
Project  :  ELAF JEDDAH HOTEL 

Area :
Mezzanine Floor - Bakery / Pastry Area

Sufaid
Highlight



PL 30 VE / 3E
PL 40 TS / VE / 3E
PL 60 TS / VE / 3E
PL 80 TSL / LVE

ITEM-26



Nosotros somos una empresa lider en la producciòn de batidoras planetarias.



CARATTERISTICHE - FEATURES
CARACTERISTIQUES - CARACTERISTICA PL 30 PL 40 PL 60 PL 80 

Tre velocità - Three speed
Trois vitesses - Tres velocidad

Variatore di velocità semplificato - Manual controls
Tableau de comande - Variacion velocidad

Variatore velocità digitale - Digital control display
Tableau de comande digital - Variacion velocidad digital

Comando 24 Volt - Comand 24 Volt
Comande 24 Volt - Mando 24 Volt

Sollevamento bacinella - Bowl lift
Relevage de cuve - Levantar de cubeta

Capacità bacinella - Bowl capacity
Cuve capacité - Capacidad de cubeta 30 40 60 80

Potenza Kw - Power Kw
Puissance Kw - Potencia Kw 1,1 KW 1,5 KW 2,2 KW 3 KW

OPZIONI - OPTIONS - OPCTION

Carrello bacinella - Bowl trolley
Cuve sur rulettes - Cubeta su carro
4 Timer (Solo su TS) - 4 Timer (Model TS)
4 Minuterie (Model TS)
1 Timer (Solo su VE 3E) - 1 Timer (Model VE 3E)
1 Minuterie (Model VE 3E)
Raschiatore optional su PL 40/60/80 - Scraper optional for model PL 40/60/80 
Racleur optional pour modele PL 40/60/80 - Rascador su modelo PL 40/60/80

Riduzione bacinella LT.20 - Bowl reduction LT.20 
Equipement réducteur LT.20 - Reducion de cubeta LT.20

Riduzione bacinella LT.30 - Bowl reduction LT.30
Equipement réducteur LT.30 - Reducion de cubeta LT.30

Riduzione bacinella LT.40 - Bowl reduction LT.40
Equipement réducteur LT.40 - Reducion de cubeta LT.40

Riduzione bacinella LT.60 - Bowl reduction LT.60
Equipement réducteur LT.60 - Reduction de cubeta LT.60

PRODOTTI
APPLICATIONS
APPLICATIONES

COMPONENTI
COMPOSANTS
COMPONENTS

PL 30
MIN/MAX

PL 40
MIN/MAX

PL 60
MIN/MAX

PL 80
MIN/MAX

VELOCITÀ - SPEED - VELOCIDAD

1 2 3 VAR r.p.m.

Pane - Bread
Pains - Pain

Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1,5/7 2/9 2,5/14 4/18 X 35/50

Pizza
Patè a pizza

Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1,5/7 2/9 2,5/14 4/18 X 35/50

Croissants
Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1,5/7 2/9 2,5/14 4/18 X X 35/70

Brioche
Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina
Kg. de farine

1/8 2/10 2,5/16 4/20 X X 35/80

Albume - 
Albumen
Blancs

Numero uova - Number of eggs
Nombre d’oeufs
Numero de huevos

15/45 20/60 30/90 40/120 X 110/150

Meringa
Meringue

Kg. di zucchero - Kg. of sugar
Kg. de sucre - Kg. de azucar 1/2 1/3 2/6 2/7 X 100/150

Biscotti
Biscuits

Numero uova - Number of eggs
Nombre d’oeufs
Numero de huevos

15/45 20/60 30/90 40/120 X 120/150

Pan di spagna
Sponge cake 
Genoise

Numero di uova - Number of eggs
Nombre d’oeufs
Numero de huevos

15/45 20/60 30/90 40/120 X 120/150

MODELLO - MODEL
MODÉLE - MODELO PL 30 PL 40 PL 60 PL 80 

A
B
C

cm. 145
cm.   87
cm.   73

cm. 160
cm.   90
cm.   77

cm. 160
cm.   90
cm.   77

cm. 160
 cm.  103
cm.   80

Peso - Weight
Poids -  Peso Kg. 165 Kg. 215 Kg. 240 Kg. 280

Dimensioni e dati tecnici possono subire variazioni - All dimension and technical data are subject to alteration
Les dimensions et les données techniques ne sont données qu’à titre indicatif - Los dimensiones y los datos tecnicos son susceptibles de variaciones
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