
IMPASTATRICI A SPIRALE PER USO PROFESSIONALE
Utilizzi delle impastatrici a spirale

. Caratterizzate dalla capacità di imprimere una forza notevole sull'impasto, le impastatrici a spirale vengono utilizzate

principalmente per la preparazione di impasti duri, quali quelli di pane, pasta e pizza, in grandi quantità.

PRINCIPALI CARATTERISTICHE

Le impastatrici a spirale presentano la vasca e la griglia di protezione in acciaio inox e dispongono della funzione di

blocco in caso di sollevamento della griglia di protezione. Hanno, inoltre, un motore elettrico con grande riserva di

potenza, richiedono una limitata manutenzione ordinaria e sono caratterizzate da elevata affidabilità.

MODELLI DIVERSI PER OGNI ESIGENZA
Esistono diversi modelli di impastatrici a spirale, ognuno dei quali è pensato per soddisfare una specifica esigenza in

termini di capacità.

Si va, infatti, dalle macchine più piccole, in grado di lavorare fino a 5kg di impasto, fino a quelle più grandi, aventi una

capacità di 60kg di impasto.

Altre informazioni e dettagli:
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• IMPASTATRICI A SPIRALE

• MACCHINARI PASTICCERIE

• ATTREZZATURE PER PIZZERIE

STAI CERCANDO
IMPASTATRICI A
SPIRALE?
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SUBITO E GRATIS!
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