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CCM-5

CUISEUR & REFROIDISSEUR & MELANGEUR

* |déal pour une utilisation en laboratoire * Délais de traitement courts
* Tension de fonctionnement 220 V * Machines durables

* Mélange homogene et coupe efficace * Tout-en-un * Nettoyage facile
* Vidange compléte du produit  Processus contrlé par PLC

* Configurable pour de nombreuses applications différentes

@ APPLICATIONS

O AVANTAGES

* Fromage fondu * Fromage a tartiner * Vinaigrettes * Sauces

* Aliments en purée * Ketchup * Mayonnaise ® Hummus

* Ganache © Praline * Garnitures de confiserie * Pate d'amande
* Massepain ¢ Desserts crémeux ¢ Préparations a base de beurre

@ CARACTERISTIQUES

* Moteur principal a fréquence contrélée : 2 couteaux avec
300-3000 rpm e Injection directe de vapeur * Double paroi
(chauffage / refroidissement) ® Pompe a vide * Couvercle et cuve
amovible manuellement ¢ Séparation de vapeur, filtration et pression
dispositifs de régulation
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Données de la machine: Besoins énergétiques:
Contenu de la cuve (1) env. - Consommation

Alimentation de vapeur  Kg/h -
Tempértre deforiomenent °Cmax 110

_ 220/380/410
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