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Las mejores marcas, ofertas y precios

PREPARACION DINAMICA

Cod. 1500220 BATIDORAS PLANETARIAS

Batidora BE-20 230/50-60/1 ESPECIFICACIONES TECNICAS

Capacidad del caldero: 20 |

Capacidad en harina (60% agua): 6 Kg
MODELO DE PIE. CALDERO DE 20 LITROS.
Temporizador (min-max): 0'- 30"

Modelo C, con toma de accesorios. Potencia Total: 900 W
Modelo I, con columna en acero inoxidable.
Toma de accesorios: n

Alimentacion eléctrica: 230 V / 50-60 Hz / 1 ~ (7 A)

Batidora-mezcladora profesional para la preparacién de masas de harina (pan, Enchufe : --
bizcocho,etc.), claras (souffle, merengue, etc.), salsas (mayonesa, etc.) y mezclas

(carne, etc.). Dimensiones exteriores
Robusto motor trifasico alimentado por variador electronico de gran fiabilidad. -Ancho: 520 mm
Gracias a ello la batidora se conecta a la red mediante toma monofasica. -Fondo: 733 mm
Temporizador electrénico 0-30 min. y posibilidad de funcionamiento en continuo. -Alto: 1152 mm

Aviso acustico al final del ciclo.

- Variacion electrénica de velocidad. Peso neto: 84.9 Kg

Provisto de protector de seguridad.

Subida-bajada del caldero mediante palanca.

Doble microrruptor de seguridad, para la posicion del caldero y del protector.
Indicacion de protecciones no activadas.

Proteccion reforzada contra el agua.

Pies en acero inoxidable.

Caldero de acero inoxidable, robusto y resistente.

Mantenimiento y reparacion sencillos.

EQUIPAMIENTO INCLUIDO EQUIPAMIENTO OPCIONAL
- Caldero de acero inoxidable. - Equipo de reduccion de 10 It.
- Gancho amasador: En forma de espiral, para - Carro para transportar el caldero.
masas de pasteleria. - Kit base con ruedas para transportar la
- Paleta mezcladora: Para mezclas como batidora.

genovesas, cremas, efc.
- Batidor de varillas: Para levantar claras de
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PREPARACION DINAMICA

Cod. 1500280 BATIDORAS PLANETARIAS

Batidora BE-30 230/50-60/1 ESPECIFICACIONES TECNICAS

Capacidad del caldero: 30 |

Capacidad en harina (60% agua): 9 Kg
MODELO DE PIE. CALDERO DE 30 LITROS.
Temporizador (min-max): 0'- 30"

Modelo C, con toma de accesorios. Alimentacion eléctrica: 230 V/ 50-60 Hz/1 ~ (10 A)
Modelo I, con columna en acero inoxidable.
Enchufe : --

Dimensiones exteriores

Batidora-mezcladora profesional para la preparacién de masas de harina (pan, -Ancho: 528 mm
bizcocho,etc.), claras (souffle, merengue, etc.), salsas (mayonesa, etc.) y mezclas ‘Fondo: 764 mm
(carne, etc.). -Alto: 1152 mm
Robusto motor trifasico alimentado por variador electronico de gran fiabilidad. Peso neto: 86.3 Kg

Gracias a ello la batidora se conecta a la red mediante toma monofasica.
Temporizador electrénico 0-30 min. y posibilidad de funcionamiento en continuo.
Aviso acustico al final del ciclo.

- Variacion electrénica de velocidad.

Provisto de protector de seguridad.

Subida-bajada del caldero mediante palanca.

Doble microrruptor de seguridad, para la posicion del caldero y del protector.
Indicacion de protecciones no activadas.

Proteccion reforzada contra el agua.

Pies en acero inoxidable.

Caldero de acero inoxidable, robusto y resistente.

Mantenimiento y reparacion sencillos.

EQUIPAMIENTO INCLUIDO EQUIPAMIENTO OPCIONAL
- Caldero de acero inoxidable. - Equipo de reduccion de 10 It.
- Gancho amasador: En forma de espiral, para - Carro para transportar el caldero.
masas de pasteleria. - Kit base con ruedas para transportar la
- Paleta mezcladora: Para mezclas como batidora.

genovesas, cremas, efc.
- Batidor de varillas: Para levantar claras de
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PREPARACION DINAMICA

BATIDORAS PLANETARIAS

Batidora BE-40 230/50-60/1

MODELO DE PIE. CALDERO DE 40 LITROS.

Modelo C, con toma de accesorios.
Modelo I, con columna en acero inoxidable.

Batidora-mezcladora profesional para la preparacién de masas de harina (pan,
bizcocho,etc.), claras (souffle, merengue, etc.), salsas (mayonesa, etc.) y mezclas
(carne, etc.).

Robusto motor trifasico alimentado por variador electrénico de gran fiabilidad.
Gracias a ello la batidora se conecta a la red mediante toma monofasica.
Temporizador electrénico 0-30 min. y posibilidad de funcionamiento en continuo.
Aviso acustico al final del ciclo.

- Variacion electrénica de velocidad.

Provisto de protector de seguridad.

Subida-bajada del caldero mediante palanca.

Doble microrruptor de seguridad, para la posicion del caldero y del protector.
Indicacion de protecciones no activadas.

Proteccion reforzada contra el agua.

Pies en acero inoxidable.

Caldero de acero inoxidable, robusto y resistente.

Mantenimiento y reparacion sencillos.

EQUIPAMIENTO INCLUIDO EQUIPAMIENTO OPCIONAL
- Caldero de acero inoxidable. - Equipo de reduccion de 20 It.
- Gancho amasador: En forma de espiral, para - Carro para transportar el caldero.
masas de pasteleria. - Kit base con ruedas para transportar la
- Paleta mezcladora: Para mezclas como batidora.
genovesas, cremas, etc.
- Batidor de varillas: Para levantar claras de

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Capacidad del caldero: 40 |

Capacidad en harina (60% agua): 12 Kg
Temporizador (min-max): 0'- 30"
Potencia Total: 1400 W

Toma de accesorios: n

Alimentacion eléctrica: 230 V / 50-60 Hz / 1 ~
Enchufe : --

Dimensiones exteriores

-Ancho: 586 mm

-Fondo: 777 mm

-Alto: 1202 mm

Peso neto: 116 Kg

Nivel de ruido a 1 m.: 75 dB(A)
Ruido de fondo: 32 dB(A)
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