490iamond

Schwenkarm-K neter, 60 Kg -
Variable Geschwindigkeit

PBP-60/VV

Beschreibungen

mm (Bx T x H) 600 x 770 x 1350

kW 2.2

Spannung 400/3N 50-60Hz

Hp 3
Y - j Bruttogewicht (kg) 290 kg
o 3l. Volumen (m3) 1.3m3

Seitenkatalog : 270-GOLD

Details zum Produkt

Variable Geschwindigkeit (Bewegungen von 35 bis 60 Minuten)
Produktionskapazitét 5 bis 60 kg (92 Lt)
Mehlkapazitét 3 bis 40 kg

Timer serienmaliig
Einstellbare Arme
Behdlter @ 550xh390 mm

24-V - Niedervolt-Spannung. (1P55).

Einstellbarer Taucharm (rechts).

e Fahrwerk aus gussei senbehandeltem und geschliffenem, selbstschmierendem, perfekt abgedichtetem
Kasten, sehr leiser Betrieb.

e Not-Aus-Taster Typ "Punsch".
e Gehause aus lackiertem Stahl, verstarkt.
e Schiissel mit eintauchenden Armen aus Edelstahl A1SI 304, verstarkt.

Plexiglasschutz mit Sicherheitsvorrichtung durch Mikroschalter.

Serienmdldig mit 2 festen Nylon-Hinterradern und 1 Schwenkrad sowie 2 einstellbaren Hebern vorne.
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Geréte, die den geltenden Normen (CE) entsprechen.




<bniamond

NB: Diese Maschineist fur die Her stellung von Teig mit einem maximalen Feuchtigkeitsgehalt von 607%
ausgelegt.

The +

ADVANTAGE:

Mit ihren verstellbaren Kolben sind die Diamand-Kneter von sehr hoher Qualitét ideal fir Backereien,
Konditoreien und Pizzerien, die eine grol3e Produktion haben. Durch die Nachahmung des manuellen und
traditionellen Knetens des handwerklichen Béckers ermdglichen die Knetarme nicht nur eine hervorragende
Sauerstoffversorgung des Teigs, sondern auch eine einwandfreie Qualitét. Diese Kneter eignen sich zum

K neten von weichen Mischungen sowie von gleichmaldigeren Mischungen.
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