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Amasadora rápida de espiral

Las amasadoras rápidas de espiral,
son adecuadas para realizar cualquier
tipo de amasados y mezclas, en
panadería, bollería y pastelería.

El sistema de amasado y la particular
forma de su espiral, ofrecen los
mejores resultados, en menos tiempo
respetando el tradicional sistema de
trabajo.
Las amasadoras de espiral consiguen
un alto grado de oxigenación en la
masa.

Sus distintas velocidades permiten
adecuar la máquina a las diversas
exigencias de las masas según su
consistencia, (blandas, semiduras o
duras).

La amasadora está dotada de un
mecanismo moderno y silencioso.
Es recomendable trabajar con agua
fria.

Pétrin Spirale

Les pétrin spirale sont idéaux pour
réaliser n’importe quel genre de
pétrissage et de mélanges en
pâtisserie, viennoiserie et boulangerie.

Le système de pétrissage, avec sa
forme particulière en spirale offre
les meilleurs résultats en un minimum
de temps tout en respectant le
système traditionnel de travail. Les
pétrins à spirale obtiennent un haut
degré d’oxygénation de la pâte.

Ses diverses vitesses permettent de
régler la machine selon la consistance
de la pâte.
Les pétrins sont dotés d’un
mécanisme moderne et silencieux. Il
est préferable de travailler avec de
l’eau plus froide qu’avec les modèles
plus traditionnels.

Spiral mixer

Salva spiral mixer, are perfect for
kneading any type of bread or
confectionery dough.

The kneading system and the
particular spiral shape of the mixing
hook, offer best results in shorter
time, while respecting the traditional
working system.

Spiral mixers obtain a high degree
of oxygenation of the dough.

Its different speed levels, allow to
adapt the machine to adapt the
machine to the kneading
requirements of the dough, according
to its consistency (soft, semi-soft or
hard).
The mechanism of the spiral mixer
is modern and silent.
We recommend working with cold
water.

Características

· Chasis metálico pintado.
· Artesa, cortador y espiral de inox.
· Rejilla de seguridad.
· Motores independientes para
  gancho amasador y artesa.
· Cuadro de control equipado con:

-Pulsador de puesta en marcha.
-Pulsador de paro de emergencia.
-Reloj para amasado en velocidad
  lenta.
-Reloj para amasado en velocidad
 rápida.
-Equipada con seguridades de 
  acuerdo a normas en vigor.

Conforme a la legislación en vigor.
Normas CE.

Característiques

· Châssis métallique peint.
· Cuve, spiral en acier inoxydable.
· Grille de sécurité.
· Moteurs indépendants pour le 
  crochet du pétrin et la cuve.
· Panneau de contrôle équipé avec:

- Bouton de mise en marche.
- Bouton d’arrêt d’urgence.
- Horloge pour périr en vitesse 
  rapide.
- Equipé avec sécurité selon les 
  règles en vigueur.

Conforme à la législation en vigueur,
Norme CE.

Features

· Metallic and rigid, painted chassis.
· Bowl, cutter and mixing hook 
  manufactured from stainless steel.
· Safety grid.
· Control panel equipped with:

- Starting push-button.
- Emergency stop push-button.
- Clock for low speed kneading.
- Clock for high speed kneading.

Equipped with security systems,
according to safety rules.

Modelo
Modéle
Model

AE-25
AE-50
AE-75

Velocidades
Vitesse
Speeds

2ª
2ª
2ª

Ancho
Largeur
Width

A
(mm)

Fondo
Profondeur

Depth
B

(mm)

Alto
Hauteur
Height

C
(mm)

Peso
Poids

Weight

(kg)

550
730
830

1.000
1.250
1.300

1.050
1.300
1.360

280
430
580

Modelo
Modéle
Model

AE-25
AE-50
AE-75

Potencia
Puissance

Power

Vel.1ª Vel.2ª

1,18
2,10
3

2,35
4,10

6

Voltaje (Trifásico)
Voltage (Triphasé)

Voltage (Three-phase)

(V)

230/400
230/400
230/400

Volumen artesa
Volume cuve

Though’s volume

(L.)

80
119
170

Capacidad harina
Capacité farine
Flour capacity

(Kg)

25
55
87

Capacidad de masa
Capacité de pâte

Thoughs edge

40
80

130

4K
-0

3-
02

 D
.L

.-S
S-

33
9/

02

Industrial salva, S.A.
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