


GŁÓWNE PRZEZNACZENIE

•  Kremy cukiernicze - maślany, budyniowy, 

   angielski, brulee, bawarski...itp

•  Galaretki i żelki

•  Kontury, musy i nadzienia owocowe

•  Żele dokoracyjne do wykończeń

•  Ganasze

•  •  Pasta zabajone

•  Jogurty

•  Pasteryzacja bazy lodowej

•  Wyroby gastronomiczne
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FUNKCJONALNOŚĆ



KLUCZOWE CECHY  

Dotykowy 5-calowy kolorowy wyświetlacz (również do użytku w rękawiczkach),                 
intuicyjne menu, prosty w obsłudze interfejs.

19 standardowych programów z mozliwością wprowadzenia własnych.

Regulacja prędkości  mieszadła falownikiem

Wszechstronność  i wydajność dla każdego produktu podczas grzania/chłodzenia

Podgrzewanie  całą powierzchnią cykindra gwarantujące uzyskanie najwyższej jakości  
właściwości organoleptychnych produktów

Zarządzanie energią dla pracy z 30% / 60% i pełnym obciązeniem cylindra

Auto diagnostyka błędów wspierająca obsługę serwisową

Wyjątkowo szybkie schładzanie produktów mieszanych w cylindrze



MODEL SZER. / GŁ. / WYS. MOC CHŁODZENIE

WODA

POJEMNOŚĆ/CYKL L.

•  Wielojęzyczny wyświetlacz z 19 programami i z 

   możliwością ustawienia własnych programów.

•  Zakres temperatur od 0 ° C ÷ + 105 ° C.

•  Obrót mieszadła zgodny z ruchem wskazówek zegara.

•  Zmienna prędkość mieszania w zakresie 

   od 0 do 125 obr. / min.

• •  Praca : ciągłe mieszanie i z przerwami, regulowany 

   czas pauzy od 0 do 1250 ”.

•  Rodzaj chłodzenia: ciągłe i  z przerwami




