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/" TABLEAUDES CAPACITES
\DES MELANGEURS pl.ANE'rAlmssj

Les mélangeurs planétaires sont des appareils polyvalents destinés aux cuisines
professionnelles, aux boulangeries et aux patisseries. Equipés d’'un agitateur rotatif
qui tourne autour du bol a la maniére d'une planete, ils garantissent un mélange
homogene et uniforme des pates, des pates a frire, des cremes et des sauces.

Ce tableau vous aidera a faire votre choix en fonction de vos besoins de production.
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*Taux d’hydratation de 70 % **Taux d'hydratation de 60%
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Lt
M10 M30OA M4OA MGOA
Capacité 10,5 pte 21 pte 42 pte 63,5 pte
du bol (10 L) (30 L) (40 L) (60 L)
Cb Blancs 0,5 pte 11 pte 1,5 pte 1,5 pte 2 pte
d'ceufs (06L) L) 1,4L) (1,7 L) (1oL
R Guimauve 111b 22 1b 22 1b 331b 331b
7 (05 kg) (1 k) (1kg) (15 kg) (15 kg)
pPate a 7,7 1o 15,5 1b 22 1b 351b 44 b
gateau (3,5 kg) (7 kg) (10 kg) (16 kg) (20 kg)
D pate a 6lb 6lb 175 Ib 23 1b 295 1b
- biscuits (2,8 kg) (5.5 kg) (8 kg) (10,5 kg) (13,5 kg)
Pate a pain
@ Farine NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS
Pate* NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS
\ Pate a pizza
b Farine NE CONVIENT PAS  NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS
g Pate** NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS NE CONVIENT PAS
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