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Telme Cremekocher

<b><font color="#ff0000">
TERMOCREMA</font></b><br />  - Automatisiert alle n&ouml;tigen T&auml;tigkeiten, die Kraft,
M&uuml;he und Zeit erfordern;<br />- gew&auml;hrleistet eine optimale Verarbeitungshygiene<br /> 
- Mischt, verr&uuml;hrt und knetet mit vorprogrammierter Temperatur, Zeit und Geschwindigkeit
folgende Zutaten: Milch, Sahne, Trockenmilch, Mehl, Fr&uuml;chte, Zucker, Dextrose, Eier,
Emulgatoren, Stabilisatoren usw., die n&ouml;tig sind, um klassische Cremes,
Konditoreispezialit&auml;ten, gastronomische Zubereitungen und verschiedene Mischungen
f&uuml;r Eisspezialit&auml;ten&nbsp;herzustellen<br />  - Erhitzt, entkeimt und kocht: l&ouml;st
Fette und Schokolade, weicht feste Teile auf, eliminiert den Gro&szlig;teil der krankheitserregenden
Bakterienflora&nbsp;und l&auml;sst &uuml;berfl&uuml;ssiges Wasser verdampfen<br />  -
Temperiert Bitter-, Milch- und wei&szlig;e Schokolade<br />  - K&uuml;hlung, Schockk&uuml;hlung
und Konservierung: schlie&szlig;t die Pasteurisierung&nbsp;ab, wobei die Vermehrung der
restlichen Bakterienflora gestoppt wird ("Mikrobiostase"). Die gefertigten Produkte werden bei einer
Temperatur erhalten, die den Richtlinien entspricht
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