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Settore/Sector Artigianale/Commercial
Fase/Tasks Impasto/Mixers o

Impastatrice a
forcella tipo francese
Fork dough mixer

Le impastatrici a forcella tipo francese, ideale per la produzione di The French-type fork mixers, ideal for the production of baguettes,

baguette, pane tradizionale e per tutti gli impasti con percentuale traditional bread and for all doughs with medium-high percentage

medio-alta di acqua. of water.

Le caratteristiche principali della nostra forcella: The main features of our fork:

+ Struttura completamente in acciaio verniciato a forno; + Structure completely in oven painted steel;

+ Vasca ed utensile a forcella completamente in acciaio inox; + Bowl and fork tool completely in stainless steel;

+ Trasmissione del movimento avviene tramite cinghie e riduttore + Movement transmission is through via belts and mechanical reducer;
meccanico;

+ Gears are in an oil bath to garantee excellent lubrication and durability,
+ Ingranaggi in bagno d'olio per garantire un'ottima lubrificazione ed una given the low required maintenance;

maggiore durata nel tempo, visto la ridotta manutenzione da eseguire; - tis built following all the CE tequfations in force:

2 SR IR OB 2 + The mixer is supplied with a two-speed motor and bowl braking.

+ Dotata di un motore a due velocita e di frenata della vasca. . . - Lo .
Our fork mixers are very solid and essential in the production lines, this to

Le nostre impastatrici a forcella sono molto robuste ed essenziale nelle linee, simplify the cleaning. The structure is raised off the ground thanks to the
questo per facilitarne la pulizia. solid, fully adjustable feet.

La struttura e rialzata da terra grazie a dei robusti piedini completamente * On request (optional) it can be equipped with one or two timers.
regolabili.

* Su richiesta (optional) puo essere dotata di uno o due timer.

Modello/Model . w
g

min/max - gr. L/P/H mm
FO FR 230 25-120 1320 x 1040 x 1200 350 2,6
FO FR 330 40-109 1390 x 1080 x 1200 400 55



