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Kleine 
Mengen, 
große 
Teige!
Die Miss Baker PRO und PRO XL sind die 
Spitzenmodelle von Bernardi und wurden 
speziell für den Einsatz auf dem Tisch 
konzipiert. Dank der innovativen Taucharm-
Knettechnologie, ihrer kompakten Bauweise 
und einem robusten Rahmen aus 
hochwertigem Stahl bieten sie höchste 
Qualität. Mit fünf Geschwindigkeitsstufen 
gewährleisten sie eine perfekte 
Verarbeitung– selbst für anspruchsvolle Teige 
wie schwere Hefeteige.

Scannen Sie den QR-
Code für weitere 
Informationen. 

Die weltweit erste Knetmaschine mit 
Taucharmtechnologie, die sich perfekt für 
den Einsatz auf dem Tisch eignet

Abnehmbare Taucharme für eine mühelose 
Reinigung

Intuitives Touch-Bedienfeld für eine einfache 
und präzise Steuerung.

Praktische Einfüllöffnung im Deckel – 
ermöglicht das mühelose Hinzufügen von 
Zutaten während des Knetvorgangs. 

5 Geschwindigkeitsstufen von 30 bis 70 
Schläge/min

Erhältlich in zwei Größen: Miss Baker PRO (10 
Liter) und Miss Baker PRO XL (20 Litern). 

Erhältlich in drei Varianten: Weiß, Rot und 
hochwertigem Edelstahl. 
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Technische 
Daten

Model

Mehlkapazität* 0.3 - 1.8 kg 0.6 - 3.5 kg

Knetkapazität** 0.5 - 4 kg (4.5 kg panettone) 1 - 8 kg (9 kg panettone)

Bottichvolumen 10 ℓ 20 ℓ

Bottichgröße(cm) ø 32 - h 18 ø 36 - h 20

Spannung 230V einphasig 230V einphasig

Leistung 500 W 500 W

Geschwindigkeitsstufen 5 Geschwindigkeitsstufen 5 Geschwindigkeitsstufen 

Schläge (Schläge/min) von 30 bis 70 von 30 bis 70

Entnahmemöglichkeit der Taucharme JA JA

Entnahmemöglichkeit des Bottichs NEIN NEIN

Volumen LxBxH  (cm) 34x49x51 38x54x53

Gewicht 36 kg 39 kg

Artikelnummer MS0323059 MS0623059

Verpackung Volumen (cm) 40x60x70 40x60x70

Verpackung Gewicht 48 kg 49 kg

*MIN und MAX können je nach Teigkapazität variieren
** Für besonders zähe Teige mit einer Hydration unter 55 %, wie z. B. Nudelteig oder Sauerteig, sollte die maximale Mehlmenge um 50 % reduziert werden. 
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