
PLANETARIA CON VARIATORE ELETTRONICO

PLANETARY MIXER ELECTRONIC SPEED VARIATOR

BATTEUR MELANGEUR AVEC VARIATEUR ELECTRONIQUE DE VITESSE

BATIDORAS CON VARIADOR ELECTRONICO DE VELOCIDAD PL	  20
PL	  30
PL	  40
PL	  60
PL	  90

MADE IN ITALY



La nostra è un’azienda leader nella produzione di mescolatori planetari.

We are a market leader for the production of planetary mixers:

Nous sommes est un entreprise leader dans la production de batteurs-mélangeurs.

Nosotros somos una empresa lider en la producciòn de batidoras planetarias.

LT.20/30/40/60/80/90



 Timer  0–99   minuti   TS
Digital timer  0–99  minutes  TS

Mimuterie digital  0-99  TS

TIMER DIGITALE

V2 V3V1

Panel de mando Touch Screen. Gracias a la combinaciòn entre très velocidades fijas y velocidad varable, ofrece 
un sistema de cuatro temporizadores sincronizados para efectuar qualquier ciclo de trabajo. A travès de un 

sistema de mensajes visible en la pantalla, informa sobre el estado de trabajo de la màquina en tiempo real.

Modello VE - Model VE 
Lt. 20/30/40/60/80/90

Modello TS - Model TS - Mod. 40/60/80/90

Modello 3E  1T- Model 3E 1T 
Lt. 20/30/40/60

Modello 3E 1 TE - Model  3E  1TE
Lt. 40/60

Pannello di comando con 
variazione manuale e 1 Timer. Pannello di comando con 3 velocità e 1 Timer.

Control panel with 
manual variations and 1 Timer. Control panel with 3 speeds and 1 Timer.

Tableau de comande avec 
variations manuel et 1 Timer. Tableau de comande avec 3 vitesse et 1 Timer.

Panel de mando con 
variacion manual y 1 Timer. Panel de mando con 3 velocidad y 1 Timer.

Control panel Touch Screen. Thanks to the 
combination of 3 speeds plus one varable speed, 

and 4 timers working at the same time, optimizing any 
mixing cycle. The display always shows the operating 
status of the machine in real time.

Pannello di comando Touch Screen.
Combinazione tra le velocità fisse e la velocità 

variabile. Offre un sistema di quattro temporizzatori 
comunicanti tra loro per centrare al meglio qualsiasi 
ciclo di lavoro. Grazie ad un sistema di messaggi 
visibili sul display comunica in tempo reale lo stato 
operativo della macchina.

Tableau Touch Scree.Grâce une combinaison entre les trois vitesses fixes et la vitesse variable, il offre un 
système de quatre temporisations qui interaggisent entre elles pour optimiser le mieux possible n’importe 

quel cycle de travail. Il communique en temps réel le stade opérationnel de la machine grâce a un système de 
messages visibles sur écran.



 

MODELLO - MODEL
MODÉLE - MODELO PL 20 PL 30 PL 40 PL 60 PL 80 PL 90

A
B
C

cm. 145
cm.   87
cm.   73

cm. 145
cm.   87
cm.   73

cm. 160
cm.   90
cm.   77

cm. 160
cm.   90
cm.   77

cm. 160
 cm.  103
cm.   82

cm. 160
cm. 110
cm.  82

Peso - Weight
Poids -  Peso Kg. 155 Kg. 165 Kg. 215 Kg. 240 Kg. 280 Kg. 300

Dimensioni e dati tecnici possono subire variazioni - All dimension and technical data are subject to alteration
Les dimensions et les données techniques ne sont données qu’à titre indicatif - Los dimensiones y los datos tecnicos son susceptibles de variaciones

   PRODOTTI
APPLICATIONS
APPLICATIONES

COMPONENTI
COMPOSANTS
COMPONENTS

PL 30
MIN/MAX

PL 40
MIN/MAX

PL 60
MIN/MAX

PL 80
MIN/MAX

PL 90
MIN/MAX

VELOCITÀ - SPEED - 
VELOCIDAD

1 2 3 VAR r.p.m.

Pane - Bread
Pains - Pain

Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1,5/7 2/9 2,5/14 4/18 5/20 X 35/50

Pizza
Patè a pizza

Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1,5/7 2/9 2,5/14 4/18 5/20 X 35/50

Croissants
Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1,5/7 2/9 2,5/14 4/18 5/20 X X 35/70

Brioche
Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1/8 2/10 2,5/16 4/20 5/23 X X 35/80

Albume - Albumen
Blancs

Numero uova - Number of eggs
Nombre d’oeufs
Numero de huevos

15/45 20/60 30/90 40/120 45/130 X 110/150

Meringa
Meringue

Kg. di zucchero - Kg. of sugar
Kg. de sucre - Kg. de azucar 1/2 1/3 2/6 2/7 3/8 X 100/150

Biscotti
Biscuits

Numero uova - Number of eggs
Nombre d’oeufs
Numero de huevos

15/45 20/60 30/90 40/120 45/130 X 120/150

Pan di spagna
Sponge cake Genoise

Numero di uova - Number of eggs
Nombre d’oeufs
Numero de huevos

15/45 20/60 30/90 40/120 45/130 X 120/150

Pasta all’uovo
Italian fresh pasta

Kg. di farina
Kgs. flour 0,3/2 0,4/3,8 0,6/4,2 0,8/4,6 1/5 X 40/60

CARATTERISTICHE - FEATURES
CARACTERISTIQUES - CARACTERISTICA PL 20 PL 30 PL 40 PL 60 PL 80 PL 90

Tre velocità - Three speed
Trois vitesses - Tres velocidad
Variatore di velocità semplificato - Manual controls
Tableau de comande - Variacion velocidad
Variatore velocità digitale - Digital control display
Tableau de comande digital - Variacion velocidad digital
Sollevamento bacinella - Bowl lift
Relevage de cuve - Levantar de cubeta
Capacità bacinella - Bowl capacity
Cuve capacité - Capacidad de cubeta 20 30 40 60 80 90

Potenza Kw - Power Kw
Puissance Kw - Potencia Kw 0,75 1,1 KW 1,5 KW 2,2 KW 3 KW 3 KW

OPZIONI - OPTIONS - OPCTION

Carrello bacinella - Bowl trolley
Cuve sur rulettes - Cubeta su carro
4 Timer (Solo su TS) - 4 Timer (Model TS)
4 Minuterie (Model TS)
1 Timer (Solo su VE 3E) - 1 Timer (Model VE 3E)
1 Minuterie (Model VE 3E)
Raschiatore per bordo vasca - Scraper for bowl
Racleur pour cuve - Rascador para cuba
Riduzione bacinella LT.20 - Bowl reduction LT.20 
Equipement réducteur LT.20 - Reducion de cubeta LT.20
Riduzione bacinella LT.30 - Bowl reduction LT.30
Equipement réducteur LT.30 - Reducion de cubeta LT.30
Riduzione bacinella LT.40 - Bowl reduction LT.40
Equipement réducteur LT.40 - Reducion de cubeta LT.40
Riduzione bacinella LT.60 - Bowl reduction LT.60
Equipement réducteur LT.60 - Reduction de cubeta LT.60

 

3 E1T/3E1TE

VE

TS

protezione anteriore a norma legge europea•

(Per Modello 80/90 su ruote)

(LT 40/60)

(Per PL 40/60/80/90)

according to European Law•

(For Model 80/90 on wheels)

(LT 40/60)

protection selon la loi européenne•

(Por Modelo 80/90 sur roues)

(Pour PL 40/60/80/90)(Pour PL 40/60/80/90)

protecciòn anterior segùn la ley europea•

(PL 80/90 sobre ruedas)

(LT 40/60)

(For PL 40/60/80/90) (Por PL 40/60/80/90)



Via Caduti del Lavoro, 17/19 - 37012 Bussolengo (Verona) Italy
Tel. +39 045 6767211-212 - Fax +39 045 6767025

e-mail: info@conti-italy.com

www.conti-italy.com


