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Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels  MpombiwneHHble NAAHETAPHbIE MUKCEPSI
PL200 PL300 PL400 PL600 PL800

STARMIX: the art of mixing

For decades, the mixing of different ingredients and/or raw materials, both in liquid and powder form, has been the subject of study and experimentation.
The interest shown in many sectors of application such as food, chemicals, cosmetics and many others, has resulted in true art being applied to the various products
1o be obtained. Today, STARMIX planetary mixers are the best available mixing solution to satisfy the huge range of products required.

STARMIX, with its experience of over twenty years in the artisan and industrial sectors, has acquired the knowledge to meet the various needs of the products to be
obtained. The planetary movement of the tools together with the scraper ensures a uniform and homogeneous mixing of the ingredients in the bowl, and always
guarantees excellent results.

STARMIX industrial planetary mixers are designed to safeguard the health of consumers and to protect the environment: in fact, they are all fitted, as standard, with
a lubrication-free planetary reducer (oil free) which guarantees complete product integrity even in particularly harsh processing conditions and at the same time eliminates
the problem of waste oil to be disposed of. The planetary mixer is equipped with a completely watertight mixing chamber, which also allows it to be
"pressurized" with air or inert gases for processing products that need to be "aerated" such as creams, light doughs, mousses in the food or chemical sectors or to
obtain products whose density needs to be lowered in order to improve their organoleptic characteristics. In addition to pressurization, it is also possible to "vacuum"”
mix products, which is useful when their density should remain constant during production. This type of hermetic seal allows pressure washing systems (CIP) to be
used and for them to be inserted in centralized washing circuits. In addition to the basic version presented above, STARMIX has developed other versions that allow
special processes such as product heating and/or cooling, cooking and concentration for applications in the field of “gastronomy" and beyond.

STARMIX : I’art de mélanger

Meélanger différents ingrédients et/ou matieres premieres, aussi bien liquides qu’en poudre, a toujours été un objet d’étude et d'expérimentation au cours des dernieres
décennies pour divers domaines d’application. L'intérét montré pour divers domaines d’application, comme les secteurs de I'alimentation, de la chimie, des cosmétiques
et bien d’autres, a donné naissance a un véritable art de mélanger, appliqué aux produits a obtenir. Le mélangeur planétaire STARMIX est actuellement la solution
idéale pour mélanger, satisfaisant la vaste gamme de produits requis.

Grace a son expérience de plus de deux décennies dans les secteurs artisanal et industriel, STARMIX a acquis les connaissances nécessaires pour satisfaire les diverses
exigences liges aux produits a obtenir. Le mouvement planétaire des outils de travail et I'action du racloir assurent un mélange régulier et homogene des ingredients
a l'intérieur de la cuve, garantissant ainsi un résultat toujours excellent.

Les mélangeurs planétaires industriels STARMIX sont congus pour garantir la santé des consommateurs et la sauvegarde de I'environnement : ils sont en effet tous
dotés, de série, du réducteur planétaire sans lubrification (oil free) qui garantit I'intégrité totale du produit méme dans des conditions de travail particulierement difficiles
et élimine en méme temps le probléme de production d’huiles usagées a éliminer. Doté d’une chambre de mélange totalement étanche, le mélangeur planétaire permet
également une « pressurisation » avec de I'air ou du gaz inerte pour la transformation des produits qui ont besoin d'étre « aérés », comme les cremes, les pates legeres,
les mousses alimentaires ou chimiques, ou pour obtenir des produits qui ont besoin d’une baisse d’intensité et d’'une amélioration de leurs caractéristiques organoleptiques.
Outre la pressurisation, un mélange « sous vide » est aussi possible, utile pour les produits dont la densité ne doit pas varier durant les phases de production.

Ce type de tenue hermétique permet I'utilisation de systemes de lavage a pression (CIP) et I'ajout de circuits de lavage centralisés. Outre la version de base présentée
ci-dessus, STARMIX en a développé d’'autres qui permettent des transformations particulieres, comme le réchauffement et/ou le refroidissement du produit, la cuisson
et la concentration, pour des applications dans le domaine de la gastronomie et plus encore.

STARMIX: ICKYCCTBO CMELLMBAHUA

CMmelLvBaHVie PasinyHbIX MHMPEAVEHTOB W/ ChIPbS, Kak B XKVAKOM, Tak 1 B MOPOLLKOOBPA3HOM COCTOSHHM, Ha MPOTSHKEHNM LECATUNETUN HEU3MEHHO ObLI1O
NPEAMETOM U3YHEHIS 1 SKCTIEPVIMEHTOB B CaMbIX Pa3HO0BPa3HbIX 061acTsX. VIHTEpEC, NPOSIBAEHHBIN K STOMY BOMPOCY B MLLIEBON, XMMUYECKOWN, KOCMETUYECKOM
1 VIHBIX OTPAC/ISX, CMOCOOCTBOBAUT 3aPOXKAEHIO CaMOro HACTOSILLIErO MCKYCCTBA B MOJYHEHNN PasvYHbIX MPOAYKTOB. B HacTosiLLee BpeMsi niiaHeTapHbIi MUKCEP
STARMIX npepcTtaenseT cobou Hanbonee oNTMManibHOE PeLleHne Mo CMELLVBaHNIO CaMblX Pa3HOOOPa3HbIX BUAOB NPOAYKTOB.

Bnarogaps ceBoemy 6osee Yem ABadLaTUIETHEMY OrMbITy PaboThl B PEMECTIEHHOM U MPOMBILLIEHHOM cekTopax komnaHus STARMIX nprobpena Heobxoanmble
3HaHVIsl, KOTOPbIE MO3BOJISHOT YAOBIETBOPSITH JI0ObIE 3aMPOCH! MO MOYHEHNIO TEX UM HBIX MPOAYKTOB. [naHeTapHOE ABVKEHE MECUIbHBIX OPraHOB C y4acTEM
CKpebka Crioco6CTBYET PaBHOMEPHOMY CMELLMBaHWIO UHIPEAVIEHTOB B AEXe A0 OAHOPOAHOrO COCTOSHUS, 06ecrnedmBas HeM3MEHHO 6e3yrnpedHbI PesysibTar.
[MpombiwneHHble naaHeTapHble Mykcepbl STARMIX 6e30nacHb! 419 3A0P0Bbs NOTREOUTENEN N OKPY>XKatoLLEN cpefpl. [1encTBITENbHO, BCE OHX B CTAHOAPTHOM
OCHALLEHUI UMEIOT MJIaHETaPHbIN PEeayKTOp 6€3 cMasky (6e3MacisiHbIN), KOTOPbI 0BeCneYMBaET MNOSHYKO COXPaHHOCTb MPOAYKTA AaXKe MPU 0COD0 TSHKEbIX
peXMMax aKCryaTauum 1, Hapsdy C 3TUM, YCTPaHSET NPobIeEMY OTPaAbOTaHHOro Maca, TPEDYHOLLErO yTUnM3aumn. NnaHeTapHbIi MUKCED OCHALLIEH MOSIHOCTLIO
HEMPOHKLIAEMOW KaMePOV CMELLIMBaHIS, MPEeAOCTaB/SIOLLEN BO3MOXXHOCTb FEPMETM3aLMN MOCPEACTBOM BO3AYyXa UM MHEPTHBIX ra3oB, 4715 06paboTky MPOOyKTOB,
HY>KOAHOLLIXCS B HACHILLIEHWI BO3MYXOM, TaK/X Kak KPEMbI, JTErKOe TECTO 1 MyCChbl B MLLIEBOI U XVIMYECKOW MPOMBILLIIEHHOCTU, MO0 A1 MOJTyHeHNs MPOAYKTOB
C MOHVKEHHOW MyCTOTOM 1 YyHLLIEHHBIMI OPraHOSEMTNYECKV MU XapaKTepUCTVIKaMU. [OMMO repMeTV3aLmv, BO3MOXHO BaKyyMHOE CMELLIMBaHIE, LieNecoobpasdHoe
npy 06paboTKe TeX MPOLYKTOB, KOTOPbIE A0/KHbI COXPaHsTh OAVHAKOBYHO MYCTOTY Ha BCEX MPOU3BOACTBEHHbIX dTanax. [JaHHbIA TUM repMETNYHOMO YIIOTHEHS
MO3BOJISET MCMOMb30BaTh cucTeMbl CUM-MOVKM nop, OaBNeHVEM 1 BHEOPSTb LEHTPaIM30BaHHbIE MPOMbIBOYHbIE KOHTYPbl. Kpome 6a30BOro BapuiaHTa,
npeacTasneHHoro Boiwe, STARMIX padpabotana v gpyrie Bepcun, obecrneyqmBatoLLiie BO3MOXKHOCTb TakiX CrieupaibHbIX 06paboToK, kak HarpeB wu/wnm
OXJ12XKAEHVE MPOAYKTa, MPUrOTOBJIEHVE 1 3aryCTEHNE, /1S UCMO/b30BaHS HE TOJbKO B MLLEBOW OTPAC/M, HO U B APYrvX OOMaCTsIX.
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Safety for the environment, safety for the mixture

Sécurité pour l'environnement, sécurité pour la pate _ be3onacHocTb 415 OKpykatoLLen cpeabl, 6e30MacHOCTb A5 Tecta

Oil-free
Qil-free planetary reducer.
Absence d'huile dans le réducteur planétaire.

OTcyTCTBME Macsa B NIaHETAPHOM PEoyKTOPE.

Green
Less maintenance.
Réduction de I'entretien.

CHKeHVe paboT Mo TEXOOCY>KMBAHMIO.

Screw-free

Reduced risk of detachment and therefore
less risk of mixture contamination.

Réduction du risque de dévissage entrainant
une contamination de la pate.

YMeHbLLEHVE pUCKa OTBUHYMBAHNA C
nocnenyrouyiM 3arpasHeHneM Tecta.

Oil-free, no risk Sans huile, sans risque Be3aMacniiHoe UCMONTHEHMeE,
of contamination de contamination OTCYTCTBME PUCKA 3arpA3HEHUS
An oil-free planetary reducer ensures that L'absence d'huile dans le réducteur OTcyTCTBME Mac/a B M/TaHETAPHOM peayKTope

no oil will leak into the mixture. planétaire garantit qu'il n'y a pas de fuites npenynpexaaeT rnornagaHve Macna B TeCTo.
d'huile dans la pate.




Scraper with removable
blade without screws

The scraper blade is attached without screws
and can be removed without tools for easy
cleaning and maintenance.

Racloir a lame amovible
sans l'utilisation de vis

Le nettoyage et I'entretien s'effectuent facilement
compte tenu de I'absence de vis de fixation de la
lame du racloir et donc démontable sans outils.

STARMIX

ery and pastry equipment

Ckpebok c 6e3BUHTOBbIM
Cb€MHbIM HOXXOM

J1erkoBbINOSHSEMbIE O4MCTKA 1 TEXOOCY>KVBaHME
6Gnarofgapst ToMy, YTO HOXX CKpebka Kpenmtcs 6e3
BWHTOB, 11 €r0 MOXKHO CHSATb 683 VHCTPYMEHTOB.



>>Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels _ MpombiwneHHble NNaHeTapHble MUKCEPbI
PL200P_PL300P_PL400P PL600P_PL800P

P Series

- Coded sensors that cannot be bypassed

to check the correct positioning of the bowl.

- Bowl access doors controlled by coded
sensors that cannot be bypassed.

- Intuitive and easy-to-program user interface.

- Pressurized mixing chamber.

- Automatic bowl raising/lowering.

- Manual valve at the bottom of the bow!
for discharging washing solutions.

- 2 quick-release tools to choose from
in the WAICO range.

- 1 quick-release scraper with
removable blade.

Standard Bowl.
Cuve standard.
CraHpgapTHast eMKOCTb.

L, .

Série P

- Capteurs codés non contournables pour
vérifier le bon positionnement de la cuve.

- Portes d'accés a la cuve contrélées par des
capteurs codés non contournables.

- Interface homme/machine intuitive et facile
a programmer.

- Environnement de travail pressurisable.

- Mouvement automatique montée/descente
de la cuve.

- Vanne manuelle au fond de la cuve pour
le vidage des solutions de lavage.

- 2 outils a décrochage rapide a choisir dans
la gamme WAICO.

- 1 racloir a décrochage rapide avec
lame amovible.

Couplings.
Raccords.
CoeavHeHust.

Cepua P

- KozoBble Hebarnacvpyemble JaT4vikv Ans
KOHTPONS MPaBWSIbHOMO PACMONOKEHVIS
EMKOCTU.

- [Bepkn JOCTyNa K eMKOCTI KOHTPOSIMPYIOTCS
KOLOBbIMY HeEGaNnacupyemMbIMi AaTHKaMA.

- VIHTYUTUBHO MOHATHbIV 11
JIErkonporpaMM1IpyeMbiii YeIOBEKO-MaLLIMHHBIA
VHTEPdENC.

- Paboyast cpefa nop, AaBneHvieM.

- ABTOMaTUYECKOE NEPEMELLIEHIE EMKOCTU
BBEPX/BHI3.

- Py4Hol knanaH Ha aHe eMKOoCTY 14
CI1Ba NMPOMbIBOYHON XKOKOCTH.

- 2 BbICTPOCHEMHbIX MHCTPYMEHTA Ha BbIGop
13 accopTtumeHTta WAICO.

- 1 BbICTPOCHEMHbIN CKPEDOK CO
CbEMHbBIM HOXKOM.

Product temperature detection probe.

Sonde de détection de la température
du produit.

TemnepaTypHbIi AaT4uK NPoAyKTa.




X STARIMIX




>>Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels _ MpombiwneHHble NNaHeTapHble MUKCEPbI
PL200PI PL300PI PL400PI PL600PI PLS80OOPI

PI Series

- Maximum working temperature 95°C.

- Product temperature detection probe at the
bottom of the bowl or positioned at the centre
of the mixing chamber.

- Coded sensors that cannot be bypassed to
check the correct positioning of the bowl.

- Bowl access doors controlled by coded sensors
that cannot be bypassed.

- Intuitive and easy-to-program user interface.

- Pressurized mixing chamber.

- Automatic bowl raising.

- Manual valve at the bottom of the bowl for
discharging washing solutions.

- 2 quick release tools to choose from

Série PI

- Température maximale de travail 95 °C.

- Sonde de détection de la température du
produit au fond de la cuve ou placée au centre
de I'environnement de travail.

- Capteurs codés non contournables pour
vérifier le bon positionnement de la cuve.

- Portes d'acces a la cuve controlées par des
capteurs codés non contournables.

- Interface homme/machine intuitive et facile
a programmer.

- Environnement de travail pressurisable.

- Soulevement automatique de la cuve.

- Vanne manuelle au fond de la cuve pour
la vidange - des solutions de lavage.

in the STARMIX range. - 2 outils a décrochage rapide a choisir dans
- 1 quick release scraper with removable blade. la gamme STARMIX.
- Water vapour extraction. - 1 racloir a fixation rapide avec lame amovible.

- Aspiration de la vapeur d'eau.

Jacketed bowl for the circulation of the heating and/or cooling Automatic inlet and outlet couplings
liquids with insulation on the external wall. for heating and/or cooling liquids.
Cuve a double paroi pour la circulation du liquide de chauffage Raccords automatiques pour I'entrée
et/ou de refroidissement avec isolation sur la paroi extérieure. et la sortie du liquide de chauffage

EmKocTb ¢ nonocTtbto anst LMpKynaunn HarpeBaTeanovl wwvnn

et/ou de refroidissement.

OXJTaXKOAOLLEN XIOKOCTU C N30NALUMEN HA BHELLHEN CTEHKE. ABTOMaTNYECKNE COEOMHEHVA OIS

BXOfjav BbIXO[a HarpeBsaresbHol
WWN OXNadkaatoLLIen XKMOKOCTU.

Cepwus PI

- MakcumarnbHas pabodas Temnepatypa 95 °C.

- TemnepaTypHbIn AaT4/K MPOAYKTa Ha AHe
EeMKOCTV U1 B LigHTpe pabodelt cpeap!.

- KopoBble Hebarnacvpyemble OaT4iKA Ans
KOHTPOJS MPaBUITbHOTO PACMOIOMKEHS
EMKOCTU.

- [1Bepkn JoCTyna K eMKOCTU KOHTPOSIMPYHOTCS
KOLIOBbIMYM HeGanacpyemMbIMy AaTHVKaMA.

- VIHTYUTBHO MOHSTHBIN 11 NErKomnporpamMMpyembIii
Ye/TI0BEKO-MALLHHBIA MHTEPMEVC.

- Pabouast cpena nof, AaBneHnem.

- ABTOMATNHECKUIN NOLBEM EMKOCTU.

- PyuHol knanaH Ha oHe eMKoCT ANs cnviea
MPOMbIBOYHO XKOKOCTU.

- 2 BbICTPOCBEMHbIX MHCTPYMEHTa Ha BbIbop
13 accopTmerTta STARMIX.

- 1 BbICTPOCHEMHbIN CKPEDOK CO ChEMHbIM
HOXXOM.

- OTCOoC BOAAHOrO napa.

Product temperature detection probe at the
centre of the mixing chamber.

Sonde détectant la température du produit
au centre de I'environnement de travail.

TemnepaTypHbIi AaT4uK NPOAyKTa B LLEHTpe
paboueli cpeabl.

In addition to all products in series P _ Outre tous les produits de la série P _ B gononHeHue Ko Bcem usgenusm s cepum P
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Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels  MpombiwneHHble NAAHETAPHbIE MUKCEPSI

PL200PV_PL300PV_PL400PV_PL600PV_PL800PV

PV Series Série PV Cepusa PV

- Maximum working temperature 150°C. - Température maximale de travail 150 °C. - MakcumaneHas pabodas Temnepatypa 150 °C.
- Product temperature detection probe at the - Sonde de détection de la température du produit - TemMnepaTypHbIn AaTHMK NPOdyKTa Ha AHe
bottom of the bowl or positioned at the centre au fond de la cuve ou placée au centre de EMKOCTV WM B LieHTPe paboyen cpedpl.
of the mixing chamber. I'environnement de travail. - KopoBble Hebanacupyemble AaTynki Ans
- Coded sensors that cannot be bypassed to - Capteurs codés non contournables pour KOHTPOJS MPaBUTbHOMO PACTIONOXKEHNS EMKOCTU.
check the correct positioning of the bowl. vérifier le bon positionnement de la cuve. - [BepKkum 0OCTyNa K EMKOCT KOHTPOMIMPYIOTCS
- Bowl access doors controlled by coded - Portes d'acces a la cuve contrélées par des KOOOBbIMM HebannacrpyemMbIM AaTUHVKaMU.
sensors that cannot be bypassed. capteurs codés non contournables. - VIHTYUTVBHO NOHSITHBI W1 NErKonporpaMMpyeMbii
- Intuitive and easy-to-program user interface. - Interface homme/machine intuitive et facile YETOBEKO-MALLUMHHBIV HTEPDENC.
- Pressurized mixing chamber. a programmer. - Pabouas cpena nof, AaBneHnem.
- Automatic bowl raising/lowering. - Environnement de travail pressurisable. - ABTOMaTUHECKOE MEPEMELLIEHVE EMKOCTU
- Manual valve at the bottom of the bowl - Mouvement automatique montée/descente BBEPX/BHN3.
for discharging washing solutions. de la cuve. - PyuHol knanaH Ha oHe eMKOoCTV AN civisa
- 2 quick release tools to choose from - Vanne manuelle au fond de la cuve pour MPOMbBIBOYHOW »XXUOKOCTU.
in the STARMIX range. la vidange - des solutions de lavage. - 2 BbICTPOCBHEMHbIX MHCTPYMEHTA Ha BbI6OP
- 1 quick release scraper with removable blade. - 2 outils a décrochage rapide a choisir dans 13 accopTmeHTa STARMIX.
- Water vapour extraction. la gamme STARMIX. - 1 BbICTPOCHEMHbI CKPEOOK CO ChEMHBIM
- 1 racloir a fixation rapide avec lame amovible. HOXKOM.
- Aspiration de la vapeur d'eau. - OTcoc BoggHOro napa.
Jacketed bowl for the circulation of vapour and/or Automatic inlet and outlet couplings Product temperature detection probe
cooling liquid with insulation on the external wall. for vapour and/or cooling liquid. at the centre of the mixing chamber.
Cuve a double paroi pour la circulation de vapeur et/ou de Raccords automatiques pour I'entrée Sonde détectant la température du produit
liquide de refroidissement avec isolation sur la paroi extérieure. etla sortie de la vapeur et/ou du au centre de I'environnement de travalil.

EMKOCTb C MONOCTLIO ANst LMPKYASLMN napa unim liquide de refroidissement. TemnepaTypHbI JaTymk NpoayKTa
OXJ1aXXOaroLLEN XXNOKOCTU C N30NALMEN HA BHELLHEN CTEHKE. ABTOMAaTUYECKNE COEOVHEHUS ON1s1 B LieHTpe pabouelt cpedbl.

BXO[Oau BbIxofa napa uwwunm

OX/2XKOArOLLEN XKUOKOCT.

ion to all products in series P and Pl _ Outre tous les produits de la série P et Pl _ B gononHeHue Ko Bcem uagenusam us cepum P n Pl







Optional

En option _ Onuuu

Optional for all units Options communes O6Lme onuumn
- Automatic ingredient loading. - Chargement automatique des ingrédients. - ABTOMaTNYECKas 3arpy3Ka HIMPEAUEHTOB.
- Automatic ingredient dosing. - Dosage automatique des ingrédients. - ABTOMATUYECKasA [O3MPOBKA NHIPEONEHTOB.
- Powder and liquid scales. - Balances poudres et liquides. - Becbl 019 nopoLLKOO6pasHbIX U XKOKMX
- Mass/magnetic flowmeters. - Débitmetres massiques/magnétiques. MaTeprasios.
- Hydrodynamic CIP washing system. - Systéme de lavage CIP hydrodynamique. - MaccoBble/MarHUTHbIE PACXOO0MEPbI.
- Motorized CIP washing system. - Systeme de lavage CIP motorisé. - Cuctema rapoayHammyeckoin CUIM-Morkm.
- Oversized automatic valve at the bottom - Vanne automatique surdimensionnée au fond - Cuctema npvsoaHon CUIMN-Morku.
of the bowl for discharging the product. de la cuve pour |'évacuation du produit. - ABTOMATUHECKII KaraH YBENHEHHbIX Pa3MEPOB
- Automatic product transfer with pump installed - Transfert automatique du produit avec Ha [HEe EMKOCTW AN19 Pasrpy3Ku N3Oenms.
in the machine. une pompe embarquée. - ABTOMATNYECKOE MEPEMELLIEHIE MPOoayKTa
- Automatic product transfer with - Transfert automatique du produit avec C NOMOLLbHO Hacoca Ha 6opTy MalLHBbI.
floor-mounted pump. une pompe installée au sol. - ABTOMATVYECKOE MEPEMELLIEHME NPOAYKTa
- Automatic product transfer by pressurizing - Transfert automatique du produit via la C MOMOLL|bKO HACOCa, YCTAHOBIEHHOIO Ha Mosy.
the mixing chamber. pressurisation environnement de travail. - ABTOMATUYECKOE MEPEMELLIEHME MPOAYKTA
- Vacuum mixing. - Mélange sous vide. nyTeEM HarHeTaHNA AaBneHnst B pabo4der cpeae.
- Pressurization with inert gases. - Pressurisation avec des gaz inertes. - BakyymHoe nepemeluvisaHve.
- Product cooling using N2 or CO2. - Refroidissement du produit avec N2 ou CO2. - HarHeTaHve naBneH st ¢ NOMOLLbO
- Modem kit for remote assistance. - Kit modem pour I'assistance a distance. VIHEPTHBIX ra30B.
- External electrical panel in AISI 304. - Tableau électrique externe en AlSI 304. - OxlavkaeHne NpoayKTa NOCPeACTBOM
- Electrical panel air conditioning. - Climatisation panneau électrique. N2 nnn CO2.
- UPS. - UPS. - KomnnekT mogema ans yoaneHHoro
- Adaptation to customer technical specifications - Adaptation aux spécifications techniques du 0BCNY>KMBaHYS.
(Electrical, mechanical, pneumatic). client (électriques, mécaniques, pneumatiques). - BHewuHnin anexTpomt 13 AlS| 304.
- PLD. - PLD. - KoHOMUMOHEP S1EKTPOLLMTA.
- Anti-drip device. - Dispositif anti-goutte. - VB,
- Versions in AISI 316. - Versions en AISI 316. - AnanTaupyst K TEXHUHECKM YCIOBUSIM
- Lateral drives. - Motorisation latérale. 3aKazuyvika (Mo aM1eKTPooboPYyA0BaHNIO,
- Integration into complex systems. - Intégrations dans des installations complexes. MEXaHYECKOM 1 MHEBMATNHYECKOM YacTi).
- [1y.

- MNpoTrBOKaneibHoe YCTPOUCTBO.

- VicmonHerne 13 AlS| 316.

- BokoBble NpvBOAbI.

- BeTpaviBaHe B KOMMIEKCHbIE CUCTEMBI.



Steam heating control system

- To be connected to the customer's steam distribution system,
fitted with filters and pressure/flow regulators via PID.

- Option to regulate the heating and/or cooling of the product using
water-based solutions with glycol or glycerine additives.

- Automatic condensation return to the central steam unit.

Systeme de gestion du chauffage a la vapeur

- A raccorder au réseau de distribution de vapeur du client, équipé
de filtres et de régulateurs de pression/débit via PID.

- Possibilité de thermoréguler et/ou de refroidir le produit avec
des solutions aqueuses additivées au glycol ou a la glycérine.

- Retour automatique de la condensation vers la centrale vapeur.

Cucrema ynpaesieHnA NapoBbiM HArpesoMm

- [NopkntoyaeTcs K napopacnpengMTensHON CeTU
3aKazuvka 1 ocHallleHa (huibTpamm 1 peryIgTopamm
basneHus/pacxona nocpeactsom M.

- BO3MOXXHOCTb TEPMOPEryIMPOBaHIS /U OXXKAEHNS
MPOAYKTa C MOMOLLIO PACTBOPOB Ha BOAHOW OCHOBE C
[06aBneHVEM MIVKOMS NN FLIEPVHA.

- ABTOMaTUHECKIIN BO3BPAT KOHZEHCAaTa B MapOBYyHO YCTAHOBKY.

N STARMIX

bakery and pastry equipmen

Vacuum processing management system

- The system allows you to process the raw materials while
preserving their organoleptic properties.

- Reduction of cooling times.

- The condensed can be reused as a flavoring
in the next recipe.

Systeme de gestion du traitement sous vide

- Le systeme vous permet de traiter les matiéres premieres
tout en préservant leurs propriétés organoleptiques.

- Réduction des temps de refroidissement.

- Le condensé peut étre réutilisé comme ardme dans
la prochaine recette.

Cuctema ynpaenieHus BaKyyMHoln obpaboTkom

- Cuctema NosBOSISET NepepabaThiBaTh Chipbe C
COXpaHeHreM ero opraHoJIeNnTNHECKNX CBOWCTB.

- CokpalLleH1e BPEMEHM OXJTXKAEHNS.

- CryLLgHKY MOXHO MOBTOPHO 1CMO/b30BaTh B Ka4ecTse
apomartvi3atopa B CriefytoLLeM peLienTe.



»>Tools

Outils _ MHcTpymeHTSI

Fine wire whisk Heavy wire whisk Fine wire whisk
Fouet a fils fins Fouet a fils gros Fouet a fils fins
BeHYuK ¢ TOHKMMK CTpyHaMu BeHuvK ¢ TOACTbIMW CTPYHaMU BeHYuK ¢ TOHKMMK CTpyHaMu
cod. FFFPL - 1 cod. FFGPL - 2 cod. FFPL - 3
Spade cutting tool Flat ascending spiral Ascending spiral round bar
Fouet & moulinet Spirale ascendante plane Spirale ronde ascendante
Pexywana nonatka MnockanA BocxomAwanA cnupanb Kpyrnaa Bocxogdwana cnvpanb

cod. FASPL - 7 cod. SPLAPPL -8 cod. SPLTAPL -9




Cross beater Flat beater Flat beater

Spatule cruciforme Spatule plane Spatule plane

KpecToobpasHana nonartka lnockaa nonatka Nnockaa nonatka
cod. SPCPL - 4 cod. SPRPL - 5 cod. SPPL - 6
Descending spiral round bar Scraper High temperature scraper
Spirale ronde descendante Racloir Racloir température élevée
Kpyrnaa HucxopAwan cnvpanb Ckpebok Ckpebok AnA BbICOKON TeMnepatypbl
cod. SPLTDPL - 10 cod. RASPL - 11 cod. RASTF200P-12

...and more
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Automatic ingredient loading

Chargement automatique des ingrédients ABTomaTuyeckas 3arpy3ka UHFPeANeHTOB

Drainage safety valve

Drainage vanne de sécurité
[peHaxKHbIN MPEAOXPaHUTENBHBIN
KnanaH

. aliile

Macno

Milk
Lait
Monoko

Flour
Farine
Myka

Eggs
CEufs
Anua

. Safety valve
Clapet de sécurité
[penoxpaHnTenbHbIA Knanax
Planetary movement

Mouvement planétaire
[Bv>KeHvie mnaHeTapHoro Tvna

Automatic loading of liquid or powder
ingredients to reduce preparation time.

These are just some of the ingredients, listed
in a non-specific order, which can be mixed
automatically by the machine.

Chargement automatique des ingrédients liquides

ou en poudre pour réduire le temps de préparation.

Nous indiquons a titre d'exemple, certaines matieres
premieres dans un ordre non spécifique, qui peuvent
étre mélangées automatiquement par la machine.

ABTOMATUYECKaS 3arpy3Ka XKUOKUX U
MOPOLLKOOBPa3HbIX UHIPEAVEHTOB /15
COKpALLIEHVSI BPEMEH MPUrOTOBIIEHVS.

B KaudecTBe nprMepa yKasblBatoTCs HEKOTOPbIE BUIbI
CbIpbsi B HEYCTAHOBIEHHOM MOPSIAKE, KOTOPbIE MOryT
ABTOMATNYECKN MEPEMELLIMBATLCS MALLIVHOM.




Cooling system JX STARITIIX

Systeme de refroidissement _Cuctema oxnaxzaeHus

Fresh air in
Entrée d'air frais
Bxop cBexxero Bo3gyxa

Water vapour
Vapeurs d'eau
BoagHble napbl

444

Warm water out
Sortie d'eau chaude
Bbixon Tennon Boap!

Product cooling 4 4 4

Refroidissement du produit
OxnaxaeHne NpopyKTa

Fresh air in

Entrée d'air frais

Entrada de aire frescoBxop,
CBEXKero Bo3ayxa

Cold water in
Entrée d'eau froide
Bxopg, xonogHown Boabl

Water vapours
Vapeurs d'eau
BopgHble napbl

. Warm water out
Sortie d'eau chaude
Bbixon, Tension Boap!

Cold water in
Entrée d'eau froide
Bxop, xonogHowm Bofp!

Controlled cooling of the product Refroidissement contrélé du produit KOHTPOMPYEMOE OXII2XKAEHNE MPOAYKTa
to the required temperature. a la température souhaitée. [0 Tpedyemoli TeMreparypbl.




Heating system

Systeme de chauffage Cucrema Harpesa

Fresh air in
Entrée d'air frais
Bxopn cBexxero Bo3gyxa

Water vapour
Vapeurs d'eau
BoagHble napbl

444

Steam in
Entrée de vapeur
Bxopn, napa

Product heating
Chauffage du produit
HarpesaHue npoaykTa

. Condensation out
. FEsnell Sortie d'eau condensée

Entrée d'air frais Bbix0[] KOHTEHCaTa
Bxopn cBexxero Bo3gyxa

. Water vapour
Vapeurs d'eaur
BopgHble napbl
. Steam in
Entrée de vapeur
Bxop napa
Condensation out

Sortie d'eau condensée
Bbixon, koHaeHcaTa

Controlled heating of the product Chauffage contrélé du produit a la KOHTPOMPYEMbIA HArPeB NMPOAYKTa A0
to the required temperature. température souhaitée. Tpebyemol TeMreparypsbl.




Washing system

Systeme de lavage Cucrema moiiku

Washing water in
Entrées d'eau de lavage
Bxofib! MPOMbIBOYHOM BOAbI

Washing water out
Sortie d'eau de lavage
BbIxoA NpoMbIBOYHOM BOAbI

. Washing water in
Entrées d'eau de lavage
Bxofapl NpoMbIBOYHOM BOAb!

Washing water out
Sortie d'eau de lavage
BbIxof, NpoMbIBOYHOM BOAbI

Washing with hydrodynamic or motor-driven
heads for easy cleaning of the mixing chamber.

Lavage avec des tétes hydrodynamiques
ou motorisées Ipour un nettoyage facile
de la chambre de mélange.

START X

anc

Washing water in
Entrées d'eau de lavage
Bxoabl MpOMbIBOYHOM BOAbI

MoVika ¢ rnapoAnNHaAMUYECKMIA U
NMPVBOAHLIM FOSIOBKaMI 01 JIETKON OYUCTKM

Kamepbl CMeLLInBaHUA.










Laboratory Area

Zone Laboratoire _Pa3gen nabopatopuu

Laboratory available

for mixing tests

Each recipe requires time and testing to obtain

the best results. WAICO has made a dedicated
area available for testing products requested by
customers, either in person or remotely via new
data transmission technologies.

Laboratoire disponible pour

les tests de pate

Chague recette nécessite du temps et des essais
pour obtenir le meilleur résultat. C'est pourquoi
Waico met a disposition un espace dédié aux
essais des produits demandés par les clients

en présence ou a distance grace aux nouvelles
technologies de transmission des données.

JlTaboparopus 018 TECTUPOBaHUSA

TecTa

Ha paspaboTKy Kaxkdoro peuenTa 3arpaqnsBaeTcs
onpefeneHHoe Bpemsl, 1 ero HeobxoaMo
[OIDKHBIM 06pa30oM NMPOTECTUPOBATL /15
OOCTVDKEHNS HAUMYHLIMX PEe3YIbTaToB. VIMEHHO
MoaToMy KoMMaHust Waico npeaocTaBnseT
cneuanbHbii pasaen ans TeCTUpOoBaHNS
3aMPOLLEHHBIX KIMEHTOM MPOLYKTOB B MPVICYTCTBAN
VN OVCTaHLMOHHO C UCMOb30BaHMEM HOBbIX
TEXHOSIOMI Nepefa“y AaHHbIX.
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Equipment available for testing any type of mixture

Equipement disponible pour tout essai de pate  ObopynosaHue ans noboro BnAa TeCTUPOBaHMA

A range of machines is always available for Une gamme de machines a tester avec vos B BaLuem pacnopsbxkeHnr Bceraa MMeeTcs psig,
customers to test using their own recipes in order propres recettes est toujours disponible afin de MalLLMH, Ha KOTOPbIX Bbl MOXXETE MPOTECTUPOBATHL
to ensure the right, trouble-fee choice. garantir un choix précis sans aucun inconvenient. BaLLW PEeLenTbl, YTOObI cAenaTh TO4YHbIA BbIGOP

6e3 3aTpyaHEHUI.



Technical specifications

Caractéristiques techniques _ TexHuyeckue XxapakTepucTukm
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PL200P PL300P PL400P PL600P PL800OP
Bowl capacity
Capacité cuve It 200 300 400 600 800
BmecTimocTs emkocT
Net weight
Poids net kg 2.250 2.950 3.840 5.210 6.107
Bec HeTTO
Power
Puissance kW 11+1,56=125  15+2,2=17,2 22+3=25 37+4=41 42+4=46
MoLuHocTb
Standard Voltage
Voltage standard Volt 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
CTaHoapTHOE HanpshKeHme
Dimensions A 2860 3030 3160 3510 3910
Dimensions mm B 3450 3420 3540 4035 4435
Paamepsbl © 1920 2005 2120 2275 2275
D 1030 1130 1310 1435 1435
E 3150 3230 3450 3890 3890
F 1500 1550 1820 1960 1960
G 2197 2312 2467 2467
H
|

2112
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A
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=
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! : P/PI
: PV
PL200PI PL300PI PL400PI PL600PI PL800PI PL200PV PL300PV PL400PV PL600PV PL800PV
200 300 400 600 800 200 300 400 600 800
2.250 2.950 3.840 5.210 6.107 3.250 3.950 4.840 6.210 7.107
11+1,5=125 15+2,2=17,2 22+3=25 37+4=41 42+4=46 11+1,5=125 15+2,2=17,2 22+3=25 37+4=41 42+4=46
400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
2860 3030 3160 3510 3910 2860 3030 3160 3510 3910
3450 3420 3540 4035 4435 3450 3420 3540 4035 4435
1920 2005 2120 2275 2275 1920 2005 2120 2275 2275
1030 1130 1310 1435 1435 1030 1130 1310 1435 1435
3150 3230 3450 3890 3890 3150 3230 3450 3890 3890
1500 1550 1820 1960 1960 1500 1550 1820 1960 1960
2112 2197 2312 2467 2467 3544 3864 3594 4004 4004
- - - - - 2112 2312 2197 2467 2467
- - - - - 3074 3174 3354 3479 3479
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WAICO s.r.l.

info@starmix.it

WWW. starmix.it

Starmix is a brand of WAICO

white art
arte bianca

The word Art (Arte) is at the very core
of being Italian. It encompasses that
boundless passion to imagine, build
and improve relentlessly that,
together with skill and technical
ability, make it possible to facilitate
work and free creativity. Combined
with the adjective White (Bianca), it
speaks of ancient crafts and faces,
those of the baker, pastry chef or
pizza chef, who wisely use flour and
water to feed the body and spirit of
human beings.

This is the White Art (Arte Bianca).

WAICO, White Art Italian Companies, is
the group created by bringing
together the leading Italian
companies in the bakery equipment
sector, Vitella, Starmix, Effedue and
Flamic, which develops professional
systems chosen by the best white
artists in the world.

WWw.waicogroup.com





