
PASTRY

Régénération, cuisson, maintien, tempérage,
pasteurisation, réfrigération, sanglage de n’importe
quel mix à glace ou crème.
2 modèles : Pastry One et Pastry Two
Le Pastry Two possède les mêmes caractéristiques
que le Pastry One et permet un rendement optimal,
avec augmentation de volume et de fluidité du produit.avec augmentation de volume et de fluidité du produit.
Le travail constant et automatique simplifie 
le processus,permet d’économiser temps et énergie.

DESCRIPTION

TEMPERATURES

PROGRAMME

LES PLUS

HYGIENE
Pas de joint sur la sortie du produit, cylindre unique,
éléments facilement démontables pour le lavage,
douchette professionnelle intégrée.

Autre Capacités Sur Demande 


