Modelo S600

ACERCA DEL PRODUCTO

La Sobadora de Masa Profesional S600 de
Cousino es una maquina ideal para panaderias,
amasanderias y pastelerias que requieren un
sobado uniforme y de alto rendimiento. Con un
ancho de 60 cm y un motor monofasico de 3
HP (220V). La S600 ofrece fuerza, durabilidad y
productividad para todo tipo de masas.

BENEFICIOS CLAVE

Construccion Duradera
a Motor 3 HP, 220 V

Rodillo 4,5 pulgadas
aprox Parada de Bajadas de Volante con
emergencia masa en acero manilla de 8”
inoxidable
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Modelo S600

CARACTERISTICAS TECNICAS

» Alto 152 cm aprox
» Ancho 89,5 cm aprox
» Fondo 130 cm aprox
»  Peso aprox. 168 kg

» Motor monofasico 3 hp (220 v).

» Rodillos de acero abrillantado de 4.5” (espesor 6 mm) aprox.

» Entraday salida de masa en acero inoxidable.

Atril metalico en perfil u.

Incluye harinero.
» Parada de emergencia en ambos costados.
» Capacidad de alto volumen: Procesa hasta 20 kilos de masa, maximizando la productividad en cada carga.

» Transmision mixta: Sistema de correas dobles y cadena simple paso V2.

» Cumplimiento Sanitario: Componentes de calidad sanitaria con raspador de polipropileno, adecuados
para el sector alimentario.

Para mas informacién contacta a uno de nuestros ejecutivos disponibles
en nuestra pagina web.
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