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Rollmatic nasce nel 1985 nel Nord-Est d’ltalia. Oltre
trent’anni anni di costanza, dedizione e sperimentazione
hanno consentito a Rollmatic di conquistare un posto di
prestigio sui mercati italiano ed estero, dove € esportata la
maggior parte dei prodotti. Si avvale dei piu evoluti sistemi
di progettazione in 3D che permettono la simulazione del
funzionamento delle macchine, identificando e risolvendo
eventuali criticita sin dalle prime fasi. Questo si traduce

in maggior affidabilita che, assieme al forte impegno

nella ricerca e a tecnologie produttive innovative, hanno
consentito a Rollmatic di raggiungere un livello qualitativo
e di efficienza riconosciuti a livello internazionale.
Conoscenza del processo della lavorazione artigiana

e tecnologia si condensano nelle macchine Rollmatic,
tecnicamente aggiornate ma sempre rispettose della
tradizione.

Rollmatic was founded in 1985 in North-Eastern

Italy. Over thirty years of constant dedication and
research have enabled Rollmatic and its products to
reach a prestigious position both in the domestic and
foreign markets. Rollmatic use state-of-the-art, 3D
design applications to simulate machine operations,
thus identifying and solving any potential problem

right at the beginning of the project. This results in
excellent reliability, which, together with the company's
commitment to the research process and the use

of innovative production technologies, foster top
quality and efficiency that have made Rollmatic known
worldwide. Rollmatic machines are the perfect blend of
craftsmanship and technology, they are state-of-the-art
machines built on solid traditional grounds Rollmatic
nace en 1985 en el noreste de Italia.

Més de treinta afios de constancia, dedicacion y
experimentacion han permitido a Rollmatic conquistar un
puesto de prestigio en los mercados italiano y extranjero,
donde se exporta la mayoria de los productos. Rollmatic
utiliza los sistemas mas evolucionados de proyecto en

3D que permiten la simulacién del funcionamiento de

las maquinas, identificando y resolviendo los posibles
puntos criticos ya en las primeras fases. Eso se traduce en
mayor fiabilidad que, junto con el fuerte compromiso en

la investigacion y a tecnologias productivas innovadoras,

Rollimatic

han permitido a Rollmatic alcanzar un nivel de calidad y
de eficiencia que se han reconocido a nivel internacional.
Conocimiento del proceso de la elaboracion artesanal y
de la tecnologia se condensan en las maquinas Rollmatic,
técnicamente actualizadas pero siempre respetuosas de la
tradicion.

Rollmatic nait en 1985 dans le nord-est d'ltalie. Plus de
trente ans de constance, dévouement et expérimentation
ont permis a Rollmatic de conquérir une place de prestige
sur les marchés italiens et étrangers, ou la plupart des
produits est exportée.

Rollmatic bénéficie des systéemes de conception en

3D les plus évolués qui permettent la simulation du
fonctionnement des machines, en identifiant et résolvant
toutes criticités éventuelles des les premieres phases.
Ceci se traduit par une fiabilité accrue laquelle, liée au
fort engagement dans la recherche et en technologies
productives innovantes, ont permis a Rollmatic d'atteindre
un niveau qualitatif et d'efficacité reconnus au niveau
International. Connaissance du processus d'usinage
artisanal et technologie se condensent dans les machines
Rollmatic, mises a jour du point de vue technique mais
toujours respectueuses de la tradition.

Npeanpustue Rollmatic 66110 ocHOBaHO Ha
ceBepo-BOCTOKe UTannu. Ye bonee Tpuauati net
NOCTOSIHCTBA, CAMOOTBEPMKEHHOCTU N MOCTOAHHOIO
3KCNepuMeHTMpoBaHus nossoauau Rollmatic 3aBoeBaTb
NPEeCTUKHOE MECTO Ha UTaNIbAHCKOM U MUPOBOM PbIHKaX,
Ha KOTOPbIA OHO 3KCMOPTUPYET BONbLUYIO YacTb MPOAYKLUN.
Rollmatic ncnonb3yet MHHOBALMOHHbIE CUCTEMbI
NPOEKTMPOBaHUs B TPDEXMEPHOM NPOCTPaHCTBE, KOTOPbIE
No3BO/IAT BOCNPOM3BOAUTL paboTy obopynoBaHus,
BbISIBJISISI U KOPPEKTUPYS KPUTUUECKNE MOMEHTBI YKe

Ha nepBbIX 3Tanax Npou3BoACTBa. BCE 310 roBopuT 0
HaAEXHOCTUW, KoTopas BMECTe C yCepAMNEM B MOCTOAHHOM
NMOVCKOBOW paboTe Y UHHOBALMOHHBIMU TEXHONOMUAMMU,
no3eonstoT Rollmatic 40CTUYb BbICOKOrO yPOBHS KayecTBa U
3G PEKTUBHOCTU, NPU3HAHHBIX Ha MEXAYHapPOAHOM YPOBHE.
3HaHue npoLeccoB paboTbl PEMeCcNeHHMKOB U TEXHONOT WA
BOM/oLWeHbl B 06opyaoBaHue Rollmatic, otanyatoweecs
BbICOKOW TEXHUYECKON peann3saumnen ¢ UCnonb3oBaHem
peMeCcNeHHNYECKMX TPaAMLMIA NPOLLOro.
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La linea di miscelatori planetari Bull & stata progettata
con soluzioni tecniche che garantiscono robustezza

ed affidabilita, nel tempo e con la minor manutenzione
possibile. Il sistema di trasmissione con scatola di
ingranaggi in bagno d’olio & una caratteristica tecnica
comune a tutta la gamma, assieme alla potenza dei
motori che garantiscono prestazioni ottimali in ogni
situazione. Ladozione dell’inverter su tutti i modelli
consente una regolazione della velocita personalizzata
per qualsiasi prodotto e protegge il motore da eventuali
sovraccarichi. La vasca puo essere tolta senza rimuovere
I’'utensile e la griglia di protezione puo essere facilmente
smontata per la pulizia. Il corpo macchina € in acciaio
di grosso spessore per durare negli anni, trattato con
quattro livelli di protezione(decapaggio, sabbiatura,
primer e verniciatura a polvere). Le parti a contatto con
il cibo sono in acciaio inox o in materiali compatibili.
Versioni inox disponibili a richiesta.

Bull planetary mixers were designed
using technical solutions that
guarantee sturdiness and reliability
over time as well as extremely limited
maintenance interventions. The oil
bath gearbox is a technical feature
shared by all the machines in the
range, along with the power of the
motors that guarantee excellent
performance also in case of use in any
situation. The addition of an inverter
on all models allows customized speed
adjustments for any product and
protects the motor from overloads.
The bowl can be disassembled
without removing the tool and the
protection grid can be easily taken off
for cleaning. To ensure a long life, the
machine frame is made of thick steel
which is subject to four protective
treatments: pickling, sandblasting,
primer application and finally powder
coating. All the parts in contact with
food are made of stainless steel or
compatible materials. Stainless steel
versions are available upon request.

La linea de mezcladoras planetarias
Bull se ha disefiado con soluciones
técnicas que garantizan solidez y
fiabilidad con el pasar del tiempo y




el menor mantenimiento posible. El
sistema de transmisién con caja de
engranajes en bafio de aceite es una
caracteristica técnica comun a toda

la gama, junto con la potencia de los
motores que garantizan prestaciones
Optimas en todas las condiciones. La
adopcion del inverter en todos los
modelos permite una regulacién de la
velocidad personalizada para cualquier
producto y protege el motor de las
posibles sobrecargas. La cuba puede
quitarse sin sacar la herramienta y la
rejilla de proteccion puede desmontarse
facilmente para la limpieza. El cuerpo
de la maquina es de acero de gran
espesor para durar con el pasar de

los afios, y se ha tratado con cuatro
niveles de proteccion (decapado,
arenado, imprimacion y pintura con
polvo). Las partes en contacto con los
alimentos son de acero inoxidable o

en materiales compatibles. Versiones
inoxidables disponibles a peticidn de los
interesados.

La ligne de mélangeurs planétaires Bull
a été congue en adoptant des solutions
techniques en mesure de garantir,
dans le temps, robustesse et fiabilité
et avec le moindre entretien possible.

Le systeme de transmission avec boite
d'engrenages en bain d'huile est une
caractéristigue techniqgue commune a
toute la gamme, liée a la puissance des
moteurs qui garantissent des prestations
optimales dans n’importe quelle situation
d’exploitation. L'adoption de I'inverseur
sur tous les modeles permet un réglage
personnalisé de la vitesse pour n‘importe
quel produit et protege le moteur
d'éventuelles surcharges. La cuve peut
étre enlevée sans oter I'outil et la grille de
protection peut étre facilement démontée
pour les opérations de nettoyage. Le corps
machine est en acier de grosse épaisseur
pour durer au fil des années, traité avec
quatre niveaux de protection (décapage,
sablage, primaire et vernissage a poudre).
Les parties a contact avec la nourriture
sont en acier inox ou en matériaux
compatibles. Versions inox disponibles sur
demande.

JInHuna nnaHeTapHbIX MUKcepos Bull

6bina 3aNpoeKTMpoBaHa, NCnosb3ys
TEXHWUYECKME peLLeHns, rapaHTupyloLime
Hal&KHOCTb U NPOYHOCTb 060PYAOBaHUA
Ha NPOTSKEeHNN ANUTENIBHOMO Nep1oaa
BPEMEHU C HE3HAUYUTENbHBIM TEXHUYECKNM
obcnyuBaHueM. MNpuBoaHas cuctema,
coAep:Kallas LWecTepéHYaTyo KopooKy

nepeaay B MacnsiHo BaHHe, ABISETCS
06LLel TEXHUYECKOI XapaKTepUCTUKON
JINHUW, TaKXKe Kak U MOLLHOCTb MOTOPOB,
KOTOPbIE FrapaHTUPYOT OT/INYHbIE
3KCMlyaTalMOHHbIe KauecTBa BO BCAKUX
ycnoBusix. Hannune nHBepTopa BO BCeEX
MoZensiX MO3BONSIET PEryANPOBaTh
CKOPOCTb BO BPEMS U3rOTOBJEHMS
Nt060ro NPoAyKTa 1 3alUMLLAeT MOTOP OT
BO3MOKHOr0 NnepeHanps:eHus. [iexa
MOMKET 6bITb M3BJIEYEHA B NPUCYTCTBUM
Haca/lku; 3almTHas peLléTKa Nerko
CHUMAETCS ANS OUUCTKM.

Kopnyc o6opynoBaHus BbINOJAHEH U3
TOJNICTOW CTanun, KoTopas obecrneynBaet
HWU3KUI M3HOC 060pYyAOBaHUSA 1
06paboTaH, UCNO/Ib3Ysi YETHIPE YPOBHS
3awWwuThl (TpaBieHue, obpaboTka
NMecKoCTPYMKOW, rpyHTOBOYHAs Kpacka

1 MOPOLLKOBOE KPaCOYHOE MOKPbITUE).
Pabouvie 4acTu, KOTOpble CONpUKacarTCs
C NPOAYKTaMu NMUTaHUS N3roTOBJIEHBI U3
Hep:KaBeloLLen CTann U COBMECTUMBIX
MaTepuanoB. Bepcun 13 HepkasetoLlel
CTanu NpeAoCTaBAsoTCS MO 3anpocy..
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0.37 Kw

50/60Hz
230V-1Ph

Miscelatore planetario da tavolo da 12It. Piccolo ma insostituibile
per il montaggio di albume, panna, pan di spagna e qualsiasi
altro impasto. Ideale per ristoranti, panifici e pasticcerie

12 | table-top planetary mixer. Small but irreplaceable for
beating egg-whites, cream, sponge batters and any other
dough type. Ideal for restaurants, bakeries and pastry shops

Mezcladora planetaria de banco de 12 litros. Pequefia pero
insustituible para la elaboracion de yemas, nata, bizcochuelo
y cualquier otra masa. ldeal para restaurants, panaderias y
pastelerias

Mélangeur planétaire a table de 12 I. Petit mais irremplagable
pour le montage de blanc d’ceuf, créeme, gateaux éponge et toute
autre pate. Idéal pour les restaurants, les boulangeries et les
patisseries

HacToNbHbIA NNaHeTapHbIi MUKCep Ha 12 1. KOMNaKTHbIX
pa3MepoB, He3aMeHVMbIiA ANst B36MBaHUA BEIKOB, CMBOK,
M3roToBNEHMSA BUCKBUTHOMO U 10HOro Apyroro Tecta. MiaeanbHo
NOAXOANT NS PECTOPaHOB, NEKAPEH N KOHAUTEPCKNX

Bullino

Capacita Vasca - Bowl Capacity

12 1t

Regolazione velocita - Speed regulation

Inverter / Inverter

Trasmissione - Transmission

Scatola ad ingranaggi / Gear box

Protezione vasca - Bowl guard

PTE trasparente / Transparent PTE

Rimozione vasca - Bowl removal

Anche con presenza utensili / Without removing tools
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Miscelatore planetario da 20It disponibile in versione da tavolo e
pavimento(20C). Macchina potente e robusta per ogni impasto
ma adatta anche per il montaggio di albume, panna, pan di
spagna, etc. Ideale per ristoranti, panifici e pasticcerie

20 | planetary mixer available in table-top and floor versions
(20C). This powerful and sturdy machine is suitable for use
with any dough as well as for beating egg-whites, cream,
sponge batters and similar products. Ideal for restaurants,
bakeries and pastry shops

Mezcladora planetaria de banco de 12 litros. Pequefia pero
insustituible para la elaboracion de yemas, nata, bizcochuelo
y cualquier otra masa. ldeal para restaurants, panaderias y
pastelerias

1.1 Kw

50/60Hz
230V-1Ph

Mélangeur planétaire a table de 12 I. Petit mais irremplacable
pour le montage de blanc d’ceuf, creme, gateaux éponge et toute
autre pate. Idéal pour les restaurants, les boulangeries et les
patisseries

HacTonbHbIN NNaHeTapHbIn MUKCEp Ha 12 1. KOMNaKTHbIX
pa3MepoB, He3aMeHWMbIiA ANs B3OMBaHNA GENKOB, CIMBOK,
M3roToBAEHMS BUCKBUTHOMO U 1K0HOro Apyroro TecTa. iaeansHo
NOAXOANUT ANA PECTOPaHOB, NEKAPEH U KOHAUTEPCKUX

20 20C

Capacita Vasca - Bowl Capacity

20 1It.

Regolazione velocita - Speed regulation

Inverter / Inverter

Trasmissione - Transmission

Scatola ad ingranaggi / Gear box

Protezione vasca - Bowl guard

Removibile / Removable

Rimozione vasca - Bowl removal

Anche con presenza utensili / Without removing tools

........................................................... Rollmatic’ |7



1.5 Kw (Bull 40)
1.8 Kw (Bull 40P)
2.2 Kw (Bull 60)
3.0 Kw (Bull 60P)

50/60Hz
400V-3Ph

Miscelatori planetari da 40 e 60It disponibili in versione standard
e potenziata. Potenti e robuste in ogni situazione ma adatte
anche per il montaggio di albume, panna, pan di spagna, etc.
Indispensabili per panifici e pasticcerie artigianali di medie e
grandi dimensioni

40 and 60 | planetary mixers available in standard and
enhanced versions. Powerful and sturdy and can be used in
demanding situations, but are yet suitable for beating egg
whites, cream, sponges and similar products. Indispensable
in medium and large bakeries and pastry shops as well as in
artisan patisseries

Mezcladoras planetarias de 40 y 60 litros disponibles en version
estandar y version potenciada. Poderosas y sélidas en cada
situacion y también aptas para la elaboracion de claras, nata,

bizcochuelo, etc.. Imprescindible para panaderias y pastelerias
artesanales de medianas y grandes dimensiones

Mélangeurs planétaires de 40 et 60 litres disponibles en version
standard et puissance augmentée. Puissantes et robustes en
toute situation mais indiquées également pour le montage de
blanc d'ceuf , créeme, gateaux éponge, etc. Indispensables pour
les boulangeries et péatisseries artisanales de moyennes et
grandes dimensions

MnaHeTapHble MUKcepbl Ha 40 1 60 N1 LOCTYMHbI B BEPCUAX
CTaHAAPTHOM ¥ C NMOBbILIEHHOW MOLLHOCTbIO. MOLLHOE 1 NPOYHOe
060pyaoBaHNE B YCNOBUSX 3KCMIyaTauMmn NCNoab3yeTcs ans
B36VBaHMA 6EKOB, CIMBOK, M3rOTOBNEHUS BUCKBUTHOMO TecTa

1 ap. HesaMeHMMOoe ANs CPefHUX U MaleHbKMUX NPeAnpUaTIiA No
M3rOTOBAEHWIO X1€606YN0UHbBIX N KOHAUTEPCKUX U3AENNiA

40 60

Capacita Vasca - Bowl Capacity

60 It.

Regolazione velocita - Speed regulation

Inverter / Inverter

Trasmissione - Transmission

Scatola ad ingranaggi / Gear box

Protezione vasca - Bowl guard

Removibile / Removable

Rimozione vasca - Bowl removal

Anche con presenza utensili / Without removing tools
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Miscelatori planetari da 100 e 160It. Macchine potenti e robuste
specificamente studiate per laboratori artigianali di medie e
grandi dimensioni. Versioni con touch screen e 50 programmi

100 and 160 | planetary mixers. These machines are powerful
and sturdy and were specifically designed for medium and
large artisan laboratories. Available models with touch-screen
and 50 programs

Mezcladoras planetarias de 100 y 160 litros. Maquinas
poderosas y robustas estudiadas especificamente para talleres
artesanales de dimensiones medianas y grandes. Versiones con
touch screen y 50 programas

4.0-6.0 Kw

50/60Hz
400V-3Ph

Mélangeurs planétaires de 100 et 160 |. Machines puissantes et
robustes expressément congues pour les laboratoires artisanaux
de taille moyenne et grande. Versions avec écran tactile et 50
programmes

[naHetapHble MuKkcepbl Ha 100 1 160 1. MowHOe 1 NpoyHoe
obopynoBaHue pa3paboTaHo CneumnanbHO AN CPESHNUX U
601bLIVX NPeAnpUATUA. MOAENN C CEHCOPHbIM 3KPaHOM 1 50-bt0
nporpamMMmamu

160

Capacita Vasca - Bowl Capacity

160 It.

Regolazione velocita - Speed regulation

Inverter / Inverter

Trasmissione - Transmission

Scatola ad ingranaggi / Gear box

Protezione vasca - Bowl guard

Removibile / Removable

Rimozione vasca - Bowl removal

Anche con presenza utensili / Without removing tools

........................................................... Rollmatic’ |9



Sollevatore vasche BULL100-160lt.
BULL100-160 | bowl lifter
Levantador y cubas BULL100-160 litros

Dispositif de soulevement cuves
BULL100-160 |

MexaHW3M AN NOAHATUA LENn
BULL100-160n

Soll

Vasche - Bowls

100-160lt

Telaio - Frame

Acciaio verniciato / Powder painted steel

Altezza max. — Total height

2300 mm

Inclinazione vasca - Bowl tilting

Elettrico / Electrically operated

Altezza pavimento/bordo vasca - Floor to bowl lower edge 1925 mm
Batteria - Battery 24V-10A
Carica batteria - Battery recharger 230V-50Hz
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Verniciatra a polvere / Powder painting

Fondo / Primer

Sabbiatura / Sandblasting

Lavaggio chimico / Chemical washing

................................................................................................................................................. Rollimatic | 11



STANDARD

(A) Spatola / Beater
(B) Spirale / Spiral
(C) Frusta / Whisk

OPTIONAL

(D) Spatola / Beater

(E) Frusta a croce /
S-steel cross whisk

(F) Frusta rinforzata /
Reinforced whisk

(G) Gancio / Hook

(H) Raschiatore / Scraper

(1) Carrello vasca /
Bowl trolley

1 R Y 1 e e



X standard O Optional Specifiche tecniche / Technical specifications D

Bull20 C
Bull 40 P
Bull 60 P
Bull 100

Struttura in acciaio verniciata
Steel powder painted body X X X X X X X X X

Regolazione velocita con inverter
Inverter speed regulation : X : X X : X : X : X X : X : X

Timer meccanico
Mechanic timer

Sollevamento vasca manuale
Manual bow! lifting X X s X X X X X

Sollevamento vasca elettrico
Electric bowllifting : : : . 0O+ 0100 X @ X

Vasca inox i i i i i i i i i
Stainless steel bowl XXXXXXXXX

Carrello vasca O O O O

Bowl trolley

Vasca con ruote
Bowl with wheels : : : : : : : o X 0 X

Riduzione vasca O O O O

Bowl reduction kit

Utensili (Frusta, spirale e spatola)
Tools (Whisk, spiral and beater) : X : X : X : X : X : X : X : X : X

Raschiatore OOOOOO

Scraper

Ganci i i i i i i i i i
ook .o o, 0 0 0 O

Protezione amovibile
Removable guard XXXXXXXX

Versioni Inox OOOOOO

Stainless Steel version

Touch screen 50 programmi
Touch-screen 50 programs

Condizioni massime di utilizzo* (Kg)
Maximum operational limitations * (Kg)

(*) Pasta frolla(W240-250, P/L 0.45 — 0.65), utilizzo in discontinuo su un turno di lavoro / Short pastry(W240-250, P/L 0.45 - 0.65), intermittent use on a working shift
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Macchine non adatte al lavaggio con getti d’acqua diretti. Per la pulizia utilizzare uno straccio inumidito e detergente neutro
These machines were not designed to be exposed to or washed with direct water jets. Clean using a damp cloth and neutral detergent

Le illustrazioni e i dati tecnici riportati in questa brochure si intendono per solo scopo indicativo e non sono vincolanti. Rollmatic® si riserva la facolta
di modificare le caratteristiche dei suoi i prodotti e i dati tecnici senza preavviso e in qualsiasi momento / The photos and technical data illustrated
in this catalogue are for illustrative purposes only and are not binding. Rolimatic® reserve the right to modify the characteristics of their products
at any time and without prior notice.




Rollmatic

Rollmatic s.r.l.
Via Lago di Garda 112
36015 Schio (Vicenza) Italy

Telephone +39 0445 577000
Fax +39 0445 579056
info@rollmatic.com

www.rollmatic.com




