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VIS Line

VIS Line

Impastatrici a spirale con vasca fissa Pétrins spirale a cuve fixe
Spiral mixers with fixed bowl Amasadoras con cuba fija

Tectomech! criparibHble ¢ OMKCHPOBAHHON ke

60 - 80 « 120 « 160 « 200




« Pannello comandi standard.

- Standard control panel.

« Panel de mandos esténdar.

Linea di impastatrici a vasca
fissa

Capacita di impasto da 60 kg
a200kg

Dotata di 2 motori
2 velocita sulla spirale

Possibilita di inversione vasca
in 1 velocita

Estrazione impasto facilitata
grazie al pulsante rotazione
vasca a impulsi

$cocca unica in acciaio inox

Vasca, spirale e piantone in
acciaio inox

Pannello comandi con timer
elettromeccanico SITEC
72x144 o versione manuale
(senza timer, ma solo con
selettore ON/OFF)

Riparo mobile: griglia in
acciaio inox o riparo mobile in
plastica trasparente

Possibilita di impostare anche
piccole quantita

Linea ideata per impasti con
idratazione superiore al 55%
con farina europea e per un
uso artigianale (3 cicli all'ora,
1 turno al giorno)

- Tableau de bord standard.

* MaHenb ynpasneHuna ctaHaapT

74
NS
Line of spiral mixers with fixed
bowl

Dough capacity from 60 Kg to
200 Kg

Fitted with 2 different motors
2 speeds on spiral tool

Possibility of bowl inversion in
1st speed

Easy dough extraction thanks
to the bowl jog push-button

Unique body in painted steel

Stainless steel bowl, spiral tool
and breaking column

Control panel with double-
scale electro-mechanic timer
SITC 72x144 or manual version
(without eny timer, but just
with ON/OFF selector)

Mobile bowl cover: stainless
steel grid or transparent
plastic mobile bowl cover

Possibility to knead also small
quantities of dough

Line conceived for dough with
hydration greater than 55%
with European flour and for an
artisan use (3 cycles per hour,
1 shift per day)

Ligne de pétrins spirale avec
cuve fixe

Capacité de pate de 60 Kg a 200
Kg

Equipé avec 2 moteurs différents

2 vitesses sur outil spirale

Possibilité d’inversion de cuve
en 1ére vitesse

Extraction de la pate facilitée
grace au bouton “impulsion
de cuve”

Bati en acier verni

Cuve, spirale et pivot en acier
inox

Tableau de bord avec minute
rie éléctromécanique SITEC
72x144 ou version manuelle
(sans minuterie mais équipée
seulement d'un selécteur
marhce/arrét)

Capot de cuve mobile: grille
inox ou capot plastique
transparent

Possibilité de pétir également
de petites quantités

Ligne concue pour pates avec
une hydratation au dessus du
55% et pour une utilisation
artisanale (3 cycles par heure;
1 shift par jour)

Linea de amasadoras con cuba
fija

Capacidad de masa desde 60
Kg a 200 Kg

Dotada de dos motores
Dos velocidades en la espiral

Posibilidad de inversion en la
rotacion de la cuba en primera
velocidad

Extraccion de la masa facilita
da gracias al pulsador rotacién
cuba a impulsos

Estructura en acero pintado

Cuba, espiral y columna
central en acero inoxidable

Panel de mando con tempori
zador SITEC 72x144 o version
manual (sin temporizador,
equipado solo con elector
ON/OFF)

Proteccion movil de la cuba:
rejilla de acero inoxidable o
proteccion mavil en plastico
transparente

Posibilidad de amasar también
pequenas cantidades de pasta

Linea apta para masas con
porcentaje de hidratacion
superior al 55% con harina
europea y para un uso artesa
nal (3 ciclos por hora, 1 turno
por dia)

- JInHnA obopypoBaHusA ¢

dukcmpoBaHHoM Aexent Jexu
BMeCTUMOCTbIo oT 60 Kr go 200
Kr

- 2 MoTOpa
2 CKOpOCTW Yy cnvpanu

- BosamoXxHOCTb peBepca Ha 1-om

CKOpOCTU

- Bblem TecTa obnerueH

Hanunurem KHonku bowl jog
Kopnyc u3 nakmpoBaHHoM
HepKaBeloLlen cTanu

. )Je>Ka, cnupanb, oTcekaTesib U3

ctanu inox NaHenb
ynpaBneHus ¢
3N1eKTPO-MeXaHNYeCKMm
Taimepom SITEC 72x144 nnu
MaHyasibHasi Bepcus (6e3
Talimepa, C nepekoyaTenem
ON/OFF)

- KpblwKa MobunbHas: pelueTka

WHOKC 1iv Npo3payHas
YAAPOMNPOYHan KPbILIKa 13
NULLEBOI NIAacTMacChbl

- BoamoXKHOCTb NPUroToBJieHNA

He6ONbLUNX KONNYECTB TECTa

- JInHna npeaHasHayvyeHa anAa

HebonbLUNX NeKapeH ( 3 uukna
B uac, 1 cmeHa B AeHb) Ana
NPUroTOBNEHUSA TECTOBbIX MacC
C BNAXXHOCTbIO CBblILe 55%

Model / Model 60 80 120 160 200
Capacita d'impasto min/max - Min/max dought capacity ~ Kg 6/60 8/80 10/120 10/160 10/200
Capacita farina - Flour capacity Kg 36 50 75 100 125
Volume vasca - Bowl volume L 117 131 188 266 306
Altezza da terra a bordo vasca - Floor to bowl rim height ~ mm 851 881 930 946 946
Potenza motore spirale - Spiral motor power kw 2/3.7 2.06/4.8  2.06/4.8  5.9/10.3 5.9/10.3
Potenza motore vasca - Bowl motor power kw 0.55 0.55 0.55 0.75 0.75
Lunghezza (C) - Lenght (C) mm 1126 1126 1251 1497 1552
Larghezza (B) - Width (B) mm 698 698 779 879 940
Altezza (A) - Height (A) mm 1385 1385 1502 1582 1582
Peso - Weight Kg 345 350 505 695 705

| dalli tecnicil, i co(;ori e le fotografie delle macchine che appaiono nei nostri cataloghi non sono vincolanti. Ci riserviamo quindi il diritto di modificarli nel caso lo ritenessimo necessario al fine di
migliorare il prodotto.
The technical data, color and photos of the machines in our leaflets are not binding. Therefore we reserve the right to modify them if deemed necessary in order to improve the product.
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