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FREZERY COMBI DO LODOW
PROFESJONALNE & TOP LEVEL




CREMAGEL

FREZERY DO LODOW COMBI

CREMAGEL 5
CREMAGEL 10
CREMAGEL 20

z jednym cylindrem

SERIA PROFESJONALNA
WYTRZYMALE, tATWE W OBSLUDZE



CREMAGEL
FREZERY COMBI DO LODOW

JELME

GELATO AND PASTRY MACHINES

CREMAGEL 5, CREMAGEL 10,

CREMAGEL 20,

Profesjonalne urzadzenia wielofunkcyjne,

ktére przygotowujg wszelkie rodzaje

kremoéw i specjalnosci cukierniczych,
pasteryzujg i frezujg lody.

v Automatyzacja proceséw pozwala na
zaoszczedzenie czasu pracy i wysitku
pracownika, jak rowniez zapewnia
maksymalng higiene pracy.

v Pionowy cylinder ma wiele zalet: tatwe
napetnianie, ciggta widocznosé produktu
oraz szybkie dodawanie sktadnikow g !
ptynnych badz sypkich. |

v Powolne, szybkie lub srednie predkosci
obrotow w zaleznosci od specyfiki

produktu |C] Cykl do produkcii

kremow i produktow
cukierniczych

%] Cykl grzania
dla produktéw

v Automatyczne przywotanie ostatniego cyklu
oraz jego powtorzenie w razie braku pradu.

Z urzgdzeniem Cremage! wiele specjalnosci wymagajacej obrobki
cukierniczych moze zostaé przygotowane w termicznej

mgnieniu oka: krem angielski, maslany, 4] Cykl Combi

bawarski, dzemy, marmolady, sosy owocowe,  do przygotowania, '
lukry, sos karmelowy, panna cotta, zabajone, przetworzenia, 3 N
pudding, marshmallows, lody, sorbety itd. pasteryzaciji i

produkcji lodéw

3%] Cykl chtodzacy

dla produktéw przetwarzanych
na zimno, do schtadzania oraz
przygotowania lodow



COMBIGEL
FREZERY DO LODOW COMBI

COMBIGEL 3/ 3 A
COMBIGEL 8 / 8 A

2 cylindry

SERIA PROFESJONALNA



COMBIGEL
FREZERY DO LODOW COMBI

JTELME

GELATO AND PASTRY MACHINES

COMBIGEL 3, COMBIGEL 3 A,
COMBIGEL 8, COMBIGEL 8 A,

Urzadzenia z linii profesjonalne;.

Petne laboratorium w jednym urzadzeniu.
Dwa pionowe cylindry pozwalajg na
symultaniczne i ciggte uzywanie cyklu
podgrzewania i chtodzenia do pasteryzacji
oraz produkcji lodow rzemieslniczych.

v Mozliwosc pasteryzacji jednej
mieszanki oraz frezowanie innej w tym
samym czasie.

v’ Mozliwosc przygotowania wielu
receptur

v’ Zaspokoi wszelkie wymagania
wzgledem jakosci przygotowanych
lodéw rzemiesiniczych, sorbetéw
lub granit.

v’ Cykl w oparciu o czas pozwoli na uzyskanie
idealnej konsystenciji i tekstury lodéw.

v Cykl w oparciu o temperature pozwala na
duzg powtarzalnosc¢ procesu niezaleznie od
ilosci mieszanki.

v Konserwacja urzgdzenia po zakoniczone;
pracy utatwia operatorowi uzytkowanie.

v Informacja na temat ilosci pracy urzadzenia
w celu zaplanowania przegladu.

v Auto-diagnoza w celu wsparcia
technicznego.




PASTOGEL T
FREZERY DO LODOW COMBI

T

~ 1 cylinder

SERIA TOP LEVEL




PASTOGEL T
FREZERY DO LODOW COMBI

TELME

GELATO AND PASTRY MACHINES

PASTOGELT 3-6
PASTOGELT 4-8
PASTOGELT 4-8 A

To urzadzenia wielofunkcyjne z serii Top
Level. ktére pozwalajg na mieszanie,
gotowanie, pasteryzowanie oraz produkcje
lodéw rzemiesiniczych.

v Wielozadaniowe i szybkie dla wszelkich
produktéw potrzebujgcej obrobki
termiczne;j.

v Wytrzymaty, 5 calowy wyswietlacz
dotykowy z tatwym i przyjaznym w
obstudze interfejsem. Zaprogramowane
18 cykli: 9 do lodéw rzemieslniczych, 7
dla produktéw cukierniczych, 2 dla
gastronomii oraz ,puste” programy do
zaprogramowania.

v Urzadzenia sg kompaktowe i nadajg sie
nawet do matych pracowni.

v/ Grzanie posrednie przy uzyciu termo-
konduktywnego ptynu pozwala na
zachowanie wszystkich wartosci
organoleptycznych.

v Etapy cyklu sg widoczne dzieki
przezroczyste] pokrywie. Otwierana
pokrywa pozwala na przygotowanie
produktéw, ktoérych nie przygotujemy w

urzadzeniach z poziomym cylindrem. I -

v Pionowy cylinder: tatwe napetnianie i
duza przydatnosé w lodziarniach.
Efektywnie miesza i frezuje
mieszanke, wttaczajgc do niej
powietrze oraz podrzucajac ja. -
Scianki i dno cylindra réwnomiernie
chtodzg catg zawartos$c¢ cylindra.

v Auto-diagnoza w celu utatwienia
wsparcia serwisowego.




CREMAGEL
LINIA PROFESJONALNA

Miesza,
nawadnia,
sanityzuje,
schtadza,
utrzymuje
temperature

Wolne, szybkie lub
srednie predkosci
obrotow w
zaleznosci od
produktu




COMBIGEL
LINIA PROFESJONALNA

Blenduje,
podgrzewa, :
gotuje, ) i —
zamraza Y |
szokowo,
frezuje

|dealny dla pracowni o
matej powierzchni bez
mozliwosci instalaciji
wiecej niz jednego
urzgdzenia.

VLIS LETIA



Miesza,
blenduje,
podgrzewa,
sanityzuje,
schtadza,
frezuje.

Wytrzymaty, 5cio calowy
wyswietlacz dotykowy z
intuicyjnym i tatwym w
obstudze interfejsem.




KLIENCI DOCELOWI

Urzadzenia combi trafiaja
w gusta producentéw lodow
rzemieslniczych.
Sa idealne do produkcji wysokiej
= jakosci sorbetéw jak réwniez
syropow cukrowych dzieki
obrdbce cieplnej.

Mozliwos¢ przygotowania
duzej ilosci réznych
receptur pozwala na
utworzenie lojalnosci
miedzy producentem a
klientem.

/ Urzadzenia te nadajg sie
“ rowniez do produkciji
cukierniczej, czekoladowej,
dla restauracji czy sredniej
wielkosci pracowni
lodziarskich.

Urzadzenia combi oferujg

ﬂ\‘;\’E l S : Il-l / b
9 (i/ mnogo$é mozliwosci
\ _ 4 produkcyjnych dla Twojej firmy.




DANETECHNICZNEIWYDAJNOSCIOWE

Mieszanki na | Mieszankina |Czas pracy,

Maksymaina,
godzinna
produkcja

Natezenie | Chtodzenie

SERIA PROFESJONALNA

CREMAGEL = 46x60x110 6 A-3kwW powietrze 1+5 1,2+5 15+30 wedtug
3 V 400-50-3 produktu
CREMAGEL  49x60x110 8 A-5kw powietrze/ 3+10 3,511 8+40 wedtug
10 V400-50-3  Woda produktu
CREMAGEL  51x70x115  11A-6kw powietrze/ 4+18 4,5+19 840 wedtug
20 V400-50-3  Wwoda produktu
PASTOGELT 49x60x110 8 A-5kw powietrze/ 3+6 3,57 8+40 10+35
3-6 V400-50-3  woda
PASTOGELT  51x70x115 13 A-6,7kW woda 48 4,5+9 8+40 20+60
4-8 V400-50-3
PASTOGELT 51x90x115 14 A- 7KW powietrze 4+8 4,59 8+40 20+60
4-8A V 400-50-3
COMBIGEL  74x45x105 14 A-56kW woda 2+4 2,3+45 10+20 15+30
3 V 400-50 -3
COMBIGEL  74x45x105 14 A-56kW  powietrze 2+4 2,3+4,5 10+20 15+30
3A V400-50-3
COMBIGEL ~ 53x77x115 19 A- 10kW woda 48 4,59 8+20 35+60
8 V 400-50-3
COMBIGEL  53x97x115 21A-105kW  powietrze 48 4,59 8+20 35+60
8 A V 400-50 -3

INPLUS

food tools & equipment

43-211 Piasek
ul. Stowackiego 41
+48 730 850 156

mkalinowski@inplusgastro.pl
www.inplusgastro.pl

JTELME

o ) . GELATO AND PASTRY MACHINES
ane techniczne powinny by¢ traktowane jako

ientacyjne.Producent zastrzega sobie prawo do TELME {/
prowadzania zmian. Via S. Pertini, 10
26845 Codogno (Lodi) Italia
Tel. 0377 466660 - Fax 0377 466690

telme@telme.it - mmielneil
12/2019



