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Por la pasion

P@; Vitaeco S.R.L. nacid y desarrolld HotmixPRO en Modena,
| | B donde continua creciendo ano tras ano, combinando una
Ny pasion por la buena comida con la evolucion de las
| fecnologias mds modernas, en una perspectiva
completamente italiana de disero y produccion.
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Igles Corelli

con 5 estrellas Michelin, coordinador del comité
cientifico de la Academia Gambero Rosso, es un

socio oficial de HotmixPRQO.

TU L
SOLUCION DE COCINA

Le nostre

AL
AWK ,‘]\ certificazioni:

Gullood WINNER \ mg )
AWARDS /\ﬂlhmrs @“@CG

# o?é'ht 4’7’ PRO

& fornitore

a scu n
i in lian




e

Restaurantes Hoteles & catering Pasteleria Carniceria

Aplicaciones de los productos

ovém,[xﬁ RO

Bares Cenftros de salud Laboratorios Restauracidn colectiva



Restaurantes

Optimizar los tiempos de preparacion.
Aumentar [a eficiencia del servicio.

Estandarizar el nivel de calidad deseado de las
preparaciones.

Ahorrar tiempo memorizando recetas y evitando
seleccionar pardmetros cada vez.

El equipo puede completar recetas enteras y
almacenarlas en la tarjeta SD. Los ingredientes se
muestran en la pantalla, facilitando la elaboracion
de recetas complejas.




Hoteles & Catering

Gracias a la capacidad de GASTRO XL o 5 STARS,
HotmixPRO es la maquina perfecta para preparar grandes
cantidades. Ideal para complejos turisticos, hoteles y
grandes restaurantes.




Pasteleria

« Cocinar cremas o hacer recetas como sabayon sin
necesidad de presencia del operador.

* Preparar recetas que requieran altas temperaturas,
como preparaciones de azucar, hasta 190°C (374°F).

« Hacer cualquier fipo de cobertura.

 Glasear frutas secas como almendras, avellanas,
pinones, etc.

« Hacer tartas de frutas secas para usar en heladerias o
pastelerias.



Centros de Salud

Gracias a sus cuchillas especiales y a una velocidad
maxima de 16.000 revoluciones por minuto, 1os
mezcladores térmicos HotmixPRO pueden alcanzar un
nivel de procesamiento constante, lo que permite una
homogeneizacion completa para los pacientes con
disfagia, ya sea que los ingredientes estén cocidos o
crudos, conservando sus propiedades organolépticas.

El operador podrd, gracias a las diferentes velocidades,
elegir la textura deseada.

La funcidon de memoria facilita la personalizacion de las
recetas de cada paciente, ahorrando tiempo y
garantizando una calidad constante.



Bares

Facilita la trituracion del hielo, incluso en grandes
canfidades, y crea sorbetes y frappés.

INncluso sin cocina ni campana extractora permite
preparar salsas, budines y platos, frios y calientes, en
espacios muy pequenos. Garantiza grandes resultados,
INncluso para principiantes.



Laboratorios

Permite a los laboratorios de las empresas alimentarias
realizar pruebas de preproduccion con pequenas
cantidades.

Permite a los laboratorios de las empresas quimicas y
farmacéuticas homogeneizar solidos, preparar
hidrocoloides y conservas, etc.



Restauracion Colectiva

Gracias a su capacidad para preservar el sabor natural
de los alimentos, HotmixPRO es perfecto para las cocinas
escolares, garantizando comidas deliciosas y de alta
calidad para los estudiantes.

También es ideal para hacer mermeladas y purés de
frutas y verduras, permitiendo personalizar los niveles de
azucar y mantener colores vibrantes, haciendo que la
alimentacion saludable sea divertida y agradable para
todos.




Carnicerio

Al trabajar con el vaso vertedor a temperaturas bajas,
controladas y estables, HotmixPRO Creative y Breeze
pueden:

« Procesarla carne sin la formacion de bacterias;

* Procesar embutidos.



Porcionadores de helado




La gama Gelato transforma una base de helado congelado en
helado fresco, permitiendo un porcionado en tiempo real sin
desperdicio.

Para garantizar la mdaxima flexibilidad, el operador puede controlar
todos los pardmetros en forma manual: velocidad de rotacion de
la cuchilla, velocidad de descenso al producto congelado y
mucho mas.

320 mm L
420 mm P
328 mm A

320 mm L
420 mm P
638 mm A

45 KG

EASYGlAZ GIAZ




PROD. CONGELADOS
P1 P2 P3
1000 rpm 1500 rpm 2500 rpm

MONTAR
LIMPIEZA AJUSTES
CORTAR

Tres programas de trabagjo diferentes para
productos congelados permiten elegir el

modus operandi mdas adecuado para cada
receta.

iHaz clic agui y mira como lo hacemos!



https://youtube.com/playlist?list=PL3qpqUeUlbI1-Y3NRHeTc9wFkNvML0NRp&si=7z76oA-fCtwJQcUf
https://youtube.com/playlist?list=PL3qpqUeUlbI1-Y3NRHeTc9wFkNvML0NRp&si=7z76oA-fCtwJQcUf
https://youtube.com/playlist?list=PL3qpqUeUlbI1-Y3NRHeTc9wFkNvML0NRp&si=7z76oA-fCtwJQcUf

Simple/Conveniente

Con las cuchillas todo en uno: tritura, azota y corta




Eficaz

Asegura un resultado perfecto en términos de
estabilidad del helado

Casi
Hasta 10 raciones de 80 g en menos de un
minuto*

Profesional

Funciona con el vaso vertedor estdndar de 1,3
litros y es compatible con los vasos vertedores
disponibles en el mercado*

*depende del modelo



Creativo

Estimula la creatividad del chef al permitir
obtener diferentes texturas segun los programas

Flexible

Se puede emulsionar con una presion de 1.8
bar, con circulacidon de aire o sin entfrada de
qire

Versatil

Con 8* velocidades diferentes para el
descenso, 12 para la rotacion de la cuchilla* y
hasta 10 ciclos de procesamiento consecutivos
para una maxima personalizacion

*depende del modelo



Preciso

Capaz de preparar porciones desde 20 gramos,
hasta las mds fradicionales de 80 y 140 gramos*

Calidad

Hecho en Italia

*depende del modelo



Rendimiento General Otros* EASYGIAZ

3 programas de productos congelados (P1, P2,
Programas Modo dual P3) + programa de productos frescos (Batir/Cortar)

Sevelueehes ae 6 cue A e Ca 1500 rom programa de P1 1000 rom |_ P2 1500 rom | P3 2500 rom
repeticion Batir/Cortar 2000 rom
Jornada laboral De 4 minutos / 90 segundos 10 raciones de 80 gr. En 60 segundos
MAx.
Revolucion mdxima Hasta aprox. 2000 rpm Hasta 2500 rpom max.
Presidn atmosférica Si 1,8 bar | Flujo de aire | Sin aire
Programa de limpieza Si 3 Programas de limpleza

intfernos/externos

Acero cromado, Pldstico duro,

\ . Acero inoxidable
Acero inoxidable

Solidez de la cazoleta

Intercambiable con montaje

L. Cuchillas entrelazadas inamovibles
magnetico

Configuracion de la cuchilla
- 4

Accesorios de cuchilla Juego de cuchillas No se necesitan accesorios opcionales

T

*Especificaciones técnicas de EasyGiaz y similares



Aprenda a usar Easy Giaz en menos de
10 minutos!

Watch herel



https://youtube.com/playlist?list=PL3qpqUeUlbI1-Y3NRHeTc9wFkNvML0NRp&si=7z76oA-fCtwJQcUf

Mezcladores térmicos




iCompleta tareas en 1 maqguinal!

Pasteurizar
Emulsionar reduer
Crear vacio c Amasar
. co m?C'narDorar

P'CC" Cortar
Pulverizar Moler
Confliqr & Mantecar el helad
Ebsl'l'iOmFC'lil' . mg g t{l r Coceral vapor

*Dependiendo de los modelos
*Modelos de vacio



iRendimiento
Progresivo, Profesional
y Productivol

Un Pro para cada chef
de cocina



12 h max

nnnnnnnn

Sistema de motor
neumatico turbo

~

/

-
Orpm
26 configuraciones de
velocidad
\_
GASTRO XL

+190°C
o
-24°C /6

Control de temperatura
Grado por grado

\

5 STARS

Sistema dindmico de
proteccién térmica

/

/
=
~ -'"' A
Recetas guardqdas en la
\_ memoria

\

/

BREEZE



+190°C

&"K

-24°C

Control de temperatura
Grado por Grado

pe ~=24°C o +190°C

Con precision grado a
grado

Establezca la temperatura que desee sin
comprometer la precision.



l Max rpm *

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

De 0 a 16000* I’pm

Alcanza la alta
velocidad

Puede elegir entre 26 velocidades diferentes
de las cuchillas, que van desde 0 hasta 16.000
revoluciones, gracias a potentes motores
profesionales que van desde los 1500 hasta los
3300 vatios.*

Sirve para moler, homogeneizar, emulsionar,
amalgamar o mezclar radpidamente cualquier
tipo de ingrediente.

*dependiendo del modelo



12 h max

(D)

Turbo Air Motor System
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Hasta 12 hOI'CIS*

Funcionamiento
ininterrumpido

El sistema de motor Turbo Air expulsa el aire
caliente, lo que garantiza un funcionamiento
continuo de hasta 12 horas para preparaciones
complejas. *

*depending on the model



No mads estrées.
Se detiene, mantiene funciones, reinicia.

Sistema dinadmico de
Proteccion térmica

Inserta pausas en el funcionamiento del motor
para enfriarlo cuando estd bajo estrés (replica
la funcidon de pulso).

Mantiene otras funciones operativas.

Permite que la unidad finalice la receta.



bt : Recipe :
5 b=
N L | /

SD

Guardar recetas

Memoria basada en SD*
Memorizar y compartir

Mas de 400 recetas* guardadas en la tarjeta SD.

Posibilidad de almacenar y compartir sus
propias recetas.

El software se alimacena en la tarjeta SD, lo que
le permite infercambiarla cuando cambia la
frecuencia de la fuente de alimentacion del
idioma.

*dependiendo del modelo



«Después de decidir el NIVEL de calidad
de la recetaq, su estandarizacion es el
elemento CLAVE de la restauracion
moderna.

Lograr la misma calidad, fodos los dias,
caracteriza a los profesionales de todos
los niveles.»




PULSE
WAIT TEMP

TURBO

4 €

[ocesamiento y perfeccione los

..‘d ctos para satisfacer todas sus

ecesidades especificas utilizando
fun€iones avanzadas de 1os

~ 28 "




PULSE

Utilice esta funcién para permitir que los
ingredientes caigan hacia las cuchillas

cuando se empujan contra las paredes del
recipiente a una alta velocidad.

La funcidn Pulse establece una pausa de 2

segundos cada 2 segundos. Esto significa 2
segundos de trabagjo (a la velocidad
seleccionada), seguidos de una pausa de 2
segundos, luego 2 segundos de trabagjo, otra pausa
de 2 segundos y asi sucesivamente.

Presione el boton Pulso desde cualqguier
configuracion de velocidad excepto TEy 1F.




WAIT TEMP

"Temperatura de espera’ se refiere al concepto
de coccion al vacio, que consiste en mantener
una temperatura precisa durante un tiempo
determinado (por ejemplo, 60°C durante 4 horas).
La temperatura de espera es una funcion
exclusiva de HotmixPRO.

Esto garantiza resultados consistentes en todo
momento, independientemente de la cantidad
inicial o la temperatura de sus ingredientes.
Comienza a cronometrar solo una vez que se
alcanza la temperatura deseada.

*Depende del modelo




TURBO

Al mantener presionado el botdn TURBO, le
permite alcanzar instantdneamente la
velocidad maxima (velocidad "Turbo"), hasta
que se suelta el boton. Esta funcion se puede
activar desde la velocidad 6 hasta la 10.

Presione el boton de temperatura, luego presione
el botdn TURBO.




Estructura 100% de acero inoxidable AlSI 304e.

Conjunto de cuchillas fabricadas integramente en

acero inoxidable:

« Cuchillos fabricados de una sola pieza para
una gran resistencia y facil limpieza.

« Rodamientos japoneses de acero inoxidable.

« Conexiones de accionamiento de acero
fundido para una larga vida Util.

« Poleas de aluminio para garantizar la mdxima
transmision de potencia, en todo momento.




Cualguier parte que entre en contacto con los
alimentos, de acuerdo con las normas existentes,
se puede desmontar facilmente y limpiar en el
lavavaijillas.

El frasco y la fapa se pueden personalizar con una
abertura a la derecha o a la izquierda.

La forma conica especial de la cazoleta permite
trabgjar tanto en pequenas como en grandes
cantidades, independientemente de la
capacidad de 2 litros, 3 litros o 5 litros*.

*Dependiendo del modelo




AN

CAUTION

Facil de usar gracias a los iconos simples e
infuitivos.

Pantalla de informacion de autodiagndstico.

NO FRYING
NE PAS FRIRE

==

Trabajar con precision sintiendo la presion de los
botones.

400 recetas preprogramadas, lo que garantiza la
repetibilidad.




Trabaja con 2 a 5 litros de producto en el vaso
graduado de acero inoxidable.

26 velocidades proporcionan una gama de capacidades
que garantizan una eficiencia optima para cualquier tarea.

Mantiene las caracteristicas organolépticas

trabajando mas rapido que con un cutter,
normalmente limitado a 3000 rom.




Presenta

THERMAL MIXERS

5 STARS

GASTRO XL

BREEZE



2 LT Capacidad

| 30°C Max

0+ 10.000 rpm
| 500 W Potencia del motor

Pulse . rgs
el e 1 350 W f’ofencm calorifica
S Turbo Acero revestido
7~ N N I
% Max rpm g/"'.I Sihs
J 24°c/6

-

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

AN

Conirol de temperatura
Grado por grado

/

Sistema dinamico de
\_ proteccién térmica )

La solidez en el nivel de entrada.

EASY

607 mm L
560 mm P

472 mm A

13 KG




PP Pulse
Bt Wait Temp +/
Turbo
4 N ™
Max rpm E/H 30°C
Jt e
min rpm
26 configuraciones de Control de temperatura
velocidad Grado por grado
. 2N %

Nuesiro best seller.

GASTRO

o

2 LT Capacidad

| 90°C Max

0:12.500 rpm
| 500 W Potencia del motor

| 350 W Potencia calorifica

Acero inoxidable

Recetas guardadas en la
memoria

Sistema dindmico de
proteccion térmica

AN

/

258 mm L
312 mm P
296 mm A

13,50 KG




-

l Max rpm

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

/

| i
#o‘%/f’“" af

2 LT Capacidad

| 90°C Max

0 16.000 rpm
| 800 W Potencia del motor

Pulse +
Wait Temp
Turbo +

N

+130°C

5“&

24°C

Control de temperatura
Grado por grado

“\

memoria

AN

Recetas guardadas en la

/

AN

12 h max

-
-|@ 1800 W H et
T

Turbo Air Motor System

Potencia exitra.

GASTRO X

| 500 W Potencia calorifica

Acero inoxidable

AN

Sistema dindmico de
proteccion térmica

/

320mm L
420 mm P

328 mm A

15 KG




2y
Y  a

.

l Max rpm

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

J

-

#’o Vé/}n»/ L /

Pulse
Wait Temp
Turbo

+190°C

&"i

24°C

Control de temperatura
Grado por grado

3 LT Capacidad

| 90°C Max

0 16.000 rpm
| 800 W Potencia del motor

| 500 W Potencia calorifica

Acero inoxidable

N

1
5D

\ / 12 h max \

/

o

Recetas guardadas en la
memoria

AN

Turbo Air Motor System

Mas capacidad.

GASTRO XL

AN

Sistema dindmico de
proteccion térmica

320 mm L
420 mm P

396 mm A

18 KG




L))

———

#O%W*%Ra

/

.

l Max rpm

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

+190°C

&"K

24°C

Control de temperatura
Grado por grado

AN

511 Capacidad

| 90°C Max

0 9.000 rpm
| 800 W Potencia del motor

Pulse v
Wait Temp
Turbo
N ™
B <
~ /
Recetas guardadas en la
AN memoria Y,

2000 W Potencia calorifica

Acero inoxidable

/

\

12 h max

-

-|@ 1800 W H et
T
h

4

Sistema de motor
neumatico turbo

\

/

N

Sistema dindmico de
proteccién térmica

/

El mixer de mayor capacidad del mercado.

5 STARS

350 mm L
520 mm P

443 mm A

22 KG




2x2LT Capacidad
| 90°C Max

0 12.500 rpm
2 X 1.500 W rotencia del motor

Pulse + . gs
Wait Temp v 2 X 1350 W Potencia calorifica
Turbo Acero inoxidable

- N N N ™
Max rpm g/n 90°C
26 conpfiguraciones de Control de temperatura Recetas guardadas en 2 Sistema dindmico de
L velocidad JAN Grado por grado VAN tarjetas de memoria AN proteccion térmica )

Dos vasos independientes, una maquina.

490 mm L
370 mm P

296 mm A

TWIN




Cooling Range

THERMAL MIXERS



Con el tiempo, los chefs han adoptado
instrumentos avanzados para sus preparaciones.
Los cortadores y mezcladores tradicionales han
evolucionado hacia mezcladores térmicos con
calentamiento integrado, pero la incorporacion
de funciones de enfriamiento es una innovacion.

Estas maquinas de Ultima generacion ofrecen un
control preciso de la temperatura, incluso por
debajo de 0 °C, y velocidades de cuchilla
ajustables de lenta a alta. Abordan los desafios
culinarios cotidianos con nuevas funcionalidades.

El enfriamiento mientras se corta, emulsiona o
mezcla ofrece resultados superiores al evitar
cambios de color en los productos picados,
estabilizar las proteinas y evitar la oxidacion
inducida por el calor. Esta técnica es ideal para
preparar emulsiones de alta calidad.




La pasteurizacion se enfria

rapidamente después del calentamiento, lo

que minimiza los riesgos a la salud de los

microorganismos sensibles al calor. La

mezcla continua y el control preciso de |la |
temperatura garantizan resultados \
perfectos. |

El picado en un entorno refrigerado evita la
decoloracion por el calor de friccion, lo que
permite un relleno de carne y pescado unico.

La emulsion en un entomno refrigerado
proporciona una estabilidad inigualable debido
a la estabilizacion de proteinas.

Experimente la caracteristica destacada: trabaje con un recipiente frio hasta 8000
rom y enfrie hasta -24 ° C (-11 ° F) con un control de temperatura perfecto.



2 LT Capacidad

-24 OC Max

Y/ s/
Y/ v/ v/
ST A S SIS

0-.8.000/ 12.500 rom*
| 500 W Potencia del motor

- Pulse :
.. Vsl Tl 250 W potencia del compresor
Turbo Acero inoxidable
s N Ve N ~
l Max rpm a
J -24°C ~0
min rpm
26 configuraciones de Control de temperatura Recetas guardadas en la Sistema dindmico de
L velocidad AN Grado por grado VAN memoria AN proteccidn térmica D

El primer mezclador de alta velocidad con funcion de s
refrigeracion. B
*Personalizable bajo pedido B R E EZ E 26 KG




LADO FRIiO

2 LT Capacidad

-24 OC Max
0.8.000 rpm

W

. /

o
I
Y24/

LADO CALIENTE
2 LT Capacidad

190 °C max
0.12.500 rpm

1.500 W Protencia del J ok 1.500 W rotencia del
motor Yot motor
250 W potencia del ~ Pulse 1.350 W rotencia
compresor WalltiEs calorifica
Turbo ) )
Acero inoxidable
“ 1 N W b
% Max rpm e/ﬂ RL.C
j 24:c”0O
min rpm
26 configuraciones de Cogm'dde ’rempe(rja’rura Recetas guardadas en2 Sistema dindmico de
velocidad rado por grado : ; Y
\ / \_ / _ tarjetas de memoria pr proteccion termica )

Combinacion perfecta en dos lados separados.

COMBI

470 mm L
610 mmP

340 mm A

41 KG




2 LT Capacidad
_— -24 °C 4190 °C max

0:12.500 rpm
| 500 W Potencia del motor

2 X 180 W rotencia del compresor

L Pulse 1 .350 W Potencia calorifica
#0‘%4"""74? W .
ait Temp

Turbo

Y 1y

/888
/////;//
/) %

Acero inoxidable

4 N N N ( D
Max rpm e/+1900c [Fear]
u -24“(:/6
26 conpfiguraciones de Control de temperatura Recetas guardadas en la Sistema dindmico de
\ velocidad JAN Grado por grado JAN memoria UAN proteccién térmica D

Frio y calor, todo en uno.

670 mm L
500 mm P

410 mm A

CREATIVE K5
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THERMAL MIXERS



HotmixPRO Mastery sus derivados son los primeros en su categoria en tener la capacidad de crear
un vacio dentro del contenedor, abriendo asi un sinfin de nuevas posibilidades.

MASTER 5 STAR

MASTER XL

MASTER BREEZE

S I SIS
P /e
SH S27 27277 2771

MASTER SERIES !




La caracteristica Unica de estos modelos es la
posibilidad de frabajar con vacio.

AN

CAUTION

o

Q
%

NO FRYING
NE PAS FRIRE



La trituracion o la coccion al vacio
garantizan resultados excepcionales.

Las bajas temperaturas de "ebullicion no
alteran ni los sabores ni los colores.*

Util en la produccién de salsas, emulsiones y
para todos los productos cremosos.

Evita la incorporacion de oxigeno vy Ia
consecuente oxidacion.

Garantiza un peso especifico constante y
Ausencia de bacterias aerdbicas.

Tritura sin decoloracién causada por la
exposicion al oxigeno.

*Breeze, Master Breeze, Lato freddo Combi escluso




La reduccion al vacio Ie permite
intensificar el sabor de sus recetas, gracias a
las bajas temperaturas.

Concentra los sabores y no altera los colores y
permite una menor pérdida
de componentes aromdticos voldtiles.

Gracias a una conexion especial, es posible,
cuando se restablece la presion atmosférica,
dejar enfrar un gas o liquido que "impregnard”
SU preparacion.




.

l Max rpm

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

J

Fiabilidad y conservacion de la calidad del vacio.

-

+190°C

&"K

24°C

Control de temperatura
Grado por grado

\

/

2 LT Capacidad

| 90°C Max

0 16.000 rpm
| 800 W Potencia del motor

Pulse
Wait Temp
Turbo

4 N

B <
~ /
Recetas guardadas en la
\ memoria AN

MASTER

12 h max

-

-|@ 1800 W H et
T
h

4

Turbo Air Motor System

\

| 500 W Potencia calorifica

Acero inoxidable

AN

Sistema dindmico de
proteccién térmica

/

320mm L
520 mm P

360 mm A

16 KG




.

l Max rpm

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

J

-

%//
24°C /C-)

Control de temperatura
Grado por grado

/

3 LT Capacidad

| 90°C Max

0 16.000 rpm
| 800 W Potencia del motor

Pulse
Wait Temp
Turbo

4 N

B <
~ /
Recetas guardadas en la
\ memoria AN

12 h max

-

-|@ 1800 W H et
T
h

4

Turbo Air Motor System

\

| 500 W Potencia calorifica

Acero inoxidable

AN

Ahorro de tiempo, mayor capacidad.

MASTER XL

Sistema dindmico de
proteccién térmica

/

368 mm L
545 mm P

428 mm A

20 KG




4,9 LT Capacidad
(')@ | 90°C Max

' 0 9.000 rpm
Yoot 1.800 W rotencia del motor

Pulse . P
Wait Temp v 1 500 W Potencia calorifica
Turbo Acero inoxidable
- N N N — N ™
+190°C w
l Max rpm g/ Eoy m
J ®) ~ / {@ o H i
min rpm . 4h
26 configuraciones de Control de temperatura Recetas guardadas en la Turbo Ak Mofor Svst Sistema dindmico de
velocidad Grado por grado i urbo Alr Moftor sysrem roteccion térmica
o Y, pere AN e VAN P Y,

Grandes preparaciones, lider en vacio.

438 mm L
530 mm P
443 mm A

MASTER 5 STARS ZE




S 70 SIS LIS
Y/ v/ v/

Y@/ qz///4

\

min rpm

26 configuraciones de
velocidad

J

Pulse
Wait Temp
Turbo v
s N
-24°C /6
Control de temperatura
Grado por grado
o /

Mezclar, enfriar, vacio.

MASTER BREEZE

2 LT Capacidad
-24 OC hasta Max

0.9.000 rpm
| 500 W Potencia del motor

250 W rotencia del compresor
Acero inoxidable

\

Sistema dindmico de
proteccion térmica

Recetas guardadas en la
memoria

N\

450 mm L
550 mm P

400 mm A

30 KG




AcCcesorios

Unicos y practicos
oaAra sus fareas.

. Vaso con Tapa con tapon Espdtulo Pala mezcladora
Slempre cuchilla dosificador

Incluido

con su -

HotmixPRO |



Los accesorios opcionales incluyen Cestade S0 de batida soporte Sous
P Y Inmersion para para 2 Lt * Vide para 2 Lt *

herramientas para procesos especiales, cocinar

como una cesta de acero inoxidable N
para confitar y cocinar al vapor, y un |
cuchillo extra afilado.

-]
. 7 =3
SN \ - %fﬁf{ﬁﬂg‘("‘\‘\ |
sy ® > g @ W, o o
L3 T ‘ Hi"\nf‘” ' ~
Wons S 3 R 7
| & N o A )
k N g gl
Cuchillo super Vaso extra de 2 Vaso extra de 3 Vaso extra de 5
afilado litfros litros litros

*También disponible para los modelos de 3y 5 litros



Crea recetas con Creator PRO

o v (ot [»
Store Recipe - STEP 1/1
Time (hh:m:ss): 00:00:00
MOdIfy Temperature (°C): 25
Tool:
‘ Delete ‘ ‘ d
Functions: Wait Temp Next
@ v w W
Recipe Title: (max 50 characters) Ingredient: (max 50 characters)
| |
Quantity: \:I 0
400
= RoY
- A
Crear y guardar

Cree sus propios ajustes de recetas con facilidad utilizando
el software para PC Creator Pro.*

Disponible en 9 idiomas:

Inglés, alemdan, franceés, espanol, italiano, porfugués,
holandés, noruego, turco (o el idioma que solicite)
Inserte los ingredientes, paso a paso, junto con sus pPesos.

Gestiona hasta 16 pasos diferentes en una receta.

La gama de mezcladores térmicos estd equipada con una
tarjeta de memoria SD con 400 recetas ya precargadas.

*Excluido solo el modelo Easy Model Thermal Mixer
*Compatible con el sistema operativo Windows



Modificar funciones con Creator PRO

La funcion Pulse modificada con el CreatorPRO establece una pausa de 2 segundos
cada 10 segundos. Esto significa 10 segundos de trabajo (a la velocidad seleccionadaq),
seguidos de una pausa de 2 segundos, luego 10 segundos de trabagjo, otra pausa de 2
segundos y asi sucesivamente.

"Next" es una funcidén de CreatorPRO que permite a su mezcladora térmica realizar dos
o mads operaciones seguidas en el mismo contenido de tazon sin su intervencion.

Por ejemplo, una vez que su crema pastelera esté lista, puede indicarle a la maguina
que la mezcle rapidamente durante unos segundos para darle un acabado brillante.

Con un NEXT adicional, puede mantener la crema mezclada suavemente a su
temperatura preferida hasta que esté listo para usarla.

A continuacion se encuentra una funcion exclusiva de HotmixPRO.



Rendimiento General -
. ,?’OVL/I%A/;(@PRD r
Otros Mezcladores térmicos a1
Control preciso de la temperatura 37°C-120°C Grado por grado

-24°C a 190°C**

Temperatura maxima 120° C 190° C

Potencia del motor 500 W 1800 W

De 0 a 16.000 rpm

Rpm mdéximas 10.700 rom 26 pasos de velocidad**

Proteccion electronica contra el

: Dindmico y estatico
sobrecalentamiento

Proteccion del motor

Cuerpo externo Pl&stico y acero inoxidable Acero inoxidable**
y 4
Seguridad del vaso Recipiente externo caliente vaso aislado
A
Tiempo mdaximo de trabajo 40 minutos Hasta 12 horas**

T —

*Especificaciones técnicas genéricas similares al mezclador térmico
**Dependiendo del modelo



Vea como los Mezcladores Térmicos nos ayudan en nuestro frabagjo.
Consulta en enlace.

«El Unico limite es la imaginacion del chefy

En el video mostramos el HotmixPRO "Master".


https://youtu.be/9ZFmG6wuzHo?si=S5puCCf8HXSNpcQa

Deshidratadores




Deshidratar a temperatura
constante con control grado a
grado

De 18 °C* o 90 °C maAx: control preciso del
rango de temperatura.

10 velocidades de flujo de aire horizontales
diferentes, gestionadas por ventiladores
independientes para una aireacion
perfecta y uniforme de |los productos.

4 tamanos diferentes, con 8, 18, 28 y 38 bandejas.

12 memorias de secado preinstaladas.

*dependiendo de la temperatura ambiente



Preciso

Conftrol de temperatura grado a grado de +18
°C*a +90 °C.

Eficaz

Reduce el consumo de energia, permitiendo
utilizar incluso una sola de las zonas de
deshidratacion.

Versatil
10 velocidades de flujo de aire diferentes.

Flexible

Posibilidad de establecer 2 temperaturas
diferentes e independientes para deshidratar
varios fipos de alimentos al mismo tiempo.

Incansable
Hasta 150 horas de trabajo continuo.

*depending on room temperature



2 Zonas

2 Ventiladores

2 x 100 W Motores

2 x 800 W Resistencia

2 Zonas

4 Ventiladores

4 x 100 W Motores

4 x 800 W Resistencia

Deshidratar en cualquier ftamano.

2 Zonas

4 Ventiladores

4 x 100 W Motores

4 x 800 W Resistencia

A/’/)/ XL

2 Zonas

4 Ventiladores

4 x 100 W Motores

4 x 800 W Resistencia



Mira los deshidratadores en accion. Revisa el enlace.

« Deshidrata tus productos con confrol de temperatura grado a grado.»

En el video mostramos el HotmixPRO "Dry".


https://youtu.be/9ZFmG6wuzHo?si=S5puCCf8HXSNpcQa

Ahumadores




Versatil

El acoplamiento de HotmixPRO Smoke con un
mezclador térmico produce un ahumador
caliente controlado con precision, lo que
permite ajustes meticulosos de la temperatura.

Eficaz

El humo permanece cerca del producto en
lugar de ascender, lo que garantiza un
contacto continuo. Ademdads, el proceso de
ahumado a baja temperatura inhibe el
crecimiento bacteriano.

Independiente

Se puede utilizar de forma independiente o
conectar a cualguier mezclador térmico
utilizando la herramienta adecuada incluida
con la unidad.

Solido

Fabricado intfegramente en acero inoxidable.



Esencia de humo,
enriquecer el sabor.

SMOKE

24 W Potencia

2 Lt Volumen de la cdmara
(liquido)

Acero inoxidable

Versatil

El tanque de 2 litros puede contener cualquier

liquido (o hielo) para filtrar, aromatizar y enfriar
el humo.

Profesional
El humo no solo estard realmente frio
(posibilidad de anadir hielo al liquido elegido),

sino que también se enriquecerd con los aromas
extraidos del liquido.



Cumplimos con tus ideas para elevarlas a un nivel de
excelencia y descubrir el HotmixPRO que mds te conviene.

hiips://www.hotmixpro.com


https://hotmixpro.com/es/
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