fork mixers allow perfectly blended mixes in a very short time. The
ideal tool for pizza, pastry and bakery chefs,

fork mixer is equipped with a bowl, drive shaft and fork

in stainless steel AISI 304.

A particularly silent drive system thanks to the gearmotor

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

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

with 2 speeds, motor with special voltages.

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

Strumento ideale per i professionisti della pizza, della pasticceria

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

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

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

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

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

2 verschiedenen Geschwindigkeiten, Motor mit Sonderspannungen.

»»» solutions

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

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

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

arbre de transmission et fourche en acier inox AlSI 304.

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

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

a 2 vitesses, moteur avec voltages spéciaux.

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

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

Las amasadoras de horquilla cuentan con artesa, eje de transmision

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

BunouHble TecTomecuTenbHbIE MalLmHbl Prismafood nossonsioT
noJsy4aTh XOPOLLO 3aMeLLIaHHOE TECTO B KpaTyanLume CPOoKU. ViagansHbin
WNHCTPYMEHT A5t NPOheCCHOHasIOB B [leNle U3roTOBIEHNS NMLLLBI,
KOHOWTEPOB 1 XN1eBOMNEKOB, BUIOYHbIE TECTOMECUTENBHbIE MaLLINHbI
OCHalLeHbl 6aKOM, MPUBOAHLIM BaSIOM U BUIAMI U3 HEP>KaBEIOLLLEN
ctanm AISI 304. MprBogHas cuctema SBaseTcs 0COOEHHO 6eCLLyMHON
6narogaps HAMYMIO MOTOP- PEedyKTOpa B Mac/IsHOM BaHHE.
TecTomecuTenbHble MalLVHbI MOMYT ObITb OCHALLEHBI OAHOMAa3HbIM

nnn TpexdasHbiM asuratenem. Mo 3anpocy: TpexdasHblil ABurateslb

C 2-Msi CKOPOCTAMU, ABMUraTesib CO CrelmasibHbiM HanpPsKEHNEM.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHu4eckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKn
b
Y Y
IMF 25 IMF 35
ITF 25 ITF 35

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

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

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

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

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

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

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

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

Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoaMOoXHbI apuratesib ¢ YyactaTtor 60rL,

168

cm

kg

kg

107,0
107,0
77,0

165,0

197,0

IMF

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpnHoasHbIn

107,0
107,0
77,0

165,0

197,0

ITF
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHbi

PIZZA EQUIPMENT



