
Planeten Rühr- und 
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Anwender: Restaurants/ Gastronomie 

/ Teigzubereitung  

Von 10 bis 50 Mahlzeiten 

5 und 8 l Kapazität

Leistungsstarker, asynchroner Motor 

mit Frequenzinverter für genaue 

Geschwindigkeitsreglung des 

Planetenmechanismus von  20 bis 220 U.p.M.

Variable Geschwindigkeit für die 

Ansatznabe von 67 bis 740 U.p.M.

Werkzeuge, die sich perfekt dem 

Kessel anpassen für gleichmäßiges 

Rühren selbst kleinster Mengen.

100% 
Edelstahlwerkzeug  

und 8 l Edelstahlkessel 

mit 2 Griff en

Haupteinsatz: Knetten, Rühren und 

Schlagen

Planeten-Rührmaschinen  
BE5 / BE8

BE5
BE8

50 Jahre Erfahrung in Innovation und Design von Planeten- Rühr- und 
Schlagmaschinen sind in einem einzigartigen, kompakten Modell vereint worden.



Ein einfaches Bewegen der 

Schutzblende aktiviert das Heben 

und Senken des Kessels.  

„Klick”-System für einfaches 

Abnehmen

Verstärkte Schutzblende Ergonomischer Regler

Zubehöransatznabe (an einigen 

Modellen)

Hoch widerstandsfähige Schutzblende, 
Bisphenol A frei
Garantiert maximale Zuverlässigkeit.  

Transparente Schutzblende aus innovativem Copolyester*, 

Bisphenol A frei (BPA): stoßfest, bleibt selbst nach 

hunderten Spülzyklen klar und haltbar.

* Eastman und Tritan sind Markenzeichen der Firma Eastman Chemical.

Leichtes Abnehmen der Schutzblende zum Reinigen 

durch neues  „Klick“-System ohne Schrauben.

Innovative Form für einfaches Zufügen von Zutaten 
während des Betriebes.  

Ergonomischer Regler zum Einstellen der variablen 

Geschwindigkeit des Planetenmechanismus von 20 - 220 U.p.M.

Robuste Zubehöransatznabe aus Metall für starke 

Beanspruchung

Gemüseschneider, Fleischwolf und Pastaaufsatz als Option 

lieferbar (für Modelle mit Ansatznabe)

100% Qualität
 Edelstahlwerkzeuge

100% Haltbarkeit
für intensiven Gebrauch und längere 

Lebensdauer

3 Werkzeuge für 100% Leistung

Knethaken Flachrührer Schlagbesen
Teig mit 60% 
Feuchtigkeit

Kartoff el-püree Eischnee

Min. Max Min. Max Min. Max

BE5 100 g 1,5 kg 100 g 2 kg 1 10/12

BE8 120 g 2,5 kg 100 g 3,2 kg 1 14/16

 



Planeten-Rührmaschine  
Robust und zuverlässig mit Kapazitäten von 10 bis 80 l: 

eine breite Palette an Planeten-, Rühr- und Schlagmaschinen für Sie!

Schutzblende

Kessel, Knethaken, 

Flachrührer und Schlagbesen

Flache, wasserdichte 

Bedienblende (IP55) 

Edelstahlsäule

Anwender:  Restaurants / kleine und 

mittlere Cateringbetriebe  

Von 10 bis 100 Mahlzeiten

10 l Tischmodell

Leistungsstarker, asynchroner Motor 

für geräuscharmen Betrieb und lange 
Lebenszeit 

Modelle mit elektronischer oder 

mechanischer Geschwindigkeitsreglung 

von 26 bis 180 U.p.M. lieferbar

Abnehmbare Schutzblende in Verbindung 

mit dem Heben und Senken des Kessels

Werkzeug-Drehgeschwindigkeit: 82 bis 

570 U.p.M.

Spritzsicheres Planetengetriebesystem

Modelle mit Zubehöransatznabe (Typ H) 

lieferbar

Edelstahlsäule

Kapazität (kg Mehl): 3,5 kg

Haupteinsatz: Rühren, Kneten, 

Emulgieren und Schlagen

XBE10

Timer 1 bis 59 

Minuten



Planeten-Rührmaschine  

Abnehmbare Tülle

Kessel, Knethaken, 

Flachrührer, Schlagbesen

Flache, wasserdichte 

Bedienblende (IP55) 

Mechanische Versionen mit 8 

Geschwindigkeitsstufen

XBE20 
Tischmodell

Timer 0 bis 59 

Minuten

Anwender: Restaurants / kleine und 

mittlere Cateringbetriebe

Von 50 bis 150 Mahlzeiten

20 l Tischmodell

Leistungsstarker, asynchroner Motor für 

geräuscharmen Betrieb und längere 

Lebensdauer 

Modelle mit elektronischer oder 

mechanischer Geschwindigkeitsregelung

Geschwindigkeit des Planetengetriebes:

von 30 bis 180 U.p.M.  (siehe Modelle)

Werkzeug-Drehgeschwindigkeit: 

73 bis 440 U.p.M.

Spritzsicheres Planetensystem

Modelle mit Zubehöransatznabe 

(Typ H) lieferbar

10 l Kessel-Reduziersatz lieferbar

Kapazität (kg Mehl): 6 kg

Haupteinsatz: Rühren, Kneten, Emulgieren 

und Schlagen



Anwender: Restaurants / mittelgroße 

Cateringbetriebe  

Von 50 bis 300 Mahlzeiten

20 und 30 l Bodenmodelle

Leistungsstarker, asynchroner Motor für 

geräuscharmen Betrieb und längere 
Lebensdauer 

Modelle mit elektronischer oder 

mechanischer Geschwindigkeitsregelung

Geschwindigkeit des Planetengetriebes: 

von 30 bis 180 U.p.M. (siehe Modelle)

Werkzeug-Drehgeschwindigkeit: 73 bis40 

U.p.M.

Spritzsicheres Planetengetriebesystem

Modelle mit Zubehöransatznabe (Typ H) 

lieferbar

10 oder 20 l Kessel-Reduziersatz lieferbar

Rollensatz als Option

Kapazität (kg Mehl): 6 kg / 7 kg

Haupteinsatz: Rühren, Kneten, 

Emulgieren, Schlagen

Schutzblende mit abnehmbarer 

Tülle für einfaches Hinzufügen 

von Zutaten

Kessel, Knethaken, 

Flachrührer, Schlagbesen

Flache, wasserdichte 

Bedienblende (IP55) 

Timer 0 bis 59 

Minuten

Spezialmodell mit 

Edelstahlsäule

XBE30

Planeten-Rührmaschinen 



Bäckereien, Konditoreien, 
Pizzaherstellung

Planetenmaschinen für intensive, professionelle Produktion von Bäckerei-, 
Konditorei- und Pizzateigen mit 20, 30 und 40 l Kapazität.

Abnehmbares Schutzgitter 

mit abnehmbarer Tülle zum 

einfachen Hinzufügen von 

Zutaten

Bedienblende mit 

Timer, elektronisch 

variabler und 3 festen 

Geschwindigkeiten

Füße und Säule extra 

verstärkt für starke 

Beanspruchung

Anwender: Bäckerei-, Konditorei- 

und Pizzateighersteller

40 l Inhalt

Leistungsstarker, asynchroner Motor (2200 W) für 

geräuscharmen Betrieb und längere Lebensdauer 

MB40: 3 feste Geschwindigkeiten (40, 80, 160 U.p.M.)

MBE40: 3 feste Geschwindigkeiten (40, 80, 160 U.p.M.) 

und elektronisch variable Geschwindigkeit (30 bis 175 

U.p.M.)

Werkzeug-Drehgeschwindigkeit: 125,250 

und 500 U.p.M. (MB40), von 94 bis 540 U.p.M. 

(MBE40)

Verstärkete Struktur und Transmission

20 l Kessel-Reduziersatz lieferbar 

Spritzsicheres Planetengetriebesystem

Kesselwagen (Option)

Kessel, Knethaken, 

Flachrührer und 

verstärkter Schlagbesen
MBE40

Haupteinsatz: Kneten, Rühren, 

Schlagen und Emulgieren
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