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DOTAZIONE DI SERIE GRANULE FLEXI® |

La dotazione di serie di Granule Flexi-Flexible Edition include una lavapentole G

INSERTO REGOLABILE PER
TEGLIE -GN E PENTOLE.

RIF. NO. 13463

Capacita: 2 teglie GN1/1 fino-a-200
mm di profondita oppure 1 teglia
GN2/1 oppure:1-3 pentole.

BRACCIO SPRUZZATORE

CORTO.

RIF. NO. 6000370

Sostituisce it braccio spruzzatore

fungo per consentire il lavaggio di
pentole di profondita a.700. mm.

RASCHIETTO.
RIF. NO. 21838
Per eliminare i residui di cibo.

ranule Flexi-e i seguenti accessori.

GRANULE FLEXI® FLEXIBLE EDITION.

ta macchina include una porta USB per la registrazione di
dati HACCP, GD Memo™,-Unita di riduzione del vapore, e
l'intercapedine tipo AB conforme alla norma EN1717.

Dotazione di serie:

¢ 1x 14454 tnserto flessibile per teglie GN e stoviglie miste
*» 1 x 13463 Inserto regolabile per teglie GN e pentole

* 1 x 6000370 Braccio spruzzatore corto

1 x-21838 Raschietto

* 1 x 13424 Raccoglitore per Granuli 6 litri
* 6 litr PowerGranules* (all'interno della macchina)

INSERTO FLESSIBILE PER
TEGLIE GN E STOVIGLIE
MISTE.

RIF. NO. 14454

Adatto a teglie GN, terrine, casse-
ruole, colini ecc. include una fascia
elastica di ricambio. Cafjacita: 2
teglie GN1/1 fino a 200 mm di-pro- °
fonditd oppure utensili di vario tipo.

RACCOGLITORE PER
GRANULL
RIF. NO. 13424



ACCESSORI

Tutti gli accessori inclusi nella dotazione di serie possono anche essere ordinati separatamente. E anche possibile ordinare una
serie di accessori ulteriori che possono risultare particolarmente utili. Quali sono le vostre esigenze di lavaggio?

CESTELLO A RETE CON
COPERCHIO.

RIF. NO. 21477

Per mestoli e fruste fino a 500 mm
di lunghezza.

INSERTO PER LECCARDE.
RIF. NO. 13744

600 x- 400 mm con bordo da

20 mm, Capacita: 8 pezzi

INSERTO PER VASSOI

 GRANDI {NON-MISURE GN), - -

RIF. NO. 13736

Capacita: 8 teglie piatte 655 x 450
mm, con bordo da 25 mm oppure 8
vassoi grandi, 690 x 450 mm, con
borda da 22 mm.

INSERTO PER VASSOI E
COPERCHI.

RIF. NO. 6001147

Per vassoi o coperchi poco sporchi,
di misura equivalente alle teglie GN.
Capacita: 10 pezzi.

CONTENITORE PER
ACCESSORI.

RIF. NO. 6001159

Per conservare gli inserti e gli acces-
sori non utilizzati. St appende al lato
detla macchina.




ine combinate

i




The “TWIN'CHEF LCD™ has been designed to create speciaities rapidly -
and in moderate quantities, in order to have an always fresh product.

it allows to obtain gelato and sorbet as well as pastry cream, ganache,

chacotate tempering, marmalades, fruit jelly, puddings, etc.
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Cream cooker

« Vertical cylinder with heating and cooling system.

* Four quick selection programmes:

- Cooked cream cycle [with possibility to select the T° and the agitation speed);
- Automatic cycle for mix treatment at 85°C {185°F};

- Semi-automatic cycle for mix treatment;

- Preservation cycle {static, dynamic, tempering and semi-automaticl.

« [nteractive “recipes Menu” with more than 30 pre-set programmes {also 4 diffe-
rent chocolate tempering included); the ingredients are automatically recalled
during the different phases of the cycle.

« “Modify recipes” function to personalize recipes.

s “Create recipes” function; up to 30 new recipes recordable.

o Pre-heating function to reduce the working time.

Batch freezer

» Six quick selection freezing programmes:

- Automatic freezing cycle to reach the ideal consistency according to the type
and quantity of mix introduced;

- Automatic freezing cycle “PLUS” for higher consistency levels;

- Semiautomatic freezing cycle with consistency setting;

- Semiautomatic freezing cycle with time setting;

- Slush cycle with consistency setting and continuous agitation;

- Slush and pastry cream cooling cycle with time setting and cyclic agitation.

» Interactive “flavour Menu” with 24 pre-set freezing programmes combining
every single flavour with its relative agitation mode and consistency level.

* "Modify flavour” function to modify the pre-set parameters.

« “Create flavour” function to customize and memorize up to 30 new flavours.

« “TURBO" function to increase the agitation during the freezing cycle.

o Automatic-consistency-preservation-at the end-of thecycle, ... ...

Cream cooker

» Bain-marie system {with glycol}, both for hot and cold phases, which allows to set
the T° up to 115°C{239°F) maintaining the organic characteristics of the product.

» The IES {patent) electronic eliminates the phenomenon of the thermal inertia
and allows an extreme working precision at the desired temperatures, reducing
the energy consumption. )

« Possihility to set the glycol T° below 100°C (212°F) for delicate products.

* Automatic no-frost function.

» Self-locking steel agitator with mobile scrapers working on walls and bottom
and ancitlary equipment for cooked cream and chocolate tempering.

« Programmable continuous or cyclic agitation.

« Possibility to set 10 different agitation speeds for the different phases of the cycle

[with inverter}.

» innovative extraction/delivery spigot (patent);

- the wide diameter for a quick emptying of the heater, also with very dense
products;

- the swivelled position allows to drain the product at the end of the cycle without
engaging the freezing cylinder, so that heater and batch freezer can be used
separately;

- complete disassembly for a perfect cleaning.

» High-precision tank temperature control through a dip probe.

« Transparent cover and hopper to pour the ingredients during the working phase
and for the steam extraction.

Batch freezer

» The electronic IES (patent) features a new consistency control system, that furthes
improves the precision during the different working conditions.

o Highly efficient freezing cylinder with direct expansion and stainless steel beater
with mobile scrapers.

+ High-speed extraction with an “extra chill” option to get the best product
consistency.

» Cylinder-block steel door with temperature probe (patent).
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» Trattamento misceta: (1} riscaldamento; (2} travaso esterno;
{3) raffreddamento e mantecazione.

» Mix treatment: (1) heating; {2] external transfer; (3] cooling and freezing.
* Mischungsbearbeitung: (1) Erhitzung; (2} externe Umfillung;

{3} Kiihlung und Frieren.

» Traitement mélange: (1] chauffage; (2} transvasement externe;

{3} refroidissement et malaxage.

» Tratamiento producto: (1] calentamiento; {2} trasiego;{3) mantecacion.

» Ciclo completo di riscaldamento e raffreddamento del prodotto nel solo vaso
superiore.

* Complete heating and cooling cycle of the praduct in the upper tank.
« Kompletter Heiz- und Kithtzyklus des Produktes im oberen Becken.

» Cycle complet de chauffage et de refroidissement du produit dans ta seule
cuve supérieure.

» Ciclo completo de calentamiento y enfriamiento del producto sélo en el vaso
superior.

*W = Acqua - Water - Wasser - Eau - Agua

! ] Profondita
Carica max per ciclo Carica per Produzione | Alimentazione Potenza . e
Modetlo {solo cuocicremal ciclo oraria “ elettrica nominate Condensazione Altezza Larghezza Alla base Max
M ld l : Ld ,- S H [ ; o ; .;\';o n [ S Depttr
ax. ioad per cycle 0ad pel ourty mina . . "
Model fonty cream cooker) cycle production Current power Cooling Height Width Min Max
Ma'>'<>.ﬂFri'i‘l.l;|"nenge . i T i Tiefe
Modell er Zyklus Filimenge Stundenteistung ! Stromart . Nennleistung Kiibtung Hohe Breite A A
per £y er Zyklus i
o {nur cremekocher] pery ‘ i M'“H o Max
Modél Capacité r{!ax. Capacité par Praduction ‘ Tension | Puissance Condensation Hauteur ! Largeur o et
ocele lseulcﬁiizggeiréme) cycte horaire ! i nominale 9 Min Max
o ; ;-.—-»-M.; i Profundi
Max. carga por ciclo Carga Produccién @ ” : Potencia ” :
Modelo (s6lo cocedoraFt.ie cremal por ciclo porhora | Tensién " nominal Condensacién Altura N Anchura Peso
S H 1
: TWIN 35 CHEF LCD 8 2-6 35 | 400V/50Hz/3+N | 9 W* | 138 55 70 103 340
TWIN 45 CHEF LCD 8 2,5-8 45 | 4DOV/S0HZ/3+N | 11 weoo o138 | 60 |77 110 393
TWIN 60 CHEF LCD 12 3-10 60 ! 400V/50Hz/3+N | 12 w* i 138 60 | 77 110 408

Le capacita produttive dichiarate sono solo indicative, in quanto dipendenti dalle condizioni operative e dai prodotti impiegati.

La ditta si riserva il diritto di qualsiasi modifica costruttiva senza preawviso. E fatto salvo qualsiasi errore od omissione di stampa.
Le macchine in fotografia possono presentare optional.

Specifications subject to change without notice and subject to errors and printing omissions.
The machines in photographs may be represented with some optionats.

Druck- Fehler und Druck-Vergesslichkeiten vorbehalten.
Die Maschinen auf den Fotos kénnen optionales Zubehor zeigen.

Die angegebenen Produktionskapazitéten sind jeweils von den Arbeits— und Produktbedingungen abhéngig.

The declared production capacities are only indicative and may vary depending upon the conditions of operation and the products used.

Les capacités productives déclarées ne sont qu'indicatives, puisqu’elles dépendent des conditions opérationnelles et des produits utilisés.

Les caractéristiques technigues peuvent changer sans préavis. Et sous réserve de toute erreur ou omission dans l'impression.
L.es machines représentées pourraient montrer des accessoires optionnels.

.

Las capacidades productivas declaradas son indicativas y dependen de las condiciones operativas y de los productos utilizados.

La empresa se reserva el derecho de cualquier modificacién constructiva sin previo aviso. Estan sujetas a errores o omisiones en la impresion.
Las maquinas en fotografia pueden mostrar accesorios opcionales.

Azienda Certificata
UNI EN IS0 8001:2008

-

-



Plutone : Plutone 30

Scheda tecnica

Dati tecnici

Moedello
Potenza
Alimentazione
Giri frusta

Capacita vasca

moow>»

Peso netto
Dimensioni imballo
Peso lordo
HS-CODE

Plutone 30
watt 1500
230V/50Hz
1=93

2= 1687
3=285

It 30

mm 580
mm 660
mm 630
mm 650
mm 1160
kg 175

mm 750x730x1300
kg 200
84381090

Impastatrici Planetarie Sirman, modefio Plutone 30 :

- Solida struttura in carpenteria smattata

- protezione della vasca in filo metallico

- vasca in acciaio inox 304 faclimente smantabile

- dispositivo di sicurezza all'apertura della protezione ¢ abbassando la vasca
- 3 accessori di lavorazione facilmente sostituibifi:

° spatola e gancio in fusione di alluminio

° frusta in fusione di alluminio e acciaio

- cambio meccanico a 3 velocita

- sistema di riduzione con ingranaggi in acciaio

- motore ventitato
- €omandi con timer
- Presa di forza.

Tramoggia per aggiunta ingredienti




"03L1)13[3 OJUSWBIIIB||E 7' SIOPIA OJUIWEIOIE[E, | 241nFasa Ip
euriid ‘puryoorw B[[ap 0xa1 [ns vreondde epoySie) vun Ul 51ROIPUI OLOS “BUIYDIBUT
¥l wisodsipaxd 9 fenb of Iod oyoumdle ayoususneIed 371 FNOIZNALLY

oLs oL> oLsS ap BJISO.IOWIN Ip ezwhw
sLi 66 ov 3 onou osog
ZHOS/A0ET ZHOS/AOET ZHOS/A0EC auogEywawY
001 0011 osy nem as0jopy

1S€/$8T=¢€ 9lg=¢ ssE=¢ :

90T /191 =1 0Te=1 S61=1
T/ g6=1 L6=1 801 =1 wrd BIsnYy MID
0¢ i o1 n vosea vzuorde)
DOTTXOS9X0E9 |  OLLXO9SXSIS 0E9X00SX0t wu axaxo
099%08S 0rPXOTH SPEX09€ wuw axv
N 0€ ki 9 01 ‘wrn e_ﬁﬂcz

a o)
_ g | v

w

i
~
~

04quiIoSU], p WOISUIUI(T - ZoU "D
T HHOLLSIIALLVAV) ‘0Sdd ‘Od4INODNI - T'C

IDINDAL ILVd - T 'dVD




Rotor Wind

Forni a convezione “Rotor”

per pane e pasticceria

 Rotor convection ovens for bread
and pastry

s Fours & convection “Rotor” pour
pain et patisserie

« Rotor konvektions - Ofen fiir
Backprodukte

» Hornos de conveccién “Rotor” para
pany pasteleria

- Lalta qualita anche
sulle grandi quantita .
‘¢ High quality granted also.

for big quantities:
« Haute qualité meme pouf

des grandes quantités -0
* Hohe Qualitst auch be groirei"
Erzeugung

» Alta calidad también en
las grandes cantidades

. ‘FDW/E.R ! N°teg‘e~ é :
SR [ Backbiec’n Bandajasl !
1E 94x108x214 13 Kw 8 [40x60 cm)
2E 109x126x214 13 Kw 8vlls’5x65 cm}
3E 98x154x224 21 Kw 15/18 {40x60 cm}
4E L 114x169x224 24 Kw 15/’18 (45%65 crm) [50x70em)
EF 152x121x224 24 Kw 15/18 [45x65 cm] [50x70cm)
5E L 136x204x254 42 Kw 18 (60x80cm) - 34 {40x60cm)
5 F 185x144x254 40 Kw 18 [60x80cm] - 36 [40x60cm]
TR s & POWER . CAPACITY
Mop.. . e "ﬁ!M‘ MBXH cm 1 &‘gl l;\l o et l{f;‘”f" : : Plaqslnstf gi?:k:;:ggeﬁ‘a:;:;s fho
16 94x108x219 17,5 - (15.000} 2 8 (40x60 cm)
26 109x124x219 24 - {20.000) 2 8{45x65 cm}
36 L* 98x154x224 33 - {29.000) 1 15/18 (40x60 cm)
36 F* 132x107x224 33 - [29.000} 1 15/18 [40x60cm)
46 L 114x169%22% 40,5 - (35.000) 1 15{18 (45%65cmi(50x70cm}
46 F** 152x121x224 40,5 - (35.000) 1 15/18 {45%65¢cm)(50x70cm)
] 56 L* 135%204x254 75,5 - (65.000] 2 18 (60x80cim] - 36 (40x40cm}
KA 5G F** 185x144x254 75.5 - [65.000) 2 18 (60x80cm] - 36 140x60cm] /
1: *Camera combustione posteriore. Back side comb chamber. Chambre de combustion postérieure. Hintere Br ver. Cdmara de comt: én posterior.

2: **Camera combustione laterale. Lateral combustion chamber, Chambre de combustion tatérale, Seitliche Brennkammer. C3mara de combustion tateral.




