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TASTE BY YOUR SIDE

Spruhsystem fur
Schokolade/Schokoladenersatz L 420
mm X T 400 mm x H 400 mm

MODELL: CIOCOSPRITZ

Auflenmalie
L 420 x T 400 x H 400 mm

3.952,00 € + IVA

{ Lieferzeiten anfragen ]

AullenmaRe L 420 mm x T 400 mm x H Leistung 250 Watt
400 mm
Spannung 220/240 Volt - 50/60 Hz
Betriebstemperatur bis 60°C
Gewicht 24 Kg

Beschreibung

Sprihsystem fur Schokolade/Schokoladenersatz L 420 mm x T 400 mm x H 400 mm
Das Gerat ist aus Edelstahl gefertigt und ideal fur die Zerstdubung der Schokolade (oder des Schokoladenersatzes).

Die geschmolzene Schokolade wird in einen Behalter im behizten hinteren Fach einschittet. Man kann bis maximal +60°C die Temperatur
einstellen.

Das Produkt wird direkt vom Behalter angesaugt und zur Spriihpistole gepumpt: Druckluft und Produkt werden einzeln reguliert, um ein
optimales Ergebnis zu erreichen.

Das Personal der Backereien schéatzt die Vorteile dieses Geréates, das eine leitungsfahige Arbeitsorganisation ermdglicht.

Dieses Gerat haltet die Schokolade stets gebrauchsfertig und mit einer konstanten Temperatur; aul3erdem, ist es kompakt und leicht zu
verwenden und zu reinigen. Seine vielfaltigen Verwendungsmaoglichkeiten machen es auch fir verschiedene Dekorationseffekte gut
geeignet: Samteffekt, Kakaopulver-Effekt, Schnee-Effekt, Orangenhaut-Effekt, Streifen, Punkten...

Fir glatte Kuvertiiren: 10% bis 20% mit Kakaobutter (fiir Schokolade) oder hydriertem Kokosnuss (flir Schokoladenersatz) verdiinnen.

KOMPRESSOR NICHT INBEGRIFFEN, KANN SEPARAT GEKAUFT WERDEN.
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