
Impastatrice a spirale
MODELLO 7/S - 12/S - 18/S - 25/S - 38/S - 50/S

MODELLO 12/C - 18/C - 25/C - 38/C - 50/C
MODELLO  12/F - 18/F - 25/F - 38/F - 50/F
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Impastatrice a spirale
MODELLO S. Macchina con struttura rivestita con vernice antigraffio 
che la rende estremamente facile da pulire. La dotazione di 
sicurezza risponde alle più severe Direttive Europee (Comandi in 

bassa tensione, Microinterruttore sul coperchio vasca, Protezioni 
meccaniche sulle parti in movimento). La parte dell’apparecchio 
direttamente a contatto con il prodotto da lavorare è realizzata interamente 
in acciaio inox (vasca, spirale, asta spezza pasta) e materiali plastici 
idonei al contatto con gli alimenti (coperchio vasca).
La macchina nelle sue diverse versioni (7-12-18-25-38-50 Kg. di impasto) 
risponde alle più svariate esigenze di produzione, consentendo di eseguire 
diversi tipi di impasto (indicata soprattutto per impasti teneri come pizza 
e pane). L’applicazione della doppia velocità (a richiesta solo sui modelli 
12-18-25-38-50 trifase) rende l’apparecchio particolarmente performante, 
riducendo i tempi di produzione per ogni ciclo di lavorazione.
MOD C. La nuova impastatrice mod. C - F, creata per rispondere alle 
nuove e più severe normative igieniche, va ad arricchire la già vasta 
gamma di impastatrici a spirale. In essa trovano realizzazione alcune 
soluzioni costruttive come: il sollevamento manuale della testa e la vasca 
estraibile, (solo MOD. C) che rendono notevolmente più agevoli le 
operazioni di pulizia delle parti direttamente a contatto con il prodotto 
da lavorare. La dotazione di sicurezza risponde alle più severe Direttive 
Europee (Comandi in bassa tensione, microinterruttore sul coperchio 
vasca, protezioni meccaniche sulle parti in movimento). La macchina 
nelle sue diverse versioni (12-18-25-38-50 Kg. di impasto) risponde alle 
più svariate esigenze di produzione, consentendo di eseguire diversi tipi 
di impasto (indicata soprattutto per impasti teneri come pizza e pane). 
L'applicazione della doppia velocità (optional).

SPIRAL KNEADER - MOD S. Machine with structure finished in 
scratch-resistant paint for extremely easy cleaning. Safety features 
comply with the most rigorous European Directives (low voltage 

Controls, Microswitch on pan lid, mechanical Protection on moving parts). 
Components in direct contact with products being processed are made 
entirely in stainless steel (pan, spiral, rod) and foodstuffs-compatible plastic 
(pan lid). The different versions of the machine (7-12-18-25-38-50 Kg. 
of kneaded product) cater for a vast range of production needs, allowing 
various types of dough to be obtained (suitable above all for soft dough 
for pizza and bread). The double-speed option (available by request on 
models 12-18-25-38-50 three-phase only) increases the machine’s 
flexibility and significantly reduces batch processing times.
SPIRAL KNEADER MOD C-F. The new kneader mod. C - F, created to 
respond to the new and more severe hygienic regulations, enriches the 
already vast range of spiral kneaders. It realizes some constructive solutions 
such as manual lifting of the head and extractable pan (only mod. C) 
that make much easier the cleaning operations of the parts directly in 
contact with the product to be worked. The safety equipment responds to 
the most severe European Directives (low voltage controls, micro switch 
on pan cover, mechanical protections on moving parts). In its various 
versions  (for 12-18-25-38-50 Kg. of kneaded product), the machine 
suits the most different production requirements and allows to obtain 
different types of kneaded product (especially indicated for soft kneaded 
product such as pizza and bread).  By adding the double speed option.

18/S

25/C

50/S

PÉTRISSEUSE À SPIRALE - MOD S. Le carter de la machine est 
revêtu d’une peinture anti-rayure consentant un nettoyage 
extrêmement facile de l’appareil. L’équipement de sécurité est 

strictement conforme aux Directives Européennes (Commandes à basse 
tension, Microcontact sur le couvercle de la cuve, Protections mécaniques 
sur les parties en mouvement). Les parties de l’appareil au contact des 
produits à traiter sont entièrement réalisées en acier inox (cuve, spirale, 
brise-pâte) et en matières plastiques pour aliments (couvercle cuve). La 
machine est disponible en plusieurs versions    (7-12-18-25-38-50 Kg. 
de pâte) pour répondre à toutes les exigences de production et permettre 
de traiter différents types de pâte (elle est particulièrement indiquée pour 
la production de pâtes tendres telles que celles de la pizza et du pain). 
L’application de la double vitesse (sur demande uniquement pour les 
modèles 12-18-25-38-50 triphasés) permet à l’appareil d’être 
particulièrement performant, réduisant les temps de production pour chaque 
cycle de travail.
PETRISSEUSE A SPIRALE MOD. C-F. La nouvelle pétrisseuse mod. C - F, 
créée pour répondre aux nouvelles et plus sévères normatives hygiéniques, 
va enrichir la déjà vaste gamme de pétrisseuses à spirale. Certaines 
solutions de construction ont été réalisées dans celle-ci telles que: le 
soulèvement manuel de la tête et la cuve extractible, (seulement Mod. C) 



Impastatrice a spirale

AMASADORA CON ESPIRAL - MOD S. Máquina con estructura 
revestida con un esmalte antiarañazo que la convierte en 
extremamente fácil de limpiar. La dotación de seguridad responde 

exactamente a las Directivas Europeas (Mandos en baja tensión, 
Microinterruptor sobre la tapa de la pila y Protecciones mecánicas sobre 
las partes en movimiento). La parte del aparato que está directamente 
en contacto con el producto que debe ser elaborado está realizada 
enteramente en acero inoxidable (pila, espiral, asta para partir la pasta) 
y con materiales plásticos indicados para entrar en contacto con alimentos 
(tapa de la pila). La máquina, en sus diferentes versiones (7-12-18-25-
38-50 Kg. de masa) responde a las más variadas exigencias de 
producción, permitiendo la realización de varios tipos de masa (indicada 
sobre todo para masas blandas como pizza y pan). La aplicación de la 
doble velocidad (a petición y únicamente sobre los modelos 12-18-25-
38-50 trifásico) hace que el aparato esté en grado de ofrecer todo tipo 
de prestaciones, reduciendo los tiempos de producción para cada uno 
de los ciclos de elaboración.
AMASADORA  CON ESPIRAL MOD. C - F. La nueva amasadora mod. 
C - F, creada para satisfacer las nuevas y más severas normativas de 
higiene, aumenta la ya vasta gama de amasadoras con espiral. Posee 
algunas soluciones de fabricación tales como: la elevación manual del 
cabezal y la cuba extraíble que agilizan las operaciones de limpieza 
de las partes en contacto directo con el producto a elaborar. La limpieza 
(sólo Mod. C) se hace más fácil incluso por la pintura antiarañazo que 
cubre toda la estructura de la máquina. La dotación de los dispositivos 
de seguridad responde a las más severas Directivas Europeas (mandos 
con baja tensión, microinterruptores sobre la tapa de la cuba, protecciones 
mecánicas de las partes en movimiento).
La máquina, en sus diferentes versiones (para 12-18-25-38-50 kg de 
masa) responde a las más variadas  exigencias de producción, permitiendo 
la realización de distintos tipos de masas  (especialmente indicada para 
masas tiernas como la pizza o el pan). La aplicación de la velocidad 
doble (opcional).

TEIGKNETMASCHINE MIT SPIRALE - MOD S. Die Maschine ist 
mit kratzfestem Lack endverarbeitet worden, wodurch sie sich äußerst 
einfach säubern läßt. Die Sicherheitsausstattung entspricht strikt 

den Europäischen Vorschriften (Niedrigspannung der Elektrokommandos, 
Mikroschalter auf dem Behälterdeckel, mechanischer Schutz über den 
bewegten Teilen). Der Teil der Apparatur, der direkten Kontakt mit dem 
Produkt hat, ist ganz aus Inox Rostfrei-Stahl (Behälter, Spirale, 
Teigzerkleinerer) und lebensmittelgeeignetem Plastikmaterial 
(Behälterdeckel) hergestellt worden. In ihren verschiedenen Versionen (7-
12-18-25-38-50 Kg.) kann die Maschine den unterschiedlichsten 
Ansprüchen gerecht werden, indem sie verschiedene Teigtypen verfertigt 
(vor allem ist sie für “zarte” Teige, wie Pizza und Brot geeignet). Die 
Anwendung von zwei Geschwindigkeiten (auf Wunsch nur bei den 
Modellen 12-18-25-38-50 dreiphasig) macht die Apparatur besonders 
leistungsfähig, indem sie Herstellungszeiten der Arbeitszyklen reduziert.
SPIRALENTEIGMASCHINE MOD C - F. Die neue Teigmaschine Mod. C 
- F wurde entwickelt, um den neuen und strengeren Hygienevorschriften 
zu genügen und bereichert die bereits breite Angebotspalette von 
Spiralenteigmaschinen. Einige konstruktive Lösungen werden hier umgesetzt 
wie: Das manuelle Anheben des Betriebskopfes und die ausziehbare 
Schüssel (nur Mod. C) machen die Reinigung der direkt mit dem zu 
verarbeitenden Produkt in Berührung gelangenden Teile deutlich einfacher. 
Die Sicherheitsausrüstung genügt den strengsten Europarichtlinien 
(Niederspannungs-Bedienelemente, Mikroschalter auf dem 
Schüsseldeckel, mechanische Schutzvorrichtungen an den laufenden 
Teilen). Die in den verschiedenen Versionen (12-18-25-38-50 kg Teig) 
ausgeführte Maschine erfüllt die unterschiedlichsten 
Produktionsanforderungen und erlaubt die Herstellung verschiedener 
Teigarten  (besonders geeignet für weiche Teige wie Pizza und Brot). 
Der Einsatz der Zweifachgeschwindigkeit (optional).

50/C

7/S

CARRELLO BASSO - LOW TROLLEY

CARRELLO ALTO - HIGH TROLLEY

qui rendent considérablement plus aisées les opérations de nettoyage 
des parties directement en contact avec le produit à traiter. La dotation 
de sécurité répond aux plus sévères Directives Européennes (Commandes 
en basse tension, minirupteur sur le couvercle cuve, protections mécaniques 
sur les parties en mouvement).
La machine dans ses différentes versions (12-18-25-38-50 Kg. de pâte) 
répond aux exigences de production les plus variées, permettant d'effectuer 
différents types de pâte (indiquée surtout pour les pâtes tendres comme 
pizza et pain). L'application de la double vitesse (option).



Impastatrice a spirale

CARATTERISTICHE TECNICHE TECHNICAL CHARACTERISTICS - CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES - TECHNISCHE EINGENSCHAFTEN - CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

kW/HP

7/S
12/S
18/S
25/S
38/S
50/S

12/C-F
18/C-F
25/C-F
38/C-F
50/C-F

MOD
MOD 
MOD 
MOD 
MOD

0,37/(0,5)
0,75/(1)
0,75/(1)
1,1/(1,5)
1,5/(2)
2,2/(3)

0,75/(1)
0,75/(1)
1,1/(1,5)
1,5/(2)
2,2/(3)

POTENZA
POWER

PIUSSANCE
LEISTUNG
POTENCIA

/
0,8/0,6 (1,1/0,8) 400V/3/50Hz
0,8/0,6 (1,1/0,8) 400V/3/50Hz
1,4/1 (1,9/1,3) 400V/3/50Hz

1,7/1,3 (2,3/1,7) 400V/3/50Hz
3,4/2,6 (4,5/3,5) 400V/3/50Hz
0,8/0,6 (1,1/0,8) 400V/3/50Hz
0,8/0,6 (1,1/0,8) 400V/3/50Hz
1,4/1 (1,9/1,3) 400V/3/50Hz

1,7/1,3 (2,3/1,7) 400V/3/50Hz
3,4/2,6 (4,5/3,5) 400V/3/50Hz

POTENZA 2 VELOCITA’
POWER 2 SPEEDS

PUISSANCE 2 VITESSE
LEISTUNG 2 GESCHWINDIGKEITEN

POTENCIA 2 VELOCIDAD

230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz

230-400V/3/50Hz

230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz

230-400V/3/50Hz

ALLACCIAMENTO
POWER SUPPLY
BRANCHEMENT

ANSCHLUSS
CONEXIÓN

7
12
18
25
38
50
12
18
25
38
50

21
36
54
75

114
150
36
54
75

114
150

OUTPUT
PRODUCTION PAR HEURE

STUDENLEISTUNG
PRODUCCIÓN HORARIA

39
58
59
93

105
175
65
66

103
115
206

PESO
WEIGHT

POIDS
GEWICHT

PESO

280x560x560h
350x650x600h
390x670x600h
430x730x690h
480x800x710h
530x920x920h
350x650x620h
390x670x620h
430x730x710h
480x800x730h
530x920x940h

DIMENSIONI
DIMENSIONS
DIMENSIONS

ABMESSUNGEN
DIMENSIONES

Ø260x200h (10lt)
Ø320x210h (16lt)
Ø360x210h (22lt)
Ø400x260h (32lt)
Ø450x260h (42lt)
Ø500x310h (62lt)
Ø320x210h (16lt)
Ø360x210h (22lt)
Ø400x260h (32lt)
Ø450x260h (42lt)
Ø500x310h (62lt)

VASCA INOX
STAINLESS STEEL MIXING BOWL

CUVE INOX
ROSTFREIER STAHLBEHALTER
RECIPIENTE EN ACERO INOX

kW/HP kg kg mm mmkg
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DIMENSIONI CAVALLETTI FRAME DIMENSIONS - DIMENSIONS CHASSIS - GESTELL ABMESSUNGEN - DIMENSIONES CABALLETE

230
260
260
300
350
460

400
400
400
400
400
/

7/S
12/S-C-F
18/S-C-F
25/S-C-F
38/S-C-F
50/S-C-F

430
520
520
560
600
730

310
310
310
310
310
/

mm mm

110
110
110
110
110
/

mmmm mm mm

80
80
80
80
80
130
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IMPASTO PER CICLO
DOUGH PER BATCH

PÂTE PAR CYCLE
TEIG JE ZYKLUS

AMASADO PARA CADA CICLO

PRODUZIONE ORARIA



Impastatrice a forcella
MODELLO FF/30



Macchina con struttura in vetroresina e vasca in ac-
ciaio inox estremamente facile da pulire.
La dotazione di sicurezza è rispondente alle più se-

vere Direttive Europee (Comandi in bassa tensione, Mi-
crointerruttore sul coperchio di chiusura).
La vasca e la forcella, completamente in acciaio inox, 
consentono la lavorazione di svariati tipi di impasto, an-
che i più duri e impegnativi, quali: pizza, pane e 
all’uovo.
Inoltre l’applicazione, di serie, di un timer elettromeccani-
co permette di regolare il tempo della lavorazione in base 
ai diversi tipi di impasto.

FORK KNEADER - Machine with structure in fibreglass 
and stainless steel bowl for extremely easy cleaning.
Safety features comply with the most rigorous European 

Directives (low voltage Controls, Microswitch on bowl lid).
The bowl and fork, both entirely in stainless steel, allow a 
variety of products to be processed, including difficult ones like bread, pizza and egg doughs.
The presence of an electromechanical timer, a standard accessory, allows processing time to be regulated ac-
cording to the product being kneaded.

PETRISSEUSE À FOURCHE - Cette machine, équipée d’une structure en fibres de verre et d’une cuve en 
acier inox, est extrêmement facile à nettoyer.
Son équipement de sécurité est conforme aux plus sévères Directives Européennes (Commandes à basse 

tension, Microcontact sur le couvercle).
La cuve et la fourche, réalisées entièrement en acier inox, permettent le traitement de différents types de pâte, 
compris celui des pâtes plus dures telles que la pâte à pizza ou à pain et les pâtes aux oeufs.
L’application d’un minuteur électromécanique de série permet en outre de régler le temps de travail en fonc-
tion des différents types de pâte.

TEIGKNETMASCHINE MIT GABEL - Eine Maschine mit Glasfiberstruktur und einem Behälter aus äußerst 
leicht zu säuberndem Inox Rostfrei-Stahl. Die Sicherheitsausstattung entspricht strikt den Europäischen 
Vorschriften (Niedrigspannung der Elektrokommandos, Mikroschalter auf dem Behälterdeckel).

Die vollständig aus Inox Rostfrei-Stahl bestehenden Teile - Behälter und Gabel - erlauben die Herstellung ver-
schiedenster Teigtypen, auch der “härtesten”, wie: Pizza, Brot und Eier-Teig.
Außerdem erlaubt die serienmäßige Ausstattung mit einem elektromechanischen Timer die Zeitregulierung zur 
Herstellung der verschiedenen Teigtypen.

AMASARORA CON HORQUILLA - Esta máquina tiene una estructura de vidrio - resina y una pila de 
acero inoxidable extremamente fácil de limpiar.
La dotación de seguridad responde a las Directivas Europeas más restrictivas (Mandos en baja tensión 

y Microinterruptor sobre la tapa de cierre).
La pila y la horquilla, totalmente de acero inoxidable, permiten la elaboración de los tipos de masa más dife-
rentes, incluso los más duros y difíciles, por ejemplo: pizza, pan y con huevo.
Además, la aplicación de serie, de un programador electromecánico permite regular el tiempo de la elabo-
ración sobre la base de los diferentes tipos de masa.
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Impastatrice a forcella

CARATTERISTICHE TECNICHE TECHNICAL CHARACTERISTICS - CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES - TECHNISCHE EINGENSHCAFTEN - CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

kg

230/400V. - 50Hz

TENSIONE TRIFASE
TRIPLE-PHASE VOLTAGE

TENSION TRIPHASÉE
SPANNUNG DREIPHASING

TENSION TRIFÁSICO

0,75 (1HP)

POTENZA
POWER

PUISSANCE
POTENZ

POTENCIA

30

CAPACITÀ D’IMPASTO
KNEADING CAPACITY

CAPACITÉ EN PATE
TEIGMENGE

CAPACIDAD DE AMASADO

PESO
WEIGHT

POIDS
GEWICHT

PESO

70
kgKW

4,6/2,5

ASSORBIMENTO
CURRENT

ABSORPTION
AUFNAHME

ABSORBIMIENTO

A

MISURE D'INGOMBRO
OVERALL DIMENSIONS

MESURES D'ENCOMBREMENT 
ABMESSUNGEN

MEDIDAS DE ESPACIO OCUPADO

mm

650x900x680h

CARRELLO



Impastatrice planetaria

QUANTITÁ MASSIME CONSIGLIATE PER TIPOLOGIA DI LAVORAZIONEMAXIMUM RECOMMENDED QUANTITITES FOR DIFFERENT INGREDIENTS
QUANTITÉS MAXIMALES CONSEILLÉES PAR TYPE DE TRAVAIL
EMPFOHLENE HÖCHSTMENGEN JENACH VERARBEITUNGSART

CANTIDADES MÁXIMAS ACONSEJADAS PARA LOS DIVERSOS TIPOS DE ELABORACIÓN

MOD IP10

A VOLUME

0,75 Kg

15

16

A VOLUME

1,5 Kg

30

32

BY VOLUME - SELON VOLUME - JE NACCH ZUNAHME - A VOLUMEN

ZUCCHERO - SUGAR - SUCRE - ZUCKER - AZÚCAR

UOVA - EGGS - OEUFS - EIER - HUEVOS

UOVA - EGGS - OEUFS - EIER - HUEVOS

MOD IP20

FRUSTA
WHIP

FOUET
BESEN

BATIDOR

MOD IP10

A VOLUME

5 Kg

3 Kg

5 Kg

A VOLUME

10 Kg

6 Kg

10 Kg

PATATE - POTATOES - POMMES DE TERRE - KARTOFFELN - PATATAS

ZUCCHERO - SUGAR - SUCRE - ZUCKER - AZÚCAR

CARNE - MEAT - VIANDE - FLEISH - CARNE

MOD IP20

SPATOLA
SPATULA
SPATULE

SPACHTEL
ESPÁTULA

MOD IP10

2,5 Kg

3 Kg

2 Kg.

2 Lt.

2,5 Kg

2,5 Kg

5 Kg

6 Kg

4 Kg.

4 Lt.

5 Kg

5 Kg

IMPASTO - DOUGH - PÂTE  - TEIG - MASA

FARINA - FLOUR - FARINE - MEHL - HARINA

FARINA - FLOUR - FARINE - MEHL - HARINA

ACQUA - WATER - EAU - WASSER - AGUA

FARINA - FLOUR - FARINE - MEHL - HARINA

FARINA - FLOUR - FARINE - MEHL - HARINA

MOD IP20

UNCINO
HOOK

CROcHET 
HAKEN 

GANCHO

PANNA MONTATA
WHIPPED CREAM - CRÈME FOUETTÉE - SCHLANGSAHNE - NATA MONTADA 

MERINGHE 
MERINGUES - MERINGUE - BAISER - MERENGUE

PAN DI SPAGNA
SPONGE CAKE - GÉNOISE- BISKUIT - BIZCOCHO

ALBUMI D‘UOVO
EGG WHITES - BLANCS D‘OEUF - EIKLAR - CLARAS DE HUEVO

PURÉ
PURÉE - PURÉE - PÜREE - PURÉ

FONDENTE
FONDANT - FONDANT - FONDANT - AZUCAR FONDANT

CARNI
MEATS - VIANDES - FLEISCH - CARNES

PIZZA 
PIZZA - PIZZA - PIZZA - PIZZA

PANE 
BREAD - PAIN - BROT - PAN

PASTA FROLLA 
PASTRY - PÂTE BRISÉE - MÜRBETEIG - PASTAFLORA

PASTA PER BIGNÉ
CREAM PUFF PASTRY - PÂTE À BEIGNETS - BEIGNETMASSE - MASA PARA PETITS-CHOUX

PASTA PER BRIOCHE
BRIOCHE PASTRY - PÂTE À BRIOCHE - BRIOCHETEIG - MASA PARA BOLLOS

PASTA PER CROISSANT
CROISSANT PASTRY - PÂTE À CROISSANTS - CROISSANTTEIG - MASA PARA CROISSANT

TIPO IMPASTO
FOOD BEING MIXED

TYPE DE PÂTE 
MASSE 

TIPO DE MASA

Impastatrice planetaria
MODELLO IP/10 - IP/20
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