Mescolatrice Planetaria 5/8/10 litri
Planetary Mixer 5/8/10 liters
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B PLANETARIALT. 5/8/10
Questa piccola mescolatrice planetaria é stata realizzata con gli standard di potenza e robustezza come da tradizione CONTI, che consente all'utilizzatore di eseguire tutte le lavorazioni
come nelle planetarie di grosse dimensioni. La nostra forte esperienza ha consentito che in questa planetaria sia assemblata una meccanica di grande precisione e quindi di grande affidabilita
e resistenza. Sicurezza garantita con applicazione di tutti li accorgimenti necessari per I'attrezzatura professionale. Macchina disponibile anche in acciaio Inox.

Sicurezza ed igiene

Equipaggiamento Trasmissione

Griglia di protezione acciaio inox amovibile per la pulizia 1 bacinella Trasmissione meccanica
Eccentrico in alluminio alimentare per evitare formazione di ruggine 1 frusta con ingranaggi autolubrificanti
Albero porta utensile in acciaio inox 1 spatola Motore asincrono trifase

Utensili in acciaio inox 1 utensile a spirale Inverter

1 vasca refrigerata (Optional)
S PLANETARY MIXER LT. 5/8/10
This small planetary mixer has been built with CONTI'S traditional standards of power and strength and allows users to carry out all the same operations as our larger planetary models. Our
great experience has allowed us to incorporate an extremely precise mechanism in this planetary mixer and therefore provide great reliability and endurance. Safety is guaranteed with the
application of all the devices required for professional equipment. Machine available also in s/steel.

Safety and Hygiene ) X Equipment Trasmission

Stainless steel protection guard grille, removable for cleaning 1 bowl Mechanical transmission with self-
Cam made of aluminium for foodstuff’s 1 whisk lubricating gears

to prevent the formation or rust 1 spatula Asynchronous three-phase motor

Stainless steel tool holder shaft

. Electronic inverter
Stainless steel tools

1 spiral utensil
1 cooled double

jacket bowl! (Optional)

B MELANGEUR PLANETAIRE LT. 5/8/10
Ce petit mélangeur planétaire réalisé avec les critéres de puissance et robustesse selon la tradition CONTI, permet a l'utilisateur d'effectuer toutes les opérations comme dans le cas des
meélangeurs planétaires de dimensions plus consistantes. Notre solide expérience nous a permis de proposer un mélangeur planétaire doté d'une mécanique de grande précision et done
garantissant une haute fiabilité et résistance. La sécurité est garantie par I'adoption de toutes les mesures nécessaires pour I'’équipment professionnel. Machine disponible aussi en acier
inoxidable.

Sécurité et Hygiéne Equipment Trasmission

Grille de protection en acier inox amovible pour le nettoyage 1 cuve Transmission mécanique avec engrenages
Convoyeur produit amovible 1 fouet autolubrifiants

Came en aluminium alimentaire évitant la formation de rouille 1 spatule Moteur asynchrone triphasé

1 ustensile a spirale
1 cuve double couche
refrigérée (Optional)

Arbe porte ustensile en acier inox Inverter electronigue

Outils en acier inox

£ MEZCLADORA PLANETARIA 5/8/10

Esta pequefia mezcladora planetaria ha sido fabricada en conformidad a los estandares de potencia y solidez usuales de la empresa CONTI, que permide al usuario realizar todas las elabora-
ciones de que son capaces las planetarias de tamaros grandes. Gracias a nuestra gran experiencia hemos logrado ensamblar en esta planetaria una mecénica de gran precisién y, por tanto,
de extraordinaria fiabilidad y resistencia. La seguridad esta garantizada con la aplicacion de todas las soluciones necesarias para aparatos profesionales. Maquina disponible también en acero
inoxidable.

Seguridad e Higiene Equipo Trasmision

Rejilla de proteccidn en acero inoxidable 1 cuva Trasmision mecéanica con
desmontable para la limpieza 1 batidora engranajes autolubricantes
Excéntrico en aluminio alimentario para impedir 1 espatula Motor asincrono trifasico

1 utensilio de espiral
1 doble cuba refrescada
(a peticion)

la formacion de 6xido Inverter electronico
Eje portautensilio en acero inoxidable

Utensilios en acero inoxidable

=MJAHETAPHbIA MWUKCEP HA 5/8 1./10

[aHHaA Mozenb nnaHeTapHOro MMKcepa paspaboraHa komnaHven Conti cobntogaA TpaauumMm, CTaHAapTbl KA4eCcTBa U MPOYHOCTH, YTO MO3BOJIAET UCMOJIb30BATh STOT MaNeHbKUI
MUKCep HapaBHe C 60/bLLIMMKY MaLLMHAMU MOJENbHOro pAana. BonbLLUon ONbIT KOMNAHUM NO3BOSIUI YKOMMJIEKTOBaATb ,El,aHHbIVI MUKCEP CBEPXTOYHbIM MEXaHU3MOM, KOTOprI7I
obecrneynBaeT HaAEXHOCTb 1 YCTOMYMBOCTb. Be30MacHOCTb rapaHTUPOBaHa HaNMYMEM BCEX 3aLLMTHbIX YCTPOMCTB, Tpebyemblx AnA NpodheccoHanbHoro 060pyAoBaHNA. MallmHa
AOCTYyMHa Tak>Xe B BEPCUKN U3 HepXK.cTanu

BesonacHocTb 1 rurneHa > O6opyaoBaHue Cuctema npusopaa
3alUMTHAA pelleTKa BbiMOSIHeHa U3 HepXaBeloLeil CTanu, CbeMHan ; 1 pexa; PenykTop ¢ camocmasoyHbIM
CbEMHbIi JIOTOK /N1A NPOAYKTOB; 1 BEHYMK; MexaHu3mMoMm. TpexdasHbli
9KCLIEHTPUYHbIA Bai NPUBOAA W3TOTOBIIEH U3 MLLEBOrO anioMUHNA 1 nonatka; aneKTpoaBuraTens.

BO M36eXaHne KOHTaKTa Kpackmn U pxaBynHbI C NPoAyKLen; 1 cnnpans; 9M1EKTPOHHbI MHBEPTOP

BaN HacaAKu U3roTOBNEH U3 HepXXaBetoLlen cTanu;
naHesnb ynpasneHua;
Hacanku ns Hep)KaBelOLLleﬁ cTanu.
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[iexa ¢ oxnaxaatoLen
py6aLuKoii (onuua)

Pane - Bread - Kg. di farina con 50% d’acqua
Pains - Pain - Kag. of flour - Kg. de herina - Kg. de farine
Xne6 Kg. Mehl bei 50% Wasseranteil - Myka, Kg.

Pizza Kg. di farina con 50% d’acqua
Paté a pizza Kg. of flour - Kg. de herina - Kg. de farine
Muuua Kg. Mehl bei 50% Wasseranteil - Myka, Kg.

Variatore di velocita digitale

Digital controls - Tableau de comande
Variaction velocidad - Einfaches Verstellgetriebe
Py4HOI KOHTPOMb

0,2/1,1 0,4/1,8

0.21.1 0.4/1.8 Comando 24 Volt - Comand 24 Volt

Comande 24 Volt - Mando 24 Volt

Kg. di farina con 50% d’acqua 24 Volt Steuerung - MuTaHne naHenu ynpasnexua 24 V

Kg. of flour - Kg. de herina - Kg. de farine
Kg. Mehl bei 50% Wasseranteil - Myka, Kg.

Croissants

KpyaccaH 0.2/1.1 0.4/1.8

Capacita bacinella - Bowl capacity

Cuve capacité - Capacidad de cubeta
Brioche Fassungswermégen - O6bem aexu
CpobHan
6ynouka

Albume
Albumen
Blancs
Benok

Meringa
Meringue
MepeHr

Kg. di farina con 50% d’acqua
Kg. of flour - Kg. de herina - Kg. de farine
Kg. Mehl bei 50% Wasseranteil - Myka, Kg.

0.2/1.3| 0.4/2
Potenza Kw - Power Kw
Puissance Kw - Potencia Kw

Numero uova - Number of eggs Leistung Kw - MowHocTs Kw

Nombre d’oeufs - Numero de huevos - 217 412

Anzahl der Eier - KonnyecTBo Aany

150/200

Kg. di zucchero - Kg. of sugar
Kg. de sucre - Kg. de azucar - Kg. Zucker| 0.1/0.3 | 0.2/0.7
- Caxap, Kg.

100/200

cm. 46 | cm. 53
cm. 41 | cm. 48

cm. 57
cm. 48

Biscotti
Biscuits

Numero uova - Number of eggs

Nombre d’oeufs - Numero de huevos - 217 412 140/200

Meuenbe

Pan di Spagna
Sponge Cake
Genoise
Buckeut

Pasta all'uovo

Anzahl der Eier - KonnyecTBo any
Numero uova - Number of eggs

Nombre d’oeufs - Numero de huevos - 217 412
Anzahl der Eier - KonnyectBo any

Kg. di farina

150/200

cm. 35 | cm. 43 | cm. 43

Peso - Weight - Poids

Peso - Gewicht - Bec Kg.25 | Kg.32 | Kg.34

Dimensioni e dati tecnici possono subire variazioni - All dimension and technical data are

Italian fresh pasta
Italian pates fraiches
Pasta italiana de huevo fresco

Kgs. flour
Kgs. de farine
Kgs. de harina

40/60 subject to alteration. Les dimensions et les données techniques ne sont données qu'a titre

0,1/0,5|0,1/0,7 | 0,1/0,8 indicatif - Los dimensiones y los datos tecnicos son susceptibles de variaciones

V di serie - Standard




