




VANTAGGIADVANTAGES
LE POTENZIALITÀ DELLA SERIE R/RT IN BREVE

32

RT 51

R 51

ROBOTCREAM 
& PASTOCREAM SERIES

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Doppio coperchio per l’inserimento degli ingredienti con l’agitatore in movimento.
- Double lid for adding ingredients while mixer is in use.
- Vasca di produzione verticale permette di controllare la trasformazione della miscela 
durante tutta la fase di lavoro.
- Vertical tank allows you to check state of mixing throughout the entire production 
cycle.
- Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto 
con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facilmente 
accessibili e smontabili per la pulizia.
- Long-duration stirrer with rasp blade in polyethylene. All parts in contacts with the mix 
or ice-cream are in stainless steel and in nontoxic material; all are easily accessible and 
removable for cleaning.
- Cruscotto in posizione ergonomica.  - Control panel ergonomically positioned.
- Coperchio trasparente permette di controllare la trasformazione della miscela durante   
tutta la fase di lavoro.
- Transparent lid allows you to check the state of the mix throughout the whole 
production cycle.
- Pannello comandi frontale con icone di selezione rapida programmi miscelazione 
pastorizzazione, raffreddamento, creme, ricette.  
- Front control panel with favourite icons for a fast selection of mixing, pasteurising, 
custard cream, cooling and recipes’ programs.

EASY CLEANLOW NOISEINVERTER
TECHNOLOGY

In tutta la serie:
All the series:























DETTAGLI HIGHTLIGHT

Cruscotto in posizione ergonomica.
Ergonomic dashboard.

Agitatore pastorizzatore 40/60 Litri.
Agitator for 40/60 Liters pasteurizer.

Agitatore pastorizzatore 15 Litri.
Agitator for 15 Liters pasteurizer.

Rubinetto a filo del fondo della vasca.
Valve(tap) located at the bottom of the tank.

Arresto agitatore gestito con centralina di 
sicurezza certificata.
Atirrer stop managed by certified security control 
board.

Vasca di produzione verticale permette di 
controllare la trasformazione della miscela durante 
tutta la fase di lavoro
Vertical tank allows you to check state of mixing 
throughout the entire production cycle

Ø vasca mantecatore 32 cm
Ø batch freezer tank 32 cm

Pannello comandi con timer  permette di regolare la 
durata ideale del ciclo in rapporto al tipo di miscela.
Command panel with timer allows the user to set 
the the real length of the batch freezer in relation to 
the type of mix.

32 cm

46





ACCESSORI ACCESSORIES

SUPPORTO PER GEL BANCO
SUPPORT FOR MOD BTM BTX RT 

Dimensioni nette mm 
Net dimensions mm 
700x540x760
Peso netto kg
Net weight kg
kg 15

VASCHETTA L 2,5 
CON SPATOLA VISAGEL
ICE CREAM BASIN L 2,5 

Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
180x165x126

VASCHETTA L 5 
CON SPATOLA VISAGEL
ICE CREAM BASIN L 5

Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
360 x 165 x 120

CARAPINA 
CON COPERCHIO 2,5 L / 7,5 L
TUBE WITH COVER 2,5 L / 7,5 L

Altezza
Height
H170 

DOCCIA ESTERNA
FLEXIBLE SHOWER

STAMPANTE 
PASTORIZZATORE
EXTERNAL PRINTER CARRELLO / TROLLEY

Mod. V 410 

Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
706x554x967
Peso netto kg
Net weight kg
kg 13

AGITATORE PER PANNA 
MONTATA, MOUSSE
AGITATOR FOR WHIPPED 
CREAM, MOUSSE

Altezza
Heigh
H250
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COPERCHI TRASPARENTI / TRANSPARENT COVER 

PER CARAPINA DA 2,5 L

PER CARAPINA DA 7,5 L

COPERCHI VINTAGE / VINTAGE COVER 

FOR TUBE  2,5 L 

FOR TUBE  7,5 L 
PER CARAPINA DA 7,5 L

FOR TUBE  7,5 L 

PER CARAPINA DA 2,5 L
FOR TUBE  2,5 L 
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400-50-3
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LE PRODUZIONI POSSONO VARIARE IN FUNZIONE DELLE TEMPERATURE E DEI 
PRODOTTI IMPIEGATI 

SCHEDA TECNICA RIASSUNTIVA 

MODELLO
Type

PROD. ORARIA L
Hourly production L

PASTORIZZAZIONE
CONSERVAZIONE L

Pasteurization Conservation L
CREMA PASTICCERA L

Custard Cream L

DIMENSIONI NETTE mm 
Net dimension mm D/W/H

PESO NETTO Kg
Weight Kg

POTENZA W
Power W

TENSIONE STANDARD
Standard voltage

PASTOMANTECAZIONE L
(con riscaldamento a 85° C)

Pasto-freezing L
(heating up to 85° C)

BTM5

6 10

40 45 66 58 69 180 320 325 69                   58              180        207       320       325

10 15 60 150100 15

1,15 / 1,5 1,15 / 2,3 1,15 / 2,3 1,15 / 2,3 1,15 / 2,3

1-1,3 1-2 1-2 1-2 1-2 2-5     

      2,3 / 8       5,75 / 16       8 / 24

     2-7        5-14     7-21               1-2               1-2

 2,3 / 8   5,75 / 16 8 / 24

        2-7              5-14 7-21

----------------------

----------------------

-- -- --

--

--

--

15

--

--

-- -- -- -- --

230-50-1

570
x435
x491
+24

570
x435
x491
+24

720
x435
x950
+130

592
x435
x571
+24

592
x435
x944
+130

850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

942
x600

x1205
+130

942
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

942
x600

x1205
+130

592
x435
x571
+24

230-50-1230-50-1 230-50-1 230-50-1 230-50-1 400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

--------

BTM10 BFM10 BTE
150

BFE
150

BFE
400

BFE
600

BFE
1000

BFX
1000

BFE
1500

BFX
1500

BTX
150

15

--

--

592
x435
x944
+130

230-50-1

--

BFX
150

2,3 / 5,75                1,15 / 2,3 1,15 / 2,3

--

--

--

BFX
400

BFX
600

QUANTITÀ INTRODOTTA PER CICLO
Quantity introduced per batch

KG
L

 207

  2-5

40

2,3 / 5,75 2,3 / 5,75

RT51 R51 R151
MED

R151
MAX R4014 R4021

1-2 1-2

40 60 100 150

176       21558

56

550 650 650 1800 1800 5300 5800 8500 9000 1800 1800 5200 5800 8500 9100 2200 2200 7800 7800 8900 8900



145176 230 242 (A)
227 (W)    176
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850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

850
x600

x1205
+130

230-50-1400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

400-50-3
+ N

---- -- --

40
(120 min)

60
(90min)

40
(120 min)

60
(120 min)

40
(120 min)

60
(120 min)

110

3300

850
x600
x432

230-50-1

15
(90min)

15
(90 min)

 R152     R400 R600

110

3300

850
x600
x432

15
(120 min)

PT151 P600 T600

34

200

--

706
x495
x439

230-50-1

--

V410V
FS

34

200

--

495
x495
x620

230-50-1

--

V410C
FI

34

200

--

495
x495
x904

230-50-1

--

V410V
OWP400

34

200

--

495
x706
x400

230-50-1

--

V410C
FS

34

200

--

706
x495
x439

230-50-1

--

V420C
FS

34

200

--

495
x491
x665

230-50-1

--

34

200

--

495
x495
x1000

230-50-1

--

V410C
OW

34

200

--

495
x495
x862

230-50-1

--

V420C
OW

V410V
FI

THE PRODUCTION MAY VARY IN RELATION TO THE TEMPERATURES AND TYPE OF PRODUCTS

MODELLO
Type

PASTORIZZAZIONE
CONSERVAZIONE L

Pasteurization Conservation L
CREMA PASTICCERA L

Custard Cream L

DIMENSIONI NETTE mm 
Net dimension mm D/W/H

PESO NETTO Kg
Weight Kg

POTENZA W
Power W

TENSIONE STANDARD
Standard voltage

TECHNICALSUMMARY

34

200

--

495
x495
x616

230-50-1

--

V420C
FIRT151

230-50-1 230-50-1

850
x600

x1205
+130

15
(80 min)

15
(80 min)

138

3300

--

--

--

--

--

--

230-50-1 230-50-1230-50-1

200 x 2 200 x 2200 x 2

68 6868

V840C
FS

V840C
OW

V840C
FI

706
x990
x620

495
x990
x1000

495
x990
x620

5300 8000 3450 6500 1500

+24 +24 +130




