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PASTA PROCESSING
TRAVAIL DE LA PATE
TEIGVERARBEITUNG
ELABORACION PASTA
MPUTOTOB/IEHNE TECTA
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BERTA®7
BERTA®15

TA
CE FACILE, VELOCE ED ESPER

Impastatrice Berta

PATENTED

BREVETTATA

“BERTA” KNEADER
. “BERTA” PETRIN

L
‘ “BERTA” TEIGKNETMASCHINE

“BERTA” AMASADORA

‘ “BERTA” TECTOMEC




Macchina ideale per impasti pizza, pane, grissini, focacce, piade e tutti i lievitati.
Berta utilizza linnovativo sistema di utensile a gancio che riproducendo il
movimento della lavorazione a mano non altera la temperatura dellimpasto
migliorandone l'ossigenazione e la digeribilita. | tempi di lavorazione
dellimpasto sono dimezzati rispetto ad una tradizionale impastatrice a braccia
tuffanti, forcella o a spirale. Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca,
utensile e coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Optional: 2° velocita solo su modelli trifase, timer meccanico e ruote.

BERTA? BERTA15

0,37 kKW (1 Ph) 0,55 kKW (1 Ph- 3 Ph)
0,55/0,37 kW (only 3 Ph)2nd speed 0,75/ 0,55 kW 2nd speed (optional)

®
4

400V/3N/50Hz

R0

The ideal machine for pizza, bread, breadsticks, focaccia, piade and all leavened
products. Berta uses the innovative hook tool system that reproduces the 1Ph
movement of the hand working without altering the temperature of the dough,
improving its oxygenation and digestibility. The working time of the dough is
halved compared to a traditional kneading machine with double arm, fork
or spiral. Casing coated with scratch-proof paint - bowl, tool and grilled lid
in stainless steel AISI 304. Optional: 2nd speed only on three-phase models,
mechanical timer and wheels.

230V/1N/50Hz

7Kg 15 Kg

260x200-10L 360x210-20L

35 rpm 28 rpm
35 -70 rpm - 2nd speed 28 - 56 rpm - 2nd speed (optional)

e

La machine idéale pour la pizza, le pain, les gressins, la focaccia, la piade et
tous les produits levés. Berta utilise le systéme innovant d'outils a crochet qui
reproduit le mouvement de la main en travaillant sans altérer la température
de la pate, améliorant ainsi son oxygénation et sa digestibilité. Le temps
de travail de la pate est réduite de moitié par rapport a une pétrisseuse
traditionnelle avec bras plongeants, fourchette ou spirale. Corps recouvert de
peinture anti-rayures - cuve, outil et couvercle a grille en acier inox AlSI 304.
En option: 2eme vitesse uniquement sur les modéles triphasés, minuterie
mécanique et roues.

315 x 480 x 690(h) mm 410 x 580 x 745(h) mm

N

Die ideale Maschine flr Pizza, Brot, Brotsticks, Focaccia, Piade und alle
Hefeprodukte. Berta verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das die
Bewegung der Hand nachbildet, ohne die Temperatur des Teigs zu verandern,
wodurch seine Sauerstoffversorgung und Verdaulichkeit verbessert wird. 460 x 700 x 860(h) mm
Die Verarbeitungszeit des Teigs wird im Vergleich zu einer herkémmlichen
Knetmaschine mit Schwenkarmen, Gabel oder Spirale um die Halfte reduziert.
Gehause mit kratzfester Lackierung beschichtet - Behdlter, Werkzeug und
Deckel aus Edelstahl AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit nur bei
Drehstrommodellen, mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

Méaquina ideal para pizza, pan, palitos de pan, focaccia, piade y todos los
productos con levadura. Berta utiliza el innovador sistema de herramientas
de gancho que reproduce el movimiento de la mano trabajando sin alterar (2 speed)
la temperatura de la masa, mejorando su oxigenacién y digestibilidad. El
tiempo de trabajo de la masa se reduce a la mitad en comparacién con una
amasadora tradicional con brazos, horquilla o espiral. Estructura recubierta de
pintura antiarafiazos - bol, Util y tapa en acero inoxidable AISI 304. Opcional: 22
velocidad sélo en modelos trifasicos, temporizador mecénico y ruedas.

Special Voltages - Pa3sHoe nuTatoLLee HanpsxxeHve + €

Optional 2" speed - 2-5 CKOPOCTb ONUMOHaNLHO (3 Ph) + €

VaeanbHaa MaluHa Ans npuroToBAeHUA NnLLbI, xneba, nanoyex, d)OKabMI/I, Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues

nuajbl 1 BCEX KBALLEHHbIX MPOAYKTOB. Berta MCnonb3yeT MHHOBALMOHHYHO Radersatz - Juego de ruedas - Ha6op konéc
CUCTEMY KPHOKOBBIX VHCTPYMEHTOB, KOTOPasi BOCMPOW3BOAWT ABUXEHVE
py4HOV paboTbl 6e3 M3MeHeHWs TemmnepaTypbl TecTa, ynyyllas ero
OKCMreHaLMIo 1 yCBanBaeMoCTb. Bpems paboTbl TECTOBOV MaCChl COKpalLaeTcs
BABOE MO CPABHEHWIO C TPAAULMOHHON MALLVHOW ANA 3aMeluvBaHvs TecTa Timer meccanico - Mechanical timer - Minuterie mécanique

C NOTPYXHBIMU Pblaramu, BUKOV v Cnvpansto. KOHCTPYKUNAA MOKpbITa Mechanischer Timer - Temporizador mecénico - MexaHu4eckuii Taiimep
aHTVLIapanaHHoM Kpackowi - 6ak, MHCTPYMEHT U KpbilLKa U3 HepxaBetoLLelt

ctann AISI 304. OnuMOHanbHO: 2-8 CKOPOCTb TONbKO AN TpexdasHbix
MOAENen, MeEXaHNYeCKNA TarMep 1 Koneca.




BERTA®25
BERTA®35

CEE
L’lMPASTATR\CE FACILE, VELO

Impastatrice Berta

PATENTED

BREVETTATA

“BERTA” KNEADER
BERTA25

| “BERTA” PETRIN

‘ “BERTA” TEIGKNETMASCHINE
“BERTA” AMASADORA

“BERTA” TECTOMEC




Macchina ideale per impasti pizza, pane, grissini, focacce, piade e tutti i lievitati.
Berta utilizza linnovativo sistema di utensile a gancio che riproducendo il
movimento della lavorazione a mano non altera la temperatura dellimpasto
migliorandone l'ossigenazione e la digeribilita. | tempi di lavorazione
dellimpasto sono dimezzati rispetto ad una tradizionale impastatrice a braccia
tuffanti, forcella o a spirale. Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca,
utensile e coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Optional: 2° velocita solo su modelli trifase, timer meccanico e ruote.

BERTA25 BERTA35

1,1 kKW (1 Ph)-0,75 kW (3 Ph)
0,75/1,1 kW 2nd speed (optional)

®
4

400V/3N/50Hz

R0

The ideal machine for pizza, bread, breadsticks, focaccia, piade and all leavened
products. Berta uses the innovative hook tool system that reproduces the 1Ph
movement of the hand working without altering the temperature of the dough,
improving its oxygenation and digestibility. The working time of the dough is
halved compared to a traditional kneading machine with double arm, fork
or spiral. Casing coated with scratch-proof paint - bowl, tool and grilled lid
in stainless steel AISI 304. Optional: 2nd speed only on three-phase models,
mechanical timer and wheels.

230V/1N/50Hz

25Kg 35Kg

400x260-32L 450 x 260 -42 L

24 rpm
24 - 47 rpm - 2nd speed
(optional)

e

La machine idéale pour la pizza, le pain, les gressins, la focaccia, la piade et
tous les produits levés. Berta utilise le systéme innovant d'outils a crochet qui
reproduit le mouvement de la main en travaillant sans altérer la température
de la pate, améliorant ainsi son oxygénation et sa digestibilité. Le temps
de travail de la pate est réduite de moitié par rapport a une pétrisseuse
traditionnelle avec bras plongeants, fourchette ou spirale. Corps recouvert de
peinture anti-rayures - cuve, outil et couvercle a grille en acier inox AlSI 304.
En option: 2eme vitesse uniquement sur les modéles triphasés, minuterie
mécanique et roues.

470 x 625 x 795(h) mm 520 x 675 x 795(h) mm

N

Die ideale Maschine flr Pizza, Brot, Brotsticks, Focaccia, Piade und alle
Hefeprodukte. Berta verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das die
Bewegung der Hand nachbildet, ohne die Temperatur des Teigs zu verandern,
wodurch seine Sauerstoffversorgung und Verdaulichkeit verbessert wird. 550 x 850 x 1060(h) mm
Die Verarbeitungszeit des Teigs wird im Vergleich zu einer herkémmlichen
Knetmaschine mit Schwenkarmen, Gabel oder Spirale um die Halfte reduziert.
Gehause mit kratzfester Lackierung beschichtet - Behdlter, Werkzeug und
Deckel aus Edelstahl AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit nur bei
Drehstrommodellen, mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

Méaquina ideal para pizza, pan, palitos de pan, focaccia, piade y todos los
productos con levadura. Berta utiliza el innovador sistema de herramientas
de gancho que reproduce el movimiento de la mano trabajando sin alterar
la temperatura de la masa, mejorando su oxigenacién y digestibilidad. El
tiempo de trabajo de la masa se reduce a la mitad en comparacién con una
amasadora tradicional con brazos, horquilla o espiral. Estructura recubierta de
pintura antiarafiazos - bol, Util y tapa en acero inoxidable AISI 304. Opcional: 22
velocidad sélo en modelos trifasicos, temporizador mecénico y ruedas.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HamnpsxeHne +

Optional 2" speed - 2-5 ckopocTb ONUMOHanbLHO (3 Ph) +

VaeanbHaa MaluHa Ans npuroToBAeHUA NnLLbI, xneba, nanoyex, d)OKabMI/I, Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues

nuajbl 1 BCEX KBALLEHHbIX MPOAYKTOB. Berta MCnonb3yeT MHHOBALMOHHYHO Radersatz - Juego de ruedas - Ha6op konéc
CUCTEMY KPHOKOBBIX VHCTPYMEHTOB, KOTOPasi BOCMPOW3BOAWT ABUXEHVE
py4HOV paboTbl 6e3 M3MeHeHWs TemmnepaTypbl TecTa, ynyyllas ero
OKCMreHaLMIo 1 yCBanBaeMoCTb. Bpems paboTbl TECTOBOV MaCChl COKpalLaeTcs
BABOE MO CPABHEHWIO C TPAAULMOHHON MALLVHOW ANA 3aMeluvBaHvs TecTa Timer meccanico - Mechanical timer - Minuterie mécanique

C NOTPYXHBIMU Pblaramu, BUKOV v Cnvpansto. KOHCTPYKUNAA MOKpbITa Mechanischer Timer - Temporizador mecénico - MexaHu4eckuii Taiimep
aHTVLIapanaHHoM Kpackowi - 6ak, MHCTPYMEHT U KpbilLKa U3 HepxaBetoLLelt

ctann AISI 304. OnuMOHanbHO: 2-8 CKOPOCTb TONbKO AN TpexdasHbix
MOAENen, MeEXaHNYeCKNA TarMep 1 Koneca.
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FORK KNEADER
PETRISSEUSE A FOURCHE
GABELKNETER

AMASADORA DE HORQUILLA
BMNOYHbIA TECTOMEC




Impastatrice con utensile a forcella che consente la lavorazione degli impasti
pil duri permettendo un'ottima ossigenazione ed evitando il riscaldamento
dellimpasto. Carcassa in acciaio verniciato - vasca, forcella e coperchio
in acciaio inox AlSI 304 - timer meccanico - comandi in bassa tensione. La
protezione della vasca per meta grigliata permette I'aggiunta degli ingredienti
anche in lavorazione.

Accessori: seconda velocita, carrello 10(h) cm o cavalletto 40(h) cm.

Kneader with fork tool that allows the processing of the hardest doughs
allowing an excellent oxygenation and avoiding the heating of the dough.
Painted steel casing - AISI 304 stainless steel bowl, fork and lid - mechanical
timer - low voltage controls. The protection of the half grilled bowl allows the
addition of ingredients also during processing.

Accessories: second speed, trolley 10(h) cm or stand 40(h) cm.

Pétrisseur a fourche qui permet la transformation des pates les plus dures
permettant une excellente oxygénation et évitant le chauffage de la pate.
Corps en acier verni - cuve, fourche et couvercle en acier inox AISI 304 -
minuterie mécanigue - commandes basse tension. La protection de la cuve a
moitié grillé, permet I'ajout d'ingrédients méme pendant le mélange.
Accessoires: régulateur de vitesse, chariot 10(h) cm ou support 40(h) cm.

Teigknetmaschine mit Gabelwerkzeug. Die Drehung des Gabelwerkzeugs
ermoglicht die Verarbeitung selbst hartester Teige, was zu einer
hervorragenden Sauerstoffversorgung fuhrt und die Erwdarmung des Teigs
verhindert. Gehduse aus lackiertem Stahl - Schussel, Gabel und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - mechanischer Zeitregler - Niederspannungssteuerung.
Der Schutz des Schissels, halb gegrillt, erlaubt die Zugabe der Zutaten auch
wahrend der Verarbeitung.

Zubehdr: Geschwindigkeitsregler, Wagen 10(h) cm oder Stutzfuld 40(h) cm.

Maquina ideal para pizzerfas, pastelerfas y panaderfas. La rotacién de la
herramienta con horquilla permite la elaboracién también de las masas mas
duras con una excelente oxigenacién, evitando que se caliente. Carcasa de acero
pintado - bol, horquilla y tapa de acero inoxidable - temporizador mecanico
- controles de baja tension. La proteccién del bol - con una red en una mitad-
permite afiadir ingredientes también durante la elaboracién. Accesorios: mando
de regulacion de la velocidad, carrito 10(h) cm o tripode 40(h) cm.

TecToMeC C BUNOYHOW MeLLankot. Bpallarolwasncsa Melanka 8 opme BUKA
MO3BOASET MPUrOTOBUTL [axXe CaMOe XeCTKoe TeCTo, 0becneunBas OTANYHYHO
OKCUreHaLMto 1 NpeAoTBpaLLad Harpes TecTa. Kopnyc 13 okpaLleHHOW CTann
- AeXa, BUMKA W KPbILKa U3 HepxasetoLLen ctanu AlSI 304 - mexaHuueckmum
TanMep - KOHTPOAb CHUXEHWS HanpskeHWs. 3alumta AexXK, HanonoBUHY
3aKpbITas peLleTkon, No3sonseT f00aBAsATb WHIPeAVEHTb Aaxe BO Bpems
NPUroTOBAEHNS TecTa.

Akceccyapbl: perynatop CKOpocTW, Tenexka BbicoTol 10 cM man onopHas
HOXKa BbICOTOM 40 CM.

QA

OPTIONAL \ 52y

FF30N

0,75 kW (1 HP)
0,75/1,1 kW (1/1,5 HP) - 2" speed (optional)

400V/3/50Hz

ROWE

230V/1N/50Hz

-
°
=

Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknii

90 Kg/h

%

x
[

=

>

30Kg

35 L (@ 530 x 220(h) mm)

@ 6

24 rpm
24 -35 rpm - 2" speed (optional)

1000 x 650 x 610(h) mm

N

B

140 Kg

152 Kg

1160 x 770 x 780(h) mm

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €

Optional 2™ speed - 2-A ckopoCTb ONUMOHaNLHO (3 PH) + €






Cavalletto - Stand - Support - Stiitzful? - Tripode - MoacTaBka Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

640 x 590 x 400(h) mm

6,5Kg @ 10 Kg

8 Kg 8,5Kg
Kg

700 x 410 x 170(h) mm

m3

480 x 580 x 100(h) mm

630 x 550 x 120(h) mm




MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA - POT EXTRACTION HANDLES
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per

realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri 18CNS
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti

a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono

in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca 0,75 KW (1 HP)

X ; . N A . . K R h X X X W ’7 _ond i
- coperchio in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui 0.75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 21" speed (optional)

coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.
230-400V/3/50Hz
3Ph

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the @
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs

such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting *
rod are made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid - smoked
polycarbonate lid as standard. Different options on request, including AlSI
304 stainless steel grilled cover.

230V/1N/50Hz

-
-
=

36 Kg/h 54 Kg/h

12 Kg 18 Kg

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates 16 L (2320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

@

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"speed (optional)

650 x 350 x 620+1060(h) mm™* 670 x 390 x 6201090 (h) mm*

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer Schussel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Gehduse mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel. Auf Anfrage verschiedene Ausstattungen, wie z.
B.Gitterdeckel aus Edelstahl AlSI 304.

700 x 460 x 770(h) mm*

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos
extras o accesorios como la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

0,250 m3

@

CnnpanbHbINTECTOMECCNOABEMHOMTPABEPCON M CbeMHOM YaLler. MaLlnHa
ANA NPUrOTOBNEHNA PA3NYHBIX BUAOB TecTa, 0CODEHHO MOAXOAMUT ANA
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa 1 nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MNpeaoxpaHUTeNbHbIN MUKPOBBLIKNOYATENL Ha KPbILLKe,
B CTaHAAPTHOM KOMMAeKTaumu Kpbllika W3 noavkapboHaTta [AblMyaTo-
ceporo ugeta. o 3anpocy, pa3nrvyHoe 060pyA0BaHMe, Hanpymep, KpblLka *+120 mm

peleTky U3 HepxasetoLLen ctanun AlSI 304. Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.

Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.

Con temporizador digital altura maquina y embalaje.

C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>keHne + €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLMoHaneHo (3 PH) + €

opTioNAL  Q_ 7ov @
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MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA - POT EXTRACTION HANDLES
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono
in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca
- coperchio in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

38CNS

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof 1Ph
paint - parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting

rod are made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid - smoked
polycarbonate lid as standard. Different options on request, including AlSI

304 stainless steel grilled cover.

230V/1N/50Hz

75 Kg/h 114 Kg/h

25Kg 38Kg

Kg/h

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le

pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates @ 32 L (2400 x 260(n) mm) 42 L (8 450 x 260(h) mm)
Lo

tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 730+1240(h) mm™* 800 x 480 x 730+1340(h) mm*

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer Schussel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel.

*
Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para 850 550 x 830(n) mm

realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos
extras o accesorios como la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

0,420 m3

@

CnnpanbHbIN TecToMec ¢ MOAbLEMHOM TpPaBepco M CbeMHOM 4Yallei.
MalurHa A1a NPUroTOBAEHMS Pa3vYHbIX BUAOB TecTa, OCOBEHHO
NOAXOANT ANt MATKOrO TeCTa, Takoro Kak xaeb, nuuLa 1 nMaanHa. Nokpelitne
YCTOMUMBOWN K LLapanuHam Kpackon. letann, KOHTakTUpyoLLme C NALLEBLIMA
NpoayKTaMun, Takme Kak Aexa, Cnupanuv W Mellasnka, W3roToBaeHbl W13
HepxaseroLer ctann AlSI 304. MpeaoXpaHNTeNbHbIR MUKPOBLIKIHOYaTE b
Ha KpblllKe, B CTaHAAPTHOW KOMMAeKTauMn Kpbilka 13 noavkapboHaTa
AbIMYaTO-Ceporo Lugerta.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>keHne + €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLMoHaneHo (3 PH) + €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in
acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca -
disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint
- parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are
made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Only available with
AlSI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer Schussel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel. Nur mit Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol. Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnunpansHbIV TeCTOMEC CMOABEMHON TPaBEPCON M CbeMHON YaLler. MaLlumHa
ANS NPUrOTOBNEHNS Pa3VYHbIX BUAOB TecTa, 0COOEHHO MOAXOAWUT ANA
MSArKOro TecTa, Takoro kak xneb, muua v nuagmHa. MokpeiTne ycTonunson
K LlapanunHam Kpackow. letann, KOHTaKTUpYoLLme C MULLEBLIMU MPOAYKTamu,
Takve Kak Aexa, Cnupann W Mellanka, W3roToB/IeHbl 13 HepxasetoLleln
ctann AlSI 304. lNpeAoXpaHUTENbHBIA MUKPOBBLIKAOUYATENb Ha KPbILLKe.
MocTaBnsaeTCA TONBLKO C KPLILLKOW 13 HepxasetoLei ctanu AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

50CNS

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2" speed (optional)

230 - 400V/3/50Hz

ONE

3Ph
* 150 Kg/h
Kg/h
50 Kg

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2" speed (optional)

920 x 530 x 940+1630(h) mm

S xn @ @

209 Kg

230 Kg

1050 x 600 x 1090(h) mm

1D

@

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €

Optional 2" speed - 2-5 ckOpOCTb ONUMOHanbHO (3 PH) + €
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio in
policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres
telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-
rayures - les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale
et la brise-pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le
couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes
options sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationdrer Schissel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet fur
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Gehduse Struktur mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen,
wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdalterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan,
pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de
policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras 0 accesorios Como
la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupaneHbli TeCTOMeC € NOABEMHOW TPABEPCOW 1 CbeMHOM YaLlen . MalumHa
ANA NPUrOTOBAEHNS PAa3IVYHBIX BUAOB TeCTa, 0COOEHHO MOAXOANT AN MSATKOro
TeCTa, Takoro Kak xn1e6, Nuuua 1 NaanHa. MNokpeITVe yCTORUMBOW K LiapanvHam
Kpackon. [letann, KOHTaKTUpyrolme C MULLEBBIMX MPOAyKTamy, Takue Kak
[exXa, CNMpany 1 MeLlanka, 13roToBNeHbl 13 HepxasetoLler ctann AlSI 304.
MpefoxpaHnTeNbHEIA  MUKPOBBIKNOYaTElb  Ha  KPbILLKe, B CTaHAAPTHOW
KOMMAeKTaLwmM KpbiLlKa 13 NoAVKapboHaTa ApIMUaTO-Ceporo LigeTa. PasnunuHble
onuuK Mo 3anpocy, B TOM YMCIE KPbILLKa PeLLeTK/ 13 HepXaBeroLen CTanm
AlSI 304

QA

OPTIONAL \ 106y

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

36 Kg/h 54 Kg/h

12 Kg 18 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

650 x 350 x 620+1060(h) mm™* 670 x 390 x 620+1090(h) mm™*

700 x 460 x 770(h) mm*

0,250 m3

@

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsXkeHne + €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb OMLMOHaNbLHO (3 PH) + €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio in
policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres
telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-
rayures - les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale
et la brise-pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le
couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes
options sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationdrer Schissel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet flir
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdalterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel. Auf Anfrage sind verschiedene Zubehdrteile erhaltlich,
einschliel3lich der Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan,
pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de
policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras 0 accesorios Como
la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupaneHbld TeCTOMeC CO CbeMHOM TPaBepCoi W CTaLMOHapHOM AEXON.
MaluvHa Anst MPUrOTOBNEHMS PA3NYHBIX BUAOB TeCTa, OCOBEHHO MOAXOAUT
AN MArKOro TecTa, Takoro kak xn1eb, mmuua 1 nvaguHa. NokpbiTve yCTonunBoit
K LapanuHam Kpackon. Jetann, KOHTaKTUpyoLMe C NULLEBBIMI NPOZAyKTamMu,
TakMe Kak Jexa, Cnvpanv 1 Mellaska, W3roToBAeHbl 13 HepxXaseroLlel
ctanu AlSI 304. lpegoxpaHnTeNbHbIR MUKPOBLIKIHOYaTENb Ha KpbILKe, B
CTaHAAPTHOWM KOMMNeKTaumMn Kpblluka K3 MoAMkapboHata [AblM4aTo-ceporo
uBeta. [lononHnTeNbHOE 060pYAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpblLlka 13
HepxasetoLLeit ctann AlSI 304, no 3anpocy.

QA

OPTIONAL \ 106y

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

®
4

230-400V/3/50Hz

R0

230V/1N/50Hz
1Ph
% 75 Kg/h 114 Kg/h
Kg/h
25Kg 38 Kg

32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 730+1240(h) mm™* 800 x 480 x 730+1340(h) mm*

S xn @ @

B®

850 x 550 x 890(h) mm*

0,420 m3

@

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>keHne + €

70 @® [

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLMoHaneHo (3 PH) + €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.



OOFN

le

ice a s}gira
con testa so%evabl
e vasca fissa

Impastatr

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo
con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres
telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-
rayures - les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale
et la brise-pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le
couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniqguement
disponible avec couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationdrer Schissel.
Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders geeignet flir
weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung
beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie
Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como
pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes
en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de
acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.
Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnvpanbHbIA TeCcTOMeC CO CbeMHOW TPaBepcon W CTaUMOHApPHOW AEXOW.
MalumHa ANt MPUrOTOBNEHNS PA3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0COOEHHO MOAXOANT
ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneb, Nuuua 1 nruagunHa. NokpeiTne ycTonumsoit
K LlapanvHam Kpackow. [letanu, KOHTakTUpyroLLme C NLLeBbIMU NPOAYKTaMu,
TakMe Kak fAexa, Cnupans 1 Mellasnka, W3roToB/eHbl U3 Hepxaserollen
ctann AISI 304. TpeaoxpaHNTeNbHbBI MUKPOBBIKNOYATENb Ha  KPbILLKE.
MocTaBnaeTca TONbKO C KPLILLKON 13 HepxasetoLLer cTanu AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

50FN

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2"¢speed (optional)

230-400V/3/50Hz

150 Kg/h

50 Kg

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2"¥speed (optional)

920 x 530 x 940+1630(h) mm

209 Kg

230 Kg

1050 x 600 x 1090(h) mm

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €

Optional 2" speed - 2-5 ckOpOCTb ONUMOHanbHO (3 PH) + €
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Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi tipi
di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e
piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli

alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta in acciaio inox AISI 304

0,37 kW (0,5 HP)

- microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

- 230-400V/3/50Hz
Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different 3Ph

types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and r¢

piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with 230V/1N/50Hz
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless 1Ph

steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304 %

stainless steel grilled cover. 21 Kg/h
Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types 7Kg

de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain, la

pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties

10 L (2 260 x 200(h) mm)

en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-pate sont
en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve
- couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniquement disponible avec
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

90 rpm

560 x 280 x 570+800(h) mm

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304

erhaltlich . 39Kg

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos >0 Kg

de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol. Solamente con tapa
con red de acero inoxidable AISI 304.

700 x 460 x 770(h) mm

0,250 m3

CnnpanbHbIN  TecToMec C  HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawvHa Ans
MPUrOTOBNEHWSA Pas3NNYHbIX BWUAOB TecTa, OCOOEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTebHbIN MUKPOBBLIKAOYaTElb Ha KPbILLKe.
MocTaBnaeTca ToNbKO C KPbILLKOV 13 HepxasetoLLeit cTanun AlSI 304.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxkeHne + €
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Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fumeé di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different types
of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food such
as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless steel AISI 304
- safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AlSI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel.
Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos
de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de policarbonato
fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o accesorios como tapa con red
de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawvHa Ans
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNYHbIX BWAOB TecTa, OCOOEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa 1 nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbIM MUKPOBbIKAOYaTe b Ha KPbILLKE. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noavrkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TeNbHOE 060PYAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.

QA

OPTIONAL \ 106y

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

®
4

230-400V/3/50Hz

R0

230V/1N/50Hz
1Ph
% 36 Kg/h 54 Kg/h
Kg/h
12 Kg 18 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

650 x 350 x 600+900(h) mm* 670 x 390 x 600+920(h) mm*

S xn @ @

B®

700 x 460 x 770(h) mm*

0,250 m3

@

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsXkeHne + €

70 @® [

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb OMLMOHaNbLHO (3 PH) + €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fumeé di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different types
of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food such
as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless steel AISI 304
- safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AlSI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel.
Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos
de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de policarbonato
fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o accesorios como tapa con red
de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawvHa Ans
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNYHbIX BWAOB TecTa, OCOOEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa 1 nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbIM MUKPOBbIKAOYaTe b Ha KPbILLKE. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noavrkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TeNbHOE 060PYAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.

QA

OPTIONAL \ 106y

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

®
4

230-400V/3/50Hz

R0

230V/1N/50Hz
1Ph
% 75 Kg/h 114 Kg/h
Kg/h
25Kg 38 Kg

32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 710+1090(h) mm™* 800 x 480 x 710+=1110(h) mm*

S xn @ @

B®

850 x 550 x 890(h) mm*

0,420 m3

@

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsXkeHne + €

70 @® [

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb OMLMOHaNbLHO (3 PH) + €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer H6he Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Impastatr

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi tipi di
impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e piada.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti
quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox AlSI 304-
microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different
types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain, la
pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties
en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-pate sont
en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve
- couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniquement disponible avec
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304
erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extrafble. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlSI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol. Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C  HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawvHa Ans
MPUrOTOBNEHWSA Pas3NNYHbIX BWUAOB TecTa, OCOOEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTebHbIN MUKPOBBLIKAOYaTElb Ha KPbILLKe.
MocTaBnaeTca ToNbKO C KPbILLKOV 13 HepxasetoLLeit cTanun AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 106y

50SN

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

150 Kg/h

50 Kg

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2"¥speed (optional)

920 x 530 x 920+1350(h) mm

170 Kg

193 kg

1050 x 600 x 1090(h) mm

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €

Optional 2" speed - 2-5 ckOpOCTb ONUMOHanbHO (3 PH) + €
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale light. Macchina per realizzare diversi tipi di impasto,
indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e piada. Struttura
rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti (vasca,
spirale) in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio
vasca - coperchio in policarbonato fumeé. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader light. Machine for the processing of different types of
dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food such
as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless steel AISI 304
- safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AlSI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale "light". Machine pour le pétrissage de différents types de
pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain, la pizza
et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties en
contact avec les aliments telles que la cuve, et la la spirale sont en acier inox
AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle
en polycarbonate fumé de série. Différentes options sur demande, incluant
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine  "Light".  Maschine  zur  Zubereitung von
verschiedenen Teigtypen, besonders geeignet flr weichen Brot, Piadaund
Pizzateig. Struktur mit kratzfestem Lack beschichtet - Teile in Kontakt mit
Lebensmitteln (Behalter, Spirale und Teigknetstab) aus Edelstahl AISI 304
- Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel. Deckel in rauchfarbenem
Polykarbonat serienmalig. Auf Anfrage sind verschiedene Zubehdrteile
erhaltlich, einschlie3lich der Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral light. Mdquina para realizar diferentes tipos de masas,
se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas. Estructura
recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los alimentos
(bol, espiral) de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé. Se pueden pedir unos extras o
accesorios como tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupaneHblid TecTomec "Light". MalinHa AN NpUrOTOBAEHUS Pa3ANUHBIX
BWAOB TeCTa, 0COBEHHO MOAXOAMT ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneo,
nMuba 1 nuagmHa. okpelTve yCTOMYMBOM K LapanunHam  Kpackow.
[letann, KOHTaKTUpyOLWMe C NULLEeBBIMA MPOAYKTaMK, Takue Kak Aexa,
cnupanu v Mmellanka, U3rotoBieHbl M3 Hepxaserolen ctann AlSI 304.
MpeaoxpaHnUTeNbHbIN MUKPOBbLIK/IOYATElb Ha KPblllke. B CTaHAAPTHOW
KOMMAeKTaumy Kpbllka W3 noavkapboHata /AblMyaTo-Ceporo LBseTa.
[lononHnTensHoe 060PYAOBaHWE, HampuMep, pelueTyatas Kpblllka K3
HepxasetoLLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.

QA

OPTIONAL \ 106y

0,55 kW (0,75 HP)

30LN

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP)
2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

48 Kg/h

75 Kg/h

16 Kg

25Kg

22 L (2 360 x 210(h) mm)

32 L (2 400 x 260(h) mm)

80 rpm

90 rpm
90 - 180 rpm 2" speed (optional)

380 x 600 x 560(h) mm*

45Kg

420 x 680 x 660(h) mm*

69 Kg

55Kg

84,4 Kg

700 x 450 x 760(h) mm

850 x 550 x 890(h) mm

0,239 m?

0,420 m3

*+120 mm

Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>keHne + €

Optional 2™ speed - 2-A ckopoCTb ONUMOHaNLHO (3 PH) + €

Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer Hohe Maschine und Verpackung.w
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.

C uMdPOBELIM TaiMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.
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Optional
Impastatricl

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



Motore con 2 velocita - Motor with 2 speed
Moteur a 2 vitesses - 2-Gang-Motor
Motor con 2 velocidades - [lBuratenb € 2 CKOPOCTAMU

12-18-25-38
SN-CNS-FN

50

SN-CNS-FN

Mod. Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

7-12-18
SN-CNS-FN

25-38
SN-CNS-FN

50
SN-CNS-FN

Timer meccanico - Mechanical timer
Minuterie mécanique - Mechanischer Timer
Temporizador mecanico - MexaHn4yeckuii Taimep

7-12-18
25-38-50
SN-CNS-FN

20-30 LN

Timer digitale, solo con norme CE, no con salvamotore
Digital timer, only CE, not with motor overload protection
Minuteur numérique, seulement CE, pas avec discontacteur
Digitalzeitregler, nur nach CE-Normen, nicht mit Motorschutz
Temporizador digital, sélo CE, no con interruptor de sobrecarga
Linpposoii Taiimep, Tonbko no ctaHgaptam CE,

He C 3aMTOoN ABUraTens

12-18-20LN-
25-30LN-38
SN-CNS-FN

TIMER DIGITALE - DIGITAL TIMER CARRELLO - TROLLEY

Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Radersatz - Juego de ruedas - Ha6op konéc

7-12-18-25-38
SN-CNS-FN

20-30 LN

50
SN-CNS-FN

Salvamotore, no con 2 velocita
Motor overload protection, not with 2 speed
Discontacteur, pas sur le moteur a 2 vitesses
Motorschutz, nicht mit 2-Gang-Motorversion
Interruptor de sobrecarga, no con 2 velocidades
3awmTa gBuraTtens, He Ha ABUraTene c 2 CKOPoCTAMMU

7-12-18
25-38-50
SN-CNS-FN

Coperchio grigliato inox - Stainless steel gridded lid
Couvercle grillé en acier inox - Gitterdeckel aus Edelstahl
Tapa con red de acero inoxidable
MocTaBnsfeTcs € KPbILLKOW U3 Hep>KaBeloLLeid cTanun

12-18-25-38
SN-CNS-FN

Maniglie estrazione pentola
Pot extraction handles
Poignées d'extraction de la cuve
Schisselausziehgriffe
Manijas para extraer el bol
Pyuku ans usBneveHus aexu

12-18-25
e

MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA COPERCHIO GRIGLIATO
POT EXTRACTION HANDLES STAINLESS STEEL GRIDDED LID




PLN40OD
PLN60OD
PLNSOD

variatore di Vvelocita
e comandi digitali

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore di velocita e comandi digitali. Macchina
per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, croissant, brioches, PLN40D PLN60OD PLNS8OD
bigné, pan di spagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse varie, panna
montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio - carter superiore
in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 - uncino e
spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca - vasca
estraibile - innesto rapido utensili.

2,2 KW (3 HP) 3KW (4 HP)

400V/3N/50-60Hz

Planetary mixer with speed variator and digital controls. Machine for different =

types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, cream G Digitale - Digital - Liyidposoi
puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various sauces,

whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint - upper casing
in ABS - bowl, whip and bowl! protector in stainless steel AISI 304 - hook and
spatula in aluminium - microswitch on bowl and bow! protector - removable
bowl - quick tool connection.

40L 60 L 80 L

min. 30 - max. 120 rpm

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes numériques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve

910 x 650 x 1520(h) mm 1000 x 680 x 1600(h) mm

la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils. 280 Kg 290 Kg
Planetenmischer mit Drehzahlregler und digitaler Steuerung. Maschine 260Kg 295Kg 310Kg

fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, Croissants, Hornchen,
Beignets, Biskuitkuchen, MUrbeteig, Meringues, Plrees, verschiedene Sol3en,
Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester Lackierung - Obergehduse aus
Kunststoff - TeigschUssel, RUhreinsatz und Wannenschutz aus Edelstahl AISI
304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - Mikroschalter an Wannenschutz
und Teigschussel - ausziehbare Teigschissel - Werkzeugschnellkupplung.

1100 x 800 x 1800(h) mm

Amasadora planetaria convariador de velocidad y mandos digitales. Maquina
para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants, brioches,
petisUes, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas, nata montada, etc.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter superior de ABS -
bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI 304 - gancho y
espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del bol y en el bol
- bol extrafble - enganche rapido de utensilios.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxkeHve + €

MnaHeTapHbI TecTomMec C PeryasTopoMm  CKOpoCTM U LUOPOBBIM
ynpasneHnem. MalnHa ANA8 NPUrOTOBNEHWUA Pa3ANYHbIX BUAOB TecTa,
Hanpumep, AN NUULbI, Xx1e6a, NeyeHbs, KpyacCaHOB, BUCKBMUTA, MECOYHOro
TecTa, 6e3e, Mope, pasnYHbIX COYCOB, B3OUTbIX CAMBOK W T.4 . Kopnyc
MOKPLIT YCTONUYNBOW K LLlapanyiHam Kpackow - MAacTUKOBbIA BEPXHUI KOXYX -
[ilexa ANA TecTa, MeLlanka 1 3alnTa Yallm n3 Hepxasetrower ctanu AlSI 304
- KPHOYOK 1 1oNaTKa U3 altoMUHNA - MUKPOBBIKNHOYaTe b Ha 3aLluTe Yallu U
AeXW AN TeCTa - M3BaekaeMas Aexa ANs TecTa - bbICTpopasbemHas MydTa.
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PLN12BV
PLNZ20OBV

verter

e comandl meccanici

variatore con-i

Impastatrice ]%lanetaria

PLANETARY MIXER
PLN12BV - PLN20BV _ MELANGEUR PLANETAIRE
- PLANETENMISCHER

AMASADORA PLANETARIA

MJIAHETAPHbIV TECTOMEC

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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Impastatrice planetaria con variatore di velocita, comandi meccanici e
inverter. Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, PLN12BV PLN20BV
croissant, brioches, bigné, pan dispagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse
varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezoine vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili - modelli da banco.

0,5 kW (0,7 HP)

230V/1N/50-60Hz

Planetary mixer with speed variator and mechanical controls. Machine for = ) ) .
G Meccanico - Mechanical - MexaHuyeckuii

different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, 0:30/
cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various
sauces, whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint - upper
casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel AISI 304 -
hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl protector
- removable bowl - quick tool connection. Counter model.

0L 20L

min. 30 - max.120 rpm

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve la

550 x 400 x 640(h) mm

protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide des
outils. Modele a poser. 57 Kg
Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und 61ke

Umrichter. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues,
PlUrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium -
Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel
- Werkzeugschnellkupplung. Tischmodell.

750 x 490 x 900(h) mm

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos e
invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas,
croissants, brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas,
nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche répido de utensilios. Modelos para
bancos de trabajo.

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxkeHne + €

MnaHeTapHbIN  TecToMec C PerynsTopoM  CKOPOCTW, MexaHWyeckum
ynpasfieHeM 1 UHBepPTOPOM. MaluvHa ANS NPUrOTOBAEHNA PasiUYHbIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, neyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. KOopnyc MnOKpbIT YyCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAaCTUKOBBIN BEPXHUIA KOXYX - Aexa AN TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxasetowern ctann AISI 304 - Kprovok M nonatka M3 antoMUHUG -
MWKPOBbLIK/IHOYaTeNb Ha 3alyuTe Yalin 1 AexXxu AN8 TecTa - 1M3Baekaemas
fexa 4ns TecTa - bbICTpopasbemMHas MydTa. HacTonbHas Mojens.
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PLN20OV
PLN40OV-PLN6OV
PLNBOV

inverter

e comandl meccanici

variatore con

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore di velocita, comandi meccanici e
inverter. Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti,
croissant, brioches, bigné, pan dispagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse
varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili.

Planetary mixer with speed variator and mechanical controls and inverter.
Machine for different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants,
brioches, cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees,
various sauces, whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint
- upper casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel
AISI 304 - hook and spatula in aluminium - microswitch on bow! and bowl
protector - removable bowl - quick tool connection.

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und
Umrichter. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues,
PlUrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium -
Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel
- Werkzeugschnellkupplung.

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos e
invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas,
croissants, brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas,
nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

MMnaHeTapHbI  TeCcToMec C PerynsTopoM  CKOPOCTW, MexaHWyeckum
ynpaBneHneM n nHeepTopoMm. MalwHa ANa NPUroTOBAEHNSA Pa3AUYHBLIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, MeyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc nOKpbIT yCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAaCTUKOBBIN BEPXHUIA KOXYX - Aexa ANA TeCTa, Mellanka v 3almTa vawmn
N3 Hepxasetower ctann AISI 304 - Kptovok M nonatka M3 antoMUHUA -
MWKPOBbLIKNOHATENb HA 3alyMTe Yalln 1 aexu AN TecTa - M3Bnekaemas
Aexa Ans TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa.

QA

OPTIONAL \ 16y

PLN20V

0,75 kW (1 HP)

N &)

PLN40OV

2,2 kW (3 HP)

PLN60OV

3 kW (4 HP)

PLN8OV

=

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

-
)
=

Meccanico - Mechanical - MexaHuyeckui

110 Kg

G 0+30
20L 40L 60L 80L
- min. 30 - max.120 rpm

RPM

IZ!" Z ggO?hS)Orgr;: $;§0?h§5r2r? 1000 x 680 x 1600(h) mm

280 Kg

- 136 Kg
Kg

260 Kg 295 Kg

310Kg

890 x 680 x
- 1400(h) mm 1100 x 800 x 1800(h) mm
mm
0,847 m3 1,584 m3

®©

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>keHne + €



PLN20OM
PLN40OM
PLN60OM

3 velocita con comandi meccanici

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC




Impastatrice planetaria con variatore a 3 velocita e comandi meccanici.
Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, croissant, PLN20M PLN4OM PLN6OM
brioches, bigné, pan di spagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse varie,
panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter

) - ! ! i 0,5/0,75/1,1 kW 0,75/1/1,3 kw 1,1/1,5/1,7 kW
superiore in ABS'— vasca,‘fr‘usta e protezione vasca in acciaio inox AISI'304 - (0.7/1/1.5 HP) (1/1.5/1.75 HP) (15/2/2.2 HP)
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili.

400V/3N/50Hz
Planetary mixer with 3 speeds variator and mechanical controls. Machine for = ) ) .
. . . ) ) . Meccanico - Mechanical - MexaHnueckuin
different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, 0:30/
cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various
sauces, whipped cream, etc...Frame coated with scratch-proof paint - upper
casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel AISI 304 - 20L 4L 60 L

hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl protector
- removable bowl - quick tool connection.

30-60-120rpm

Mélangeur planétaire avec variateur a 3 vitesses et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide

700 x 500 x 1200(h) mm = 910 x 650 x 1520(h) mm | 1000 x 680 x 1600(h) mm

des outils. 110 Kg 250 Kg 280 Kg
Planetenmischer ~mit  3-Gange-Drehzahlregler und  mechanischer 136 Kg 260Kg 295Kg
Steuerung. Maschine flr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues, 890 x 680 x
PlUrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw..Gehduse mit kratzfester 1400(h) mm 1100 x 800 x 1800(h) mm
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium -

0,847 m? 1,584 m3

Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel
- Werkzeugschnellkupplung.

©

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €

Amasadora planetaria con variador de 3 velocidades y mandos mecanicos.
Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants,
brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas, nata
montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

MnaHeTapHbIN TecToMec C 3-X CKOPOCTHBIM PerynaTopomM CKOpOCTU 1
MeXaHNYecknm ynpasneHvem. MawmnHa ANa NPUroTOBNEHNSA Pa3ANYHbIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, MeyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc nOKpbIT yCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAaCTUKOBBIN BEPXHUIA KOXYX - Aexa ANA TeCTa, Mellanka v 3almTa vawmn
N3 Hepxasetower ctann AISI 304 - Kptovok M nonatka M3 antoMUHUA -
MWKPOBbLIKNOHATENb HA 3alyMTe Yalln 1 aexu AN TecTa - M3Bnekaemas
Aexa Ans TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa.
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Kit riduzione (vasca + frusta + uncino + spatola)
Reduction kit (bowl+whisk + hook + spatula)

Kit réduction (cuve + fouet + crochet + spatule)
Verringerungssatz (Teigschussel + Ruhreinsatz + Haken + Spachtel)
Kit reduccion (bol + batidor + gancho + espatula)
PeayKUMOHHbI Habop (AeXa Ans TecTa + MeLlanka
+ KpIOK + slonaTka)

Carrello vasca
Bowl trolley
Chariot cuve
Wagen fur Teigschisselwagen
carro del Bol
Tenexka ansa gexwu

80/60 L PLN40 M-D-V

80/40 L

Vasca Uncino Frusta Spatola
Bowl Hook Whisk Spatula
Cuve Crochet Fouet Spatule
Teigschussel Haken Rihreinsatz Schaber
Bol Gancho Batidor Espatula
Emkoct Kpto BeHunk JNlonatka

PLN12BV

PLN20BV
PLN20 M-V
PLN40 M

Sollevamento elettrico vasca
Tank electrical lifting
Soulévement électrique cuve
Elektrische Schiisselhebevorrichtung
elevacion eléctrica del Bol
3neKTpMYecKoe YCTPOIACTBO A5l MOABEMA AEXN

PLN40D

PLN60D

PLN80OD




PF40E

I GUARDAILVIDEO
' WATCH THE VIDEO

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE
NUDELMASCHINE
MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHUA CBEXINX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA



Macchina per la pasta fresca ideale per impastare ed estrudere impasti in
diversi formati. Carcassa, vasca, supporto vasca, gancio impastatore ed elica
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore su coperchio vasca - coperchio
grigliato per permettere linserimento di ingredienti anche durante la
lavorazione - pannello di comandi digitale - vasca completamente estraibile
per un facile e rapido lavaggio. Il modello PF40E é dotato di bocca di estrusione
con raffreddamento ad acqua e coltello taglia pasta incluso.

Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo - coltello tagliapasta per il modello
PF25E

Fresh pasta machine to mix and mould fresh pasta in different shapes. AlSI 304
stainless steel casing, bowl, bowl support, kneading hook and blade - micro
switch on bowl lid - Grilleed lid to add extra ingredients during processing -
digital control panel - completely extractable bowl dishwasher safe. The PF4A0E
model is equipped with an extrusion outlet with water cooling and a pasta
cutting knife included.

Accessories: bronze moulds in different shapes - pasta cutting knife for model
PF25E.

Machine a pates fraiches pour mélanger et mouler des pates fraiches de
différentes formes. Corps, cuve, support cuve, crochet de pétrissage et hélice
en acier inox AISI 304 - micro interrupteur sur le couvercle de la cuve - couvercle
grillé pour ajouter des ingrédients supplémentaires pendant le travail -
panneau numeérigue - cuve complétement extractible lavable au lave vaisselle.
Le modéle PFAQE est équipé d'un orifice d'extrusion avec refroidissement par
eau et d'un couteau pour couper les pates.

Accessoires: filiéres en bronze de différentes formes - couteau coupe-pates
pour le modele PF25E.

Frisch-Nudelmaschine, ideal zum Kneten und Extrudieren von Frisch-Nudeln
in verschiedenen Formen. Gehduse, Schussel, Schusselhalterung, Knethaken
und Spirale aus Edelstahl AISI 304 - Mikroschalter am Schusseldeckel -
Gitterdeckel zum Hinzuflgen zusatzlicher Zutaten wahrend der Verarbeitung
- digitales Bedienfeld - vollstandig ausziehbare Schiussel Geschirrsptlmaschine
geeignet. Das Modell PFA0E ist mit einem Extrusionsauslass mit Wasserkihlung
ausgestattet und wird mit einem Nudelschneidemesser geliefert.

Zubehor: Nudeleinsdtze in verschiedenen Formen - Nudelschneidemesser fur
das Modell PF25E.

Méquina de pasta fresca ideal para mezclar y moldear pasta fresca de
diferentes formas. Carcasa, bol, soporte del bol, gancho de amasado y cuchilla
de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor en la tapa del bol - tapa con
rejilla para afiadir ingredientes adicionales durante el proceso - panel de
control digital - bol completamente extraible y apto para lavavajillas. El modelo
PF40E esta equipado con una salida de extrusién con refrigeracién por agua y
un cuchillo para pasta incluido.

Accesorios: moldes de bronce de diferentes formas - cuchillo para pasta para
el modelo PF25E.

MakapoHHasa ycTaHoBKa A1 MPUrOTOBMIEHNS CBEXWX MakapoH, WAeanbHO
NOAXOANT AN 3aMeLUMBaHVS 1N 3KCTPY3UM CBEXMX MAaKapOHHbBIX W3AeNn
pasnnuHbix dopm.Kopnyc n3 Hepxasetoweln ctann AlSI 304, koHTelHepa,
AepxaTenb, TeCTOBbIM KPHOUOK 1 CMMpab - MUKPONepekItoyaTe b Ha KpbiLLKe
KOHTeiHepa - Kpbilka C peleTkoi Ans Ao6aBneHVst AOMONHUTENbHbIX
KOMMOHEHTOB BO BpemMst 06paboTkv - UMGPOBad MaHenb yNpaBneHvs -
MOAXOAALLAS MOMHOCTBIO BbIABUXHAA MOCYAOMOEYHas MalvHa. Mogenb
PFAOE ocHaleHa BOASHBIM 3KCTPY3VMOHHbBIM BbIXOAOM W MOCTaBAAETCA C
pe3akoMm ANS MakapoH.

MNpuHagnexHocTV: BCTaBkv AN nanwy pasanyHbiX GOPM - HOX AN18
MakapOHHbIX 13genun ana mogenu PF25E.

OPTIONAL Q\ 12‘8’

0,37 kW (0,5 HP) 0,75 kW (1 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz
1Ph
8 Kg/h 13 Kg/h
Kg/h
2 Kg 3,5Kg
@57 mm*
300 x 550 x 425/540(h) mm 307 x 594 x 525/610(h) mm

26,5 Kg 35Kg

335Kg 46 Kg
650 x 390 x 560(h) mm 700 x 460 x 770(h) mm
0,141 m? 0,248 m?

9

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €

PF25E
Coltello tagliapasta - Pasta cutting knife
HOX A1 MaKapOHHbIX U3AeNnia
+€

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
dunbepa UCKIYEeH.



MPF1.O0N

Macchina pasta fresca

MPF1.5N

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE
NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA
MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHUA CBEXINX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA



T

EN

FR

DE

ES

RU

Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore
in acciaio inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su
coperchio vasca.

Machine to mix and mould egg mixtures pasta in different shapes. Structure
coated with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader -
brass/bronze alloy blade - micro switch on basin lid.

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox
AISI 304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle
de la cuve.

Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Schissel und Knethaken aus
Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung - Mikroschalter
am Behalterdeckel.

Mdaquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol.

TeCTOMEG3KCTPYAEP ANA AWYHBLIX CMecei pasnnuHblx dopmatos. Kopnyc
MOKPBIT YCTOMYMBOW K LiapanmHamM Kpackon - gexa v MeCcUbHbIA KPHoK 13
HepxasetoLlen ctanu AlSI 304 - cnvpanu 13 NaTyHN U 6POH30BOro CNNaBa -
MVIKPOBBIK/THOYaTe b Ha KPbILLKE KOHTENHePa.

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsdtze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
dunbepa UCKoYeH.

QA

OPTIONAL \ 128y

MPF1.5N

0,3 kW (0,4 HP)

230V/1N/50Hz

5Kg/h

1,5Kg

2 50 mm*

250 x 480 x 290+460(h) mm

18 Kg

20 Kg

320 x 590 x 410(h) mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne + €

% ACCARMPF
- 580 x 440 x 560(h) mm
12,2 Kg 13,6 Kg
Kg Kg
@ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,768 m3
mm m?




MPFZ2.5N
MPF2.5CN

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLVHKA A/15 MPUTOTOBEHSA CBEXUX

MAKAPOHHbIX U3AENN

MPF2.5NC



[T Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore in acciaio MPF2.5N MPF2.5CN
inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su coperchio

vasca. Il modello MPF2.5NC include il coltello taglia pasta elettronico nel prezzo.

0,37 KW (0,5 HP)

EN Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated

with scratch-proof paint - AlSI 304 stainless steel bowl and kneader - brass/ 230V/1N/50Hz
bronze alloy blade - micro switch on basin lid . The price of MPF2.5NC model
includes the electronic pasta cutter knife.
8 Kg/h
Kg/h
R Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox AlSI 2,5Kg
304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle de la
cuve. Le prix du modele MPF2.5NC inclut le couteau coupe-pates électronique. -
(4] mm

[HDF Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehause mit kratzfester Lackierung beschichtet - Schissel und Knethaken
aus Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung -
Mikroschalter am Behalterdeckel. Beim Modell MPF2.5NC ist das elektronische
Nudelschneidemesser im Preis inbegriffen.

260 x 600 x 380+560(h) mm

S Méquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol. Con el modelo MPF2.5NC se incluye en el precio el cuchillo
electrénico para cortar pasta.

370 x 720 x 580(h) mm

R1 ) Tectomec-3kCTpyAep ANA AUYHBIX CMECer pasinudHbix Gopmatos. Kopryc
MOKPLIT YCTOMUYMBOWM K LiapanunHaM Kpackow - Aexa W MeCUIbHbIA KPHK K3
HepxasetoLlelt ctann AlSI 304 - cnnpanu 13 naTyHW 1 BPOH30BOrO CrMiaBa
- MUKPOBBIKNHOWATENlb Ha Kpblllke KOHTeHepa. B wmogenn MPF2.5NC
SN1EKTPOHHbIN HOX ANA MaKapOHHbIX U3AENNI BKIHOYEH B LieHY.

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsdtze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.

Punbepa NCKNYEH.
ACCARMPF
5 == “%=====.‘ 580 x 440 x 560(h) mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHne + €

NET 122Kg 136 Kg

Kg Kg

J 5 @ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,168 m?
| J mm m?
-

®
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PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLHKA A/15 MPUTOTOBEHSA CBEXWX
MAKAPOHHbIX U3AENN




Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore in
acciaio inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su
coperchio vasca - raffreddamento della zona di estrusione ad aria e taglia
pasta elettronico di serie.

MPF4N

0,75 kW (1 HP)

®

Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated - 230-400V/3/50Hz
with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader - brass/ 3Ph

bronze alloy blade - micro switch on bowl lid -air-cooled extrusion area -

electronic pasta cutter knife as standard. i 13 Kg/h
g

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps 4Ke
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox
AlIS| 304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle 57 mm*
de la cuve - refroidissement de la partie d'extrusion a l'air et coupe-pates @-/mm
électronique de série.

A 350 x 760 x 450+640(h) mm

Knet- und Extrudiermaschine fir Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Geh&use mit kratzfester Lackierung beschichtet - Wanne und Knethaken aus
Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung - Mikroschalter
am Wannendeckel. Serien Ausstattung: Luftkiihlung des Extrusionsbereichs

und elektronischer Nudelschneider. NE 42Kg
Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos. 51 Kg
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de g
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latdn/bronce - microinterruptor
en la tapa del bol. Refrigeracién de la zona de extrusién por aire. Corta pasta @ 460 x 740 x 670(h) mm
elextrénico en la dotacién. mm

0,228 m3

TeCcTOMeC-3KCTpyAep AN ANYHBIX CMecelt pasnvyHbix GopmaTos. Kopnyc m?

MOKPbIT YCTONYMBOW K LiapanvHam Kpackow - AexXa W MeCUNbHbIV KPHoK 13

HepxaBetollelt ctann AlSI 304 - cnivipani 13 naTyHW 1 BPOH30BOro Cniasa @ @
- MUKPOBbLIK/IHOYATENb Ha KpblLKe KOHTenHepa. CTaHZapTHOEe OCHalLeHue:

BO34ylIHOE OXNlaxXAeHne 30Hbl  3KCTPpy3nn ” BJ'IGKTpOHHbIIZ HOX  And
MaKapPOHHbIX N34eNNA.

* Trafile escluse. Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne + €
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsdtze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.

Punbepa NCKNYEH.
122 Kg 13,6 Kg

W W— -

J 5 @ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,168 m?
| J mm m?
- ©
J

opTioNAL Q7Y @

\ 125y

ACCARMPF

580 x 440 x 560(h) mm




Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHUA CBEXINX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA




Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.

Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca e gancio impastatore in MPF8N
acciaio inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo - microinterruttore su

coperchio vasca - raffreddamento della zona di estrusione ad aria e taglia

pasta elettronico di serie. Il modello MPF8N ha il cavalletto di serie. 1 kW (1,3 HP)

Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated
with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl and kneader - brass/
bronze alloy blade - micro switch on bowl lid - air-cooled extrusion area -

230-400V/3/50Hz

electronic pasta cutter knife as standard. Model MPF8NC is delivered with 25 Kg/h
stand as standard.
8 Kg

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve et crochet pétrisseur en acier inox
AISI 304 - hélice en alliage laiton/bronze - microinterrupteur sur le couvercle 2 78 mm*
de la cuve - refroidissement de la partie d'extrusion a l'air et coupe-pates
électronique de série. Le modele MPF8N inclut de série le support.

A 450 x 720 x 750+990(h) mm

Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehause mit kratzfester Lackierung beschichtet - Wanne und Knethaken aus
Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing und Bronzelegierung - Mikroschalter
am Wannendeckel. Serien Ausstattung: Luftkiihlung des Extrusionsbereichs
und elektronischer Nudelschneider. Das Modell MPF8N ist serienmal3ig mit NE 87 Kg
einem Stutzful’ ausgestattet.

L . . 97 Kg
Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.

Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador de
acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce - microinterruptor @
en la tapa del bol. Refrigeracién de la zona de extrusién por aire. Corta pasta
elextrénico enla dotacién. Con el modelo MPF8N se incluye también el tripode.

800 x 1000 x 940(h) mm

0,524 m3

TecToMeCc-3KCTpyAep ANA SNYUHBIX CMecei pasnnuHelx dopmatos. Kopnyc
MOKPBIT YCTONYMBOW K LapanvHam Kpackow - Aexa 1 MecuibHbIA KProK 13
HepxaBetollelt ctann AlSI 304 - civpann 13 naTyHn 1 BPOH30BOro Cniasa
- MUKPOBbBIKIHOUATENb Ha KpbIlLKe KOHTeliHepa. CTaHAapTHOe OCHalleHve:
BO3/yLUHOE OXNaXAEHWe 30Hbl 3KCTPY3UWM W 3NEKTPOHHBI HOX ANs

ACCARMPF

> . z 580 x 440 x 560(h) mm
MakapoHHbIX 13genuii. Mogens MPF8N ocHallleHa ONoOpHOM HOXKOW.
@ 12,2 Kg 13,6 Kg
* Trafile escluse. Kg
Without mould.
Filieres exlues. 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,768 m3
Nudeleinsdtze ausgeschlossen. .1

Moldes no incluidos.
dunbepa UCKIOYEH. @

yo—"
I Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne + €

OPTIONAL




CASERECCE FUSILLI PAPPARDELLE PAPPARDELLE RICCE BUCATINI
&2
CAPELLI D’ANGELO SPAGHETTI SPAGHETTI ALLA CHITARRA TAGLIOLINI
———
———— ;

LINGUINE 4x1,6

|

GNOCCHI STELLINE & _ s
non di patate Woao 5 5
not suitable for potatoes < *: :

%

G (

(=)
MACCHERONI @ 8,5

formati vari in lega ottone-bronzo

| disegni delle trafile sono indicativi. Die Abbildungen der Einsatze sind nur

Il numero dei fori cambia in base als Beispiel zu verstehen. Die Anzahl der

al modello della macchina. Locher dndert sich je nach Maschinentyp. ACCESSORIES
, - o : ACCESSOIRES

The drawings of the moulds are merely Los gréficos de las moldes son indicativos. :- | ZUBEHOR

illustrative. The number of holes changes  El nimero de agujeros varfa seglin - 2 i

depending on the machine model. el modelo de la maquina. ACCESORIOS

Les dessins des filiéres sont donnés a PUCyHKM BCTaBOK CieslyeT paccMaTpuBaTh AKCECCYAPBI

titre indicatif. Le nombre de trous varie TONBKO B KayecTBe npumepa. 4ncno

en fonction du modéle de la machine. 0TBepCTUWIA 3aBUCUT OT TIMa CTaHKa.

e



MPF1.5N

Trafile formati vari in lega ottone-bronzo
Brass-bronze alloy mould in different shapes
Filieres d'étirage de différentes tailles en alliage laiton-bronze
Nudeleinsatze in verschiedenen Formate aus Messing-Kupferlegierung
Moldes de diferentes medidas y tamafios en aleacion de latén-bronce

Trafila pasta sfoglia in lega ottone-bronzo
Brass-bronze alloy Puff-pastry mould
Filiére pour pate feuilletée en alliage de laiton/bronze
Blatterteigensatz aus Messing-Kupferlegierung
Molde de pasta de hojaldre de aleacién de latén-bronce

Hacaakn 1 MaKapoOHHbIX U3aenunii A Pa3/INYHbIX @OPMATOB U3
AKW AN P A AR P Gk Hacaaka An1si cioeHoro Tecta U3 IaTyHHO-6pOH30BOro CrilaBa

NaTyHHO-6pOoH30BOrO Cr/laBa

Cadauna - Each chacune - Je Stick - Cada uno - Kaxzaas

MPF2.5NC

Mod.

CASERECCE

FUSILLI

PAPPARDELLE

GNOCCHI

BUCATINI

BIGOLI

CAPELLI

SPAGHETTI

SPAGHETTI

LLA CHITARRA

TAGLIOLINI

LINGUINE

LINGUINE
4x1.6

(\[c]3 Ko}

MPF1.5 | MPF2.5 | MPF4N m PF25E PF40E

“ MPF2.5 | MPF4N m PF25E PF40E
8 mm

9x5mm
29 mm PASTA SFOGLIA
min. 1- max 4 mm ERERan 155 mm 205 mm 155 mm
spessore/thickness
16 mm
CANNELLONE
RIPIENO 225 mm 230 mm 225 mm
212 mm
3,5mm
24 mm
PAPPARDELLE 16 mm
RICCE
23 mm
STELLINE 5mm
21 mm
7 mm
@2 mm
MACCHERONI 248 mm
2x2mm 04,8 '
MACCHERONI 285 mm
3mm 0 8,5 '
MACCHERONI
3mm 215 mm
Amm CANESTRINI 216 mm




FI32N
F142N
FIP42N

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

1ZZa

P

a due coppie di rulli

1

Stend

PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER

MASA DE PIZZA CON RODILLOS
TECTOPACKATOYHAA MALLINHA A4 NMALLBI

FIPA2N

% GUARDA IL VIDEO
4 WATCH THE VIDEO
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Macchina per stendere impasti di pizza, pane, piada, focacce, ecc. Struttura
interamente in acciaio inox AISI 304 - rulli in resina alimentare - leva di
regolazione spessore su entrambe i gruppi - apertura rulli da 0,3 mm a max
5,5 mm - rulli superiori inclinati (FI32N-42N) o paralleli (FIP42N) per realizzare
diverse forme. Il sistema con micro di sicurezza si trova sul coperchio
protezione rulli superiori e permette il funzionamento solo a coperchio chiuso.

Machine to roll out doughs of pizza, bread, piadina, focaccia, etc.. Structure
entirely in stainless steel AISI 304 - food safe resin rollers - lever for thickness
adjustment on both groups - roller opening from 0.3 mm to max. 5.5 mm
- upper rollers inclined (FI32N-42N) or parallel (FIP42N) to create different
forms. The system with safety micro is located on the lid protection of upper
rollers and allows operation only when the lid is closed.

Machine a rouler les pates de pizza, pain, piadina, focaccia, etc... Corps
entierement en acier inox AlSI 304 - rouleaux en résine alimentaire - levier de
réglage de I'épaisseur sur les deux unités - ouverture des rouleaux de 0,3 mm
a 55 mm maximum - rouleaux supérieurs inclinés (FI32N-42N) ou rouleaux
paralleles (FIP42N) pour créer différentes formes. Le systeme de sécurité
avec microinterrupteur est situé sur le couvercle de protection des rouleaux
supérieurs et ne permet le fonctionnement que lorsque le couvercle est fermé.

Maschine zum Ausrollen von Pizza-, Brot-, Piada-, Fladenteig usw.
Gehduse vollstandig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz -
Dickenverstellhebel an beiden Einheiten - Rollendffnungsweite von 0,3 mm bis
max. 5,5 mm - obere Rollen geneigt (FI32N-42N) oder parallel (FIP42N) zur
Zubereitung verschiedener Formen. Das Mikrosicherheitssystem befindet
sich auf dem oberen Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb nur bei
geschlossenem Deckel.

Maquinaparaestirar masasde pizza, pan, tortilla, etc. Estructuracompletamente
de acero inoxidable AISI 304 - rodillos de resina para alimentos - palanca de
regulacion espesor en ambos grupos - distancia entre rodillos de 0,3 mm a
max 5,5 mm - rodillos superiores inclinados (FI32N-42N) o paralelos (FIP42N)
para realizar diferentes formas. Sistema con microinterruptor de seguridad,
ubicado en la tapa de proteccién de los rodillos superiores, que permite el
funcionamiento sélo con la tapa cerrada.

MaluvHa And packaTku TecTa ANa NuLLbl, x1eba, NbAAWHbI, Nenellek 1 T. 4.
Kopnyc nonHOCTLIO 13 HepxasetoLlen ctann AlSI 304 - Banku 13 NLLEBOWA
CMOJbI - PblYar PEryanpoBKM TOALLMHBI Ha 060MX Y3N1ax - WMPKHA NpocBeTa
oT 0,3 MM A0 MakC. 55 MM - BepxHue Bankm HaknoHHble (FI32N-42N) nnn
napannensbHble (FIP42N) Ana NoAroTOBKM pasanyHbix dopM. MukpocrcTema
6e30MacHOCT/ PacloNoOXeHa Ha BepxXHel 3alUWTHOW Kpblluke BankoB WU
no3BonsieT paboTaTb TOALKO MPK 3aKPLITON KpbILLKe.

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

320 mm 420 mm

min 0,3 - max 5,5 mm

590 x 510 x 590 x 510 x 590 x 510 x
630+700(h) mm 760+820(h) mm 690+760(h) mm

44Kg

53Kg 54 Kg

680 x 610 x 760(h) mm

0,357 m3

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsxkeHne + €
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PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER MASA
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Macchina per stendere impasti di pizza, piada, focacce, ecc. Struttura
interamente in acciaio inox AISI 304 - singola coppia di rulli in resina
alimentare - leva di regolazione spessore. Il sistema con micro di sicurezza
si trova sul coperchio protezione rulli superiori e permette il funzionamento
solo a coperchio chiuso.

Machine to roll out doughs of pizza, bread, piadina, focaccia, etc.. Structure
entirely in stainless steel AlSI 304 - food safe resin rollers - lever for thickness
adjustment . The system with safety micro is located on the lid protection of
upper rollers and allows operation only when the lid is closed.

Machine a rouler les pates de pizza, pain, piadina, focaccia, etc... Corps
entierement en acier inox AlSI 304 - Paire de rouleaux en résine alimentaire -
levierderéglage del'épaisseur. Le systeme de sécuritéavec microinterrupteur
estsitué surle couvercle de protection des rouleaux supérieurs et ne permet
le fonctionnement que lorsque le couvercle est fermé.

Maschine zum Ausrollen von Pizza-, Brot, Piada-, Fladenteig usw.
Gehause vollstdndig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz -
Dickenverstellhebel. Das Mikrosicherheitssystem befindet sich auf dem oberen
Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb nur bei geschlossenem Deckel.

Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla, etc. Estructura
completamente de acero inoxidable AISI 304 - Unica pareja de rodillos
de resina para alimentos - palanca de regulacién espesor. Sistema con
microinterruptor de seguridad, ubicado en la tapa de proteccién de los
rodillos superiores, que permite el funcionamiento sélo con la tapa cerrada.

MalunHa ANs packaTku TecTa And NuuLbl, xNeba, MbaanHbl, NeneLllek U T. A.
Kopnyc nonHOCTbI0 13 Hepxasetowet ctann AlSI 304 - Bankn 13 NnLLeBOW
CMONbI - pblYar peryanpoBkn TOAWMHLL MukpocucTeMa 6e30MacHOCTH
PacrnonoxeHa Ha BepxHer 3allMTHOW Kpblllke BajkoB W MO3BOAAET
paboTaTe TOABKO MNP 3aKPbLITON KPbILLKE.

FIM42

0,37 KW (0,5 HP)

BNE

230V/1N/50Hz

420 mm

Sl

min 0,3 - max 5,5 mm

560 x 410 x 445(h) mm

B @

30Kg

38 Kg

750 x 500 x 450(h) mm

0,168 m3

©

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHue + €

® QD
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TAGLIASFOGLIA / PASTRY CUTTER

Sfogliatr

PASTA AND PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PATE ET PIZZA

PIZZA UND TEIGAUSROLLMASCHINE

SI420 + TAGLIASFOGLIA / PASTRY CUTTER MAQUINA PARA EXTENDER MASA
DE PI1ZZA CON RODILLOS

TECTOPACKATOYHASA MALLVHA 414 NMALILBI




[T Macchina per stendere impasti all'uovo, pizza e piada. Struttura interamente
in acciaio inox AISI 304 - rulli in acciaio inox AISI 304 lucidati a specchio -
apertura rulli 010 mm - pomello di regolazione spessore ultimo passaggio
- microinterruttore su coperchio di protezione rulli.

Optional: taglia sfoglia singoli - taglio utile 220 mm - diverse misure di taglio
da 2-4-6-12 mm.

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz
N Egg, pizza and piadina dough rolling machine. Structure entirely in stainless
steel AISI 304 - rollers in stainless steel AISI 304 mirror-polished - roller

opening 0+10 mm - adjustment knob for last passage thickness - microswitch 230V/1N/50HZ
on roller protection lid.
Optional: single sheet cutter - 220 mm useful cut - different cutting sizes
320 mm 420 mm 520 mm

2-4-6-12 mm.

580 x 480 x 400(h) mm | 680 x 480 x 400(h) mm 780 x 480 x 400(h) mm

R Machine pour étendre les pates aux oeufs, la pizza et piadina. Corps
entierement en acier inox AlISI 304 - rouleaux en acier inox AlSI 304 polis
brillants - ouverture des rouleaux 0+10 mm - poignée de réglage 'épaisseur
du dernier passage - microinterrupteur sur le couvercle de protection des
rouleaux.

Accessoires: coupe-feuilles individuelles - coupe utile 220 mm - différentes

61K
tailles de coupe de 2-4-6-6-12 mm. J

61 Kg 70 Kg 79 Kg

[DF Maschine zum Ausrollen von Eimischungen, Pizza- und Piadateig. Rollen aus
Hochglanz-Edelstahl - Rollendffnungsweite 0+10 mm - Dicke-Einstellknopf
fur den letzten Durchgang - Mikroschalter am Schutzdeckel der Rullen.

Auf Wunsch: Einzelblattschneider - 220 mm Nutzschnitt - verschiedene
SchnittgréBen: 2-4-6-6-12 mm.

770 x 520 x 580(h) mm

S Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla 0 masas con huevo.
Estructura completamente de acero inoxidable AISI 304 - rodillos de acero
inoxidable pulido espejo - distancia rodillos 0+10 mm - perilla de regulacién
espesor Ultimo paso. Microinterruptor ubicado en la tapa de proteccién
de los rodillos. Accesorios: cortadora de hojaldre - seccion util 220 mm -
diferentes medidas de corte: 2-4-6-12 mm.

R1J MawwHa And packaTelBaHNS ANYHbLIX CMeCe, TeCTa AN NUULLI U NMbSANHbL.
Bankn 13 nonMpoBaHHOW HepxaseroLLen ctann - npocseT 0 10 MM. - py4ka Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpskeHne + €
perynupoBKM TONLLMHBI 419 NOCAeAHEro MPOX0Aa - MUKpOMNepekyaTens
Ha 3aLLWTHOW KpbILLKe BaNKOB.

Mo 3anpocy: HOX ANS HAPe3KW NNCTOB - WIPKHa pe3a 220 MM - pasinyHble
napameTpbl pe3aHng: 2-4-6-6-12 MM.

Z 2mm ‘ 4 mm ‘ 6 mm ‘ 12 mm
— 300 x 70 x 55(h) mm

e -

Kg Kg

Tagliasfoglia. @ @
Pastry cutter. 410x165x170(h) mm 0014 m?
Roulette a pate. mm m?
Nudelschneidegerat.
Cortadora de masa. @
Mprbop AnA Hapesky TOHKMX CNOEB TecTa. g




ICONS
ICONES
SYMBOLE
ICONOS
NKOHKM

Icone

@ INFORMAZIONI INFORMATION INFORMATION INFO INFORMACION VHOOPMALIS
* POTENZA POWER PUISSANCE LEISTUNG POTENCIA MOLLIHOCTb
6 POTENZA GAS GAS POWER PUISSANCE GAZ GASLEISTUNG ENERGIA DE GAS FA30BAS SHEPT /S
@ ALIMENTAZIONE THREE-PHASE ALIMENTATION DREIPHASIGE ALIMENTACION TPEXDA3HbIN
Nt TRIFASE POWER SUPPLY TRIPHASEE STROMVERSORGUNG TRIFASICA UCTOUHMK NMATAHMS
@ ALIMENTAZIONE SINGLE-PHASE ALIMENTATION EINPHASIGE ALIMENTACION OHODA3HbIN
y MONOFASE POWER SUPPLY MONOPHASEE STROMVERSORGUNG MONOFASICA VCTOUHMK MATAHMS
DIMENSIONS MASCHINE MEDIDAS PA3MEPbI
Jm DIMENSIONEMACCHINA - MACHINE DIMENSIONS DES MACHINES NABMESSUNGEN MAQUINA CTAHKA
) MHOOPMALIMS
4 INFO DELIVERY INFORMATIONS INFORMACION
=) SPEDIZIONI INFO SUR LA LIVRAISON VERSANDINFO SOBRE ENVIO NHOOPMALINA
WWNMVHIA
@ PESO NETTO NET WEIGHT POIDS NET NETTOGEWICHT PESO NETO BEC HETTO
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