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Affumicatore

e HotmixPro Smoke trasforma le ricette del tuo bar e della tua cuci-
nain creazioni uniche e inimitabili.

e HotmixPro Smoke ¢ unico nella categoria degli affumicatori rapidi
afreddo.

e || fumo - essendo freddo - non si disperde verso I'alto quindi ri-
mane sempre a contatto con il prodotto in maniera uniforme. Il
processo di affumicatura a freddo, inoltre, previene l'insorgere di
batterielacotturadel prodotto.

e Eil primo della sua categoria in cui il fumo attraversa un liquido.

o |l fumo sara quindi non solo veramente freddo (possibilita di ag-
giungere ghiaccio al liquido prescelto) ma verra arricchito anche
dagliaromiprelevatidallliquido.

o |lliquido, asuavolta, siarricchira dell’'aroma del fumo che lo attra-
versa dando cosi allo chef la possibilita di riutilizzarlo per lacrea-
zione dinuove fantastichericette.

e Composto interamente in acciaio inossidabile aisi 304.

o Epossibileconnetterlo contuttalagamma deiprodotti Hotmixpro,
grazieall’accessorioin dotazione.

o Dall’'unione di HotmixPro Smoke e HotmixPro Dry, si puo creare
un affumicatore a caldo con un perfetto controllo della temperatura.

e Alimentazione 110V-240V.
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Disidratatore

[ e
e HotmixPro Dry trasforma lericette deltuo bar e dellatua cucinain
creazioniuniche einimitabili. Af P R
E

e HotmixPro Dry ¢ unico nella categoria dei disidratatori professio-
nali dabanco. T

e Composto interamente in acciaio inox aisi 304.

e Capacita massima pari a 8 vassoi 360x460mm, i quali vengono
suddivisi in numero pari da un piano separatore/raccogli gocce.

e Flusso d’aria orizzontale gestito da due ventole indipendenti per
una perfettaed omogeneaaereazionedel prodotto.

e Possibilita di definizione del flusso d’aria sulla base di dieci diffe-
renti velocita a seconda della temperatura della camera e del pro-
dotto da disidratare.

e Possibilita didefinire due temperatureindipendenticontrollate da
due sonde che possono essere utilizzate anche simultaneamente.

e Controllodellatemperaturagrado pergrado.

e Possibilita di risparmio energetico grazie all’utilizzo di due zone a
temperatura variabile.

e Temperaturavariabile datemperaturaambientefinoa100°C.

Esterno dell’unita sempre freddo grazie alla doppia camera che

separaparteinternadaquellaesterna.

Elevata resistenza. Capacita dilavoro ininterrotto fino a 150 ore.

Disponibili di default i programmi di essicazione di base.

Possibilita di personalizzazione dei programmi di essicazione.

Possibilita di aggiornamento del software.

Dall’'unione di HotmixPro Smoke e HotmixPro Dry, si puo creare

un affumicatore a caldo con un perfetto controllo della temperatura. 3

e Alimentazione 110V-240V.

CHEFS’ CHOICE

(

(g




