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Carrello porta vasca Fruste speciali Bruciatore a gas Vasca carrellata

Trolley for Bowl Special whisks Gas burner Bowl on wheels

Kesselwagen spezielle Besen Gasbrenner Cuve sur roulettes
Carrito porta perrol Batidores especiales Quemador de gas Kessel mit Rédern
Chariot porte cuve Fouets speciaux Bruleur a gaz Perrol con ruedas
Tenexka ans aexm BeHunkmn cneumanbHble lopenka ra3osas
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Aeromix ¢ il nome di questa linea di planeta-
rie dalle caratteristiche eccezionali. Impecca-
bili nei rapporti di velocita, esse danno i migliori
risultati qualitativi, con I'uso delle fruste con i
prodotti montati e con le pale nelle emulsioni,
mescolazioni tipiche per pasticceria e gastrono-
mia. Cio che le rende uniche é I'uso combinato
di due utensili speciali nella produzione degli
impasti: una spirale molto particolare che inte-
ragisce con un secondo utensile rotante che ha
la funzione di contrastare I'azione della spirale
ottenendo cosi una doppia raffinazione dell’im-
pasto oltre ad aerarlo maggiormente per effetto
della continua ripartizione che I'impasto subisce
durante la lavorazione. Tale invenzione, coperta
da un brevetto mondiale unico nel suo genere,
garantisce un risultato dell'impasto nettamente
migliore, soprattutto nella formazione della ma-
glia glutinica.La planetaria diventa quindi a tutti
gli effetti una impastatrice di ottime prestazioni
poiché I'utensile di contrasto, interagendo con
la spirale, fornisce una migliore ripartizione della
pasta, razionalizzando quindi la funzione della
spirale e scaricando le forze di spinta sulla vasca,
consentendo quindi un notevole incremento
della capacita di impasto della macchina.

Aeromix es el nombre de estas batidoras de
caracteristicas  excepcionales. Impecables en
relaciones de velocidad, éstas brindan los me-
jores resultados de calidad en las emulsio- nes,
mezclas y amasados para pasteleria y gas- tro-
nomia. Lo que hace Unicas a estas maquinas es
el uso combinado de dos Utiles especiales en la
produccion de la masa: una espiral muy particu-
lar que interacciona con un segundo Util rotativo
que tiene la funcion de oponerse a la accién de
la espiral, obteniendo asi un doble refinado y un
mayor aireamiento de la masa gracias a la conti-
nua divisién de ésta durante su preparacion. Tal
invencion, Unica en su género y cubierta por
una patente mundial, garantiza un resultado en
el amasado notablemente mejor, sobretodo en
la formacion de la estructura glutinica. La bati-
dora planetaria se convierte entonces a todos
los efectos en una amasadora, porque el Util de
contraste, interactuando con la espiral, garantiza
una mejor mezcla y oxigenacién de la masa,
aprovechando al maximo la capacidad de ama-
sado propia de la espiral. La accién combinada
de los dos Utiles reduce notablemente las vibra-
ciones y el empuije sobre la artesa y sobre el eje
de transmision; resultando que para el mismo
volumen de artesa se incrementa la capacidad
méaxima de amasado de la batidora.”
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Aeromix is the name of this line of planetary
mixers with exceptional features. With their
outstanding speed ratio, they offer the best re-
sults in terms of quality when used with whisks
for whipped products and with blades for
emulsions, typical mixtures for pastry and gas-
tronomy. What makes these machines unique is
the combined use of two tools, special in the
production of dough: a very particular spiral that
interacts with a second rotating tool. This tool
has the task to contrast the action of the spiral,
getting a double refining and a bigger airing of
dough, thanks to its continuous division of the
dough during its preparation. Such an invention,
covered by a worldwide patent unique in its sort,
guarantees a much better dough result, particu-
larly in making the gluten net. Therefore “the
planetary” becomes at all intents and purposes a
mixer for excellent performances. As a matter of
fact the counter tool, interacting with the spiral,
makes a very good division of dough, rationali-
zing the spiral task and relieving the push forces
on the bowl. In this way the dough capacity of
the machine is remarkably increased.

Aeromix — 3TO TWM MJaHeTapHbIX MalUH, 0b-
NafaWmNX YAMBUTENBHBIMI XapaKTepUCTUKaMM.
be3ykopum3aHeHHblE MO COOTHOWEHUIO CKOPO-
CTEl, OHW [aloT Hawyulive KauecTBeHHble pe-
3y/IbTaTbl NPV MPOW3BOACTBE SMYNIbCUIA, CMECEN
1 TecTa AN KOHAUTEPCKMX U KYNIMHAPHBIX 13ae-
nni. To UTO AeNaeT 3TV MallviHbl HE3aMEHVMbBIMI
3TO KOMOVHMPOBaHWE 2X CrieLnanbHbIX MHCTPY-
MEHTOB [N MPWUrOTOBMEHUA cmecei. [lepsas
3T0 0Cco6an Cnvparnb KOTopas, B3aUMOAENCTBY-
€T CO BTOPbIM  BPALIAIOWMMCH MHCTPYMEHTOM
MMEIOLMM  NMPOTUBOAENCTBEHHYIO  ABUKEHWIO
cnvpann dyHkUmio. C MOMOLLbIO NMOCTOAHHOMO
pobnerHns cmecn BO Bpems 06paboTku, KOTo-
pOe HaCHILET ero BO3[AyXOM, TECTO MOJyYaeTcs
MATKUM ¥ NYLWCTBIM. DTO 1306peTeHue, Vme-
jollee eMHCTBEHHbIM B CBOEM pOAe MaTeHT,
rapaHTMpyeT Haunyyllee KayecTBo Tecta OCo-
6eHHO B 0OPa30BaHMM KNenKoBow TkaHu. [na-
HEeTapHasA MallMHa Takum 06pa3oM CTaHOBUTCA
BEJIMKONENHBIM TECTOMECOM, Onarofjaps KOH-
TPACTVIPYIOLLEMY UHCTPYMEHTY, KOTOPbI BXOASA
B KOHTAKT CO CMMpasiblo, MO3BOAET NyuLlni
3aMec TecTa MaKCUManbHO MCMOsb3ys Mpowi3-
BOACTBEHHYIO MOLWHOCTb Crivpanu. KombuHmnpy-
folliee JefCTBYE STUX 2X UHCTPYMEHTOB 3Hauu-
TENIbHO YMEHbLLIAET BUOPALIMIO Y UHTEHCUBHOCTb
TOMYKa Ha AEXyY 1 Ha NepefaTouHbIi Bas. Taknm
06pa3zom, B 3aBUCMMOCTI OT OObEMA AEXN, yBE-
JINYMBAETCA MAKCKMarbHas CMOCOBHOCTb 3ame-
Ca NnaHeTapHON MaLWHBI.
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Aeromix est le nom de cette ligne des batteurs
mélangeur avec caractéristiques exceptionnelles.
Impeccable sans les rapports de vitesse, ils
donnent les meilleurs résultats de qualité, avec
I'utilisation de fouets sur les produits fouettés et
avec les palettes pour les émulsions typique de
la boulangerie. Ce qui les rend unique est I'utili-
sation combinée de deux outils spéciaux dans la
production des mélanges: une spirale trés parti-
culier qui interagit avec un second outil rotatif qui
a la fonction de contrer I'action de la spirale en
obtenant ainsi un raffinage double de la pate et
une aération plus importante par la distribution
continue que le mélange subit pendant le trai-
tement. Cette invention, qui est couverte par un
brevet mondiale unique en son genre, fournit un
résultat significativement meilleur du mélange,
en particulier dans la formation du gluten. Le Bat-
teur devient ainsi effectivement un pétrin d'excel-
lente performance, parce que |'outil de contraste,
coopérant avec la spirale, fournit une meilleure
répartition de la pate a I'intérieur de la cuve, en
rationalisant la fonction de la spirale et la distribu-
tion des forces de poussée sur la paroi de la cuve,
permettant ainsi une augmentation considérable
de la capacité de mélange de la machine.

Aeromix ist der Name dieser Planetenruhru-
maschine mit herausragenden Eigenschaften.
Die optimalen Geschwindigkeitsverhaltnisse
erlauben qualitativ hochste Resultate bei Emul-
sionen, Mischungen und Teigmassen im Kondi-
torei- und Gastronomiebereich. Was diese Linie
einzigartig macht, ist die Kombination von zwei
speziellen Werkzeugen fur die Produktion von
Teigen: eine spezielle Spirale interagiert mit einem
zweiten umlaufenden Werkzeug, das der Bewe-
gung der Spirale entgegenwirk. So wird der Teig
dank seiner unaufhérlichen Teilung besonders
fein und luftig. Diese mit einem Patent geschut-
ze Erfindung ermaglicht die Herstellung eines,
im Vergleich zu herkémmlichen Geraeten,viel
besseren Teiges, besonders im Hinblick auf die
Bildung von Gluten. Die Planetenrihrmaschine
AEROMIX ist in jeder Hinsicht ein ausgezeich-
neter Kneter da das zweite, gegenlaufige Wer-
kzeug, in Wechselwirkung mit der Spirale, eine
bessere Mischung und Sauerstoffaufnahme des
Teiges bewirkt. Auf diese Weise wird die Mis-
chungskapazitat der Spirale optimiert.Die Kom-
bination der zwei Werkzeugen reduziert zudem
erheblich die Schwingungen und Druckkrafte
auf den Kessel. Daher kann eine deutlich héhere
Teigkapazitat erreicht werden.



modello i [It.vasca i dimensioni mm

model i bowllt i dimensions mm

AEROMIX 7,5 0,25 220/1/50 75 230x210 60 365 440 613
AEROMIX 10 05 400/3/50 10 250x230 120 560 600 775
AEROMIX 20 09 400/3/50 20 315x290 130 605 735 840
AEROMIX 20H 09 400/3/50 20 315x290 135 605 735 1180
AEROMIX 30 11 400/3/50 30 350x365 140 605 735 1180
AEROMIX 40 1,5 400/3/50 40 400x370 215 700 910 1355
AEROMIX 60 2,2 400/3/50 60 450x430 290 800 1000 1750
AEROMIX 80 4 400/3/50 80 480x506 380 766 1029 1954
AEROMIX 100 4 400/3/50 100 510x600 400 766 1029 1954
AEROMIX 120 4 400/3/50 120 550x600 580 980 S 2045
AEROMIX 160 55 400/3/50 160 600x600 595 980 11118 2045
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Via Artigianato,85 - 25030 Torbole (Bs) Italy
tel. +39 030 2650479 / 88 fax +39 030 2650143
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