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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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MODELLO S. Macchina con struttura rivestita con vernice antigraffio

che la rende estremamente facile da pulire. la dotazione di

sicurezza risponde alle piv severe Direftive Europee (Comandi in
bassa tensione, Microinterruttore sul coperchio vasca, Protezioni
meccaniche sulle parti in movimento). la parte dell’apparecchio
direttamente a confatto con il prodotto da lavorare & realizzata interamente
in acciaio inox (vasca, spiro|e, asfa spezza pasta) e materiali p|ctstici
idonei al contatio con gli alimenti (coperchio vasca).
La macchina nelle sue diverse versioni (7-12-18-25-38-50 Kg. di impasto)
risponde alle piv svariate esigenze di produzione, consentendo di eseguire
diversi tipi di impasto (indicata soprattutto per impasti teneri come pizza
e pane). Lapplicazione della doppia velocitd (a richiesta solo sui modelli
12-18-25-38-50 trifase) rende I'apparecchio particolarmente performante,
riducendo i fempi di produzione per ogni ciclo di lavorazione.

MOD C. la nuova impastatrice mod. C - F, creata per rispondere alle
nuove e piU severe normative igieniche, va ad arricchire la gia vasta
gamma di impastafrici a spirale. In essa trovano realizzazione alcune
soluzioni costruttive come: il sollevamento manuale della festa e la vasca
estraibile, (solo MOD. C] che rendono notevolmente pit agevoli le
operazioni di pulizia delle parti direttamente a contatio con il prodotto
da lavorare. La dotazione di sicurezza risponde alle piv severe Direttive
Europee [Comandi in bassa tensione, microinterrutiore sul coperchio
vasca, protezioni meccaniche sulle parti in movimento). Lla macchina
nelle sue diverse versioni [12-18-25-38-50 Kg. di impasto] risponde alle
pit svariate esigenze di produzione, consentendo di eseguire diversi fipi
di impasto (indicata soprattutio per impasti teneri come pizza e pane).
L'applicazione della doppia velocita (optional).

SPIRAL KNEADER - MOD S. Machine with structure finished in

scrafch-resistant paint for exiremely easy cleaning. Safety features

comply with the most rigorous European Directives {low voliage
Confrols, Microswitch on pan lid, mechanical Profection on moving parts).
Components in direct confact 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 (/-12-18-25-38-50 Kg.
of kneaded product) cater for a vast range of production needs, allowing
various types of dough fo 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 fimes.

SPIRAL KNEADER MOD C+. The new kneader mod. C - F, created to
respond fo the new and more severe hygienic regulations, enriches the
already vast range of spiral kneaders. If 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 direcily in
contact with the product fo be worked. The safety equipment responc}/s fo
the most severe European Direcfives (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
suifs 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.

PETRISSEUSE A SPIRALE - MOD S. Le carter de la machine est

revétu d'une peinfure anfiTayure consentant un neffoyage

extrémement facile de I'appareil. L'équipement de sécurité est
stricfement conforme aux Directives Européennes (Commandes & basse
tension, Microconfact sur le couvercle de la cuve, Protections mécaniques
sur les parties en mouvement). les parties de |'appareil au confact des
produits & traiter sont entiérement réalisées en acier inox [cuve, spirole,
brisepdte) ef en matiéres plastiques pour aliments (couvercle cuve). la
machine est disponible en plusieurs versions  (7-12-18-25-38-50 Kg.
de péte) pour répondre & toutes les exigences de production ef permetire
de traiter différents types de péte (elle est particuliérement indiquée pour
la production de pétes tendres telles que celles de la pizza ef du pain).
LUapplication de la double vitesse [sur demande uniquement pour les
modéles 12-18-25-38-50 friphasés) permet & |'appareil d'éfre
particulierement performant, réduisant les femps de production pour chaque
cycle de fravail.

PETRISSEUSE A SPIRALE MOD. CF. La nouvelle péfrisseuse mod. C - F,
créée pour répondre aux nouvelles et plus séveres normatives hygiéniques,
va enrichir la déja vaste gamme de péfrisseuses & spirale. Cerfaines
solutions de construction ont été réalisées dans celle<i felles que: le
soulévement manuel de la téte et la cuve extractible, (seulement Mod. C)

18/S

50/S
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ui rendent considérablement plus aisées les opérations de neffoyage
ges parties direcfement en confact avec le produit & fraiter. La dofation
de sécurité répond aux plus séveres 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 pate)
répond aux exigences de production les plus variées, permetiant d'effectuer
différents types de pate (indiquée surtout pour les pétes fendres comme
pizza et pain). L'opplication de la double vitesse (option).

TEIGKNETMASCHINE MIT SPIRALE - MOD S. Die Maschine ist

mit kratzfestem Lack endverarbeitet worden, wodurch sie sich Guferst

einfach séubern 16Bt. Die Sicherheitsausstattung enfspricht strikt
den Europdischen Vorschriften (Niedrigspannung der Elekirokommandos,
Mikroschalter auf dem Behdlterdeckel, mechanischer Schutz ber den
bewegten Teilen). Der Teil der Apparatur, der direkien Kontakt mit dem
Produkt hat, ist ganz aus Inox Roslfrei-Stahl (Behélter, Spirale,
Teigzerkleinerer] und  lebensmittelgeeignetem  Plastikmaterial
(Behdlterdeckel) hergestellt worden. In ihren verschiedenen Versionen (/-
12-18-25-38-50 Kg.) kann die Maschine den unterschiedlichsten
Ansprichen gerecht werden, indem sie verschiedene Teigtypen verfertigt
(vor allem ist sie fir “zarte” Teige, wie Pizza und Brot geeignef). Die
Anwendung von zwei Geschwindigkeiten (auf Wunsch nur bei den
Modellen 12-18-25-38-50 dreiphasig) macht die Apparatur besonders

leistungsfahig, 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 genigen und bereichert die bereits breite Angebotspalette von
Spiralenteigmaschinen. Einige konstruktive Lésungen werden hier umgesetzt
wie: Das manuelle Anheben des Befriebskopfes und die ausziehbare
Schisssel (nur Mod. C) machen die Reinigung der direkt mit dem zu
verarbeitenden Produkt in Beriihrung gelangenden Teile deutlich einfacher.
Die Sicherheitsausristung genigt den strengsten Europarichtlinien
(Niederspannungs-Bedienelemente, ~ Mikroschalter — auf  dem
Schisseldeckel, mechanische Schutzvorrichtungen an den laufenden
Teilen). Die in den verschiedenen Versionen (12-18-25-38-50 kg Teig)
ausgefihrte  Maschine  erfillt  die  unferschiedlichsten
Produktionsanforderungen und erlaubt die Herstellung verschiedener
Teigarten [besonders geeignet fir weiche Teige wie Pizza und Brof).
Der Einsatz der Zweifachgeschwindigkeit (optionall.

AMASADORA CON ESPIRAL - MOD S. Maquina con estructura

revestida con un esmalte antiarafiazo que la convierfe en

extremamente fécil de limpiar. Lo dotacién de seguridad responde
exactamente a las Directivas Europeas (Mandos en baja fension,
Microinterruptor sobre la tapa de la pila y Profecciones mecdnicas sobre
las partes en movimientol. la parte del aparato que esté directamente
en confacio con el producio que debe ser elaborado estd realizada
enferamente en acero inoxidable (pila, espiral, asta para partir la pastal)
y con materiales pldsticos indicados para entrar en confacto con alimentos
(fapa de lo pila). la maquina, en sus diferentes versiones (/-12-18-25-
38-50 Kg. de masa) responde a las mds variadas exigencias de
produccién, permitiendo la realizacion de varios tipos de masa (indicada
sobre fodo para masas blandas como pizza y pan). Lla aplicacion de la
doble velocidad (a peficion y Unicamente sobre los modelos 12-18-25-
38-50 trifésico) hace que el aparato esté en grado de ofrecer todo tipo
de prestaciones, reduciendo los tiempos de produccién para cada uno
de los ciclos de elaboracion.

AMASADORA CON ESPIRAL MOD. C - F. La nueva amasadora mod.
C - F, creada para safisfacer las nuevas y mas severas normativas de
higiene, aumenta la ya vasta gama de amasadoras con espiral. Posee
algunas soluciones de fabricacion fales como: la elevacion manual del
cabezal y la cuba exiraible que agilizan las operaciones de limpieza
de las partes en contacto directo con el producto a elaborar. La limpieza
(s6lo Mod. C) se hace més facil incluso por la pinfura antiarafiazo que
cubre foda la esfructura de la maquina. La dofacion de los dispositivos
de seguridad responde a las més severas Directivas Europeas [mandos
con baja fensién, microinterruptores sobre la tapa de la cuba, profecciones
mecdnicas de las partes en movimiento).

la mdquina, en sus diferentes versiones (para 12-18-25-38-50 kg de
masal) responde a las mds variadas exigencias de produccién, permitiendo
la realizacién de distintos fipos de masas  (especialmente indicada para
masas tiernas como la pizza o el pan). la aplicacién de la velocidad
doble (opcional).

CARRELLO BASSO - LOW TROLLEY

CARRELLO ALTO - HIGH TROLLEY




(impastetyvce agpivle

o

d B T U 5—sa

DIMENSIONI CAVALLETT FRAME DIMENSIONS - DIMENSIONS CHASSIS - GESTELL ABMESSUNGEN - DIMENSIONES CABALLETE
MODELLO
MoD
10 A B C D E F G
MoD
MOD
mm mm mm mm mm mm mm
7/5 430 230 400 310 80 10 340
12/5CF 520 260 400 310 80 10 340
18/5CF 520 260 400 310 80 10 340
25/5CF 560 300 400 310 80 10 340
38/5CF 600 350 400 310 80 10 340
50/5CF 730 460 / / 130 / /

Dati e caratterisfiche qui riportati sono indicafivi. 'Azienda i riserva il diitto di apportare qualsiasi eventuale modifica, senza alcun preawiso, prima
della prossima edizione stampa. Finito di stampare nel Settembre 2005.

The dafa and characteristics stated herein are only indicative. The Company reserves the right to make any changes necessary, without previous notice,

efore the next printed edifion. Printing completed in September 2005.

Les données et les caractéristiques de ce cafalogue sont indicafives. La Société se réserve le droit de les modifier, sans aucun préavis, avant la
prochaine édition. Achevé d'imprimer en Septembre 2005.

Die hier genannten Daten und Eigenschaften sind richtwert. Der Betrieb behlt sich das Recht vor, vor der nichsten Ausgabe ohne Vorankindigung
jegliche eventuelle Anderung vorzunehmen. Fertig gedruckt im September 2005.

Los datos y lus caracterisficas presentados aqui son indicativos. La Em[}resn se reserva el derecho a realizar cambios posteriores sin previo aviso, a parfir
de o proxima edicion impresa. Acabado de imprimir en Septiembre de 2005.

fimar: - 9

Via Sandro Pertini, 29 - 47827 Villa Verucchio (Rimini) ltaly
Telefono +39 0541 670736 - Fax +39 0541 670576

internet: http/ /www.fimarspa.it - e.mail: mail@fimarspa.it

CARATTERISTICHE TECNICHE TECHNICAL CHARACTERISTICS - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - TECHNISCHE EINGENSCHAFTEN - CARACTERISTICAS TECNICAS
MOD POTENZA  ALACCAMENTO  POTENZA 2 VELOCITA IMPASTO PR CICLO~ PRODUZIONE ORARIA  DIMENSIONI PESO VASCAINOX
MoD POWER POWER SUPPLY POWER 2 SPEEDS DOUQH PER BATCH OUTPUT DIMENSIONS WEIGHT STAINLESS STEFL MIXING BOWL
MoD PIUSSANCE BRANCHEMENT PUISSANCE 2 VITESSE PATE PAR CYCLE PRODUCTION PAR HEURE DIMENSIONS POIDS CUVE INoX
MoD LEISTUNG ANS(H[USS LEISTUNG 2 GESCHWINDIGKEITEN THIG JE ZYKLUS S TUDENLEISTUNG ABMESSUNGEN GEWICHT ROSTFREIER STAHLBEHALTER
10D POTENCIA CONEXION POTENCIA 2 VELOCIDAD  AMASADO PARA CADA CICL0 PRODUCCION HORARIA DIMENSIONES PESO RECIPENTE EN ACERO INOX
| ] kW/HP kW/HP kg kg mm kg mm
/5 031/05) / 7 2 2806560560h 39 0260x200h (101
12/S075/(1)  230400V/3/50Hz  08/06 (1,1/0,8) 400V/3/50Hz 12 36 3501650x600h 58 0320x210h (16l
18/S 0,75/ 230V/IN/50Hz  08/06(1,1/0,8) 400V/3/50Hz 18 54 390x670x600h 59 (#360x210h (2211)
255 1,1/0.5) 14/1(1,9/1,3) 400V/3/50Hz 25 75 430x730x690h 93 (3400x260h (3211
385 15/ 17/1,3(23/1,7) 400V/3/50Hz 38 114 4808007100 105 G450x260h (42h)
50/S2,2/(3)  230400/3/50Hz  34/26 (45/35) 400V/3/50Hz 50 150 53009200920 175 G500x310h (62H)
12/66075/0) 08/06 (1,1,/0,8) 400V/3/50Hz 12 3 350465066200 65 0320x210h (16l
18/CF 0,75/(1)  230400v/3/50Hz  08/06 (1,1/0,8) 400V/3/50Hz 18 54 3906706200 66 0360x210h (221
25/CF 11/0,5)  230V/IN/S0Hz  1.4/1(1,9/1,3) 400V/3/500z 25 75 430030100 103 400x260h (32H)
%/CF 15/ 17/13(2,3/1,7) 400V/3/50z 38 14 480:800x730h 115 0450x260h (421
S0/CF 2,2/3)  230400V/3/50K  34/26(45/35) 400V/3/50Hz 50 150 5300920:940h 206 @500x310h (6210




MODELLO FF/30
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Macchina con struttura in vetroresina e vasca in ac-

ciaio inox esfremamente facile da pulire.

la dotazione di sicurezza & rispondente alle piv se-
vere Direftive Europee (Comandi in bassa tensione, Mi-
crointerruttore sul coperchio di chiusural.
la vasca e la forcella, completamente in acciaio inox,
consentono la lavorazione di svariati fipi di impasto, an-
che i piv duri e impegnativi, quali: pizza, pane e
all'vovo.
Inoltre I'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.
SofeV\( features comply with the most rigorous European
Directives (low voliage Controls, Microswitch on bowl lid).
The bowl and fork, both entirely in stainless sfeel, 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 fo the product being kneaded.

CARRELLO

PETRISSEUSE A FOURCHE - Cette machine, équipée d’une sfructure en fibres de verre et d'une cuve en
O acier inox, est extrémement facile & nettoyer.

Son équipement de sécurité est conforme aux plus sévéres Directives Européennes (Commandes & basse
tension, Microcontact sur le couvercle).
la cuve ef la fourche, réalisées entigrement en acier inox, permettent le traitement de différents types de pdte,
compris celui des pates plus dures telles que la péte & pizza ou & pain et les pétes aux oeufs.
l'application d'un minuteur électromécanique de série permet en outre de régler le temps de travail en fonc-
fion des différents types de péte.

TEIGKNETMASCHINE MIT GABEL - Eine Maschine mit Glasfiberstrukiur und einem Behdalter aus GuBerst
leicht zu sGuberndem Inox Rosffrei-Stahl. Die Sicherheitsausstattung entspricht striki den Europdischen
Vorschriften (Niedrigspannung der Elekirokommandos, Mikroschalter auf dem Behdlterdeckel).
Die vollstandig aus Inox Rostfrei-Stahl bestehenden Teile - Behdlter und Gabel - erlauben die Herstellung ver
schiedenster Teigtypen, auch der “hartesten”, wie: Pizza, Brot und EierTeig.
AuBerdem er|ou%f die serienmaBige Ausstattung mit einem elekiromechanischen Timer die Zeitregulierung zur
Herstellung der verschiedenen Teigtypen.

AMASARORA CON HORQUILLA - Esta maquina tiene una estructura de vidrio - resina y una pila de
O acero inoxidable extremamente facil de limpiar.

la dotacién de seguridad responde a las Directivas Europeas mas restrictivas (Mandos en baja fensién
y Microinterruptor sobre la tapa de cierre).
la pila y la horquilla, totalmente de acero inoxidable, permiten la elaboracion de los tipos de masa més dife-
rentes, incluso los més duros v dificiles, por ejemplo: pizza, pan y con huevo.
Ademés, la aplicacion de serie, de un programador electromecdnico permite regular el tiempo de la elabo-
racién sobre la base de los diferentes tipos de masa.

Dati e caratterisfiche qui riportati sono indicafivi. U'Azienda i riserva il diitto di apportare qualsiasi eventuale modifica, senza alcun preawiso, prima
della prossima edizione stampa. Finito di stampare nel Settembre 2003.

The data and characteristics stated herein are only indicative. The Company reserves the right fo make any changes necessary, without previous notice, ﬁmar

efore the next printed edifion. Prinfing completed in September 2003. s.p.a.

Les données et les caractéristiques de ce catalogue sont indicatives. L Société se réserve le droit de les modifier, sans aucun préovis, avant o

haine édifion. Achevé d' Septembre 2003. i ini - i i imini
pi)ué mig?;e:monnme; ﬁ‘éﬁen ‘H*img;:ar?sn(hueﬁe%rnﬂm richtwert. Der Betrieb behilt sich das Recht vor, vor der nichsten Ausgabe ohne Vorankindigung Via Sandro Pemm’ 29- 47827 Villa Verucchio (lelm) |TO|\/
jegliche eventuelle Anderung vorzunehmen. Ferfig gedruckt im September 2003. Telefono +39 0541 670736 - Fax +39 0541 670576

Los datos y lus caracteristicas presentados aqui son indicativos. La Emgresu se reserva el derecho a realizar cambios posteriores sin previo aviso, a partir . N . N . ) N
de la proxima edicion impresa. Acabado de imprimir en Septiembre de 2003. internet: hTTp//WWW fimars pa.it - e.mai [: mail@fimars pa.it

CARATTERISTICHE TECNICHE TECHNICAL CHARACTERISTICS - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - TECHNISCHE EINGENSHCAFTEN - CARACTERISTICAS TECNICAS
TENSIONE TRIFASE POTENZA MISURE D'INGOMBRO PESO ASSORBIMENTO CAPACITA DIMPASTO
TRIPLE-PHASE VOIMQE POWER OVERALL DIMENSIONS WEIGHT CURRENT KNEADING (APA(I TY
TENSION TRIPHASEE PUISSANCE MESURES D'ENCOMBREMENT POIDS ABSORPTION CAPACITE EN PATE
SPANNUNG DREIPHASING POTENZ ABMESSUNGEN GEWICHT AUFNAHME TEIGMENGE
TENSION TRIFASICO POTENCIA MEDIDAS DE ESPACIO OCUPADO PESO ABSORBIMIENTO CAPACIDAD DE AMASADO
Kw mm kg A kg

230,/400V. - 50Hz 0,75 (THP) 650x900x680h 70 4,6/25 30




Impastatrice planet:

MODELLO IP/10 - IP/20




