Caracteristicas del equipo:

» Motor monofdsico de 1 HP.

» Transmisién de engranes

» 3 velocidades fijas

» Controles de cambio

» Acabado en pintura: blanco con amarillo
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Accesorios:
» Tazoén de acero inoxidable para de 30 litros
» Gancho en aluminio

» Paleta en aluminio

» Globo en acero inoxidable

Velocidades recomendadas:

» Velocidad 1 (baja): Recomendada para mezclas consistentes
(masas duras).

» Velocidad 2 (media): Para mezclar masa para pasteles, puré
de papa y desarrollar masa con levadura para pan.

» Velocidad 3 (alta): Incorpora aire en mezclas ligeras y
terminar productos batidos.

No se debe cambiar de velocidad mientras el motor esta
encendido.

Cambiar velocidad en lapso de segundos entre el
encendido y apagado del equipo

Capacidad maxima:

La capacidad de trabajo de la batidora depende de:
¢ La herramienta utilizada

e La naturaleza y la cantidad de masa a trabajar

ECHENIQUE

Maqumarza para la industria panificadora

S |
Al trabajar con una carga excesiva es siempre |
Iperjudicial para la calidad del producto y la longevidad A |
Ide la batidora. Ademds una sobrecarga puede causar I
paros inesperados.

Las siguientes capacidades méximas se proporcionan como una
guia Unicamente. Algunos factores variables como el tipo de
harina que se use, la temperatura del agua y otras condiciones
pueden hacer que deba reducirse el tamafio de la carga.

Aditamento Capacidad

Froducto velocidad Y mpéxima
Capacidad del tazén - 30L
Claras de huevo Globo 14L
Puré de papa Paleta 10.4 kg.
Merengue (cantidad de agua) Globo 09L
Masa para waffle o Hot cakes Paleta 11.31L
Crema batida Globo 57L
Masa para pastel Paleta 13.6 kg
Cupcakes Paleta 13.6 kg
Galletas Paleta 10.4 kg.
Masa para pan pesada (AR del 55%)|Gancho _ 11 kg.
*eod 13 velocidad
Masa para pay Paleta 12.2 kg.
Masa para pizzas, fina (AR del 40%)|Gancho _ 6.3 kg.
*xeoH 13 velocidad
Masa para pizzas, media (AR del Gancho_ 9.7 kg.
50%) *e¢l 13 velocidad
Masa para pizzas, gruesa (AR del|Gancho ' 18.1 kg.
60%) *e ¢ 13 velocidad
Masa para rosquillas con levadura Gancho lay2a 6.8 kg.
(AR del 65%) *e velocidad
Glaseado, fondant Paleta 8.1 kg.
Margarina y azucar batidas Paleta 10.8 kg.
Pastas, fideos de huevo basico x Gancho 3.6 kg.

* Nota: La capacidad de la batidora depende de la humedad del contenido de
la masa. Cuando mezcla masa (pizza, pan o rosquilla de pan) controle el
porcentaje del AR. % del AR (% del coeficiente de absorcién) = peso del
| agua dividido por el peso de la harina. Las capacidades mencionadas

anteriormente se basan en la harina a temperatura ambiente y una
I temperatura del agua de 21 °C. Nota: 1 L de agua pesa 0.99 kg.

x Tiempo maximo de mezcla - 5 minutos

e Si se usa harina con alto contenido de gluten, reduzca el tamafio de la
carga en un 10%.

4 Si usa harina fria, agua con una temperatura inferior a los 21 °C o hielo,
reduzca el tamafo de la carga en un 10%.

m Nunca se debe usar la segunda velocidad con un AR del 50% o menos.
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