteur avec fréquence 60Hz Gesteigerte Geschwindigkeit Dreiphasiger

Disponible motor con frecuencia 60Hz Vitesse algmentee Triphase

B - 7 60 Mayor Velocidad Trifasica
03MOXHbIN ABVraTesb ¢ YacTaTomn 60rL WM G TpexcbagHbii
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ITR H20 SERIES

Rising top and extractable bow!

Testa ribaltabile e vasca estraibile

Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne
Téte basculante et cuve extractible

Cabeza abatible y artesa extraible

[NoobemHas TpaBepca 1 CheMHas aexa

ITR H20 30

ITR H20 40

ITR H20 50

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermogen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power (speed 1)
> Potenza (velocita 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Power (speed 2)
> Potenza (velocita 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2)

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKoCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Diametro de la artesa
> [nameTp oexu

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MouHocTb (CkopocTb 1)

> Puissance (vitesse 2)
> Potencia (velocidad 2)
> MolHocTb (CkopocTb 2)

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Paamepbl MalLHbI

@m™ (@™ (g™
g 25,0 35,0 42,0
5 32,0 41,0 48,0
2 88,0 102,0 128,0
§ 40,0 450 45,0
s 400 400 400
g 1,10 1,10 1,50
g 1,50 1,50 2,00
gl 1,30-1,70 1,30 - 1,70 1,50 - 2,20
g 1,75 2,30 2,00

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pasmepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoaMoxHbI gpuratesb ¢ YactaTtor 60rL,

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

95,0

103,0

55,0
84,0
90,0

114,0

121,0

INCLUDED
Increased Speed
Velocita aumentata

55,0
84,0
90,0

108,0

129,0

Gesteigerte Geschwindigkeit

Vitesse augmentée
Mayor Velocidad

yBenm4yeHHas CKOpOCTb

prismafood

»»» solutions

IBT
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHbin
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PIZZA EQUIPMENT

IMF-ITF SERIES

FORK MIXERS

IMPASTATRICI A FORCELLA

GABEL TEIGKNETMASCHINEN

PETRINS A FOURCHE

AMASADORAS DE HORQUILLA

BUIOYHAA TECTOMECUTENBbHAA MALUVHA

@ prismafood.com



prismafood

»»» solutions

Prismafood fork mixers allow perfectly blended mixes in a very
short time. The ideal tool for pizza, pastry and bakery chefs,
fork mixer is equipped with a bowl, drive shaft and fork

in stainless steel AISI 304.

A particularly silent drive system thanks to the gearmotor

in oil bath. The mixers can be equipped with a single phase

or three-phases motor. On request: three-phase motor

with 2 speeds, motor with special voltages.

Le impastatrici a forcella Prismafood consentono di ottenere impasti
perfettamente amalgamati e in tempi rapidi.

Strumento ideale per i professionisti della pizza, della pasticceria

e della panificazione, le impastatrici a forcella sono dotate di vasca,
albero di trasmissione e forcella in acciaio inox AlSI 304.

Sistema di trasmissione particolarmente silenzioso grazie alla presenza
del motoriduttore a bagno d’olio.

Le impastatrici possono essere dotate di motore monofase o di trifase.
Su richiesta: motore trifase a 2 velocita, motore con voltaggi speciali.

Prismafood Gabel Teigknetmaschinen ermdglichen schnell einen
perfekt gemischten Teig zu erhalten. Es ist das ideale Werkzeug fur
die Herstellung von professionellen Pizzen, Geback und Backwaren.
Die Gabel Teigknetmaschinen sind mit einer Schissel, einer
Getriebewelle und einer Gabel aus AlSI 304 Edelstahl ausgestattet.
Das Ubertragungssystem ist, dank der Anwesenheit des
Getriebemotors im Olbad, besonders leise.

Die Knetmaschinen kénnen mit Einzel- oder Dreiphasenmotor
ausgestattet werden. Auf Anfrage: Dreiphasenmotor mit

2 verschiedenen Geschwindigkeiten, Motor mit Sonderspannungen.

Les pétrins a fourche Prismafood permettent d’obtenir des pates
parfaitement amalgamées et dans des délais rapides.

Instrument idéal pour les professionnels de la pizza, de la patisserie

et de la boulangerie, les pétrins a fourche sont dotés d’un bac,

arbre de transmission et fourche en acier inox AISI 304.

Systeme de transmission particulierement silencieux grace a la présence
du motoréducteur a bain d’huile. Les pétrins peuvent étre dotées

d’un moteur monophasé ou triphasé. Sur demande: moteur triphasé

a 2 vitesses, moteur avec voltages spéciaux.

Las amasadoras de horquilla Prismafood permiten conseguir masas
perfectamente amalgamadas en poco tiempo. Herramienta ideal

para los profesionales de la pizza, la pasteleria y la panificacion.

Las amasadoras de horquilla cuentan con artesa, eje de transmision

y horquilla de acero inoxidable AISI 304. Sistema de transmisién
particularmente silencioso gracias al motorreductor en bafio de aceite.
Las amasadoras pueden equiparse con motor monofasico o trifasico.
Bajo pedido: motor trifasico con 2 velocidades y motor con voltajes
especiales.

BunouHble TecTomecuTenbHbIE MalLmHbl Prismafood nossonsioT
Nosy4aTh XOPOLLO 3aMeLLaHHOE TECTO B KpaTyanLume CPOoKU. VagansHbin
WNHCTPYMEHT A5t NPOheCCHOHasIOB B [leNle U3roTOBIEHNS NMLLLBI,
KOHOWTEPOB 1 XN1eBOMNEKOB, BUIOYHbIE TECTOMECUTENBHbIE MaLLINHbI
OCHalLeHbl 6aKOM, MPUBOAHLIM BaSIOM U BUIAMI U3 HEP>KaBEIOLLLEN
ctanm AISI 304. MprBogHas cuctema SBaseTcs 0COOEHHO 6eCLLyMHON
6narogaps HAMYMIO MOTOP- PEedyKTOpa B Mac/IsHOM BaHHE.
TecTomecuTenbHble MalLVHbI MOMYT ObITb OCHALLEHBI OAHOMAa3HbIM

nnn TpexdasHbiM asuratenem. Mo 3anpocy: TpexdasHblil ABurateslb

C 2-Msi CKOPOCTAMU, ABMUraTesib CO CrelmasibHbiM HanpPsKEHNEM.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTuKun
b
Y Y
IMF 25 IMF 35
ITF 25 ITF 35

> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad 30,0 40,0
> Fassungsvermoégen > EMkoCTb
> Dough / hour > Pate / heure =
> Impasto ora > Masa por hora > 75,0 105,0
> Teig / Stunde > TecTo / yac =
> Bowl diametre > Diametre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa 5 50,0 56,4
> Wanne Durchmesser > [nameTp aexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion [ 230/400 230/400
> Leistung > [nTanve

&
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 1,10 1,10
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MotwyHocTb (CkopocTb 1) . 1,50 1.50

E
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) X 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MowHocTb (CkopocTb 2) £ 1,00-1,50 1.00-1.50

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepb! MalLnHbI

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoaMoXHbI apuratesib ¢ YyactaTtor 60rL,

166

cm

kg

kg

107,0
107,0
77,0

165,0

197,0

IMF

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHoasHbIn

107,0
107,0
77,0

165,0

197,0

ITF
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHbi
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