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GELADO E CHOCOLATE 5.013.12

COZEDORES DE CREMES

CARATERISTICAS PRINCIPAIS

Cozedores de cremes CHEF marca FRIGOMAT - Itélia, banho-maria
com glicol permite obter temperaturas entre 4° e 110°C sem alterar
as caracteristicas organoléticas do produto.

Com 4 programas de selecdo rapida para os ciclos: creme de
pasteleiro, témpera de chocolate, bases e conservagao.

Menu “receitas” interativo com outros 30 programas de trabalhos pré-
programados.

Funcédo de pré-aquecimento para reduzir tempo de trabalho. Fungao
“criar receitas” até 30. Creme de pasteleiro, compotas, base para
gelado, témpera de chocolate, sdo alguns exemplos de execugao facil
com esta maquina. Compressores com condensagdo a &gua ou ar em

funcdo do modelo. CHEF 12LCD CHEF 30LCD
CHEF 60LCD
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ESPECIFICACOES TECNICAS

MODELO CHEF 12LCD CHEF 30LCD CHEF 60LCD

Dimensdes - mm (CLA) 400x930x1080 530x930x950 630x1020%x950

Producéo ciclo de 2h - Kg 12 30 60

Carga por ciclo - Kg 3-12 15-30 30-55

Poténcia - Watt 6.300 6.500 8.500

Alimentacéo - Volt 400V/3N/50Hz 400V/3N/50Hz 400V/3N/50Hz

Peso liquido - Kg 144 206 260
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