ROBOTCREAM




Robhotcream R150

« Gommandes électroniques / ;
+ Compresseur semi-hermétique «Bitzer» Créme Créme citron Confitures Pasteurisation
 Refroidissement condenseur a air ou mixte patissiére

Carrosserie en acier inox AlSI 304

Isolation en polyuréthane sans CFC

Gaz frigorigéne R452a

Sécurité pour l'arrét de I'agitateur a 'ouverture du couvercle

Programme de chainage permettant : de mettre, (par exemple) les
ingrédients d’une créme patissiére en conservation toute la nuit,
qui se mettra en route a I’heure pré-réglée, pour que la prépara-

Sorbets Sauce chocolat Pate de fruits Pate a choux

: : Ata A I . Quantités Durées (min)

tion s0|t p’rete a 'ouverture de I_a cuisine. Recettes — T T
« Possibilité de 1/2 charge en froid Créme patissiére 40kg  140kg | 35 55
- Extraction directe bas de cuve Créme citron S0k 120kg | 30 50
) . Créme brilée 3,2kg 14,5 kg 25 45
* Variateur de vitesse Créme diplomate 40kg  140kg | 25 45
- Dégivrage de la cuve par inversion de cycle gaz chaud Creme d'amandes 20kg BOKa |30 S5
. I . , Creéme anglaise 40kg  14,0kg 25 50
* Variotexture: agit directement sur la fréquence du moteur d’en- Gréme au fromage blanc 35kg  140kg | 15 35
trainement du bras de mélange, permettant par un indice de va- Créme au beurre 20kg  50ky | 25 45
leur, le choix de la texture de vos crémes glacées et sorbets, sans  crémeux aux fruits 19kg  132kg | 25 45
avoir a controler la température et le temps de sanglage Créme bavaroise & 'abricot 25kg  125kg | 25 40
Créme bavaroise a la créme anglaise 4,2 kg 12,8 kg 30 50
Caractéristiques techniques Mousseline au beurre 21kg 90k | 12 20
Pate a bombe 1,7 kg 4,0kg 25 45
Capacité de la cuve 15 litres Brownies 16ky  128kg | 10 30
Ganaches 3,0kg 15,0 kg 20 40
Puissance (Watts) 4800 Sauce chocolat 19kg  148kg | 20 45
. . Nappage solution de pectine 3,0 kg 15,0 kg 30 85
Tension standard Tri 400V 3P+N+T ~ 50Hz Confitures 20kg  70kg | 50 90
. . Gelé 2,0k 7,0k 35 85

Dimensions 600 x 750 x 1 335 B ‘ !

ate de fruits 2,4 kg 6,8 kg 40 80
Lx P xH (mm) H 1 640 couvercle ouvert Florentins 27kg  82kg | 35 %0
Poids net (kg) 155 Guimauve 1,3 kg 2,6 kg 15 30
Pate a choux 3,2kg 13,0 kg 30 50
Options CODE Appareil précuit pour quiche 3,0 kg 15,0 kg 20 30
e Béchamel 2,6 kg 13,0 kg 30 45
Douchette sur le coté QTSP5565M Pasteurisation 3L 141 25 35
Condenseur a eau R150 w1 Creme glacée 15L 4L 15 20
Condensateur mixte R150 w8 Sorbet LSLo 4L s 20
Milkshake 3,3L 14L 25 45

Tableau des commandes
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p Touche dégivrage Extraction aisée, Poigne d’raction Poigne d’extraction Une seule vis pour
TOUChe de programmatlon de |a C?JVG g avec goulotte réglabie  en position fermée en position ouverte  démonter la poignée
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sorbets enregistrées favorites hauteurs différentes Ropotroam R1E0
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