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Analoger Trockenschmelzer fir Schokolade h885 36

Trockener Schokoladenschmelzer mit Edelstahlbehélter und manuellem Thermostat. Fassungsvermégen: 13,7 I. Mal3e: 39,5 x
62 x H 13,5 cm.

Der analoge 13,7-Liter-Schokoladenschmelzer h885_36 ist das ideale Gerat fur Hotels, Konditoreien, handwerkliche
Schokoladenléaden und professionelle Gastronomen, die eine hohe Kapazitat in Verbindung mit einer einfachen und effektiven
Bedienung bendétigen. Dieses Modell wurde flr diejenigen entwickelt, die eine manuelle Temperaturregelung und maximale
Zuverlassigkeit winschen und zeichnet sich durch seine Kapazitat, Prazision und Benutzerfreundlichkeit aus.

Das Gestell besteht aus hitzebestédndigem Kunststoff, der den fur professionelle Umgebungen typischen Verschleil3 und die
Hitze aushalt, wahrend die 13,7-Liter-Edelstahlschissel vollstandig herausnehmbar ist, um maximale Hygiene und einfache
Reinigung zu gewahrleisten. Der Plastikdeckel hilft, die Temperatur der Schokolade konstant zu halten und verhindert
Warmeverluste.

Das Gerét lauft auf Trockenstufe und verwendet einen manuellen Thermostat, um die optimale Temperatur fir jede
Schokoladensorte (Zartbitter, Vollmilch, weil3) einfach einzustellen und zu halten und ein gleichmaRiges Schmelzen ohne
Anbrennen zu gewabhrleisten.

Dank seiner kleinen GrofR3e (39,5 x 62 x h13,5 cm) im Verhaltnis zu seinem groRen Fassungsvermogen ist er perfekt fur die
Aufstellung auf Werkbénken, auch in organisierten professionellen Raumen. Der Schokoladenbereiter ist auch ideal fir den
Einsatz am Arbeitsplatz. Er kombiniert funktionales Design, zuverlassige Leistung und Vielseitigkeit im Gebrauch, was ihn zu
einem unverzichtbaren Werkzeug fur Konditoren macht.

Bringen Sie lhre Produktion auf die nachste Stufe mit dem h885_ 36 Schmelzer. Kaufen Sie ihn jetzt oder fragen Sie nach einem
Angebot fir mehrere Bestellungen.
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e eine mittlere bis intensive StiRwarenproduktion betreiben, ist ein 13,7 Liter Trockenschmelzgerat analog wie das
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werden emperatur: Manuell einstellbar fir jede Schokoladensorte.
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anpastebust: Resistent gegen intensiven téaglichen Gebrauch.

Die abnehmbare Edelstahlschiissel sorgt fir eine schnelle und hygienische Reinigung, wahrend das kompakte Design lhnen
erlaubt, den Platz auf Ihrer Werkbank optimal zu nutzen.
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Es ist die ideale Wahl fur Konditoreien, Restaurants und professionelle Werkstatten, die Kapazitat, Zuverlassigkeit und
Zweckmafigkeit kombinieren wollen, ohne die Komplexitat digitaler Modelle.

Analoger 13,7 Liter Schokoladenschmelzer, Professioneller Schokoladenschmelzer, Trockenschokoladenschmelzer mit
Edelstahltank, manueller Schokoladenschmelzer, Horeca Konditoreiausristung, Grof3raum-Schokoladenschmelzer, manueller
Schokoladenthermostat.

*Bild rein indikativ.
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