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Dal  1982  la  G.S.  ITALIA  fornisce macchinari  per  la  preparazione  ed  il  confezionamento  degli  alimenti  freschi, 
pastorizzati e surgelati; lavora pertanto da molti anni nel settore della produzione alimentare, si è rinnovata ed è 
cresciuta trasferendosi nel suo nuovo stabilimento di Marnate (VA). La sua produzione è da sempre supportata da 
un alto grado di competenza tecnica e professionale, che attualmente si avvale dell’informatizzazione dei sistemi; 
tutto ciò permette di essere competitivi sia sul mercato nazionale che sul mercato internazionale.  
Since 1982, G.S. ITALIA supplies machines to prepare and pack different kinds of foods (both fresh, pasteurized, and 
deep‐frozen); we have being working for many years in the field of food industry and, moving in our new factory in 
Marnate  (Varese), we  have  grown  and  improved  ourselves.  Thanks  to  our  reliability,  high  degree  of  technical 
competence and modern computerized systems, all our products can be very competitive on the Italian market, as 
well as on the international one.   
 

Nel  corso  degli  anni, G.S.  ITALIA  si  è  specializzata  nella  progettazione  e  costruzione  di GRUPPI DI DOSAGGIO 
volumetrici pneumatici.  
During the years, G.S.  ITALIA has developed a great experience  in planning and executing volumetric pneumatic 
FILLING UNITS.  
 

I  nostri  dosatori,  interamente  eseguiti  in  acciaio  INOX,  sono  adatti  al  dosaggio  di  prodotti  alimentari:  liquidi, 
pastosi e  semi‐densi  (con o  senza pezzi)  come:  ragù,  insalata  russa,  salse  in genere, etc.  così  come di prodotti 
cosmetici e farmaceutici ‐con temperature fino a max. 100°C. 
Our  fillers, entirely  realized  in stainless steel, are suitable  to  fill  food products  (both  liquid, pasty and semi‐thick 
products  ‐ with  our without  pieces  ‐  such  as:  bolognaise  sauce,  Russian  Salad,  Sauce  in  general,  etc.  but  also 
cosmetic and pharmaceutical products ‐ with temperature up to max. 100°C. 
 

Possono essere utilizzati per qualsiasi applicazione / They can be used for any application :   
 

a. dosaggio  semi‐automatico  (con pressione da parte di un operatore  sul pedale del dosatore)  = dosatori da 
banco per appoggio su tavolo di lavoro; oppure dosatori su proprio basamento inox a terra con ruote che ne 
agevola lo spostamento all’interno del laboratorio di produzione/confezionamento.  
semi‐automatic filling (an operator presses the filler pedal in order to fill the set quantity) = bench‐filler to be 
laid on a  table; or  filler  installed on  their own stainless steel base at  floor with wheels  that allows an easy 
movement of the unit inside the different rooms of the factory.  
 

b. dosaggio  automatico  in  abbinamento  a  termosigillatrici,  termoformatrici,  linee  di  produzione/ 
confezionamento in genere = dosatori singoli (ad 1 sola testa dosante) oppure dosatori multipli (a 2 o più teste 
dosanti a seconda del numero di contenitori da riempire / ciclo). I dosatori di questa versione sono  installati 
tutti su un unico “basamento a terra con ruote”; la regolazione della capacità di dosaggio è indipendente per 
ciascuno  dosatore  in modo  da  garantire  la  precisione  della  dosata  (operazione manuale  tramite  volantino 
filettato con riferimento a scala graduata). 
automatic filling with connection to thermosealing machines, thermoforming machines, processing or packing 
lines in general = single filler (with 1 sole filling head/exit) or multiple fillers (with 2 or more filling heads/exits 
according to number of trays to be filled at the same time). All fillers of the “multiple filler version” are installed 
on  the “same base with wheels”; adjusting  filling capacity  is  independent  for each  filler so  to guarantee  the 
accuracy of the filled quantity (manual adjusting by means of a threaded wheel with reference to graduated 
scale). 

 

Solo per alcuni prodotti liquidi (tipo acqua, olio, liquidi di governo, etc. ‐ in ogni caso prodotti rigorosamente 
liquidi e senza pezzi), esiste la possibilità di :  
Only  for  liquid  products  (like water,  oil,  etc.  ‐  in  any  case  only  liquid  product without  pieces),  there  is  the 
possibility to : 

‐ realizzare  i gruppi di dosaggio “multipli” con un’unica regolazione della dosata  (tramite un solo volantino di 
regola la capacità di dosaggio di tutti i dosatori)  
execute “multiple” filling groups with one sole adjusting of the quantity to be filled (i.e. many fillers with one 
sole threaded wheel that adjusts the filling capacity of all fillers at the same time)  
oppure / or:  

‐ di utilizzare un solo dosatore con più ugelli di dosaggio e valvole di regolazione dosata installate sugli stessi in 
modo da dividere la quantità di prodotto tra gli stessi.  
use one sole filler with many nozzles and valves to adjust the filling capacity; these valves are installed on the 
nozzles so to separate the filling quantity among them.  

 

La possibilità di applicare queste soluzioni però dovrà essere attentamente vagliata al momento della richiesta di 
offerta/ordine, poiché la precisione della dosata dipende da molti fattori che dovranno essere valutati di volta in 
volta (quantità di prodotto da dosare, precisione richiesta, velocità richiesta, etc. etc.)  



The possibility to use one of the above mentioned solutions must be carefully valued each time when You ask for a 
quotation or when You wish to place an order, because the filling accuracy depends on many features that must 
be considered time by time (quantity of product to be filled, required accuracy, required output, etc.)  
 

A seconda del tipo di prodotto/i da dosare, potrebbe inoltre esserci la necessità di abbinare ai dosatori accessori 
complementari opportuni al dosaggio degli stessi.  
According to product to be filled , there could be also the necessity to couple supplementary suitable accessories. 
 

Come ad esempio / For example:   
‐ varie  tipologie di  tramogge  (di vari volumi,  tramoggia semplice,  tramoggia a più uscite,  tramoggia a doppia 

parete con coibentazione, tramogge riscaldate, con agitatore, etc.)  
  various  kind  of  hoppers  (different  volumes,  simple  hopper,  hopper  with many  product  exits,  double  wall 

insulated hopper, heated hopper, with mixer, etc.) 
 

- ugelli di dosaggio  intercambiabili  a  seconda del  tipo di prodotti da dosare  (ugelli  salvagoccia per prodotti 
liquidi,  ugelli  orizzontali  tagliafilo  per  prodotti  ad  alta  viscosità  tipo miele,  ugelli  speciali  “a  forchetta”  per 
distribuzione salse tipo besciamella, etc.). 

  interchangeable  filling nozzles according  to kind of product  to be  filled  (no‐drop nozzles  for  liquid products, 
horizontal cut‐off nozzles  for high viscosity products such a honey, special “fork‐shaped” nozzles  for product 
distribution like béchamel sauce on lasagne trays, etc.). 

 

- vasche  miscelatrici  orizzontali  (in  sostituzione  della  tramoggia)  per  prodotti  che  necessitano  di  essere 
mantenuti in sospensione durante il dosaggio come: zuppe con pezzi di verdure, vinaigrette, trippe, etc.  

  horizontal mixing  tanks  (in  replacement  to  filler  hopper):  suitable  for  those  products  that  need  to  be  kept 
continuously mixed during filling operations such as: soups with pieces of vegetables, vinaigrette, etc.  

 

- tramogge con miscelatori / raschiatori verticali  
  hoppers with vertical mixer / scraper  
 

- supporti  per  ugelli  con  sistema  “saliscendi”  per  dosare  il  prodotto  partendo  dal  fondo  del  contenitore 
(necessario per prodotti pastosi tipo:  insalata russa, purè, etc.); supporti per ugelli con “traslazione  laterale” 
per il dosaggio in 2 tempi (2+2 contenitori, oppure 3+3, o 4+4, etc.)   

  support for nozzles with “up‐&‐down” movement in order to fill product from the bottom of the tray (necessary 
for pasty product such as: Russian salad, Potatoes puree, etc.); supports for nozzles with “lateral movement” in 
order to fill product  in 2 times  (fill  into 2 trays + nozzle forwarding + fill  into the next 2 trays, return to start 
position for the next cycle) or 3+3 trays, or 4+4, etc.)   

 

- sistemi di carico automatico prodotto a dosatori (controllo di livello elettronico + pompa di carico appropriata 
al tipo di prodotto da trasferire ed alla portata richiesta)  

  automatic systems  for product  feeding  to  the  fillers  (electronic  level detector +  loading pump suitable  to  the 
product to be transferred and to required delivery)  

 

- ed altri ancora da valutare in fase di richiesta di offerta sulla base del prodotto/i da trattare e delle specifiche 
esigenze di ciascun cliente.  

  and many other different accessories to be studied and valued each time according to products and to peculiar 
customer’s needs.  

 

Oltre alla vendita diretta a gastronomie, laboratori, etc. G.S. ITALIA collabora con vari produttori (sia italiani che 
esteri) fornendo  i gruppi di dosaggio da abbinare alle  loro macchine/linee di confezionamento (termosigillatrici, 
termoformatrici, etc.).  
Besides  the  direct  sales  to  gastronomic  laboratories,  food  industries,  etc.  G.S.  ITALIA  cooperates  with many 
different machine manufacturers (both Italian and foreign ones) and supplies to them filling units to be coupled to 
their packing machines/lines (thermosealing machines, thermoforming machines, etc.).  
 

Grazie alla grande esperienza acquista negli anni, G.S.  ITALIA è naturalmente  in grado di  fornire un servizio di 
progettazione ed assistenza tecnica per  la risoluzione delle problematiche  legate ad ogni distinta e particolare 
situazione di ciascun cliente.    
Thanks to its huge acquired experience, G.S. ITALIA is able to supply a planning service and a technical assistance 
in the research of the best and customized solution for the various and peculiar situations of each single customer.    
 

Ma  la  produzione  G.S.  ITALIA  non  si  limita  ai  gruppi  di  dosaggio  …  Vi  invitiamo  a  visitare  il  nostro  sito 
www.gsitalia.com dove potrete vedere l’ampia gamma di macchine/linee che possiamo proporre ai nostri clienti !  
But  G.S.  ITALIA’s  production  is  not  only  filling  units  …  we  invite  You  to  have  a  look  at  our  web  site 
www.gsitalia.com where You can see the wide range of our machines/lines that we can propose to our customers! 



PRODOTTI dosabili con i nostri DOSATORI VOLUMETRICI PNEUMATICI. 

RANGE of PRODUCTS that is possible to deposit with our VOLUMETRIC PNEUMATIC FILLERS. 

 
 
 
 
 
Prodotti liquidi  

Liquid products  

       
 

Acqua, Olio, Liquidi di governo, Succhi, Latte, etc.   

Water, Oil, Brining liquids, Juices, Milk, etc.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Prodotti semi-densi  

Semi-dense products 

 

  
 

 

Maionese, Ketchup, Salse varie, Yogurt,  

Marmellate, Miele, Salsa al cioccolato, etc.  

Mayonnaise, Ketchup, Various Sauces, Yogurt,  

Jams, Honey, Chocolate cream, etc.  

 
 
 
 
 
 
 



 

 

Prodotti densi e pastosi  

Dense and pasty products 

 
 
 
 

        
 

Hummus, Tapenade, Pesto, Ragout alla bolognese, etc. 

Hummus sauce (chickpeas sauce), Tapenade (Olive sauce), Italian Pesto (Basil dressing sauce), Bolognaise 

sauce, etc.   

 

 

 

 

 

 

     
 

Insalate gastronomiche a base di maionese e verdure (e/o carni) tipo:  

Insalata Capricciosa, Insalata Russa, Coleslaw, etc.   

Gourmet Salads made with mayonnaise and vegetables (and/or meat) such as:  

Italian Capricciosa salad (with Juliennes of peppers, carrots, celeriac), Russian Salad, Coleslaw  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Prodotti con pezzi (caldi o non) - prodotti che necessitano di essere mantenuti in emulsione  

Products with “solid” pieces (hot or cold product) - products that need to be kept mixed   

 

     
 
 

Minestroni, Trippa, Caponata / Ratatouille, etc.  

Soups with vegetables, Tripe soup, Ratatouille, etc.      

 
 

    
 

Zuppe, Vinaigrette, etc.  

Potages, Vinaigrette / Dressing sauces with spices, etc.   

 

 

Per il dosaggio di questi prodotti che necessitano di essere mantenuti in emulsione, i nostri dosatori 

vengono abbinati a speciali VASCHE MISCELATRICI ORIZZONTALI che possono anche essere dotate di 

sistema di riscaldamento per mantenere il prodotto alla corretta temperatura di dosaggio.  

To fill these products with “solid” pieces - products that need to be kept mixed - our fillers are coupled to 

special HORIZONTAL MIXING-HOLDING TANKS that can be also equipped with heating system to keep the 

product at the correct filling temperature.    

 

 
 
 



DOSATORI volumetrici pneumatici per prodotti liquidi, semi-densi e pastosi.  

Volumetric pneumatic FILLERS for liquid, semi-thick and pasty products.  

 
 

DOSATORE mod.  

FILLER mod.  

Regolazione possibile cc.  

Possible filling capacity adjusting cc 

Volumi garantiti cc. -  

Guaranteed filled volumes cc. -  

 min.  max.  min.  max. 

GR.50 0 50 0 50 

GR.70 0 70 0 70 

GR.100 0 100 0 100 

GR.170 0 170 0 170 

GR.300 0 300 50-60 300 

GR.500 0 500 70-80 500 

GR.1000 0 1000 150-200 1000 

GR.1200 0 1200 150-200 1200 

GR.1500 0 1500 200-250 1500 

GR.2000 0 2000 250-300 2000 

GR.3000 0 3000 300-350 3000 

GR.5000 0 5000 500-550 5000 

 

 

Precisione della dosata:  compresa tra ± 0.5% e max. ± 2%  

 

N.B. La precisione della dosata è subordinata a varie caratteristiche del prodotto da dosare 

(densità, contenuto o meno di pezzi, etc.)  

 Soprattutto la presenza di pezzi (tipo e dimensioni) è fondamentale per determinare e 

garantire la precisione della dosata.  

 Pertanto, di volta in volta, sarebbe opportuno sapere esattamente la gamma di prodotti ed 

i volumi min. e max. da dosare in modo da poter consigliare il modello più appropriato.   

 

 

 

Filling accuracy:  included between ± 0.5% and max. ± 2%  

 

N.B. Filling accuracy depends on many variable product features such as: product viscosity, 

contents of solid pieces mixed with liquid, etc.  

 Above all presence of solid pieces (type and dimensions) it is essential in determination of 

filling accuracy and it could affect filling accuracy.  

 Therefore, from time to time, it is better to know exactly all range of products and range of 

volumes (min. and max.) to be filled, so to be able to advise you the most suitable filler 

model.   

 



                              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

DOSATORI volumetrici pneumatici   
per prodotti: liquidi, semi-densi e pastosi  
 

Volumetric pneumatic DOSING UNITS  
for liquid, semi-thick and pasty products  
 

DOSEURS volumétriques pneumatiques   
pour produits: liquides, semi-épais et épais  

Alta qualità dei materiali utilizzati:   
- acciaio inox A304 (o A316 su richiesta)  
- guarnizioni in materiale atossico speciale di lunga 

durata e resistenza fino a temp. prodotto di 100°C   
- componenti pneumatici di marca e facilmente reperibili 

sul mercato italiano ed internazionale   
 

High quality of construction materials:  
- A304 (or A316 upon request) stainless steel  
- non-toxic joints made of special material for a long life and 

high resistance up to max. product temperature 100°C 
- Highly quality of pneumatic components that can be easily 

found both on Italian and International market       
 

Qualité élevée des matériel utilisés:  
- construction en acier inox A304 (ou A316 sur demande)  
- joints atoxiques en matériel spécial pour une durée prolongée 

et résistance à la chaleur pour produit jusqu’à 100°C.  
- composants pneumatiques de marque et aisément trouvables sur le 

marché italienne et international.   

grande facilità di regolazione dosata con scala graduata 
 

very easy adjustable filling capacity, with graduated scale    
 

réglage du dosage très simple et vite, avec échelle graduée  

grande rapidità di smontaggio per le  operazioni di pulizia e 
manutenzione grazie ai raccordi CLAMP (nella versione “SM”)  
 

very quick and easy disassembling for maintenance and 
cleaning operation, thanks to CLAMP connection (for “SM” version)  
 

démontage très rapide et simple pour les opérations d’entretien 
et nettoyage grâce aux raccords CLAMP (pour les versions « SM ») 

ampia gamma di tramogge ed ugelli 
di dosaggio intercambiali a seconda 
del prodotto da dosare  
 

large range of hopper and nozzles 
that can be replaced according to 
product to be filled  
 

grand variété de trémies et de buses 
coupe-gouttes à installer selon le 
produit que l’on doit doser 



 

 
 
 

 
 
 

AMPIA GAMMA DI DOSATORI - POSSIBILITA’ DI ESECUZIONI SPECIALI SU MISURA APPOSITAMENTE 
STUDIATE E REALIZZATE IN BASE ALLE SPECIFICHE ESIGENZE DI CIASCUN CLIENTE 

 
WIDE RANGE OF FILLING UNITS - POSSIBILITY TO EXECUTE SPECIAL UNITS PLANNED AND REALISED 

ACCORDING TO PECULIAR EXIGENCIES OF EACH CUSTOMER  
 

GRANDE VARIETE DE DOSEURS - POSSIBILITE D’EXECUTIONS SPECIALES SUR MESURE, PROJETEES ET 
REALISEES SELON LES EXIGENCES PARTICULIERES DE CHAQUE CLIENT  

 
 

G.S. ITALIA S.r.l. - Via Stelvio, 193 - 21050 MARNATE (VA) - Italy 
Tel.  (++39) 0331 389142 - Fax  (++39) 0331 389143 - E-mail: info@gsitalia.com - Http://www.gsitalia.com/ 

 

DOSATORE pneumatico volumetrico -  
versione “SM. SU PIASTRA” per installazione su  
confezionatrici verticali o rotative  
 

Volumetric pneumatic DOSING UNIT - version “SM”  
ON PLATE for installation on vertical packing machines or  
rotary packing machines    
 

DOSEUR volumétrique pneumatique - version « SM.  
sur PLAQUE » pour installation sur conditionneuses verticales  
ou conditionneuses rotatives 

DOSATORE pneumatico volumetrico - versione “GR. 5000 SM. su 
CARRELLO” - completo di supporto ugelli con movimento pneumatico 
“SALISCENDI” - per posizionamento laterale su confezionatrici, nastri 
trasportatori, etc. 
 
 
Volumetric pneumatic DOSING UNIT -  
version “GR. 5000 SM. on TROLLEY” -   
complete with nozzle support with  
“UP-&-DOWN” pneumatic movement - for 
lateral positioning on packing machines,  
conveyors, etc.  
 
 
DOSEUR volumétrique pneumatique -  
version « GR. 5000 SM. sur CHARIOT » -  
complet avec support pour buse coupe-goutte  
avec mouvement pneumatique  
« monte-et-baisse » - à installer latéralement   
sur conditionneuses, convoyeurs, etc.   



DOSATORI per prodotti:  
liquidi, semi-densi e pastosi  
 
DOSING UNITS for liquid, 
semi-thick and pasty products  
 
DOSEURS pour produits:  
liquides, semi-épais et épais  
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DOSING UNITS for TABLE or on BASE mod. GR. 
70-170-300-500-1000 and on request up to GR. 5000 
 
To be jointed to packing lines with conveyors, packing machines, thermoforming 
machines, etc. ...  
• suitable to fill and dose liquid and pasty products, creams, mayonnaise, Russian 

salad, ragout, béchamel, etc. up to 90° C 
• Production: up to 1.400 cycles / hour  
• Stainless steel hoppers, available in different shapes (conic, cylindrical, etc.), 

volumes (l. 30/40/60, etc.) and various types (simple wall, double insulated wall, at 
single/double/etc. exit, etc.); equipped with cover and entirely made of stainless steel 
polished inside  

• Pneumatic installation operated by compressed air at 6 ATM 
• Interchangeable nozzles with possibility to install, according to product to be filled, 

cut-off nozzles, no-drop nozzles, etc.; special nozzles in 2 pieces which can be 
disassembled for a perfect cleaning and sterilization  

• Operation: it can be manual, automatic, at intermittence or connected to automatic 
lines by electrovalve. 

DOSATORI DA BANCO E SU BASAMENTO 
mod. da GR. 70 - 170 - 300 - 500 - 
1000 e a richiesta fino a GR. 5000 
 

Da abbinare a linee di confezionamento su nastri, 
confezionatrici, termoformatrici, etc. ...  
• adatti al riempimento ed al dosaggio di prodotti 

liquidi, pastosi, creme, maionese, insalata russa, 
ragù, besciamella, etc. fino a 90° C 

• Produzione: fino a 1.400 cicli / ora  
• Tramogge in acciaio inox, disponibili in varie forme 

(conica, cilindrica, etc.), volumi (lt. 30/40/60, etc.) e in 
varie tipologie (parete semplice, doppia parete 
coibentata, a uscita unica/doppia/etc., etc.); dotate di 
coperchio e completamente realizzate in acciaio inox 
lucidato internamente a specchio 

• Impianto pneumatico ad aria compressa a 6 ATM 
• Ugelli intercambiabili con possibilità di montare, a 

seconda del prodotto da dosare, ugelli di tipo 
“tagliafilo”, “salvagoccia”, etc.; ugelli speciali in 2 
pezzi smontabili per una perfetta pulizia e 
sanificazione  

• Funzionamento: può essere manuale, automatico, ad 
intermittenza o collegato a linee automatiche tramite 
elettrovalvola.  

DOSEURS DE TABLE et SUR BATI mod. GR. 70 - 170 
- 300 - 500 - 1000 et sur demande jusqu’à GR. 5000 
 
A associer aux lignes de conditionnement avec convoyeurs, conditionneuses, 
thérmoformeuses, etc. ...  
• appropriés pour le remplissage et dosage de produits liquides et pâtes, crèmes, 

mayonnaise, salade russe, sauce bolognaise, béchamel, etc. jusqu’à 90° C 
Production: jusqu’à 1.400 cycles / heure •  

• Trémie en acier inox, disponibles dans des différent formes (conique, ronde à fond 
conique, etc.), volumes (l. 30/40/60, etc.) et différent types (paroi simple, double 
paroi calorifugée, avec une seule sorties ou double/etc. sorties, etc.); douées avec 
couvercle et tout à fait réalisées en acier inox poli à l’intérieur  
Installation pneumatique fonctionnant par air comprimé à 6 ATM•  

• Buses de dosage interchangeables avec possibilité d’installer, selon le type de 
produit à doser, buses coupe-goutte, buses obturateur, etc.; buses spéciaux en 2 
pièces démontables pour en nettoyage et stérilisation parfait for a parfaits 
Fonctionnement: manuel, automatique, à intermittence ou branché à•  lignes 
automatiques par électrovanne. 
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TRAMOGGIA SPECIALE CON 
SPINTORE  
 
SPECIAL HOPPER WITH 
PUSHING-DEVICE  
 
TREMIE SPECIAL AVEC  
VIS-POUSSEUR  
 

AMPIA GAMMA DI DOSATORI MULTIPLI (2, 3, 4 o più dosatori 
montati sullo stesso basamento) in base alle esigenze del cliente 
 
LARGE CHOICE OF MULTI-DOSING UNITS (2, 3, 4 or more units 
installed on one single base)  
 
VASTE GAMME DE DOSEURS MULTIPLES (2, 3, 4 ou plus doseurs 
installés sur un seul bâti) selon les exigences du client 
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DOSATORE da 5 KG. con piatto supporta-contenitori regolabile in 
altezza - sistema di dosaggio saliscendi  
 

DOSING UNIT capacity 5 KG. with plate to support containers 
which can be adjust in height - “up-and-down” filling system 
 

DOSEUR capacité 5 KG. avec table de support barquettes réglable 
en hauteur - système de dosage “monte-et-baisse”  

MACCHINE PER L’INDUSTRIA
ALIMENTARE

MACHINES AND PLANTS
FOR FOOD INDUSTRY



DOSING UNIT capacity 5 KG.  
• Installed on stainless steel base with wheels  
• Adjustable dosing capacity: up to 5000 gr. max.  
• Operation: manual by pedal and automatic 
• Stainless steel dosing cylinders, lapped inside  
• Joints in teflon suitable for foodstuffs  
• Stroke-end  
• Pneumatic installations by compressed air at 6 bar  
Optional upon request:  
• Stainless steel hopper polished inside, complete with Mixer and electric panel  
• No-drop pneumatic nozzles with “up-and-down” movement in order to fill from the 

bottom of the container  
• Stainless steel plate to support containers which can be adjusted in height    
Technical features:  

Air consumption:  60• 0  NL/minute 
• Electric consumption: 0.22 kW (in h opper with mixer is installed)  
• Air pressure to be connected: 6 bar  
• Weight of the machine: ~ 180 kg.  (in hopper with mixer is installed)  
• Dimensions of the machine: see drawing  

DOSATORE DA 5 KG.  
 

• Montato su basamento a terra in acciaio inox con ruote  
• Regolazione della dosata: fino a gr. 5000 max.  
• Funzionamento: Manuale a pedale e Automatico  
• Cilindri dosanti in acciaio inox lappato 
• Guarnizioni in teflon alimentare 
• Finecorsa dosata 
• Impianto pneumatico ad aria compressa a 6 bar  
 
Optional a richiesta:  
• Tramoggia da 60 lt. in acciaio inox, lucidata internamente 

a specchio completa di Miscelatore a pale raschianti e 
pannello elettrico  

• Ugello salvagoccia pneumatico con sistema saliscendi per 
la dosata a partire dal fondo del contenitore   

• Piatto supporta-contenitori in acciaio inox, regolabile in 
altezza.  

 
Caratteristiche tecniche:  
• Consumo aria:  600 NL/minuto  
• Consumo elettrico: 0,22 kW. (se installata tramoggia con  miscelatore)  
• Pressione aria da collegare: 6 bar  
• Peso macchina:  ~ 180 kg. (se installata tramoggia con  miscelatore)

.  
omatique  

ionnant par air comprimé à 6 bar  

et 

(s’il y a la trémie avec mélangeur)  

 
• Dimensioni macchina : vedi disegno  

DOSEUR capacité 5 KG. 
• Installé sur bâti inox avec roues inox  
• Dosage réglable: jusqu’à 5.000 gr. max
• Fonctionnement manuel par pédale et aut
• Cylindres de dosage en acier inox lappé  
• Joints en telfon alimentaire   
• Fin de course de dosage  
• Installation pneumatique fonct
Options sur demande :  

ox poli à l’intérieur, douée de Mélangeur avec vis amovible • Trémie 60 lt. en acier in
armoire électrique  

• Buse pneumatique de dosage coupe-goutte avec système de dosage “monte-et-
baisse” pour remplissage des barquettes à partir du fond  

• Table de support barquettes en acier inox, réglable en hauteur  
Données techniques:  

00 NL/minute  • Consommation air : 6
• Consommation électrique : 0,22 kW. 

Pression air à brancher : 6 bar  • 
• (s’il y a la trémie avec mélangeur)  Poids de la machine : ~ 180 kg. 
• Dimensions  de la  machine:  voir dessin  
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DOSATORI MULTIPLI - 2, 3, 4 o più dosatori installati sullo 
stesso basamento  

 

MULTI-DOSING UNITS - 2, 3, 4 or more dosing units installed on 
the same base  

 

DOSEURS MULTIPLES - 2, 3, 4 ou plus doseurs installés sur le 
même bâti  

ESEMPIO DI :  
DOSATORE mod. GR. 2000/2  composto 
da 2 dosatori singoli cad. da gr. 2000 a 
regolazione separata, con tramoggia 
riscaldata 
 
EXAMPLE OF :  
DOSING MACHINE mod. GR. 2000/2 
composed by 2 dosing units each with 
filling capacity of gr. 2000, with independent 
adjustable filling capacity and equipped 
with heated hopper  
 
EXEMPLE DE :  
DOSEUR mod. GR. 2000/2 constitué par 2 
doseurs chacun avec capacité gr. 2000, 
avec réglage du dosage séparé et équipés 
avec trémie réchauffé  

MACCHINE PER L’INDUSTRIA
ALIMENTARE

MACHINES AND PLANTS
FOR FOOD INDUSTRY



DOSATORI MULTIPLI  
2, 3, 4 o più dosatori installati sullo stesso basamento, 
disponibili in diverse capacità di dosaggio e versioni; 
ideali per l’abbinamento a macchine confezionatrici e/o 
installazione su linee di riempimento e preparazione piatti 
pronti a più file 
Composizione macchina:  
• Dosatori singoli con regolazione indipendente della dosata [A] 

oppure con regolazione unica della dosata [B] a mezzo volantino 
filettato con riferimento a scala graduata, installati su unico 
basamento a terra in acciaio inox con ruote  

• Funzionamento: Manuale con pedale, Automatico o sincronizzato con 
confezionatrice  

• Cilindri dosanti in acciaio inox lappato 
• Guarnizioni in teflon alimentare 
• Finecorsa dosata 
• Impianto pneumatico ad aria compressa a 6 bar  
• Collegamento elettrico a macchine/linee di confezion.  (a richiesta) 
Optional a richiesta:  
• Tramogge di varie capacità e tipologie (a 1 o più uscite), tutte in 

acciaio inox lucidato internamente a specchio con possibilità di 
prevedere: miscelatore a pale raschianti; doppia intercapedine per 
circolazioni di acqua calda e/o riscaldate tramite resistenze elettriche.  

• Ugelli di varie tipologie a seconda del prodotto da dosare 
• Supporti per ugelli salvagoccia per il dosaggio in linea su macchine 

confezionatrici, termoformatrici, etc.; tutti in acciaio inox e disponibili in 
varie tipologie: con interasse regolabile in altezza e/o larghezza, fissi 
oppure con movimento laterale e/o saliscendi.   
Possibilità di installare sulla tramoggia dispositivi di• versi per il controllo 
del livello prodotto e mantenimento costante dello stesso (sonde 
elettroniche, elettriche e/o pneumatiche a seconda del tipo di prodotto 
da trattare)  

MULTI-DOSING UNITS 
2, 3, 4 or more dosing units installed on the same base, 
available in different versions and with different filling 
capacities; ideal to be jointed to packing machines and/or 
to be installed on filling lines or on lines to prepare ready 
meals at many lanes  
Composition of the machine:  
• Single dosing units with independent adjustable filling capacity [A] or 

with one sole adjustable filling capacity [B] by threatened wheel with 
reference to graduated scale, installed on one single stainless steel base 
with wheels  

• Operation: Manual by pedal, Automatic or synchronised with packing 
machine   

• Stainless steel dosing cylinders, lapped inside  
• Joints in teflon suitable for foodstuffs  
• Stroke-end  
• Pneumatic installations by compressed air at 6 bar 
• Electric connection to machines/packing lines (upon request)   
Optional upon request:  
• Various stainless steel hoppers polished inside (at 1 or more exits), that 

can be equipped with: mixer with scraping blades and electric panel; 
double wall for cold water circulation and/or heated by electric resistances 

• Filing nozzles available in different kinds according to product to be filled  
• Supports for no-drop nozzles to be installed on packing machines, 

thermoforming machines, etc. in order to fill the containers in line; all of 
them executed in stainless steel and available in different kinds: with 
adjustable distance (in height and/or width), fixed or with lateral and/or up-
and-down movement  
Possibility to install diffe• rent level control devices on the hopper in order to 
check and maintain constant the level of the product inside the hopper 
(electronic, electric and/or pneumatic probes according to product to be 
filled)  

  
 

 avec 

 acier inox lappé  

nctionnant par air comprimé à 6 bar 
mande) 

mies en acier inox poli à l’intérieur (à 1 ou 

• 

nditionneuses, 

• 

   

 

DOSEURS MULTIPLES 
2, 3, 4 ou plus doseurs installés sur le même bâti
roues, disponibles en versions différentes et avec 
plusieurs capacités de dosage; idéaux pour être joints à 
des conditionneuses et/ou installés sur lignes de 
remplissage et préparation plats prêts à plusieurs rangées  

Composition de la machine:  
• Doseurs individuels avec  réglage du dosage indépendant [A] ou 

avec réglage unique du dosage [B] par volant fileté avec référence à 
échelle graduée, installés sur un seul bâti inox avec roues inox  
Fonctionnement : Manuel par pédale, Automatique ou synch• ronisé 
avec conditionneuse    
Cylindres de dosage en• 

• Joints en telfon alimentaire   
• Fin de course de dosage  
• Installation pneumatique fo
• Branchement électrique à machines/lignes de condition. (sur de
Options sur demande :  
• Plusieurs différentes tré

plusieurs sorties), avec possibilité de les douer de : mélangeur avec vis 
amovible et armoire électrique ; double paroi pour circulation d’eau 
chaude et/ou réchauffage par résistances électriques  
Buses de différents typologie selon le produit à remplir  

• Supports pour buses coupe-goutte à installer sur co
thermoformeuses, etc. pour le dosage en ligne, tout à fait réalisés en 
acier inox et disponibles en différents typologies : avec entreaxe 
réglable en hauteur et/ou largeur; fixes et/ou avec mouvement latéral 
et/ou monte-et-baisse 
Possibilité d’installer sur la trémie des dispositifs pour la détection du 
niveau du produit et pour le garder constant à l’intérieur de la trémie 
même (sondes électroniques, électriques et/ou pneumatiques selon le 
produit à remplir).  
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SUPPORTO UGELLI per dosaggio  
su termoformatrice 
NOZZLE-HOLDER for filling on  
thermoforming machine  
SUPPORT-BUSES pour remplissage sur 
thermoformeuse 

REGOLAZIONE DI 
DOSAGGIO SEPARATA 
(indipendente per ciascun 
dosatore)  
 

INDEPENDENT adjustable 
filling capacity  
 

Réglage du dosage 
INDEPENDANT 

A 

REGOLAZIONE UNICA 
DELLA DOSATA di tutti i 
dosatori  
 

ONE SOLE adjustable 
filling capacity for all units   
 

Réglage UNIQUE du dosage 
pour tous les doseurs 

B 



                              
  
 

 

 
 

 

Esempio di DOSATORI MULTIPLO a 2  
Example of FILLING UNITS with 2 dosing cylinders    

 



                              
  
 

 

 
 

 
Esempio di DOSATORI MULTIPLO a 3  

Example of FILLING UNITS with 3 dosing cylinders    
 



                              
  
 

 

 
 

 

Esempio di DOSATORI MULTIPLO a 4  
Example of FILLING UNITS with 4 dosing cylinders    

 



                              
  
 

 

 
 

    

 
 

Esempio di DOSATORE MULTIPLO a 5 - da 
abbinare a termoformatrice   
 

Example of FILLING UNITS with 5 filling pistons - 
to be coupled to thermoforming machine  



                              

DOSATORE a 20 PISTONI DOSANTI cad. da GR. 70  
per il dosaggio a “gocce” di sughi su prodotti destinati alla surgelazione 
 

DOSING UNIT with 20 FILLING PISTON - each with filling capacity of 
GR. 70 in order to fill sauce drops on product to be frozen  
 

DOSEUR avec 20 PISTONS DOSANT chacun de 70 GR. pour le dosage de 
« gouttes » de sauces sur produits destinés à être surgelés.   
 

PRODUZIONE:        300 KG./ora 
 

OUTPUT:              300 KG./hour 
 

CADENCE:          300 KG./heure 

MACCHINE PER L’INDUSTRIA
ALIMENTARE

MACHINES AND PLANTS
FOR FOOD INDUSTRY
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VASCA MISCELATRICE da abbinare ai nostri dosatori  
(singoli o multipli)  
 

MIXING TANK to be jointed to our filling units  
 

BAC DE MELANGE à coupler avec nos doseurs 

MACCHINE PER L’INDUSTRIA
ALIMENTARE

MACHINES AND PLANTS
FOR FOOD INDUSTRY



 

VASCA MISCELATRICE in acciaio inox A304 - ideale per la continua miscelazione del prodotto durante la 
fase di pre-dosaggio e dosaggio :  
• completamente realizzata in acciaio INOX A304 (A316 a richiesta); 
• Dimensioni vasca di miscelazione :                              con capacità   90 LT.  =  400 x 650 x h. 500 mm. 
                                                                                             con capacità 120 LT. =  400 x 800 x h. 500 mm. 
• Variatore di velocità (380V - 50 Hz.) 
• Pannello elettrico in acciaio inox IP66 
• Pale speciali per la miscelazione dei prodotti 
• Albero e pale in acciaio inox 
• Coperchio con micro di sicurezza 
• Basamento in acciaio inox con: n° 2 ruote girevoli con freno e n° 2 ruote girevoli normali 
• Valvola a sfera DN50 sul fondo per lo scarico del prodotto 
• Valvola a sfera DN50 da collegare al dosatore 
• Tubi con raccordo sui prodotti 
• Possibilità di esecuzione speciali a richiesta: con capacità superiori, con pale speciali di miscelazione a 

seconda del prodotto; altezze basamento variabili secondo esigenze. 
Possibilità di esecuzione con • VASCA MISCELATRICE COIBENTATA oppure RISCALDATA  

 
Aisi 304 stainless steel MIXING TANK - ideal for the continuous mixing of the product during the pre-filling phase and 
filling phase :  
• entirely executed in AISI 304 stainless steel (A316 upon request); 
• Dimensions of the mixing bowl :                                   with volume  90 L.  = 400 x 650 x h. 500 mm. 

   

on degree IP66 

 blades  

 wheels with brakes and n° 2 turning wheels  

volume, with special mixing blades according to product; 

• 

                                                                                         with volume 120 L. = 400 x 800 x h. 500 mm. 
• Adjustable speed drive unit (380V - 50 Hz.) 
• Stainless steel electrical panel with protecti
• Special mixing blades  
• Stainless steel shaft and
• Lid with safety micro-switch  
• Stainless steel base with: n° 2
• Ball-valve DN50 on the bottom in order to drain the product  
• Ball-valve DN50 to be connected to the filling units  
• Connection flexible pipes for product transferring  
• Possibility of special executions upon request: with bigger 

height of the supporting base can be changed according to exigencies.  
Possibility to execute the MIXING TANK with INSULATION or with HEATING SYSTEM.  

ait réalisé en acier inox A304 (A316 sur demande); 

 
BAC MELANGEUR en acier inox - approprié pour le mélange continu de produits avant et pendant le dosage des 
mêmes :   
• tout à f
• Dimensions du bac de mélange :                                  avec capacité   90 L.  =  400 x 650 x h. 500 mm. 

c degré de protection IP66  

2 roues avec frein et n° 2 roues pivotantes  

r demande : avec capacités plus importantes, avec pales de mélange spéciales 

• 

                                                                                             avec capacité  120 L. =  400 x 800 x h. 500 mm. 
• Variateur de vitesse (380V - 50 Hz.) 
• Armoire électrique en acier inox ave
• Pales spéciales de mélange  
• Arbre et pales en acier inox A304  
• Couvercle avec micro de sûreté  
• Bâti au sol en acier inox avec: n° 
• Vanne à bille DN50 sur le fond pour le décharge du produit  
• Vanne à bille DN50 à brancher au doseur  
• Tuyaux flexibles de raccordement  
• Possibilité d’exécutions spéciales su

selon le produit à mélanger ; hauteur du bâti de support variable selon exigences. 
Possibilité d’exécution du bac mélangeur CALORIFUGE ou RECHAUFFE.    

  
 

ESEMPI di PALE DI MISCELAZIONE - Examples of MIXING BLADES - Exemples of PALES de MELANGE  
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UGELLO SALVAGOCCIA FISSO ad 1 pezzo 
(adatto per prodotti liquidi come olio, acqua, 
liquido di governo, etc.)  

UGELLO SALVAGOCCIA SMONTABILE a 2 
pezzi (adatto per tutti i tipi di prodotto: liquidi, 
semi-densi e pastosi); particolarità: facilmente e 
rapidamente smontabile grazie al raccordo 
Clamp per una perfetta pulizia e sanificazione.   

  

FIX NO-DROP NOZZLE - at 1 piece - (suitable 
for liquid product such as oil, water, etc.) 

DISASSEMBLE NO-DROP NOZZLE - at 2 
pieces - (suitable for all products: liquid, semi-
think and pasty); peculiarity: very easy and 
quick disassembling thank to Clamp connection 
that allows a perfect cleaning.   

  

BUSE COUPE-GOUTTE - FIXE à 1 pièce - 
(appropriée pour produit liquides comme huile, 
eau, etc.)  

BUSE COUPE-GOUTTE - DEMONTABLE à 2 
pièces - (appropriée pour tout produit : liquides, 
semi épais et pateaux) ; particularité : aisément 
démontable grâce au raccord Clamp qui permet 
un nettoyage parfait et rapide.   

  
 

UGELLI SALVAGOCCIA VERTICALI PNEUMATICI :  
• completamente realizzati in acciaio INOX A304 (A316 a richiesta); 
• disponibili con vari diametri uscita prodotto (10 - 15 - 20 - 25 - 30 - 35 - 40 mm.) in base al prodotto da 

dosare.  
   

PNEUMATIC VERTICAL NO-DROP NOZZLES :  
• entirely executed in AISI 304 stainless steel (A316 upon request); 
• available with different product exits (diameter: 10 - 15 - 20 - 25 - 30 - 35 or 40 mm.) according to 

product to be filled. 
 

BUSES COUPE-GOUTTE VERTICALES PNEUMATIQUES :  
• tout à fait réalisées en acier inox A304 (A316 sur demande); 
• disponibles avec divers diamètres de sortie produit (10 - 15 - 20 - 25 - 30 - 35 ou 40 mm.) selon le 

produit à doser. 
   

            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UGELLI per DOSATORI  

NOZZLES for FILLING UNITS 

BUSES pour DOSEURS 



 
 

  

UGELLO TAGLIAFILO ORIZZONTALE  
(particolarmente adatto per MIELE e prodotti 
simili)  

UGELLO DISTRIBUTORE ORIZZONTALE 
(adatto per la distribuzione di salse su panini, 
farciture in genere che necessitano di essere 
spalmate su pane, pasta, etc.)  

  

HORIZONTAL CUT-OFF NOZZLE (peculiarly 
suitable for HONEY and similar products) 

HORIZONTAL SPREADING NOZZLE (suitable 
to spread sauces on sandwiches and stuffing 
sauces in general that need to be spread on 
bread or pasta sheets, etc.)  

  

BUSE COUPE-FIL HORIZONTALE 
(appropriée en particulier pour MIEL et produits 
similaires)  

BUSE DE NAPPAGE HORIZONTALE 
(appropriée pour toute farce qui nécessite 
d’être distribuée sur tranches de pain, feuilles 
de pâte, etc.)  

  

 

 

 

 
 

UGELLO DISTRIBUTORE A “FORCHETTA”: particolarmente adatto per la distribuzione di 
BESCIAMELLA sulla sfoglia di pasta per lasagne; eseguibile in diverse lunghezze a seconda 
delle dimensioni della vaschetta in cui dosare   
 

SPREADING NOZZLE at “FORK”: peculiarly suitable to distribute BECHAMEL sauce on pasta 
sheets for lasagne processing; it can be executed in different lengths according to trays into which 
product must be filled.  
 

BUSE à « FOURCHETTE » : appropriée en particulier pour la distribution de sauce BECHAMEL 
sur pâte pour lasagne ; elle peut être réalisée dans différentes longueurs selon les dimensions 
des barquettes dans lesquelles on y va doser.       
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Canada 

USA 

 

Cuba 

Mexico 

Panama 

 

  

Albania  

Austria 

Belarus 

Estonia 

Finland 

France 

Germany 

Greece 

Ireland 

Latvia 

Netherlands 

Norway 

Poland 

Portugal 

Romania 

Russia 

Spain 

Switzerland 

  

    United Kingdom 

     Ukraine 

 

 

Argentina 

Brazil 

 

Morocco 

Tunisia 

 

Georgia 

Oman 

Pakistan 

Siberia 

Turkey 

United Arab Emirates 

 

Australia 
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