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DESCRIPCION PROFESIONAL




MEZCLADOR PLANETARIO PROFESIONAL con TANQUE DE ACERO INOXIDABLE de [t.20 , BAKERLINE :

o estructura en hierro fundido y acero pintado ;

o depdsito , rejilla de proteccion del depdsito , gancho , espatula y batidor en acero AISI 304 ;

o motor asincrono ventilado;

o Caja de cambios mecanica de 3 velocidades ;

o transmision de engranajes ;

o micro de seguridad en la proteccién de la bariera y la parrilla;

o controles con botén de parada de hongo en el costado ;

o movimiento planetario capaz de cubrir todo el volumen del cuenco;

o Facimente lavable.

Suministrado :

o Tina, gancho, espatula y batidor

Especificaciones técnicas :
o Capacidad del tanque I£.20

o Tamano de la bafiera g320x280
o Pasteleria 4.0
o Crema batida de volumen

o Bizcocho 30 huevos

o

Claras de huevo 32 huevos
3 velocidades: 95/175/320 rpm

o

Marcado CE
FICHA TECNICA
peso neto (Kg) 97
peso bruto (Kg) 115
ancho (mm) 540
profundidad (mm) 500
altura (mm) 850
MODELOS DISPONIBLES
f)“"’“""” € 1.952,20
CEnd .
7 FAMA - BAKERLINE Mezclador planetario, con vaso /.| X170
= de 20 k, Monofasico, Mod.PBM20
Y T Batidora Planetaria Profesional con cubeta de acero Entrega d 4 a 9 dias
Eﬁ inoxidable de 20 I, BAKERLINE, completa con gancho,
= espatula y batidor de acero inoxidable, 3 velocidades,
> 3 V.230 /1, Kw.0,55, Peso 97 Kg, dim.mm.540x500x850h
_FA-PBT20 € 1.952,20
it o FAMA - BAKERLINE Batidora planetaria, con VAT excluido
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cubeta de 20 It, Trifasica, Mod.PBT20

Batidora Planetaria Profesional con cubeta de acero
inoxidable de 20 I, BAKERLINE, completa con gancho,
espatula y batidor de acero inoxidable, 3 velocidades,
V.400/3, Kw.0.55, Peso 97 Kg, dim.mm.540x500x850h

Envio a calcular

Entrega d 4 a 9 dias
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Utensili |Prodotto
Tool Product PB10 PB20 PB30 PB40
= 2 5 7.5 10
Pizza ke ke 15 Kg ke
Pane
2 5 7.5 10
Uncino |Bread ke i ke ke
Hook |Pasta Frolla i
Pastry 15Ke Ke 6Kg 8Kg
Pasta per brioche 3 5 Eye 10
Brioche pastry ke ke kg Ke
Carni
35 10 15K 20
Meats ke ke % ke
Spatola [pyre
Spatula |pyrae 35ke 10Kg 15 Kg 20Kg
Cioccolate 2Kg 6 ke 9Kg 12Kg
Chocalate
Panna montata Avolume Avolume Avolume Avolume
Whipped cream By volume By volume By volume By volume
Frusta |Albumi d'uvovo
Whisk |Egg whites 14 uova/egg 32 uova/ege | 48uovalegg | 64 uova/egg
Pan di spagna 10 uova/egg 30uovalegg | 45uova/egg | 60 uova/egg

Sponge cake
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