WYDAINOSC PRODUKCYINA

CUKIERNIA LODZIARNIA

PRODUKT Model PRODUKT Model PRODUKT Model
Przyblizony czas Max. zatadunek Przyblizony czas Max. zatadunek PrzybliZzony czas Max. zatadunek
MARMOLADY Qbo8 5kg  BAZA ORZECHOWA Qbo8 3kg MLEKO (72°Bx)**  Qbo8 4kg
T KONFITURY Qbo15 10kg  orzechy laskowe 20p **  Qbol5 9kg  SKONDENSOWANE Qbo15 7,5kg
' Qbo25 18kg 15 ' Qbo25 15kg ' Qbo25 13kg
gtadka 10 Qbo4o 28 kg Qbo40 25kg 25 Qbo4o 20kg
A 1 Qbo70 45kg **) réwniez dla innych Qbo70 42kg **) ze specjalnym Qbo70 35kg
z kawatkami 1 5 Qbo120 85kg suszonych owocéw. Qbo120 72kg akcesoriem Robogbo. Qbo120 60 kg
KREM Qbo8 5,5kg  BAZA OWOCOWA ** Qbo8 5kg  TOPPING Qbo8 6,5kg
CUKIERNICZY Qbo15 lokg 9150 Qbo15 lokg 50 Qbo15 12kg
0 Qbo25 18kg Qbo25 18kg Qbo25 20kg
13 Qbo4e 30kg Qbo4o 28kg Qbo4e 32kg
Qbo70 50Kkg  **) réwniez dla owocéw  Qb070 45kg  **) 45' chtodzenie Qbo70 55kg
Qbo120 85kg mrozonych. Qbo120 85kg ponizej 56°C. Qbo120 95 kg

KREM Qbo8 6kg

CZEKOLADOWY | FHCHEYI Ml GASTRONOMIA / KONCENTROWANIE / GOTOWE DANIA

Qbo4o 32kg

8' Qbo70 55kg  PRODUKT Model PRODUKT Model
Qbo120 95kg  Przyblizony czas Max. zatadunek PrzybliZony czas Max. zatadunek
GLAZURA Qbo8 5kg  SOS Qbo8 5kg  ZUPY Qbos 6,5kg
NEUTRALNA Qbo15 10kg POMIDOROWY Qbo15 10kg 8 1 Qbo15 12kg
N Qbo25 18kg ' Qbo25 18kg Qbo25 20kg
5 Qbo4e 28kg 12 Qbo4e 28kg Qbo4o 32kg
Qbo70 50kg Qbo70 45kg Qbo70 55kg
Qbo120 85kg Qbo120 85kg Qbo120 95 kg
GANASZ Qbo8 6kg  KONCENTRAT Qbo8 4kg  RISOTTO Qbos8 4,5kg
8" Qbo15 12kg  pOMIDOROWY Qbo15 7kg qick Qbo15 9kg
Qbo25 20kg ' ' Qbo25 13kg Qbo25 18kg
Qboso  32kg 15'-20 Qbo4d  20kg Qbo4d  25kg
Qbo70 55kg Qbo70 40kg Qbo70 42 kg
Qbo120 95 kg Qbo120 70kg Qbo120 75kg
BLYSZCZACA Qbo8 5kg  BESZAMEL Qbo8 5,5kg  PASZTET Qbo8 4kg
GLAZURA KAKAOWA ~ Qbol>  16kg 4ot Qbol5  12kg 7 WATROBKI Qwis 8kg
' Qbo25 18kg Qbo25 18kg 1 Qbo25 13kg
12 Qbo4e  28kg Qbose  3ekg 7/ Qbo4o  20kg
Qbo70 45kg Qbo70 50kg Qbo70 40kg
Qbol2e  85kg Qbo120  85kg Qbol20  8okg
ZELATYNA Qbo8 6kg  RAGU Qbo8 5,5kg  SMOOFI Qbos 6,5kg
OWOCOWA Qbo15 12kg PO BOLONSKU Qbo15 10kg 5" Qbo15 12kg
g Qbo25 20kg - Qbo25 18kg Qbo25 20kg
5 Qbo4o 32kg 30 Qbo4e  28kg Qbo4o 32kg
Qbo70 55kg Qbo70 50kg Qbo70 55kg
Qbol2e  95kg Qbo126  85kg Qbol20  95kg
T.P.T. Qbo8 3,5kg  MAJONEZ Qbo8 5,5kg  GAZPACHO Qbos 5kg
(cukier + maka Qbo15 7kg 2 1 Qbo15 10kg 19 [ Qbo15 10 kg
migdatowa) Qbo25 15kg Qbo25 18kg Qbo25 17kg
1.5 Qbo4o 25kg Qbo4o 30kg Qbo4o 30kg
) Qbo70 40kg Qbo70 50 kg Qbo70 50 kg
Qbo120  80kg Qbo120  85kg Qbo120  90kg
PRALINY Qbo8 3kg SOS PESTO Qbo8 4,5kg OWOCE I WARZYWA Qbo8 5kg
ORZECHOWE Qbo15 9kg  pasteryzowany Qbo15 9kg  homogenizowane Qbo15 10kg
(orzech laskowy) Qbo25 15kg ; Qbo25 15kg q Qbo25 18kg
¢ Qbo4o  25kg 8 Qbo4d  25kg 8 Qbo4d  3ekg
15 Qbo70  42kg Qbo70  42kg Qbo70 50kg
Qbo120  72kg Qbol20  72kg Qbol2e  85kg
MARCEPAN 50% ngs 1,5 tg KREMY WARZYWNE QEOS 6,5 Il:g MIESO I RYBY ngs 5 tg
' Qbol5  3,5kg ' Qbo15 12kg i Qbo15 10kg
11 ok Qbo25 5kg 12 Qbo25 20kg ho:nogenlzowane Qbo25 18kg
Qbo4o 8kg Qbo4o 32kg 8 Qbo4o 30kg
*#%) 45' chtodzenie Qbo70 13kg Qbo70 55 kg Qbo70 50 kg
ponizej 50°C. Qbo120  30kg Qbo120  95kg Qbo120  85kg

CIASTO PTYSIOWE  Qbo8 2,5kg
L}

8 G | s SEROWARSTWO

Qbo4o 20kg

Qbo70 35kg PRODUKT Model PRODUKT Model
Qbo120 60kg Przyblizony czas Max. zatadunek PrzybliZony czas Max. zatadunek
CIASTO KRUCHE QEOS 2 tg SER QES 5,5tg TOFU QEB 6,5llzg
' 015 3,8 015 10 ' v 015 12
4 gbozs sl (20 ST 8&:025 1k 15'-20 gbozs 20ks
Qbo4o lekg O Qbo4o 28kg Qbo4e 32kg
Qbo70 18kg Qbo70 50 kg Qbo70 55kg
Qbo120  35kg Qbo120  85kg Qbo120  95kg
SOK OWOCOWY Qbo8 6kg  WYROBY Qb8 2,8kg
g’ Qbo15 12kg  SEROPODOBNE Qbol5  5,3kg
Qbo25 20kg ' ' Qbo25 9kg
Qbo4o 3skg 10" -15 Qbo49 15kg
Qbo70 60 kg Qbo70 25kg
Qbol20 100kg Qbo120 45kg
OWOCE o 833?5 g’gtg « Podane wartosci majq char‘alfter‘ wskaznikowy, zostaty opracowane na bazie
KANDYZOWANE Qbo25 ’5 K wiasnych receptur i procesoéw.
8/12h Qbo4o 8 kg e Obcigzenie wyrazone w kg odnosi sie do catkowitej wagi sktadnikéw.
55) 70 CprEEFIR Qbo70 13kg « Wskazany czas odnosi sie do procesu pracy bez zatadunku i roztadunku kotta.
akcesoriem Robogbo. Qbo120 30kg ¢ Wartosci moga ulec zmianie w zaleznosci od pojemnosci maszyny i receptury.
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