®

4
o
(]
n
&
w
=
<
=
<
-
(2]
=z
o
w
Q
g
14
&
(2]
2
[©]
4
~
©
(]
-
]
2
o
w
[a]

Abojouyoal asodind-13|nw

d9uelURISUl 99119N0) dWAID

Gop -+ Gop

y ~ 8
.h r S g
_h. h; _T R v

nbhnhhprrr;r}rpa
hhh—hhhrrr??}r:\rﬁu.%up

Ll
Ll
ol |
L
o

ATTILNVHD V ANIHOVIA



multi-purpose technology

Caractéristiques

Controle électronique de la température

Pompe a palettes qui garantit le montage des cremes animales (35 %
m.g.), végétales (30-35 % m.g.) et végétaliennes (32-35 % m.g.).

¢ Le modele TOP est équipé d’'une commande a pédale pour la distribution
continue, pour faciliter lopérateur si ses mains sont occupées

e Lavage simple du conduit intérieur par recirculation

Possibilité de travailler en mode
refroidissement direct avec la capacité
maximale de la cuve ou de prélever
la creme directement a partir d'un
récipient externe a l'aide d un flexible.

Pour les petites productions, il est
possible de travailler en mode de
refroidissement indirect a l'aide du bac
en acier inoxydable fourni, ce qui réduit
la capacité totale de la cuve et évite les
salissures.

Avantages

+ Créme toujours a la bonne température et a la bonne consistance

+ Le cycle de réfrigération indépendant permet de fouetter la creme
méme dans des conditions de température élevée

+ Sécurité hygiénique maximale grace au corps en acier inoxydable
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+ Qualité et rendement homogene
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+ 8 niveaux de configuration du volume de creme souhaité (par exemple,
faible foisonnement pour lincorporation dans les préparations
patissiéres, foisonnement élevé pour la décoration de la glace)
+ Confort maximal et facilité de nettoyage grace aux composants du
systeme de distribution entierement amovibles (par exemple, le bec
en acier inoxydable) sans l'aide d’aucun outil =3
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Absorption Volt/Hz/Ph 230/50-60/1 o0
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La production horaire des machines est susceptible de variations en
fonction du type de mélange utilisé, de la densité du produit fini et
des conditions du contexte de production.
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