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Maszyny stuza do produkcji kreméw oraz wielu innych mas
wymagajacych podgrzania do max. 160 °C | wymieszania (réoznorodne kremy,
musy owocowe, roztapianie pomady, czekolady, budynie, nadzienia, polewy,
risotto, polenta, beszamel itp.) Proces mieszania prowadzony jest za pomoca
specjalnego mieszadta, ktore wyposazone jest w zbieraki zapobiegajace
przywieraniu i przypalaniu produktu. Ogrzewanie odbywa si¢ za pomoca
oleju grzewczego umieszczonego pomiedzy Sciankami kotla. Maszyny
pracuja na 2 predkosciach roboczych. Podgrzewanie masy do zadanej
temperatury. Wszystkie elementy majace kontakt z produktem spozywczym
wykonane sa z wysokiej jakosci stali kwasoodpornej. Uchylany kociot
utatwia opdznienie 1 czyszczenie.

. .. | Pojemnos¢ . Wymiary Waga
Pojemnos¢ . Calkowita moc maszyny bez
Model 1] olejuw silnika
dziezy [l] dl. x szer. X wys. kremu [kg]
MK 30 30 12-12,5 4,4 KW 940 x 730 x 1460 95
MK 60 60 16-16,5 6,4 KW 940 x 780 x 1460 110
MK 80 80 20-20,5 6,4 KW 940 x 780 x 1460 130

IMaszvna do kremow
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