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COMPLEMENTOS PIZZA
| AMASADORAS- SERIE BAT 40 - FIJA

Ideal para pizzerias, pastelerias y panaderias.

La particular forma de la espiral permite obtener masas perfectamente
amasadas en pocos minutos, gracias a su sistema de rotacion inverso a
la cuba.

El sistema de transmision es especialmente silencioso, al estar realiza-
do con un motorreductor en bafio de aceite.

La cuba, la espiral, la columna central y la rejilla de proteccidon son
en acero inoxidable.

- Cabezal y cuba FIJA.

- Todas incluyen cortapastas. & ‘ C 4 850
- Con motor monofésico/ trifasico. a 480
- Temporizador y ruedas de serie. 60
BAT 40
SENCILLEZ Y POTENCIA
Equipados con I T
temporlgador, bOton. f:le Dimensiones (LxPxH) 480 x 820 x 850 mm
encendido y en opcién Peso pasta -
de doble velocidad dad L
(CONSULTAR) ** Capacida
Masa por hora 112 Kg
Diametro cuba @45cm
Potencia monofasica 230V-1P+T/ 1,1Kw
Potencia trifasica 400V-3P+T/ 2,3HP
+ 2 velocidades (Trif.) Consultar **
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