
SM25型 スパイラルミキサー
パン生地などの食品生地のミキシングに

特徴
パン生地などの食品生地のミキシングにお使い頂けます。
特にヨーロッパ系ハード生地のミキシングに適しています。
一般的な縦型ミキサーと比べてミキシングタイムを短縮できますので仕込み
での温度上昇が少なくでき給水率も上げられます。
フック回転とボウル回転の組み合わせでミキシングしますので早く、良く混
ぜられます。（醗酵ムラを抑えられます）

シートタッチ式操作パネルできめ細かく運転
運転モード切替　：　手動／自動

回転方向切替　　：　正転／逆転
　　※ボウルとフックは同時に（正転／逆転）します

２速運転式　　　　：　低速／高速
　　※自動モードでは低速タイマー運転＆高速タイマー運転の連動運転機能付

バックアップ運転機能付

安全カバー付

キャスター＆ジャッキ付
　　※簡単に移動することができます。　

型式

外形寸法 (mm)

粉量

生地量

動力

モーター

回転数

本体重量

(幅 )

( 奥行 )

( 高さ )

SM-25

490 mm

820 mm

1000 mm

8Kg(MAX)

15Kg

3 相 200V 2.25Kw

3HP

低速137RPM  /  高速 275RPM  (50Hz)

135Kg

製品紹介

製パン機械・機器の製造・販売

株式会社 鎌田機械製作所
http://www.kamata-machine.co.jp/

電話番号

FAX番号

スパイラルミキサー

〒350-1205 埼玉県日高市原宿 746 番地

042-984-1261
042-978-6683


