
MIESIARKI 



Miesiarki spiralne IBIS są doskonałymi maszynami do wyrabiania, ugniatania, ucierania 
i mieszania ciast, zarówno w małych i średnich, jak i dużych piekarniach, cukierniach oraz 
zakładach gastronomicznych. Dzięki nim można osiągnąć doskonałą konsystencję i jakość 
ciasta. Miesiarki stanowią nieodłączny element profesjonalnego wyposażenia dla branży 
spożywczej, przyczyniając się do efektywnej produkcji wysokiej jakości wyrobów cukierniczych 
i piekarniczych.

Proponujemy szereg różnych modeli tych maszyn, które z pewnością spełnią wszelkie 
potrzeby i wymagania klienta:

– miesiarki spiralną z dzieżą wyjezdną:

   130, 175, 250, 340, 500 litrów 

– miesiarki spiralne z dzieżą stałą:  

  45, 60, 80 oraz 130, 175, 250 litrów. 

MIESIARKI SPIRALNE

Zastosowanie falownika w każdym modelu 
sprawia, że urządzenia mają wszechstronne 

zastosowania w przemyśle 
piekarniczym oraz cukierniczym.



Miesiarki spiralne z dzieżą wyjezdną

Miesiarki spiralne z dzieżą wyjezdną to nowoczesne 
urządzenia o solidnej konstrukcji, przeznaczone do 
wydajnej produkcji ciast o różnorodnej konsystencji 
i składzie. Zapewniają intensywne miesienie, 
idealne napowietrzenie i dokładne wymieszanie 
surowców, co przekłada się na wysoką jakość 
gotowego ciasta. Sprawdzają się przy wszystkich 
rodzajach ciast – pszennych, mieszanych i żytnich 
– z możliwością indywidualnego doboru prędkości 
miesienia, dostosowanego do potrzeb produkcji. 
 

STEROWANIE AWARYJNE

PRZEKŁADNIA PASOWA

Idealne wyproʩlowane miesidło 
gwarantuje dobrze wymieszane ciasto

Stabilna konstrukcja oraz solidna
i wytrzymała obudowa

Czytelny i przejrzysty dotykowy 
pulpit sterowniczy

Ledowe podświetlenie dzieży

Skrzynka elektryczna w standardzie 
wykonana ze stali nierdzewnej

Równomierne miesienie wszystkich 
składników ciasta, nawet przy jego 
małej ilości, nie przekraczającej 
5% objętości dzieży

Sterowanie awaryjne dostępne 
w tylnej części skrzynki elektrycznej

Cicha praca maszyny dzięki 
zastosowaniu przekładni pasowych



System GTOUCH oferuje szereg zaawansowanych funkcji: 
• intuicyjny interfejs gwarantuje łatwe i wygodne sterowanie, 
• licznik zużytej energii elektrycznej pozwala na precyzyjne monitorowanie 

efektywności energetycznej, 
• rejestr historii cykli pracy umożliwia analizę i weryʩkację procesów,
• możliwość przypisania zdjęcia produktu do programu, 
• ustawienie wygaszacza ekranu, np. z logo ʩrmy, wspiera branding  

i personalizację urządzenia,
• aktualizacja oprogramowania i kopiowanie programów przez port USB 

zapewniają łatwe zarządzanie i serwisowanie,
• sygnały dźwiękowe i kody błędów informują o błędnych ustawieniach 

parametrów i zakłóceniach pracy.

Miesiarki spiralne mogą być wyposażone
w panel sterowania membranowy lub dotykowy.

Membranowy 
pulpit sterowania 

Dotykowy 
pulpit sterowania 

PULPIT STEROWANIA



Miesiarki w wersji nierdzewnej 
spełniające najwyższe standardy

higieny i estetyki (opcja)



Miesiarki z narzędziaMi wyMiennyMi

• miesiarki przeznaczone są do wyrabiania dużych ilości mas, 
a po zmianie narzędzia roboczego do miesienia ciast

• sterowanie dotykowe: płynna regulacja obrotów, możliwość 
programowania cykli pracy urządzenia, 99 programów

• możliwość zastosowania różnorodnych narzędzi roboczych 
pokrywa każde zapotrzebowanie na miesienie, mieszanie, 
wyrabianie oraz ubijanie wszystkich rodzajów mas i ciast

• maksymalna prędkość narzędzia roboczego 350 obrotów 
na minutę (opcja)

MIESIDŁO SPIRALNE MIESIDŁO PŁASKIE

MIESIDŁO RAMIENNE UBIJAK RÓZGOWY

UBIJAK SPIRALNY
TACA

SZYBKOZŁĄCZE

SKROBAK



Miesiarki kątowe

MIESIDŁO KĄTOWE

MIESIDŁO HAKOWE

MIESIDŁO SPIRALNE

Unikalny kształt miesidła gwarantuje delikatne
i dokładne wymiesienie składników

Miesiarki kątowe są kompatybilne
z dzieżami miesiarek spiralnych IBIS

Maszyny w standardzie wyposażone 
w skrobak czyszczący dzieżę

Równomierne miesienie wszystkich składników 
ciasta, nawet przy jego małej ilości, nie 
przekraczającej 5% objętości dzieży

Skrzynka elektryczna w standardzie 
wykonana ze stali nierdzewnej

Maszyny wykorzystywane są głównie do 
miesienia wymagających ciast, takich jak ciasta 
żytnie, mieszane z przewagą żyta oraz kwasy



DANE TECHNICZNE
Model 130 175  250 340 500

Pojemność dzieży dm3 130 175 250 340 500

Ilość ciasta max / min kg 80 / 5 120 / 5 160 / 10 220 / 10 300 / 20

Ilość mąki kg 50 75 100 140 190

Moc silnika spirali kW 6 8,1 10 16,2 20

Moc silnika napędu dzieży kW 0,75 0,75 1,1 1,5 1,5
Moc całkowita kW 6,75 8,85 11,1 17,7 21,5

Model 130 175 250 340 500

Szerokość mm 975 996 1035 1141 1202

Długość mm 1860 1860 1860 2078 2139

Wysokość mm 1262 1262 1262 1429 1503

Wysokość z podniesioną głowicą mm 1826 1826 1873 2082 2215

Wysokość wózka z dzieżą mm 782 894 894 979 1028

Średnica zewnętrzna dzieży mm 696 750 875 975 1108

Wymiary

Zakres obrotów (obr / min) - płynna regulacja

Pierwszy bieg
40-150

Drugi bieg
40-240



LEJE POŚREDNIE PORCJUJĄCE, WYWROTNICE 

• oferowane w różnych rozmiarach  
i konʩguracjach, dostosowanych do 
indywidualnych potrzeb i wymagań klienta

• możliwość wywrotu dzieży w prawo, w lewo 
lub do przodu

• skrobak umożliwiający automatyczne 
czyszczenie dzieży z pozostałości ciasta (opcja)

• system porcjowania i podawanie ciasta, który 
zapewnia ciągły przepływ surowca do linii 
produkcyjnej

• projektowane indywidualnie na zamówienie, 
zgodnie z wytycznymi klienta

• urządzenie montowane nad wagodzielarką  
do ciasta lub inną maszyną dozującą

Leje pośrednie porcjujące

Wywrotnice dzież



Miesiarki spiralne z dzieżą stałą 45 – 80

DANE TECHNICZNE

Miesiarki spiralne z dzieżą stałą są idealne do miesienia, ucierania, wyrabiania, ugniatania ciast. Doskonale sprawdzają się przy ciastach 
pszennych czy drożdżowych. Specjalny proʩl miesidła gwarantuje równomierne miesienie wszystkich składników ciasta, nawet przy jego małej 
ilości, nie przekraczającej 5% objętości dzieży.

• miesiarki o niewielkich gabarytach 
idealne do mniejszych zakładów

• możliwość regulacji przez technologa 
obrotów na pierwszym i drugim biegu 

• automatyczne unieruchomienie 
miesiarki po podniesieniu osłony dzieży

• ledowe podświetlenie dzieży
oraz dokładny pomiar temperatury

• zwarta obudowa oraz czytelny i prosty  
w obsłudze panel sterowania

• cicha praca maszyny dzięki zastosowaniu 
przekładni pasowych

Model MST 45 MST 60 MST 80

Pojemność dzieży dm3 45 60 80

Ilość ciasta max / min kg 25 / 1,5 40 / 2 60 / 3
Ilość mąki kg 15 25 37

Moc zainstalowana kW 2,2 3 3

Szerokość mm 691 691 691

Długość mm 916 916 916
Wysokość mm 1178 1178 1178



Miesiarki spiralne z dzieżą stałą 130 – 250

DANE TECHNICZNE

• możliwość regulacji przez technologa obrotów na pierwszym i drugim biegu
• dodatkowe, niezależne, awaryjne sterowanie na wypadek awarii systemu elektronicznego
• cicha praca maszyny dzięki zastosowaniu przekładni pasowych
• skrzynka elektryczna w standardzie wykonana ze stali nierdzewnej
• równomierne miesienie wszystkich składników ciasta, nawet przy jego małej ilości, 

nieprzekraczającej 5% objętości dzieży

Zastosowane rozwiązania konstrukcyjne zapewniają intensywne i wydajne miesienie 
ciasta oraz uzyskanie najlepszych jego parametrów technologicznych poprzez 
idealne napowietrzenie i spulchnienie z dokładnym wymiesieniem surowców. 

Model MST 130 MST 175 MST 250

Pojemność dzieży dm3 130 175 250

Ilość ciasta max / min kg 80 / 5 120 / 10 150 / 10
Ilość mąki kg 50 75 90
Moc zainstalowana kW 4,6 6,3 8,6
Szerokość mm 780 780 982
Długość mm 1235 1289 1390
Wysokość mm 1312 1344 1440
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IBIS Sp. z o.o.

ul. Jana Pawła II 38
89-200 Szubin

Polska

+48 52 391 02 00
+48 530 188 187

biuro@ibis.pl

Zdjęcia produktów mają charakter poglądowy, stąd rzeczywisty wygląd produktów może różnić się od prezentowanych na zdjęciach.


