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EVOPASTO 30 EVOPASTO 60Q

EVOPASTO 60 A EVOPASTO 120

Pasteryzatory z linii profesjonalne;:

v’ Funkcjonalna elektronika pozwala na
automatyczny wybor cyklu pasteryzacii
W oparciu o temperature

v Prosta budowa, efektywne operacje.
Swiadomy wybér w przystepnej cenie.

v’ Regulowana temperatura grzania
60°C-90°C oraz chtodzenia 0°C-20°C

v Dwie predkoscl mieszadta

v Kompletny cykl pasteryzacji z petnym
clindrem trwa 2 godziny.

v Cylinder jest wyposazony w mise
spustowg dla lepszej ekstrakgji
mieszanki.

EVOPASTO 120 to najwiekszy dostepny
model z podobng specyfikg do mniejszych
modeli. Stworzony dla duzych laboratoriow
oraz dla duzych lodziarni.
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EVOPASTO 30
EVOPASTO 60/60 A
EVOPASTO 120

SERIA PROFESJONALNA
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ECOMIXT 60 ECOMIXT 60 A
ECOMIXT 120 ECOMIXT 180
Pasteryzatory z linit TOP LEVEL, ktére zaspokojg
potrzeby najbardziej wymagajgcych profesjonalistéw.

v Wyposazone w wytrzymaty 5cio calowy
wyswietlacz dotykowy z intuicyjnym i
przyjaznym interfejsem.

v Inwerter w celu zapewnienia zmiennych
obrotow mieszadta.

v/ Zaprogramowane opcje:
-2 programy wysokiej pasteryzacji
-2 programy niskiej pasteryzacji
-2 programy pasteryzacji czekolady
-2 programy do obrébki syropow owocowych
-2 programy chtodzenia i dojrzewania
‘mieszanki
-1 program do produkcji odwréconych cukrow
- 1 program do produkgji jogurtu
- programy ,puste”. Mozliwo$¢
‘zaprogramowania wtasnego cyklu.

Wszystkie zaprogramowane cykle zapewniajg
idealng emulsyfikacje oraz optymalng srednice
mikrometryczng czgsteczek ttuszczu.

FCOMIX T 180 to model dla duzych lodziarni oraz
laboratoriow. Dzieki pochylonemu cylindrowi
mozna z tatwoscig wylac catg zawartosc.




SERIA TOP LEVEL
PASTERYZATORY

ECOMIX T 60/60 A
ECOMIX T 120
ECOMIX T 180

URZADZENIA SERIlI TOP LEVEL
WYSOKA WYDAJNOSC, ZIELONA TECHNOLOGIA
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WSZYSTKIE PASTERYZATORY ABP
%)+
v Grzanie posrednie przy uzyciu
[E] przewodzgcego ciepto ptynu pozwala na
5 zachowanie wszystkich cech

organoleptycznych mieszanki i sktadnikow.

v Mieszanie sktadnikow takich jak: mleko,
Smietana, mleko w proszku, cukier,
dekstroza, jajka, emulsyfikatory,
stabilizatory itd.

tatwy w obstudze
panel przyciskow.

v Podgrzewanie i higiena: roztapianie
ttuszczow, czekolady oraz eliminowanie
patogennej flory bakteryjnej

Kranik wylewki
z wbudowanym systemem
utatwiajgcym czyszczenie

dostepny we wszystkich v Chtodzenie i konserwowanie: Kompletny
pasteryzatorach TELME. cykl pasteryzacji zapobiega namnazaniu
Perfekcyjna higiena przy sie bakterii oraz utrzymuje mieszanke w
kazdym wyrzucie mieszanki idealnej temperaturze

oraz po skonczonej pracy. v Pasteryzatory TELME pozwalajg na:

- Wieksza wydajnosc oraz zachowanie
smakow i aromatow.

- Nawodnienie stabilizatorow oraz czgstek
statych

- rozpuszczanie cukrow

- roztapianie i tgczenie ttuszczy w
mieszance.

v Wylewka z wbudowanym systemem
utatwiajgcym czyszczenie




CECHY DZIELONE

PRZEZ WSZYSTKIE
PASTERYZATORY

Urzgdzenia osadzone na
kotkach w celu tatwego
przemieszczania.

Wytrzymaty 5cio calowy

A )

z prostym w obstudze
interfejsem.
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Prysznic myjacy
(opcjonalne) dla
zachowania idealnej
higieny urzadzenia.
Regulowany przeptyw
oraz mozliwosc¢
kierunkowania
strumienia. Czysc¢

jedng lub wiecej

maszyn. =8 (ECOMIXT)
e z podziatka

wskazujgcg ilosc

litrow.

él pokrywa dla tatwego
dodawania sktadnikow.
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DANETECHNICZNEIWYDAJNOSCIOWE

Sz. G. W. Natezenie Chtodzenie Maksymalna Mieszanki na
cm pojemnosé, L cykl, L
SERIA PROFESJONALNA
EVOPASTO 42x78x110 7A-4kW powietrze/ 30 15+30
30 V400-50-3 woda
EVOPASTO 42x78x110 12 A-7,6kW woda 60 30+60
60 V 400-50-3
EVOPASTO  42x103x110  13,5A-7,8kwW powietrze 60 30+60
60 A V 400-50-3
EVOPASTO 72x78x110 21 A-14kW woda 120 60120
120 V 400-50-3
ECOMIX T 42x78x110 12 A-7,6 kW woda 60 3060
60 V 400-50-3
ECOMIXT  42x103x110 13,5A-7,8kwW powietrze 60 3060
60 A V 400-50-3
ECOMIX T 72x78x110 21 A- T14kW woda 120 60<120
120 V 400-50-3
ECOMIXT  70x100x115 25 A-17,5kW woda 180 90+180
180 V 400-50-3
BMC PL
02-467 Warszawa
ul. Stawy 5

+48 506 691 996

biuro@bmcpolska.com
www.bmcpolska.com

TELME

MASZYNY LODOWE I CUKIERNICZE

TELME §j

Via S. Pertini, 10

26845 Codogno (Lodi) Italia

Tel. 0377 466660 - Fax 0377 466690
telme@telme.it - wmtnei

Dane techniczne powinny by¢ traktowane jako
orientacyjne.Producent zastrzega sobie prawo do
wprowadzania zmian.

Czas pracy,
min

80+120

100+120

100+120

100+120

100+120

100+120

100+120

100+150




