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pastry technology

Fliir Brandteige

Automatisches
Programm fur die
traditionelle
Brandteig-Methode
.pate a choux"
Spezielles RUhrwerk.

Fir Schokolade

Kann als Schmelzwanne

zum Schmelzen grof3er
Schokoladenmengen,

zum anschlieBenden 1
Temperieren oder
zum Uberziehen von
Produkten mit einem
Fassungsvermogen von bis zu

60 kg verwendet werden. Spezielles
Ruhrwerk.
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Fiir Karamell

Schmilzt Zucker fur
die Herstellung von
Karamell, Crémeux,
Zuckerguss, Nougat
und vielen anderen
Derivaten (Dulche de
leche, Toffee, Fudge
usw.). Spezielles
Ruhrwerk.

Eigenschaften

* Automatisierung der Produktion: Patamix warnt, wann die Zutaten eingefugt
und wann das Produkt entnommen werden soll.

* Dreiauf ein Zehntelgrad genaue Fuhler Uberwachen standig die tatsachliche
Produkttemperatur und zeigen sie auf dem Display an.

* Spezielle Heizelemente ermodglichen eine Erwarmung bis zu einer
Temperatur von 180°C.

* Schnelle erzwungene Warmeabfuhr durch spezielle Lufter.

* Betrieb auch mit halbvoller Ladung moglich




Patamix Evo

Made in Italy

RUhrsystem, bestehend
aus einem festen und
einem beweglichen Teil, 9
die in Synergie miteinander
arbeiten und eine

perfekte Produkttextur
gewabhrleisten

Vorteile

Alle Verarbeitungsschritte finden im Patamix statt

Kein Wasserverbrauch fur die Kihlung

Kann grof3e Mengen an Schokolade schmelzen

Einsparung von Bearbeitungszeit durch Produktion in gro3en Mengen
Vermeidet das Risiko, das Produkt zu verbrennen

Produktionsflexibilitat (von halber Last bis zu mehreren kontinuierlichen
Zyklen)

Maximale Praktikabilitat und einfache Reinigung durch abnehmbare
Komponenten

Das Tankheizsystem verteilt die Hitze gleichmafig und nicht aggressiy,
ohne die empfindlichsten Zutaten zu verbrennen
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by Christohe Adam

Modell, das ausschlieBlich der Herstellung von
Brandteig gewidmet ist.

Zwei automatische Programme: \ 7
* Brandteig nach traditioneller Methode

* Brandteig nach den Rezepten von Christophe Adam

Patamix



Technische Daten
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Modelle PATAMIX EVO PATAMIX
Min/Max Leistung Brandteige Schokolade Karamell Brandteige
pro Zyklus kg/Zyklus 25/50 20/60 10/25 25/50
Netzspannung Volt/Hz/Ph 400/50/3
Breite (A) cm 51 51
Tiefe (B) cm 96,5 93,9
Héhe (C) cm 115,6 115,6

Andere Spannungen sind auf Anfrage erhaltlich.

Die Stundenleistung der Maschinen unterliegt Schwankungen, die von der Art der verwendeten Mischung,

der Dichte des Endprodukts und den Bedingungen der Produktionsumgebung abhangen.

Vollstandiges
Datenblatt
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