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"Tipo 3" a 30 div. cod. 9755

- Solida costruzione, pratico uso, "Tipo 3U" a 36 div. cod. 9756
ottima_lavorazione "Tipo 4" &30 div. cod. 9757
"Tipo 6" a 12 div. cod. 9758
: Spezzae arrotonda per‘f_ettam_en- "Tipo 7" a 26 div. cod. 9759
te pasta per pane, pasticceria,
pizzeria

- Dopo l'avvio non necessita piu
interventi manuali

- Facilmente smontabile per ese-
guire la pulizia della zona di la-
VOro

- Possibilita di regolare:
-tempo di arrotolamento
-peso dei vari formati
-funzionamentoin base alla con-
sistenza della pasta grazie all'a-
zionamentoidraulico

- Coltelli in acciaio inox

- Puo pressare e dividere la pasta
senzaarrotondare

IMPIEGHIDIVERSIDA QUANTO
PREVISTODALCOSTRUTTORE
DEVONO ESSERE AUTORIZZA-
TIDALLO STESSO

La macchina e costruita in

ottemperanza delle normative
antinfortunistica, igienica ed
elettrica vigenti

SK756100




CARATTERISTICHETECNICHE
Potenzainstallata: kwO0,75-1,1

Tensione dialimentazione: 220/50/3+T
380/50/3+T

Peso: kg 360

Produzione oraria (pezzi): 13000

Pezzatura: da 30 a 95 gr (tipo 3) Capacita pasta: 900-2800 gr
da 25 a 75 gr (tipo 3U) 900-2800 gr
da 40 a 135 gr (tipo 4) 1200-4000 gr
da 85 a 300 gr (tipo 6 pizza) 1000-3600 gr
da 50 a 150 gr (tipo 7) 1300-4000 gr

Altezza del piano di formatura da terra: 855 mm
FUNZIONAMENTO
Eseguita la messa in funzione e posizionato il pastone sul piatto di arrotolamento si eseguono le

regolazioni per ottenere il prodotto voluto.
Sipreme il pulsante di START e si attende la fine del ciclo.

Dimensioni in millimetri
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Non é possibile rivendicare diritti su dati, descrizioni ed illustrazioni




