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FiChCI TécniCCI MEZCLADORA DE MASA

o La mezcladora es el equipo principal para
el procesamiento de masa en reposterias y
panaderias, asi como cocinas indusltriales. — —

o Reduce el trabajo pesado de un amasado manual
y aumenta la eficiencia en el equipo de
trabajo.

o Cuidadosamente disefiada para garantizar
la ventaja sobre ofras amasadoras al rededor
del mundo.

o Equipada con un botdn de paro de sequridad
y un sistema que al levantar la cubierta protectora
para la actividad de la maguina.

o La maquina trabaja por medio de cadenas, dandole
eslabilidad en la rotacion en trabajo rudo.

o Todas las partes del equipo gue entran en contacto @
con alimentos estan fabricadas con acero inoxidable,

siguiendo todas las normas de seguridad e higisne. ‘

o La superficie de la magquina esta cubierta con &’J
pintura electrostatica en aerosol, haciendola

facil de limpiar.

o Cuenta con llantas para su facil traslado.

Voltaje | Frecuencia | Poder | Velocidad Capacidad |Cantidad de harina | Dimensionsas
Modelo iV [Hz) (W} Maxima (r/min)) del barrlliL) | para amasar (kg) {rrum)
EAMLABTD o [ ] £y 1 s 14 4 G0 % 3301570
EAMABZ0 | 110 Bl Fa0 17017 2 B 7500 410% 710
EAMARZD 1o G0 1100 1507 EE 12 TBO % 450 x 710
EAMABAD 1o &0 1500 1707 440 15 840 x 480 x 820




