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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
to 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 Iubrification (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 particuligres, 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: UCKYCCTBO CMELLVBAHUA

CMmeLLvBaHne PasnnyHbIX UHMPEAVEHTOB W/ ChIPbS, Kak B XKAKOM, Tak 1 B MOPOLLKOOOPA3HOM COCTOSHWM, Ha MPOTSHXKEHWN AECATUNETUA HEU3MEHHO Oblo
NPEOMETOM U3YHEHNS 11 SKCMIEPUMEHTOB B CaMbIxX PasHOOBPasHbIX 061acTax. IHTEPEC, NPOSIBNEHHbIN K STOMY BOMPOCY B MULLEBON, XUMNYECKON, KOCMETUNHYECKON
1 MHBIX OTPACASX, CNOCOBCTBOBAST 3aPOMAEHIO CaMOro HACTOSILLIENrO UCKYCCTBA B MOSTyHEHIV PadyHbIX MPOLYKTOB. B HacTosiLLee BpeMsi niaHeTapHbIN MUKCEP
STARMIX npepcTasnsieT cobon Hanbonee oNTUManbHOE PELLEHNE NO CMELLVBAHNIO CaMblX Pa3HO06pPa3HbIX BUAOB MPOLYKTOB.

Bnarogaps cBoemy bosee YemM ABaAUATUIETHEMY OMbITy PAbOThl B PEMECIEHHOM 1 MPOMbILLIIEHHOM CekTopax koMmnaHus STARMIX nprobpena Heobxogumble
3HaHVIsl, KOTOPbIE MO3BOJISHOT YAOBIETBOPSTH JI0ObIE 3aMPOCH! MO MOYHEHNIO TEX UM MHbIX MPOAYKTOB. [naHeTapHOE ABVKEHNE MECUIbHBIX OPraHOB C y4acTVEM
ckpebka CriocobCTBYET PaBHOMEPHOMY CMELLMBAHIIO MHIPEONEHTOB B AeXe 00 OOHOPOAHOIrO COCTOSHMIS, 0becrne4nBas Hem3MeHHO H6e3ympeyHbI pesybTar.
[MpombiwneHHble nnaHeTapHble Mykcepbl STARMIX 6e3onacHb! 419 3A0PO0Bbs MOTREOUTENEN 1 OKPY>XKatoLLEen cpedpl. [encTB1TeNbHO, BCE OHN B CTAHOAPTHOM
OCHaLLIEHUM VIMEIOT MaHeTapHbI penykTop 6e3 cMasky (6e3macnsiHbIf), KOTOPbI 06eCTeHUMBAET NOSIHYO COXPaHHOCTb MPOAYKTa AaXe MpY 0COBO TSHKebIX
pexXrMax aKCryataumn 1, Hapsay ¢ 9TVM, YCTpaHsaeT NpobsieMy OTpaboTaHHOro Maca, TPEOYIOLLEro yTuamnsaumn. MNnaHeTapHbIi MUKCEP OCHALLEH NMOSTHOCTBLIO
HEMPOHMLIAEMON KaMepOl CMELLIMBAHWS, MPEe0CTaBSOLLIEN BO3MOXHOCTb rEpMETU3aLmn NOCPECTBOM BO3yXa WM MHEPTHBIX ra30B, 415 00paboTKV MPOAYKTOB,
HY>KOAIOLLIXCS B HACBILLIEHWI BO3YXOM, TaKVX Kak KPeMbl, JIErkoe TECTO 1 MyCCbl B MALLIEBOW W XVIMUYECKOW MPOMBILLIIEHHOCTI, IGO0 A19 MOyYEHNUS MPOAYKTOB
C MOHVDKEHHOW MYCTOTON W Y/yYLLEHHBIMV OPraHONEMTUHECKMN XaPaKTEPUCTUKaMU. [TOMUMO repMeT3aLIMN, BO3MOXKHO BaKyyMHOE CMELLIMBaHVE, LIENecoobpasHoe
npy 06paboTKe TeX MPOOYKTOB, KOTOPbIE AO/MKHBI COXPaHSTh OAVHAKOBYIO MYCTOTY Ha BCEX MPOM3BOACTBEHHbIX STanax. [JaHHbIN TN repMETUHHOMO YIIOTHEHS
MO3BOJIFET MCMONb30BaTh cucteMbl CUM-MorkM nog AaBAeHMEM U BHEOPSTb LIEHTPa/IM30BaHHbIE MPOMbIBOYHbIE KOHTYPbl. Kpome 6a30BOro BapuiaHTta,
npencTaeneHHoro Boillie, STARMIX paspatotana u apyrve Bepcun, obecrnevmBatoLme BO3MOXHOCTb Takix crielpasibHbiXx 00paboToK, Kak HarpeB W/unm
OXJTaKAeHWe NPOAyKTa, MPUrOTOBIIEHWE 1 3aryCTeHMe, 419 UCMOIb30BaHNS HE TOSIBKO B MULLIEBO OTPAC/Av, HO 1 B ApYrX 0bnacTsix.
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Safety for the environment, safety for the mixture K STARMIX

Sécurité pour l'environnement, sécurité pour la pate  besonacHocTb 415 OKpykatoLLel cpeabl, 6e30MacHOCTb A5 Tecta

Oil-free

Qil-free planetary reducer.

Absence d'huile dans le réducteur planétaire.

OTCyTCTBME Macsia B MylaHETapHOM PEYKTOPE.

Green

Less maintenance.

Réduction de I'entretien.

CHpKeHVe paboT MO TEXOOCYXKMBAHWIO. _l'E‘E._ h imm _f‘.
‘|! - i '-' I';J

Screw-free ' A\ ‘ / d
: ¢ .

Reduced risk of detachment and therefore \\\\ *“‘. “i
less risk of mixture contamination. ‘ ’ ‘_\"‘ \JLP |
> v |

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

YMeHbLLEHVE pUCKa OTBUHYMBAHNSA C ]
nocnenyrouyiM 3arpasHeHneM Tecra. |

Oil-free, no risk Sans huile, sans risque Be3aMac/iiHOe NCMONHEHME, Scraper with removable Racloir a lame amovible Ckpebok ¢ 6e3BMHTOBbIM
of contamination de contamination OTCYTCTBME PUCKA 3arpA3HEHUS blade without screws sans l'utilisation de vis CbEMHbIM HOXOM

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 rnornagaHne Macna B TeCTo.
d'huile dans la pate.

The scraper blade is attached without screws Le nettoyage et I'entretien s'effectuent facilement JlerkoBbINOHAEMbIE OUMCTKA U TEXOBCITY)KVBaHME
and can be removed without tools for easy compte tenu de I'absence de vis de fixation de la 6narofapst ToMy, YTO HOX CKpebka KpenuTcs 6e3
cleaning and maintenance. lame du racloir et donc démontable sans outils. BVHTOB, 1 €r0 MOXKHO CHSTb 6€3 MHCTPYMEHTOB.



Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels  MpombiwneHHble NAAHETAPHbIE MUKCEPSI
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 bowl
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.
CraHpapTHast EMKOCTb.

L, .

Série P

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

- Portes d'acceés a la cuve contrblées 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

- KopoBble Hebarinacrpyemble AaTyiki anis
KOHTPOJS MPaBW/IbHOMO PaCMOSIOXKEHNS
EMKOCTU.

- [1IBEpKM JOCTyNa K eMKOCTI KOHTPOSIMPYIOTCS
KOAOBbIMU HeEbannacupyemMbIMm AaTHMKaMM.

- VIHTYUTUBHO MOHSATHBIV 11
JIErkonporpamMmmpyemMbiil YeOBEKO-MaLLVHHbIA
nHTEpeENiC.

- Paboyas cpena noa, AaBneHveEM.

- ABTOMATIHYECKOE NMepemMeLLiEHEe EMKOCTU
BBEPX/BHI3.

- Py4Hol knanaH Ha AHe eMKOCTU 14
CNMBa NPOMbIBOYHOW >KNAKOCTU.

- 2 BbICTPOCHEMHbIX MHCTPYMEHTA Ha BbI6OP
13 accoptumeHta WAICO.

- 1 BbICTPOCHEMHbIN CKPEDOK CO
CBHEMHbBIM HOXOM.

Product temperature detection probe.

Sonde de détection de la température
du produit.

TemnepaTypHbIli JaT4YMK NpoadyKTa.

STARMIX




Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels  MpombiwneHHble NAAHETAPHbIE MUKCEPSI
PL200PI_PL300PI PL400PI PL600PI PL800PI

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 bow! for
discharging washing solutions.

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

- 1 quick release scraper with removable blade.

- Water vapour extraction.

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 contrélées 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.

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

- 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 |'entrée
et/ou de refroidissement avec isolation sur la paroi extérieure. et la sortie du liquide de chauffage

EMKOCTb C NONIOCTBIO A5 LMPKYALWN HarpeBaTenbHOM U/
OXJTXKOAMOLLIEN XXNOKOCTU C N30NALVEN HA BHELLIHEN CTEHKE.

et/ou de refroidissement.

ABTOMaTVYECKME COEANHEHMS A1
BXOfJau BbIXxo4a HarpesaTesibHo
W/N OXNadkOatoLLet XKMOKOCTU.

Cepusa PI

- MakcumanbHas pabodas Temnepatypa 95 °C.

- TemnepaTypHbIn A4aTUVK MPOoayKTa Ha oHe
EeMKOCTU UM B LieHTpe paboyelt cpeapl.

- KopoBble Hebarinacypyemble AaTyiki ans
KOHTPOJS MPaBUITIbHOTO PACMONIOXKEHS
EMKOCTU.

- [1Bepkx JOCTyna K EMKOCTU KOHTPOSIMPYHOTCS
KOOOBbIMM HebarnacnpyembIMi AaTUVKaMU.

- VIHTYUTBHO NOHSITHBI 11 IErKONPOrPaMMPYEMbI
YeIOBEKO-MaLLIMHHbIN MHTEPENC.

- Pabodast cpefa nop, fasneHvem.

- ABTOMATUYECKIM MOOBLEM EMKOCTU.

- PyuHol knanaH Ha oHe eMKoCTI A1 civea
MPOMbIBOYHOM XIOKOCTH.

- 2 BbICTPOCHEMHbIX MHCTPYMEHTA Ha BbI6Op
13 accoptumeHTa STARMIX.

- 1 BbICTPOCHEMHbIN CKPEDOK CO ChEMHbIM
HOXXOM.

- OTCOC 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.

TemnepaTypHbIN AaTynK NPOAYyKTa B LEHTPe
paboueli cpeabl.

JSTARMIX
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Industrial Planetary Mixers

Mélangeurs planétaires industriels  MpombiwneHHble NAAHETAPHbIE MUKCEPSI

PL200PV_PL300PV_PL400PV_PL600PV_PL800PV

PV Series Série PV

- Maximum working temperature 150°C. - Température maximale de travail 150 °C.

- Product temperature detection probe at the - Sonde de détection de la température du produit
bottom of the bowl or positioned at the centre au fond de la cuve ou placée au centre de
of the mixing chamber. I'environnement de travail.

- Coded sensors that cannot be bypassed to - Capteurs codés non contournables pour
check the correct positioning of the bowil. vérifier le bon positionnement de la cuve.

- Bowl access doors controlled by coded - Portes d'acces a la cuve controlées par des
sensors that cannot be bypassed. capteurs codés non contournables.

- Intuitive and easy-to-program user interface. - Interface homme/machine intuitive et facile

- Pressurized mixing chamber. a programmer.

- Automatic bowl raising/lowering. - Environnement de travail pressurisable.

- Manual valve at the bottom of the bowl - Mouvement automatique montée/descente
for discharging washing solutions. de la cuve.

- 2 quick release tools to choose from - Vanne manuelle au fond de la cuve pour

in the STARMIX range. la vidange - des solutions de lavage.
- 1 quick release scraper with removable blade. - 2 outils a décrochage rapide a choisir dans
- Water vapour extraction. la gamme STARMIX.

- 1 racloir a fixation rapide avec lame amovible.
- Aspiration de la vapeur d'eau.

Jacketed bowl for the circulation of vapour and/or Automatic inlet and outlet couplings

Cepunsa PV

- MakcumarnbHas pabodas Temnepatypa 150 °C.

- TeMnepaTypHbIn AaTHMK NPOOyKTa Ha AHe
EeMKOCTW UM B LIEHTPE paboyert cpeapl.

- KopoBble Hebanacupyemble AaTynki Ans
KOHTPOJS! MPaBU/TIbHOO PACTIONIOKEHNS EMKOCTU.

- [1Bepku [ocTyna K eMKOCTU KOHTPOSIMPYHOTCS
KOZOBbIMY HEGAMacupyeMbIMI AaTHMKaM.

- VIHTYUTVBHO NOHSITHBI W1 NErKOnporpaMMpyeMbii
YeTOBEKO-MaLLMHHbIA UHTEPENC.

- Pabouas cpena nof, AaBneHnem.

- ABTOMATNHYECKOE MEPEMELLIEHNE EMKOCTU
BBEPX/BHN3.

- PyuHol1 knanaH Ha OHe eMKOCTW 1 crviBa
MPOMBIBOYHOW XKIOKOCTH.

- 2 BbICTPOCHLEMHbBIX MHCTPYMEHTA Ha BbIOOP
13 accopTmeHTa STARMIX.

- 1 BbICTPOCBHEMHbIN CKPEDOK CO ChEMHbIM
HOXXOM.

- OTCOC BOOAHOrO napa.

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 travail.

EMKOCTb C MOMOCTLIO ANst LMPKYASLMN napa u/nim liquide de refroidissement.

OXJ1aXXOaroLLEN XXNAKOCTU C N30NALMEN Ha BHELLHEN CTEHKE. ABTOMAaTUYECKNE COEOVHEHUS NSt
BXOJau Bbixoda napa u/vnm
OXNa>KAaroLLEeN XXNOKOCT.

TemnepaTypHbI gaTymk NpoayKTa
B LIeHTpe paboyen cpeabl.

g
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Optional

En option _ Onuun

Optional for all units

- Automatic ingredient loading.

- Automatic ingredient dosing.

- Powder and liquid scales.

- Mass/magnetic flowmeters.

- Hydrodynamic CIP washing system.

- Motorized CIP washing system.

- Oversized automatic valve at the bottom
of the bowl for discharging the product.

- Automatic product transfer with pump installed
in the machine.

- Automatic product transfer with
floor-mounted pump.

- Automatic product transfer by pressurizing
the mixing chamber.

- Vacuum mixing.

- Pressurization with inert gases.

- Product cooling using N2 or CO2.

- Modem kit for remote assistance.

- External electrical panel in AISI 304.

- Electrical panel air conditioning.

- UPS.

- Adaptation to customer technical specifications
(Electrical, mechanical, pneumatic).

- PLD.

- Anti-drip device.

- Versions in AISI 316.

- Lateral drives.

- Integration into complex systems.

Options communes

- Chargement automatique des ingrédients.

- Dosage automatique des ingrédients.

- Balances poudres et liquides.

- Débitmetres massiques/magnétiques.

- Systeme de lavage CIP hydrodynamique.

- Systeme de lavage CIP motorisé.

- Vanne automatique surdimensionnée au fond
de la cuve pour I'évacuation du produit.

- Transfert automatique du produit avec
une pompe embarquée.

- Transfert automatique du produit avec
une pompe installée au sol.

- Transfert automatique du produit via la
pressurisation environnement de travail.

- Mélange sous vide.

- Pressurisation avec des gaz inertes.

- Refroidissement du produit avec N2 ou CO2.

- Kit modem pour |'assistance a distance.

- Tableau électrique externe en AlSI 304.

- Climatisation panneau électrique.

- UPS.

- Adaptation aux spécifications techniques du
client (électriques, mécaniques, pneumatiques).

- PLD.

- Dispositif anti-goutte.

- Versions en AISI 316.

- Motorisation latérale.

- Intégrations dans des installations complexes.

O6Lwme onuuun

- ABTOMaTU4ECKas! 3arpy3ka VHMPEANEHTOB.

- ABTOMaTU4ECKast IO3MPOBKA UHIPEOVIEHTOB.

- Becbl 41 nopoLLKoobpasHbIx U XKOKAX
MaTeprasioB.

- MaccoBble/MarHUTHbIE PaCXoAoOMEpbI.

- Cuctema rapodyHammnyeckon CUM-Morkm.

- Cuctema npvsoaHon CUIM-Morkm.

- ABTOMATVHECKUI KanaH YBE/MHEHHbIX Pa3MEPOB
Ha [iHe eMKOCTV A71s Pasrpysku 13nesus.

- ABTOMATNHYECKOE MEepPEMELLIEHIE MPOoayKTa
C MOMOLL|bIO Hacoca Ha 60PTy MalLIMHbI.

- ABTOMaTHECKOE MepeMELLIEHE MPoayKTa
C MOMOLL|bKO HACOCAa, YCTAHOBIEHHOIO Ha MoJy.

- ABTOMATNHYECKOE NepeMELLIEHNE NPoayKTa
nyTeM HarHeTaHVs AaBneHVst B paboyel cpeae.

- BakyymHoe nepemelLvisaHve.

- HarHeTaHve 0aBneHns ¢ MOMOLLIBHO
VHEPTHbIX ra30B.

- OxlavkaeHne NpoayKTa NoCPeACTBOM
N2 nnn CO2.

- KomnnekT mogema 115 yaaneHHoro
0BCNY>KMBaHYS.

- BHewwHnn anextpowmnt ns AISI 304.

- KoHavuvoHep anekTpoLuuiTa.

- MBM.

- AflanTaupms K TeXHUHECKIM YCIOBUSIM
3aKas4vika (Mo a11ekTpoobopyA0BaHNIO,
MEXaHNYECKO 11 MHEBMAaTUHECKON YacTu).

- [1y.

- [poTVBOKaNEbHOE YCTPOVCTBO.

- VicmonHerre 13 AlS| 316.

- BokoBble NprBoAkI.

- BecTpaviBaHe B KOMMIEKCHbIE CUCTEMBI.

Steam heating control system

- To be connected to the customer's steam distribution system,
fitted with filtters 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.

Cuctema ynpaBneHna napoBbiM Harpesom

- MopkutoyaeTcs K mapopacnpeenMTenbHON CeTu
3aKazuyvika 1 ocHalLleHa UbTPaMK 1 PeryIsTopamm
naBneHns/pacxofa nocpenctsom M.

- BO3MOXXHOCTb TEpPMOpPEryIMpOBaHNS /U OXTaXKAEHNS
MPOAYKTa C MOMOLLIIO PAaCTBOPOB Ha BOAHOV OCHOBE C
[06aBNEHNEM TTIMKOSS U FLEPUHAL.

- ABTOMaTUYECKUIN BO3BPAT KOHAEHCATA B MApOBYIO YCTAHOBKY.

K STARMIX

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 aréme dans
la prochaine recette.

CucTeMa ynpaeneHus BaKyymMHon obpaboTkon

- CricTema Mno3BosISET NepepadaTbiBaTh Chipbe C
COXPaHEHVIEM Ero OPraHOMENTUHECKYIX CBOCTB.

- CokpalLeHVie BPEMEHN OXJTaXKOEHUSI.

- CryLLieHKY MOXXHO MOBTOPHO UCMO/Ib30BaTb B Ka4eCTBE
apomarusaropa B CriefytoLLEM peLiernTe.




»>Tools

Outils _ MHcTpymeHTsI

Fine wire whisk
Fouet a fils fins
BeHYMK ¢ TOHKMMK CTpyHamMu

cod. FFFPL - 1

Spade cutting tool
Fouet & moulinet
Pexywiaa nonartka

cod. FASPL -7

Heavy wire whisk
Fouet a fils gros

BeHuumk ¢ ToncTbiMm CTPpyHamu

cod. FFGPL - 2

Flat ascending spiral
Spirale ascendante plane
lMnockan BocxoAALLaA cnvpanb

cod. SPLAPPL - 8

Fine wire whisk
Fouet a fils fins
BeHYMK € TOHKMMK CTPyHaMU

cod. FFPL - 3

Ascending spiral round bar
Spirale ronde ascendante
Kpyrnaa BocxoaAluana cnupanb

cod. SPLTAPL -9

Cross beater
Spatule cruciforme
KpectoobpasHaa nonatka

cod. SPCPL -4

Descending spiral round bar
Spirale ronde descendante
Kpyrnaa HucxopAwas cnvpanb

cod. SPLTDPL - 10

Flat beater
Spatule plane
Mnockaa nonartka

cod. SPRPL -5

A

i,

Scraper
Racloir
Ckpebok

cod. RASPL - 11

FTUSTARMIX

Flat beater
Spatule plane
lMnockas nonatka

cod. SPPL -6

High temperature scraper
Racloir température élevée
Ckpebok anA BbICOKON TemMnepaTypbl

cod. RASTF200P-12

...and more
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Automatic ingredient loading

Chargement automatique des ingrédients ABTomaTuyeckas 3arpys3ka UHFPeANeHTOB

Drainage safety valve
Drainage vanne de sécurité
[peHadKHbIN MPEAOXPaHUTENBHBIN
KnanaH

Qil
Huile
Macno

Milk
Lait
Mosnoko

Flour
Farine
Myka

Eggs
CEufs
Anua

Safety valve
Clapet de sécurité
MpenoxpaHnTebHbIN KnanaH

Planetary movement
Mouvement planétaire
[BvKeHvie mnaHeTapHoro Tvna

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

Chargement automatique des ingrédients liquides ABTOMATUHECKAS 3arpy3Ka XXUOKMX U
ou en poudre pour réduire le temps de préparation. MOPOLLKOOOPA3HbIX MHMPEAMEHTOB A5t
COKpaLLEHNS BDEMEHM MPUFOTOBIEHNSI.

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

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

B KadecTBe NMprMepa yKasblBatoTCs HEKOTOPbIE BUIb!
CbIpbs B HEYCTAHOBIEHHOM MOPSAKE, KOTOPbIE MOryT
aABTOMATNYECK MEPEMELLIMBATECS MALLIVHOM.

Cooling system

Systeme de refroidissement _ Cuctema oxnaxzaeHus

K STARMIX

Fresh air in
Entrée d'air frais
Bxogn cBe>xero Bo3gyxa

Water vapour
Vapeurs d'eau
BopagHble napbl

444

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

Product cooling
Refroidissement du produit
OxnakaeHne NpoayKTa

444

Fresh air in

Entrée d'air frais

Entrada de aire frescoBxop,
CBEeXXero Bo3ayxa

Cold water in
Entrée d'eau froide
Bxopn, xonogHov Bogpl

Water vapours
Vapeurs d'eau
BopasaHbie napsl

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

Cold water in
Entrée d'eau froide
Bxon, xonogHown Bofp!

Controlled cooling of the product
to the required temperature.

Refroidissement contrélé du produit
a la température souhaitée.

KOHTPOJIMPYEMOE OXJTabKAEHME MPOoayKTa
10 TPpebyemol TeMmepaTypbi.




Heating system Washing system K STARMIX

Systeme de chauffage Cucrema Harpesa Systeme de lavage  Cuctema Moliku

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

Fresh air in

NP Water vapour
Entrée d'air frais Vapeurs g ‘eau
BXOf CBEXEro BO3ayXa BosiHbie Napb! .

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

— VAN .

444

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

Steam in
Entrée de vapeur
Bxopn napa

Product heating
Chauffage du produit
HarpesaHue npoaykTa

?L Condensation out

Sortie d'eau condensée
Bbixon koHpeHcaTa

Fresh air in
Entrée d'air frais
Bxogn cBexxero Bo3ayxa

. Water vapour
Vapeurs d'eaur
BopgHble napbl

. Steam in
Entrée de vapeur

Bxop napa

Washing water in
Entrées d'eau de lavage
Bxofibl MPOMBIBOYHOM BOAbI

Condensation out Washing water out
Sortie d'eau condensée Sortie d'eau de lavage
Bbixon koHaeHcaTa BbIxoa NpoMbIBOYHOM BOAbI

Controlled heating of the product Chauffage contrélé du produit a la KOHTPOMMPYEMBIA HArPEB NMPOAYKTa A0 Washing with hydrodynamic or motor-driven Lavage avec des tétes hydrodynamiques MoVika ¢ rmapoaNHAMUHECKMM U
to the required temperature. température souhaitée. Tpebyemol TeMnepaTypbl. heads for easy cleaning of the mixing chamber. ou motorisées Ipour un nettoyage facile NPVBOAHBIMY FOI0BKaMU OJ15 IErKON OHUCTKN
de la chambre de mélange. Kamepbl CMeLLIVBaHNS.
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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.

WSt

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.

KA STARMIX

JTaboparopus 018 TECTUPOBaHUSA
TecTa

Ha paspaboTKy Kakdoro peuenTa 3arpaqnBaeTcs
onpefeneHHoe Bpemsl, 1 ero HeobxoaMo
[OKHBIM 06pa30M NMPOTECTUPOBATL /15
OOCTVKEHNS HAUMYHLIMX PEe3YIbTaToB. VIMEHHO
Mo3aToMy KoMMaHust Waico npenocTaBnseT
cneunanbHbii pasaen ans TeCTUpOoBaHNS
3aMPOLLEHHBIX KITMEHTOM MPOAYKTOB B MPVICYTCTBAN
W OUCTaHLMOHHO C UCMOb30BaHMEM HOBbIX
TEXHOSIOMI NepefaYy AaHHbIX.

=

Equipment available for testing any type of mixture

Equipement disponible pour tout essai de pate _ ObopypnoBaHue ans noboro B1aa TeCTUPOBAHNS

|

SN

I

B BaLllem pacrnopsbkeHnn Bceraa MMeeTcst psig,
MaLLIVH, Ha KOTOPbIX Bbl MOXETE MPOTECTVPOBATL
BaLLW peLenTbl, YTOObl caenaTh TOYHbI BbIOop

6e3 3aTpyaHEHNI.

Une gamme de machines a tester avec vos
propres recettes est toujours disponible afin de
garantir un choix précis sans aucun inconvénient.

A range of machines is always available for
customers to test using their own recipes in order
to ensure the right, trouble-fee choice.



Technical specifications K STARMIX

Caractéristiques techniques _ TexHuyeckue XxapakTepucTukm
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PL200P PL300P PL400P PL600P PL800OP PL200PI PL300PI PL400PI PL600PI PL80OPI PL200PV PL300PV PL400PV PL600PV PL800PV

Bowl capacity
Capacité cuve It 200 300 400 600 800 200 300 400 600 800 200 300 400 600 800

BmecTMocTb eMKOCTU

Net weight
Poids net kg 2.250 2.950 3.840 5.210 6.107 2.250 2,950 3.840 5.210 6.107 3.250 3.950 4.840 6.210 7.107
Bec HeTTO
Power
Puissance kW 11+1,5=125 15+2,2=17,2 22+3=25 37+4=41 42+4=46 11+1,6=125  15+2,2=17,2 22+3=25 37+4=41 42+4=46 11+1,6=125 15+22=17,2 22+3=25 37+4=41 42+4=46
MoLLHOCTb
Standard Voltage
Voltage standard Volt 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
CTaHgapTHOE HanpshKeHme
Dimensions A 2860 3030 3160 3510 3910 2860 3030 3160 3510 3910 2860 3030 3160 3510 3910
Dimensions mm B 3450 3420 3540 4035 4435 3450 3420 3540 4035 4435 3450 3420 3540 4035 4435
Paamepsbl C 1920 2005 2120 2275 2275 1920 2005 2120 2275 2275 1920 2005 2120 2275 2275
D 1030 1130 1310 1435 1435 1030 1130 1310 1435 1435 1030 1130 1310 1435 1435
E 3150 3230 3450 3890 3890 3150 3230 3450 3890 3890 3150 3230 3450 3890 3890
F 1500 1550 1820 1960 1960 1500 1550 1820 1960 1960 1500 1550 1820 1960 1960
G 2112 2197 2312 2467 2467 2112 2197 2312 2467 2467 3544 3864 3594 4004 4004
H - - - - - - - - - - 2112 2312 2197 2467 2467
|

= = 3074 3174 3354 3479 3479
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