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ITA._La gamma delle impastatrici a spirale Pizza Group permette di
lavorare impasti per pizza e panificati da 6 kg a 44 kg (7-53 It) con
ottime rese ed in tempi brevi. Queste macchine sono ideali per piz-
zerie, pasticcerie, panetterie e famiglie. Possono avere testa e vasca
fisse (IF), testa ribaltabile e vasca estraibile (IR) e dalla 17 It alla 53
It possono avere velocita variabile grazie alla tecnologia Inverter (VS).
La spirale, la griglia, lo spaccapasta e la vasca sono in acciaio inox ri-
spondente alle norme sanitarie. Le versioni dalla 17 It alla 53 It hanno
di serie le ruote ed il temporizzatore; il pannello comandi & inclinato
rispetto alla macchina per permettere un miglior accesso ai coman-
di. | modelli da 7, 10 e 15 It hanno il pannello comandi con tasto e
sono solo monofasi. Per un uso ottimale delle nostre impastatrici si
consiglia di lavorare impasti da un minimo del 20% ad un massimo
dell’80% di pasta finita rispetto alla capacita della vasca. La propor-
zione degli ingredienti dev'essere di minimo 1/3 per i liquidi (olio e
acqua) e un massimo di 2/3 per la parte solida (farina, lievito e sale).

UK _The range of Pizza Group spiral mixers makes it possible to
prepare between 6 kg and 44 kg (7-53 1) of pizza and bread dough

IR LINE

with optimal yield in a short period of time. These machines are ide-
al for pizzerias, pastry shops, bakeries and families. They can have a
fixed head and bow! (IF), raising head and removable bowl (IR) and
from 171 to 53 | versions, they can have variable speed thanks to the
Inverter technology (VS).The spiral, grid, dough-breaker and bow!
are in stainless steel, in compliance with health regulations. The 17
I'to 53 I versions have wheels and timer provided standard, and the
control panel isinclined towards the machine to make it easier to ac-
cess the controls. The 7, 10 and 15 I models have a control panel with
an on-off key and are single-phase only. For the optimal use of our
spiral mixers, we recommend preparing doughs from a minimum of
20% to a maximum of 80% of finished dough with respect to bowl
capacity. The proportion of ingredients must have a minimum of 1/3
liquids (oil and water) and a maximum of 2/3 of solid ingredients
(flower, yeast and salt).

DE_Mit der Produktreihe der Spiral-Teigmaschinen von Pizza
Group kbnnen Teige fiir Pizza und Béckereiprodukte von 6 kg bis
zu 44 kg (7-53 1) mit ausgezeichnetem Ergebnis und in kurzer

IMPASTATRICI A SPIRALE
IDEALI PER OGNI IMPASTO

Spiral Mixers ideal for any
dough

Spiralteigknet- maschinen
Idedal fir jede Teig

Pétrins & spirale ideal pour
tout genre de pate

Amasadoras a espiral ideal
padra cudlquiera masa

CnmpanbHBIE TeCTOMECHABHBIE
mamuHabl M geanbHO OAXO0AAT
Ansa aroboro recra

Zeit verarbeitet werden. Diese Maschinen sind ideal fiir Pizzerien,
Konditoreien, Backereien und Familien. Erhaltlich mit festem Kopf
und fester Wanne (IF), klappbarem Kopf und entnehmbarer Wanne
(IR), von 17 1 bis 53 |, dank der Inverter-Technik mit variabler Ge-
schwindigkeit. Die Spirale, das Gitter, der Teigteiler und die Wanne
sind aus Edelstahl, der den Hygienevorschriften entspricht. Die
Ausfiihrungen von 17 | bis 53 | besitzen serienmafig Rollen, um
besseren Zugriff auf die Steuerung zu haben, sind der Zeitgeber und
das Bedienfeld gegeniiber der Maschine geneigt. Die Modelle mit 7,
10 und 15| besitzen ein Bedienfeld mit Ein-/Aus-Taste und sind nur
mit Monophase erhdltlich. Fiir eine optimale Verwendung unserer
Teigmaschinen sollten Teige mit mindestens 20% und hdchstens
80% Fassungsvermdgen der Wanne gegeniiber dem fertigen Teig
bearbeitet werden. Die Zusammensetzung des Teigs muss mindes-
tens zu 1/3 aus Fliissigkeit (0l oder Wasser) und darf héchstens zu
2/3 aus festen Stoffen (Mehl, Hefe und Salz) bestehen.

FR_Lagamme des pétrins a spirale Pizza Group permet de travail-
ler des pates pour pizza et pain de 6 kg a 44 kg (7-53 It) avec d'excel-
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lents rendements et trés rapidement. Ces machines sont parfaites
pour les pizzerias, les patisseries, les boulangeries et les familles.
Elles peuvent avoir la téte et le cuve fixes (IF), la téte basculante
et le cuve extractible (IR) et de 17 1a 53 | elles peuvent avoir une
vitesse variable gréce a la technologie Inverter (VS). La spirale, la
grille, I'ustensile pour rompre la péte et le cuve sont en acier inox
et conformes aux normes sanitaires. Les versions de 171 a 53 [ ont
de série les roulettes, le temporisateur et le bandeau de commande
est incliné par rapport a la machine afin de permettre un meilleur
acces aux commandes. Les modeles de 7, 10 et 15 ont le bandeau
de commande avec touche on/off et sont uniquement monophasés.
Pour une utilisation optimale de nos pétrins, il est conseillé de tra-
vailler les pates d’un minimum de 20% a un maximum de 80% de
péte finie par rapport a la capacité du cuve. La proportion des ingré-
dients doit étre de minimum 1/3 pour les liquides (huile et eau) et
un maximum de 2/3 pour la partie solide (farine, levure et sel).

ES_Lagama de las amasadoras de espiral Pizza Group permite trabajar
con masas para pizza y productos de panaderia de 6 kg a 44 kg (7-53

It) con excelentes rendimientos y en tiempos breves. Estas maquinas re-
sultan ideales para pizzerias, pastelerias, panaderias y familias. Pueden
tener cabeza y cuba fijas (IF) o cabeza abatible y cuba extraible (IR), y las
versiones de la 171t ala 53 It pueden tener velocidad variable gracias a
la tecnologia Inverter (VS). La espiral, la rejilla, el rompe-pasta y la cuba
son de acero inoxidable, conforme a las normas sanitarias. Las versiones
dela17Itala 53 Itincorporan de serie las ruedas y el temporizador, y el
panel de mandos estd inclinado en relacion con la maquina para facilitar
el acceso a los controles. Los modelos de 7, 10y 15 It incluyen un botén
on/off en el panel de mandos y solo estan disponibles en versién mo-
nofésica. Para hacer un uso ideal de nuestras amasadoras se recomienda
trabajar con masa acabada que ocupe entre un minimo del 20% y un
maximo de del 80% de la capacidad de la cuba. La proporcion de los
ingredientes debe ser como minimo de 1/3 para los liquidos (aceite y
agua) y como maximo 2/3 para la parte sdlida (harina, levadura y sal).

RU_ACCOPTUMEHT CMUpanbHbIX TeCTOMECUNbHBIX MaLH
Pizza Group no3gonaet paboTaTb ¢ TeCTOM ANA NULLbI 1 X71€6-
HOIl NpoAYyKL M Becom 0T 6 Kr fo 44 Kr (7-53 n) ¢ oTAnyHoi

IF LINE

NPOM3BOAUTENBHOCTbIO 33 KOPOTKOE BPeMA. JTW MaLNHbI
naeanbHo MoAXoAAT ANA NUULEpHIA, KOHANTEPCKUX, Xnebo-
nekapeH. MoryT umeTb GuKcupoBaHHylo ronosky u gexy (IF),
OTKIHYI0 FON0BKY U CbemHylo Aexy (IR) n mogenn o6bemom
o1 17 n 40 53 n MOryT MMeTb NepemeHHyto CKopocTb, 6naro-
napa TexHonoruu ¢ uxeptopom (VS). Cnupanb, pelueTka,
oTCeKaTeNb 1 AeXa CAenaHbl U3 HepXaBeloLuei ctanu, oTge-
yatoLeit CaHUTapHbIM CTaHAapTam. Y mogeneit 06bemom ot
17 n no 53 n B CTaHAAPTHYI0 KOMMNEKTaL Mo BXOAAT Koneca,
TaiimMep, a NaHeb yNpaBieHNA HAKNOHEHA N0 OTHOLEHWIO K
MalluMHe, uTo6bI CAenath 6onee ygobHbIM AOCTYN Kk OpraHam
ynpasnenua. Y mogeneit o6bemom 7, 10 15 n ectb naHens
ynpasnenna ¢ knasuwei BKI./BbIKN., u oHu sgndioTca
TONbKO 0AHOGA3HbIMK. [INA ONTUMANbHOTO UCMONb30BAHUA
HaLWMX TeCTOMECUNbHbIX MALINH PEKOMEHAYETCA HanoAHATb
o1 20% 10 80% o6bema aexu. Mponopumns WHIpeaneHToB
LOMKHa 6bITb MUHUMYM 1/3 Ana XuakocTeii (pacTutenbHoe
Macno 1 BOAA) W Makcumym 2/3 ana TBepAoil yactu (Myka,
APOXKM 11 CONb).
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SERIE VS

A VELOCITA
VARIABILE

CON
TECNOLOGIA
INVERTER

ITA._Semplicita di installazione: queste macchine montano motore
trifase 230 Volts. Grazie all'Inverter possono essere alimentate da 200
a 240Volts, 50-60Hz (sia da impianto monofase che trifase 230-400V
dotato di differenziale in Classe A). Il motore & completamente protet-
to da sovraccarichi di tensione dovuti a cause accidentali, surriscalda-
mento motore, corto circuito e meno sollecitato per il ridotto n. di giri
che & di 900/1.750 anziché 1.400/2.800. La velocita & variabile con
I'utilizzo di un potenziometro sul pannello comandi. Grazie al ridotto
numero di giri del motore e alla regolazione della tensione delle cate-
ne con i tendicatena gli organi di movimento hanno una minor usura.

UK_Simple installation: these machines have three-phase 230 Volt
motors. Thanks to the Inverter they can be connected to a 200 to 240
Volt, 50-60Hz power supply (to a single phase system or a three-
phase 230-400V system with Class A differential). The motor is fully
protected from electricity overcharge due to accidental causes, motor
overheating, short circuit and is less stressed due to the reduced rpm
that is 900/1.750 instead of 1.400/2.800. The speed is variable due
to the use of a potentiometer on the control panel. Due to the lower
motor rpm and the adjustment of the chain tension with the chain
tensioner, the moving components have less mechanical wear.

DE Einfache Installation: Diese Maschinen sind mit einem Drei-
phasenmotor mit 230 Volt ausgeriistet. Dank des Inverters kann die
Speisung zwischen 200 und 240 Volt, 50-60Hz betragen (sowohl als

IF/IR VS LINE

einphasige Anlage als auch als dreiphasige Anlage 230-400V mit
Differenzial Klasse A). Der Motor ist vollstandig gegen versehentliche
Uberspannung, Uberhitzung des Motors und Kurzschluss geschiitzt
und durch die geringere Drehzahl von 900/1.750 statt 1.400/2.800
Umdrehungen weniger beansprucht. Die Geschwindigkeit kann
mit Hilfe eines Drehwiderstands am Bedienpult eingestellt werden.
Aufgrund der geringeren Umdrehungszahl des Motors und der Ein-
stellung der Kettenspannung durch Kettenspanner werden die be-
weglichen Teile weniger abgenutzt.

FR_Simplicité d'installation: ces machines montent un moteur
triphasé 230 Volts. Grace a I'Inverter, elles peuvent étre alimentées
de 200 a 240 Volts, 50-60Hz (aussi bien depuis installation mono-
phasée que triphasée 230-400V équipée de différentiel en Classe
A). Le moteur est entiérement protégé contre les surcharges de
tension dues a des causes accidentelles, a la surchauffe du moteur,
a un court-circuit et est moins sollicité grace a son nombre réduit
de tours qui est de 900/1.750 au lieu de 1.400/2.800. La vitesse
est variable moyennant un potentiométre sur le panneau de com-
mande. Grace au nombre réduit de tours du moteur et au réglage de
la tension des chaines avec les tendeurs pour chaine, les organes de
mouvement s'usent moins.

ES Facilidad de instalacion: estas maquinas incorporan un motor
trifésico a 230 Volts. Gracias al Inverter, su alimentacion puede ir de

CON TECNOLOGIA INVERTER

VS line with variable speed
with Inverter technology

Produktreihe VS mit variabler
Geschwindigkeit durch
Inverter-Technik

Serie VS a vitesse variable
avec technologie Inverter

Serie VS de velocidad
variable con tecnologia
Inverter

Cepus “VS” ¢ nepemeHHOM
CKOPOCTBIO C TEXHOAOTHEH C
HHBEPTOPOM

200 a 240 Volts, 50-60Hz (tanto con instalacion monofésica como
trifésica 230-400V dotada de diferencial de Clase A). El motor esta
totalmente protegido contra sobrecargas de tension debidas a cau-
sas accidentales, recalentamiento del motor y cortocircuitos, y se ve
sometido a menores esfuerzos gracias al reducido nimero de revo-
luciones, que es de 900/1.750 en vez de 1.400/2.800. La velocidad
es variable gracias al potencidmetro situado en el panel de mandos.
Gracias al reducido ntimero de revoluciones del motor y a la requ-
lacion de la tension de las cadenas con los tensores de cadena, los
drganos moviles sufren menos desgaste.

RU _[lpocToTa yCTaHOBKY: Ha 3TUX MALLNHAX YCTAHOBIEH TPEX-
dasHbiit pBuratens 230 B. bnarogapa nHBepTOpy MOXeT pa6o-
TaTb B ManasoHe ot 200 10 240 B, 50-60 [y (kak oT oiHOGa3HOIA,
TaK u TpéxdasHoii yctaHoski 230-400 B, ocHalleHHoil Andde-
PeHUManbHbIM BblKouaTenem Knacca A). [lBuratenb nosHo-
CTbl0 3alLNLLEH OT Meperpy30K No HanpsXeHuto, Bbi3BaHHbIX
CIyYailHbIMIA NPUYUHAMM, NeperpeBoM ABUraTens, KOpOTKUM
3aMblKaH/eM 11 MOABEPXEH MeHblueit Harpyske, 6narogapa
yMeHblUeHHOMY unciy 06opoTos, pasHomy 900/1.750 BmecTo
1.400/2.800. CkopoCTb U3MeHAETCA C NOMOLLbIO MOTeHLMOMETpa
Ha naenu ynpasnexua. bnarogapa ymeHblueHHomy uucny 06o-
POTOB /ABUraTENa i PeryMpoBKe HaTAXEHMA Lieneli npu nomoLLy
HaTAXHBIX MPUCMOCOBNEHNit Lienu ABXKYLIMECA KOMMOHEHTbI
MOABEPralOTCA MeHbLLEMY U3HOCY.
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Impastatrici

Peso pasta
Dough weight - Teig Gewicht- Poids pate
Peso de la masa - Bec tecra

Modello
Modell
ode
Modeéle IFM7
Modelo
Mogenb

(Capacita
Capacity - Fassungsvermégen
Capacité - Capacidad - Emocts

Lt 7 10 15 17 2 33 ] 53

Impasto/ora

Dough/hour - Teig/Stunde - Péte heure
Masa por hora - Tecro/uac

Dimensioni vasca

Bowl sizes - Wanneabmessungen
Dimensions cuve - Dimensiones cuba
Pa3vepb gexut

gxh 24x16 26x20 30x21 321 35x21 40x26 45x26 50x26

Alimentazione

Power supply - Spannung - Alimentation
Alimentacion - llurarue

Volt 2301Ph 50 Hz 230 1Ph 50 Hz- 4003 Ph 50 Hz

Alimentazione VS

Power supply V'S - Spannung VS
Alimentation VS - Alimentacion VS
Mimakwe VS

Volt 2301Ph50 Hz 230 1Ph 50/60 Hz

Potenza motore monofase

Single-phase motor power
Einphasiger Motorleistung
Puissance moteur monophasé
Potencia motor monofasico
MotyocTb 0BHoGa3HOO ABHraTena

kw 030 037 037 0,90 0,90 130 - -

230V
HP 0,40 0,50 0,50 1,20 1,20 1,70 - -

Potenza motore trifase

Three-phase motor power
Dreiphasiger Motorleistung
Puissance moteur triphasé
Potencia motor trifésico
MowHocTs TpexdasHoro fBuratens

kw = - = 0,75 0,75 1,50 1,50 1,50

400V
HP = - = 1,00 1,00 2,00 2,00 2,00

Potenza motore VS

Motor power VS
Motorleistung V'S
Puissance moteur VS
Potencia motor VS
Mowocts pguratens VS

kw - - = 0,75 0,75 1,50 1,50 1,50

230V
HP = - = 1,00 1,00 2,00 2,00 2,00

Dimensioni macchina

Machine sizes mod. IF

Maschinen At

Ixpxh  am 25x50x51 27x54x56 32x59%57 35x66x63 40x69x63 44x83x72 47x85x72 53x86x72

g
Dimensions machine

Dimensiones maquina mod. IR

Pa3mepbl MalLiHb!

Ixpxh  am = 27x59%57 = 37x68x64 42x72x64 46x84x73 49x86x73 55x87x73

Dimensioni imballo mod. IF

Ixpxh  am 33x57x64 34x62x65 39x65x66 477778 47x77x78 50x91x88 60x93x88 60x96x88

Packing sizes - Verpackung Ab.
Dim. emballage - Dim. embalaje

Pasiepbi ynakoBki mod. IR

Ixpxh  am = 34X62X65 = 50x77x78 50x77x78 55x91x88 60x93x88 60x96x88

Volume mod. IF

m 0,12 0,14 0,17 028 028 0,40 049 0,51

Volume - Volumen - Volume

Volumen - 06bem mod. IR

m = 0,14 = 0,30 030 0,44 049 0,51

Peso netto

Net weight - Netto Gewicht
Poids net - Peso neto
Becherto

mod.IF kg H 8 50 72-73-79 75-76-82 104-106-110 107-109 110-112

mod.IR kg = 50 = 90-91-97 93-94-100 126-127 130-131 134-136

Peso lordo

Gross weight - Brutto Gewicht
Poids brut - Peso bruto
Bec6pytro

mod.IF kg 50 63 64 91-92-98 94-95-101 127-129-133 131-133 135-137

mod.IR kg - 65 = 108-109-115 112-113-119 149-150 154-155 159-161

Legenda

Key

Zeichenerklarung
Légende

Leyenda

YcnoBHbie 0603HayeHmA

Impastatrice con testa e vasca fisse - Mixer with fixed head and bow! - Teigknetmaschine mit festem Kopf und fester Wanne - Pétrin avec téte et cuve fixes - Amasadora con cabeza y cuba fijas -
TecTomecunbHas MaLLHa C HEMOABILKHOI BEPXHell YaCTbHo U AeXOil.

Impastatrice con testa ribaltabile e vasca estraihile (IRM10 con testa ribaltabile e vasca fissa) - Mixer with raising head and taking-off bowl (IRM10 with rising top and fixed bowl) - Teigknetmaschine
mit hebbarem Kopf und herausziehbarer Wanne (IRM10 mit festem Kopf und fester Wanne) - Pétrin avec téte soulevable et cuve extractible (IRM10 avec téte soulevable et cuve fixe) - Amasadora con
cabeza abatible y cuba extraible (IRM10 con cabeza y cuba fijas) - TecromecunbHaa MatuiHa c OTKWAHOI BepXHeii YacTbio U BbIABINKHOI Aexoit (IRM10 € OTKIAHOI BepXHeil YacTblo 1 HeNOABIXKHOI uatLieit).
Monofase - Single-phase - Einphasig - Monophasé - Monofasico - OaHodazHblit.

Velocita variabile (macchine con Inverter) - Variable speed (machines with Inverter) - Variable Geschwindigkeit (Maschinen mit Inverter) - Vitesse variable (machines avec Inverter) - Velocidad
variable (maquinas con Inverter) - lepemeRHas cKopocTb (MaLLUHbI C UHBEPTOPOM).







