
Руководство по эксплуатации 
спиральные тестомесильные машины
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Благодарим вас за выбор этой машины. Мы уверены, что его производительность 
будет соответствовать вашим требованиям. 
В ваших интересах поддерживать машину в идеальном рабочем состоянии. В этом 
руководстве вы найдете необходимые инструкции по его использованию и 
обслуживанию.

СТАНДАРТЫ БЕЗОПАСНОСТИ

На протяжении всего руководства этот 
символ указывает на важную информацию, 
предупреждающую вас о любой опасной 
операции. Всегда читайте сообщение, 
которое следует за ним.

ОБЩИЕ ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ 
Эта машина была изготовлена для того, чтобы сделать вашу работу 
максимально безопасной. Тем не менее, осторожность - это золотое 
правило, которому следует следовать, чтобы предотвратить 
несчастные случаи. 

ЗНАНИЕ ВАШЕЙ МАШИНЫ
Внимание: Храните данное 
руководство в безопасном месте, 
рядом с машиной, и сообщите о 
месте его хранения всему 
задействованному персоналу.

Не убирайте данное руководство, предварительно 
не прочитав его, независимо от любого 
предыдущего личного опыта. Немного времени, 
потраченного на чтение, сэкономит время и 
дополнительную работу.
Внимательно прочтите данное руководство, 
прежде чем приступать к запуску, эксплуатации, 
техническому обслуживанию и другим операциям. 
Прочитайте и строго следуйте содержащимся 
здесь инструкциям и рекомендациям:

• прочтите все предупреждающие надписи, нанесенные на любую часть машины, и 
немедленно замените их, если они станут изношенными или неразборчивыми;

• машиной должен управлять только обученный и уполномоченный персонал;
• если какая-либо деталь заклинивает или блокируется, перед очисткой убедитесь, что вы сначала 

выключили двигатель. НЕ чистите, не смазывайте и не смазывайте вручную движущиеся части машины. 
Кроме того, все операции по ремонту и настройке любых движущихся частей при работающем двигателе 
запрещены, если заранее не были приняты необходимые меры предосторожности для предотвращения 
любых несчастных случаев;

• все движущиеся части оснащены соответствующими ограждениями и 
защитными устройствами. Всегда устанавливайте их повторно после снятия 
для обслуживания.
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WEAR ADEQUATE CLOTHING
Be sure to wear tight-fitting clothing without any
loose parts. Never wear open or unfastened
jackets, shirts or overalls.

IMPORTANT
To prevent accidents and ensure best performance the machine must not be
modified or altered unless authorised by the manufacturer. Nor must it be used in
conditions or for purposes other than those for which it has been expresslydesigned.
Any arbitrary modification implemented in this machine will automatically exempt

the manufacturer from any liabilities for ensuing damage or injury.
This machine has been designed and manufactured in conformity with EU directives:
2006/42/CE, 2006/95/CE and 2004/108/CE.

BE SURE TO READ “IMPORTANT” MESSAGES
Information highlighted as “Important” in the Operator’s Manual and/or machine indicate
specific instructions about settings, maintenance and so on. Failure to comply with these
instructions may lead to damage to themachine.

ELECTRICAL SHOCK
For your own personal safety, before connecting the machine to mains:
• check that power mains leading to distribution socket is fitted with an appropriate multipolar

switch protected against overloads andshortcircuits.
• carry out all phase connections, as well as any neutral and ground connections (compul-

sory) with a standard plug compatible with the above mentioned socket. The protection lead
(ground) is the one with the yellow/green insulating sheath; make sure that the power sup-
ply cable is appropriate to its use, according to length, mains voltage and machine con-
sumption.

• unless adequate protections against electrical shock are fitted, do not operate the machine
in damp or wet environments.

Strictly do not start up the machine without the protective panelling. This may jeopar-
dise personnel safety and machineserviceability.
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Thank you for choosing this machine. We are sure that its performance will meet your requi-
rements.
It is in your interest to keep the machine in perfect running order. In this handbook you will
find the necessary instructions on how to use and service it.

SAFETY STANDARDS
Throughout the manual this symbol indica-
tes important information warning you of
any hazardous operation. Always read the 
message that follows it.

GENERAL WARNINGS
This machine has been manufactured to make your work as safe as possible.
Caution is, nevertheless, the golden rule to follow to prevent accidents.

KNOWING YOUR MACHINE
Caution: Store this manual in a safe
place, near the machine, and disclo-
se its storage location to all involved
personnel.

Do not put this manual away without having first
read it, regardless of any previous personal
experience. A little time spent in reading will
save time and extra work.
Read this handbook thoroughly before pro-
ceeding with start-up, use, maintenance
and other operations. Read and rigorously
follow the herein contained instructions and 
recommendations:
• read all warning labels applied to any part of the machine, and promptly replace them

when they become worn or illegible;
• only trained and authorised personnel should operate the machine;
• if any part jams or locks up, before clearing make sure you first switch off the motor. DO

NOT clean, oil or grease by hand any moving parts of the machine. In addition, all repair 
and setting operations of any moving parts with the motor running, are prohibited, unless
the necessary precautions to prevent any accidents have been taken beforehand;

• all moving parts are fitted with adequate guards and protections. Always remount
them after removal for servicing.

5

НОСИТЕ СООТВЕТСТВУЮЩУЮ ОДЕЖДУ
Обязательно надевайте облегающую 
одежду без каких-либо свободных частей. 
Никогда не носите открытые или 
расстегнутые куртки, рубашки или 
комбинезоны.

ВАЖНО
Для предотвращения несчастных случаев и обеспечения наилучшей 
производительности машину нельзя модифицировать или изменять без разрешения 
производителя. Он также не должен использоваться в условиях или для целей, 
отличных от тех, для которых он был специально разработан. Любая произвольная 
модификация, реализованная на этой машине, автоматически освобождает

производителя от любой ответственности за последующий ущерб или травму. 
Эта машина была разработана и изготовлена в соответствии с директивами ЕС: 
2006/42/CE, 2006/95/CE и 2004/108/CE.

ОБЯЗАТЕЛЬНО ЧИТАЙТЕ “ВАЖНЫЕ” СООБЩЕНИЯ
Информация, выделенная как "важная"“Important” в Руководстве оператора и/ или 
машине, указывает на конкретные инструкции по настройке, техническому 
обслуживанию и так далее. Несоблюдение этих инструкций может привести к 
повреждению машины.

                                   ПОРАЖЕНИЕ ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ ТОКОМ 
В целях вашей личной безопасности перед подключением машины к сети:
• убедитесь, что сеть питания, ведущая к распределительной розетке, оснащена 

соответствующим многополюсным выключателем, защищенным от перегрузок и коротких 
замыканий.

• выполняйте все соединения фаз, а также любые соединения нейтрали и заземления 
(обязательно) с помощью стандартной вилки, совместимой с вышеупомянутой 
розеткой. Защитный провод (заземление) имеет желто-зеленую изолирующую 
оболочку; убедитесь, что кабель питания подходит для его использования в 
соответствии с длиной, напряжением сети и потреблением машины.

• если не установлена надлежащая защита от поражения электрическим током, не 
эксплуатируйте машину во влажной или влажной среде.

Строго, не запускайте машину без защитной панели. Это может поставить под 
угрозу безопасность персонала и работоспособность машины.
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CARATTERISTICHE TECNICHE MOD. 60 - 80 - 100-120 - 160 - 200

TABELLA DATI CARATTERISTICI MODELLO 60- 80 -100-120 -160 -200
Modello Potenza motore

KW
Spirale Vasca

Peso
Kg.ca.

Lunghezza
mm.

A

Larghezza
mm.

B

Altezza
mm.
C

Capacità impasto
Kg.

Capacità 
lt

MAG 60 3 / 1.5 0.37 260 KG. 1000 590 1100 60 81
MAG 80 2.6/4.8 0.37 380 KG. 1220 730 1400 80 135

MAG 100 2.6 / 4.8 0.55 450 KG. 1250 780 1400 100 160
MAG 120 3 / 5.1 0.55 500 KG 1300 780 1400 120 190
MAG 160    7 / 5     0.75 680 KG. 1430 870 1570 160 266
MAG 200   10 /  7     0.75 700 KG. 1430 930 1570 200 306
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ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ МОДЕЛЕЙ 30-40-50-60-80-100-120-160-200

17

TECHNICAL SPECIFICATIONS OFMODELS 60 - 80 - 100 - 120 - 160 -200

SPECIFICATIONS TABLE OFMODELS 60 - 80 - 100 - 120 -160 - 200

16

INDEX

- Safety standards and general warnings page 14-15
- Technical specifications of models page 17
- Machine applications page 18
- 1. Operating principle page 19
- 2. Preparing the machine page 19
- 3. Operating the machine page 19

3.1 Loading and starting page 19
3.2 Unloading the machine page 20
3.3 Varying initial mixture doses page 20

- 4. Transport and handling page 20
- 5. Installation, connections and set-up page 20
- 6. Cleaning page 21
- 7. Maintenance and adjustment page 21
- 8. Whirring noise page 23
- 9. Dismantling and demolishing the machine page 23
- 10. Inconveniences and their remedies page 23

ТАБЛИЦА ТЕХНИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК МОДЕЛЕЙ 
30-40-50-60-80-100-120-160-200-250-300

	 		 Размеры	


	


	


	



		
 A	 B	 C

	 cm	 cm	 cm

30 30 18 45 1.1/2.2 0.37 140 48 80 96
40 40 25 55 1.1/2.2 0.37 150 54 85 96
50 	 50 	 32 	 67 	 1.5/3.0 	 0.37 	 240 	 59 	 100 	 110
60 	 60 	 36 	 81 	 1.5/3.0 	 0.37 	 250 	 59 	 100 	 110

	 80	 80 	 50 	 131 	 2.6/4.8 	 0.55 	 380 	 73 	 120 	 140
	 100	 100 65 	 160 	 2.6/4.8 0.55 390 78 	 125 140
	 120	 120 	 80 190 	 2.6/4.8 0.55 400 78 	 125 140
	 160	 160 	 100 266 	 5.0/8.0 0.75 660 87 	 143 157
	 200	 200 	 125 306 	 5.0/8.0 0.75 680 93 	 146 157
	 250	 250 	 150 370 	 8.0/12.5 1.1 800 103 	 155 165
	 300	 300 185 450 	 8.0/12.5 1.1 850 108 	 163 165
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• Чаша из нержавеющей стали со спиральным инструментом из высокопрочной нержавеющей
стали.
• Движущиеся части, установленные на шарикоподшипниках с долговечными уплотнительными
прокладками.
• Предохранительное устройство для полной блокировки движущихся частей и органов
управления.
• Возможность натяжения ремней снаружи.
• * Электрическая схема с элементами управления при низком напряжении 24 В для большей 
безопасности.
• Подключение с помощью огнестойкого кабеля питания в соответствии с необходимым
напряжением питания, стандартная длина L = 3 м, без клеммной вилки.
• * Защита железных деталей путем нанесения в печи эпоксидных порошков.
• Напряжение источника питания:

СТАНДАРТ: V = 220 В Трехфазный 50 Гц 
380 В Трехфазный 50 Гц

ПО ЗАПРОСУ: V = 220 В Трехфазный 60 
Гц 415 В Трехфазный 50 Гц

технические характеристики

ПРИМЕНЕНИЕ МАШИН
Машина представляет собой переработчик теста из зерновой муки и выпечки для 

пиццерий, пекарен и кондитерских.

предупреждение
По соображениям гигиены, здоровья и гарантии категорически запрещается 
использовать машину для обработки веществ, отличных от пищевых продуктов. 
Любые другие виды использования противоречат приложениям, первоначально 
предназначенным производителем, который, следовательно, не несет 
ответственности за любой ущерб, нанесенный самой машине или другим 
предметам, или за любые травмы, которые могут возникнуть в результате этого. 
Принимая на себя риск неправильного использования, пользователь будет нести 
ответственность за любые последствия.
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1. OPERATING PRINCIPLE

The process consists in mixing flour, water,
salt, yeast and any other food ingredient to
the desired consistency.
This is performed by a stainless steel spiral
synchronised with bowl rotation.

2. PREPARING THE MACHINE

Prepare the machine before every pro-
cess cycle.
BE SURE that the machine, especially
parts which come in contact with food
products (spiral, bowl and column) are per-
fectly clean; where necessary clean with
hot water and spirit (see chapter 6 CLEA-
NING on page 21).

Clean with machine off.

3. OPERATING THE MACHINE

After having ensured perfect cleanliness of
the machine, proceed with dough-making
operations as required.

3.1 LOADING AND STARTING (Fig. 1)

Make sure the machine is off.
Raise the bowl guard until it stops against
the rubber rest.
Load the machine with ingredients of the
type and quantity required.
Lower the bowl guard on its rest.

CAUTION: the machine will run only if
the safety microswitch is serviceable
and perfectly positioned.

To start the machine, set the switch to
position 1 (pilot lamp illuminates to indi-
cate proper power supply voltage).
Be sure that selector switch ( ) is in posi-
tion “FOR”; in this position the bowl rotates
in the normal direction of the machine.

Fig. 1
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If the selector switch is set to “REV”, the bowl
rotates in the opposite direction. If you wish
to knead dough at minimum speed, set the
time required for the 1st speed on the rele-
vant timer (    ) and press pushbutton (    ). 
If you want a kneading process at different
times and speeds, after setting the time on 

СПИРАЛЬНАЯ ТЕСТОМЕСИЛЬНАЯ МАШИНА с 
ФИКСИРОВАННОЙ ЧАШЕЙ

для пиццерий, пекарен и кондитерских

• Система ременной передачи
• Два двигателя для раздельного привода чаши и спирали.
• Машина оснащена двумя неподвижными колесами и двумя вращающимися для устойчивого
позиционирования.
• Стандартная комплектация: главный выключатель, два таймера с изменением скорости вращения по
спирали, ручное управление с возможностью инвертирования вращения чаши.
• Функция двойной скорости только для тестомесильной спирали с изменением скорости и функцией
автоматической остановки процесса.
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FIXED BOWL SPIRAL KNEADINGMACHINE
for pizzerias, bakeries and confectioneries

• Stainless steel bowl with high resistance stainless steel spiral tool.
• Moving parts mounted on ball bearings with long-life sealing gaskets.
• Safety device for complete locking of moving parts and controls.
• Facility to tension belts externally.
• Electrical circuit with control parts in low voltage 24 V for more safety.
• Connection by flameproof power cable according to necessary supply voltage, standard 

length L = 3 m, without terminal plug.
• Protection of iron parts by furnace coating with epoxypowders.
• Power supply voltages:

STANDARD: V = 220 V Three-phase 50 Hz
380 VThree-phase 50 Hz

ON REQUEST:V = 220 V Three-phase 60 Hz
415 VThree-phase 50 Hz

SPECIFICATIONS
• Belt drive system
• Two motors for separate driving of bowl and spiral.
• Machine fitted with two fixed wheels and two rotating for steady positioning.
• Standard fittings: main switch, two timers with spiral speed change, manual control with 

facility to invert bowl rotation.
• Double speed feature only for kneading spiral with speed change and automatic ‘stop pro-

cess’ feature.

MACHINE APPLICATIONS
The machine is a processor of cereal flour doughs and pastries for pizzahouses, bake-
ries and confectioneries.

WARNING

For reasons of hygiene, health and warranty, it is strictly prohibited to use the
machine for the processing of substances other than foods. Any other uses are
contrary to the applications as originally intended by the manufacturer, who shall con-
sequently not be held liable for any damage to the machine itself or to other objects,
or for any injuries to persons that may arise thereof. In taking the risk of misuse, the
user will be held responsible for anyconsequences.
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1. ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ
Процесс заключается в смешивании муки, 
воды, соли, дрожжей и любого другого 
пищевого ингредиента до нужной 
консистенции.
Это выполняется спиралью из 
нержавеющей стали, синхронизированной 
с вращением чаши. 

2. ПОДГОТОВКА МАШИНЫ

Подготавливайте машину перед каждым 
технологическим циклом.
УБЕДИТЕСЬ, что машина, особенно 
детали, соприкасающиеся с пищевыми 
продуктами (спираль, чаша и колонна), 
идеально чистые; при необходимости 
очистите горячей водой и спиртом (см. 
главу 6 ОЧИСТКА на стр. 21). 

Чистить при выключенной 
машине.

3. ЭКСПЛУАТАЦИЯ МАШИНЫ

Убедившись в идеальной чистоте 
машины, при необходимости приступайте 
к замесу теста.

3.1 ЗАГРУЗКА И ЗАПУСК (Рис. 1)

Убедитесь, что машина выключена.
Поднимите защитный кожух чаши, пока он 
не упрется в резиновую опору.
Загрузите в машину ингредиенты нужного 
типа и количества.
Опустите защитный кожух чаши на 
подставку. 

ВНИМАНИЕ: машина будет работать 
только в том случае, если 
предохранительный микропереключатель 
исправен и находится в правильном 
положении.

Чтобы запустить машину, установите 
переключатель в положение       1 (загорится 
контрольная лампа, указывая на правильное 
напряжение питания).
Убедитесь, что переключатель   (      ) находится в 
положении «ЗА»; в этом положении чаша 
вращается в нормальном направлении машины. 

рис. 1 

Если селекторный переключатель 
установлен в положение «REV», чаша 
вращается в противоположном 
направлении. Если вы хотите замесить 
тесто на минимальной скорости, 
установите время, необходимое для 1-й 
скорости на соответствующем таймере(   ) 
и нажмите кнопку (    ). Если вы хотите, 
чтобы процесс замешивания происходил в 
разное время и с разной скоростью, после 
установки времени на 

FIXED BOWL SPIRAL KNEADING MACHINE
for pizzerias, bakeries and confectioneries
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первый таймер (  ), также установите 
второй (    ) на требуемое время работы и 
нажмите кнопку запуска 1-й скорости .
По окончании времени работы на 1-й 
скорости машина автоматически начинает 
работать на 2-й скорости.
Если вы хотите работать только на 2-й 
скорости, убедитесь, что таймер 1  
установлен на «0», а таймер «2»  
установите на необходимое время. 

Наконец, нажмите кнопку запуска ( ). По 
истечении заданного времени машина 
автоматически останавливается. Если вы 
хотите повернуть чашу 
в направлении, противоположном нормальному, 
установите селекторный переключатель (    ) в 
положение «REV».
Чтобы запустить чашу, нажмите кнопку (   ) , 

который работает только вручную и, 
следовательно, только в течение времени, пока 
он удерживается нажатым. Вы найдете это 
ручное управление вращением чаши полезным в 
конце процесса, когда вы хотите 

отделить тесто от спирали.
Для этого установите селекторный переключатель 
(    ) в положение «REV» и нажмите кнопку (    ). 
Эта операция также перемещает тесто в зону 
удаления. 

3.2 РАЗГРУЗКА МАШИНЫ
По истечении времени, установленного для процесса, 
машина автоматически остановится. Поднимите 
защитный кожух дежи, выньте тесто и сразу после 
этого тщательно очистите все детали, затронутые 
процессом (см. главу 6 ОЧИСТКА на стр. 21).
По окончании операции закройте защитный кожух. 

3.3 ИЗМЕНЕНИЕ ИСХОДНОЙ ДОЗЫ СМЕСИ

Если вам нужно изменить начальные дозы 
смеси, добавив или изменив процентное 
содержание ингредиентов, используйте 
прорези для продуктов, не останавливая 
машину и не поднимая защитный кожух.

 
 
 

На упаковке машины также находится 
руководство по эксплуатации и заявление 
о соответствии директиве ЕС.
При выгрузке машины из транспортного 
средства поднимите ее с помощью 
подходящего оборудования. Если вам не 
нужно проверять его содержимое, 
рекомендуется не открывать упаковку до 
момента установки.
Машина поставляется упакованной в 
закрытом ящике, закрепленном 
деревянными. 

Устанавливайте и используйте 
машину в хорошо вентилируемом 
помещении с ровным, компактным и 
легко моющимся полом.

5. УСТАНОВКА, ПОДКЛЮЧЕНИЕ И
 НАСТРОЙКА
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Be sure that machine voltage is the same as
that distributed by power mains (see rating 
plate in machine rear, page 17).
For connection to electrical system, fit a sui- 
table plug to the machine power supply
cable.

Warning: have the plug fitted to the
power supply by qualified person-
nel. Take the necessary precautions to 
prevent the cable from being crimped
or damaged.

After positioning the machine in the prefer-
red location, adjust yhe knob to ensure per-
fect stability of the machine. Then tighten
their respective check nut.
After mating the plug to the mains socket,
the machine is ready for use.
First, however, check out proper operation
of all moving parts and components of the
machine. Thus, check:
• rotation direction of bowl (compare with

arrow on bowl) and spiral;
• safety device serviceability: device is

serviceable when machine stops the
moment the guard is lifted by 10-15 mm;

• operation of pushbuttons and pilot
lamp.

Important: If the machine or some of
its parts fail, call your local authori-
sed dealer or concessionaire for
repairs.

6. CLEANING

Warning: for healthy and
hygienic processing of nutri-
tional products, be sure to
keep your machine and the
surrounding environment
clean.
Always cut off power supply 
before cleaning.

After use, especially since processed mate-
rial is still soft, always thoroughly clean
guard, bowl, spiral and column. Inspect and,
if necessary, clean the process tools again 
before a fresh kneading operation.
Use hot water to remove and rinse off any
residual dough. Dry with nutritional absor-
bent paper and disinfect with a soft cloth
dabbed in alcohol.

Warning: never use non-nutritional,
abrasive or corrosive chemicals to
clean. Also never use coarse or abra-
sive objects such as steel wool, abrasi-
ve sponges and so on.

To clean machine internal and external
parts:
• remove power supply plug from power

mains socket;
• clean coated surfaces with soft cloth and

disinfect with alcohol;
• to clean internal parts of machine, first

dismantle the panels (Fig. 3 and ); 
remove any grease and powder from the 
food products processed; then reassemble
the panels.

7. MAINTENANCE AND ADJUSTMENT

Warning: Remember that all mainte-
nance operations are hazardous if 
you do not first disconnect the plug
from power mains.

To maintain machine safety, serviceability
and stated performance, service the fol-
lowing parts:
• Belt tension: once yearly, or in case of

irregular machine operation (r.p.m. loss),
check belts drive tension.
Disassemble machine panels ( 3 ); be 
sure that the belts are taut enough and, if
necessary, turn screw and knobs (Fig. 3

) marked by the appropria-

E
N

G
L

IS
H

4.ТРАНСПОРТИРОВКА И ОБРАЩЕНИЕ



20

the first timer ( ), also set the second ( ) 
to the required operating time and press 1st
speed start pushbutton ( ).
At the end of operation time at 1st speed,
the machine starts operating automatically at
2nd speed.
If you wish to operate only at 2nd speed,
make sure that timer 1 ( ) is set to “0”, and
set timer “2” ( ) to required time.
Finally press start pushbutton ( ). At the
end of the preset time, the machine stops
automatically. If you wish to rotate the bowl
in an opposite direction to normal, set selec-
tor switch ( ) to position “REV”.
To start the bowl press pushbutton ( ),
which operates only manually and therefore
only for the time it is kept pressed. You will
find this manual bowl rotation control useful
at the end of the process when you want to
detach the dough from the spiral.
Do so by setting selector switch ( ) to
“REV” and pressing pushbutton ( ). This
operation also shifts the dough to the remo-
val area.

3.2 UNLOADING THE MACHINE

At the end of the time period set for the pro-
cess the machine will stop automatically.
Raise the bowl guard, remove the dough,
and thoroughly clean all parts affected by the
process immediately after (see chapter 6
CLEANING on page 21).
At the end of the operation, close the guard.

3.3 VARYING INITIAL MIXTURE DOSES

If you need to vary the initial mixture doses
by adding or changing the percentage of the 
ingredients, use the food slots without stop-
ping the machine or raising the guard.

4. TRANSPORT AND HANDLING

Machine packing also encloses an instruc-

tions handbook and statement of conformity
to EC directive.
When unloading the machine from the tran-
sport vehicle, lift using suitable equipment.
Unless you need to check its contents, you
are recommended not to open the packing
until the moment of installation.
The machine is shipped packed in a closed 
crate, secured by wooden.

Install and use the machine in a room
that can be efficiently ventilated, and 
where the floor is level, compact and
easy to clean.

5. INSTALLATION, CONNECTIONS
AND SET-UP
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Убедитесь, что напряжение на машине 
такое же, как и в электросети (см. 
паспортную табличку сзади машины, стр. 
17).
Для подключения к электрической системе 
вставьте подходящую вилку в кабель 
питания машины. 

Предупреждение: подключение вилки к 
источнику питания должно 
производиться квалифицированным 
персоналом. Примите необходимые меры 
предосторожности, чтобы предотвратить 
перекручивание или повреждение кабеля. 

После установки машины в нужном месте 
отрегулируйте ручку, чтобы обеспечить 
идеальную устойчивость машины. Затем 
затяните соответствующие контргайки.
После подсоединения вилки к сетевой розетке 
машина готова к работе.
Однако сначала проверьте правильность 
работы всех движущихся частей и 
компонентов машины. Таким образом, 
проверьте: 

• направление вращения чаши (сравните 
со стрелкой на чаше) и спирали;

• исправность предохранительного устройства: 
устройство исправно при остановке машины в 
момент поднятия ограждения на 10-15 мм;

• работа кнопок и контрольной лампы.

Важно: Если машина или 
некоторые ее детали вышли из 
строя, обратитесь к местному 
авторизованному дилеру или 
продавцу для ремонта.

6. ОЧИСТКА
Предупреждение: для 
здоровой и гигиеничной 
обработки пищевых 
продуктов следите за тем, 
чтобы ваша машина и 
окружающая среда были 
чистыми.
Всегда отключайте питание 
перед очисткой.

После использования, особенно если 
обрабатываемый материал еще мягкий, всегда 
тщательно очищайте кожух, чашу, спираль и 
колонку. Осмотрите и, при необходимости, снова 
очистите рабочие инструменты перед новой 
операцией замеса.
Используйте горячую воду, чтобы удалить и 
смыть остатки теста. Высушите пищевой 
впитывающей бумагой и продезинфицируйте 
мягкой тканью, смоченной спиртом. 

Предупреждение: никогда не используйте 
непищевые, абразивные или вызывающие 
коррозию химические вещества для очистки. 
Также никогда не используйте грубые или 
абразивные предметы, такие как стальная 
мочалка, абразивные губки и т.п. 

Для очистки внутренних и внешних частей 
машины:

• выньте вилку блока питания из сетевой 
розетки;

• поверхности с покрытием протирайте мягкой 
тканью и дезинфицируйте спиртом;

• для очистки внутренних частей машины 
сначала демонтируйте панели (рис. 3      
и     ); удалить жир и порошок с 
обрабатываемых пищевых продуктов; 
затем снова соберите панели. 

 7. ОБСЛУЖИВАНИЕ И РЕГУЛИРОВКА
Предупреждение: Помните, что все 
операции по техническому 
обслуживанию опасны, если вы 
сначала не отсоедините вилку от сети.

Для обеспечения безопасности, 
работоспособности и заявленной 
производительности машины обслуживайте 
следующие детали:

• Натяжение ремня: один раз в год или 
в случае неравномерной работы 
машины (падение оборотов) проверьте 
натяжение приводных ремней.
Снимите панели машины ( 3      ); 
убедитесь, что ремни достаточно 
натянуты и, при необходимости, 
поверните винт и ручки (рис. 3).
        ) отмечен соответствующим
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символом, без преувеличения при 
натяжении ремней. Соберите панели. 

Никогда не используйте машину с 
отсутствующими, демонтированными 
или открытыми ограждениями и 
щитками.

Если операции по техническому 
обслуживанию требуют ремонта 
электрической системы и/или замены 
подшипников или механических 
компонентов, вызовите 
квалифицированного специалиста 
или местного дилера.

Рис. 3 
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8. WHIRRING NOISE
The whirring noise emitted by the machine has been measured on an identical sample
machine in compliance with standard DIN 45635. A constant value not exceeding 70 dB(A)
was measured as stated in the manufacturer’s test report.

9. DISMANTLING AND DEMOLISHING THE MACHINE
If machine needs to be dismantled and/or demolished, its components do not entail a degree 
of danger that requires any particularprecaution.
Remember, however, that to facilitate material recycling operations, it is a good rule to remo-
ve electrical system components from the machine.

INFORMATIVE REPORT TO THE CUSTOMERS
According to the art.13 of Decree Legislative 25 July 2005, n.151 “Performance 
Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE and 2003/108/CE, relative to the reduction of the use
of dangerous substances in the electronic and electrical equipment, let alone to dispos-
al of the refusals”.

The symbol of the crossed bin brought back on the equipment or its packing indicates that the product at
the end of its own life cycle must be collected separately from the other refusals.
The differentiated collection of the present equipment at the end of its life cycle is organized and is man-
aged from the producer. The customer who want to unravel itself the present equipment will have there-
fore to contact the producer and follow the system that he has adopted in order to concur the separate
collection of the equipment at the end of its life cycle.
The adapted differentiated collection for the successive start of the cast-off equipment to the recycling, to
the treatment and to the compatible with environment disposal contributes to avoid possible negative 
effects on the atmosphere and the health and favours the re-employment and/or the recycling of the mate-
rials of which the equipment is made.
Illicit disposal of the product by the holder involves the application of the previewed administrative
endorsements from the enforced norm.

10. INCONVENIENCES AND THEIR REMEDIES
INCONVENIENCES
1) Machine operation failure

CAUSES
• disconnected plug

REMEDIES
• connect plug

• plug leads not • check lead
correctly connected connections

• trip switch adjusted • adjust trip switch
for insufficient values accordingly

• unsuitable trip switch • replace trip switch
• board fuses blown out • replace blown fuse
• timer not set • set timer to required time

E
N

G
L

IS
H

B

A

D

C



22

te symbol, without exaggerating when tighte-
ning the belts. Reassemble the panels.

Never use the machine with any mis-
sing, disassembled or open guards
and shields.

If servicing operations require 
repairs to electrical system and/or
replacement of bearings or mechani-
cal components, call an expert tech-
nician or your local dealer.

Fig. 3

13
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8. Шумы машины
Жужжащий шум, издаваемый машиной, был измерен на идентичной пробоотборной 
машине в соответствии со стандартом DIN 45635. Было измерено постоянное 
значение, не превышающее 70 дБ (А), как указано в отчете производителя об 
испытаниях. 

9. ДЕМОНТАЖ И РАЗБОРКА МАШИНЫ
Если машину необходимо разобрать и/или снести, ее компоненты не представляют 
такой степени опасности, которая требует каких-либо особых мер предосторожности.
Помните, однако, что для облегчения операций по переработке материалов 
рекомендуется демонтировать компоненты электрической системы с машины. 

ИНФОРМАЦИОННЫЙ ОТЧЕТ ДЛЯ КЛИЕНТОВ
В соответствии со статьей 13 Законодательного декрета от 25 июля 2005 г., № 151 
«Директивы о производительности 2002/95/CE, 2002/96/CE и 2003/108/CE, относительно 
сокращения использования опасных веществ в электронных и электрооборудование, не 
говоря уже об утилизации отходов». 

Символ перечеркнутого мусорного ведра, возвращенный на оборудовании или его упаковке, 
указывает на то, что товар по окончании собственного жизненного цикла должен быть собран 
отдельно от других отказов.
Дифференцированный сбор данного оборудования в конце его жизненного цикла организован и 
управляется производителем. Покупатель, который хочет самостоятельно разобрать данное 
оборудование, должен связаться с производителем и следовать системе, которую он принял, 
чтобы согласовать раздельный сбор оборудования в конце его жизненного цикла.
Адаптированный дифференцированный сбор для последовательного запуска выброшенного 
оборудования на переработку, переработку и утилизацию, совместимую с окружающей средой, 
способствует предотвращению возможного негативного воздействия на атмосферу и здоровье и 
способствует повторному использованию и/или утилизации. переработка материалов, из которых 
изготовлено оборудование.
Незаконное распоряжение продуктом владельцем влечет за собой применение предварительных 
административных разрешений из действующей нормы.

10. НЕУДОБСТВА И СРЕДСТВА ИХ УСТРАНЕНИЯ
НЕУДОБСТВА
1) Сбой в работе машины

ПРИЧИНЫ
• отключенный штекер

СРЕДСТВА ЗАЩИТЫ
• подключить штекер

• •штекерные провода 
подключены неправильно

проверить соединения 
проводов

• •выключатель 
отрегулирован на 
недостаточные значения

отрегулируйте 
переключатель отключения 
соответственно

• неподходящий выключатель • заменить выключатель
• перегорели предохранители на плате

• таймер не установлен • установить таймер на 
необходимое время

заменить предохранители
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ET MAINTENANCE

                     

33 винт для дисковод
32 резервный диск
31 штифт для колес
30 вал двери ванны
29 держатель для валов
28 шкив 2 / B редукционный привод
27 распорка для вала со шкивом...для рычага
26 шайба
25 шкив 1 / Ba редукционный привод
24 вал с шкивом
23 тяга для рычага натяжителя
22 штифт для натяжителя рычага
21 распорка для штифта
20 штифт для рычага натяжителя
19 рычаг натяжителя управления ванной
18 тяга для двигателя ванны
17 шкив двигателя ванна
16 штифт для крепления двигателя
15 крепление для двигателя
14 вертикальное укрытиезадняя
13 укрытие
12 укрытие изголовье
11 шкив спиральный двигатель
10 шайба
9 шкив управления спиралью
8 распорка для мачты
7 вал
6 фланец для вала
5 держатель для вала
4 защитная крышка flangespiral
3 спираль
2 ванна
1 стенд

72 витете М10х25
71 vitetceiM10x25
70 винт tcei M8x25
69 винтов M12x50 в AISI 304
68 эластичный штекер 0 5x35
67 вкладка
66 вкладка
65 клиновых ремней
64 колеса
63 клиновые ремни
62 стопорное кольцо
61 стопорное кольцо
60 уплотнительное кольцо
59 уплотнительное кольцо
58 подшипник
57 подшипник
56 подшипник
55 подшипник
54 подшипник
53 подшипник
52 подшипник
50 электрическая система
45 никелированная шайба для 
поддержки роликов
44 пластиковая шайба 
дляvolantino
43 рычаг управлениямикро 
переключатель
42 вал длязащита
41 защита
40 вертикальный бар
39.
38 штифт для роликового упора
Тридцать семь
36 опора для роликового упора
35 вертикальное укрытие
34 амортизатор

108 двигатель
107 двигатель
105 микропереключатель
103 петли с винтами
102 заглушка для рым-отверстий
101 маховик через отверстие M10
100 подъемный крюк
99 розетка A 8. 4x17 в AISI 304
98 розочка на 8. 4x17
97 гайка М8
96 розетка A 15x28
95 розетка A 10. 5x5x21 в AISI 304
94 розочка а 13х24
93 розетка на 10. 5x21
92 розетка A 6. 4x12x5 никелированная
91 розетка 5. 3x10 никелированная
90 гайка M16 никелированная
89 гайка М16
88 гайка М12
87 гайка М10
86 винт stei M6x8
85 винт tcic M5x10 с никелевым покрытием
84 винт tscc m5x15 никелированный
83 винт te M6x10 в AISI 304
82 винт te M10x25 в AISI 304
81 винт te m8x20 никелированный
80 винт te m10x20 никелированный
79 витетем8х12
78 витете М10х35
77 витете М10х20
76 витетем8х25
75 витете M12x40
74 винт stei M8x12
73 витете M12x70

Наименование деталей согласно позиций по номеру ( см. страницу ниже)

14

admin
Линия



15

POS. DENOMINAZIONE POS. DENOMINAZIONE POS. DENOMINAZIONE
108 motore 72 vite te M10x25
107 motore 71 vite tcei M10x25
105 microinterruttore 70 vite tcei M8x25
103 cerniere con viti 69 vite tcei M12x50 in AISI 304
102 tappo di chiusura foro per golfare 68 spina elastica 0 5x35
101 volantino foro passante M10 67 linguetta
100 gancio di sollevamento 66 linguetta
99 rosetta A 8.4x17 in AISI 304 65 cinghie trapezoidali
98 rosetta A 8.4x17 64 ruote
97 dado M8 63 cinghie trapezoidali
96 rosetta A 15x28 62 anello elastico
95 rosetta A 10.5x5x21 in AISI 304 61 anello elastico
94 rosetta A 13x24 60 anello di tenuta
93 rosetta A 10.5x21 59 anello di tenuta
92 rosetta A 6.4x12x5 nichelata 58 cuscinetto
91 rosetta A 5.3x10 nichelata 57 cuscinetto
90 dado M16 nichelato 56 cuscinetto
89 dado M16 55 cuscinetto
88 dado M12 54 cuscinetto
87 dado M10 53 cuscinetto
86 vite stei M6x8 52 cuscinetto
85 vite tcic M5x10 nichelata 50 impianto elettrico
84 vite tscc M5x15 nichelata 45 rondella nichelata per supporto rullo
83 vite te M6x10 in AISI 304 44 rondella in plastica per volantino
82 vite te M10x25 in AISI 304 43 leva comando microinterruttore
81 vite te M8x20 nichelata 42 albero per protezione
80 vite te M10x20 nichelata 41 protezione
79 vite te M8x12 40 barra verticale
78 vite te M10x35 39 riparo inox tra basamento e vasca
77 vite te M10x20 38 perno per rullo appoggio vasca
76 vite te M8x25 37 rullo appoggio vasca
75 vite te M12x40 36 supporto per rullo appoggio vasca
74 vite stei M8x12 35 riparo verticale laterale
73 vite te M12x70 34 ammortizzatore

12 85 91 50 100 102

10 
75 88
94 96 74 

9 
53 

8 

5 

7 

68   41 

105 84 
52 

82 95 
83 92 

4 
71 

6 

59 
69 

70 

3 

39 

13 
103 

11 
63 

73 

42 

43 

38 
81 99 

36 

45 

37 

58 

14 
80 

107 

108 
2 
40 

79 
20 86 

72 
16 

18  87
15 60 

1 
30 

62 
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Schema impastatrice 60 - 80 - 100 - 120 - 160 - 200 400v
Описание  деталей машины см.стр. № 14.

admin
Линия



60

POS. DENOMINAZIONE POS. DENOMINAZIONE POS. DENOMINAZIONE
108 motore 72 vite teM10x25 33 vite perdisco diappoggio
107 motore 71 vitetceiM10x25 32 disco di appoggio
105 microinterruttore 70 vite tcei M8x25 31 perno per ruote
103 cerniere con viti 69 vite tceiM12x50 inAISI 304 30 albero porta vasca
102 tappo dichiusura foro pergolfare 68 spina elastica 0 5x35 29 supporto per albero porta vasca
101 volantino foro passante M10 67 linguetta 28 puleggia 2/B riduzione comando vasca
100 gancio di sollevamento 66 linguetta 27 distanziale per albero con puleggia...per leva
99 rosettaA8.4x17 inAISI 304 65 cinghie trapezoidali 26 rondella
98 rosetta A 8.4x17 64 ruote 25 puleggia 1/Ba riduzione comando vasca
97 dado M8 63 cinghie trapezoidali 24 albero con puleggia
96 rosetta A 15x28 62 anello elastico 23 tirante per leva tendicinghe
95 rosettaA10.5x5x21inAISI304 61 anello elastico 22 perno per tirante per leva tendicinghe
94 rosetta A 13x24 60 anello di tenuta 21 distanziale per perno levatendicinghe
93 rosetta A 10.5x21 59 anello di tenuta 20 perno per leva tendicinghe
92 rosetta A 6.4x12x5nichelata 58 cuscinetto 19 leva tendicinghe comando vasca
91 rosetta A 5.3x10 nichelata 57 cuscinetto 18 tirante per motore vasca
90 dado M16 nichelato 56 cuscinetto 17 puleggia motore vasca
89 dado M16 55 cuscinetto 16 perno per supporto motorevasca
88 dado M12 54 cuscinetto 15 supporto per motore comandovasca
87 dado M10 53 cuscinetto 14 riparo verticale posteriore
86 vite stei M6x8 52 cuscinetto 13 riparo impianto elettrico
85 vite tcic M5x10 nichelata 50 impiantoelettrico 12 riparo testata
84 vite tscc M5x15 nichelata 45 rondella nichelata per supporto rullo 11 puleggia motore spirale
83 vite te M6x10 inAISI 304 44 rondella in plastica pervolantino 10 rondella
82 vite te M10x25 inAISI304 43 leva comandomicrointerruttore 9 puleggia comando spirale
81 vite te M8x20nichelata 42 albero perprotezione 8 distanziale per albero spirale
80 vite te M10x20nichelata 41 protezione 7 albero portaspirale
79 viteteM8x12 40 barra verticale 6 flangia per albero portaspirale
78 vite teM10x35 39 riparo inoxtra basamento evasca 5 supporto per albero porta spirale
77 vite teM10x20 38 perno per rullo appoggio vasca 4 coperchio protezione flangespirale
76 viteteM8x25 37 rullo appoggio vasca 3 spirale
75 vite teM12x40 36 supporto per rullo appoggio vasca 2 vasca
74 vite stei M8x12 35 riparo verticale laterale 1 basamento
73 vite teM12x70 34 ammortizzatore
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 Схема тестомесильной машины  60 - 80 - 100 - 120 - 160 - 200 400v 

кнопочный соединитель панели

admin
Карандаш

admin
Карандаш
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Электрическая схема 
с нормальным соединением 400вольт 50/60 Гц




