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CODICE DESCRIZIONE PREZZO/CONSEGNA
SI-EKTOR37 ESTRATTORE di SUCCO a BASSA VELOCITA' (37 giri') per

FRUTTA e VERDURA A FREDDO, V.230/1, Kw.0,25, Peso  Consegna: da 4 a 9 giomi
8 Kg, dim.mm.145x240x450h

DESCRIZIONE PROFESSIONALE

ESTRATTORE a BASSA VELOCITA' per ESTRAZIONE di SUCCHI a FREDDO da FRUTTA e VERDURA:

o struttura esterna in acciaio inox;

o speciale tramoggia di introduzione che agevola il carico dei pezzi pill grossi;
o potente motore asincrono ventilato con riduzione ad ingranaggi.
o coclea ad alta efficienza;

o tappo salva goccia,

o pratico e veloce smontaggio delle parti interessate alla lavorazione;
o velocita 37 giri/min;

o dimensioni bocca: mm 140x80;

o pestello per agevolare I'avanzamento dell’alimento inserito;

o spazzola per la pulizia;

o vaschetta per gli scarti e una per il succo, diserie;

In Dotazione:
o 3 cestelli con diversa foratura, anche per sorbetti.

Accessori/Optionals:
o filtro vaschetta succo.

Marchio CE

SCHEDA TECNICA
Alimentazione elettrica Monofase
Volts V 230/1
Frequenza (Hz) 50
Potenza elettrica (Kw) 0,25




Peso netto (Kg) 7
Peso lordo (Kg) 8
Larghezza (mm) 145
Profondita (mm) 240
Altezza (mm) 450

ACCESSORI/OPTIONAL

CODICE/FOTO DESCRIZIONE PREZZO/CONSEGNA
SI-FVS
O Consegna: da 4 a 9 giorni
Crad
- FILTRO VASCHETTA
2 Filtro vaschetta succo
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Specials ramogpia di introduziona che agevola il carico dei pazzi pil grossi.
Special infroduclion hopper for casy ioading of larger pleces.
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Tappo salvagoccia Vaschetla per gii scarli
Dripcap Tray for wasie
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Dimensioni mm
A B c o E F G H
145 220 240 342 a50 530 160 166
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