MACCHINE PER PANNA MONTATA

Cream whipping machines
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Una pompa aspira aria e panna, la spinge in un "labirinto d'acciaio” (tessurizzatore) ove tale miscela acquista con
gradualita, lungo il percorso, in aumento di volume fino ad oltre il 200%.

Si ottiene cosi una panna di ottima qualita, perché montata all'istante.

Caratteristiche principali sono:

Vasca refrigerata e termostata con termometro esterno per il controllo temperatura della panna.
Pompa brevettata.

Dimensioni ridottissime e bassi consumi di gestione.

Tessurizzatore brevettato refrigerato.

Pompa + Tessurizzatore = Prestazioni elevate con qualsiasi tipo di panna naturale o vegetale, fresca o a lunga con-
servazione.

Valvola per impedire il ritorno della panna montata in vasca.
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ANNA MONTATA
VIACHINES POUR CREME CHANTILLY ¢ MONTADORAS DE NATA

The pump sucking up air and cream together, pushing
itinan"iron labyrinth” (texturizer) during its course, the
mix gradually gains in volume up to more than 200%.

In this way, you obtain an high quality whipped cream
being whipped at the moment.

Refrigerated tank with outside thermometer for con-
trolling the cream temperature.

Patented pump.
Smallest dimensions and low operating costs.
Patented refrigerated texturizer.

Pumps + Texturizer = Top-class performance whether
natural or vegetable cream, fresh or long-preserved
cream is used.

Valve to prevent whipped cream from returning into
the tank.

Die Pump saugt luft und sahne an, geht durch das
Schwellrohr wo die sahne zu einer.
Volumenerhohung bis tiber 200% gelint. Eine duperst
qualitative Sahne wird damit hergestellt weil sie mo-
mentan “geschlagen” wird,

Gekuhlte und Thermostat-gesteuerte Wanne mit Au-
penthermometer, um die Temperatur der Sahne zu
kontrollieren.

Patentierte Pumpe.

Kleinste Abmessungen und Arbeitskosten.
Patentiertes gekihltes Schwellrohr

Pumpe + Schwellrohr = Leistungen von hohem Niveau,
welche Natur- oder Pflanzensahne, frische oder halt-
bare Sahne auch immer verwendet wird.

Ventil, um die Riickgabe der Sahne in den Behéhlter zu
vermeiden,

Une pompe aspire air et créme fraiche ensemble, elle
pousse la mélange dans un “labyrinthe d'acier” (tessu-
risateur), ot la mélange si obtenu augment en volume
graduellement jusquau-dela de 200%.

Cuve réfrigérante et thermostatée avec thermométre
externe pourle controle de la température de la creme.

Pompe brevetée.
Dimensions trés réduites et faibles consommations.
Tessurisateur breveté réfrigéré.

Pompe + tessurisateur = excellentes prestations avec
nimporte quel type de creme naturelle ou végétale,
fraiche ou a longue conservation.

Valve pour empécher le retour de la créme chantilly
dans la cuve.

Una bomba aspira aire y nata, juntas, las dos, son em-
pujadas dentro de un ‘laberinto en acero” (llamado
texturizador) donde la mezcla adquire gradualmente,
en el recorrido, mayor volumen hasta mas del 200%.

Se alcanza de esta manera una calidad éptima del mo-
mento que la nata se queda batida instantaneamente,

Cuba refrigerada y termostato con termoémetro exte-
rior para el control de la temperatura de la nata.

Bomba patentada.

Dimensiones muy reducidas v bajos consumos de
gestion.

Texturizador patentado refrigerado.

Bomba + Texturizador = Prestaciones elevadas con
cualquier tipo de nata natural o vegetal, fresca o de lar-
ga conservacion.

Valvula que impide que la nata montada regrese a la
cuba.







