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IT
L’impastatrice Classic Line è la soluzione 
perfetta per pizzerie e panifici con una 
produzione medio/alta. 
Disponibile in diverse capacità da 30 a 
300 kg di impasto è ideale per impasti a 
partire dal 60% di idratazione e consente 
di impastare anche piccole quantità. 
È dotata di 2 velocità, 2 timer e inversione 
di vasca. I componenti in acciaio inox e la 
robusta struttura assicurano affidabilità e 
durata nel tempo.

CARATTERISTICHE 
-	Pannello comandi manuale. 
-	Velocità spirale 1a vel. 105 rpm /  
	 2a vel. 210 rpm. 
-	Velocità vasca 14 rpm. 
-	Inversione vasca. 
-	2 timer 
-	Ruote a scomparsa. 
-	2 motori, voltaggio 400V/50-60Hz/3ph.

COLORI STANDARD 
-	Rosso rubino.
-	Nero profondo.
-	Bianco puro.

OPTIONAL 
-	Luci led per illuminare l’impasto. 
-	Sensore di temperatura ad infrarossi. 
-	Riparo vasca chiuso. 
-	Kit rinvio*. 
-	Voltaggio speciale 220/60/3.
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* KIT RINVIO SUN80/120/160/200/250/300
Ideale per impasti con idratazione inferiori al 60%, velocità spirale 90 e 180 rpm, velocità vasca 14 rpm.

Suitable for mixing dough with hydration lower than 60%, spiral tool speed 90 and 180 rpm, bowl speed 14 rpm.
	 Idéal pour mélanges avec hydratation moins de 60%, vitesse de la spirale 90 et 180 rpm, vitesse de la cuve 14 rpm.

Ideal para masas con menos del 60% de hidratación, velocidad espiral 90 y 180 rpm, velocidad del la cuva 14 rpm.

The Classic Line mixer is the perfect 
solution for pizzerias and bakeries with 
medium/high production. 
Available in different capacities from 30 
to 300 kg of dough, it is ideal for doughs 
starting from 60% hydration and allows 
you to knead even small quantities.  
It is equipped with 2 speeds, 2 timers 
and bowl reverse. The stainless steel 
components and sturdy structure en-
sure reliability and durability over time.

FEATURES 
-	Manual control panel. 
-	Spiral speed 1st speed 105 rpm /  
	 2nd speed 210 rpm. 
-	Bowl speed 14 rpm. 
-	Bowl reverse. 
-	2 timers. 
-	Retractable wheels. 
-	2 motors, voltage 400V/50-60Hz/3ph.

AVAILABLE COLOURS 
-	Rosso rubino.
-	Nero profondo.
-	Bianco puro.

OPTIONAL 
-	LED lights to illuminate the dough. 
-	Infrared temperature sensor. 
-	Closed protection. 
-	Kit rinvio*. 
-	Special voltage 220/60/3.

EN
Le pétrin Classic Line est la solution  
parfaite pour les pizzerias et les boulan-
geries à production moyenne/élevée. 
Disponible en différentes capacités de 
30 à 300 kg de pâte, il est idéal pour les 
pâtes à partir de 60% d’hydratation et 
permet de pétrir même de petites quanti-
tés. Il est équipé de 2 vitesses, de 2 minu-
teries et d’inversion de la cuve. 
Les composants en acier inoxydable et 
sa structure robuste assurent fiabilité et 
durabilité dans le temps.

CARACTÉRISTIQUES  
-	Panneau de commande manuel. 
-	Vitesse spirale 1ère vit. 105 tr/min /  
	 2ème vit. 210 tr/min. 
-	Vitesse cuve 14 tr/min. 
- Inversion cuve. 
-	2 minuteries. 
-	Roues rétractables. 
-	2 moteurs, tension 400V/50-60Hz/3ph.

COULEURS DISPONIBLES 
-	Rosso rubino.
-	Nero profondo.
-	Bianco puro.

OPTIONAL 
-	Lumières LED pour éclairer la pâte. 
-	Capteur de température infrarouge. 
-	Protection fermée. 
-	Kit rinvio*. 
-	Tension spéciale 220/60/3.

FR ES
La amasadora Classic Line es la solución 
perfecta para pizzerías y panaderías 
con producción media/alta. 
Disponible en diferentes capacidades de 
30 a 300 kg de masa, es ideal para masas 
a partir del 60% de hidratación y permite  
amasar también pequeñas cantidades.
Está equipada con 2 velocidades, 2 tem-
porizadores e inversión de la cuva.
Los componentes de acero inoxidable  
y su robusta estructura garantizan fiabi-
lidad y durabilidad en el tiempo.

CARACTERÍSTICAS  
-	Panel de control manual. 
-	Velocidad espiral 1ra vel. 105 rpm /  
	 2da vel. 210 rpm. 
-	Velocidad cuva 14 rpm. 
-	Inversión cuva. 
-	2 temporizadores. 
-	Ruedas retráctiles. 
-	2 motores, voltaje 400V/50-60Hz/3ph.

COLORES DISPONIBLES 
-	Rosso rubino.
-	Nero profondo.
-	Bianco puro.

OPTIONAL 
-	Luces LED para alumbrar la masa. 
-	Sensor de temperatura infrarrojo. 
-	Protección cerrada. 
-	Kit rinvio*.  
-	Tensión especial 220/60/3.



ROSSO RUBINO NERO PROFONDO BIANCO PURO

SUN30 CL	 30	 18	 45	 1.1/2.2	 0.37	 171	 48	 80	 102

SUN40 CL	 40	 25	 55	 1.1/2.2	 0.37	 171	 54	 85	 102

SUN50 CL	 50	 32	 67	 1.5/3.0	 0.37	 230	 54	 95	 116

SUN60 CL	 60	 36	 81	 1.5/3.0	 0.37	 230	 59	 100	 116

SUN80 CL	 80	 50	 131	 2.6/4.8	 0.55	 370	 73	 120	 140

SUN120 CL	 120	 80	 190	 2.6/4.8	 0.55	 380	 78	 125	 140

SUN160 CL	 160	 100	 266	 5.0/8.0	 0.75	 660	 87	 143	 157

SUN200 CL	 200	 125	 306	 5.0/8.0	 0.75	 680	 93	 146	 157

SUN250 CL	 250	 150	 370	 8.0/12.5	 1.1	 800	 103	 155	 165

SUN300 CL	 300	 185	 450	 8.0/12.5	 1.1	 850	 108	 163	 165

Modello	 Capacità impasto 	 Capacità farina	 Volume vasca	 Motore spirale	 Motore vasca	 Peso		   Dimensioni / Dimensions
Model	 Dough capacity	 Flour capacity	 Bowl volume	 Spiral arm motor	 Bowl motor	 Weight		  Dimensions / Dimensiones
Modèle	 Capacitè de pâte	 Capacitè de farine	 Volume de la cuve	 Moteur spirale	 Moteur cuve	 Poids
Modelo	 Capacidad de masa	 Capacidad de harina	 Volumen cuva	 Motor espiral	 Motor cuva	 Peso	 A	 B	 C
	 kg	 kg	 lt	 kw	 kw	 kg	 cm	 cm	 cm

DATI TECNICI
TECHNICAL DATA
DONNÉES TECHNIQUES
DATOS TÉCNICOS
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