
ZA de l’Agavon—1 avenue jean jaurès—13170 LES PENNES MIRABEAU 

04 42 89 16 89—contact@matos-13.com—www.matos-13.com 

PETRIN A BRAS PLONGEANT MECNOSUD 

Le pétrin à bras plongeants de la série BE est la machine 
idéale pour une utilisation professionnelle en pâtisserie, 
boulangerie et même pizzeria.  Il permet de réaliser des 
pâtes de qualité élevée. L’utilisation du système à bras 
plongeants permet une excellente oxygénation des pâtes 

.- mouvement des bras réalisé avec engrenages en fonte à bain d’huile 

-  boîte de vitesses en fonte de grande robustesse et étanchéité parfaite très silencieuse du mé-
canisme 

- bras de malaxeur en acier inoxydable 304 

- bras de travail réglable en hauteur pour la préparation de pâtes particulières  

- minuterie de série 

- disponible en version triphasée à 2 vitesses et triphasée à vitesse variable, pour la sélection de 
la vitesse optimale du mélange 

- équipé de roues pour la manutention et de deux pieds stabilisateurs 

DE 3 à 40 KG DE FARINE, soit DE 5 à 60 KG 

DE PATE 




