IMPASTATRICI A SPIRALE
SPIRAL MIXERS

PETRINS A SPIRALE

SPIRALKNETERN

AMASADORAS A ESPIRAL

“ Impastatrici veloci che consentono di
abbreviare notevolmente il normale tempo di
impasto rispetto alle macchine tradizionali.
Costruite con una meccanica robusta ed
affidabile; ideali per panetterie, pizzerie e
pasticcerie, perché funzionano perfettamente
sia con impasti duri che molli.

% Spiral mixers, which allows greatly to
reduce the usual mixing time of traditional
machines, they are built with strong and
guaranteed mechanics; ideal for bakeries, pizza
and confectioner's shops because they work
perfectly both with hard and soft doughs.

ﬂ Pétrins rapides qui permettent d'abréger
considérablement le temps normal de
petrissage respect aux pétrins traditionnelles.
Elles sont construites avec une mécanique
robuste et fiable; idéaux pour boulangeries,
pizzerias et patisseries, parce qu'ils fonctionnent
parfaitement soit avec des pétrissages durs que
mous.

g Diese schnellen Teigkneter verkiirzen die
normale Knetzeit im Vergleich zu herkémmlichen
Knetmaschinen betrachtlich. Sie sind mit einer
robusten und zuverldssigen Mechanik
ausgestattet und ideal fir Backereien, Pizzerien
und Konditoreien, da sie sowohl fiir Knet- als
auch fir Rihrteige zu verwenden sind.

g Amasadores veloces que permiten

Caratteristiche tecniche
® Vasca in acciaio inox
® Spirale in acciaio inox speciale ad alta
resistenza
® Parti in movimento montate su cuscinetti

® Dispositivo di sicurezza con blocco della mac-

china appena si solleva la griglia di protezione
® Verniciatura a forno

Technical features
* Stainless steel bowl
® Special stainless steel high strength spiral
* Ball bearings movements
® Security device to block the machine as soon
as the bowl protection guard is lifted
® Oven painted

Caractéristiques techniques
® Cuve en acier inoxydable
® Spirale en acier inox spécial a la haute
résistance
® Parties en mouvement monté sur roulements
* Dispositif de s(ireté avec bloc du pétrin dés
qu'il se leve le gril de protection
® Peinture au four

Technische Eigenschaften:

® Teigschissel aus Edelstahl

® Spirale aus hoch widerstandsfahige
Spezialedelstahl

* Bewegliche Maschinenteile auf Lagern montiert

® Sicherheitsvorrichtung: Maschinensperre
sobald das Schutzgitter angehoben wird.
® Einbrennlackierung

Caracteristicas técnicas
® Depdsito de acero inoxidable
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