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Le braccia porta utensili della impastatrice serie DIVE sono
costruiti in fusione di alluminio, mentre gli utensili impastatori
sono realizzati in acciaio inox 316L, questi mediante un volantino
possono essere regolati in altezza , questa caratteristica e
indispensabile per l'impasto di certi prodotti ad esempio il
panettone. Un'altra cosa molto interessante & che ogni qualvolta
la macchina venga fermata, un dispositivo meccanico fa si che le
braccia si fermino sempre nel punto morto superiore agevolando
I'operatore nella fase di scarico del prodotto dall’interno della
vasca.
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The arms of the DIVE series mixers are made of cast
aluminium, while the mixing tools are made of 316L stainless
steel. The tools can be adjusted in height thanks to a flywheel,
an essential characteristic when mixing certain products, for
example panettone. Another very interesting thing is that each
time the machine is stopped, a mechanical device ensures that
the arms always stop in the upper position, which makes it easier

for the operator to empty the bowl.
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Les bras porte-ustensiles du pétrin série DIVE sont construits en fusion d’aluminium alors que les ustensiles pétrisseurs
sont réalisés en acier inox 316L et peuvent étre réglés en hauteur par un petit volant; cette caractéristique est indispensable
pour mélanger certains produits comme le panettone. Autre caractéristique trés importante: chaque fois que la machine est
arrétée, un dispositif mécanique agit afin que les bras s'arrétent toujours au point mort supérieur permettant a I'opérateur
de décharger plus aisément le produit hors de la cuve.
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Los brazos lleva utensilios de la amasadora serie DIVE estan

construidos en fundicién de aluminio, mientras que los utensilios
amasadores estan realizados en acero inoxidable 316L. Estos, a
través de un volante pequefio pueden ajustarse en altura: esta
caracteristica es fundamental para amasar ciertos productos como
por ejemplo el panettone. Otra cosa muy interesante es que cada
vez que la maquina se detiene, un dispositivo mecénico se actda
para parar los brazos en el punto muerto superior, facilitando al
operador en la fase de descarga del producto del interior de la
tina.

MopgbemHble pblyaryn TecToMecutenen cepunm DIVE

M3roTaBAMBAIOTCA U3 CMNjaBa ajloOMUHUA, a paboume Kploku
BLIMOJIHAIOTCA W3 HepxaBewllen ctanu 316L, KoTopble C
NMOMOLLbIO MaxOBMKA MOTYT pPeryianmpoBaTbCA MO BbiCOTe, 3Ta
XapaKTepPUCTUKA OYEHb BaXXHA A1 3aMeLIMBAHUA HEKOTOPbIX
TUNOB TeCTa, HANpPUMep TecTa Ha KyJuuu.
Xenaem obpaTtnTh Balle BHMMAHUE eLLe HA OAWNH UHTEPECHbIN
MOMEHT: MPU BbIKJTIIOYEHUM MALLMHBbI B JIIOOON MOMEHT, pabouue
pbluary Bcerga oCTaHAB/IMBAIOTCA B BEPXHEN MEPTBOW TOUKE,
obneryas paboTy onepaTtopa no BbIrpy3Ke TecTa U3 Aexu.

MOD. / MOAEJ1b

IBT 45

IBT 60

IBT 80

IBT 100

Capacita pasta (min./max)
Dough capacity

Capacité pate

Capacidad de masa
BMeCTUMOCTb TECTOBOVA
MacChl(MUH/MaKC)

Kg
Kr

3/40

3/50

6/70

6/90

TUFFANTE

Dati Tecnici / Technical data /TexHuyeckue faHHble

Capacita farina (min./max)

Flour capacity

Capacité farine

Capacidad de harina
BmecTMOCTb MyKM (MUH/MaKC)

Kg
Kr

2/26

2/32

5/45

5/65

Volume vasca / Bowl volume
Volume cuve / Volumen tina
0bveM aexu

LT
T

61

87

121

150

% acqua/farina minima
Minimum water/flour %

% eau/farine minimum

% agua/harina minima

% Boza/MyKa (MUHUMYM)

%

50

50

50

50

Velocita minima delle braccia
Minimum arm speed

Vitesse minimal des bras
Velocidad minima de los brazos
MOLLHOCTb MOTOpA NPY HU3KOIA
CKOpOCTH

RPM
06

32

32

32

32

Velocita massima delle braccia
Maximum arm speed

Vitesse maximale des bras

Velocidad méxima de los brazos
MakcumanbHas CKopocTb BpaLLeHUs
pabounx Kprokos

RPM
06

80

80

80

80

Potenza motore
Motor power
Puissance moteur
Potencia motor
MowHocTb MOTOpa

kw
KeT

2.2

5.5

Corrente assorbita V. 230

Absorbed current

Courant absorbé

Corriente absorbida

MoTpebnsemas anekTposHeprua 2308

12

2

2

Corrente assorbita V. 400

Absorbed current

Courant absorbé

Corriente absorbida

MoTpebnsemas anekTposHeprua 4008

9.5

9.5

14

14

Altezza bordo vasca C
Feet to bowl rim height

Hauteur bord cuve / Altura borde tina
BbICOTa 10 KPOMKM A€M

MM

673

773

820

900

Profondita totale / Total depth A
Profondeur totale / Profundidad total
rnybuHa

MM

890

890

1121

1121

Larghezza totale / Total width B
Largeur totale / Ancho total / LUnpuHa

MM

570

570

785

785

Altezza totale / Total height D
Largeur totale / Altura total / BbicoTa

MM

1380

1380

1620

1620

Peso netto / Net weight
Poids net / Peso neto / Bec HeTTO

Kg
Kr

250

265

490

515

Tuffante voevew
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© Le impastatrici a braccia tuffanti serie DIVE sono il risultato di una ricerca continua
— rivolta ad utilizzare le migliori tecnologie per I'utilizzo sia dei materiali che
componenti, ne dimostra il fatto che la struttura superiore dove alloggiano
gli ingranaggi € in fusione di ghisa e questo permette di ottenere

una rigidita strutturale superiore alle classiche strutture in acciaio

saldature e quindi generare una fuoriuscita di olio. Tutta la
meccanica e gli ingranaggi lavorano in bagno d'olio il quale
garantisce una estrema silenziosita e durata nel tempo. Le
impastatrici serie DIVE sono particolarmente indicate per gli
impasti molto idratati tipo pane francese pan carré, grissini sia
per pasticceria tipo croissant, panettone, brioche.

Nelle impastatrici a braccia tuffanti serie DIVE v engono montate delle
protezioni antinfortunistiche in PET, il quale ha una resistenza meccanica
molto elevata inoltre protegge |'operatore da inalazioni accidentali di polveri
di farina generate durante I'impasto rispettando quindi tutte le normative
igienico-sanitarie attualmente vigenti in materia di prevenzione. La vasca &
costruita in acciaio inox di notevole spessore mediante tornitura da lastra, &
inoltre rinforzata alla base per sostenere tutte le sollecitazioni meccaniche
durante I'impasto.

The DIVE series of mixers with plunging arms is the result of continuous research
into the best technology available for both materials and components. The superior
structure where the gears are housed is proof of this, because made of cast iron which
means greater structural rigidity than the classic electric welded steel structures, where
strong twisting can cause the welding to crack and generate oil leaks. All the mechanical
parts and gears work in an oil bath, which guarantees extreme quietness
and a long life. The DIVE series mixers are particularly suitable for
high-hydration dough used to make French bread, toasting loaves, =%
and breadsticks for example, or cake dough that is used to make
croissants, panettone, and brioches.

The DIVE series mixers with plunging arms are equipped with

PED accident-prevention guards that have a very high mechanical
resistance and which protect the operator from the accidental
inhalation of flour dust, a hazard that appears when mixing. These

shields respect all the health-hygiene regulations that are in force
regarding prevention. The bowl is made of very thick stainless steel that

has been metal spun, and which has a reinforced base to support all the
mechanical stress generated during mixing.

— elettrosaldato ove le forti torsioni possono causare crepe nelle V. : :
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Les pétrins a bras plongeants série DIVE sont le résultat d’une recherche continue afin d'utiliser les meilleures

technologies dans les matériaux et dans les composants. C'est pour cette raison que la structure supérieure de ces
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pétrins, ol sont logés les engrenages, est réalisée en fusion de fonte; ceci permet d'avoir une rigidité de la structure

plus élevée par rapport aux structures classiques en acier soudé ou les fortes torsions peuvent causer des fissures

dans les soudures et donc engendrer des fuites d'huile. Toute la partie mécanique et les engrenages travaillent

en bain d'huile avec la garantie d'une machine extrémement silencieuse et de longue durée. Les pétrins de la

série DIVE sont particulierement indiqués pour les mélanges trés hydratés du type pain francais, pain de mie,
gressins mais aussi en patisserie pour croissants, brioches, panettones.

d’une résistance mécanique tres élevée, qui protégent 'opérateur des inhalations accidentelles de farine

générées lors du pétrissage: nos pétrins répondent donc entiérement a toutes les reglementations

hygiéniques et sanitaires actuellement en vigueur en matiére de prévention.

La cuve est construite en acier inox d'épaisseur importante obtenue par tournage centrifuge et elle est en
outre renforcée a la base pour supporter toutes les sollicitations mécaniques au cours du pétrissage.

Dans les pétrins a bras plongeants série DIVE sont montées des protections anti-accidents en PET, matériau
ﬁ

ﬁ Las amasadoras de brazos a inmersion serie DIVE son el resultado de la investigacion continua orientada

a la utilizacién de las mejores tecnologias para el uso tanto de los materiales como de los componentes;

de hecho, la estructura superior donde estan alojados los engranajes estéd hecha de fundicién de hierro,
a fin de producir una rigidez de la estructura mayor en comparacién con las clasicas estructuras de acero
electrosoldado en que la fuerte torsiéon puede causar grietas en las soldaduras y por lo tanto generar
un derrame de aceite. Toda la mecanica y los engranajes trabajan en un bafio de aceite que garantiza
durabilidad y una elevada silenciosidad. Las amazadoras serie DIVE son especialmente apropiadas
para las masas muy hidratadas como pan francés, pan de molde, palitos, y también para los
productos de pastelerfa como croissant, pan dulce y bollos.

En las amasadoras de brazos a inmersién serie DIVE se montan
protecciones de seguridad en PET , que tienen una resistencia
mecanica muy elevada y protegen al operador contra la
inhalacién accidental de polvo de harina generado en
el amasado, respectando asi todas las normas sanitarias
vigentes en el dmbito de la prevencién. La tina estd
construida en acero inoxidable de gran espesor obtenido
a través de repujado al torno y ademds se ve reforzada en
la basa para soportar toda solicitacion mecanica durante
el amasado.

TecToMecuabHble MAWWHLI C NOABbEMHO—-PbIYAXHbLIM MeXaHU3MoM cepuun DIVE — 3To pe3ynbTaT NOCTOAHHbIX
nccnenoBaHUM U Noucka B 061acTU HOBEMIIUX TEXHOJIOMUI MO UCMOJIb30BAHUIO HE TONIbKO HOBbIX MaTepuasnos,
HO U CTPYKTYPHbIX KOMMOHEHTOB, YTO HaNpAMYl OTpPakaeTcs TaKXKe M Ha KOHCTPYKLMU BepXHEN YacCTW MALUMHBI,
roe pacrnosaralTcs YyryHHble 3ybyaTble WecTepHU. IMEHHO 3TO MO3BOMAET AOCTUYL HAUBLICIWIYID YCTOMYUBOCTb
BEPXHEN YacTU MaLIMHbLI MO CPABHEHMUIO C TPAAMLMNOHHBIMU KNACCUYECKUMU KOHCTPYKLLMAMU U3 3JIEKTPOCBAPHOM
CTanu, rae nocCToAHHbIE CUbHbIE BPpALLEHWA MOTYT MPUBECTU K MOABIEHUIO
TpewmH B MeCcTax CBApPKWU U C/efoBaTeslbHO MOMYT MOBAUATbL HA YTeuKy
macna.

Bce MexaHMYecKkune 4acTu 1 3ybuaTble WecTepHU Npu paboTe NorpyxeHsl B
Macsio, YTO rapaHTUpyeT MaKCUMaibHO BeCLIYMHYI0 U NMPOAOIKUTENbHYIO
paboTy.

TecTtomecunbHble MawunHbl cepun DIVE npegHasHavaroTCca 4018 3amMecoB
BNIAXHOro TecTa, Hanpumep: dhpaHLy3CKUA XxJieb ANs rpeHoK, XJiebHbie
NanoOYKK, KpyacCaHsbl, Kyanun.

Bce TecTOMeCH/bHblE MaWWHbLI C MOABLEMHO-PbIYAXHLIM MEXaHU3MOM

cepun DIVE umetoT 3awmty mn3 MIT (nonustuneHtepednartar). BaxHas XxapakTepucTtuka 3Toro martepuana —
BbICOKA MeXaHM4YecKas MPOYHOCTb. 3aliMTa TaKXe CNocobCTBYIOT M36eXaHUo CNy4yalHOro BAbIXaHWS MYy4YHOWN
MbUIN B NMPOLLECCe 3aMeca; BbIMONHAETCA CTPOro ¢ cobnogeHneM BCex AENCTBYIOWMUX MMIMeHNYeCKo-CaHUTaPHbIX
HOPMaTMBOB MO TeXHUKe 6e30NacHOCTH.

Jlexxa U3rotaBNnMBaeTCsA U3 HEPIXKABEIOLLEN CTa/IM 3HAYUTENbHOM TONLLUHbI MOCPEACTBOM TOKAPHOMW 0B6TOUYKM CTaslbHOM

NaacTuHbIL. JJHO Aexun cneunanbHo yCunneHo AnAa ee nogaepXaHma npun CUAbHbIX MeXaHNYeCKNUX Harpy3kax Bo BpemMa
3aMelwinBaHunA.
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