Impastatrici per carne IMP 1002

ﬂ' ' La nostra linea di macchine impastatrici & progettata per impastare vari tipi di carne e consente di adattarsi alle

piu svariate esigenze di produzione. Capacita d'impasto Max. da 50, I'impastatrice & disponibile con due pale. Le
ridotte dimensioni e la struttura interamente in acciaio inox rendono questa impastatrice la soluzione ideale per piccoli e medi
utilizzatori che dispongono di spazi limitati. | dispositivi di sicurezza totalmente corrispondenti alle normative CE sono stati
realizzati con estrema cura, considerando la dotazione di serie di comandi in bassa tensione e microinteruttori di emergenza sul
coperchio della vasca. Le varie fasi della lavorazione sono facilitate da soluzioni tecniche di avanguardia quali il ribaltamento
della vasca per lo svuotamento al termine della lavorazione, il pulsante ad impulsi che permette I'inversione di marcia in modo
da ottenere un migliore impasto, le pale estraibili per semplificare le operazioni di lavaggio al termine della lavorazione.

mglz Our range of meat mixers is designed for mixing various types of meat and can thus be adapted to a wide range
4% of production needs. Max. mixing capacity 50; the mixer is available with two paddles. Space-efficient and with
a completely stainless-steel structure, this mixer is the ideal solution for small and medium-sized users with limited space. The
safety devices have been designed with great care and fully comply with EC regulations. Low voltage controls and emergency
microswitches on the tank cover are fitted as standard. Cutting-edge technical solutions are designed to make the various
processing stages easier, such as the tipping of the tank for emptying at the end of processing, the impulse switch to reverse
the direction of rotation in order to achieve a better result, the removable blades for easy cleaning at the end of processing.

m‘ ' Notre gamme de mélangeurs est congue pour mélanger différents types de viandes et elle permet de s'adapter

a toutes les exigences de production. Capacité de mélange Max. 50, le mélangeur est disponible avec deux
pales. Grace a ses dimensions réduites et a sa structure entierement en acier inox, ce mélangeur représente la solution idéale
pour les petits et moyens utilisateurs disposant d'espaces restreints. Les dispositifs de sécurité absolument conformes aux
réglementations CE ont été réalisés avec un soin extréme, ils sont équipés de commandes basse tension d'origine et de
microinterrupteurs d'urgence sur le couvercle de la cuve. Les différentes phases de la transformation sont favorisées par des
solutions techniques de pointe comme le basculement de la cuve pour le vidage a la fin des opérations, le bouton a impulsions
qui permet l'inversion de marche pour obtenir un meilleur mélange, les pales amovibles pour simplifier le lavage.

m. Unsere Fleischmischer-Serie ist fiir das Mischen verschiedener Fleischsorten ausgelegt und ermaglicht die

Anpassung an die unterschiedlichsten Produktionsanforderungen. Mischkapazitat maximal 50; erhaltlich
mit zwei Schaufeln. Dank der geringen Abmessungen und der vollkommen aus Edelstahl gefertigten Konstruktion
ist dieser Fleischmischer die ideale Losung fiir kleine und mittelstandische Betriebe mit begrenztem Platz. Die
Sicherheitsvorrichtungen, die vollkommen den EG-Vorschriften entsprechen, wurden mit auerster Sorgfalt verwirklicht,
wobei Niederspannungssteuerungen und Not-Mikroschaltern auf dem Behalterdeckel zur Serienausstattung gehdren. Die
verschiedenen Arbeitsphasen werden durch modernste technische Losungen unterstiitzt, wie den kippbaren Behalter zum
Entleeren nach der Verarbeitung, den Impuls-Knopf, der die Richtungsumkehrung ermoglicht, um ein besseres Gemisch zu
erhalten, sowie die abnehmbaren Schaufeln zur Erleichterung der Reinigungsvorgange nach der Verarbeitung.

4. Nuestra linea de maquinas amasadoras esta disenada para amasar distintos tipos de carne y permite

W adaptarse a las mas variadas necesidades de produccion. Capacidad de amasado max. de 50, la amasadora
esta disponible con dos palas. Las dimensiones reducidas y la estructura enteramente de acero inoxidable convierten a esta
amasadora en la solucion ideal para pequefios y medianos usuarios que disponen de un espacio reducido. Los dispositivos
de seguridad, que cumplen totalmente las normativas CE, han sido realizados con sumo cuidado y por ello incluyen de serie
mandos de baja tension y microinterruptores de emergencia en la tapa de la cubeta. Las distintas fases de la transformacion
se facilitan mediante soluciones técnicas de vanguardia como el volcado de la cubeta para el vaciado cuando finaliza el
trabajo, el boton de impulsos que permite la inversion de la marcha para obtener un mejor amasado y las palas extraibles
para simplificar las operaciones de lavado al final del trabajo.
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Meat mixer - Mélangeurs a viande - Fleischmischer

Amasadoras para carne - dapLieMeLIanKu

>

m Hawa nuHua daapmememanox npegHa3HayeHa Onia CMeWnUBaHUa pa3finyHbIX TUNOB MACa U YAOBNETBOPA-
' eT nobble I'IOTpEﬁHOCTM npon3BoACTBa. Makc. MPON3BOAUTENIBHOCTDb 50 «r, KOMMNEKTyeTca AByMA nona-
cTaAMu. KoMnakTHble pa3Mepbl U KOHCTPYKLUKUA, NONTHOCTbHO U3roToBJIEHHAA U3 H/X CTanu, genaroT aTu df)apLI.IEMeI.I.IaJ'IKM
naeanbHbIM peeHNEM O HeboNbLLKX 1 CpeaHuMx npou3BoACcTB C OrpaHUY4EHHbIM MPOCTPAHCTBOM. yCTpOﬁCTBa be3onac-
HOCTH, NOJIHOCTbIO COOTBETCTBYHOLLNE HOPMATUBAM EC, n3rotoBneHbl 0co60 TiaTeNbHbIM 06pa30M, yuyuTbiBad cepMﬁHyro
OCHACTKY KOMaHAaMu HA3KOro faBneHna n aBapMﬁHbIMM MUKPOBbIKNOYaTENAMU Ha KPbILLIKE EMKOCTW. PasnuuHble (ba3b|
pa60Tb| obneryeHbl nepenoBbiMN TEXHUYECKUMU pPELLEHUAMMU, TAKUMU, KaK ONPOKUAbIBAKOLLLAACA EMKOCTb A)A 0cB0bOX-
[AeHnAa No OKOHYaHUKU p360TbI, MMNynbCHaA KHOMKa, No3BoifAOWan pesepc CKOpOCTEﬁ TakKum 06pa30M, yTOoObI [OCTUYb
Haunyyulero kayectea cbapLua U CbEMHbIE NonacTn Ana ynpoweHns onepauuﬁ MOWKM NO OKOHYAHWUK pa60TbI.

Caratteristiche Tecniche

Technical Specifications - Caractéristiques Techniques
Technische Eigenschaften - Caracteristicas Técnicas

TexHnyeckne XapaKTepucTUKM

Capacita d'impasto Max.
Max. mixing capacity
Capacité de mélange Max.
Max. Mischkapazitat
Capacidad de amasado max.
Makc. npon3Boa1TENbHOCTD

Capacita d'impasto Min.
Min. mixing capacity
Capacité de mélange Min.
Min. Mischkapazitat
Capacidad de amasado min.
MuH. NpOU3BOAUTENBHOCTD

Motore - Motor
Moteur - Motor
Motor - [lguratens

Potenza - Power - Puissance
Leistung - Potencia - MoLHocTb

Giri al minuto del motore - Motor RPM
Tours par minute du moteur
Umdrehungen pro Minute des Motors
Rev. por minuto del motor

06/MuH gBUraTens

Velocita rotazione pale minuto

Paddle RPM

Vitesse de rotation pales par minute
Drehgeschwindigkeit Schaufeln
Velocidad de rotacion palas por minuto
CKOpOCTb BpalLeHusl JionacTeil B MUHYTY

Dimensioni vasca - Bowl dimensions
Dimensions cuve - Behdltermale
Dimensiones cubeta - Pasmepbi emkocTy

Capacita vasca

Tank capacity - Capacité cuve
Fassungsvermdgen Behalter
Capacidad cubeta
BmecTumocTb emkocTu

Peso - Weight - Poids
Gewicht - Peso - Macca

Dimensione - Dimensions - Dimension
Abmessungen - Dimensiones - Paamepbli

100 kg - 100 kr

17kg- 17 kr

230-400V /3 /50 Hz
230V/1/50Hz

230-400 B/3 ha3bl/50 Iy
230 B/1 chasa/50 Ny

2hp1,5kW-2n.c. 1,5 kBT

1400 RPM - 1400 06/MuH

28 RPM - 28 06/MuH

79x50x 38 cm

85-95 kg - 85-95 kr

110 kg - 110 kr

122x67x115cm

Capacita d'impasto Max

Max. mixing capacity - Capacité de mélange Max.
Max. Mischkapazitat - Capacidad de amasado max.
Makc. npou3BOAUTENbHOCTD

100 kg

Velocita rotazione pale minuto - Paddle RPM
Vitesse de rotation pales par minute
Drehgeschwindigkeit Schaufeln

Velocidad de rotacion palas por minuto
CKOpOCTb BpaLLeHNs onacTeil B MUHYTY

28 RPM
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