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SFG 600 e 500 ¢ il nome della nuova linea di sfogliatrici per artigianato
sviluppate da Sigma. | cilindri di grande diametro, una meccanica assolu-
tamente affidabile e collaudata, insieme ad una linea estetica gradevole e
facilmente pulibile fanno di queste macchine la massima espressione dell’ef-
ficacia e della funzionalita. Spalle in alluminio anticorodal, cuscinetti a sfera
su tutti i movimenti, raschiatori inferiori e superiori intercambiabili e reversi-
bili, comando morbido e preciso distinguono questa serie dalle precedenti.
Possono laminare qualsiasi pasta alimentare, ottenendo spessori sottili e co-
stanti, garanzia di uniformita nei prodotti cotti. Le macchine vengono fornite
con apparecchiatura elettrica in bassa tensione a normative, ruote blocca-
bili per la migliore movimentazione, tappeti rialzabili per il contenimento
dell'ingombro a macchina in riposo, raschiatori smontabili facilmente per
I'ordinaria pulizia. Particolarmente curato I'aspetto ergonomico funzionale,
la manutenzione ¢é ridotta se non quella della normale pulizia e controllo
periodico.

SFG 600 and 500 is the name of the new sheeters’ line for artisanship cre-
ated by Sigma. The cylinders with a big diameter, a very reliable and tested
mechanics together with a pleasant and easily cleanable aesthetic line are
the expression of the efficacy and functionality of these machines. Bored
shoulders in anti-corodal steel, ball bearings on all movements, universal
and reversible scrapers, soft and precise control are the major differences of
these sheeters compared to the previous ones. They can roll all kind of ali-
mentary dough, obtaining thin and constant thickness, guarantee of unifor-
mity in the cooked products. The machines are supplied with a low tension
electric control panel, blocking wheels for a better movement, rising belts
to limit the encumbrance of the machine, easily removable scrapers for the
ordinary cleaning. The ergonomical and functional aspect is particularly ca-
red, the maintenance is reduced to the normal cleaning and to a periodical
checking.

SFG 600 und 500 sind die letzten zwei Modelle von Walzmaschinen der Fir-
ma SIGMA. Die Zylinder mit grossem Durchmesser, eine hochzuverlassige
und getestete Mechanik, zusammen mit einem schonen Design und einer
einfachen Reinigung, machen aus diesen Maschinen die hochste Expression
von Funktionalitat und Zuverlassigkeit. Schultern aus Acorodal-Aluminium,
Kugellager auf allen Bewegungen, austauschbare und umkehrbare unte-
re und obere Abschaber, genaue und bequeme Steuerung unterscheiden
diese Serie von den vorherigen. Sie kénnen jeden Teig walzen und din-
ne und gleichmassige Dicken erzielen, was in gekochten Produkten eine
Garantie der Gleichmassigkeit ist. Die Maschinen werden mit elektrischer
Vorrichtung in Niederspannung nach den letzten Vorschriften geliefert,
montieren sperrbare Rader fur eine bequemere Bewegung, aufhebbare
Teppiche flr einen reduzierten Raumbedarf wenn die Maschine ausser Be-
trieb ist, sowie einfach abmontierbare Abschaber fir eine sorgféltige Reini-
gung. Die Struktur ist ergonomisch und praktisch. Die Wartung ist minimal
und reduziert sich auf die Reinigung und auf die periodischen Kontrollen.
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SFG 600 y 500 es el nombre de la nueva linea de laminadoras para artesa-
nado evolucionadas por Sigma Los cilindros de grande diametro, una meca-
nica absolutamente fiable y probada, junto a una linea estética agradable
y facilmente limpiable hacen de estas maquinas la maxima expresion de la
eficacia y funcionalidad. Lados de aluminio anticorodal, rodamientos de bola
en todos los movimientos, raspadores inferiores y superiores intercambiables
y reversibles, mando suave y preciso distinguen a esta serie de las antece-
dentes. Pueden laminar cualquiera masa alimenticia, obteniendo espesores
delgados y constantes, garantia de uniformidad en los productos cocidos.
Las maquinas se entregan con equipo eléctrico de baja tensién conforme
a normativas, ruedas blocables para una mejor movilidad, fieltros alzables
para la contencién de las dimensiones con maquina en reposo, raspadores
desmontables facilmente para la ordinaria limpieza. Especialmente cuidado
el aspecto ergondmico funcional, el mantenimiento es reducido, sélo la nor-
mal limpieza y control periédico.

SFG 600 et 500 est le nom donné a la nouvelle ligne des laminoirs pour I'arti-
sanat et développée par la Sigma. Des cylindres ayant un grand diamétre, une
mécanique absolument fiable et diment essayée, unis a une ligne esthétique
agréable et facile a nettoyer font de cette machine I'expression maximum de
I'efficacité ainsi que de la fonctionnalité. Les butées en aluminium anticoro-
dal, les roulements a billes sur tous les mouvements, les racleurs inférieurs et
supérieurs interchangeables et réversibles, les commandes souples et préci-
ses distinguent cette série des précédentes. Elles peuvent feuilleter n‘importe
quelle pate alimentaire, en obtenant des épaisseurs fines et constantes, en
garantissant ainsi I'uniformité des produits cuits. Les machines sont fournies
avec des équipements électriques de la basse tension , des roues bloquant
pour obtenir une meilleure manutention, des tapis relevants afin de contenir
I'encombrement de la machine quand elle ne travaille pas, des racleurs faci-
les a démonter pour effectuer le nettoyage courant. L'aspect ergonomique
et fonctionnel est tout spécialement soigné, |'entretien est réduit seulement
au nettoyage normal et au contréle périodique.

dupma CUTMA ckoHcTpynpoBana mogenn SFG 600 n 500, koTopble
SBIAKOTCS MOAENAMU HOBOI CEPUM PACKATOYHBIX MALIWH A4S HeBONbLINX
nekapeH. UunuHapbl 60nblWIOro AMAMETPa, O4YeHb HALEXHble 1
NpoBepeHHble MeXAHU3Mbl U BHELIHE 3CTETUYHO BbIMNAAALLME MALINHBI,
KOTOpPbIE MOXHO YA06HO U NIerKO MOYUCTUTb, SBAAIOTCA BbIpAXeHUEM
3hHEKTUBHOCTY U YHKUMOHAIBHOCTM 3TUX  MaluH. dnaHupl 13
AHTVKOPPO3NOHHOW CTaNN, MOAWMMHUKMA HA BCEX ABWMXYLLMXCS y3nax,
YHUBEPCAIbHbIE M ABYCTOPOHHME CKPebKM, MiaBHas M TOYHas cuctema
YNPaBNEHUS SABASIOTCA OCHOBHBIMW OTAMYMAMU 3STUX PACKATOUHbIX
MaWKWH MO CPaBHEHUID C Mpeablaywmmy Mogenamu. OHM  MOoryT
packaTtbiBaTb BCe BUAbI MULLEBOrO TeCTa, NPOM3BOAS TOHKOE TECTOBOE
MONOTHO C PAaBHOMEPHOMN TOJMLMHOW, U rapaHTMpPOBaTb OAHOPOAHOCTbL
NPUrOTOBIEHHOMO MPOAYKTA. MalMHbl OCHALLEHbl  3NeKTPUYEeCKOn
naHesnblo YNpaeneHns C HA3KUM HanpsxeHneM, konecamu ans yaobHoro
nepeaBvxXeHus C 610KNPOBKON, MOABEMHBIMU PEMHAMY A1 OFPaHUYEHNS
NpenaTCTBUN, NIEFKO CHUMAeMbIMU CKpebKamu Ans OBbIYHOW YUCTKM.
Ocoboe BHUMaHMWe bbi0 yAeNeHO IPrOHOMUYHBIM U YHKLUOHAIbHBIM
acnekTaM, a TEXHUYECKoe 0bCnyKmBaHe CBEAEHO A0 ODbIYHOW YNCTKY U
neproaNYecKon NPOBEPKU.
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SFOGLIATRICE
VERTICALE

La sfogliatrice verticale presentata € una macchina studiata per consentire
lavorazioni di laminazione di paste alimentari in ambienti di piccole
dimensioni dove lo spazio e di vitale importanza. Ha la capacita di avere
dimensioni contenute durante la lavorazione e di diventare estremamente
compatta durante il riposo. Due cilindri d'acciaio rettificato al cromo
duro, con efficaci raschiatori facilmente smontabili, garantiscono perfette
laminazioni, mentre le trasmissioni particolarmente potenti consentono di
lavorare paste tenaci e dure. L'apertura e la chiusura dei cilindri € comandata
da una maniglia di facile uso che presenta due registri, per il minimo
spessore e per il massimo spessore. Questo consente |'uso della macchina
come stendipizza in doppio passaggio, permette la laminazione di pizze
in teglia o di piccole quantita di pasta sfoglia. Particolarmente efficace
nella lavorazione della pasta fresca, garantisce sfoglia di spessore finissimo
e di grande regolarita. Particolare attenzione e stata messa nei sistemi
anti-infortunistici e nei comandi perfettamente a normative vigenti, mentre
la manutenzione é ridotta alla sola pulizia e controllo periodico.

The vertical pasta rolling machine presented has been designed for
rolling pasta in small environments where space is at a premium. It has the
advantage of being very compact during operation and becoming even
more compact when it is not used. Two hard-chrome ground steel cylinders,
with easy-to-remove scrapers, ensure perfect rolling and the powerful
driving parts permit working tenacious and hard pasta. Cylinder opening
and closing is controlled by an easy-to-use handle featuring two adjusters,
for minimum and maximum thickness. This means the machine can also be
used to roll pizzas (double rolling), for pan baking or small quantities of puff
pastry. The machine is ideal for rolling fresh pasta allows rolling very fine
sheets of extremely uniform pasta. Special focus has been placed on
the accident-prevention systems and controls, which fully comply with
applicable standards, while the only maintenance required is periodical
cleaning and checking.

Die vorgestellte vertikale Ausrollmaschine ist eine Maschine, die zum Au-
swalzen von Teig in kleinen Raumen entwickelt wurde, in denen die Plat-
zeinsparung eine grof3e Rolle spielt. Sie hat den Vorteil, dass sie wahrend der
Arbeit dufSerst wenig Platz beansprucht und auch im Ruhezustand extrem
kompakt ist. Zwei Zylinder aus geschliffenem Hartchromstahl mit effizienten,
leicht ausbaubaren Schabern garantieren ein einwandfreies Walzen,
wahrend die besonders leistungsstarken Triebwerke die Bearbeitung von
zéhen und harten Teigen ermdglichen. Das Offnen und SchlieBen der
Zylinder erfolgt Uber einen bedienerfreundlichen Handgriff, der mit zwei
Registern flir die minimale und maximale Teigstarke ausgestattet ist.
Die Maschine kann daher als Ausrollmaschine fur Pizzateig mit doppeltem
Durchgang eingesetzt werden und erméglicht das Auswalzen des Pizzateigs
auf dem Backblech oder von kleinen Mengen Blatterteig. Sie eignet sich
speziell fur die Verarbeitung frischen Teigs und garantiert einen hauchdiinnen
und aulerst gleichférmigen Blatterteig. Besonderer Wert wurde auf die
Unfallverhltungssysteme und Steuerungen gelegt, die den geltenden
Bestimmungen vollstandig gerecht werden. Die Wartung beschrankt sich
hingegen auf die Reinigung und regelmafige Uberprifung der Maschine.
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La estiradora vertical presentada es un aparato estudiado para facilitar la
laminacion de pastas alimenticias en lugares de pequefas dimensiones en
donde el espacio es de vital importancia. Tiene la caracteristica de poseer
dimensiones reducidas durante su uso y de volverse sumamente compacta
durante el reposo. Dos cilindros de acero rectificado con cromo duro,
con eficaces rascadores facilmente desmontables, garantizan perfectas
laminaciones, mientras que las transmisiones particularmente potentes
permiten trabajar masas tenaces y duras. La apertura y cierre de los cilindros
se acciona con una manilla de facil uso que presenta dos ajustes, para el
espesor minimo y maximo. Esto permite utilizar el aparato para extender
la pizza con doble pasada y, asimismo, para la laminacion de pizza en una
placa o de pequefias cantidades de hojaldre. Particularmente eficaz en la
preparacién de pasta fresca garantizando una masa de espesor finisimo y
de gran regularidad. Particular atencion se ha puesto en los sistemas de
prevencion de accidentes y en los mandos que cumplen perfectamente con
las normativas vigentes, mientras que su mantenimiento se reduce a la sola
limpieza y control periddico.

La machine a étirer la pate verticale présentée est une machine congue
pour permettre I'étirage de pates alimentaires dans de petits espaces ou
les dimensions jouent un réle essentiel. Ses dimensions sont tres réduites
pendant I'étirage et elle peut devenir tres compacte lorsqu'elle est au
repos. Deux cylindres d'acier rectifié au chrome dur, avec des racleurs
efficaces facilement démontables, garantissent des étirages parfaits, alors
que les transmissions particulierement puissantes permettent de travailler
méme des pates tenaces et dures. L'ouverture et la fermeture des
cylindres sont commandées par une poignée facile a utiliser et qui a deux
reglages, un pour I'épaisseur minimum et I'autre pour |'épaisseur maximum.
Ceci permet d'utiliser la machine comme machine a étirer la pizza avec un
double passage et, également, |'étirage de pizzas pour plaque de four ou
de petites quantités de pate feuilletée. Trés efficace avec la pate fraiche, elle
garantie une feuille de pate tres fine et trés réguliere. Les commandes et les
dispositifs de sécurité pour éviter les accidents ont été particulierement
soignés et ils sont parfaitement conformes aux normes en vigueur, quant aux
opérationsd’entretien, elles se limitentau nettoyage etau controle périodique.

JlaHHas BepTUKA/IbHAA TECTOPACKATOYHAsA MaLLMHA Bbl1a CKOHCTPYMPOBAHA
[O15 packaTKu Tecta B HebOsIbIMX MOMELLEHUSX, FAe O4eHb LeHWUTCS
rosie3Hoe npocTpaHcteo. OHa obnagaeT NpPevMMyLLeCTBOM, ABIAACH
OuYeHb KOMMAKTHOW Mpu paboTe U ewe 6onee KOMMNAKTHOW, HAXOAACH B
HepaboueM NonoxeHuu. [1Ba CTanbHbIX LUWAVHAPA, MOKPLITLIX TBEPALIM
XPOMOM, C IerKO CHUMAeMbIMU CKpebKamu, rapaHTUpyloT uaeasibHoe
packaTtbiBaHWe, a MOLLHble AeTalM MexaHu3Ma Mo3BossAlT paboTaTh
C KPYTbIM ¥ MIOTHbIM TecToM. OTKpbITUE W 3aKPbITUE LWEAN MEexXAy
LWIVHAPAMM OCYLLECTBIIAETCA C MOMOLLBIO JIEFKO YTNPAB/SAEMON PYKOATKM
C CMONb30BAHUEM [IBYX PErYNSTOPOB /15 KOPPEKTUPOBKM MUHUMASIbHOM
N MaKCUMasIbHOW TOJIWMHbLI TecTa. DTO O3HAuYaeT, YTO MallMHA TaKxe
MOXeT BbITb MCMOMb30BaHA A1 pacKaTKW Tecta ANs NuuLbl (4BoNHas
packarka), TecTa A5 KapKu Uav HebobLLOMO KOMMYECTBA CI0EHOW CA06bI.
MawuHa wnaeanbHa AR packaTKM CBEXEro Tecta U Mo3BoAseT
O4YeHb TOHKO ¥ PAaBHOMEPHO pacKaTbiBaTh Tecto. Ocoboe BHUMaHMeE 6b1I10
yAEeNEHO MPOTMBOTPABMATUYECKUM CUCTEMAM, KOTOPbIE MOSHOCTbIO
COOTBETCTBYIOT CYLLECTBYIOWMM CTaHAapTaM, a [ TeXHUYECKoro
0bCyxuBaHus TpebyeTcs MWL MepUoAMYECcKas YMCTKA UM KOHTPOSib.
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modello

SFG500B
SFG500T
SFG 500 TM
SFG 600B
SFG 600 BM
SFG600TM
SFG 600 TMM
SFG 600TL

kw

0,55
0,55
0,55
0,75
0,75
0,75
0,75
0,75

alim. 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

dim. aperta mm
A B C

2035 955 612
2035 955 1270
2990 955 1270
2035 1055 612
2990 1055 612
2990 1055 1270
3840 1055 1270
3415 1055 1270

dim. chiusa mm
B D E
955 750 825
955 750 1482
955 1100 1920
1055 750 825
1055 1100 1260
1055 1100 1920

SFOGLIATRICE VERTICALE

dim. tappeto mm
G H

500 700

500 700

500 1180

600 700

600 1180

600 1180

600 1600

600 1600

modello

T50

BAKERY-CATERING-PAS’
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ZZA EQUIPMENT

kw

0,35

peso kg

60

dimensioni mm

A B C

E F

760 400 600 340 435 755

larghezza cilindri mm
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