CALYBRA EXPRESS

Die neue "kompakte" Teigteil-Maschine von Artezen.

Mit der Calybra Express erreichen Sie einheitlliche Standards in
Ihrer Produktion. So arbeiten Sie effizient, Teig schonend und
schaffen beste Voraussetzung flir eine Produktionsstrecke.

Die Calybra Express kombiniert die Vorteile des
Zwei-Kolben Systems und das arbeiten ohne Ol.

Durch die kompakte Bauweise ist die Maschine fur
kleinere Backstuben oder auch fur das "Backen im
Laden" ideal geeignet.

Das neue Design erleichtert die Reinigung und Wartung.

Der einstellbare Gewichtsbereich bietet maximale
Flexibilitat, um ein breites Sortiment mit verschiedensten
Gewichten herzustellen.

Durch den einstellbaren Teilungsdruck ist diese Maschine
fur alle Teigsorten geeignet:

Feste oder weiche Teige, Roggen- oder Weizenteige,
Mischbrote, Glutenfreie Teige und natirlich Kleingebéack.

Erhaltlich mit verschiedenen Trichtern von 80 - 210 kg
und einem optionalen Klappsystem fur die
Innenreinigung des Trichters.

- Groller Gewichtsbereich (je nach Modell)

- manuelle Einstellung des Gewichts - Handrad

- Einstellbarer Teilungsdruck

- Hygienisch und einfach sauber zu halten

- Kompakte Bauweise

- Stundliche Kapazitat von bis zu 2.200 Broten
(je nach Modell)

Gerne erstellen wir Ihnen ein auf lhre Bedirfnisse
angepalites, unverbindliches Angebot.

Ab € 26.950,-

CALYBRA EXPRESS

OIL
FREE
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Textfeld
Die Calybra Express kombiniert die Vorteile des Zwei-Kolben Systems und das arbeiten ohne Öl.
Durch die kompakte Bauweise ist die Maschine für kleinere Backstuben oder auch für das "Backen im Laden" ideal geeignet.
Das neue Design erleichtert die Reinigung und Wartung. 

Der einstellbare Gewichtsbereich bietet maximale Flexibilität, um ein breites Sortiment mit verschiedensten Gewichten herzustellen. 

Durch den einstellbaren Teilungsdruck ist diese Maschine für alle Teigsorten geeignet:
Feste oder weiche Teige, Roggen- oder Weizenteige, Mischbrote, Glutenfreie Teige und natürlich Kleingebäck.

Erhältlich mit verschiedenen Trichtern von 80 - 210 kg und einem optionalen Klappsystem für die Innenreinigung des Trichters.

- Großer Gewichtsbereich (je nach Modell)
- manuelle Einstellung des Gewichts - Handrad
- Einstellbarer Teilungsdruck
- Hygienisch und einfach sauber zu halten
- Kompakte Bauweise 
- Stündliche Kapazität von bis zu 2.200 Broten 
  (je nach Modell)

Gerne erstellen wir Ihnen ein auf Ihre Bedürfnisse angepaßtes, unverbindliches Angebot. 
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Texteingabe
Nettopreis Express 1.5 + 2.5 : € 29.210,- 
inkl. Mehlstauber und Abstreifer
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Ab € 26.950,-
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Textfeld
Die neue "kompakte" Teigteil-Maschine von Artezen. 
Mit der Calybra Express erreichen Sie einheitlliche Standards in Ihrer Produktion. So arbeiten Sie effizient, Teig schonend und schaffen beste Voraussetzung für eine Produktionsstrecke.


CALYBRA EXPRESS

TECHNICAL

MODEL WEIGHT RANGE MAX SPEED POWER

Calybra Express 1.0 50 - 1.000 gr [.100 pc/hr 1,4 kW

Calybra Express 1.5 50 - 1.500 gr 1.100 - 2.200 pc/hr 1,6 kW

Calybra Express 2.5 100 - 2.800 gr 1.100 - 2200 pc/hr 1,6 kW
TOTALWEIGHT

Calybra standard 430 kg

Dough hoppers available from 80 - 210 kg

MEASUREMENTS
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CALYBRA EXPRESS INSIDE
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