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TECHNISCHES DATENBLATT

Stromversorgung Monofase
Volt V 230/1

Frequenz (Hz) 50
Leistung (Kw) 3,3
Nettogewicht (Kg) 15
Bruttogewicht (Kg) 18

Breite (mm) 320

Tiefe (mm) 420

Hohe (mm) 320

PROFESSIONELLE BESCHREIBUNG

HOTMIX PRO - GASTRO X Multifunktion - WAS MACHT ES?

Hotmix PRO Gastro ist eine innovative Multifunktionsmaschine , einzigartig in ihrer Art, die dank ihrer speziellen Klingen als Mixer,
zum Emulgieren von Fliissigkeiten oder als Cutter zum Bearbeiten beliebiger fester Zutaten verwendet werden kann.

Zu dieser Funktionalitat kommt ein Heizsystem hinzu , mit dem Sie jedes Produkt bei Temperaturen zwischen 24 °C und +190 °C
mit variabler Geschwindigkeit kochen und mischen kénnen .

Ausgestattet mit einem professionellen 1.800-W-Motor , der die Klingen mit einer variablen Geschwindigkeit von 0 bis 16.000
U/min drehen kann, kénnen Sie damit jede Art von Lebensmitteln in kurzer Zeit zerkleinern, homogenisieren, emulgieren, mixen oder
vermengen . Es besteht auRerdem die Mdglichkeit, das Produkt gleichzeitig im Inneren des abgestuften Edelstahlglases zu bearbeiten.

Dank der 26 verschiedenen Geschwindigkeiten von HotmixPRO kénnen alle Arbeiten , die mit einem einfachen Cutter ausgefihrt
werden, der normalerweise nie mehr als 3000 U/min erreicht, jetzt schneller ausgefiihrt werden , ohne die Eigenschaften und die
physikalischen und organoleptischen Qualitaten der Produkte zu verandern.

Durch die sehr hohen Geschwindigkeiten erreichen Sie ein MaB an Produktverfeinerung, das lhren spezifischen Anforderungen
gerecht wird.

Die Funktion, die HotmixPRO einzigartig und unersetzlich macht, ist seine Fahigkeit, eine Vielzahl von HeiBprozessen durchzufiihren , wie
etwa Cremes, SoBen und Marmeladen . Dabei werden die unzahligen Schritte vermieden, die die standige Anwesenheit des Bedieners
erfordern, der gezwungen ist, mehrmals an der Maschine einzugreifen, um zur Erstellung des Rezepts zu gelangen.

Der Vorteil liegt darin, dass Sie alle Zutaten in das Glas geben und dank der sehr prazisen Temperaturregelung das Endprodukt erhalten
kénnen.

HotmixPRO kann das Produkt standig mischen und bietet die Mdglichkeit, die richtige Geschwindigkeit auszuwahlen, um bei jeder
einzelnen Zubereitung eine perfekte Ausfiithrung zu erzielen. Durch die Mdglichkeit, die richtige Temperatur einzustellen und
beizubehalten, kénnen Sie die Zubereitungen ohne unnétigen Zeitverlust durchfuhren und haben dabei die Garantie, dass die Qualitat
erhalten bleibt.

Beeindruckende Leistung!

* Temperaturbereich von 24 bis +190°C mit gradgenauer Regelung.

e Es garantiert immer gleichmaBige Ergebnisse, unabhangig von der Menge und der Ausgangstemperatur der Zutaten, dank der speziellen
Funktion (Wartetemperatur), die die Berechnung der gewiinschten Zeit ermodglicht, sodass der Vorgang erst beginnt, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.




* Von 0 bis 16.000 U/min mit 26 verschiedenen Geschwindigkeiten zur Auswahl dank leistungsstarker 1.500-Watt-Profimotoren.

» Eigene Rezepte speichern und per E-Mail versenden. Uber 400 Rezepte bereits auf SD gespeichert.

* Verbinden Sie verschiedene Schritte desselben Rezepts ohne Eingreifen des Bedieners.

* Informationsanzeige mit Selbstdiagnose, Web-Update neuer Softwareprogramme.

* Der Motor wird nie Uberlastet und die Rezepte werden dank des dynamischen Motor-Warmeschutzsystems immer vollstandig ausgefuhrt.
Wenn der Motor einer besonderen Belastung ausgesetzt ist, entscheidet die Software automatisch, ihn fiir einige Sekunden anzuhalten, alle
anderen Funktionen aufrecht zu erhalten und ihn dann neu zu starten. Die Stopp- und Arbeitszeiten sind variabel und hangen von der
aktuellen Temperatur des Motors ab.

Dauerbetrieb von 4 bis 12 Stunden dank TURBO AIR MOTOR SYSTEM.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN :

Rahmen: Edelstahl

Glasvolumen: 2,6 LT

Anzahl der Gange: 26

Temperaturbereich: 24°-190°

ZUBEHOR :

Klingengruppe, Schmetterling, Deckel mit Messbecher, Spatel + Mix-/Schlagmesser inklusive

KENNWORT BESCHREIBUNG PREIS/LIEFERUNG

HMP-HOTMIXPRO GASTROX Multifunktions-Thermoschneider mit Kochsystem von: € 2 726 13
24° bis 190° C, 2,6-Liter-Tank - von 0 bis 16.000 " ’
U/min, 1800-W-Motor mit Turbo-Air-Motor-System, SD-  O/17e Mwst
Karte, V. 230/1, 3,3 kW, Gewicht 15 kg - Abm. cm Versand berechnet werden
32x42x29,6h Lieferung 4 bis 9 Tage
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Dalla preparazione alla cottura, sara come avere “un sous-chef™!
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