B> boke |

Enginesning and design for bakery solution

Una nuova e rivoluzionaria impastatrice
capace di impastare il 100% di idratazione
dotata di inverter per variare la velocitd in
continuo fino a un massimo di 300 giri/min.
Massima flessibilita perfetta anche per
grandi lievitati.

Caratteristiche tecniche:

- Macchina di grande solidita strutturale e alta affidabilita & adatta anche per usi molto frequenti,

- Trasmissione a catena sia per 'utensile che per la vasca,

- Vasca, utensile, piantone e protezione antinfortunistica in acciaio inox,

- Il piantone sulla vasca permette di impastare in maniera piu veloce, uniforme e senza riscaldare
la pasta.

- Pannello comandi centrale costituito da pulsanti di START e STOP e potenziometro di velocita
in continuo.

- Impianto elettrico e motore sono in classe di protezione IP 54.
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Enginering and design for bakery solution

DATI TECNICI
Potenza installata 0,75 kW
Tensione: 230-400 V/50 hz/3 f
Peso: 42 kg
Capacita pasta: 6 kg
Capacita vasca: 10 It
Velocita utensile: da 65 a 300 giri/min
Dimensioni in millimetri
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Non é possibile rivendicare diritti su dati, descrizioni ed illustrazioni




