
��������������	


��

��
��
���
���

� � �� � �� � � � � 	
�
����� ��	 � �
�����	���
������
	�������	

������������������������
����� �!��� 

����!����� �������� 
���"�� �������#������

�����#��������$��"�%��

��� �" �������� ���
"�������&���

�

������������	����������������
	��	��������������'�	���
�(��
	
�	���������	
�������������	
��������������	
��
����������������������������������������
���	������������

	
����������������������
�������
���������
�	�����������
�
�����	��
�����
�����������	���
������������
�������
�������
������
�
����
���
���
�
�
��������
�
���������	����
�
�����
��
�	������������������	��	����	���
�	�������
�
�������
��
���	������
�����
����
������������������
�����	�����
��	
��
��
���
����	������������������
���	���������������
��������

�
�����(��
	�	))����	'�	�����	��������������
	������������������
��
 ��	��������������
�������	
�������	�����
�!�"
����
��
��

�������������	
�
����	
��

���
��������������	��
�	
�
�
�
�	�����������	��	��������

��*����+��,�������'
����������))�
���-���	�����	����.	
	�
 �����
���������
��	
�������������������	���������
��������	��
��
��
����	
����������
!�"
������������������#�	��	��
��������������	���������������
������
���������������
����
�
������
������
�	
��
����	�������
��
���������	������������#���
���$�
��
�
��
��������
 � 
������!�"
���
������	����������
�	
�����
�
� �����������
��
��
�����
��%��
���	�
��		������
��
�
���
��
&�����������
��
��
�
�������
��
���
�����%�
����
���������	��
���
�
�	��
��������
�
����	�����	������������������

����������������	
����	�������
'�
���������	
����������
�!�"
���������������
�
�������
���	�����
�
������������������������
��	�����������
���	��
��
������
��������������������



 

 

PRO.E BAGEL 
IMPASTATRICE A SPIRALE A VASCA ESTRAIBILE 

CARATTERISTICHE TECNICHE 

 

 

Modello 
  PRO.E 200 

BAGEL 
PRO.E 250 

BAGEL 
PRO.E 300 

BAGEL 
PRO.E 400 

BAGEL 
PRO.E 500 

BAGEL 
Capacità pasta (min./max) *  Kg 15/200 15/250 20/300 30/400 40/500 
Capacità farina (min./max) *  Kg 9/125 9/150 12/185 18/250 24/300 
Capacità acqua (min./max) *  Lt 6/75 6/100 8/115 12/150 16/200 
Volume vasca  Lt 320 380 470 600 700 
% acqua/farina minima  % 45 45 45 45 45 
Giri spirale 1° velocità (50/60hz)  rpm 90 90 90 92 92 
Giri spirale 2° velocità (50/60hz)  rpm 182 182 182 184 184 
Giri vasca 1° velocità (50/60hz)  rpm 8 8 8 8 8 
Giri vasca 2° velocità (50/60hz)  rpm 16 16 17 16 16 
Potenza motori 1° velocità  kw 11.1 11.1 12.6 15.8 17.3 
Potenza motori 2° velocità  kw 16.6 16.6 17.1 23.6 25.1 
Corrente assorbita V. 230  A 56 56 58 80 84 
Corrente assorbita V. 400  A 33 33 34 47 49 
Diametro barra spirale  mm 60 60 60 60 60 
Altezza bordo vasca A mm 960 1020 1036 1090 1090 
Profondità totale P mm 2110 2110 2210 2330 2430 
Larghezza totale L mm 1220 1220 1270 1320 1400 
Altezza totale H mm 1585 1585 1585 1640 1640 
Altezza totale con macchina aperta H1 mm 2150 2150 2150 2350 2350 
Peso netto  kg 1610 1640 1730 2000 2110 
*: capacità determinata in considerazione di % liquido/farina pari a 60 

 

DOTAZIONE COMUNE DI SERIE 
Vasca, piantone di contrasto, riparo antinfortunistico e 
parafarina in acciaio inox AISI 304 

Due temporizzatori impostazione tempo di lavoro con 
passaggio automatico da 1° a 2° velocità 

Spirale in acciaio inox AISI 431 Selettore inversione rotazione vasca in 1° velocità 
Trasmissione del moto alla spirale con pulegge e cinghie 
trapezoidali, alla vasca con due ruote di frizione 

Selettore inserimento 2° velocità vasca 

Salita/discesa testata e sgancio/aggancio carrello mediante 
cilindri oleodinamici 

Pulsante discesa testata macchina/aggancio carrello a uomo 
presente 

Struttura in acciaio verniciato grigio RAL 9007 Pulsante salita testata macchina/sgancio carrello a uomo 
presente 

Rulli reggi flessione vasca Tensione 400 V – frequenza 50 Hz – 3 fasi 
Calotta riparo cuscinetti albero spirale Quattro metri di cavo con spina CEE 
Carrello con vasca su ruote Manuale uso/manutenzione e dichiarazione CE di conformità 
Protezione motori sovraccarichi e sovratensioni Imballo pallet con nylon 
Riparo chiuso antipolvere  

 

ACCESSORI A PAGAMENTO 
Struttura in acciaio inox Raschiatore vasca 
Carrello porta vasca supplementare Vaschette introduzione micro ingredienti gestita dal computer 
Computer programmabile per impostazione fasi delle ricette Sistema di oliatura vasca gestito dal computer 
Sonda a contatto rilevamento temperatura impasto Comandi a sinistra 
Misuratore di energia assorbita Bocchetta carico acqua 
Insufflazione di neve carbonica: sistema di raffreddamento 
dell’impasto 

Bocchetta carico farina 

Apertura automatica fine ciclo Voltaggio/Frequenza speciale: 230/50/3 220/60/3 380/60/3 
 Imballo gabbia legno 
 


