Katalog

Telme Cremekocher

<b><font color="#ff0000">

TERMOCREMAK</font></b><br /> - Automatisiert alle n&ouml;tigen T&auml;tigkeiten, die Kratft,
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: I&ouml;st
Fette und Schokolade, weicht feste Teile auf, eliminiert den Gro&szlig;teil der krankheitserregenden
Bakterienflora&nbsp;und I&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

: Modelle Cremekocher

Technische Daten Cremagel 10 Termocrema 30 Termocrema 60
Breite cm 49 55 b5
Tiefa cm G0 65
Héhe cm 110 115 120
Strom aA-5 kKW 95A-45KW 16 A - 9 KW

WA00 - 50 -3 VA00-50-3 V400 -50-3

K.ondensation Luft\VWasser LuftWasser Wasser
- 03110 15/30 30/60
pro £yklus Lt.
Zyklusdauer min. a/40 90/130 90/130
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