





WAICO YSEFFEDUE

IMPASTATRICI A SPIRALE
E SISTEMI DI SOLLEVAMENTO

GROUP

Con oltre trent'anni di esperienza, EFFEDUE oggi ¢ in grado di soddisfare le esigenze di un
mercato dinamico attraverso una specializzazione verticale, che favorisce innovazione continua
e alti standard qualitativi. Le nostre impastatrici a spirale e i sistemi di sollevamento vasche

si adattano al meglio alle diverse tipologie di lavorazioni, impasti e intensita produttive.

O‘I Impastatrici a vasca fissa.
Spiral mixers with fixed bowl.
Pétrin a cuve fixe.
Amasadoras de espiral con cuba fija

Mukcepbl ¢ GUKCUPOBAHHOM YaLLen.
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Impastatrici a vasca fissa autoribaltanti.
Self-Tilting Spiral Mixer.

Pétrin & cuve fixe auto-basculante.

02

Amasadoras de espiral autovolcables con cuba fija.

Muikcepbl ¢ camoHakoHaOWencs GUKCUPOBAHHOM Yallen.

EN. SPIRAL MIXERS AND LIFTING SYSTEMS. With over
thirty years of experience, EFFEDUE today is able to meet
the needs of a dynamic market through a vertical
specialization, which fosters continuous innovation and
high quality standards. Our spiral mixers and bowl lifting
systems are perfectly suited to different types of processing,
dough types, and production intensities.

FR. PETRIN A SPIRALE ET SYSTEMES DE LEVAGE. Forte de plus

de trente ans d'expérience, EFFEDUE est aujourd'hui en mesure de
répondre aux besoins d'un marché dynamique grace a une spécialisation
verticale favorisant une innovation continue et des normes de qualité
élevées. Nos pétrins a spirale et nos systémes de levage de cuve sont
parfaitement adaptés a différents types de transformation, de pate et
d'intensité de production.

ES. AMASADORAS DE ESPIRAL Y SISTEMAS DE ELEVACION.
Con mas de treinta afios de experiencia, EFFEDUE hoy puede
satisfacer las necesidades de un mercado dindmico mediante la
especializacion vertical, lo que fomenta la innovacion continua y altos
estandares de calidad. Nuestras amasadoras de espiral y sistemas de
elevacion de cubas se adaptan perfectamente a diferentes tipos de
procesamiento, tipos de masa e intensidades de produccion.

RU. CMMPATJIbHBIE CMECUTENTN U MOABEMHbBIE CUCTEMBI.
O6nanas bonee yem TpuaLaTUIETHIM onbitom, komnaHusg EFFEDUE ceroana
CrocobHa yO0BNETBOPUTL MOTPEBHOCTM AMHAMUUHOTO PbiHKa Grarodaps
BEPTUKASBHOM CMELMAnmM3aLmm, KOTopas CrocoBCTBYET MOCTOAHHbBIM
MHHOBALIMAM M BbICOKMM CTaHAapTam KadyecTsa. Hawwm crvpanbHble
TECTOMECUITbHBIE MALLMHbI W CUCTEMbI MOABEMA ASKM UAEAMBHO MOAXOAST AN
PasINYHbIX TUMOB 0OPABOTKM, TUMOB TECTa M MHTEHCUBHOCTU MPOM3BOACTEA.
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Impastatrici a vasca estraibile.

Spiral mixers with removable bowl.

Pétrin a cuve amovible.

Amasadoras de espiral con cuba extraible.

Mukcepbl CO CbeMHOM YaLuen.
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Sistemi di sollevamento e ribaltamento vasche.

04

Bowl lifting and tilting systems.

Systémes de levage et de basculement de réservoirs.
Sistemas de elevacion y vuelco de cubas.

CucTembl Moabema 1 Hak/IoHa pe3epByapos.
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SETTOR]

Effedue ha studiato a fondo il vostro lavoro per portarvi soluzioni semplici
e pratiche. Per questo e stato curato ogni millimetro delle nostre macchine
(dentro e fuori) affinché siano perfette per voi: perfette nella facilita di
utilizzo, nell’assemblaggio, nel tipo di materiali scelti, nella sicurezza

e nella velocita di pulizia. Piccoli accorgimenti che fanno la differenza.

cienza
ualita a
servizio

BAKERY

La nostra azienda collabora con
panifici di tutto il mondo per
combinare tradizione e innovazione
nella lavorazione degli impasti.

Our company collaborates with bakeries
around the world to combine tradition
and innovation in dough processing.

Notre entreprise collabore avec de boulangeries
du monde entier pour allier tradition et
innovation dans le travail des pates.

Nuestra empresa colabora con panaderias
de todo el mundo para combinar tradicion e
innovacion en el procesamiento de la masa.

Halua komnaHus CoTpYAHMYAET C MeKapHIMM
Mo BCEMY MUPY, UTOObI OBbEAVMHUTL TPAAULMM
M MHHOBaLMK B GOPMOBKe TecTa.

PIZZA

Collaboriamo con i pit importanti maestri
pizzaioli per sviluppare macchine sempre pit
performanti e tecnologicamente avanzate.

We collaborate with leading pizza chefs to
develop increasingly high-performance and
technologically advanced machines.

Nous collaborons avec les plus grands pizzaiolos
pour développer des machines toujours plus

performantes et techmologiquement avancees.

Colaboramos con los principales pizzeros para
desarrollar maquinas cada vez mas avanzadas
y de mayor rendimiento tecnoldgicamente.

Mei cotpyaHmyuaem ¢ BeayLLMMM NULLAKOIO

C Lenbio paspaboTki BCé Gonee Npomn3BoauTeNbHOMO
1 TEXHONOTMUECKM YCOBEPLLEHCTBOBAHHOIO
obopyaoBaHMS.

PASTRY

Grazie alla nostra pluriennale esperienza nel
settore ed alla nostra presenza globale, siamo
in grado di soddisfare le esigenze piu shdanti.

Thanks to our many years of experience in the
sector and our global presence, we are able
to meet the most challenging needs.

Grace a nos nombreuses années d'expérience dans
le secteur et a notre présence mondiale, nous
sommes en mesure de répondre aux besoins les

plus exigeants.

Cracias a nuestra plurianual experiencia en el
sector y a nuestra presencia global, podemos
satisfacer las necesidades mas exigentes.
Bnaronaps Haluemy mHoroneTHemy onbiTy paboTsl B

oTpacnu 1 rnobanbHOMy NPUCYTCTBUIO, Mbl CMOCOOHbI

PeLnTb CamMble CITOXHbIE MPON3BOACTBEHHbIE 3a4a4l.

ES. SECTORES. En Effedue hemos estudiado cuidadosamente su

trabajo para ofrecerles soluciones sencillas y practicas. Por eso, cada MPEAIOXMTL BaM MPOCTbIE M MPaKTUYHbIE peLueHns. VImeHHo nostomy

EN. SECTORS. Effedue has carefully studied your workflow RU. CEKTOPHI. Effedue sHimatensHo mayumnna satly paboty, Utobbi

to provide simple and practical solutions. That's why every

FR. SECTEURS. Effedue a étudié en profondeur votre travail pour vous
proposer des solutions simples et pratiques. C'est pourquoi chaque
millimeter of our machines (inside and out) has been millimetre de nos machines (a I'intérieur comme a I'extérieur) a été milimetro de nuestras maquinas (tanto por dentro como por fuera) ha KaXAblA MANTMMETP HALLMX MALLIMH Bbl TLLATENbHO MPOLYMaH U BHYTPU, U
sido disefiado meticulosamente para garantizar que sean perfectas para CHapy>kK, UTOBbI OHU MAEaNbHO NOAOLINM Bam: Be3ynpeuHbl C TOUKM 3peHms
usted: perfectas en facilidad de uso, montaje, seleccion de materiales, ynobcTBa UCMonb3oBaHma, CGOpKM, BbIGOpa Matepranos, 6e3onacHoCTM
seguridad y limpieza rapida. Pequerios detalles que marcan la diferencia. 1 BbICTPOM ouncTkm. HebonbLure aetanu, KOTopble MMeloT 3HaueHue.”

Eficiencia y calidad al servicio de las PANADERIAS. D¢ dekTnBHOCTL U KauecTBo Ha cryx6e MEKAPEH.

meticulously designed to be perfect for you: perfect in soigneusement étudié pour vous offrir la solution idéale: simplicité

ease of use, assembly, choice of materials, safety and quick d'utilisation, assemblage, choix des matériaux, sécurité et rapidité
de nettoyage. Des petits détails qui font la différence.

Efficacité et qualité au service des BOULANGERIES.

cleaning. Small details that make a difference.

Efficiency and quality at the service of BAKERIES.
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{AEFFEDUE

IMPASTATRICI A VASCA FISSA

|deali per panifici, pizzerie e pasticcerie, le impastatrici a vasca fissa lavorano intensamente
gli ingredienti, garantendo impasti omogenei, elastici e perfetti per lievitazione e cottura.

A

< EFFEDUE

EN. SPIRAL MIXERS WITH FIXED BOWL. Ideal for bakeries,

pizzerias and pastry shops, spiral mixers with fixed bowl
work the ingredients intensively, ensuring homogeneous,
elastic dough that is perfect for leavening and cooking.
Power and precision in creating your dough.

FR. PETRIN A CUVE FIXE. Idéal pour les boulangeries,
pizzerias et patisseries, les pétrins acuve fixe travaillent
les ingrédients de maniére intensive, garantissant une pate

homogene et élastique, parfaite pour la levée et la cuisson.

Puissance et précision dans la création de votre pate.

DESIGN
& ERGONOMICS

c E SAFETY GUARD

Protezione vasca
completamente chiusa

come da normativa CE.

Safety bowl cover, in
accordance with CE
regulations.

Protection de cuve
entierement fermée selon
la réglementation CE.
Proteccién de la cuba

totalmente cerrada segiin
normativa CE.

[NonHocTbio 3aKpblTad 3amTa

BaHHbI B COOTBETCTBUM C
Hopmamm CE.

% EASY MAINTENANCE
%)

Manutenzione rapida
e semplificata.

Quick and easy maintenance.

Entretien rapide et simple.
Mantenimiento rapido y
sencillo.

Beictpoe 1 npoctoe
obcnyxumsaHue.

EASY MOVE SYSTEM
Spostamento macchina

facilitato, pulizia
semplificata.

Easy machine movement,
simplified cleaning.

Déplacement de la machine

facilité, nettoyage simplifié.

Facil desplazamiento de la

maquina, limpieza simplificada.

[erkoe nepemeLleHme mallHbl,

ynpoLleHHas o4nCTKa.

N

EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

PROGRAM SETTING

Fino a 99 programmi
personalizzati memorizzabili.
Up to 99 custom programs can

be stored.

Jusqu'a 99 programmes
personnalisés peuvent étre stockés.
Hasta 99 programas
personalizados para almacenar.

MoxHo coxpaHuTb go 99
MOMb30BATENbCKMUX MPOTPAMM.

IR TEMPERATURE READER
Monitoraggio costante della
temperatura dell'impasto.
Constant monitoring of

dough temperature.

Surveillance constante de la
température de la pate.
Monitoreo constante de la
temperatura de la masa.

[MocTOssHHBIM KOHTPOSTb
TemnepaTypbl TecTa.

MULTIPLE TOOLS
Disponibilita di diversi
utensili per vari tipi di
impasto e lavorazione.
Availability of various

tools for different types of
dough and processing.

Disponibilité de divers outils
pour différents types de pate et
de traitement.

Disponibilidad de diversas
herramientas para distintos tipos
de masas y elaboraciones.

Hanunume pasnmunbix
WMHCTPYMEHTOB A1 Pa3HbIX
BMOOB TecTa 1 06paboTku.

@

ng

POWER
& ENVIRONMENT

INVERTER SPEED
REGULATOR

Velocita vasca regolabile
con inverter.

Adjustable bowl speed

with inverter.

Vitesse de la cuve réglable
grace a un variateur (inverter).
Velocidad de la cuba
ajustable con inversor.

Perynupyemas ckopocTs
TaHKa C MOMOLLbIO MHBEPTOPA.

WIDE AND DOUGH
CAPACITY

Impasta efficacemente
anche piccoli volumi

o parziali.

Effectively kneads even
small or partial volumes.
Pétrit efficacement méme
les petits volumes ou les
volumes partiels.

Amasa eficazmente incluso
volumenes pequerios o parciales.
DddeKkTMBHO 3ameLLmBaeT
Oaxe HebonbLume nnm
YaCTUUHbIE OBbEMBI.

SILENCE PLEASE

Massima silenziosita grazie
a componenti di qualita.
Maximum silence thanks to quality
components.

Silence maximal grace a des
composants de qualité.

Maximo silencio gracias a
componentes de calidad.
MakcrmansHas TMwmHa
Onarogaps KauecTBeHHbIM
KOMMIEKTYIOLLMM.

ES. AMASADORAS DE CUBA FIJA. Ideales para panaderias,
pizzerias y pastelerias, las amasadoras de cuba fija trabajan

los ingredientes intensamente, garantizando una masa
homogénea, eldstica y perfecta para la fermentacion y la coccion.
Potencia y precision en la creacién de tu masa.

RU. MUKCEPHI C ®KCIMPOBAHHOWM YALLEW. Mukcepsi co

CTaUMOHAPHOM AEXOW MAeasibHO MOAXOAAT AN MeKapeH, nmuuepun mn

KOHOUTEPCKUX. OHI/I NHTEHCUMBHO NMepemeLLnBatoT MHrpeaneHThbl, obecneursas

nonyvyeHme ogHOPOAHOrO, 31aCTUYHOrO TeCTa, naeasibHO noaxoadLlero ang

PACCTOMKM 1 MPUTOTOBNEHMNA MALLIN. MoLLHOCTb M TOYHOCTb B CO3AaHUN TECTa.
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FUNZIONALITA #

Impastano gli ingredienti in modo intenso
e continuo, creando un impasto omogeneo,
elastico e ben sviluppato, fondamentale per
ottenere prodotti da forno di alta qualita.

KG

WIDE AND DOUGH CAPACITY

Progettata per garantire la massima
versatilita, lavora efficacemente sia piccoli
che grandi impasti, adattandosi a diverse
esigenze produttive.

Designed to guarantee maximum versatility, it
effectively works both small and large doughs,
adapting to different production needs.

Concu pour garantir une polyvalence maximale,
il travaille efficacement les pates petites et grandes,
en s'adaptant aux différents besoins de production.

Disefiada para garantizar la maxima versatilidad,
trabaja eficazmente tanto masas pequenias
como grandes, adaptdndose a diferentes
necesidades de produccion.

PaspabortaHHas ang obecneueHms MakCUManbHOM
YHMBEPCaIbHOCTM, OHa ahdekTMBHO 0bpabaTbiBaeT
KaK Menkoe, Tak 1 KpynHOoe TeCTo, adanTupyach K
PA3MUHBIM MPOM3BOACTBEHHbBIM MOTPEOHOCTSM.

INVERTER SPEED REGULATOR

Il regolatore di velocita a inverter
consente un controllo preciso della
velocita della vasca, della lavorazione
e qualita finale dell'impasto.

The inverter speed regulator allows precise
control of the bowl speed, processing
and final quality of the dough.

Le régulateur de vitesse de |'onduleur permet
un controle précis de la vitesse de la cuve, du
traitement et de la qualité finale de la pate.

El regulador de velocidad inverter permite un
control preciso de la velocidad de la cuba, del
procesado y de la calidad final de la masa.

Perynstop ckopocTi MHBEpTOPa NO3BOMSET
TOUYHO KOHTPONMPOBATL CKOPOCTbL AEXM,
06pabOoTKy M KOHEUHOE KauecTBO TecTa.

EN. FUNCTIONALITY. Our mixers knead the ingredients intensely
and continuously, creating a homogeneous, elastic and well-developed
dough, essential for obtaining high-quality baked goods.

ES. FUNCIONALIDAD. Amasan los ingredientes de forma intensa y
continua, creando una masa homogénea, elastica y bien desarrollada,
imprescindible para obtener productos horneados de alta calidad.

FR. FONCTIONNALITE. IIs pétrissent les ingrédients de maniére intense

et continue, créant une pate homogéne, élastique et bien développée,

indispensable pour obtenir des produits de boulangerie de haute qualité.

RU. ®YHKUMNOHAJIbHOCTb. OHut HTEHCMBHO 1 HENpepbIBHO

BbIMELLUWBAKOT MHIFPeAMEHTbI, CO34aBasd OAHOPOAHOE, 2N1aCTUYHOE 1 XOPOLLO

Pa3BMTOE TECTO, HeO6XO,ELMN\Oe ANs NOMyYeHUs BbICOKOKAUYECTBEHHOW BbIMEUKU.

EN. TECHNOLOGY. Equipped with advanced technology,
our mixers feature extremely intuitive control panels that allow
precise and customizable management of each processing phase.

ES. TECNOLOGIA. Equipadas con tecnologfa avanzada, estan
disponibles con paneles de control extremadamente intuitivos que permiten
una gestion precisa y personalizable de cada fase de procesamiento.

FR. TECHNOLOGIE. Dotés d'une technologie avancée, ils sont
disponibles avec des panneaux de contréle intuitifs qui permettent
une gestion précise et personnalisable de chaque phase de travail.

RU. TEXHOJTOTUW. OcHaliieHHble nepenoBbiMi TEXHONOMMAMM, OHM
NOCTABMSIOTCSH C MHTYMTUBHO MOHSATHBIMI MaHENSMM YPaBIeHus, KOTopble
MO3BOJISIOT TOYHO U TMOKO YNPABATb KaXAbIM STarom 06paboTKu.
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HYDRATATION

%' HIGH HYDRATATIO
Progettate per lavora
idratazione, assicura

omogenea e una stru
con idratazioni fino a

Designed to work with hig
mixers ensure homogeneo
structure even with hydrat

Congus pour travailler ave r
hydratées, ils assurent un m ge ho
et une structure idéale méme avec d
hydratations allant jusqu’a 90%.

Disefiadas para trabajar con masas altamente
hidratadas, aseguran una mezcla homogénea -
y una estructura ideal incluse con hidrataciones

de hasta el 90%.

PazpaboraHHbie a1 paboTbl C TECTOM C BbICOKOW
CTENeHbIO YBNAaXHEHMS, OHWM OBecneunsatoT
OOHOPOAHOE CMELLVBAHMUE 1 UASATbHYIO
CTPYKTYpPY Aaxe npu yeaaxHeHun ao 90%.

EN. QUALITY. Effedue spiral mixers work the dough gently
yet effectively. This process optimizes elasticity and structure,
giving softness to bread and crispiness to pizza.

ES. CALIDAD. Las amasadoras de espiral Effedue trabajan
la masa de forma delicada pero eficaz. Este proceso
optimiza la elasticidad y la estructura, aportando suavidad
al pan y textura crujiente a la pizza.

evenly, fi
La spirale
nts uniforméme

N o ~
homogéne et une cuisson pa
La espiral garantiza una incorp!
del aire, lo que facilita una suave
Mezcla los ingredientes de manera unif

. n ks

una masa homogénea y una coccion perfecta.

Cnvipanb obecrneunsaer onTMmasbHOe HachILeHne
BO3/yXOM, CMOCODCTBYS GEPEXHOMY PA3PbIXIEHMIO.
OHa paBHOMEPHO MepemeLLBaET UHIPEANEHTI,
obecneunBas rnaakoe TECTO U MASATbHYIO BbIMEUKY.

FR. QUALITE. Les pétrins a spirale Effedue travaillent la pate en
douceur et efficacement. Ce procédé optimise |'élasticite et la
structure, donnant du moelleux au pain et du croustillant a la pizza.

RU. KAYECTBO. CnvipanbHble TeCTOMECUMbHbIE MaLLUMHbI
Effedue 6epexHo, HO 3PeKTUBHO 3ameLLMBaIOT TeCTo.
DTOT NPOLECC ONTUMU3MPYET SMNACTUUHOCTb U CTPYKTYPY,
npVAaBas MArkoCTb xneby 1 XPyCTALLYIO nuuue.

* Percentuale variabile in base alla farina impiegata. / Variable percentage depending on the type of flour used.

ININIOA VAIG)N&

SUPREME & progettata per impasti tenaci

ed utilizzi intensivi, con farine forti o con poca
idratazione. Struttura macchina rinforzata,
doppio motore, spirale maggiorata e trasmissione
dedicata. Motori potenziati su richiesta.

POWER TRANSMISSION

<Of: Doppio motore e trasmissione meccanica

ottimizzata riducono lo sforzo durante la
lavorazione; la spirale maggiorata assicura
maggiore affidabilita nell’'uso intensivo.

Dual motor and an optimized mechanical
transmission reduce processing effort; a bigger spiral
ensures greater reliability during intensive use.

Un double moteur et une transmission mécanique
optimisée réduisent |'effort lors du traitement ;

la spirale plus large assure une plus grande
fhabilité lors d'une utilisation intensive.

Un motor doble y una transmision mecanica
optimizada reducen el esfuerzo durante el
procesamiento; la espiral mas grande garantiza una
mayor fiabilidad durante el uso intensivo.

[lBoriHown aBuratens 1 ONTMMU3MPOBaHHAS
MexaHK1YecKas TPAHCMIUCCUS CHUXKAIOT TPy O03aTpaTsl
npuv obpaboTke; yBenmuueHHas cnvpab
obecreumBaeT NoBbILLEHHYIO HAAEXKHOCTb Nput
WMHTEHCMBHOM MCMOb30BaHUM.

EN. INNOVATION. SUPREME designed for hard doughs, intensive
use, strong low-hydration flours. Reinforced structure, double motor,

larger spiral, dedicated transmission. More powerful motors on request.

ES. INNOVACION. SUPREME esta disefiada para masas duras

y uso intensivo, con harinas fuertes o de baja hidratacion.
Estructura reforzada, doble motor, espiral mas grande y transmision
dedicada. Motores mas potentes disponibles bajo pedido.

Y3 EFFEDUE

SUPREME

FR. INNOVATION. La machine SUPREME concue pour péates dures et utilisations
intensives, avec farines fortes peu hydratées. Structure renforcée, double moteur,
spirale large, transmission dédiée. Moteurs renforcés sur demande.

RU. MHHOBALIMW. SUPREME paspabotaH ans KpyToro Tecta M MHTEeHCUBHOTO
MCNONb30BAHMA MyKI BbICOKOM MW HU3KOM ruapaTaumm. YeuneHHas KoHCTpyKLma
MaLLMHBI, ABOVHOM ABMraTeb, yBenmyeHHas Cmpans 1 cneumsanbHas
TpaHcmmncewms. Bonee MolLHble ABMUraTen 4OCTYMHbI MO 3anpocy.
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APPROVATO

= 2

Napoletana

APPROVED

I -d spiral movement, for
structured dough, in full
e AVPN specifications.

& constant et contrélg,
pour une pate oxygénée et structurée dans le
respect total du cahier des charges AVPN.

Movimiento en espiral constante y controlado,

para una masa oxigenada, estructurada en pleno

cumplimiento de las especificaciones AVPN.

[locTosHHOE 1 KOHTPOMVPYeMoe CripaibHoe
[OBVKEHVE 415 MOTyYeHMs HACILLEHHOTO
KNCAOPOAOM CTPYKTYPUPOBAHHOTO

TECTa, MOMHOCTHIO COOTBETCTBYIOLLIO
cneundukaumam AVPN.

EN. PERFORMANCE. Effedue spiral mixers integrate

advanced technology and functional design to guarantee

efficiency, precision, and high performance at every stage

of dough processing. Kneading has never been so simple.

FR. PERFORMANCE. Les pétrins a spirale Effedue integrent une
technologie avancée et une conception fonctionnelle pour garantir
efficacité, précision et hautes performances a chaque étape du
traitement de la pate. Pétrir n'a jamais été aussi simple.

PERFORMANCE

Le impastatrici a spirale Effedue integrano
tecnologia avanzata e design funzionale per
garantire efficienza, precisione e performance

elevate in ogni fase della lavorazione dell'impasto.

MULTIPLE TOOLS )
\ Ampia gamma di utensili Qﬂnn]
intercambiabili e raschiatori progettati PLC

per adattarsi a diverse consistenze
e tipologie di impasto.

Wide range of interchangeable tools and
scrapers designed to adapt to different
consistencies and types of dough.

Large gamme d’outils et de racloirs
interchangeables concus pour s'adapter a
différentes consistances et types de pate.

Amplia gama de herramientas y raspadores
intercambiables disefiados para adaptarse a
diferentes consistencias y tipos de masa.

LUMpoKkm acCopTUMEHT CMEHHbIX
MHCTPYMEHTOB 1 CKPebKOB,
NpeaHasHavyeHHbIX Ans paboTbl C TeCTOM
PasNUUYHOM KOHCUCTEHLMM 1 TUMa.

Y5 EFFEDUE

YSEFFEDUE

PROGRAM SETTING

Fino a 99 programmi memorizzabili
per ottimizzare ogni lavorazione.
Disponibile con opzione sonda IR, per
adattarsi a diverse esigenze produttive.

Up to 99 programs can be stored to optimise
each process. Available with IR probe option,
to adapt to different production needs.

Jusqu'a 99 programmes mémorisables pour
optimiser chaque processus. Disponible avec
I'option sonde infrarouge (IR), pour s'adapter
aux différents besoins de production.

Se pueden almacenar hasta 99 programas para
optimizar cada proceso. Disponible con sonda
IR opcional para adaptarse a diferentes
necesidades de produccion.

BosmoxHocTs coxparerma no 99 nporpamm ana
onTMMM3aLMM Kaxaoro npouecca. JoctynHa
onuma MK-gatumnka ang agantaumm K pasimuHbim
MPOV3BOACTBEHHbBIM MOTPEBHOCTAM.

ES. RENDIMIENTO. Las amasadoras en espiral Effedue integran
tecnologia avanzada y disefio funcional para garantizar eficiencia,
precision y alto rendimiento en cada etapa del procesamiento de
la masa. Amasar nunca ha sido tan sencillo.

RU. MPOU3BOAUTESIBHOCTb. CrvipansHbie TecTomecunbHbie MaluyHbI
Effedue couetator TexHONOMMM 11 GyHKUMOHMbHBIN AM3alH, rapaHTMPyA
5PPEKTUBHOCT, TOUHOCTb M BbICOKYHO MPOM3BOAMTENBHOCT Ha Kax/A0M STane
06paboTki TecTa. 3aMeLuMBaHUe TecTa HUKOrAa He 6bino TaKMM NPOCTbIM.




VASCA A VELOCITA VARIABILE

Maggior versatilita su differenti quantita

e tipologie di impasti: delicati, tenaci

o molto idratati. Migliore sviluppo del glutine,

impasto pit omogeneo e ben ossigenato.

SPEED s

Supreme and Unimix versions, from 40 to 300 Kg

Impasti molto idratati (70-90% acqua)
ater)
d'eau)

ua)

Impasti che tendono a scaldarsi facilmente (farine forti, lievitati)

Doughs prone to rapid temperature i flours, fermented d

Péates qui ont tendance a chauffer fac es fortes, produits levés)

n tendencia a c rapidamente (harinas fuertes, masas fermentadas)

biCLIero .3 a)

Impasti molto estensibili o delicati (ciabatta, focaccia, pinsa)
(ciabatta, ia, pinsa)

Pates trés extensibles ou délicates (ciabatta, focaccia, pinsa)

M nuy extensibles o delicadas (ciabatta, focaccia, pinsa)

OueHb anactnuHoe nnu gennkatHoe tecto (umabatta, pokauua, NMHCa)

Fase finale di incordatura - migliore sviluppo della maglia glutinica
Phase finale du pé pement optima
Fase final > Optimo de la re

(DMHaﬂbHaH CTaaua 3ameca TBEHHOE pa3BnTe K1EeMKOBWMHbI

EN. VARIABLE SPEED BOWL. Versatile for different
quantities and types of dough. Improved gluten development,
more homogeneous and well-oxygenated dough.

ES. CUBA DE VELOCIDAD VARIABLE. Versatil para diferentes
cantidades y tipos de masa. Mejora el desarrollo del gluten
y proporciona una masa mas homogénea y oxigenada.

Impasti rigidi / asciutti (55-60% acqua)

Stiff / dry doughs (55— ation)

Pates fermes / séches (55-6

Masas d

Impasti ricchi o freddi con burro/grassi

Rich or cold-proc with butter or fats
hes ou trav f avec beurre ou ma

ricas o trabaja n frio con mantequilla o grasas

e N XonogHoe Te aHWEeM CNMBOYHOIO a/)icwpou

Pane tradizionale che richiede ossigenazione
Traditional bread requiri per dough tion
Pain traditionnel nécessitant une bonne ytion de la pate

e una correcta oxigenacion de la masa

Pan tradicional que
TpammMoHHbm > pcGymwm aspaumm

Incorporazione di ingredienti solidi (semi, crusca, miscele)

PasHomepHoe pacnpeaeneHiie TBEpAbIX UHrPeareHTos (cemeHa, oTpybu, cmec)

FR. CUVE A VITESSE VARIABLE. Polyvalente pour différentes
quantités et types de pate. Améliore le développement du gluten,
pour une pate plus homogéne et bien oxygénée.

RU. PETYJIMPYEMAS CKOPOCTb AEXMW. YHvieepcanbHocTb. MeHbLumin
Harpes u nyullee passuTHe KnenkosuHbsl. OQHOPOAHOCTb, a3pUPYeMOCTb.
[lna fenvkaTHoro, MNOTHOTO MM BbICOKOrMAPATUPOBAHHONO TecTa.

PULIZIA E MOVIMENTI “EASY” 9w

Crazie al sistema “Easy Move”

lo spostamento della macchina e facilitato,
per una pulizia semplificata e una migliore
organizzazione degli spazi in laboratorio.

two move!

.

---!

EN. EASY CLEANING & MOVEMENTS. Thanks to the Easy Move
system, machine handling is simplified, ensuring easier cleaning and
better workspace organization in the laboratory.

ES. LIMPIEZA Y MOVIMIENTOS SIMPLES. Cracias al sistema Easy
Move, el desplazamiento de la maquina se facilita, para una limpieza
mas sencilla y una mejor organizacion de los espacios en el obrador.

FR. NETTOYAGE ET MOUVEMENTS “EASY”. Crace au systéme
Easy Move, le déplacement de la machine est facilité, pour un nettoyage
simplifié et une meilleure organisation des espaces en laboratoire.

RU. MEPEMELLLATb A MbITb MPOCTO. bnaronaps cncteme Easy
Move nepemeLLieHIe TecTomeca CTaHOBMTCA NpoLLe, obneryaet yEopKy
W ynyuLaeT opraHmsaumio pabouero MpoCcTpaHCTBa B Lexe.

()]



wpige DIMENSIONI DIMENSIONI

DIMENSIONS DIMENSIONS

ONE-UNIMIX-SUPREME UNIMIX-SUPREME UNIMIX-SUPREME UNIMIX-SUPREME
M40 - M60 M80 - M100 - M130 M160 - M200 M250 - M300

Capacita vasca

Capacita far Diam. int. vasca Motori Trasmissione Consumo energetico Peso
MODELLO Flour capacity Inner dia. of tub Engines Transmission nergy consumption Weigh

MODELLO Tank capacity Inner dia
MODEL MODEL
ONE 40 40 2,5/25 70 530 1 3/5,5 260 1264 574 1047 UNIMIX 160 160 5/100 273 900 2 6,65/13,4 780 1560 930 1487
ONE 60 60 2,5/37 Q6 600 1 3/5.5 310 1264 635 108 UNIMIX 200 200 5/125 298 900 2 8,55/17,4 800 1560 930 1487
UNIMIX 40 40 2,5/25 70 530 2 3,25/6,6 275 1264 574 1047 SUPREME 160 160 5/100 273 900 2 6,65/13,4 830 1560 930 1487
UNIMIX 60 60 2,5/37 95 600 2 3,25/6,6 325 1264 635 1047 SUPREME 200 200 5/125 298 900 2 8,55/17.4 860 1560 930 1487

SUPREME 60 60 2,5/37 95 600 2 3,87/6,9 350 1264 635 1047

Capacita impasto | Capacita farina Capacita vasca Diam. int. vasca Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm)
MODELLO Dough capacity Flour capacity Tank capacity Inner dia. of tub Engines Transmission Energy consumption Weight Machine dimensions (cm)
Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm) MODEL
Inner dia. of tub Engines Transm Energy consumption Wei Kg Kg D cm nr kW/Ampere Kg A/H /W P/D
250 2 840

L
5/150 368 1050

Capacita impasto
MODELLO D capacity

RRIMBRED 50 5/50 142 700 2 4.95/9.6 480 141z 729 1226 UNIMIX 300 300 5/185 450 1050 2 11,05/21,4 880 1612 1088 1638
UNIMIX 100 100 5/65 157 700 2 4.95/9.6 500 4z 729 1226 SUPREME 250 250 5/150 368 1050 2 11,05/21,4 900 1610 1088 1641
ERIMINIE0 130 5/80 216 800 2 575/1.6 540 1412 828 1324 SUPREME 300 300 5/185 450 1050 2 11,05/21,4 920 1612 1088 1638
SUPREME 80 80 5/50 142 700 2 495/9,6 480 1412 729 1226
SUPREME 100 100 5/65 157 700 2 4.95/9,6 500 412 729 1226

SUPREME 130 130 5/80 216 800 2 5,75/11,6 550 1412 828 1324



DESIGN
& ERGONOMICS

SAFETY GUARD

Protezione vasca
completamente chiusa
come da normativa CE.

la cuba totalmente
un normativa CE.
MNonrHoc KpbITas 3aLimTa BaHHbI

B cooteetcTBUM € Hopmamm CE.

PROGRAM SETTING
Fino a 99 programmi
personalizzati memorizzabili.

programas

ara almac

EN. SELF-TILTING SPIRAL MIXERS. Compact and robust

self-tilting spiral mixers reduce processing times and facilitate

Zo

unloading with the hydraulic tilting system. Maximum
productivity, minimum effort with integrated tilting.

EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

INVERTER SPEED
REGULATOR

Velocita vasca regolabile
con inverter.

EASY MAINTENANCE
Manutenzione rapida

e semplificata.

Quick and / maintenance.
Ent

Mantenimiento rapidc ncillo.

POWER
& ENVIRONMENT

MULTIPLE TOOLS

Disponibilita di diversi utensili per
vari tipi di impasto e lavorazione.
Av y of va f ifferent

rs outils pour

e et de traitement.

MUHBIX MHCTP

Pa3HbIX BUAOB TECTa 1 OOf

IR TEMPERATURE READER

Monitoraggio costante della
temperatura dell'impasto.

stant monitor

emperatu

DAHHbI KOHTPO/1b

Temnepartypbl TecTa.

FR. PETRIN AUTOBASCULANTS. Les pétrins a spirale autobasculants
compacts et robustes réduisent les temps de traitement et facilitent le

déchargement grace au systéme de basculement hydraulique.

Productivité maximale, effort minimal avec basculement intégré.

IMPASTATRICI AUTORIBALTANTI

EFFEDUE

Impastatrici a spirale autoribaltanti compatte e robuste, riducono i tempi
di lavorazione e facilitano lo scarico con il sistema di ribaltamento idraulico.

ES. AMASADORAS DE CUBA FIJA AUTOVOLCABLES. Las amasadoras
de espiral de cuba fija autovolcables compactas y robustas reducen los t
iempos de procesamiento y facilitan la descarga con el sistema de vuelco
hidraulico. Maxima productividad, minimo esfuerzo con vuelco integrado.

RU. CAMOHAKJTOHAMOLLIMECH MIMKCEPBI. KomnakTHbie 1
MPOYHBIE CAMOOMPOKMIALIBAIOLLMECS CIMPaTIbHbIE CMECHUTENM
COKpaALLAIOT Bpems 0bpaboTkm 1 obneryatot pasrpysky Gnarogaps
cucteme. MakcMmarnbHasi NPoM3BOAUTENBHOCTb, MUHUMYM YCUNUA.
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2 MOTORS SPEEDS

Due motori indipendenti per spirale e
vasca garantiscono un controllo preciso
e maggiore efficienza, ottimizzando
I'impasto in ogni fase di lavorazione.

Two independent motors for the spiral and
the bowl guarantee precise control and
greater efficiency, optimising the dough

in every processing phase.

Deux moteurs indépendants pour la spirale
et la cuve garantissent un contréle précis
et une plus grande efficacité, optimisant

la pate a chaque phase de traitement.

Dos motores independientes para la espiral
y la cuba garantizan un control preciso

y una mayor eficiencia, optimizando la masa
en cada fase de elaboracion.

[Ba He3aBUCKMbIX ABUraTens 48 CIvpanm
1 AEXM TaPaHTUPYHOT TOUHbIA KOHTPOSb M
BonbLuyto 3GHEKTUBHOCT, OMTUMUZMPYS
TECTO Ha Kax[AoM 3Tarne 0bpaboTku.

SILENCE PLEASE

Struttura rinforzata, motori silenziosi

e componenti di qualita: I'impastatrice
lavora con potenza e discrezione, per un
ambiente produttivo piu confortevole.

Reinforced structure, silent motors and quality
components: the mixer works with power

and discretion, for a more comfortable
production environment.

Structure renforcée, moteurs silencieux et
composants de qualité: le pétrin travaille avec
puissance et discrétion, pour un environnement
de production plus confortable.

Estructura reforzada, motores silenciosos
y componentes de calidad: la amasadora
trabaja con potencia y discrecion, para un
entorno de produccion mas confortable.

YeunerHas KoHCTpyKLMS, GecliymHble ABMraTeni
1 KaYeCTBEeHHbIe KOMMOHEHTbI: MMKCep paboTaeTt
MOLLIHO 1 He3ameTHo, obecneunsas 6onee
KOMGbOPTHYIO pabouyio cpedy.

VERSATILITA

Le impastatrici autoribaltanti Effedue
uniscono prestazioni elevate e ingombri
ridotti, adattandosi con facilita a diversi spazi
produttivi e a molteplici esigenze d'impasto.

POWER TRASMISSION

<of: Sistema di trasmissione potenziato

(SUPREME) garantisce una forza costante
e fluida, anche con impasti duri o ad alta
idratazione. Massima resa e versatilita.

The enhanced transmission system (SUPREME)
ensures a consistent and smooth power, even
with strong or highly hydrated doughs.
Maximum performance and versatility.

Le systéme de transmission amélioré (SUPREME)
assure une puissance constante et homogéne,
méme avec des pates dures ou trés hydratées.
Performances et polyvalence maximales.

El sistema de transmision reforzado (SUPREME)
garantiza una potencia uniforme y constante,
incluso con masas duras o muy hidratadas.
Maximo rendimiento y versatilidad.

YcoBepLUeHCTBOBaHHas CLUCTeMa TPAHCMUCCHM
(SUPREME) o6ecneunBaeT MOCTOAHHYIO M MNaBHyIO
nofayy MOLLIHOCTM Aaxe Npu paboTe C MAOTHbIM
WM CUMBHO YBNAXHEHHbIM TecTom. MakcumarnbHas
NPOMW3BOANTENBHOCTb 1 YHUBEPCANbHOCTb.

SIMPLE DISCHARGE

Disponibile con scarico ad altezza
120 cm 0 180 cm e direzione di
ribaltamento destra o sinistra.

Available with discharge heights
of 120 cm or 180 cm, and with right
or left tilting direction.

Disponible avec évacuation a unehauteur
de 120 cm ou 180 cm et sens de
basculement a droite ou a gauche.

Disponible con altura de descarga de 120 cm
0180 cm y con sentido de vuelco hacia la
derecha o hacia la izquierda.

LoctyneH co cnvisom Ha sbicote 120 cm
mnn 180 cm m HanpaeneHriem
OMPOKMABIBAHMA BMPABO U/ BIEBO.

EN. VERSATILITY. Effedue self-tilting mixers combine
high performance and compact dimensions, easily adapting to
different production spaces and multiple dough mixing needs.

FR. VERSATILITE. Les pétrins autobasculants Effedue allient hautes
performances et dimensions compactes, s'adaptant facilement adifférents
espaces de production et a de multiples besoins de mélange de pate.

Y5 EFFEDUE

ES. VERSATILIDAD. Las amasadoras autovolcables Effedue combinan altas
prestaciones y dimensiones compactas, adaptandose facilmente a diferentes
espacios de produccion y multiples necesidades de mezcla de masas.

RU. YHUBEPCAJIbHOCTb. CamoHaknoHstoLmecs mukceps Effedue
COYETAIOT BbICOKYIO MPOM3BOANTENBHOCTb M KOMMAKTHbIE Pa3Mepbl, Nerko
a[anTMPYACh K MOMELLIEHMSM 1 MOTPEBHOCTAM B 3aMeLLIMBaHMM TeCTa.




Waros® DIMENSIONI

DIMENSIONS

UNIMIX-SUPREME
RBM 100 - RBM 130

UNIMIX-SUPREME
RBM 160 - RBM 200

iz I

* Disponibile con scarico sul lato sx o dx / Available with exhaust on the left or right side

UNIMIX-SUPREME
RBM 250 - RBM 300

ita impasto | Capacita fari Capacita vasca | Diam. i Altezza max.
MODELLO cepacty ianerel
MODEL

RBM UNIMIX 100 100 5/65 157 700 1436 2 6,05/12,3 900
RBM UNIMIX 130 130 5/80 216 800 1381 2 6,85/14,3 920
RBM SUPREME 100 100 5/65 157 700 1436 2 6,05/12,3 940
RBM SUPREME 130 130 5/80 216 800 1381 2 6,85/14,3 1000

Capacita impasto | Capacita far Capacita vasca e | Consumo energetico Peso
MODELLO D, capacity Flour capacity Tank capacity Energy consumption | Wei
MODEL
RBM UNIMIX 160 160 5/100 273 900 1365 2 7,75/16,1 1200
RBM UNIMIX 200 200 5/125 298 900 1360 2 9,65/20,1 1240
RBM SUPREME 160 160 5/100 273 Q900 1365 2 7,75/16,1 1200
RBM SUPREME 200 200 5/125 298 900 1360 2 9,65/20,1 1240

Capacita impasto | Capacita farina | Capacita vasca | Diam.int.vasca | Altezzamax. | Motori Trasmissione | Consumo energetico | Peso
MODELLO Dough capacity Flour capacity Tank capacity Inner dia. of tub Max height | Engines Transmission | Energy consumption | Weight
MODEL

RBM UNIMIX 250 250 5/150 1050 1274 12,15/24,1 1260
RBM UNIMIX 300 300 5/185 450 1050 1257 2 12,15/24,1 1340
RBM SUPREME 250 250 5/150 368 1050 1274 2 12,15/24,1 1260
RBM SUPREME 300 300 5/185 450 1050 1257 2 12,15/24,1 1340

1643 2104

1619 2090

1643 2104

1619 2090

Dim. macchina (cm)
Machine di

1832

1832

1832

1832

Dim. macchina (cm)

1907 2460

1904 2460

1907 2460

1904 2460

1860

1860

1860

1860

Dim. macchina (cm)

Machine dim.(cm)

2142 2654

2070 2618

2142 2654

2070 2618

1860

1860

1860

1860

DIMENSIONI

DIMENSIONS

Y5 EFFEDUE

UNIMIX-SUPREME
SRTM 100 - SRTM 130

UNIMIX-SUPREME
SRTM 160 - SRTM 200

. 3 o _of B

=

* Disponibile con scarico sul lato sx o dx / Available with exhaust on the left or right side

UNIMIX-SUPREME
SRTM 250 - SRTM 300

Capacita impasto | Capacita farina | Capacita vasca
MODEL
e e

SRTM UNIMIX 100 100 5/65 157 700 1993
SRTM UNIMIX 130 130 5/80 216 800 1939
SRTM SUPREME 100 100 5/65 157 700 1993
SRTM SUPREME 130 130 5/80 216 800 1939

MODELLO
MODEL

SRTM UNIMIX 160 160 5/100 273 900 1923
SRTM UNIMIX 200 200 5/125 298 900 1906
SRTM SUPREME 160 160 5/100 273 900 1923
SRTM SUPREME 200 200 5/125 298 900 1906

6,05/12,3

6,85/14,3

6,05/12,3

6,85/14,3

7,75/16,1

9,65/20,1

7,75/16,1

9,65/20,1

1050

n55

1050

n55

1420

1400

1420

2883 2154 1993

2883 2142 1939

2883 2154 1993

2883 2142 1939

2963 2478 1839

2963 2478 1856

2963 2478 1839

2963 2478 1856

Dim. macchina (cm)
Machine dim.(cm)

Capacita impasto | Capacita farina | Capacitavasca | Diam.int.vasca | Altezza max. | Motori Trasmissione | Consumo energetico Peso
MODELLO Dough capacity Flour capacity Tank capacity Inner dia. of tub Max helght Engines Transmission | Energy consumption | Weight
MODEL

SRTM UNIMIX 250 250 5/150 1050 1849
SRTM UNIMIX 300 300 5/185 450 1050 1830
SRTM SUPREME 250 250 5/150 368 1050 1849
SRTM SUPREME 300 300 5/185 450 1050 1830

12,15/24,1

12,15/241

12,15/24.1

12,15/24,1

1500

1540

1500

1540

3108 2762 1856

3080 2640 1856

3108 2762 1856

3080 2640 1856
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EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

EXTRA FRICTION WHEEL

Trasmissione vasca con
doppia ruota di frizione.
Tub transmission with double
friction wheel.

Transmission par cuve avec
double roue de friction.
Transmision de tina con
rueda de doble friccion.
TpaHcMmuccust ¢ ABOMHBIM
OPUKLMOHHBIM KONECOM.

m PROGRAMMABLE PLC
Ql.hj Impastatrice programmabile
per personalizzare i cicli
di lavoro (optional).
Programmable mixer to customize
work cycles (optional).
Pétrin programmable pour personnaliser
les cycles de travail (en option).
Amasadora programable para
personalizar ciclos de trabajo (opcional).
Mporpammupyembii mukcep Ana
HaCTPOMKM paBoumx LUMKNoB (onums).

GOLD

EN. SPIRAL MIXERS WITH REMOVABLE BOWL. Designed for large

productions, our mixers guarantee high performance, reliability and

consistent dough quality, optimising times and reducing operator effort.

Quality and performance for large productions.

FR. PETRINS A CUVE AMOVIBLE. Concus pour les grandes productions,
ils garantissent des performances élevées, une fiabilité et une qualité de
pate constante, optimisant les temps et réduisant |'effort de |'opérateur.
Qualité et performance pour les grandes productions.

IMPASTATRICI A VASCA ESTRAIBILE S erreDue

Progettate per le grandi produzioni, garantiscono prestazioni elevate, afhidabilita e qualita
costante degli impasti, ottimizzando tempi e riducendo gli sforzi dell'operatore.

POWER &
ENVIRONMENT
m STAINLESS STEEL COVER !lIPRROBE TEMPERATURE PROBE @ EXTRA PULLEY DRIVE
<= Riparo vasca in acciaio inox =) Sonda di temperatura Rinvio trasmissione spirale
per maggiore durabilita, (optional) per un controllo rinforzato per maggiore
pulizia e sicurezza. preciso. potenza (SUPREME e GOLD).
Stainless steel bowl cover for greater Temperature probe (optional) Reinforced spiral transmission
durability, hygiene and safety. for precise control. drive for greater power
Protection de cuve en acier Sonde de température (en option) (SUPREME and GOLD).
inoxydable pour une plus pour un contréle précis. Transmission en spirale renforcée
grande durabilité, facilité de Sonda de temperatura (opcional) pour une plus grande puissance
nettoyage et sécurité. para un control preciso (SUPREME et GOLD).
Tapa de la cuba de acero i TemnepatypHbin garuvik (omnums) Engranaje de transmision en espiral
noxidable para mayor durabilidad, QNS TOYHOTO KOHTPOSTS. reforzado para mayor potencia
limpieza y seguridad. (SUPREME y GOLD).
Kpbiwka Gaka 13 HepxasetoLLen YeunenHas cnvipanbHas nepedada
cranu ang 6onbluen N9 60MbLIEen MOLLHOCTM
LLONTOBEYHOCTU, YMCTOTbI (SUPREME 1 GOLD).
1 6e30MacHOCTU.
UNIMIX-SUPREME
ES. AMASADORAS DE CUBA EXTRAIBLE. Disefiadas para grandes RU. MIKCEPbl CO CBEMHOWM YALLIEW. PaspaGoTaHHble ans KpyriHbix
producciones, garantizan alto rendimiento, fiabilidad y calidad de masa MPOV3BOACTE, OHM raPaHTUPYIOT BLICOKYIO MPOM3BOANTENBHOCTb, HAAEXHOCTb
constante, optimizando tiempos y reduciendo el esfuerzo del operador. 1 CTabUIbHOE KaueCTBO TECTa, ONTUMM3MPYSA BPEMS M CHIXas TPYAO3aTPaThl

Calidad y rendimiento para grandes producciones.

oreparopa. Kauectso n npousBoAUTENIbHOCTb AN KPYMHbIX MPOU3BOACTB.
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SOLIDITA

La struttura robusta delle impastatrici a vasca
estraibile Effedue assicura resistenza

e lunga durata, mantenendo alte prestazioni
anche se sottoposte a carichi intensi,

con una manutenzione ridotta al minimo.

PROGRAM SETTING

Gestione intuitiva dei parametri di impasto
tramite pannello di controllo elettromeccanico:
semplicita, precisione e ripetibilitd per una
produzione sempre sotto controllo.

Intuitive management of dough parameters through

an electromechanical control panel: simplicity, precision,
and repeatability for consistently monitored production.

Cestion intuitive des paramétres de la pate via un panneau
de commande électromécanique: simplicité, précision
et répétabilité pour une production constamment controlée.

Gestion intuitiva de los pardmetros de la masa mediante un
panel de control electromecanico: simplicidad, precision y
repetibilidad para una produccion constantemente monitorizada.

HTYUTUBHO MOHSTHOE ynpaBneHme napameTpamm Tecta
C MOMOLLIBIO SNEKTPOMEXAHNYECKOV MNaHENM YNPaBIeHNs:
NPOCTOTA, TOYHOCTb M MOBTOPSEMOCTb A5 MOCTOSAHHOTO
KOHTPOS MPOM3BOACTBA.

INVERTER SPEED REGULATOR

Regolazione della velocita dell'utensile
tramite inverter, per adattare

la lavorazione alle diverse tipologie

di impasto con massima flessibilita

ed efficienza energetica (optional).

The inverter speed regulator allows precise
control of the bowl speed, processing
and final quality of the dough.

Le régulateur de vitesse de I'onduleur permet
un contréle précis de la vitesse de la cuve, du
traitement et de la qualité finale de la pate.

El regulador de velocidad inverter permite un
control preciso de la velocidad de la cuba,
del procesado y de la calidad final de la masa.

Perynatop ckopoct nHeeptopa no3ssonset
TOYHO KOHTPOMMPOBATL CKOPOCTb ASXM,
06paboTKy 1 KOHEUHOE KaUeCTBO TecTa.

Y5 EFFEDUE

(7)) EASY MAINTENANCE

Progettata per ridurre al minimo

gli interventi tecnici: accessibilita
semplificata ai componenti e soluzioni
costruttive che facilitano pulizia

e manutenzione ordinaria.

©

Designed to reduce technical interventions
to a minimum: simplified accessibility

to components, and construction solutions
that facilitate cleaning and ordinary
maintenance.

Congu pour réduire au minimum les
interventions techniques: accessibilité
simplifiée aux composants et solutions
constructives qui facilitent le nettoyage
et I'entretien ordinaire.

Disefiado para reducir al minimo las
intervenciones técnicas: accesibilidad
simplificada a los componentes y soluciones
constructivas que facilitan la limpieza y

el mantenimiento ordinario.

PaspabotaHo ¢ uensio ceeneHms
TEXHNYECKMX BMELLATENBCTB K MUHMMYMY:
YMPOLLEHHbIN JOCTYM K KOMMOHEHTaM M
KOHCTPYKTMBHbIE PeLLeHus, obneryatoLme
OUMCTKY U perynsipHoe obCsIyXMBaHME.

EN. SOLIDITY. The robust structure of Effedue’s mixers with

removable bowl ensures durability and long life, maintaining high

performance even under heavy loads, with minimal maintenance.

FR. SOLIDITE. La structure robuste des pétrins a cuve amovible Effedue
garantit durabilité et longévité, tout en maintenant des performances élevées
méme sous de lourdes charges, avec un entretien minimal.

ES. SOLIDEZ. La robusta estructura de las amasadoras de cuba extraibles
de Effedue garantiza durabilidad y una larga vida util, manteniendo un alto
rendimiento incluso con cargas pesadas, con un mantenimiento minimo.

RU. MPOYHOCTb. MpouHas koHcTpykLms mukcepos Effedue co coemnon
YalLen obecrneymBaeT AONrOBEUHOCTb M ANIUTENbHBIV CPOK CyX6bl, COXPaHSS
NPOM3BOAMTENBHOCTb AaXe MPY Harpy3Kax M MUHMMATTbHOM OBCYXIMBAHMM.




wAISO DIMENSIONI DIMENSION

DIMENSIONS DIMENSIONS
UNIMIX-SUPREME UNIMIX-SUPREME UNIMIX GOLD GOLD GOLD
ME 80 - ME 130 - ME 160 ME 200 ME 250 ME 250 G ME 300 G ME 400 G

Capa mpasto i Consumo energetico Peso
MODELLO Dough capacity on Energy consumptiol We

n

ita i 5 Motori Trasmissione Consumo energetico
MODELLO i Engines Transm Energy consumption i
MODEL

ight Ma
MODEL
S T R =S S

ME UNIMIX 80 80 5/50 153 700 2 6,25/13,1 810 1251 953 1751 GOLD 250 250 5/150 368 1000 2 12,5/24,7 1620 1571 n74 2150
ME UNIMIX 130 130 8/80 210 800 2 7.05/15,1 894 1251 1003 1751 GOLD 300 300 5/190 455 100 2 17,2/36,1 1720 1571 1224 2200
ME UNIMIX 160 160 10/100 263 900 2 7,75/16,6 940 1251 1053 1853 GOLD 400 400 10/250 620 1200 2 20,2/411 1800 1571 1275 2505
ME SUPREME 80 80 5/50 159 700 2 6,25/13,1 860 1251 953 1751
ME SUPREME 130 130 8/80 210 800 2 7.05/15,1 924 1251 1003 1751

CE 80 - CE 130 - CE 160 CE 200 - CE 250 CE 300 - CE 400

ME SUPREME 160 160 10/100 263 900 2 7,75/16,6 954 1251 1053 1853

| Lj\ |
\\...J \l ]

Capacita impasto | Capacita farina | Capacita vasca Diam. int. vasca Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm)
MODELLO Dough capacity Flour capacity Tank capacity Inner dia. of tub Engines Transmission Energy consumption Weight Machine dimensions (cm)
MODEL

©
ME UNIMIX 200 200 12,5/125 324 1000 2 9,65/20,6 1200 1366 1163 1955
Capacita impasto Capacita farina Capacita vasca Diam. int. vasca Peso Dimensioni macchina (cm)
ME UNIMIX 250 250 15/150 356 1050 2 12,15/24.,6 1250 1366 163 1955 MODELLO Dough capacity Flour capacity Tank capacity Inner dia. of tub Weight Machine dimensions (cm)
MODEL
CE 80 80 5/50 153 700 190 870 729 932
CE 130 130 8/80 210 800 210 874 830 933
CE 160 160 10/100 263 900 270 875 930 1031
CE 200 200 12,5/125 324 1000 340 873 1030 n35
CE 250 250 15/150 356 1000 370 913 1030 n35
CE 250 G 250 25/150 380 1000 400 944 1030 ne7
CE 300 G 300 30/190 459 1100 450 943 1130 1247

CE 400G 400 40/150 600 1200 500 994 1230 1343
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EFFICIENCY
& TECHNOLOGY

HYDRAULIC OPERATION
Sollevamento oleodinamico
per una maggiore efficienza
e sicurezza.

Hydraulic lifting for greater
efficiency and safety.

Levage hydraulique pour plus
d'efficacité et de sécurité.
Elevacion hidrdulico para mayor
eficiencia y seguridad.
Mapasnuueckmnin noavem Ana Gonbluen
2PPEKTUBHOCTU 11 6E30MACHOCTU.

SIMPLE DISCHARGE
Scarico dell'impasto
semplificato su banco

o tramoggia.

Simplified dough discharge

to table or hopper.
Déchargement simplifie de

la pate sur le banc ou la trémie.
Descarga simplificada de la masa
sobre mesa o tolva.
YrpoLLeHHas Bbirpy3ka Tecta
Ha CTOM UK B ByHKep.

$L3EFFEDUE

SOLLEVAMENTO E RIBALTAMENTO VASCHE @<

| ribaltatori con carrello estraibile semplificano lo scarico degli impasti, migliorano
I'efficienza produttiva e garantiscono sicurezza, igiene e facilita d'integrazione.

e —

&
/IA

AN\

POWER
& ENVIRONMENT

STRONG FRAME
Struttura rinforzata

per uso intensivo.
Reinforced structure for
intensive use.

Structure renforcée pour
une utilisation intensive.
Estructura reforzada

para uso intensivo.
YeurnerHas KOHCTPYKUMS ANng
WNHTEHCUBHOTO MCMOMb30BaHMS.

STABLE LIFTING

Sollevamento fluido e
sicuro, senza vibrazioni.
Smooth and safe lifting,
without vibrations.

Levage fluide et en toute
sécurité, sans vibrations.
Elevacién suave y segura,

sin vibraciones.

[nasHbIi 1 6e3onacHbI
noavem, 6e3 B1Mbpaumm.

EASY CONTROL
Comandi intuitivi per

un utilizzo semplice e
immediato.

Intuitive controls for simple
and immediate use.
Commandes intuitives pour une
utilisation simple et immédiate.
Controles intuitivos para

un uso simple e inmediato.
MHTYUTUBHO MoHATHOE
yrpasneHue 4na npocToro

1 BbICTPOrO UCMOSMb3OBAHMS.

EN. BOWL LIFTING AND TILTING SYSTEMS. Tilting systems for FR. LEVAGE ET BASCULEMENT DES CUVES. Les basculeurs avec chariots
removable bowls simplifies dough discharge, improves production
efficiency and guarantees safety, hygiene and seamless integration.
Optimize the production process in your laboratory.

ES. ELEVACION Y VUELCO DE CUBAS. Los volcadores para carros  RU. TTOAEM W1 OMPOKIBIBAHE PE3EPBYAPOB. Onpokumasisateny

amovibles simplifient le déchargement de la pate, améliorent I'efficacité de extraibles simplifican la descarga de la masa, mejoran la eficiencia CO CheMHbIMM TENEXKaMM YMPOLLAIOT BbIFPY3KY TECTa, MOBbILIAIOT 3hdEeKTUBHOCTL
la production et garantissent la sécurite, I'hygiéne et la facilité d'intégration.

Optimisez le processus de production dans votre laboratoire.

productiva y garantizan seguridad, higiene y facilidad de integracion. MPOV3BOACTBA M rapaHTUPYIOT 6E30MacHOCTb, MUIUEHy 1 MPOCTOTY MHTErPaLMM.
Optimice el proceso de produccién en su laboratorio. OnTUMU3NpyTE NPOU3BOACTBEHHDIA NPOLIECC B Baluen nabopatopum.
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EN. SAFETY. Thanks to the synchronization
(optional) of tilting, scraping, and bowl rotation,
these machines optimize unloading times,
ensuring maximum operator safety.

SICUREZZA

Crazie alla sincronizzazione tra

il ribaltamento, raschiamento

e rotazione vasca, queste macchine
ottimizzano i tempi di scarico,
garantendo la massima sicurezza

per |'operatore.

FUNCTIONAL SCRAPER
”m Quando la vasca viene sollevata

e inclinata, il raschiatore entra in azione
in modo sincronizzato, accompagnando
il movimento dell'impasto verso 'uscita.

When the bowl is raised and tilted, the scraper
(optional) operates in a synchronized manner,
guiding the movement of the dough towards
the discharge point.

Lorsque le bol est soulevé et inclinég, le racleur
(en option) entre en action de maniére
synchronisée, accompagnant le mouvement
de la pate vers la sortie.

Al elevar e inclinar la cuba, el raspador
(opcional) entra en accion de forma
sincronizada, acompanando el movimiento
de la masa hacia la salida.

Mpu nogbeme 1 HakIOHe AeXU CUHXPOHHO

cpabaTbiBaeT ckpebok (onums),
COMPOBOXARIOLLMI IBUXEHME TECTa K BbIXOAY.

FULL SAFETY O
N
Sistema dotato di aggancio dei carrelli

con protezioni attive e passive che
tutelano |'operatore in ogni fase,
garantendo un utilizzo sicuro anche in
ambienti ad alta intensita lavorativa.

System equipped with trolley hooking and active/
passive safety features that protect the operator
in every phase, ensuring safe use even in highly
demanding work environments.

Systéme équipé d'accrochage de chariot avec
protections actives et passives qui protegent
I'opérateur a chaque phase, garantissant une
utilisation stire méme dans des environnements
a forte intensité de travail.

Sistema dotado de enganche de carro con
protecciones activas y pasivas que protegen

al operador en cada fase, garantizando un uso
seguro incluso en entornos de trabajo

muy intensivo.

Cucrema OCHaLLeHa TeNexXKom C akTUBHbIMU U
NMacCMBHbIMA 3aLLIMTaMK, KOTOPbIE 3aLLMLLAIOT
onepaTopa Ha KaXXAOM 3Tane, rapaHTmpys
6e3omnacHoe MCMosb3oBaHMe LaXe B yCnoBMAaX
BbICOKOW MHTEHCUBHOCTM pa6OTb|4

REVOLVING BOWL

La rotazione sincronizzata della

vasca consente uno scarico agevolato
dell'impasto, migliorando la pulizia
interna e aumentando |'efficienza

del processo.

The synchronized bowl rotation (optional)
facilitates dough discharge, improving internal
cleaning and increasing overall efficiency
throughout the process.

La rotation synchronisée (en option) de
la cuve permet un déchargement facile de
la pate, améliorant le nettoyage interne
et augmentant |'efficacité du processus.

La rotacién sincronizada (opcional) de la
cuba permite una facil descarga de la masa,
mejorando la limpieza interna y aumentando
la eficiencia del proceso.

CUHXPOHM3MPOBAHHOE BpaLLeHWe AeXM
(onuwms) noseongeT Nerko BbIrpyxaTth TecTo,
YNyULLIas BHYTPEHHIOK OUMCTKY W1 MOBbILLIASA
3P deKTUBHOCTb MpoLiecca.

FR. SECURITE. Grace a la synchronisation (en option )
du basculement, du raclage et de la rotation de la cuve,
ces machines optimisent les temps de déchargement,
garantissant une sécurité maximale a I'opérateur.

ES. SEGURIDAD. Cracias a la sincronizacion opcional
del volcado, el raspado y la rotacion del tambor,

estas maquinas optimizan los tiempos de descarga,
garantizando la maxima seguridad del operador.

RU. BE3OMNACHOCTb. bnarogaps aononHu1tensHom
CUHXPOHM3ALIMN OMPOKMABIBAHMS, COCKABMBAHMS 1 BPALLEHIS
UaLLIM 3TV MALLIMHbI OMTUMU3MPYIOT BPEMS Pa3rpPy3Ki,
obecreurBas MakCUMasbHylo 6e30MacHOCTb OnepaTopa.




waISe DIMENSIONI DIMENSION

DIMENSIONS DIMENSIONS

RCEB 80 - RCEB 130 - RCEB 160 RCET 200 - RCET 250 GOLD GOLD
RCET 300 G RCET 400 G

* Disponibile con comandi su lato opposto / Available with controls on opposite side * Disponibile con comandi su lato opposto / Available with controls on opposite side

Altezza max. Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm) Altezza max. Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm)
MODELLO Max height Engines Transmission Energy consumption Weight Machine dimensions (cm) MODELLO Max height Engines Transmission Energy consumption Weight Machine dimensions (cm)
MODEL MODEL

RCEB 80 1296 1 11/2,7 430 1408 = 2138 RCEB 250 G 1331 1 11/2,7 480 2854 - 2374
RCEB 130 1274 1 11/2,7 430 1408 - 2126 RCEB 300 G 1331 1 11/2,7 630 2899 - 2408
RCEB 160 1298 1 11/2,7 430 1408 - 2202 RCEB 400 G 1321 1 11/2,7 630 2985 - 2530
RCEB 200 1274 1 11/2,7 430 1408 - 2256
RCEB 250 1274 1 11/2,7 430 1408 - 2256

Altezza max. Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm)
MODELLO Max height Engines Transmission Energy consumption Weigh Machine dimensions (cm)
MODEL
e e e e

Altezza max. Motori Trasmissione Consumo energetico Peso Dimensioni macchina (cm) RCET 250 G 1832 1 1,5/3.4 610 3419 2390
MODELLO Max height Engines Transmission Energy consumption Weight Machine dimensions (cm)
MODEL

RCET 80 1867 1 15/3.4 610 1750 - 316 RCET 400 G 1832 1 1,5/3,4 750 3547 - 2620
RCET 130 1823 1 15/3.4 610 1750 - 3145
RCET 160 1810 1 15/3,4 610 1750 - 3235
RCET 200 1823 1 15/3.4 610 1750 - 3315

RCET 250 1819 1 15/3.4 610 1750 - 3315









