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« Ideale perimpasti con
idratazione superiore al 45%.

« Wasca con raggio grande,
perfetta per panificazione,

= Trasmissione a cinghia,
» 2 motari, 2 velocits, 2 timer,
pil inversicne della vasca,

« Velocita spirale 200100 rpm,
velocita vasca 14 pm,

= Passibilith diimpastare
piccole quantita,

[en]

+ Suitable for mixing
hydration more than 45%

« Bowl with large radius,
perfect for baking.

+ Belt transmission

« 2 motors, 2 speeds,
2 timers and and
reversible bowl

+ Spiral arm speed 200,100
rpm, baw| speed 14 rpm

+ Possibility to mix small
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+ |déal pour mélanges avec
hydratation supérieur & 45%.
» Cuve avec grand rayen,
parfait pour la panification,
= Entrainement par courroie
« 2moteurs, 2 vitesses,
2 minuteries, avec inversion
de la cuve.
« \itesse de laspirale
200,100 rpm,
vitesse de la cuve 14 rpm.
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* |dzal zum Mischen mit
Hydratation iber 45%

* Kessel mit grofsem Radius,
ideal zumn Backen

* Riemenantrieb.

* Zwei Motoren, zwei
Geschwindigkeiten,
zwei Zeitgeber, weitere
Umkehrung der Kessel,

* Spirale Geschwindigheit
15 rpm, Schiissel
Geschwindigkeit 14 rpm
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- ldeal para masas con hidratacidn

superior al 45%.

- Artesacon radio grande, perfecta

para panificacidn

- Transmision por correa.

- 2motores, 2 velocidades,

2 temparizadares,
mas inversicn de |z artesa.

= Velocidad del espiral

200,100 rpm,
velocidad de |z artesa 14 pm

quantities. » Possibilité de mélanger « Capacidad detrabajo
patites quantités. o Miglichkeit der Mischung CON poca masa
in klzinen Mengen
Maodelio Capacita impasto Capacita farina Volums vasca Matore spirale Mofore vasca Peso Dimensiani / Dimensions / Dimensions
Model Dough capacity Flour capacity Bowl volume Spiral arm maofor Bowl matar Weight Dimensiones | Abmessungen
Modéle Capacith de pate Capacité de farine Volume de la cuve Moteur spirale Mateur cuve Poids
Modele Capacidad de masa Capacidad de harina Volumen artesa Motor espirai Motor artesa Peso A B (H
Modell Teigmasse Mehimenge Fassungsvermogen bewegliches Werkzeug Kessalleistung Gewicht
Behalter Spiralleistung

kg kg It kw kw kg cm cm cm
SUN30O PL 30 18 45 05/1.8 0.25 140 48 80 Q2
SUN40 PL 40 25 60 09/1.8 0.25 150 54 85 92
SUN50 PL 50 32 67 1.5/2.5 0.37 250 59 100 110
SUN6QO PL 60 36 81 1.5/3.0 0.37 270 59 100 110
SUN8Q PL 80 50 131 26/4.8 0.55 420 73 120 140
SUN100 PL 100 65 160 2.6/4.8 0.55 430 78 125 140
SUN120 PL 120 80 180 2.6/4.8 0.55 440 78 125 140
SUN160 PL 160 100 266 50/8.0 0.75 710 87 143 157
SUN200 PL 200 125 306 5.0/8.0 0.75 730 93 146 157
SUN250 PL 250 150 370 6.0/11.0 0.75 850 103 151 161
SUN280 PL 280 175 410 6.0/1.0 0.75 880 103 151 161
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