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(o{F/ URZADZENIA DO
PRODUKCJI KREMOW
SERIA TOP LEVEL



TERMOCREMA T

SZCZEGOLY KONSTRUKCJI | FUNKCJE

v Automatyzacja | przyspieszenie czynnosci  manualnych
pozwalajgce na oszczednos¢ czasu pracy, wysitku oraz
zapewniajgce najwyzsze standardy higieny i jakosci.

v Miesza 1 blenduje sktadniki (mleko, $mietana, maka, mleko
w proszku, owoce itd.) potrzebne do produkcji kremow,
specjatow cukierniczych i piekarniczych jak réwniez
gastronomicznych oraz lodowych. Mieszanie sktadnikéw
w okre$lonej temperaturze w danym czasie i o zadanej
predkosci obrotow.

<

v Podgrzewa, gotuje, stanityzuje:  rozpuszcza tluszcze
i czekolade, nawadnia produkty state oraz eliminuje patogennag
flore bakteryjng jak rowniez odparowuje nadmiar wody

z produktu.
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v Podwojna pokrywa pozwala na tatwe dodawanie produktow w trakcie cyklu
jak rowniez utatwia odparowanie wody z produktu.

TELME

MASZYNY LODOWE I CUKIERNICZE

v Temperuje czekolade mleczng, biatg lub deserowa. (Termocrema T 30i T 60)

v Schiadza | przeprowadza peiny proces pasteryzac| zapobiegajgc wzrostowi
bakterii oraz utrzymuje produkt w optymalnej temperaturze zgodnej
Z wytycznymi.

v Wyrzut produktu po skonczonym cyklu jest szybki i sprawny.

v Prysznic myjacy, celowo zewnetrzny, pozwala na sprawne i szybkie mycie
| jednego lub wiecej urzadzen. Mozliwos¢ regulacji predkosci przeptywu oraz
kierunkowania strumienia w dowolnym kierunku. Mieszacz wody zimnej
i cieptej (opcjonalny) pozwala na regulacje temperatury wody, zapewniajac
najwyzsze standardy higieny.




- v Wytrzymaty, 5cio calowy wyswietlacz dotykowy z intuicyjnym
i tatwym w obstudze interfejsem.

v Zaprogramowane cykle oraz seria programoéw ,pustych”, ktére
mozna spersonalizowac.
v Inwerter w celu zapewnienia regulowanej predko$ci obrotéw

!
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‘ oraz ich kierunku.
4 ‘ v Wielozadaniowy | szybki proces produkcji produktow
| - potrzebujgcych obrobki termicznej na ciepto/zimno.

v Grzanie posrednie przy uzyciu przewodzgcego temperature
ptynu w celu zachowania wszelkich wartosci organoleptycznych.

TERMOCREMA T 30 /T 60
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SERIA TOP LEVEL
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‘ MASZYNY LODOWE | CUKIERNICZE =,

v Termocrema T 30 i T 60: mozliwos¢ pracy na 50% wsadu.
v Termocrema T 150: mozliwos¢ pracy na 30% lub 60% wsadu.

v Zapamietywanie ostatniego wykonywanego cyklu pracy.
W razie awarii elektrycznej proces jest powtarzany.

‘ v Auto-diagnoza w celu wsparcia technicznego.

| TERMOCREMA T 150 LISTA PROGRAMOW
\ | TERMOCREMA T30/T60

v 10 programéw dla cukierni

v 3 programy do czekolady

v 3 programy dla gastronomii

v 2 programy dla mieszanek
lodowych

v 1 program mycia

v/ seria programéw ,pustych”
mozliwych do
spersonalizowania.

LISTA PROGRAMOW

TERMOCREMA T150

v 10 programow dla cukierni

v 3 programy dla gastronomii

v 2 programy dla mieszanek
lodowych

v/ 1 program mycia

v/ seria programoéw ,pustych”
mozliwych do
spersonalizowania.

SERIA TOP LEVEL
WYSOKA WYDAJNOSC, ZIELONA TECHNOLOGIA




TERMOCREMA T

PRZEZNACZENIE

GLOWNE: DRUGORZEDNE
CUKIERNIA LODZIARNIA
- Kremy (custard, Pasteryzacja mieszanek
angielski, maslany itd.) lodowych
- Ganasze GASTRONOMIA
- Pasty - Ragout
-Dzemy i zele - Beszamel
- itd. - Polenta

Beza

Sktadniki:

Cukier 500g

Woda 100g

Biatka jajek 250 g




Wielojezykowy wyswietlacz z oraz
seriami programoéw ,pustych”

Zasieg temperatur od

Obrét mieszadta zgodny z kierunkiem wskazdéwek zegara
Predkosc¢ obrotéw od

Agitacja: lub Z programowalng
przerwg od
- ciaat
clagre Ganasz
- przerywane Sktadniki

Smietanka 345 g
Ciemna czekolada

430g
Glukoza
Syrop 44 DE 20 g
Masto 170g

Rum 35¢g

DOSKONALOSE




DANETECHNICZNEIWYDAJNOSCIOWE

TERMOCREMA TERMOCREMA
T 60 T150

TERMOCREMA
T30

Klientem docelowym

TOP LEVEL z
urzadzen
il S
W;sokos’é,lcm 115 120 120 plek?rm?'
cukiernie oraz
zaktady
Natezenie 95A-45kW 16 A-9KW 32 A-20,2kW przetworstwa
V400-50-3 V400-50-3 V400-50-3 czekolady.
Mozliwe uzycie
. ' W gastronomii,
Chtodzenie pov\i\//(l)%tarze woda woda cateringach.
Mozliwosé
przygotowania
Mieszanki na 15+30 3060 50+150 nieskonczonej
cykl, L ilosci produktow
przy uzyciu
Czas cyklu, 90+130 90+130 90+130 fermocrema T
min

food tools & equipment

02-467 Warszawa
ul. Stawy 5
+48 506 691 99

biuro@bmcpolska.com
www.bmcpolska.com

TELME
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Dane techniczne powinny byé traktowane jako MASZYNY LODOWE | CUKIERNICZE
orientacyjne.Producent zastrzega sobie prawo do TELME §))
wprowadzania zmian. Via S. Pertini, 10

26845 Codogno (Lodi) Italia
Tel. 0377 466660 - Fax 0377 466690

telme@telme.it - mmielneil
12/2019



