Tornado Basic

. Urzadzenie przeznaczone do procesow: blendowania, mieszania, tarcia i
miksowania

e I|dealne rozwiazanie przy przeprowadzaniu procesu mikronizacji, a takze
emulgacji oleistych baz

e Model przeznaczony do pracy z bazami o objetosci od 2 do 30 litréw

e 3koncowki do wyboru: do owocow, ubijania piany, mieszania oleistych baz
do kremowych konsystencji
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Tornado Sublime

e Urzadzenie przeznaczone do proceséw: wazenia, gotowania, blendowania

e Innowacyjne rozwiazania zastosowane w urzadzeniu pozwalaja na jednoczesne

gotowanie, pasteryzowanie oraz emulgacje produktu

e Maszyna posiada wbudowana plyte indukcyjng i sonde, a takze niezalezng wage

e Szeroki wybor koficéwek miksujacych, mielacych oraz ubijajacych

e Model dostepny w 3 opgjach:
- Fruit Blender - do mielenia owocéw
- Blender z bita $mietang, z uchwytem na garnek
- Blender, dzieki ktéremu ttuste pasty staja sie kremowe
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LY BEST CS

YOUR PARTNER IN HORECA

Firma Best Company Solutions w ciagu 10 lat budowata swoje eksperctwo przede wszystkim w oparciu o ekspresy do kawy, z sukcesem zaopatrujac
najwieksze sieci stacji benzynowych, supermarketéw i restauracji fast food. Chcac odpowiedziec na coraz bardziej kompleksowe zapytania klientéw firma
sukcesywnie poszerza swoje portfolio, operujac obecnie w branzach zwigzanych zaréwno z ekspresami do kawy jak i piecami, zmywarkami, urzadzeniami do
lodow i sokéw, a takze systemami zabudowy zaplecza kuchennego.

Best Company Solutions to ekspert w dziedzinie projektowania i wyposazenia gastronomii, wytaczny dystrybutor ekspreséw do kawy FRANKE i DALLA CORTE,
piecéw hybrydowych, piecéw konwekcyjno - parowych PALUX, systeméw kuchennych i monoblokdw PALUX, zmywarek HOBART, systemdw

filtrowania wody BRITA, profesjonalnych wyciskarek do cytrusow ZUMEX, a takze profesjonalnych piecéw do pizzy CUPPONE, automatycznych frytownic Qualityfry
i maszyn do lodow GELMATIC i BOVO. To rdwniez ceniony doradca w zakresie profesjonalnych technologii gastronomicznych.

BEST CS - KOMPLEKSOWE ROZWIAZANIA DLATWOJEJ GASTRONOMII

Best Company +48717948110  info@best-cs.pl
Solutions +48717 948 111

www.best-cs.pl

Projekt

Showroom i biuro regionalne Siedziba gtowna Centrum szkoleniowe Centrum Innowacji Gastronomicznych Emy
ul. Rydygiera 8/6C ul. Wagonowa 2c/1 ul. Magazynowa 6 ul. Rydygiera 8/208
01-793 Warszawa 53-609 Wroctaw 62-030 Lubon 01-793 Warszawa
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5 kluczy do sukcesu

Bovo

Bovo to marka od ponad 70. lat specjalizujaca sie w urzadzeniach do

produkgji lodéw. Rozwigzania, ktdre proponuje sa odpowiedzia na
wzrastajace zapotrzebowanie wiekszych oraz mniejszych manufaktur.
Maszyny skierowane sg zaréwno do mniejszych punktow cukierniczych jak
i do przemystu gastronomicznego zajmujacego sie produkcja lodow
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i deserdw na szeroka skale. Marka Bovo w swojej ofercie posiada maszyny
do produkcji lodow rzemiesiniczych, ale réwniez réznego rodzaju deserow,
kremdw oraz wsaddw cukierniczych.

1.

Rozwigzania
dopasowane

do potrzeb

marka Bovo w swojej ofercie
posiada maszyny
przeznaczone do pracy

na kazdym etapie procesu
produkcyjnego

2.

Szeroki wybor maszyn
pozwala na dostosowanie

do oczekiwan klienta. Wszystkie
modele urzadzen sprawdza sie
w pracy w mniejszych, ale takze
w wigkszych manufakturach

Co wyréznia marke Bovo?

3.

Prostota i intuicyjnos¢
obstugi

pozwala na bezproblemowe
uzytkowanie oraz ograniczenie
czasu niezbednego do obstugi
maszyn

Marka Bovo to przede wszystkim gwarancja jakosci oraz precyzja wykonania urzadze,
zapewniona przez reczne wykonanie kazdej maszyny, z wykorzystaniem materiatow
wysokiej klasy. Wiedza oparta na wieloletnich doswiadczeniach pozwala na produkcje
najlepszych urzadzen, ktdre usprawniaja procesy produkcyjne lodéw, deseréw
lodowych oraz wyrobdw cukierniczych. Marka Bovo to potaczenie funkcjonalnosci,
wysokiej jakosci i precyzji wykonania, przy jednoczesnym ograniczeniu zuzycia
energii oraz czasu przeznaczonego na obstuge maszyny.

4.

Wysoka jakos¢
uzytych materiatow
gwarantuje bezpieczna
inwestycje oraz pozwala na
dtugotrwate uzytkowanie
maszyn

5.

Higiena urzadzenia

w maszynach zastosowano innowacyjne
systemy, ktore zapewniaja utrzymanie
wysokiego stopnia higieny oraz poma-
gaja zapobiegac rozwojowi drobno-
ustrojow

Wysola
precyz(a recauie
wyboudnych masayn

BEST CS

Leonardo Basic

e Podstawowy model frezera

e |Intuicyjna obstuga i proste sterowanie

e Urzadzenie przeznaczone do pracy podczas ostatniego etapu
przygotowania lodow

Leonardo De Luxe

e Innowacyjne potaczenia frezera oraz pasteryzatora

e Mozliwos¢ wyboru wsréd 26 programéw

e Intuicyjny panel obstugi

e Wysoka wydajnos¢ procesow

e Gwarancja zachowania wysokiego stopnia higieny maszyny

Dane techniczne

Model

Leonardo Plus

Leonardo Basic Model: 6| 8] 12| 15

Rozbudowana wersja frezera Leonardo

Obstuga przy pomocy duzego wyswietlacza z rozszerzonym oprogramowaniem

Mozliwos¢ zapisu odpowiednich programéw procesu

Petna kontrola nad kazdym parametrem

Program Gelato Top pozwala na stworzenie lodéw o wyjatkowo kremowej oraz

puszystej konsystencji

Innowacyjny program czyszczenia pozwala na szybkie przygotowanie maszyny do

pracy oraz zapobiega mieszaniu sie smakéw

Leonardo Plus Model: 6| 8] 12| 15

Leonardo De Luxe Model: 6| 8| 12| 15

Wydajnosc I/h

30-45|35-60|45-80]50- 115

30-45]35-60]45-8050-115

30-45|35-60]45-80|50-115

llo$¢ mieszanki (min-max) |

2,5-5(3-7]3,5-10]4-12

2,5-5(3-7]35-10]4-12

2,5-5]3-7(35-10]4-12

Chtodzenie Woda / powietrze Woda / powietrze Woda / powietrze

Czynnik chtodniczy R 507 R-452A R-452A

Napiecie 400/Hz50/3V 400/Hz50/3V 400/ Hz50/ 3V

Moc kW 6,5|7,519]10 6,5|7,519]10 10[11]14[15

Wymiary (szer./gt./wys.) mm | 575/740/1470| 575/740/1470 | 570/750/1470| 570/750/1470 | 630/750/1450 | 630/750/1450 |
575/800/1470 | 575/865/1470 570/900/1470 | 570/900/1470 630/750/1450 | 630/750/1450

Waga netto kg 2802903101350 2751290345360 3103251393408
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Cortina

e Pasteryzator wystepujacy w dwdch seriach: Basic oraz Plus

-z systemem HACCP

e Maszyna przeznaczona do produkcji m.in. baz do lodéw gelato,
baz czekoladowych i mieszanek jogurtowych

e 7 whudowanych programéw, np. wysoka pasteryzacja (85 st. C),
niska pasteryzacja (65 st. C), pasteryzacja baz czekoladowych

e Petna kontrola nad temperaturg oraz procesem dojrzewania

mieszanki

e Gwarancja zachowania wysokiego stopnia higieny dzieki dwom
programom myjacym: ptukanie oraz mycie na ciepto

60 60+ 60 120
Czas cyklu 2h 2h 2h
Chtodzenie woda woda woda
Czynnik chtodniczy R-452A R-452A R-452A
Napigcie 400/Hz50/3V 400/Hz50/3V 400/Hz50/3V
Moc 7kw 7kW + 7 kW 11 kW
Wymiary 465/855/1100 mm 910/850/1100 mm 570/900/1110 mm
Waga netto 192 kg 280 kg 225kg




