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-30%

Durchschnittlicher Verbrauch Serie RTX
oder Vorgängermodelle

Durchschnittlicher Verbrauch
High Efficiency



Modell
Rührge-
schwin-
digkeit

Elektrischer Anschluss* Nennleis-
tung

Absiche-
rung Kondensator Abmessungen cm

(Breite und Höhe am Boden)
Nettoge-

wicht

Anzahl Volt Hz Ph kW A Breite B Tiefe T Höhe H kg

Pastomaster
60 HE 7 400 50 3 7 16 Wasser 35 90 105 165

Pastomaster
60 HE P 7 400 50 3 11,2 20 Wasser 35 90 105 165

Pastomaster
120 HE 7 400 50 3 11,2 20 Wasser 65 90 105 269

 

Modell Produktionszyklus* Fassungsvermögen 
Behälter Produktion Soßen** Produktion Spezialitäten

Liter / Minuten Min
Liter

Max
Liter

Min
kg

Max
kg

Min
kg

Max
kg

Pastomaster
60 HE 60 / 120 15 60 15 45 15 45

Pastomaster
60 HE P 60 / 110 15 60 15 45 15 45

Pastomaster
120 HE 120 / 120 30 120 - - - -


