


Modello
Model

Capacità 
farina 
Flour 

capacity 
Kg

Capacità 
impasto

Dough
capacity

 Kg

Capacità 
vasca 

Tank 
capacity

Lt

Impasto 
minimo
Minimal

dough 
Kg

Motore 
spirale 

Motospiral 
engine

kW

Motore 
vasca

Tank engine 
kW

Peso 
netto

Net 
weight

Kg

Alimentazione
Power

230/50/1 V

Dimensioni
Dimensions

L x P x H

GVZ-IPO-9 5 9 12 0,5 0,37 - 35 - 300x500x430

GVZ-IPO-20 12 20 33 1,5 09/1,5 Optional 100 230/400/50 V 450x880x700

GVZ-IPO-40 25 40 63 3 1,5/2,5 Optional 220 400/50/3 V 530x900x1100

GVZ-IPO-65 40 65 90 4 2,5/3,5 0,75 300 400/50/3 V 650x1090x1200

GVZ-IPO-100 60 100 170 6 3,5/5,5 0,75 520 400/50/3 V 750x1180x1260

GVZ-IPO-130 80 130 220 12 3,5/5,5 1,1 680 400/50/3 V 850x1300x1350

GVZ-IPO-160 100 160 260 10 6/9 1,1 780 400/50/3 930x1135x1400



L

H

P

IT

•	  Testata fissa 
•	  Ideale per impasti con idratazione  

superiore al 50%
•	  Velocità spirale 105/210 rpm
•	  Velocità vasca 14 rpm
•	  Trasmissione a cinghia
•	  Versioni a uno o due motori
•	  2 velocità
•	  2 timer
•	  Inversione della vasca
•	  Possibilità di impastare piccole quantità
•	  Colori standard: rosso, bianco, grigio  

(altri colori su richiesta)

Optional:
•	 Luci per illuminare l’impasto
•	 Sensori di temperatura
•	 Riparo vasca in plexiglass
•	 Voltaggio speciale 

ENG

•	  Fixed header
•	  Ideal for doughs with hydration above 50%
•	  Spiral speed 105/210 rpm
•	  Bowl speed 14 rpm
•	  Belt transmission
•	  Versions with one or two motors
•	  2 speeds
•	  2 timers
•	  Inversion of the tub
•	  Possibility of kneading small quantities
•	  Standard colours: red, white, gray (other  

colors on request)

Optional:
•	 Lights to illuminate the dough
•	 Temperature sensors
•	 Plexiglass bath guard
•	 Special voltage












