Haben Sie Fragen zum Produkt?

G A S T R 0 S T A R Wir beraten Sie gerne:
IMMER ERSTE WAHL . 0043 - 720 - 231 471
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HotmixPro Combi - thermischer Mixer mit Kalt- & Kombifunktion

Das, was HotmixPro Combi einzigartig und unersetzlich macht, sind die zwei voneinander unabhéangigen
Ruhrbecher. Einer arbeitet kalt, bis zu -24°C im Becher gemessene Temperatur, und der andere warm,
von +24°C bis 190°C, immer mit einer perfekten Temperatursteuerung. Mit den untereinander

austauschbaren Ruhrbechern wird das Pasteurisieren leichter und schneller. Technische Angaben wie
fur die Modelle Gastro + Breeze.

AuflRenmalle HotmixPro Combi: 610x470x340mm / max. Leistungsaufnahme beider Geréate: 4,35 kW
Ausfuhrung Gastro - Mixen, Schneiden, Emulgieren, Homogenisieren, Verflissigen, Plrieren

Technische Daten:

- AuRenmalie: 258 x 312 x 296mm

- max. Becherkapazitat (Volumen): 2,6 Liter
- max. Nutzkapazitat: 2 Liter

- min./max. Umdrehungen: 0 - 12500 U/min.
- 26 Geschwindigkeitsstufen

- max. Stunden im Dauerbetrieb: 4 Stunden
- Temperaturbereich: 24°C bis 190°C

- elektrischer Anschluss: 220+240 Volt / 50Hz
- Heizleistung: 0,8 kW

- Motorleistung: 1,5 kW (Turbo Luftmotor)

- max. Gesamtleistung: 2,3 kW

- mit SD Card (digitale Speicherkarte)

- Struktur: rostfreier Edelstahl

- Nettogewicht: 13,5 kg

Zubehor:
Messergruppe, Riuhraufsatz Schmetterling, Deckel mit Messbecher, Spachtel

Ausfihrung: Breeze:

Pasteurisieren ist ein Vorgang, bei dem auf eine kurzfristige Erwdrmung zum Abtdten hitzeempfindlicher
patogener Mikroorganismen eine schnell Abkiihlung des Lebensmittels folgt. Kontinuierliches Rihren und
eine perfekte Temperatursteuerung wahrend dieses Vorgangs garantieren immer perfekte Resultate.
Zerkleinern in gekuhlter Umgebung ist eine Technik, die verbluffende Resultate ohne chromatische
Veranderungen durch das Erwarmen der Lebensmittel aufgrund der Reibung bietet. Es erlaubt aul3erdem,
dank der Kombination von hohen Geschwindigkeiten und der Kélte, Fleisch/Fisch zu verarbeiten, um
Fullungen herzustellen, die ansonsten nicht machbar wéaren. Emulgieren garantiert in gekihlter Umgebung

eine im Vergleich zu anderen Technikenunvergleichliche Stabilitat, weil es die Eiweil3e stabilisiert. Seite 1/2
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Aufschlagen erlaubt in gekihlter Umgebung die Herstellung von Granite, Sorbets und Speiseeis.

Technische Daten:

- AufBenmalf3e: 320 x 520 x 384mm

- max. Becherkapazitat (Volumen): 2,6 Liter

- max. Nutzkapazitat: 2 Liter

- min./max. Umdrehungen: 0 - 8000 U/min.

- 26 Geschwindigkeitsstufen

- max. Stunden im Dauerbetrieb: 4 Stunden

- Temperaturbereich: von Raumtemperatur bis -24°C
- elektrischer Anschluss: 220+240 Volt / 50Hz
- Motorleistung: 1,5 kW

- Kompressorleistung: 0,25 kW

- max. Gesamtleistung: 1,75 kW

- mit SD Card (digitale Speicherkarte)

- Nettogewicht: 26 kg

Zubehor:
Messergruppe, Rihraufsatz Schmetterling, Deckel mit Dosierbecher, Schaber + Rihr/Schlagaufsatz

Optionales Zubehor:

21800500: Durchruhrblatt fur 2-Liter Mixtopf (+ 181.00 EUR zzgl. MwSt.)
21800000: Standard Messersatz (+ 165.00 EUR zzgl. MwSt.)
21800090: Gezahnter Messersatz (+ 181.00 EUR zzgl. MwSt.)
21800015: Scharfer Messersatz (+ 181.00 EUR zzgl. MwSt.)

10100038: Dampfkorb (+ 71.00 EUR zzgl. MwSt.)

10800020: Schmetterling Universal-Riuhraufsatz (+ 6.00 EUR zzgl. MwSt.)
21800021: 2-Liter Mixtopf (ohne Messer) (+ 220.00 EUR zzgl. MwSt.)
21800650: Deckel (ohne Verschluss) (+ 60.00 EUR zzgl. MwSt.)
10800155: Spachtel (+ 11.00 EUR zzgl. MwSt.)

10800147: Deckelverschluss (+ 6.00 EUR zzgl. MwSt.)

Preis per Vorauskasse: 6 995.00 EUR zzgl. MwSt.
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