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DESCRIPTION

The “MIX 8" is an essential unit for all those laboratories
without pasteurizers for the preparation of ice cream mixes
starting from fresh ingredients, for the hot melting of pow-
ders, cocoa, oily pastes and much more. It is a precious tool
for the preparation of culinary specialities requiring a gentle
heating with continuous agitation.

The dynamic glycol bain-marie system allows the set up of
the temperature up to 90°C (194°F) for a gentle heating, wi-
thout changing the organic characteristics of the products.

CHARACTERISTICS

e Three working programmes:
- Automatic cycle at 85°C (185°F);
- Automatic cycle at 65°C (149°F);
- Semi-automatic cycle with temperature selection
ranging between 30°C (86°F) and 90°C (194°F).

e Automatic preservation of the temperatures at the end of
the cycle.

e Automatic calculation of the stop duration up to 10 hours.

ADVANTAGES AND PLUSES

e Bain-Marie mix treatment system.

e 8-litre capacity steel cylinder-block vat.

e Quick release eccentric beater for the best mixing of
the product and an homogeneous distribution of the heat.

e Limited size and dimensions to facilitate the positioning of
the equipment in every part of the laboratory.

e The particular shape of the dispenser allows to put the MIX 8
on top of the “T" and “TITAN" batch freezers in order to pour
hot mixes directly into the barrel.

e The IES electronic eliminates the phenomenon of the thermal
inertia, thanks to a patented system, which allows an extreme
working precision at the desired temperatures, reducing the
energy consumption.




DESCRIPTION

Le « MIX 8 » est un équipement indispensable pour les labo-
ratoires qui ne sont pas équipés de pasteurisateur; il permet,
entre autre, la préparation de mélanges glacés a partir d'in-
grédients frais, la dissolution a chaud des poudres, du cacao,
de pates huileuses et beaucoup d'autres recettes.

Il est précieux pour la préparation de spécialités culinaires
nécessitant un réchauffage délicat avec agitation continuel-
le. Le bain-marie dynamique a glycol permet d’obtenir une
température jusqu'a 90°C délicatement, sans modifier les
caractéristiques organoleptiques.

CARACTERISTIQUES

e Trois cycles de travail:
- Cycle automatique a 85°C;
- Cycle automatique a 65°C;
- Cycle semi-automatique programmable avec sélection
de la température entre 30° et 90°C.

e Maintient automatique de la température de fin de cycle.

e Calcul automatique du temps d’arrét en fonction de la
température programmé jusqu’a 10 heures.

AVANTAGES ET POINTS FORTS

¢ Systéme bain-marie.

e Cuve monobloc en acier avec 8 litres de capacité.

e Malaxeur excentrique a branchement rapide pour le
mélange optimal du produit et la distribution homogeéne
de la chaleur.

e Poids et dimensions limitées qui permettent de
positionner la machine dans n'importe quel endroit du
laboratoire.

e Grace a son robinet il est aussi possible de mettre le MIX 8
au dessus des turbines série « T » et « TITAN » pour
transvaser directement le mélange chaud a malaxer.

e 'électronique IES élimine le phénomene de linertie
thermique, grace a un systéme breveté qui consent
un travail trés précis, aux températures désirées,
avec un épargne d’énergie important.







e Pannello di controllo.
e Control panel.
e Kontroltafel.

e Tableau de commande.

e Panel de control.

¢ Vaso monoblocco e agitatore eccentrico in acciaio.

e Cylinder-block vat and eccentric steel beater.
e Einblockbecken und exzentrisches Rithrwerk aus Edelstahl.

e Cuve monobloc et malaxeur excentrique en acier inox.

e Cuba monobloque y agitador excéntrico de acero.



INFORMAZIONI TECNICHE » SPECIFICATIONS » TECHNISCHE HINWEISE ¢ INFORMATIONS TECHNIQUES » CARACTERISTICAS TECNICAS

Carica per : ; ; Profondita
Modello ciclo Produz_lone Allmenta_zwne Potgnza Condensazione | Altezza | Larghezza Peso
oraria elettrica nominale Alla base ‘ Max
i Depth
Model Load per Hourly Current Nominal Cooling Height | Width P Weight
cycle production power Min ‘ Max
i Tiefe
Modell Filimenge Stundenleistung Stromart Nennleistung Kihlung Hohe Breite - Gewicht
per Zyklus Min | Max
ité i i Profondeur
Modéle Capacité par Produc_tlon Tension Pmss_ance Condensation | Hauteur | Largeur Poids
cycle horaire nominale Min ‘ Max
i6 i Profundidad
Modelo Carga Produccion Tension Poter'ma Condensacion Altura Anchura Peso
por ciclo por hora nominal Min Max

MIX 8 3-8 20

220V/50-60Hz/1 2,2 - 33 43 49 56 35

e Le capacita produttive dichiarate sono solo indicative, in quanto dipendenti dalle condizioni operative e dai prodotti impiegati.
La ditta si riserva il diritto di qualsiasi modifica costruttiva senza preavviso.

¢ The declared production capacities are only indicative and may vary depending upon the conditions of operation and the products used.
Specification subject to change without notice.

* Die angegebenen Produktionskapazitaten sind jeweils von den Arbeits - und Produktbedingungen abhéngig.
Anderungen vorbehalten.

e Les capacités productives déclarées ne sont qu’indicatives, puisqu’elles dépendent des conditions opérationnelles et des produits utilisés.
Les caractéristiques techniques peuvent changer sans préavis.

¢ Las capacidades productivas declaradas son indicativas y dependen de las condiciones operativas y de los productos utilizados.
La empresa reserva el derecho de cualquier modificacion constructiva sin previo aviso.
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