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MULTIFONCTIONS
SPECIALES CUISINE

s ‘ 1 5 Pasteurise Turbine Cuit Refroidit Mélange

Commandes électroniques

Compresseur hermétique «Bitzer>>

Refroidissement condenseur a air

Carrosserie en acier inox AlSI 304

Isolation en polyuréthane sans CFC

Gaz frigorigéne R452a

Sécurité pour l'arrét de l'agitateur a l'ouverture du couvercle
Programme de chainage permettant : de mettre, (parexemple)
les ingrédients d'une creme patissiere en conservation toute la
nuit, qui se mettra en route a l'heure pre-réglee, pour que la
préparation soit préte a louverture de la cuisine.

Possibilité de 1/2 charge en froid

Extraction directe bas de cuve

Variateur de vitesse

Dégivrage de la cuve par inversion de cycle gaz chaud
Variotexture : agit directement sur la frequence du moteur
d'entrainement du bras de mélange, permettant par un indice
de valeur, le choix de la texture de vos cremes glacees et
sorbets
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Poignée d'extraction en Cuve ouverte et bras de
position fermée melange

Poigne d'extraction en Féglable
position ouverte sur quatre niveaux de hauteur

BRAS DE MELANGE
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SCHEMA TECHNIQUE

TABLEAU DE RECETTES

Quantités

mini maxi
Creme patissiere 4,0 kg 14,0 kg
Mousseline au beurre 2,1kg 9.0 kg
Creme diplomate 4,0 kg 14,0 kg
Creme citron 3.0 kg 12,0 kg
Creme d'amandes 2,0 kg 8,0 kg
Pate a choux 3.2 kg 13,0 kg
Creme au beurre succes 2,0 kg 5.0 kg
Creme anglaise 4,0 kg 14,0 kg
Creme brualée 3.2 kg 14,5 kg
Crémeux aux fruits 1,9 kg 13,2 kg
Creme bavaroise aux fruits 2,5 kg 12,5 kg
Creme bavaroise au chocolat 4,2 kg 12,8 kg
Ganaches 3.0 kg 15,0 kg
Brownies 1,6 kg 12,8 kg
Pate a bombe 2,4 kg 6,8 kg
Pates de fruits 1,7 kg 4,0 kg
Gelees 2,0 kg 7.0 kg
Confitures 2,0 kg 7.0 kg
Guimauves 1,3 kg 2,6 kg
Nappage de solution de pectine 3.0 kg 15,0 kg
Glacage a froid 34L 134 L
Glagages 34L 69L
Sauce chocolat 1.9 kg 14,8 kg
Cremes glacées 15L 4L
Sorbets 15L 4L

Appareil précuit pour quiche 3.0 kg 15,0 kg
Béchamel 2,6 kg 13,0 kg
Sauce tomate 2,5 kg 8,0 kg
Court-bouillon de legumes 15L 9oL
Sauce a laméricaine 30L 12,0L
Sauce supréme de volaille au curry | 2,7 L 108 L
Sauce au vin jaune 30L 14,5 L
Chutney de figue et raisin 2.4 kg 6,3 kg
Réduction de jus de veau 30L 9.0L
Risotto 0.7 kg 1.4 kg
Pasteurisation 3L 14 L

TABLEAU DE COMMANDES

MULTIFONCTIONS
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Capacite de la cuve 5L
Tempeératures min/max -10/+103°C
Puissance raccordée 4800\ - 20,9A
Tension 230V ~ 50Hz

Dimensions 60,1 x76,8 x133,1cm

000G a6 6

Emulsionne

Durées (min)

mini
43
20
33
38
38
38
33
33
33
33
33
38
28
18
48
34
43
58
23
38
30
30
28
23
23

28
38
40
50
30

LxPxH 169,6 cm (couvercle ouvert)

Poids net 145kg

maxi

64
29
54
59
64
59
54
59
54
54
49
59
49
39
89
54
94
99
39
94
50
60
54
29
29

39
54
60
80
50

45
55
55
30
44




