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IDEAL PARA PEQUENAS
Y GRANDES CANTIDADES

CAPACIDAD
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DOBLE VELOCIDAD
DE TRABAJO REGULABLE |
POR TEMPORIZADOR

_LEVANTAMIENTO HIDRAULICO
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FICHA AMASADORA | VOLCADOR
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MODELO MASTER MIX AR
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= Cuenta con las mismas caracteristicas para amasar, incluso pequenas o VY
cantidades, que las demds maquinas de la misma gama. Sobre i RN S
demanda es posible modificarlas oportunamente para un uso con H3 .t e
masas duras.
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» Doble velocidad de trabajo regulable por medio de temporizadores con =
pasaje automdtico de la baja a la alta velocidad. % . MF
= Motor de la artesa de dos velocidades. -
» Bloqueo automdtico del temporizador en cada interrupcién efectuada
por el operador, sin variaciones de los tiempos prefijados.
= Con la baja velocidad, la artesa puede girar en sentido inverso. .
» Pulsador separado para hacer girar la artesa en los dos sentidos " /J'%
durante la fase de descarga del producto. L j
= Levantamiento y bajada con sistema hidrdulico de méxima fiabilidad en : }j
relacién tanto a la capacidad de carga como al cumplimiento de las
normas técnicas de seguridad. -~
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AR1T 160 135 185 290

ART 250 22 | 250 150 275 120 200 [ 128 178 296 1670 9.7
AR1 300 27 | 300 180 420 140 210 123 173 296 1700 12.5
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