BATIDORA BE-20 230/50-60/1
Modelo de pie. Caldero de 20 litros.

1500220

<

OPCIONAL O
[l Toma de accesorios. L1 Carro para transportar el <
) Columna de acero inoxidable. caldero. Pz
() Equipo de reduccién de 10 1. 1 Kit base con ruedas para ()]
transportar la batidora. —

A O
CCESORIOS L_)

L) Cortadora-ralladora CR-143 L1 Equipos de reduccion &(
1 Picadora de carne HM-71 1 Carro para caldero <
1 Prensa-purés P-132 L1 Kit base con ruedas o
1 Calderos para batidoras 1 Discos y rejillas para CR-143 %
o

ESPECIFICACIONES

Capacidad del caldero: 20 |
Dimensiones del caldero: 333 mm x 296 mm

Capacidad en harina (60% agua): 6 kg
Temporizador (min-max): 0’ - 30’
\elocidad herramienta: 95 - 392 rom
\elocidad planetario: 42 - 175 rom
Potencia total: 900 W

DESCRIPCION COMERCIAL ;i o acion oiéotrica: 230 V/50-60 Hz /1~ 7A

Enchufe : EU (SCHUKO 2P+G)

Modelo C, con toma de accesorios. Conexion eléctrica: [v:cable_manguera]

Modelo I, con columna en acero inoxidable. ) . .
Dimensiones exteriores

Batidora-mezcladora profesional para la preparacion ¥ Ancho: 520 mm

de masas de harina (pan, bizcocho,etc.), claras (souffle, v Fondo: 733 mm
merengdue, etc.), salsas (mayonesa, etc.) y mezclas (carne, v Ato: 1152 mm
etc.). '
v Robusto motor trifésico alimentado por variador electrénico de gran Pgso neto:. 84.9kg )
fiabilidad. Gracias a ello la batidora se conecta a la red mediante N'V_el de ruido a 1 m: <75 dB(A)
toma monofésica. Ruido de fondo: 32 dB(A)
v Temporizador electronico 0-30 min. y posibilidad de funcionamiento Dimensiones del embalaje
en continuo. 595 x 820 x 1200 mm
v Aviso acustico al final del ciclo. - Peso bruto: 101 kg

v Variacion electronica de velocidad.
v Provisto de protector de seguridad.
v Subida-bajada del caldero mediante palanca.

v Doble microrruptor de seguridad, para la posicién del caldero y del
protector.

v Indicacién de protecciones no activadas.

v Proteccion reforzada contra el agua.

v Pies en acero inoxidable.

v Caldero de acero inoxidable, robusto y resistente.
¥~ Mantenimiento y reparacién sencillos.

v Cumplimiento con la norma UNE-EN 454/2015.

INcLUIDO
v Caldero de acero inoxidable. clas como genovesas, cremas,
v Gancho amasador: En forma etc.
de espiral, para masas de v Batidor de varillas: Para
pasteleria. levantar claras de huevo, me-
v Paleta mezcladora: Para mez- rengues, mayonesas, cremas
blandas, etc.
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