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I’ Le impastatrici a spirale sono strumenti indispensabili per la preparazione di impasti di pane e
pizza. Vasca, spirale e barra tagliapasta in acciaio Inox, struttura verniciata bianca e albero di fis-
saggio in Aisi 304. Disponibile anche nella versione testa ribaltabile e vasca estraibile dal mod.
IMP 12S al mod. IMP 44S.

;' g Spiral dough mixers are indispensable for preparing bread and pizza dough. Stainless steel bowl, spiral and dough divider. Paint steel
construction and AlSI 304 stainless steel shaft. Available with tilt-head and removable bow! from mod. IMP18S throu IMP44S.

MODELLO IMP 5 IMP 8 IMP12 | IMP18/18S* | IMP25/25S* | IMP38/38S* | IMP 44 S*
IL_eL:]rgmghezza mm 260 mm 280 mm 350 mm390 | mm 430 mm 480 mm 530
hﬁ;ghezza mm 540 mm 550 mm 675 mm 697 mm 762 mm 818 mm 842
ﬁ:};:fa mm 527 mm 567 mm 620 | mm620/690% | mm700/770% | mm700/770* | mm 770
Peso Kg. 33 Kg. 36 Kg. 60 Kg. 65 Kg. 95 Kg. 105 Kg.110
Weight g. g. g. g. g. g. g.
Impasto
Dough Kg.5 Kg. 8 Kg. 12 Kg. 18 Kg. 25 Kg. 38 Kg. 44
Volume vasca Lt 7 10 15 20 33 40 50
Bowl volume It
Capacita farina
S Kg. 3 Kg. 5 Kg. 8 Kg. 12 Kg. 17 Kg. 25 Kg. 30
BD‘me’,‘SiO”.i vasca 237x160 | 260x200 | 317x210 | 360x210 | 400x260 | 452x260 | 500x270

owl! dimensions
E;’Vtg‘za Kw 0,37 Kw 0,37 Kw 0,75 Kw 0,75 Kw 1,5 Kw 1,5 Kw 1,5

* Serie Special: 4 ruote, interruttore @ 1, fungo emergenza, carter protezione, vasca con filo inox, tutto di serie.
/ *Special Series: 4 wheels, @ 1 switch, emergency stop, stainless steel bowl protection supplied as standard.



