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| Mixcrema 35 - 60 della gamma Technogel sono mac-
chine costruite interamente in acciaio inox, completa-
mente automatiche ed adatte alle produzione di cre-
ma pasticcera, tempera cioccolato, basi gelato, farce di
ogni genere, torrone, marmellate, ecc.

Tutti i componenti della macchina sono facilmente
smontabili garantendo cosi una manutenzione rapida
ed una pulizia accurata di ogni singola componente.

Principali caratteristiche:

> Ampia scelta di programmi sia automatici che
personalizzati;

> Sistema di riscaldamento e raffreddamento a
“bagnomaria”;

> Schermo “touch screen”;

> Comandi a bassa tensione ed impermeabili;

> Lameraschianti posizionate all'interno della macchina;

» Rubinetto uscita prodotto (per creme dense o liquide);

> Lavaggio con doccetta flessibile a scomparsa;

» Semplice accesso ai componenti della macchina per
manutenzioni rapide.

The Mixcrema 35 - 60 machines in the Technogel range
are made entirely of stainless steel. They are fully au-
tomatic and recommended for use in the production
of custard, chocolate coating, ice-cream based cakes,
fillings of all types, nougat and jam. All machine compo-
nents are easily dismantled for rapid maintenance and
thorough cleaning of each individual part.

The machine is fitted with:

> Wide selection of programs both automatic and
custom;

> “Bain-marie” heating and cooling system;

> Touch screen control panel;

> Low voltage waterproof controls;

> Scraper blades positioned inside the machine;

> Product outlet tap (for dense or liquid cream);

> Washing with retractable flexible spray head,;

> Easy access to the machine components for rapid
manteinance.

Les Mixcrema 35 - 60 de la gamme Technogel sont
des machines entierement construites en acier inoxy-
dable, complétement automatisées et idéales pour la
production de créme patissiére, chocolat durci, bases
pour crémes glacées, farces de tous genres, nougat et
marmelades. Toutes les composantes de la machine
sont facilement démontables, ce qui permet un entre-
tien rapide et un nettoyage soigné de chacune de ces
composantes.

Caractéristiques principales:

> Vaste choix de programmes automatiques et
personnalisées;

> Systeme de chauffage et de refroidissement en
“bain-marie”;

> Ecran tactile;

> Commandes a basse tension et imperméables;
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> Lames racleuses placées a I'intérieur de la machine;

> Robinet sortie du produit (pour cremes denses ou liquides);

> Lavage avec douchette flexible escamotable;

> Acceés facile aux composants de la machine pour effectuer des
interventions d’entretien rapides.

Die Mixcrema 35 - 60 des Technogel-Angebots sind ganz aus
Inox bestehende, vollautomatische Maschinen, die fir die Her-
stellung von Konditorcreme, Schokoladelockerer, Eisbasis, Flllen
aller Arten, Nougat und Marmeladen geeignet sind.

Alle Bestandteile der Maschine sind leicht auszubauen, womit sie
rasche Wartung und sorgfaltige Reinigung jedes einzelnen Be-
standteils gewahrleisten.

Haupteigenschaften:

> Grosse Auswahl von automatischen und personalisierten
Programmen;

> Heiz- und Kihlsystem in einem “Bain-Marie”;

> Touchscreen;

> FlUssigkeitsundurchlassige Steuerungen mit Niedrigspannung;

> Schabeklingen;

» ProduktablaBhahne (flr dicke bzw. flissige Cremen);

> Spulung mit versenkbarem Duscheschlauch;

> Einfache Zuganglichkeit zu den Maschinenbestandteilen zur
schnellen Instandhaltung.

Los Mixcrema 35 vy 60 de la linea Technogel son maguinas com-
pletamente automaéticas para la produccién de las cremas pas-
teleras, chocolates templados, bases de helados, mermeladas
como también bases para turrones. Construidas totalmente en
acero inoxidable, con todos sus componentes desmontables para
una mejor limpieza, estdn compuestas de las siguientes partes:

Caracteristicas principales:

> Amplia selecién de programas en automaticos o personalizados;

> Sistema de calientamento y enfriamento en un “bano maria”;

> Pantalla tactil;

> Sector comandos eléctricos, fabricados con sistema de baja
tensién e impermeabilizados;

> Vasca en acero, con una paleta raspadora instalada
en su interior para evitar desgastes y residuos de
particulas en los productos;

[TE AUTOMATICHE

yl'lpanIeHI/Ie nog HU3KNM HanpsaxxeHnem mn

BOAOHEMPOHNLLAEMOCTb;

JlonacTb cockabmBaHUs BHYTpW annapaTa;
KpaH npoayKTa Ha BbIXOAE MIOTHbIE Kpembl

KUOKOCTU
Molika BbIABMXHBIM FMOKUM AyLIeM.

Jlerknm [OCTYN K KOMMNOHEeHTaM MalluHbI

ANs 6bICTPOr0 0O6CY)KMBAHUSA.

> Salida de la mezcla por medio de grifo predispuestos | a4 2, (®54= 7V 35 60
para cremas densas y liquidas; R ) o
> Sistema de lavado por medio de manguera flexible Capac!ga/dcagac'ty/capac't/e/F,u"menge Lt 15-35 30-60
en acero inoxidable: Capacidad/ .MeCTVIMOCTb mix-max
> Simple acceso a los componentes de la maquina Potenza Elettrica/Installed Power/
D o Puissance/Leistung/Potencia Electrica/ Kw 6,5 7,5
para mantenimientos rapidos. SneKTPO3Heprua
Condensazione/Cooling/Condensation/
"""""""""""""""" . - Acqgua/Water/Eau/
Kondensation/Condensacion/ Wasser/Agua/Bopa

KoHpeHcauus

MOCTPOEHbI MOJIHOCTLIO N3 Hep»(aBe}ou.l,eﬁ CcTanu, noa-—
HOCTbIO aBTOMaTU3NPOBaHHbI /1A MPOoM3BOACTBa 3a—

Gas frigorifero/Refrigerating gas
Gaz de refrigeration/Kihlgas/
Gas refrigerante/ XonoanabHWK rasoBbin

Freon R 452 A

BapHOIro KpemMa, MOpPOXeHoe, Hyra, o)XeMbl U T.4. Bce
KOMIMOHEHTbI MallHbI JTerKO CHUMAaKOTCA, TaKUM o6pa—

Tensione/Electric Power/Tension/
Strom/Voltaje/

400 Volt/50 Hz/3

fase*/phase*/phasen*/

30M, 06ECTeuUMBas 6bICTPOE TEXOGCYKMBAHUE UUUCTRY. | SneKTposHeprus trifasica*/(azep*
Dimensioni/Dimensions/Dimensions 621x815 | 683x903
OCHOBHble 0CO6EeHHOCTU: Masse/Medidas/ Paamepsl X981 x1180
> LLIMPOKMM BbIGOP KaK aBTOMATUUYECKNMX TaK W Peso Netto/Net Weight/Poids Net/ Kg 181 242
MO/b30BaTENbCKUX MPOrpamMM; EettoLGe(;""jgt/ Pesvs 'f'er:?//P”,egoLHeTL‘;
> CUCTEMbI OTOM/IEHNS U OXNaKaeHUsa B “6anH—Mapn”; €s0 Lordo/foross Weight/Folds Lour
. Brutto gewicht/Peso Bruto/ neco nopgo  Kg 237 297
> CEHCOPHbIA SKPaH; \_ W,




