OPTIONAL

Impastatrice Kg. 80/120/160/200

Spiral Mixers Kg. 80/120/160/200 e, . CARATTERISTICHE
Petrins a Spirale Kg. 80/120/160/200 Dy L CARACTERISTIQUES

Amasadora a spiral Kg. 80/120/160/200 ; - : ( CARACTERISTICA
X f | Capacita di impasto

Dough capacity - cuvé capacité KG.
Capacitad de masa

SP 20

SP25 SP30

SP 50

SP 60

SP80 SPi120 SP160 SP 200

120

160

Capacita inlitri
Litres Capacity - Capacité en litres L8
Litre capacidad

63

273

298

1 Timer

2 Timer

Struttura completa in acciaio inox
Structure completely in stainless stell
Machine avec charpenterie inox
Magquina completamente inox

Potenza Kw.
Power Kw.
Puissance Kw
Potencia Kw

3

3,55

930

Altezza/Hight/Hateur/Altura
Larghezza/Width/Largeur/Anchura
Profondita/Lenght/Profondeur/Long

cm76 | cmioo
cm47 | cmu9
cm78 | cm8o

cm 00
cm sy
cm83

cm 105
cm 63
cm 105

cm 127

Pesi Kg. - Weight Kg. - Poids Kg. - peso KG.

150

250

585

Inversione bacinella
U-Tum speed for bow!
Inversion de la cuve
Invertir de cuba

v

Montata su ruote
Wheel mounted
Montage su roulette
Montado sobre rodas

Fungo centrale
Central pole
Poteau central
Palo central

Pannello elettronico con 99 cicli di impasto

Control panel with 99 eletronic program
ogrammer with 99 differents cycles

Cablero eletronico liasta 99 programas

Dosatore e sonda termica

Water doser and thermic probe
Dosidificador de agua y sonda termometro
Doseur d’eau et sonde thermique.

x

x

+ di serie - Standard

@ Optional

% non disponibile - not avalaible - not disponible

Dimensioni e dati tecnici

ibili per

Available only for electronic version

Dettaglio apparecchiatura elettronica
Detail eletronic control panel
Detallo tablero eletronico
Détail equipment electronique

: I

quip pour modele q

dol, N .

por

Dettaglio dosatore e sonda termica

Detail water doser and thermic probe

Detallo dosificador de agua y sonda termometro
Détail doseur d'eau et sonde thermique
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Les dimensions et les données techniques ne sont données qu'a titre indicatif - Lad dimensiones y los datos tecnicos son susceptibles de variaciones



* Impastatrice Kg. 20/25

* Spiral Mixers Kg. 20/25

* Petrins a Spirale Kg. 20/25

* Amasadora a spiral Kg. 20/25

i orgai dirett tatto con la pasta ia er
rispettare tutte le normative vigenti, oltre a quelle riguardanti la sicurezza
per l'operatore.

Per i modelli KG. & possibile a richiesta realizzare la vasca
con il fungo centrale per ottenere una lavorazione ancora piit delicata
dell'impasto.

t he i

stainless steel in order to comply with all relevant laws in force, not only
those standards which deal with the operator’s safety.

Upon request, the bowls in models KG 60/80/120/160/200 can be fitted with
a central pole for an even gentler kneading of the dough.

étrins Manuels,
a cuve fixe.
Nos pétrins sont idéals pour travailler rapidement la péte  pain, la patisserie
et la pizza, en permettant une excellente oxigénation.

manuales, i icas y

—
S de cuba fija.
Nuestras amasadoras son ideales para elaborar de modo rapido la masa
para pan, repostera dulce y pizza, permiti dgenacio i
FDpIT

Les etles ionnés de maniére
a pouvoir travailler également les pates les plus résistantes.
Selon les modéles, certains sont disponibles avec temporisateur digitaux
pour programmer I'arét della machine.

Tous les organes and contact direct avec la pate sont en acer inox, afin de
vespecter toutes les normes an vigueur, en plus de celles concernant la
sécurité de I'opérateur.

Pour les modéles KG 60/80/120/160/200 il est possible sur demande de réaliser
la cuve avec le poteau central pour obtenir un travail de la pate encore plus
délicat.

‘mecnicas y los motores estén dimensionados para esta
en condiciones de trabajar incluso las masas mas resistentes.
Algunos modelos disponen de temporizadores digitales para programar la
parada de la miquina.

Todos los Grganos en contacto directo con la masa son de acero inoxidable,
con arreglo a todas las normativas vigentes asi come a aquellas relacionadas
con la seguridad del operario.

Respecto de los modelos KG 60/80/120/160/200, es posible realizar la cuba
con palo central para una elaboracién ain més delicata de la masa.

* Impastatrice Kg. 30/50
* Spiral Mixers Kg. 30/50
* Petrins a Spirale Kg. 30/50

* Amasadora a spiral Kg. 30/50

* Impastatrice Kg. 6o

* Spiral Mixers Kg. 60

* Petrins a Spirale Kg. 60

* Amasadora a spiral Kg. 6o

OPTIONAL




