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BAKERY EQUIPMENT

REINFORCED SPIRAL MIXERS WITHFIXEDBOWL
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IMPASTATRICIA SPIRALERINFORZATE CON VASCAFISSA

VIS-K60 VIS-K 80 VIS-K120  VIS-K160  VIS-K200  VIS-K250

Double spiral transmission

« VIS-K Control panel fitted with two electro-mechanical timers Sitec aSpall Jail dagsjo il
72x72, bowl rotation selector, manual bowl jog button, timer bypass Doppia trasmissione spirale
selector and emergency stop button.
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* Panello di controllo VIS-K dotato di due timer separate Sitec 72x72,
pulsante impulsi vasca, selettore inversione vasca, selettore bypass timer
e pulsante stop-emergenza




Karaki Co. has attained its current success in supplying quality
machines to the baker, due to close collaboration with its world
famous industrial partners.
This line of sturdy fixed-bowl customized spiral mixers, VIS-K, made for
Karaki, is a case in point.
These strong mixers are manufactured and fortified In Italy at our
partner’s premises, LP Group SRL.
This line of mixers, VIS-K, has been well tested in the Middle East and
Africa, where many units have been sold and are working at bakeries in
conditions to say the least is torturous.
e The VIS-K line has been made to knead soft and stiff dough (within a
hydration of 45%).
e Straight breaking bar designed to suit the stiff dough texture.
e Favorable production output versus bulkiness of machine ratio,
meaning great power relative to the bakery space occupied.
e Limited increases in temperature before dough is fully kneaded.
e The solid construction and the double spiral transmission, together
with the excellent transmission power obtained by a system of belts,
allow the mixer to be silent with negligible maintenance.
¢ Two separate motors, one for the spiral and the other for the bowl.

Karaki Co. ha raggiunto il suo attuale successo, nella fornitura di allell aucgill g3 a1l Umh o mlll SS)s aSpir alai Jiaa sgey é

macchine di qualita per la panificazione, grazie alla stretta gibasll o mglspi go Galgll aspidl uglei Gl «cpjlall lgisliyl
collaborazione con i suoi famosi partner internazionali .8)9guiall duallell
Questa robusta linea di impastatrici personalizzate a vasca fissa, VIS-K, (o__La.oJI 9 pduanll g anlill dall g3 digiall cililaell (o bha gm VIS-K
fatta appositamente per Karaki, ne € un esempio. FE LRSS il ba.um
Queste impastatrici rinforzate vengono prodotte in ltalia presso la sede LP liglspir gibas (sal Wilayl o lglugdi g digiall ailibell oim ual ply
del nostro partner, LP Group Srl. .Group SRL
Questa linea di impastatrici, VIS-K, & stato ben testata in Medio Oriente 9 bugdll Gpidl ulsly o VIS-K ccalikell (o sl lam dajai Cuod sal
e in Africa, dove ne sono state vendute molte unita che stanno lavorando .48l g dusle e lglac cagphs julao I callTl o pisll & i dun Layal
in veri panifici ed in condizioni a dir poco difficili. alel guaell a cloll auuud) culall g splall ganell yael pano VIS-K kA
La linea VIS-K € adatta per impasti morbidi e duri (con un’idratazione (€0
superiore al 45%). culall guaell dnsyi cunliy) guaell euuai sgole rao.:a °
e || piantone dritto & stato progettato appositamente per impasti duri oo aleii 6ﬂ| UlSall &sbwo g lgaan I st &1l QUi dxoS i ®
* Rapporto ottimale tra produzione e ingombro della macchina, che si Jgsu.ua“ Ulall panl g dallall spagell cullTll slac oo lgleny jpaall
traduce in una grande potenza in relazione allo spazio occupato el ddac o clgiilll sic guaell 6)ljn b 39300 clai)l o
e Limitato aumento della temperatura durante I'impasto. dcgano go dSpall dlalill dagajell culysull uiall iseall Jsugll - @
e | a costruzione solida, assieme alla doppia trasmissione spirale, Joa o eobug e S dgraey calisull Jai Gill g qustI cilabinall
all’eccellente potenza della trasmissione ottenuta mediante un sistema di Lisdi m3gaa o lgiilua cilbdec oy laiy Joell cliil d&iolin dilxell
cinghie, consentono all’impastatrice di essere silenziosa con una minima alall il g daudglll @Squindl salg :ouldine (uSjmos 63gjo ®
manutenzione.

e Dotata di due motori, uno per la spirale e I'altro per la vasca.

Model/ J1sgall/Modello VIS-K 60 VIS-K 80 VIS-K 120 VIS-K 160 VIS-K 200 VIS-K 250

Min/max dough capacity

el dow Kg 60/6 80/8 120/12 160/16 200/20 250/25
Capacita d impasto min/max

Min/max flour capacity

gsabll dow Kg 36 50 75 100 125 150
Capacita farina min/max

Bowl volume

i L 117 131 188 266 306 378
Volume vasca
wW 1126 1126 1251 1497 1552 1650
Dimensions D mm 698 698 779 879 940 1035
H 1385 1385 1502 1582 1582 1612
Weight
ujell Kg 380 390 545 745 755 805
Peso

Spiral motor Power

ilolll pno 694 ) Kw 4.8 5.2 6.2 12 12 12
Potenza motore spirale

Bowl motor vasca

aall w0 898 . Kw 0.55 0.55 0.55 0.75 0.75 1.1
Potenza motore spirale

Specifications and dimensions contained in this catalogue are based on our current knowledge and experience. Karaki
company reserves the right to change without prior notice.
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