
Model Cortina jest to pasteryzator spełniający wszystkie

wymagania dotyczące przygotowania mikstur. Odnosi się

to do procesów takich jak: pasteryzacja, mieszanie,

konserwacja oraz dojrzewanie. Maszyna łączy w sobie

jednocześnie wysoką jakość, a także funkcjonalność. 

Pasteryzator Cortina występuje w dwóch seriach: Basic

oraz Plus (z systemem HACCP). Maszyna jest

odpowiednia do przygotowania między innymi baz do

lodów gelato, baz czekoladowych czy mieszanek

jogurtowych.

Cortina 7 wbudowanych
programów pracy

7 wbudowanych programów,
m. in. wysoka pasteryzacja (85
st. C), niska pasteryzacja (65
st. C), pasteryzacja baz
czekoladowych, własny
program, konserwacja. 

Model Cortina daje możliwość
pełnej kontroli nad
temperaturą oraz procesem
dojrzewania tak, aby uniknąć
efektu rozwarstwienia bazy

Urządzenie zostało
wyposażone w dwa
programy myjące: płukanie
i mycie na ciepło, dla
zachowania jeszcze
wyższego stopnia higieny
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