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TECHN

CcODIGO

HMP-HOTMIXPRO MASTER

DESCRIPCION

Cortadora Térmica-Vacio Multifuncién con Sistema de
COCCION AL VACIO de: 24° a 190° C., Cuba de 2,6 litros
- de 0 a 16.000 rpm, Motor de 1800 W con Turbo Air
Motor System, Tarjeta SD, V. 230/1, Kw 3,3, Peso 15 kg -
Dimensiones cm 32x52x32h

PRECIO/ENTREGA

€ 4.810,81

VAT excluido
Envio a calcular

Entrega d 4 a 9 dias

DESCRIPCION PROFESIONAL




HOTMIX PRO MASTER -- CORTADOR TERMICO Multifuncién Con Sistema DE COCCION AL VACIO -- ;QUE HACE?

Hotmix PRO Gastro es una innovadora maquina multifuncion que, gracias a sus cuchillas especiales, puede funcionar como
MEZCLADOR, para emulsionar liquidos o como CORTADOR para procesar cualquier ingrediente sdlido.

A esta funcionalidad se suma un sistema de calentamiento que permite cocinar cualquier producto, mezclandolo a velocidad
variable, con temperaturas entre 24°C y +190°C.

La caracteristica UNICA de este modelo esta dada por la posibilidad de trabajar con el vidrio al vacio y esto permite utilizar el vacio para:

* Cocine garantizando resultados inesperados, ya que las bajas temperaturas de ebullicién no alteran los sabores nilos colores.

* En la elaboracién de salsas y productos cremosos se evita la incorporacién de oxigeno y la consiguiente oxidacién, garantizando un peso
especifico constante y ausencia de bacterias aerébicas.

* Trituracién al vacio sin alteraciones de color por presencia de oxigeno.

* Trabajar al vacio, gracias a las bajas temperaturas, te permite intensificar los sabores de tus recetas concentrando los sabores de algunos
ingredientes con un proceso que no altera los colores y permite una menor pérdida de componentes aromaticos volatiles.

* La impregnacion al vacio es una técnica que ofrece resultados sorprendentes, ya que durante la creacién de un vacio en el vaso, también se
eliminara el aire contenido en los alimentos colocados dentro del vaso, y gracias a una conexién particular sera posible volver a Establece la presién
atmosférica, deja entrar un gas o liquido que impregnara tu preparacion.

* Secado al vacio : utilizar el vacio es de hecho una forma muy eficaz de secar alimentos,

Como no son necesarias altas temperaturas, los aromas voldtiles sensibles al calor no se deterioran. Esta técnica también se puede utilizar
para mejorar una textura, por ejemplo secando un merengue.

Equipado con un motor profesional de 1.800 W de potencia, capaz de girar las cuchilas a velocidad variable de 0 a 16.000 rpm, permite:
triturar, homogeneizar, emulsionar, amalgamar o mezclar cualquier tipo de alimento en poco tiempo. También ofrece la posibiidad de
procesar el producto simultdneamente, dentro del vaso graduado de acero inoxidable.

Gracias a las 26 velocidades diferentes de HotmixPRO, todos los trabajos realizados con una simple cortadora, que normalmente nunca
supera las 3000 rpm, ahora se pueden realizar mas rapidamente , sin alterar las caracteristicas y cualidades fisicas y organolépticas de los
productos.

Las velocidades muy altas le permitirédn alcanzar un nivel de refinamiento del producto que satisfard todas sus necesidades especifficas.

La caracteristica que hace que HotmixPRO sea Unico e irreemplazable es su capacidad de realizar multitud de procesos en caliente como:
cremas, salsas y mermeladas , evitando esos innumerables pasos que requieren la presencia constante del operador, obligado a intervenir
varias veces en la maquina para obtener a la realizacién de la receta.

La comodidad es la de poder introducir todos los ingredientes en el vaso y, gracias al control de temperatura muy preciso, obtener el producto
final.

HotmixPRO puede mezclar el producto constantemente , con la posibiidad de seleccionar la velocidad adecuada, para obtener una
ejecucion perfecta en cada preparacion. La posibilidad de fijar y mantener la temperatura adecuada te permitird realizar preparaciones sin
incurrir en pérdidas de tiempo innecesarias, con la garantia de mantener la calidad.

ilmpresionantes actuaciones!

* Rango de temperatura de 24 a +190°C con control grado a grado.

1. « Garantiza uniformidad de resultados, siempre, independientemente de las cantidades y de la temperatura inicial de los ingredientes, gracias a la
funcion especial (Wait Temperature) que permite iniciar el cdiculo del tiempo deseado sélo cuando se alcanza la temperatura
configurada.

* De 0 a 16.000 rpm con posibilidad de elegir entre 26 velocidades diferentes gracias a potentes motores profesionales de 1.500 vatios.

* Memoriza tus recetas y puedes enviarlas por correo electrénico. Mas de 400 recetas ya almacenadas en SD.

* Unir diferentes pasos de una misma receta sin intervencién del operador.

* Display de informacién con autodiagnéstico, actualizacién web de nuevos programas de software.

* Motor nunca bajo estrés y recetas siempre completas en cualquier caso, gracias al sistema dindmico de proteccién térmica del motor. Cuando el
motor se ve sometido a una tensién especial, el software decide de forma auténoma detenerlo durante unos segundos, manteniendo todas las
demas funciones operativas, y luego lo vuelve a arrancar. Los tiempos de parada y trabajo son variables dependiendo de la temperatura real del
motor en el momento dado.

* Agua hirviendo al vacio: 40°C.

* Porcentaje de vacio alcanzable: 98%

Funcionamiento continuo de 4 a 12 horas gracias al SISTEMA TURBO AIR MOTOR.

CARACTERISTICAS TECNICAS :

Estructura: Acero inoxidable

Volumen del vaso: 2,6 LT

Nudmero de velocidad: 26

Rango de temperatura: 24°-190°

ACCESORIOS :

Unidad de cuchillas, mariposa, tapa con vaso medidor, espéatula + paleta para mezclar/congelar suministrada

FICHA TECNICA

alimentacion eléctrica Monofase

Voltios V 230/1

frecuencia (Hz) 50
potencia (KW) 3,1
peso neto (Kg) 16
peso bruto (Kg) 19
ancho (mm) 320
profundidad (mm) 520
altura (mm) 320
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