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CODE DESCRIPTION PRIX/LIVRAISON

HMP-HOTMIXPRO GASTROX Cutter thermigue multifonction avec systéme de cuisson o
de: 24 ° 4190 ° C, réservoir de 2,6 It - de 0 & 16000 tr / Lvraison 449 jours
min, moteur 1800 W avec systéme de moteur a air
turbo, carte SD, V.230/1, Kw 3,3, Poids kg 15 - Dim. Cm
32x42x29,6h

DESCRIPTION PROFESSIONELLE




HOTMIX PRO - Multifonction GASTRO X - QUE FAIT-IL?

Hotmix PRO Gastro est une machine multifonction innovante , unique en son genre qui, grace aux lames spéciales, peut fonctionner
comme mélangeur, pour émulsionner des liquides ou comme cutter pour travailler n'importe quel ingrédient solide.

A cette fonctionnalité s'ajoute un systéme de chauffage quivous permet de cuire n'importe quel produit, en le mélangeant a vitesse
variable, avec des températures comprises entre 24 ° C et + 190 ° C.

Equipé d' un moteur de puissance professionnel de 1800 W. , capable de faire tourner les lames a une vitesse variable de 0 a 16000 tr /
min, il permet de: broyer, homogénéiser, émulsionner, mélanger ou mélanger tout type d'aliments en peu de temps. Il offre également la
possibilité de traiter le produit simultanément, a lintérieur de la coupelle graduée en acier inoxydable.

Grace aux 26 vitesses différentes de HotmixPRO, tous les travaux effectués avec une simple fraise, qui normalement n'atteignent jamais plus
de 3000 tr / min, peuvent désormais étre réalisés plus rapidement , sans altérer les caractéristiques et les qualités physiques et
organoleptiques des produits.

Les vitesses tres élevées vous permettront d'atteindre un degré de raffinement du produit qui répond a vos besoins spécifiques.

La caractéristique qui rend HotmixPRO unique et irremplagable est sa capacité a effectuer une multitude de processus a chaud tels que:
crémes, sauces et confitures , en évitant les innombrables étapes qui nécessitent la présence constante de lopérateur, contraint d'intervenir
plusieurs fois sur la machine pour arriver a la réalisation de la recette.

La commodité est de pouvoir insérer tous les ingrédients a lintérieur du verre et, grace au contrdle tres précis de la température, d'obtenir le
produit final.

HotmixPRO peut mélanger le produit en permanence , avec la possibilité de sélectionner la bonne vitesse, afin d'obtenir une exécution
parfaite dans chaque préparation. La possibilité de régler et de maintenir la température appropriée vous permettra d'effectuer des préparatifs
sans perdre de temps inutile, avec la garantie de maintenir la qualité.

Des performances impressionnantes!

* Plage de température de 24 a + 190 ° C avec contrOle degré par degré.

» Garantit 'homogénéité des résultats, toujours, quelles que soient la quantité et la température initiale des ingrédients, grace a la fonction spéciale
(Wait Temperature) qui permet le calcul du temps souhaité pour démarrer uniquement lorsque la température de consigne est
atteinte.

* De 0 a 16 000 tr / min avec un choix de 26 vitesses différentes grace a de puissants moteurs professionnels de 1 500 watts.

* Mémorisez vos recettes et la possibilité de les envoyer par e-mail. Plus de 400 recettes déja stockées sur SD.

» Combinez différentes étapes d'une méme recette sans intervention de l'opérateur.

* Affichage d'informations avec autodiagnostic, mise a jour Web des nouveaux logiciels.

* Moteur jamais sous contrainte et recettes toujours finies dans tous les cas, grace au systeme de protection thermique dynamique du moteur.
Lorsque le moteur est particulierement soliicité, le logiciel décide de maniere autonome de l'arréter pendant quelques secondes, en conservant
toutes les autres fonctions opérationnelles, puis en le redémarrant. Les temps d'arrét et de travail sont variables en fonction de la température
réelle, a l'instant donné, du moteur

Fonctionnement continu de 4 a 12 heures grace au TURBO AIR MOTOR SYSTEM.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES :
Structure: acier inoxydable

Volume de verre: 2,6 LT

Numéro de vitesse: 26

Plage de température: 24 ° -190 °

ACCESSOIRES :
Unité de lame, papillon, couvercle avec gobelet doseur, spatule + lame de mélange / fouet fournie

FICHE TECHNIQUE

alimentation électrique Monofase
Volts V 230/1

fréquence (Hz) 50
puissance (KW) 3,3

poids net (Kg) 15

poids brut (Kg) 18
largeur (mm) 320
profondeur (mm) 420

hauteur (mm) 320
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Dalla preparazione alla cottura, sara come avere “un sous-chef™!
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