
BAKERY: PRO-LINE
SPIRAL MIXER

NEW GENERATION MACHINES



Modello	 Capacità impasto 	 Capacità farina	 Volume vasca	 Motore spirale	 Motore vasca	 Peso	               Dimensioni / Dimensions / Dimensions
Model	 Dough capacity	 Flour capacity	 Bowl volume	 Spiral arm motor	 Bowl motor	 Weight	                     Dimensiones / Abmessungen
Modèle	 Capacitè de pâte	 Capacitè de farine	 Volume de la cuve	 Moteur spirale	 Moteur cuve	 Poids
Modelo	 Capacidad de masa	 Capacidad de harina	 Volumen artesa	 Motor espiral	 Motor artesa	 Peso	 A	 B	 C
Modell	 Teigmasse	 Mehlmenge	 Fassungsvermögen	 bewegliches Werkzeug	 Kesselleistung 	 Gewicht 
		  Behälter		  Spiralleistung
	 kg	 kg	 lt	 kw	 kw	 kg	 cm	 cm	 cm

SUN30 PL	 30	 18	 45	 1.1/2.5	 0.37	 140	 46	 80	 92

SUN40 PL	 40	 25	 60	 1.1/2.5	 0.55	 150	 52	 85	 92

SUN50 PL	 50	 32	 67	 1.5/2.5	 0.55	 240	 58	 95	 110

SUN60 PL	 60	 36	 81	 1.5/3.0	 0.55	 260	 58	 100	 110

SUN80 PL	 80	 50	 131	 2.6/4.8	 0.55	 420	 73	 120	 140

SUN100 PL	 100	 65	 160	 2.6/4.8	 0.55	 480	 78	 125	 140

SUN120 PL	 120	 80	 190	 3.0/5.1	 0.55	 550	 78	 125	 140

SUN160 PL	 160	 100	 266	 5.0/8.0	 0.75	 730	 87	 143	 157

SUN200 PL	 200	 125	 306	 7.0/10.0	 0.75	 750	 93	 146	 157

SUN250 PL	 250	 150	 370	 10.0/13.0	 0.75	 850	 103	 151	 161

SUN280 PL	 280	 175	 410	 10.0/13.0	 0.75	 880	 103	 151	 161

          BAKERY: PRO-LINE
SPIRAL MIXER
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•	 Ideale per impasti con  
	 idratazione superiore al 45%.

•	 Vasca con raggio grande,  
	 perfetta per panificazione.

•	 Trasmissione a cinghia.

•	 2 motori, 2 velocità, 2  timer,  
	 più inversione della vasca.

•	 Velocità spirale 200/100 rpm,  
	 velocità vasca 14 rpm. 

•	 Possibilità di impastare  
	 piccole quantità.

[ it ]
•	 Suitable for mixing  
	 hydration more than 45%

•	 Bowl with large radius,  
	 perfect for baking. 

•	 Belt transmission. 

•	 2 motors, 2 speeds,  
	 2 timers and and  
	 reversible bowl.

•	 Spiral arm speed 200/100  
	 rpm, bowl speed 14 rpm. 

•	 Possibility to mix small  
	 quantities.

[ en ]
•	 Idéal pour mélanges avec  
	 hydratation supérieur à 45%. 

•	 Cuve avec grand rayon,  
	 parfait pour la panification.

•	 Entrainement par courroie.

•	 2 moteurs, 2 vitesses,  
	 2 minuteries, avec inversion  
	 de la cuve.

•	 Vitesse de la spirale  
	 200/100 rpm,  
	 vitesse de la cuve 14 rpm.

•	 Possibilité de mélanger 
	 petites quantités.

[ fr ]
•	 Ideal zum Mischen mit  
	 Hydratation über 45%.

•	 Kessel mit großem Radius,  
	 ideal zum Backen. 

•	 Riemenantrieb. 

•	 Zwei Motoren, zwei  
	 Geschwindigkeiten,  
	 zwei Zeitgeber, weitere  
	 Umkehrung der Kessel.

•	 Spirale Geschwindigkeit  
	 15 rpm, Schüssel  
	 Geschwindigkeit 14 rpm.

•	 Möglichkeit der Mischung  
	 in kleinen Mengen.

[d ]
-	 Ideal para masas con hidratación  
	 superior al 45%.

-	 Artesa con radio grande, perfecta  
	 para panificación.

-	 Transmisión por correa.

-	 2 motores, 2 velocidades,  
	 2 temporizadores,  
	 más inversión de la artesa.

-	 Velocidad del espiral  
	 200/100 rpm,  
	 velocidad de la artesa 14 rpm.

-	 Capacidad de trabajo  
	 con poca masa.

[ es ]
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