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IMPASTATRICI A SPIRALE CON VELOCITA VARIABILE
SPIRAL MIXERS WITH VARIABLE SPEED

L'impastatrice a spirale con velocita variabile SKV/RTSV (monofase 230v), € una macchina multifunzionale, completa per tutti gli impasti.

La sua velocita variabile permette di fare impasti a bassa ed alta idratazione. Adatta a panetterie, pasticcerie e pizzerie. Con l'utilizzo della bassa
velocita si riescono ad ottenere impasti duri senza riscaldarli, ideale per pasta frolla, pasta fresca e pasta sfoglia, mentre con le velocita mag-
giori si riescono a lavorare impasti dove € necessaria la veloce formazione del glutine, ad esempio baba, panettoni, pane ad alta idratazione,
pizza ad alta idratazione etc.

La serie RTSV oltre ad offrire la praticita della testa ribaltabile e della vasca estraibile, & inoltre provvista di un sistema di aggancio, che
permette di intercambiare la spirale con la spatola, cosi da completare il campo di utilizzo di questa versatile impastatrice.

La spatola e un accessorio molto utile, ideale per la preparazione di torte morbide, leggere e soffici, come muffin cupcakes, torte al cioccolato,
e glasse al burro. Il suo movimento regolare, utilizzato a velocita minima o media, incorpora gli ingredienti creando un impasto omogeneo.

¢ alimentazione monofase su tutta la gamma

¢ quadro di comando e di gestione del motore elettronico

* timer a controllo elettronico che permette il funzionamento autonomo della macchina

* testa ribaltabile con pistone a gas per un sollevamento controllato e sicuro (solo linea RTSV)
e vasca estraibile con bloccaggio rapido (solo linea RTSV)

The spiral mixer with variable speed skv/rtsv (monophase 230), is a multi-function machine,
suitable to the realization of all kinds of dough.

Its variable speed allows to mix doughs at low and high hydratation. |deal for bakeries, pastry and pizzeri-
as. With the use of low speed they can achieve hard dough without warming, ideal for short pastry, fresh
pasta and puff pastry, while with higher speeds. It is able to work doughs where is needed fast formation
of gluten, such as baba, panettone, high hydration bread and pizzas etc.

The RTSV series as well as offering the convenience of the rising Top and
removable bowl, is also equipped with a docking system that allows you to
interchange the spiral with the beater, so as to complete the field of use of
this versatile mixer.

The Beater is a very useful accessory, ideal for the preparation of soft cakes,
light and fluffy like muffins, cupcakes, chocolate cakes, and butter icings. Its
regular movement, used in low or medium speed, incorporates the ingre-
dients creating a homogeneous mixture.

La qualita Italiana al servizio dei professionisti del mestiere.

[talian quality at the service of the craft professionals.

* single phase power supply on the whole range

* control panel and electronic engine management
* timer with electronic control that allows independent operation of the machine
¢ rising top with gas piston for a controlled, secure lifting (only RTSV line)

* removable bowl with quick lock (only RTSV line)

MANOPOLA PER VELOCITA VARIABILE
KNOB FOR VARIABLE SPEED

MANOVELLA PER TESTA RIBALTABILE SU RTSV APERTURA GRIGLIA DI PROTEZIONE QUADRO COMANDI E GESTIONE VELOCITA
HANDLE FOR RISING HEAD SPIRAL MIXERS OPENING PROTECTION GRID CONTROL PANEL AND SPEED MANAGEMENT
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IMPASTATRICI CON VELOCITA VARIABILE SKV
SPIRAL MIXERS WITH VARIABLE SPEED SKV LINE

IMPASTATRICI CON VELOCITA VARIABILE A TESTA RIBALTABILE LINEA RTSV
RISING HEAD SPIRAL MIXERS WITH VARIABLE SPEED RTSV LINE

Caratteristiche principali LINEA SKV:
e ruote di serie

¢ alimentazione monofase

* quadro di comando

e timer a controllo elettronico

Standard equipment SKV LINE:
* wheels

* single phase power
 control panel

* timer with electronic control

Caratteristiche principali LINEA RTSV:
e ruote di serie

¢ alimentazione monofase

¢ quadro di comando

* timer a controllo elettronico

* testa ribaltabile

* vasca estraibile

Standard equipment RTSV LINE:
* wheels

« single phase power

« control panel

 timer with electronic control

e rising top

e removable bowl

IN DOTAZIONE | SUPPLIED

SPATOLA | BEATER

RTSV 20 MO

MONOFASE 230V
MONOPHASE 230V

RTSV 30 MO

MONOFASE 230V
MONOPHASE 230V

RTSV 40 MO

MONOFASE 230V
MONOPHASE 230V

RTSV 50 MO

MONOFASE 230V
MONOPHASE 230V

SKV 10 MO SKV 20 MO SKV 30 MO SKV 40 MO SKV 50 MO
MONOFASE 230V MONOFASE 230V MONOFASE 230V MONOFASE 230V MONOFASE 230V
MONOPHASE 230V MONOPHASE 230V MONOPHASE 230V MONOPHASE 230V MONOPHASE 230V
VOLUME VASCA
Lo e 71t 211t 321t 411t 48 1t
CAPACITA
CAPACITY 6 Kg 17 Kg 25 Kg 36 Kg 43 Kg
POTENZA 0,35 Hp /0,22 KW 1 Hp /0,75 K 2Hp/15KW 2Hp/15KW 3Hp /2,2 KW
POWER ' p/u, p /0, W p/l p/l, p/2
e 31Kg 63 Kg 86 Kg 100 Kg 122 Kg

DIMENSIONE VASCA
DIMENSIONS TANQUE

mm 240x160h

mm 360x210h

mm 400x260h

mm 450x260h

mm 450x300h

VOLUREASeA 21t 321 411t 48 1t
St 17 Kg 25Kg 36 Kg 43 Kg
PO Tah 1 Hp /0,75 Kw 2 Hp /1,5 KW 2 Hp /1,5 KW 3Hp /2.2 KW
\7\/EESIgHT 76 Kg 104 Kg 119 Kg 141 Kg

DIMENSIONI ESTERNE
RUOTE INCLUSE
OUTSIDE DIMESIONS
INCLUDING CASTORS

mm 290x460x645h

mm 400x675x840h

mm 440x745x920h

mm 495x800x940h

mm 495x800x940h

DIMENSIONE VASCA
DIMENSIONS TANQUE

mm 360x210h

mm 400x260h

mm 450x260h

mm 450x300h

DIMENSIONI IMBALLO
PACKAGE DIMENSIONS

mm 390x520x750h

mm 450x770x930h

mm 510x790x1020h

mm 570x850x1030h

mm 570x850x1030h

DIMENSIONI ESTERNE
RUOTE INCLUSE
OUTSIDE DIMESIONS
INCLUDING CASTORS

mm 400x675x840h

mm 440x745x920h

mm 495x800x940h

mm 495x800x940h

DIMENSIONI IMBALLO
PACKAGE DIMENSIONS

mm 450x770x930h

mm 510x790x1020h

mm 570x850x1030h

mm 570x850x1030h

CODICE ; CODICE ;
CODE 010 010 010 020 010 050 010 040 010 050 CODE 010 020 010 050 010 040 010 050
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Scopri tutta la gamma

dei prodotti Resto Italia

Discover the Resto Italia’'s
full range of products
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Loc. Canavaccio 61029
Urbino PU ltaly
T. +39 0722 354048
F. +39 0722 354049

info@restoitalia.com
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