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종류 길이(mm) 직경(mm) 무게(kg) 함수율%(w.b.)

무 150~250 98.9~114.4 1.22~1.76 92~94

당근 190~215 45.1~54.8 6.21~2.67 89~91

종류 크기 재질 모터 브러시 용량

세척기 1500mm×620mm×685mm SUS 304 2HP 7ea 50~60Kg

자동개폐
제어반

개폐
모터

구동
모터

배수관

급수관
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모델 정격출력 전양정 최대양수량 흡상고 압상고 크기 가로 세로 높이( × × )

PA-430 1/2HP 14m 15,000 /hℓ 8m 6m 200 ×292 ×340㎜ ㎜ ㎜

금강사 및 브러시
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