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Pastocrema Pro Wysoka wydajnose

Model Pastocrema Pro to urzadzenie idealne do
przygotowania lodéw, kreméw, muséw, dzeméw oraz
wypetnien produktéw cukierniczych. Jest idealnym
rozwigzaniem dla przemystu spozywczego, a takze
duzych lodziarni.

Po osiagnieciu pasteryzacji, urzadzenie umozliwia
utrzymanie mieszanki w temperaturze 85 st. C lub
schtodzenie jej do 4 st. C, w celu zachowania struktury i
wartoSci odzywczych. Taka mieszanka moze by¢

przechowywana w urzadzeniu nawet przez kilka dni.

* Wysoka wydajnos¢ - od 200 do 600 * Intuicyjne urzadzenie, dajace mozliwos¢
litrow na cykl kontroli nad kazdym etapem procesu

* Idealna do produkcji kreméw, czy * Program "potowa zbiornika" daje
wypetnien do produktow cukierniczych mozliwos¢ optymalizacji pracy urzadzenia
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Pastocrema Pro

Jak moze Ci poméc?

Za pomoca Pastocrema Pro mozesz stworzy¢ dowolny rodzaj kremu - od
kremu do ciasta po zabaione o gestej konsystencji, od soséw po nadzienia
do wyroboéw cukierniczych po pieczeniu, jak np. stosowane w "panettone”,
od pétproduktéw do sklepéw z lodami po réznorodne kremy, jak np.
skoncentrowane pasty.

Model 200 340 400 500 600
Wydajnosé | | 200 340 400 500 600
Chtodzenie Woda Woda Woda Woda Woda
cﬁiﬁ':::;y R-452A R-452A R-452A R-452A R-452A

Napiecie \ 400/Hz50/3 400/Hz50/3 400/Hz50/3 400/Hz50/3 400/Hz50/3

Moc kW 21 25 28 30 30

Wymiary

mm | 860/1200/1250 | 950/1400/1400 |1060/1400/1350|1060/1400/1550({1060/1400/1650
(szerigtiwys)

*Wydajnos¢ godzinowa danego modelu moze sie rézni¢ w zaleznosci od zastosowanej mieszanki
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Pastocrema Pro

Pastocrema Pro, to maszyna o duzej pojemnosci, ktéra pasteryzuje i emulguje mieszanke o lepkosci
ponad 5 Pas, np. krem do ciasta, i zabaione (bez uzycia skrobi), dzemy, wsady, polewy, kremy

czekoladowe, po upieczeniu nadzien i wiele wiecej .

Jest idealnym rozwiazaniem dla duzych laboratoriow i przemystu spozywczego, z zakresem
obejmujacym wymagania produkcyjne od 200 do 600 litréw. W celu zwiekszenia jego elastycznosci,
mozna wykorzystac tylko potowe zbiornika: specjalny przetacznik pozwala szybko wybraé te funkcje i

uzy¢ mniejszej ilosci produktu, przy znacznych oszczednosciach energii.

Po osiagnieciu temperatury 85 st. C, tj. na koncu cyklu pasteryzacji, mozna zdecydowac o utrzymaniu
produktu w tej temperaturze, od O minut do maksymalnie godziny lub mozna schtodzi¢ go do 4 st. C z
mozliwoscig utrzymania w tej temperaturze przez kilka dni, przy zapewnieniu prawidtowego

przechowywania.

Mieszadto z ostrzami zgarniajgcymi umozliwia idealne mieszanie réznych sktadnikéw poprzez
regulacje predkosci obrotowej, ktéra mozna zwiekszaé lub zmniejsza¢ w zaleznosci od potrzeb. Mikser
daje mozliwos¢ regulacji predkosci, w celu rozproszenia pektyny i skrobi lub zamienienia owocow w

przecier.
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