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Il modello Direct Line Mix ¢ il piu semplice ed € costituito
da una impastatrice a vasca estraibile il cui carrello, a fine
impasto, si estrae dalla macchina e si posiziona nelle
forche di un sollevatore mod. Maciste, il quale provvede al
sollevamento e al rovesciamento della pasta nella tramoggia
di una spezzatrice volumetrica per I'alimentazione di una
linea di panificazione.

Il tutto & comandato e gestito da PLC con Touch Screen,
mentre i movimenti sono realizzati con pistoni idraulici,
comandati da un'unica centralina posta sul retro
dell'impastatrice.

E possibile interfacciare un sistema di alimentazione delle
materie prime, farina, acqua, sale, lievito, ecc. in automatico
con l'obbiettivo di ottenere un sistema programmabile
capace di garantire costanza e uniformita di produzione con
sensibili risparmi di mano d’opera e riduzione di eventuali
errori umani.

Questo sistema & consigliato negli impianti piu semplici con
impastatrici massimo da Kg.160.
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lDirect Line MIXJ

The model Direct Line Mix is the easiest and is made of
mixer with removable bowl, the trolley of which, at the end
of the mixing, comes out of the machine and locates itself
in the forks of a lifter mod. Maciste, that lifts and overturns
the dough into the hopper of a volumetric divider for feeding
a bakery line.

The system is controlled and run by a PLC with Touch
Screen, while the movements are made by hydraulic
pistons controlled by an unique control board located on the
backside of the mixer.

It is possible to interface a feeding system of raw materials,
flour, water, salt, yeast and so on automatically with the
purpose to get a programmable system able to guarantee
constancy and uniformity of production with considerable
savings of money, labour and reduction of eventual human
mistakes.

This system is advised in the easiest plants with mixers of
Kg160 as max.
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A B
MODEL A B c D
MAS DIRECT LINE MIX 80/120 4000 1545 1310 1900
MAS DIRECT LINE MIX 160/200/250 4100 1545 1485 1900
MAS DIRECT LINE MIX 250/330 DS 4250 1745 2350 1900

Le modéle Direct Line Mix est le plus simple et consiste
par un pétrin a cuve amovible dont le chariot, a la fin du
pétrissage, peut étre extrait et placé dans les fourches d’'un
élévateur Maciste, qui fournit le levage et le renversement
de la pate dans la trémie d’une diviseuse volumétrique pour
I'alimentation d’une ligne de panification.

Tout est controlé et exploité par le PLC avec écran tactile,
tandis que les mouvements sont effectués avec des pistons
hydrauliques, commandée par une unité de commande
unique situé a 'arriere du pétrin.

Il est possible d'interfacer un systéme d’alimentation pour
les matiéres premieres, farine, eau, sel et levure
automatiquement afin d’obtenir un systéme programmable
capable d’assurer constance et uniformité de la production
avec économie de main-d’ceuvre et réduction de toute
erreurs humaines.

Ce systéme est recommandé dans les installations plus
simples avec pétrins de Kg.160 au maximum.

Mogenb Direct Line Mix sBnsietcs 0O4YeHb NpOCTOi W
COCTOUT M3 TECTOMECA C MOAKATHOM OEKOW, Ybs TENEKKA
B KOHLUe 3ameca, BblKaTblBaeTCs W3 Mog TecTomeca
M MO3NLMOHMPYETCA Ha BUMbl AEKEONPOKMALIBATENS
mogenu Maciste. OToT fexeonpoknabiBaTenb NOAHUMAET
LEXy W OnpoKuAbIBAaeT TECTO B 3arpy30uHyrd BOPOHKY
BCACbIBAIOLLEro AeNNTENs 471 CHABXEHUs NIMHAN NEKapHM.
Bcs  cncTemMa  KOHTPONMPYETCS  CEHCOPHOW  MaHenblo
PLC, B TO Bpems Kak BCe [BWXEHWS BbIMOMHSIOTCS
TUOPABAMYECKMMI NOPLUHAMM, KOHTPONMPYEMbIE €ANHHON
MOACTaHUMEN, HAaXOASLENCs B 3aHEeN YacTy MaLLHbI.
Bo3mMoxHO aBTOMaTMyeckoe KOMOMHMPOBAHWE B CHUCTEME
CHabXeHNs Cbipbsl, MYKM, BOLbI, COMW, OPOXOKEN W T.O.,
Ubell Yemnblo SBMAETCS MporpaMmMmupyemasi cuctema B
COCTOSIHUM rapaHTMpOBaTb MOCTOSIHCTBO M OLHOPOAHOCTb
MPOM3BOACTBA C CYLLECTBEHHONW 3KOHOMUEH B paboyet
CUe 1 B X BO3MOXHbIX OLLMOKaX.

OTa ciucTema pekoMeHayeTCs B CamblX MPOCTbIX YCTaHOBKaX
C TecTOMecamm Ha makcumanbHo 160 kr.
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Il modello Feeding Hopper Mix ¢ in tutto simile al precedente
nella struttura e nel funzionamento.

Questo sollevatore, con altezza di scarico mt 2,6 consente
di scaricare la pasta in una tramoggia di alimentazione
superiore che si incarichera di dosare la quantita di pasta
versata nella tramoggia della sottostante spezzatrice
volumetrica.

Poiche il sistema provvede a depositare nella tramoggia
inferiore un numero ed un peso prefissato di pezzi di pasta
da 8 a 12 Kg, viene dotato di due sensori di profondita: il
primo si posiziona sul bordo della tramoggia sottostante e
segnala quando la quantita di pasta € al limite inferiore, il
secondo segnala invece il limite inferiore della tramoggia di
alimentazione e da il consenso al sollevamento del carico
successivo di pasta in attesa sul sollevatore.

Questo sistema pud utilizzare sia impastatrici a spirale
singola con capacita fino a 300 Kg sia impastatrici a doppia
spirale da 330 Kg con una capacita di produzione oraria di
2500 Kg/h.
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[Feeding Hopper MIX,

The model Feeding Hopper Mix is completely similar to the
previous one in the structure and in its working.

This lifter with unloading height of mt. 2,6 allows to unload
dough in a feeding hopper that has to measure out the
quantity of dough present in the hopper of the underlying
volumetric divider.

Since the system provides to deposit in the feeding hopper
a prefixed number of dough pieces with the same weight
from 8 to 12 kg., it is provided with two depth sensors. One
is placed on the edge of the hopper of the divider, and
reports when the quantity of dough is at the lower limit. The
second sensor reports the lower limit of the feeding hopper
and gives the consent for the lifting and the consequent
unloading of the dough waiting on the lifter.

This system can use mixers with single spiral up to 300 Kg
dough and also mixers with double spiral of 330 kg able to
mix 2500 Kg per hour.
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MODEL A B (o3 D E
MAS FEEDING HOPPER MIX 80/120 4820 1545 1310 2700 1900
MAS FEEDING HOPPER MIX 160/200/250 4920 1545 1485 2700 1900
MAS FEEDING HOPPER 250/330 DS 5070 1745 2350 2700 1900

Le modele Feeding Hopper Mix est trés similaire au
précédent dans la structure et le fonctionnement.

Cet élévateur, avec une hauteur de 2,6 m permet de
décharger la pate dans une trémie d'alimentation supérieure
qui sera chargé de doser la quantité de pate versée dans la
trémie de la diviseuse au-dessous.

Depuis que le systéme va a déposer dans la trémie inférieure
un nombre et un poids prédéterminé des patons de 8 a 12
kg, il est équipé de deux capteurs de profondeur: le premier
est positionné sur le bord de la trémie au-dessous et
signale lorsque la quantité de pate est a la limite inférieure,
le deuxieme ,au contraire, signale la limite inférieure de la
trémie et donne le consentement a la levée de la charge
suivante de pate en attente sur I'élévateur.

Ce systéme peut utiliser les pétrins a spirale unique avec
une capacité jusqu’a 300 kg aussi bien que les pétrins a
double spirale a partir de 330 kg, avec une capacité de
production horaire de 2500 kg / h.

Mogenb Feeding Hopper Mix coBepleHHO noxoxa Ha
npeablayLLyto B CTPYKTYpe 1 pabore.

OTOT [exeonpokuabiBaTenb C BbICOTOA pasrpy3ks B 2,6
M MO3BOISET pasrpyxatb TECTO B 3arpy304HYH BOPOHKY,
KoTopas B CBOK Ovepefb [O3WPYET BCHO 3arpyXeHHyl B
Hee mMaccy TecTa B Haxog4AWMICs NoA Hel BCachiBaLLWi
[enurer..

Tak kak BCf cucTema npesBuaMT OCHALLEHWe BOPOHKM
[enuTens  YCTAHOBMEHHbIM  KONUYECTBOM W BECOM
kyckoB Tecta ¢ 8 o 12 kr, TO OHa OCHalleHHa [BYMS
paTymkamu ryouHbl. MepBbIit, HAXOANTCSA Ha KPaK HYKHEN
BOPOHKW 1 YyKa3blBaeT KOraa KOMWYecTBO TecTa [OXOAWUT
[0 MUHMMAnbHOTO YpOBHS. BTopon e, ykasbiBaeT
MWHWUManbHbIA YPOBEHb 3arpy304HON BOPOHKM 11 NO3BONSAET
nogbeM nocreaylowein 3arpy3ki Tecta B OXMAaHUM Ha
[iexeonpokuabiBaTene.

OTa cuctema MOXET UCMOoNb30BaTh Kak TECTOMEChI C OAHON
cnupanbio o6bemom 4o 300 kr Tak U TECTOMECHI C ABYMS!
crvpansamu B 330 kr ¢ o6bemom npousoacTea B 2500 Kr/y.
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Il modello Multilines Hopper simile al precedente modello
Feeding Hopper Mix ne ricalca struttura e impiego. La
differenza sta nella tramoggia che in questo caso e
traslante e consente di alimentare piu linee di produzione.
La ripartizione della pasta sulle linee & programmabile
e gestita sempre da PLC come pure tutte le funzioni
precedentemente descritte.

The model Multilines Hopper similar to the previous model
follows closely its structure and use. The difference is the
hopper that in this case can move and allows to feed more
production lines. The distribution of dough on the lines
is programmable and is always run by a PLC, as all the
functions previously described.
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Multilines Hopper MIX ,

Le modéele Multilines Hopper similaire au modéle précédent
Feeding Hopper Mix calque la méme structure et utilisation.
La différence se trouve dans la trémie qui est, dans ce cas,
mobile sur voies et permet d’alimenter plusieurs lignes
de production. La répartition de la pate sur les lignes est
programmable et toujours géré par le PLC, ainsi que toutes
les fonctions précédemment décrites.

Mogenb Multilines Hopper noxoxa Ha npefbiayLLyio Mogernb
Feeding Hopper Mix B CTpykType ¥ WCNONb30OBAHMM.
Pasnnumem sBRsieTCS BOpOHKA, kOTopasi B 9TOM Cyyae
MoABWXHas MO penbcam U No3sonsieT ocHobxaTb Gonee
OJHOV MPOVU3BOACTBEHHON NMWHUK. PacnpegeneHue Tecta
K FIMHWSIM MPOrpamMMUPYETCs 1 KOHTPONMPYETCS MaHENbIO
PLC Taroke kak v BCe onm1caHHble yxe dyHKLuK.

MODEL A B c D E F H

MAS MULTILINES HOPPER 80/120 4820 1545 1310 2700 1900 ONREQUEST  ON REQUEST
MAS MULTILINES HOPPER 160/200/250 4920 1545 1485 2700 1900 ON REQUEST  ON REQUEST
MAS MULTILINES HOPPER 250/33 DS 5070 1745 2350 2700 1900 ON REQUEST = ON REQUEST
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L’Automatic Mixing System, modello Multimix Hopper, &
costituito da un sistema con tramoggia traslante incaricata
di raccogliere la pasta da due o pil impastatrici collegate e
di distribuirla versandola su una o piu linee di produzione
sottostanti. Il sistema si rende particolarmente utile per la
lavorazione di piccoli impasti ad alta frequenza quando la
linea di produzione servita chiede di lavorare paste giovani.

The Automatic Mixing System model Multimix Hopper is
made of a system with moving hopper that collects dough
from two or more mixers and unloads it on one or more
production lines. The system is useful when you need to get
small and frequent doughs because the production line asks
for young doughs.

SISTEMI AUTOMATIZZATI DI IMPASTO
AUTOMATED MIXING SYSTEMS

Le systéme de mélange automatique, modéle Multimix
Hopper, se compose d’un systéeme a trémie mobile sur voies
responsable de recueillir la pate de deux ou plusieurs pétrins
connectés et de la distribuer sur une ou plusieurs lignes de
production au-dessous. Le systéme est particuliérement
utile pour la production de petites pates a haute fréquence
lorsque la ligne de production servi demande de travailler
pates pas levées.

Mogenb Multilines Hopper nmeeT cuctemy nogBMKHON
Mo penbcam BOPOHKW, YMONHOMOYEHHON cobupatb TECTO
OT AByX unu Gonee B3aWMOAENCTBYIOLLMX TECTOMECOB W
pacnpefensTb TECTO, pasrpyxas ero B OfHy wunu bonee
MPOM3BOACTBEHHBLIX TWHMIA. OTa cucTema Haubonee
npeaHas3HayeHHa ans 06paboTku HebOMbLIMX 3aMECOB Ha
BbICOKOW 4aCTOTE KOoraa NPou3BOACTBEHHAS NIMHUS TpebyeT
0bpaboTky npecHoro TecTa.

MODEL A B c D E F H

MAS MULTIMIX HOPPER 80/120 4820 1545 1310 2700 1900 ON REQUEST  ON REQUEST
MAS MULTIMIX HOPPER 160/200/250 4920 1545 1485 2700 1900 ON REQUEST  ON REQUEST
MAS MULTIMIX HOPPER 250/330 DS 5070 1745 2350 2700 1900 ON REQUEST  ON REQUEST
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Bowl Adapter |

L'’AMS modello Bowl adapter mix, simile ai precedenti nella
parte impastatrice con estrazione del carrello automatica su
piastra inox servo assisita, presenta un doppio ribaltatore,
uno interno che rovescia la vasca dell'impastatrice in una
vasca di riposo ed un rovesciatore esterno che permette di
versare il contenuto della vasca di riposo nella vasca della
impastatrice.

Pensato per tutti coloro che producono pane con lieviti
naturali, il sistema consente di produrre impasti che
verranno messi a riposo per divenire essi stessi lieviti
naturali, e successivamente, di reintrodurli nell’ impastatrice
per procedere al rinfresco con I'aggiunta di acqua e farina.
L'impasto finito potra essere ridepositato nelle vasche da
riposo per essere avviato alla produzione.

an
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The AMS model Bowl adapter mix similar to the previous
ones in the part of the mixer with automatic pulling out of
the trolley on stainless steel power-assisted plate, presents
a double tipper, an inner one that unloads the bowl of the
mixer in a rest bowl and an outer tipper that permits to
unload the contents of the rest bowl in the mixer bowl.

Meant for all who make bread with natural yeasts, the
system allows to make doughs that will be put to rest in
order to become themselves natural yeasts; afterwards they
will be put into the mixer again and go on with the refreshing
adding water and flour. The finished dough could be put
again in the rest bowls to be sent to the production.
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MODEL A B c D
MAS BOWL ADAPTER 80/120 4400 1545 1310 820
MAS BOWL ADAPTER 160/200/250 4500 1545 1485 820

L' AMS, modele Bowl Adapter Mix, similaire aux précédents
pour ce qui concerne le pétrin avec extraction automatique
du chariot sur plaque d'acier inoxydable servocommande
assistée, présente un double basculeur, un basculeur
interne qui renverse la cuve du pétrin dans une cuve de
repos et un basculeur externe qui permet de verser le
contenu de la cuve de repos dans la cuve du pétrin.

Congu pour tous ceux qui produisent du pain avec de la
levure naturelle, le systéme permet la production de péates
qui seront mis de coté pour devenir eux-mémes levure
naturelle, par la suite, avec un deuxieme programme,
de les réintroduire dans le pétrin, et de procéder au
rafraichissement avec ladjonction d'eau et farine. Le
pétrissage fini peut étre redéposé dans les cuves de repos
pour étre dirigé a la production.

L’AMS Mogenu Bowl Adapter Mix noxox Ha npegpiayLuye,

- 4710 KacaeTtca TectomecoB C aBTOMaTU4eCckum

U3BMNEYEHNEM TENEXKN Ha NIUTY B HEPXKABEIOLLEN CTanm ¢
CepBONPUBOLOM, NPEeACTaBNAET ABONHOW ONPOKAbIBATENb;
OVH BHYTPEHHUI, KOTOPbIA OMPOKUALIBAET COLEPXUMOE
[eXn TeCTOMeCa B exXy AN pacCToikn. BTopom BHELLHMI
OMpoKUAbIBaTENb MO3BONAET ONPOKUALIBATL COLEPKMMOE
JeXn 4N pacCTonKW B AEXY TeCTOMECA.

lMpogymaHHbIA AN TeX KTO Mpou3BOAWT xnieb Ha OcHoBe
onapbl, 3Ta cuCTeEMa NO3BOSISIET MPOWU3BOACTBO 3aMeCOB,
KOTOpble MoAJIeXaT paccToro 1, Takum 0Bpa3om, CTaHOBATCS
B CBOK0 0Yepefb Onapow, koTopas B MOCNEACTBUW 3aHOMO
HanpaBISeTCA K TECTOMECY nocre fobaBneHns B Hee BOAbI
M MKW Ons NOAHOBMEHUS. 3aBEpLUEHHbI 3aMeC MOXET
ObITb 3aHOTO OMPOKMHYT B AEXY ANS PAcCTOs U 3anyLieH
Ha NPOM3BOACTBO.

ey
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IMPIANTO PER LA PRODUZIONE DI BAGUETTES E PANE AVVOLTO
PLANT FOR THE PRODUCTION OF BAGUETTES AND ROLLED-UP BREAD

LN
\Més . Baguette Line

L'impianto integra una serie di prodotti standard per SIGMA
quali I'impastatrice a vasca estraibile un sollevatore, la
tramoggia di alimentazione, la spezzatrice volumetrica, a
arrotondatrice conica, la camera di fermentazione ed infine
la formatrice per baguette o pane avvolto.

Il sistema puo essere reso “indipendente” con diversi livelli
di automazione, secondo le esigenze del cliente.

La capacita di produzione di questo impianto € fino a
2000pz/hr, con una grammatura che puo variare dai 180 gr
ai 1300 gr per singolo pezzo, per singola linea.

La sua dimensione compatta lo rende ideale per panifici di
medio piccole dimensioni e per i reparti di panetteria dei
supermercati.

Soluzioni personalizzate possono essere studiate e
realizzate su richiesta

an
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The plantincludes some standard SIGMA products as
the mixer with removable bowl, the lifter, the feeding
hopper, the volumetric divider, the conical rounder, the
rest chamber and at the end the baguette moulder for
baguette or rolled-up bread.

The system can be made “indipendent” automatizing
it at different levels, according to customers’ needs.

The production capacity of this plant is up to
2000pieces/hr, with a weight range from 180 gr up to
1300gr each piece, for each single line.

Its compact size makes it ideal for small and medium-
sized bakeries and for supermarket bakeries.

Personalized solutions can be studied and realized
on demand



Le systeme intégre un ensemble de produits standards
pour SIGMA tel que le pétrin a cuve amovible, I'élévateur,
la trémie d'alimentation, la diviseuse volumétrique, la
bouleuse conique, la chambre de fermentation, et enfin la
formeuse pour baguette et pain enroulé.

Le systeme peut étre «indépendant» avec différents niveaux
d’automatisation, selon les besoins du client.

La capacité de production de cette installation est jusqu’a
2000pz / h, avec un poids qui peut varier de 180 gr a 1300
gr par piéce, par ligne.

Sa taille compacte le rend idéal pour les boulangeries de
petites et moyennes dimensions et pour les départements
de boulangerie dans les supermarchés.

Des solutions sur mesure peuvent étre congus et réalisés
sur demande.

SISTEMI AUTOMATIZZATI DI IMPASTO
AUTOMATED MIXING SYSTEMS

OTa cuctemMa VHTerpupyeTt psA CTaHZApTHbIX MalluH
nponssoacTea SIGMA Kak TecTOMeChl C NOAKaTHOW
[EXO0N, AeKe0npoKMAbIBaTENb, 3arpy304HYK BOPOHKY,
BcacCblBalWWn aenuTenb, Wkadg npeaBapuTensHON
PacCTOMKM, KOHYCHbIN OKpyrauTenb, wWwkad Ans
BpoxeHus 1 HOpMOBOYHYI0 MaLKHy AN 6aTOHOB UMK
pOrasnmKoB.

Cuctema MOXEeT ObITb «aBTOMaTuU3npoBaHHa»
6naro,qapﬂ pa3nnyHbIM YypOBHAM aBTOMaTh3auun B
3aBUCUMOCTHN OT Tpe6OBaHVII7I KnueHTa.

Mpoun3BoaMTeNbHOCTb 31O cuctembl o0 2000 kyckoB
B Yac, BeCc MoxeT BapuuposaTb oT 180 rp go 1300 rp
Ha KyCOK Ans O4HOW NUHNMU.

KomnakTHble Fa6apVITbI 37O  cuCTEMbl AenaoT
€e upgeanbHoil [Ons WCMONb30BaHUA B HeBOMbLIMX

nekapHsx unm B xnebobyrnoyHbix  oTaenax
cynepMapKkeToB.
Mo  3asBke  MOryT  ObiTb  paspaboTaHHbI

MHAMBUAYaNbHbIE PELIEHNA.
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SISTEMI AUTOMATIZZATI PER LA GESTIONE
DEL RIPOSO DELL’IMPASTO IN VASCA

M:é\s . Automatized Systems for Dough Resting Bowls

Progettati interamente dal dipartimento di Ricerca &
Sviluppo di SIGMA, in collaborazione con un’azienda leader
nel mondo della Robotica, i Sistemi Automatizzati per la
Gestione del Riposo in vasca degli impasti consentono
di integrare tutte le Soluzioni Automatizzate di impasto
di SIGMA con un Sistema nel quale un Robot a sei assi
si fa carico di gestire il processo di riposo dellimpasto in
vasca, andando a collocare le vasche di riposo su una o pil
scaffalature, che possono essere anche allocate all'interno
di una cella di puntatura e/o lievitazione.

Lo stesso robot, una volta trascorso il tempo prefissato,
riprende le vasche e le svuota, secondo il programma
stabilito, 0 in una impastatrice per la successiva fase di
finitura oppure in una tramoggia per I'alimentazione della
linea di produzione. Le soluzioni possibili sono molteplici
e possono soddisfare anche le pili importanti esigenze di
produzione.

La grande versatilita di queste macchine offre la possibilita
di montare il robot su un binario permettendo allo stesso
di percorrere anche “lunghi” tragitti e di integrare nel
processo anche ulteriori compiti, quali il carico, lo scarico,
la lubrificazione, la raschiatura, il lavaggio e la sanificazione
delle vasche.

z
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Designed entirely by SIGMA Research & Development
Department, by partnering with a leader company in
the world of Robotics, the Automatic Systems for the
Management of Dough Rest Process in the Tank allows the
integration of all the Automated Mixing Solutions produced
by SIGMA with a System where a six-axis robot manages
the dough rest process of the dough in the tank, placing
the tanks on one or more shelving that can be located even
in a pre-rising prover and/or proofing chamber.

After the predetermined time has elapsed, the robot retakes
the tanks and, according to the programme set, unloads
the dough into a mixer for the further finishing step or inside
a hopper for production line feeding.

There are many possible solutions that can satisfy also the
most important production needs.

The high versatility of these machines offers the possibility
to assemble the robot on a track, thus allowing the travelling
of “long” distances and the integration in the process
of further tasks such as loading, unloading, lubrication,
scraping, washing and lubrication of the tanks.



Congus entiérement par le département de Recherche
& Développement de SIGMA, en collaboration avec une
entreprise leader dans l'univers de la Robotique, les
Systémes Automatisés pour la Gestion du Repos en cuve
des mélanges permettent d'intégrer toutes les Solutions
Automatisées de mélange de SIGMA gréce a un Systéme
dans lequel un Robot a six axes se charge de gérer le
processus de repos du mélange en cuve, en plagant les
cuves de repos sur un ou plusieurs rayonnages et qui
peuvent étre également logées a l'intérieur d’une cellule de
repos et/ou de levage.

Ce robot, une fois le temps préétabli écoulé, reprend les
cuves et les vide, selon le programme défini, dans une
pétrisseuse pour la phase de finition suivante ou bien dans
une trémie pour I'alimentation de la ligne de production.
Les solutions possibles sont multiples et peuvent satisfaire
également les besoins de production les plus importants.
La grande polyvalence de ces machines offre la possibilité
de monter le robot sur un rail permettant a celui-ci de
parcourir également des « longs » trajets et d'intégrer dans
le processus également des taches supplémentaires, telles
que le chargement, le déchargement, la lubrification, le
raclage, le lavage et 'assainissement des cuves.

MI AUTOMATIZZATI PER LA GESTIONE

DEL RIPOSO DELL’IMPASTO IN VASCA

CnpoeKTMpOBaHHbIN  UCKMOYMTENBHO  [lenapTameHToMm
Wccnegosanuit 1 Passutns SIGMA, B coTpyaHMYecTBe
C Bedyleih KoMnaHuelh poBOTOTEXHWKM B MUpE,
ABTOMATW3MPOBaHHbIE CUCTEMbI 11 KOHTPONs OTAbIXa
3aMecoB B [Jexax MO3BOMSIOT WHTErpupoBaTb BCe
aBTOMaTM3MpoBaHHble  pelueHus 3ameca SIGMA ¢
CUCTEMON, B KOTOPOM LUECTW OCEBOW poboT ynpasnseT
MpoueccoM OTAblxa TecTa B [exax, pasMelyas WX Ha
OLHY WNW HECKOMbKO MONOK, KOTOPbIE TaKke MOryT ObiTb
BblZENEHbI BHYTPW Kamepbl NpeaBapuUTenbHOro paccTos u/
VNN 3aKBaCKM.

ToT xe pobOT, MO WMCTEYEHUID 3adaHHOTO BPEMEHMW,
cHoBa OepeT [exu U pasrpyxaeT MX B COOTBETCTBUM
C YCTaHOBMEHHOW NporpaMMon: nnbo B TecToMec Ans
nocneaytowen CTaguu 3ameca, Unu xe B BOPOHKY ANS
OCHalLeHNs1  MPOW3BOACTBEHHOW  NUHMM.  BO3MOXHbIE
peLleHns pasHoobpasHbl U MOTyT YAOBNETBOPUTL [axe
camble BaXHble MoTpebHOCTM npou3BoAcTBa. Bonbluas
YHUBEpPCamnbHOCTb 3TUX MalUMH NpefiaraeT BO3MOXHOCTb
YCTaHOBKM poboTa Ha penbChbl, MO3BOMAS eMy TakuMm
0bpa3oM MpopaenbiBaTh Aaxe «AMMHHbIE» PacCTOSHUS U
WHTErpUPOBaTL B NPOLIEC TAKKE JONONHUTENLHLIE 3a4aqu,
Takue Kak: 3arpyska, pasrpyska, cMaska, BbickabnneaHue,
MOVIKa 1 AN3NHGEKLMS AeX.
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Il sistema € comandato da un pannello di controllo
touch-screen con PLC che permette un’interfaccia utente
personalizzata, la customizzazione del ciclo di lavoro
secondo le esigenze del cliente, la tracciabilita delle
vasche movimentate, e l'integrazione eventuale con altri
sistemi esistenti.

Per la fase di riposo vengono normalmente utilizzate vasche
coniche in polietilene alimentare, economiche e leggere
da movimentare, con diverse capacita di contenimento
dell'impasto.

Il progetto pud assumere diverse configurazioni essendo
scalabile per dimensione, portata e capacita di produzione
oraria, avendo la possibilita di integrare tutte le macchine
di produzione standard per SIGMA nelle diverse tipologie
e taglie.

SIGMA lo propone in abbinamento ad IDROMIX, uno
degli ultimi brevetti di SIGMA per la pre miscelazione
degli impasti, integrato con un Sistema Automatizzato di
Impasto a Carosello, con tutte le Soluzioni Automatizzate
di Impasto o in abbinamento ad una o piu Impastatrici a
spirale con scarico dal fondo.

L'ufficio Tecnico di SIGMA & disponibile per progettare e
valutare configurazioni personalizzate per i propri clienti.

an

/N

SISTEMI AUTOMATIZZATI PER LA GESTIONE
DEL RIPOSO DELL’IMPASTO IN VASCA

AUTOMATIZED SYSTEMS
FOR DOUGH RESTING BOWLS

The system is controlled by means of a touch-screen
control panel with PLC, offering a customised user
interface, the customisation of the work cycle according to
the customer’s needs, the traceability of the tanks in motion
and the possible integration with other existing systems.
For the rest phase, conical tanks in alimentary polyethylene
are used, economic and light to be handled, with different
containment capacity of the dough.

The project can be in various configurations being different
in size, capacity and hourly production capacity, having the
possibility to integrate all SIGMA standards machines, in
different types and sizes.

SIGMA offers this system in combination with IDROMIX,
one of its latest patents for dough pre-mixing, integrated
with a Carousel Automated Mixing System, with all the
Automated Mixing System or in combination with one or
more Spiral mixers with bottom bowl discharge.

SIGMA Technical Office is available for designing and
evaluating customised configurations for its customers.



Le systéme est commandé par un tableau de contréle
tactile doté d’'un APl qui permet d’obtenir une interface
utilisateur personnalisée, la personnalisation du cycle de
travail selon les besoins du client, la tragabilité des cuves
manutentionnées et l'intégration éventuelle avec d’autres
systemes existants.

Pour la phase de repos, des cuves coniques en polyéthyléne
alimentaire  sont normalement utilisées. Elles sont
économiques et légéres a manutentionner et présentent
différentes capacités de confinement du mélange.

Le projet peut prendre différentes configurations étant
modulable au niveau de la dimension, du débit et de la
capacité de production horaire, avec la possibilité d'intégrer
toutes les machines de production standards pour SIGMA
dans les différents types et tailles. SIGMA le propose en
association a IDROMIX, un des derniers brevets de SIGMA
pour le prémélange des pates, intégré avec un Systéme
Automatisé de Mélange a Carrousel, avec toutes les
Solutions Automatisées de Mélange ou en association a
une ou plusieurs Pétrisseuses a spirale avec vidange par
le fond.

Le Service Technique de SIGMA est disponible pour
concevoir et évaluer les configurations personnalisées pour
ses clients.

MI AUTOMATIZZATI PER LA GESTIONE

CucTema ynpaBrsieTcs C MOMOLLBI0 MAHENu ynpaBrneHus
C CEHCOPHbIM 3KpaHOM, MO3BOMSAIOLLAS MOMb30BATENLCKNN
MHTepdeNc, HacTpoliky paboyero uukna B COOTBETCTBIAM
c TpeboBaHMAMM  3aKa3umka,  MPOCMEXMBAEMOCTb
[BUraeMbIX A€X U BO3MOXHOCTb WHTErpauuu C ApYruMu
cyllecTByloWmMMmM cuctemamu. ng dasel oTAbIXa, Kak
npaBWno, WCMOMb3YITCS  KOHYcooOpasHble AeXu U3
MULLEBOTO MOMUATUNEHA: SKOHOMHbIE, NErkue no Becy U
VIMELOLLME Pa3Hyto BMECTUMOCTb. [POEKT MOXET NPUHUMATh
pasnuyHble KOHQUMrypaumn, SBnssCb Macwtabupyembim
no pasmepy, Mmacwrtaby ¥ NPOWN3BOAWTENBHOCTM B
yac, MMesi BO3MOXHOCTb WHTErpUpOBaTb BCE MalLMHbI
MPOM3BOACTBEHHBIX CTaHAapToB Ans SIGMA B pasnnyHbIx
Tunax u pasmepax. CUI'MA npepanaraet ero B koMmbuHaLmum
¢ IDROMIX, oguHum u3 nocnegHux natentoB SIGMA
AN NpenBapuTENbHOTO 3amMeca, MHTErpupoBaHHbIM  C
aBTOMATU3MPOBAHHON CUCTEMON 3ameca «Kapycernby; co
BCEMM aBTOMATWU3MPOBAHHBLIMI PELUEHUSMW 3amMeca Uin B
koMBWHaLMM ¢ 0AHUM UK Boriee TECTOMECOM C Pa3rpy3Koi
co fHa pexu. TexHudeckun otaen SIGMA cnocobeH
paspaboTaTb 1 OLEHUTb MHOMBUAYarbHbIE KOHGMrypaLmm
A5 CBOWX KITMEHTOB.
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