Spiralovy hnétac tésta
s pojizdnou dizi

typ LUX LINE, LP Group, Itilie IIQrOUD

Dvourychlostni spirdlovy hnétac tésta s pojizdnou diZi od renomovaného vyrobce je uréen do vsech druhl provozi.
Rychle a Setrné zamisi tésta s obsahem vody min. 55%. Tfi samostatné motory - pro spirdlu, pro diZi a pro zvedani
hlavy. Mozny zpétny chod dize pfi prvni rychlosti hnéteni.

Zakladni charakteristika stroje:
O robustni konstrukce, pracovni nastroje

a dize v silném nerezovém provedeni
O zakladni pracovni nastroje: spirala a pevny kopist
O jednoduchy elektronicky nebo elektromechanicky
ovladaci panel s nastavenim ¢asu miseni
O hydraulicky systém zvedani hlavy
O pevné drieni diZe u stroje pfitahovacim hakem
O snadné Cisténi

Volitelné prislusenstvi
O senzor méreni teploty tésta

O vymeénitelny pracovni
nastroj — plochy misi¢ nebo
»8"“ —rychloupinani

O dalsi dize

Technicka data

Model LUX Line 80 120 160 200 280
Hmotnost tésta max. kg 80 120 160 200 280
Hmotnost mouky kg 50 75 100 125 175
Objem dize L 154 186 266 306 421
Primeér dize mm 680 755 850 910 1065
Prikon motoru spiraly v 1 a 2 rychlosti kW 4/8 4/8 6/12 6/12 9/15
Pfikon motoru dize / zdvihu hlavy, kW 0,75/0,75 | 0,75/0,75 | 0,75/0,75 | 0,75/0,75 | 0,75/0,75
Site stroje mm 1235 1235 1325 1340 1415
Hloubka stroje pfi zdvihu mm 1960 1960 2065 2065 2240
Vyska stroje mm 1450 1450 1540 1540 1540
Vyska stroje pfi zdvihu mm 1840 1840 2045 2045 2045
Vaha stroje kg 800 820 1150 1200 1280
Otacky/min spirdly v 1 resp 2 rychlosti 88/177 88/177 93/187 93/187 93/187
Pfipojeni 400V, charakteristika jisti¢e ,C“ 0823
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