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SFE-UNITCH 60 80 130 160 200 250 300

Impastatrice a spirale con vasca fissa - Spiral mixer with fixed bowl - Pétrin a spirale avec cuve fixe
Spiralkneter mit festem Kessel - Amasadora de espiral con depdsito fijo - CrivipasieHsiin TeECTOMEC ¢ HECHEMHOM AEMXOM

Estremamente versatile e facile da usare; pud lavorare nei modi: manuale,
semiautomatico, ed automatico permettendo di impostare cicli diimpasto
dotati di piu fasi di lavoro.

Dotata di quadro a colori touch screen 7” con Wi.Fi. integrato per possibile
monitoraggio remoto secondo le specifiche Industria 4.0. (%)

I controllo della temperatura salvaguarda I'impasto dalle alte temperature
sospendendo il ciclo di lavoro finche la temperatura € superiore al limite di
sicurezza impostato. L'opzione di velocita regolabili di spirale e vasca la rende
ideale per tutti i tipi d'impasto consentendole di sostituire le impastatrici
a braccia tuffanti. La meccanica € estremamente semplice e robusta.
Tutte le trasmissioni sono a cinghie registrabili per ottenere la massima
silenziosita e semplicita di manutenzione. La particolare forma della spirale
e la sua velocita rispetto alla vasca le permettono impastare rapidamente
qualsiasi tipo di pasta senza surriscaldarla e garantendone la perfetta
ossigenazione.

Tutte le parti a diretto contatto con la pasta, quali la vasca, la spirale,
il piantone, sono in acciaio inox secondo le migliori norme igieniche.

Caratteristiche tecniche

+ Quadro touch screen 7 con n.50 programmi

« Struttura in acciaio, vasca in acciaio inox

+ Spirale e piantone in acciaio inox ad alta resistenza
+ Motore spirale a due velocita temporizzato

+ Motore vasca con inversione

« Trasmissioni a cinghie registrabili

+ Mobile su ruote e dotata di sistema di bloccaggio

Opzioni
+ Velocita regolabile con inverter di vasca e spirale
- Trasmissione spirale con doppio rinvio a cinghie per paste dure

(*) Monitoraggio con I'abbonamento al sito Turri.

Highly versatile and easy to use; It can work in the following way: manual,
semiautomatic, and automatic enabling to set mixing cycles with several
working steps.

Equipped with color touch screen 77 and Wi.Fi. for remote monitoring
according with Industry 4.0 specifications. ()

The temperature control safeguards the dough from high temperatures
by suspending the working cycle until the temperature is higher than the
set safety limit. The optional adjustable speed for spiral and bowl makes
it ideal for all kind of dough allowing it to replace diving arms mixers.
Very simple and strong mechanics. All drivers are made with adjustable
belts to obtain the maximum quietness and easily maintenance.
The particular shape of kneading arm and its speeds respect to the bowl
allow to quickly mix any kind of dough without overheating and ensuring
the proper oxygenation.

All parts coming into direct contact with dough, such as bowl, kneading
arm and column are made in stainless steel according to the best sanitary
standards.

Technical specification

+ Color touch screen control board 7” with n.50 programs
- Steel body, stainless steel bowl

+ High resistance stainless steel column and kneading arm
+ Double speed kneading arm motor with timer

+ Bowl motor with reversion

+ Adjustable belt drives

+ Wheel mounted and equipped with locking device

Optionals
+ Adjustable speed by inverter for bowl and kneading arm
« Spiral transmission with double pulleys reduction for tough dough

(*) Remote monitoring subscribing Turri web paid service.
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Sollevatore Impastatrice Dimensioni ingombro (cm) Peso Peso Peso Potenza Potenza Potenza
Lifter Mixer Overall dimensions (cm) Weight Weight Weight Power Power Power
Elévateur Pétrin Dimensions d’encombrement (cm) Poids Poids Poids Puissance Puissance Puissance
Hebekipper Kneter Abmessungen (cm) Gewicht Gewicht Gewicht Leistung Leistung Leistung
Levantadore Amasadora Dimensiones en el espacio (cm) Peso Peso Peso Potencia Potencia Potencia
MOOBEMHUK TecTomecunbHas Pa3mepsl (cm) Bec Bec Bec nsurarens nsurarens nsurarenb
Al B1 Ci D1 E1 H1 kg kg kg kw kw kw
SVF-I ISF SVF-I+ISF SVF-I ISF SVF-I+ISF
ISF-80 UNI 171 158 239 116 191 146 615 425 1040 1.50 B155) 5.05
ISF-130 UNI 171 158 241 116 202 137 615 558 1170 1.50 6.55 8.05
ISF-160 UNI 171 168 243 116 216 133 615 605 1220 1.50 9.30 10.80
SVF-I-120
ISF-200 UNI 171 158 243 116 216 131 615 620 1235 1.50 9.30 10.80
ISF-250 UNI 171 168 260 116 220 133 615 970 1585 1.50 13.50 15.00
ISF-300 UNI 171 158 260 116 220 129 615 985 1600 1.50 13.50 15.00
ISF-80 UNI 171 168 278 165 191 185 695 425 1120 1.50 Bi5H 5.05
ISF-130 UNI 171 158 280 155 202 176 695 558 1250 1.50 6.55 8.05
ISF-160 UNI 171 158 282 155 216 172 695 605 1300 1.50 9.30 10.80
SVF-I-160
ISF-200 UNI 171 158 282 155 216 170 695 620 1315 1.50 9.30 10.80
ISF-250 UNI 171 158 299 155 220 170 695 970 1665 1.50 13.50 15.00

ISF-300 UNI 171 168 299 155 220 168 695 985 1680 1.50 13.60 15.00
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Tres versatile et facile a utiliser, ce pétrin peut travailler de facon: manuelle,
semi-automatique et automatique en permettant de mémoriser cycles
de pétrissage avec plusieurs étapes de travail.

Equipé d'un panneau de commande d'écran tactile couleur de 7 pouces
avec Wi.Fi. intégré pour une éventuelle surveilance a distance selon les
spécifications de I'Industrie 4.0. (*)

Le contrble de la température sauvegarde la pate des températures
élevées en suspendant le cycle de travail jusqu'a ce que la température
est supérieure a la limite de sécurité fixée. L option vitesse réglable pour
spiral et cuve le rend idéal pour tous les types de pate et permit
de remplacer les petrins a bras plongeants. Systeme mécanique
extrémement simple et solide. Toutes les trasmissions sont par courroies
réglables pour obtenir le maximum de silence et de simplicité d’entretien.
La particuliere forme de la spirale et sa vitesse respect a la cuve
permettent de pétrir rapidement tous les types de pate sans surchauffer
et en garantissant une parfaite oxigénation.

Toutes les parties en contact direct avec la pate, telles que la cuve la spirale
et la colonne sont en aciér inoxydable selon les meilleurs normes d’hygiene.

Caractéristiques techniques

+ Panneau de commande d'écran tactile couleur de 7 pouces
avec 50 programmes

- Structure en acier, cuve en acier inoxydable

- Spirale et colonne en acier inoxydable a haute résistance
+ Moteur de la spirale a deux vitesses avec temporisateur
+ Moteur de la cuve avec demi-tour

« Transmissions a courroies réglables

- Mobile sur roues avec dispositif de blocage

Options
« Vitesse réglable par inverter pour cuve et spirale

« Transmission en spirale avec double retour aux courroies
pour pates dures

(*) Surveillance avec I'abonnement au site Turri.

Vielseitig einsetzbar und einfachste Bedienung; folgende Betriebsweisen
sind maglich: Manuell, halbautomatisch und automatisch, in dieser
Betriebsart konnen Knetzyklen mit mehreren Arbeitsgangen programmiert
werden. AusgerUstet mit einer 7 Farb-Touchscreen Steuertafel und ge-
baut in Wi-Fi-Fahigkeit flr eine Fernliberwachung nach Spezifikationen
der Plattform Industrie 4.0. (*) Die Temperaturkontrolle verhindert, dass der
Teig zu stark erwarmt wird, der Arbeitsgang wird unterbrochen bis die
Temperatur wieder unter den eingestellten Grenzwert fallt. Durch die
optionale Geschwindigkeitseinstellung der Spiralen und des Kessels
eignet sich der Kneter fUr alle Teigarten und kann auch an Stelle von
Knetmaschine mit Knetarmen eingesetzt werden. Extrem einfache
und robuste Mechanik. Alle Antriebe mit einstelloaren Riemen, dies
gewahrleistet einen sehr leisen Betrieb und einfache Wartung.

Die besondere Form der Spirale und ihre Drehgeschwindigkeit im
Vergleich zum Kessel ermdglichen die rasche Verarbeitung aller
Teigsorten ohne Uberm&Bige Erwarmung und gewahrleisten eine
optimale Sauerstoffzufihrung. Alle direkt mit dem Teig in Bertihrung
kommenden Maschinenteile (Kessel, Spirale, Welle) sind aus Edelstahl und
entsprechen den strengsten Hygienevorschriften.

Technische Daten

+ 7“ Touchscreen-Steuertafel mit 50 Programmen

- Stahlrahmen und Kessel aus INOX-Edelstahl,

+ Spirale und Welle aus INOX-Edelstahl, hohe Widerstandsfahigkeit

+ Motor der Knetspirale mit zwei Geschwindigkeitsstufen und Zeitschaltung
+ Motor des Kessels mit Umkehrung

+ Antrieb Uber regulierbare Riemen

- Fahrbar auf Radern und mit Feststellern ausgerustet

Zubehor
- Einstellbare Geschwindigkeit mit Inverter fir Spirale und Kessel

+ Spiralmotor mit einer doppelten Umlenkung der Riemen
fUr harte Teigsorte

(*) Im Rahmen des Abonnements flr die Webseite von Turri ist
die Uberwachung eingeschlossen.
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Muy versatil y facil de usar, puede trabajar en distintos modos: manual,
semiautomatico y automatico, con la posibilidad de configurar ciclos de
amasado con varias fases operativas. Equipado con un panel de pantalla
tactil a color de 7 "con Wi.Fi. integrado para posible monitoreo remoto de
acuerdo con las especificaciones de la Industria 4.0. (*)

El control de la temperatura protege la masa de las altas temperaturas,
suspendiendo el ciclo de trabajo hasta cuando la temperatura siga
superando el limite de seguridad impuesto. La opcion de las velocidades
regulables de la espiral y el depdsito la convierte en la maquina ideal para
todo tipo de masas, ofreciendo la posibilidad de sustituir las amasadoras
de brazos. La mecanica es sumamente simple y resistente. Para todas
las transmisiones se usan correas regulables que ofrecen un
funcionamiento silencioso y facilitan el mantenimiento. La forma particular
de la espiral y su velocidad respecto al depdsito le permiten amasar
rapidamente cualquier tipo de masa sin recalentarla, garantizandole una
perfecta oxigenacion.

Todas las partes que entran a contacto directo con la masa como el
deposito, la espiral y el soporte son de acero inoxidable, de conformidad
con las mejores normas higiénicas.

Caracteristicas técnicas

+ Panel de pantalla tactil de 7 "con 50 de los programas

« Estructura en acero, depdsito en acero inox

« Espiral y soporte en acero inox a alta resistencia

« Motor espiral a dos velocidades a tiempo

+ Motor depdsito con inversion

« Transmision a correas regulables

« Movimiento sobre ruedas dotada de un sistema de blogueo

Options
« Velocidad ajustable con inverter por depdsito y espiral

« Transmision en espiral con doble retorno con correas
para pastas duras

(*) Monitoreo con la suscripcion al sitio Turri.

MalmHa KparHe yH1BepcabHa 1 MpocTa B MCMOIb30BaHWM: OHa MOXET
paboTaTth B PYYHOM, MOJyaBTOMaTMYECKOM 1 aBTOMAaTUYECKOM pexumax,
Mo3BOJI5S 3aAaBaTh LMKIIb! 3aMECa, COCTOSALLIME HECKOJBKIX PabOoUMX CTaguin.
OcHallleHa LIBETHOW CEHCOpHOM 7” maHenbtd ¢ BCTPoeHHbiM WIiFi ¢
BO3MOXKHOCTHIO AVICTAHLIMOHHOIO CIEKEHS B COOTBETCTBIN CO CreLmuKaLvien
VHoycTpus 4.0. (%)

Cunctema KOHTPOSA TemnepaTtypbl 3aluuiaeT TecTo OT Meperpesa,
npuocTaHaBMBasi PaboUMIi LIVIK 10 Tex Mop, Noka TeMneparypa He OnyCTUTCS
HIDKE 380aHHOTO MOPOrOBOrO 3HAYEHVIS.

OnLyis perynvpoBKM CKOPOCTY Criipasiv 1 AEXW AeNaeT MaLLIVHY NPUroaHON ans
MPUFOTOB/EHMS MIOObIX TUMOB TECTa W MO3BOMSET UCTOIb30BaATL €6 BMECTO
TECTOMECUIIbHBIX MaLUWH C paboyMMi opraHami, nepemeLlatoLLMnNCs B
BEPTUKa/IbHOM HanpasieHn. Bcsi MexaHnka MalLivHbl YpesBbiHariHO MpocTa U
HaneHa. B crcTeme 1enosbaytoTes TOMBKO PeryimpyeMble peMeHHbIE nepenadqn,
YTO [AeaeT MalLivHy O4eHb TUXOW U MPOCTOM B obcnyxusaHin. Ocobas thopma
CTPasIM 1 CKOPOCTb, C KOTOPOW OHa ABVKETCSH OTHOCUTENBHO AEXKN, MO3BOMAOT
ObICTPO 3ameLLIVBaTh TECTO JIOOOro TuMa, MPedoXpaHss ero OT meperpesa u
obecreyvBas 1aeanbHOe HaChILLIEHNE KCTIOPOAOM.

Bce vactu, HaxopsLLmecs B HEMOCPEACTBEHHOM KOHTAKTE B TECTOM, TaKMe Kak
[eXa, Crimparib, KOMOHKA, BbIMOMHEHbI 113 HEPXXaBEIOLLIEN CTasI B COOTBETCTBIAN
C CaMbIMI CTROMMM MMEHNYECKMIA HOPMaMU.

Texnuueckue xapakmepucmuxu:

» CeHcopHas 7” maHenb ¢ 50-to mporpammamm

+ CrasbHas HecyLLas KOHCTRYKLYS, Aexa 113 HEpKaBEtoLLIEV CTanm

+ Crmpasib ¥ KOSIOHKa 13 CBEPXMPOYHON HEPXKaBEIOLLE CTasm

+ [IBYXCKOPOCTHOW fBUraTesib NMpUBOLAa Criipasiv C yrpaBreHiemM no TaiMepy
+ PeBepcuBHbI ABMraTesb MpYBoAa AeXN

+ Perynvpyemble pemeHHble nepegasn

+ Koneca ans nepemelLeHns C CUCTEMON BIOKUPOBKM

Onyuu:
+ YacToTHble MpeobpasoBaTen A1 PEryIMPOBKMA CKOPOCTY AEXN 1 Cripain
+ CrvpasibHas nepepada ¢ ABOMHbIM PEMEHHBIM MPVYBOAOM /15 TBEPAbIX MacT

(*) CnexeHuie ¢ MOAMMCKON Ha calnT Turri.

Modello Dimensioni ingombro (cm) Peso Capacita vasca Capacita pasta Capacita farina
Model Overall dimensions (cm) Weight Bowl capacity Dough capacity Flour capacity
Modele Dimensions d’encombrement (cm) Poids Contenance cuve Contenance pate Contenance farine
Modell Abmessungen (cm) Gewicht Kessel Inhalt Teig Inhalt Mehl Inhalt
Modelo Dimensiones en el espacio (cm) Peso Cabida cuba Capacidad pasta Capacidad harina
Mopenb pa3mMepsl (€M) obbem gexu Konnyectso Tecta KonunuyecTso myku
A B L H kg It kg kg
ISF-60 UNI 82 110 64 120 271 80 60 40
ISF-80 UNI 80 115 74 132 425 131 80 53
ISF-130 UNI 88 130 85 142 555 200 130 87
ISF-160 UNI 90 145 95 157 605 255 160 107
ISF-200 UNI 9 145 95 157 620 293 200 133
ISF-250 UNI 90 175 109 163 970 373 250 166
ISF-300 UNI 99 175 109 163 985 435 300 200
Modello Spirale 12 Spirale 22 Vasca Vasca Potenza
Model Spiral 1= Spiral 2 Bowl Power
Modéle Spirale 1 Spirale 2°™ Cuve Cuve Puissance
Modell pirale 1- pirale 2: Kessel Kessel Leistung
Modelo Espiral 12 Espiral 22 Deposito Deposito Potencia
Mogenb Cnipans | Crnpan Il nexa nexa nsurarenb
kw hp rpm hp kw rpm kw hp rpm kw
ISF-60 UNI 1.5 2.0 99 # 2.4 3.3 195 # 0.37 0.5 10 277
ISF-80 UNI 2.2 3.0 92 # (85%) 3.7 5.0 182 # (169%) 0.55 0.8 12 4.25
ISF-130 UNI 3.7 5.0 80 # (100%) 59 8.0 159 # (200%) 0.75 1.0 12 6.65
ISF-160 UNI 4.5 6.1 76 # (90%) 7.8 10.6 155 # (183%) 1.5 2.0 14 9.3
ISF-200 UNI 4.5 6.1 76 # (90%) 7.8 10.6 155 # (183%) 1.5 2.0 14 9.3
ISF-250 UNI 8.0 109 83 # (100%) 12.0 16.3 166 # (200%) 1.5 2.0 15 15.0
ISF-300 UNI 8.0 109 83 # (100+) 12.0 16.3 166 # (200%) 1.5 2.0 15 15.0

* Trasmissione diretta spirale / Direct spiral transmission / Transmission en spirale directe / Direkt Antrieb der Spirale / Transmisién directa de espiral / Mpsmas criupanbHas nepeada
# Doppio rinvio trasmissione spirale / Double spiral return / Double retour en spirale / Doppel-Umlenkrolle flir Antrieb der Spirale / Doble retorno espiral / [IBoitHoit crvipanbHbiii npyeop,



Turri Elli s.r.L
Via De Gasperi, 1428 | 45023 Costa di Rovigo (RO) | Italy
T +39 0425 497075 | F +39 0425497110 | turrisrl@turri-stl.com

www.turri-srl.com
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Impianti e macchine per la panificazione Refrigerazione industriale alimentare Forni per panifici e pasticcerie
Machines and plants for bakeries Food industrial refrigeration Ovens for bakeries and confectionery
www.turri-srl.com www.alaska.it www.victus-srl.com



