


PCE60 B

Pasteurise Cuit Refroidit Mélange Emulsionne

Commandes électroniques

Compresseur semi-hermétique «Bitzer»> TABLEAU DE RECETTES

Refroidissement condenseur a eau

Carrosserie en acier inox AlSI 304 Quantités Durées (min)
Isolation en polyuréthane sans CFC
Gaz frigorigéne R452a

Sécurité pour l'arrét de l'agitateur a Uouverture du couvercle Creme patissiere 85kg 40 70
Mousseline au beurre 4.2 kg 17 35

mini mini maxi

Programme de chainage permettant : de mettre, (parexemple)

les ingrédients d'une creme patissiere en conservation toute la Sicpel plons 85kg 30 oo

. .t o Cre it 6,0 k 6
nuit, qui se mettra en route a l'heure pre-réglee, pour que la reme crtron 0x9 35 5

. e ) Creme d'amandes 0k (o}
préparation soit préte a louverture du laboratoire. il ¥ /
Extraction directe bas de cuve

Variateur de vitesse

Pate a choux 9.6 kg 35 75
Ganaches 3,0 kg 30 60
Creme au beurre succes 8,0 kg 30 65
Dégivrage de la cuve par inversion de cycle gaz chaud. Créme anglaise 6.4 kg 30 60
Créme brulée 3.8 kg 30 60
Crémeux aux fruits 5,0 kg 30 55
Creme bavaroise aux fruits 8.4 kg 35 65
Creme bavaroise au chocolat 6,0 kg 25 55
Brownies 3.2 kg 15 45
Pate a bombe 4,8 kg 40 95
Pates de fruits - - -

Gelées 3,0 kg 30 80
Confitures - - -

Guimauves 2,6 kg 20 45
Poignée d'extraction en Cuve ouverte et bras de

> : - Nappage de solution de pectine| 6,0 kg 35 Q0
position fermée meélange

Glacage a froid 67L 35 60
Glacages 9oL 30 60
Sauce chocolat 3.8 kg 25 60
Cremes glacees - - -
Sorbets - - -

'tz. - Appareil precuit pour quiche 30 65

Poignée d'extraction en Tirette extractible et réglable Béchamel 70
position ouverte sur trois niveaux de hauteur Pasteurisation 30 80

BRAS DE MELANGE TABLEAU DE COMMANDES
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PASTEURISATEUR

SCHEMA TECHNIQUE

Capacité de la cuve 60L

Températures min/max +2/+105°C

Puissance raccordée 8000W - 11,6 A

Tension 400V ~ 50Hz

Dimensions 60 x 85 X 134,5cm
LxPxH 175,6 cm (couvercle ouvert)

Poids net 213kg




