Ristoattrezzature®
L 4 4 4 4

Turska: 42300931

Kulmkambri kdrgus 2540 mm hind ilma mootorita 1740x2540h mm

Kuvaus

Professionaalne kreemipliit

Kondiitrité6kodadele mdeldud professionaalne koorekipsetaja on kasulik masin kuuma koore,
zabaglione'i v0i jaatisesegu valmistamiseks, mida saab kasutada magustoitude valmistamiseks.

Professionaalne koorekipsetaja koosneb roostevabast terasest mahutist, millesse segu
valatakse. Keetmine toimub basseinis, mis aitab séilitada iga koostisosa kdige ehedama maitse ja
muudab keetmise homogeenseks.

Just selle eripéra tottu saab seda kasutada ka professionaalsetes kdokides, naiteks risottode ja
polenta valmistamiseks, mis nduavad kreemjas konsistentsi.

Professionaalsed kreemikipsetusmasinad on elektrilised ja mdnel mudelil on
topeltkipsetamiskiirus, mida saab reguleerida vastavalt ndutavale valmistamisviisile.

Md&ned tlupilised kreemiklipsetusmasinate omadused on jargmised:



keetmise taimer;

temperatuuri reguleerimise termostaat;

topeltpaak, mis hoiab soojus6li 66nsuses ja valdib kokkupuudet kreemiga;
muutuv mahutavus 2 liitrist kuni 22 liitrini.

Kuidas puhastada kreemipannusid

Kreemipliidi paak tuleb tiihjendada ja puhastada iga kord, kui valmistamine on I6ppenud.
Puhastamiseks vdib kasutada tavalist, mitteagressiivset kédgipuhastusvahendit ja
mitteabrasiivset kéasna.

Professionaalsed kreemipannud Ristoattrezzature'l

Kdik Ristoattrezzature's miuitgil olevad professionaalsed kreemipliidid on CE-margistatud.

Mitat

Spessore pareti 70 mm
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