Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different types
of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food such
as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless steel AISI 304
- safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents types
de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel.
Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes tipos
de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable AISI
304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de policarbonato
fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o accesorios como tapa con red
de acero inoxidable AISI 304.

CnnpanbHbIN  TecToMec C HeMoABWXHOM Tpasepcon. MawwvHa Ans
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNyYHbIX BWAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeliTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann v Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbI MUKPOBbIKAOYaTEe b Ha KPbILLKE. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noarkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TENbHOE 060PYAOBaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.
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1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 KW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

% 75 Kg/h

25Kg 38Kg

114 Kg/h

32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

780 x 430 x 710+1090(h) mm™* 800 x 480 x 710+=1110(h) mm*

850 x 550 x 890(h) mm*

0,420 m3

@ @ | @ |

1560 € 1650 € 1730 €

1580 € 1670 €

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne + 50 €

Optional 2" speed - 2-9 ckopocTb onLmoHaneHo (3 PH) + 145 €

*+120mm
Con timer digitale altezza macchina e imballo.
Machine and packing height with digital timer.
Avec minuterie numérique hauteur machine et emballage.
Mit Digitalem Timer Hohe Maschine und Verpackung.
Con temporizador digital altura maquina y embalaje.
C uMdPOBELIM TaMEPOM, BBICOTA MaLLIMHbI 1 YNaKOBKM.



