
Miesza i Blenduje składniki: mleko, śmietanę, mleko w proszku, cukier, deks-

trozę, jaja, emulgatory, stabilizatory itd.

Miesza i miksuje składniki w odpowiedniej temperaturze z regulacją czasu 

oraz prędkości, takie jak: mleko, śmietanę,mleko w proszku, mąkę, owoce, 

cukry, dekstrozę, jaja, emulgatory, stabilizatory itp.,

Podgrzewa, dezynfekuje oraz gotuje: rozpuszczając tłuszcze oraz czekoladę, 

nawadnia suchą masę, eliminuje chorobotwórczą ϐlorę bakteryjną oraz od-

parowuje nadmiar wody. 

Temperuje czekoladę: gorzką, białą czekoladę mleczną. 

Schładza i konserwuje: na zakończenie pasteryzacji



5-calowy kolorowy ekran dotyko-

wy (może być również używany 

w rękawicach), intuicyjny i łatwy 

Prędkość obrotow regulowana 

falownikiem praca ciągłą 

lub cykliczna. 

Wysokie i niskie obroty

Podwójna pokrywka umożliwia 

łątwe dodawanie produktów w 

trybie pracy

Wyświetlacz i dzwonek informują 

operatora, kiedy należy dodać 

składniki i kiedy kończy się 

faza robocza.

C remagel posiada wielojęzyczny wyświetacz LCD z 19 ustawionymi cyklami  w tym
9 do cukierni, 4 do obróbki czekolady , 3 do gastronomii i 2 do lodów oraz  

10 do samodzielnego programowania receptur.  Każda faza obróbki odbywa się w od-

powiedniej temperaturze z różną prędkością mieszania. Dodatkowo, urządzenie po-

siada funkcję automatycznego przywołania ostatniego cyklu.
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Kontrolowana temperatura pracy w 

zakresie 0°C ÷ +105°C.

Programowalny czas konserwacji w 

zakresie od 0 do 999 min.

Mieszanie: wolne (25 obr. na min. w prawo), 

szszybkie (50 obr. na min. w lewo), przerywane (25 

obr. na min. w prawo).

Wielojęzyczny wyświetlacz 

Zapis cyklu (opcjonalnie) oraz autodiagnoza.
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