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IMPASTATRICE A BRACCI TUFFANTIe DOUBLE ARM MIXER
PETRIN A BRAS PLONGEANTS » DOPPELARMKNETER

ITALIANO

MOD. IBT4-E, IBT5-E, IBT6-E.

Le impastatrici a bracci tuffanti sono particolarmente indi-
cate in panifici, grissinifici, pasticcerie ed industrie dolciarie.
Infatti il sistema a bracci tuffanti, garantisce una buona
ossigenazione dell'impasto senza riscaldarlo eccessivamente.
La macchina essendo dotata di doppia velocita di lavoro (e
a richiesta anche con due temporizzatori) consente rapidi
tempi d'impasto.

Il carrello e estraibile e predisposto per i sollevatori-
rovesciatori di produzione Sottoriva; i bracci sono regolabili
in altezza tramite volantini. La vasca ed i bracci sono in
acciaio inox.

Gli alberi in movimento sono montati su cuscinetti a sfere
e gli ingranaggi lavorano in bagno d'olio evitando la neces-
sita di provvedere ad una continua lubrificazione e assicu-
rando la massima silenziositd nel funzionamento.
Dotata di un pratico riparo antinfortunistico, predisposta
secondo norme CE.

MOD. IBT6/M-E, IBT7/M-E.

In queste macchine il sollevamento dei bracci avviene non
piu tramite volantino, ma con un sistema elettromeccanico.
Inoltre esse sono configurate di serie con i due temporizza-
tori per I'impostazione dei tempi di lavoro nelle due veolcita.
Questo permette di automatizzare completamente il ciclo
di lavoro.

FRANCAIS

MOD. IBT4-E, IBT5-E, IBT6-E.

Les pétrins a bras plongeants sont particulierement indiqués
pour les boulangeries, les fabriques de gressins, les patisse-
ries et les confiseries. En effet, le systéme a bras plongeants
garantit une bonne oxygénation de la pate sans la réchauf-
fer excessivement.

Disposant de deux vitesses de travail (et méme de deux
temporisateurs sur demande), la machine permet des temps
de pétrissage rapides.

Le chariot est extractible et preparé pour les eleva-
teurs/renveseurs produits par Sottoriva; les bras sont régla-
bles en hauteur grace a des volants. La cuve et les bras sont
en acier inoxydable. Les arbres en mouvement sont montés
sur des paliers et les engrenages travaillent en bain d'huile,
ce qui évite la nécessité de pourvoir & une costante lubrifi-
cation et garantit un fonctionnement tres silencieux.
La machine est équipée d'une pratique grille de protection,
conformément & la norme CE.

MOD. IBT6/M-E, IBT7/M-E.

Dans ce type de machines, le soulevement des bras ne se
passe plus a I'aide d'un volant mais avec un systéeme
électromécanique. En plus, elle sont équipées de série de
deux temporisateurs pour régler les temps de travail sur les
deux vitesses, ce qui permet d'automatiser complétement
le cycle de travail.

ENGLISH

MOD. IBT4-E, IBT5-E, IBT6-E.

The double arm mixers machines are particularly suitable
for bakeries, breadstick bakeries and in the confectionery
sector in general. In fact, the double arm system ensures
good oxygenation of the dough, at the same time avoiding
excessive heating.

The machine, provided with two work speeds (and, on
request, it can also be equipped with two timers), allows
quick mixing times.

The trolley is removable and has been designed for use with
the Sottoriva lifting-tilting machines; the arm height can be
adjusted by means of handwheels. Bowl and arms in stain-
less steel. The working shafts are installed on ball bearings
and the oil-immersed gears eliminate any need for repeated
lubrication and ensure noiseless operation.

The machine is equipped with a practical safety guard in
compliance with CE standards.

MOD. IBT6/M-E, IBT7/M-E.

In this machines the lifting of the arms is not achieved
through handwheel, but by means of an electromechanical
system. The standard versions are also equipped with two
timers for the setting of the processing times with two
speeds, which makes it possible to completely automate
the working cycle.

DEUTSCH

Mod. IBT4-E, IBT5-E, IBT6-E

Die Doppelarmkneter eignen sich besonders fiir Backereien,
Konditoreien und StBwarenindustrie da das System der
Doppelarme dem Teig eine ideale Sauerstoffzufuhr garan-
tiert, ohne ihn tbermaRig zu erwarmen.

Die Maschine verfugt tGber zwei Arbeitsgeschwindigkeiten
(auf Kundenwunsch auch mit zwei Timer verfugbar) und
garantiert daher schnelle Zubereitungszeiten.
Der Wagen ist ausziehbar und kann man es mit Hebekipper
der Produktion Sottoriva benutzen; die Doppelarmen sind
anhand eines Handrads in der Hohe verstellbar. Sowohl der
Kessel, als auch die Doppelarme sind aus Edelstahl rostfrei.
Die Antriebswellen sind auf Kugellager montiert und die
Getriebe arbeiten im Olbad, die Notwendigkeit vermieden,
um eine bestédndige Schmierung zu versehen und minimale
Gerauschbelastung wahrend des Betriebs gewaéhrleistet
werden kann.

Die Maschine besitzt verschiedene CE Unfallschiitztvorri-
chtungen.

Mod. IBT6/M-E, IBT7/M-E

Bei diesen Maschinen erfolgt das Anheben der Doppelarme
nicht Uber ein Handrad, sondern mit Hilfe eines elek-
tromechanischessystems. Ferner verfugt dieses Maschinen-
modell serienmaRig tber zwei Timer, um die Betriebszeiten
der beiden Geschwindigkeiten einstellen zu kénnen. Damit
kann der Arbeitszyklus vollkommen automatisiert werden.



Bracci tuffanti (mod. IBT6/M - IBT7/M)
Double arms (mod. IBT6/M - IBT7/M)
Bras plongeants (mod. IBT6/M - IBT7/M)
Doppelarme (Mod. IBT6/M - IBT7/M)

MOD. IBT6/M-E -IBT7/M }

A

Pannello comandi (mod. IBT6/M - IBT7/M)
Control panel (mod. IBT6/M - IBT7/M)
Tableau de contrdle (mod. IBT6/M - IBT7/M)
Bedienungseinleitung (Mod. IBT6/M - IBT7/M)




CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHMICAL FEATURES - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - TECHMISCHE DATEN
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