


COMBINED |
CREMAGEL

PROFESSIONAL GELATO MACHINES

CREMAGEL 5 / 10 - to wielofunkcyjne urzadzenie,

w ktorym: przygotujesz wszystkie klasyczne kremy oraz
inne specjaty cukiernicze; wykonasz pasteryzacje i

frezowanie réznych mieszanek lodowych.

v/ Automatyzuje czynno$ci, ktére wymagajg
pracy ludzkich rak, sa meczace oraz wymagajg
czasu, gwarantujac wysokiej jakosci obrébke

produktu oraz stata jakos¢ i idealng higiene.

v Pionowy cylinder umozliwia statg obserwacje
produktu. Pozwala na dodawanie poszczegdl-

nych sktadnikéw w dowolnym czasie.

v Regulowana predko$¢ obrotéw od niskich do
wysokich, praca ciggta lub cykliczna.

Pelna kontrola wytwarzanych produktéw

¢/ Automatyczne przywotywanie ostatniego
cyklu i jego powtdrzenie, szczegdlnie wazne w

chwilowej przerwie dostawy pradu.

Z Cremagel przygotujesz automatycznie : krem budyniowy, krem angielski,
krem maslany, krem bawarsKi...etc,

Specjalistyczne ciasta, dzemy z moreli, dZemy z owocéw, pomarancza,
marmolade z mandarynek, malin....etc

Sos czekoladowy, sos karmelowy, ganache, polewe czekoladowa, polewe
truskawkowg, panna cotta, zabaglione, krem karmelowy, budyn, pianki,
pasta chouy, fiordilatte,

Kremowe lody, sorbety.




CREMAGEL 5 /10

PROFESJONALNY DO CIEZKIEJ PRACY

Miesza i Blenduje
Podgrzewa i gotuje
Napowietrza

Frezuje

Schtadza i konserwuje

Temperuje czekolade

Regulowane obroty ciegte i
z przerwami dostosowane

zawsze do produktu




PROFESSIONAL

COMBINED MACHINES

CREMAGEL 5
CREMAGEL 10

with 1 cylinder

PROFESSIONAL MACHINES
HEAVY DUTY, EASY TO USE




