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Spiral Mixer with Fixed Bowl

P®trin *~ Spirale avec Cuve Fixe

Mieszarka spiralna ze stajN dzieUN




m
HGENesSis I

www.piekarnicze.com.pl

IS20M | IS20T | IS25M | IS25T | IS40M | IS40T

Dough Capacity/Capacit® de POte/PojemnoST ciasta kg 18 18 25 25 40 40
Flour Capacity/Capacit® de Farine/PojemnoST miki kg 1 1 15 15 24 24
Bowl Capacity/Capacit® de la Cuve/PojemnoST dziely It 23 23 30 30 50 50
Bowl Diameter/Diam tre de la Cuve/$rednica dziely cm 36 36 40 40 50 50

1st Speed Motor/Moteur 1 re Vitesse/1. moc sinika kw 0.75 0.75 0.75 0.75 15 15

2nd Speed Motor/Moteur 2" me Vitesse/2. moc silnika kw - 0.5/0.75 - 0.5/0.75 - 1.5/2.2
Motor Phase(s)/Phase(s) du Moteur/Faza(y) silnika nA 1 3 1 3 1 3
Timer/Minuterie/Czasomierz

Dimensions/Dimensions/Wymiary cm  70x39x80 70x39x80 72x42x80 72x42x80 79x53x80 79x53x80
Weight/Poids/CiriUNr kg 72 72 78 78 105 105

SUPPLEMENTS/ACCESSOIRES/DODATKI

Wheel Casters/Roues Pivotantes/Koja Kastora
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MAIN FEATURES

Spiral mixer, which allows greatly to reduce the usual
mixing time of traditional machines, it is built with strong
and guaranteed mechanics; ideal for bakeries, pizza and
confectioneris shops because it functions perfectly both
with hard and soft doughs.

A Stainless Steel bowl;

A Special stainless steel high strenght spiral;

A Movement parts assembled on bearings;

A Safety device with locking of the machine as soon as
the bowl cover is lifted;

A Oven painted.

CARACTERISTIQUES PRINCIPALES
P@trissage rapide.

Il est robuste et fiable.

Il est parfait pour la boulangerie, patisserie, pizzeria et la
cuisine.

Il malaxe parfaitement les p 'tes dures et molles.

A Cuve en acier inoxydable;

A Spirale en acier sp@cial inoxydable fihaute duret®s;

A Accessoires mobiles int@gres;

A Syst®me de s@curit®: arr°t machine sur la grille de
protection;

A Peinture fia chaud au fourd.

CECHY GGEWNE

Mieszarka spiralna, kt-ra w znacznym stopniu pozwala
zredukowal zwykiy czas mieszania w tradycyjnych
maszynach, jest zbudowana przy pomocy silnej i trwajej
mechaniki; idealna dla piekarni, pizzerii i cukierni, poniewal
perfekcyjnie funkcjonuje zar -wno z twardym, jak i z mirikkim
ciastem.
A Dziela wykonana ze stali nierdzewne;j;
A Specjalna wysoko-wytrzymajoSciowa spirala ze stali
nierdzewnej;
- A Elementy ruchome zamontowane na jolyskach;

. A UrzNdzenie zabezpieczajNce blokuje maszynfi przy
podniesieniu pokrywy dziely;
A Obudowa malowana.
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