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VERSTARKTER MOTOR SORGEN FUR SOUVERANE

KNETPOWER.

NUTZEN

u Flexibel einsetzbar durch

unterschiedliche Werkzeuge -
= Bottich und Knetwerkzeug aus Edelstahl
= Bessere Teigqualitat durch
3-Zonen-Knetprinzip OPTIONEN
Kleinstmengen produzierbar m Temperaturanzeige & Temperaturfiihler PT100
Hohere Sauerstoffzufuhr m Brezelpaket: geringere Teigerwdrmung bei
Homogenere Teige festen Weizenteigen
u Reinigungsfreundliche Oberflache = Roggenbrotpaket: fir Roggenteige
u Optimale Vermischung der Zutaten = Ablassschraube fir den Bottich
durch Bottichwendeschalter (serienmaRig)
Weizenteige 5 verschiedene BaugrofBen:
Weizenmischteige 45, 80, 120,160, 200
Roggenmischteige bis zu 200 kg Teig
TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN Roggenteige bis zu 125 kg Mehl
Maschinenbreite (mm) | 782 782 885 940
Maschinenhdhe (mm) | 1.265 1.265 1.300 1.300
Maschinenlange (mm) | 1.085 1.195 1.280 1.420
Gesamtantriebsleistung (kW) @ 4,75 4,75 10,1 10,1
Absicherung (A) | 16A/CEE 16 A 16A/CEE 16 A 25A/CEE32 A 25A/CEE32 A
Bottich @ (mm) | 560 670 760 900
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