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Mikser dwuramienny | 5 predkosci | 27 1| 1,1 kW | 400V |
440x700x860 | RQBT12S

Wyposazenie piekarni > Miksery dwuramienne

Opis

* W petni profesjonalny mikser dwuramienny wtoskiej produkcji

* Pozwala na przygotowywanie m.in. ciasta na chleb, pizze i focaccie, w tym pizze neapolitanskg, kruchego
ciasta i pieczywa, babki drozdzowe,
odswiezanie zakwasu, oraz domowych receptur

* |dealnie sprawdzi sie w matych restauracjach, pizzeriach, cukierniach, piekarniach czy garmazeriach

* Urzadzenie wskazane jest szczegdlnie w przygotowywaniu delikatnego, miekkiego ciasta o wysokim stopniu
napowietrzenia

* Specjalna konstrukcja ramion odtwarza tradycyjne ruchy recznego wyrabiania ciasta (ugniatanie,
podnoszenie, rozcigganie i sktadanie ciasta)

* Wyrabianie w ten sposéb ciasto jest jednorodne, bardzo dobrze natlenione, co prowadzi do jego szybkiego
rozrostu i zwiekszenia objetosci produktu w najszybszym mozliwym czasie

* Ciasto podczas zagniatania nie nagrzewa sie, zachowujac stata, niskg temperature

* Wyjatkowy opatentowany system pracy dwéch ramion miksera pozwala takze na doktadne mieszanie
suréwek i réznego rodzaju farszu

* Wyjmowane ramiona sprawiajg, ze czyszczenie elementéw miksera jest wyjatkowo proste, tatwe i szybkie

* 5 predkosci zagniatania ciasta, regulowane w zakresie 35-65 ruchéw/min

* Wyjatkowo prosta obstuga miksera, za pomoca dotykowych przyciskéw

* Wyposazony w bardzo wydajny i cichy silnik indukcyjny

* Mikser posiada stata dzieze

* Urzadzenie posiada ostone zabezpieczajgcag mise na ciasto, umozliwiajaca dodawanie dodatkowych
sktadnikéw do ciasta podczas obroébki

* Dzieza, czesci obudowy oraz elementy ugniatajgce ciasto wykonane sa z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

* Elegancki wyglad i solidna konstrukcja

* Dwukanatowy wytgcznik bezpieczenstwa

* Dedykowana aplikacja mobilna z modutem Bluetooth "MixDrive", pozwalajgca na zdalne sterowanie i
zarzgdzanie pracg miksera, ustawianie parametrow takich jak predkos¢ czy czas pracy oraz diagnozowanie
btedéw i wyswietlanie informacji o potrzebie konserwacji urzadzenia

* Wyposazony w 4 kétka z blokada, ktére pozwalajg na swobodne przemieszczanie miksera

* Wszystkie komponenty majgce kontakt z zywnoscia spetniajg wszystkie normy HACCP

¢ Oryginalny produkt Bernardi wyprodukowany we Wtoszech
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Parametry techniczne
Wymiary zewnetrzne [mm] 440x700x860
Wymiary dziezy [mm] 2380x250
Pojemnos¢ dziezy [I] 27
Pojemnos¢ wsadu ciasta [kgl* 2-12
Pojemnos$¢ wsadu maki [kg] 1,3-8
Predkos¢ ramion [obr./min] 35-65
Moc [kW] 1,1
Napiecie [V] 400
Waga [kg] 128

*Maksymalna pojemnosci wsadu ciasta odnosi sie do stosunku maki do wody 1:0,6 i moze sie rézni¢ w
zaleznosci od przepisu.

Minimalna pojemnosci wsadu ciasta stanowi okoto 20% maksymalnej pojemnosci.

W przypadku ciast ciezkich o hydracji ponizej 55% - takich jak makarony jajeczne i ciasta drozdzowe, nalezy
zmniejszy¢ maksymalny wsad maki o 50%.

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzgdzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i
podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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