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' Per la crema pasticcera ed oltre
Impastatore, cuocitore e raffreddatore. Produce diverse
specialita di pasticceria con risparmio di tempo, di energia
e con la massima sicurezza igienica, in ottemperanza alle
norme HACCP. Inoltre permette di realizzare moltissime
specialita compresa la pastorizzazione del gelato.




Mixcream

Descrizione

Il Mixcream € un cuocicrema di ultima generazione che consente la produzione di molte lavorazioni
di pasticceria. Creme perfette grazie all’innovativo sistema di agitazione che imita i movimenti del
pasticcere. Uno snodo speciale della pala a vela, grazie alla molla di spinta, permette di ottenere
creme morbide, vellutate e senza grumi. Ad ogni giro dell’agitatore infatti, la miscela viene spinta
dalla pala a vela sulla parete del cilindro diventando cosi sempre piu raffinata. Il raschiatore poi
raccoglie la parte residua della crema dalla parete del cilindro e la rimette di nuovo in circolazione
per un’ulteriore raffinazione.

Raffreddamento intelligente grazie alla divisione in due pezzi della superficie di raffreddamento della
vasca che automaticamente (e anche manualmente) permette di raffreddare la stessa per intero o
solo per meta: si ottiene cosi delicatezza nel raffreddamento della crema all’uovo e si mantengono
le stesse alte qualita anche quando la quantita in vasca &€ minore. Inoltre grazie all’utilizzo dell’'ultima
generazione dei variatori di velocita (brevetto esclusivo Bravo) gestisce la velocita di miscelazione
della crema a seconda delle caratteristiche della stessa.

Caratteristiche tecniche Vantaggi e Punti di forza

e 3 versioni - 18, 36 e 56 litri e Risparmio di tempo nella produzione

e Differenti programmi di utilizzo per varie tipologie di crema ¢ Possibilita di utilizzo come pastorizzatore

e Vasca in acciaio inox e Crema sempre vellutata senza grumi

e Sistema automatico di riscaldamento della crema e Possibilita di utilizzo della vasca al 50% con

e Coperchio superiore trasparente in policarbonato, dotato notevole risparmio energetico (mod. 36 e 56)
di oblo trasparente per il controllo della lavorazione e per ¢ Presenza di 3 modalita differenti di conservazione
I’aggiunta di ingredienti al momento giusto della crema a seconda del programma selezionato

e Sistema di erogazione acqua per lavaggio temporizzato
¢ Diverse velocita di agitazione del mescolatore (INVERTER?)

*speciale dispositivo di applicazione brevettato che permette di variare la velocita di agitazione del mescolatore

Prima fase della lavorazione ) |
con zucchero, farina/amido '

qualsiasi momento e senza preawviso dalla casa costruttrice.
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' ’ Agitatore composto da Valvola per il controllo Inverter Massima praticita Tutte le informazioni
. pala a vela e raschiatore ~ deél raffreddamento per la fuoriuscita vengono visualizzate
Seconda fase con tuorli di meta vasca della crema sul display multilingue
d'uovo e latte per mod. 36 e 56 <
DATI TECNICI 18 36 56 E
R S
- - —A Miscela Max * Lt/ciclo 18 18/36 28/56 £
Tensione *2 e 400/50/3 400/50/3 400/50/3 2
| o
Potenza kW 2,7 5,9 9,5 S
S
Condensatore frigorifero Acqua AA(EISIUE " Acqua AAéguJ; " Acqua AA(';'SIUJ; ‘ g
Larghezza (A) cm 51 51 51 51 51 51 £
- Profondita (B) cm 78 78 78 78 78 78 =
Profondita (C) cm 91 --- 91 --- 91 --- -
Profondita (D) cm -—- 109 -—- 109 -—- 91
' Altezza (H) cm 122 122 125 125 125 125 =
W d | Peso * kg 152 184 202 — 8
c

*1 La produzione oraria é suscettibile di variazione secondo il tipo di miscela impiegata e della densita del prodotto
D finito. *2 Disponibile anche in 60 Hz. *3 Per le macchine ad aria il peso viene calcolato al momento della spedizione.
Acqua: condensatore frigorifero incorporato. Aria+Acquam : condensatore frigorifero incorporato.

Aria+Acqua a : condensatore frigorifero ad acqua incorporato ed aria remoto.
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