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MAQUINA COMBINADA “TWIN 4”

PASTEURIZADOR:

e Tres programas de coccion: ciclo automéatico a 85°C; ciclo semiautomatico con
seleccién de T° entre 30°C y 105°C; tratamiento de chocolate a baja T°.

e Mantenimiento automatico de la T° al final del ciclo.

e Sistema bafio maria con glicol: la T° de coccidn del producto puede alcanzar los
105°C sin alterar sus caracteristicas organolépticas.

e Funcion "Productos delicados" con regulacién de la T° del liquido del bafio maria
por debajo de 100°C.

e Grifo de extraccidn/trasvase: muy grande para productos densos; con rotacion para
extraccion sin engranar el cilindro congelador; completamente desmontable.

e Recipiente monobloc y agitador de acero autoblocante con palas rascadoras
moviles en las paredes y fondo de la cuba.

e Control de T° mediante sonda en contacto directo con el producto.

e Laelectronica IES elimina el fenomeno de la inercia térmica mediante un sistema
patentado que permite trabajar con extrema precision a las temperaturas deseadas
y reducir el consumo energético.

MANTECADORA:
e Dos ciclos automaticos de congelacion: ESTANDAR que identifica el nivel 6ptimo

de consistencia segun el tipo y la cantidad de mezcla introducida y "PLUS" para
niveles mas altos de consistencia.

e Dos ciclos semiautomaticos de congelacion: con programacion de nivel de
consistencia o con programacion de tiempo de proceso.

e Ciclo de granizado con programacion del nivel de consistencia y agitacion
continua.

e Ciclo de granizado y enfriamiento de nata con programacion del tiempo de
elaboracion y agitacion ciclica.

¢ Mantenimiento automatico de la consistencia al final del ciclo.

e Cilindro batidor de expansion directa de alta eficiencia y agitador de acero con
almohadillas rascadoras méviles.

e La electrénica IES introduce un nuevo sistema de adquisicion de consistencia que
aumenta aun mas la precision en las diferentes condiciones de funcionamiento.



