Y=y = @, =) ANIC ATA D A DAD AR f

- Capacidad de montado por cido (min. fmax) 2lit&slit 4 litH4 it 20 lit7a it i a fouetteuse de créme réﬁ'fgérée de grande =

- Capacité montage par cycle production pour une CREME DE QUALITE

- Capacidad de auba 30 kit 52 it 185 lit ARTISANALE.

- Capacité de cuve

- Dimensiones (Largo x ancho x alto) 7590x500x890 1100500890  1600:840x1600mm A

- Dimensions ~

- Tensién 220v/l/H0HZ 220 vAiB0HZ 380/l B0 Hz . P |

- Tension i i \‘

- Potendia 280 w 650 w 3880 w § i | :

- Puissance E Gra — - -) = -~ =

- Pese 100 Kgs 140 Kgs 500 Kgs +40Kg carro el 0 e ' I.\./[Ol.\‘_h[ [-\\D Ol_{/—\‘b Dt [\![—‘:I. —‘\ l%l:l'lQIbl:l%/‘ R
f = - -l=t~ - "_"! — ooy e

o FQUITIEUSES (a2 RENIE REFRIGER

- Velocidad de agitacion regulable Sl Sl St : g =T s o er

- Viesse agit, réqiadle oul oul oul - == ) CAIZANTIER IVIAYOLR VOLUIVIEIN Y Q_-E'l ALZLIDADEIN SU AP

e saienpemEiSaSToTo® 3 3 3 : GALANTLY UINA2LUS GIAND VOLUIVIE BT UINET yEILLEUELE S1PdE 2

LA CIREWILE

- Reg. temp. air temp. oul oul oul Mezcladara pertecta para Mousses suaves y esponoscs :

- Regula caudd de are S| S| [ Ideal para producciones de REQUESON, tnufa, bizcocho, = %, i F
- Bl - merengue. .. - | . i

- Reg: debit air mont@ oul oul oul Mélangedr idéal pour fa préparation de mousses égéres S s g

- Medicion caidd aire montado NO S| Sl et spongieuses. Idéal pour fa réatisation de fromage i’

- Mesure débit air monté NON oul oul branc, de truffe, de pate 3 biscuit et de meringue.

- Tiempo de agitacion (maud y autom ) Opciond Sl S

- Temps agitation {manuel et autom.} Optionnel oul oul

- Contador horas trabgo NO Sl Sl

- Compteur dheures tavad NON Oul Qul LR

- Equipo frigor ifico Sl Sl Sl —

- Equipement frigorifique oul Qul Ooul T

- Equipo frigor fico extrdble NO NO Sl ; '3_-,

- Equip. frigorif. extractible NON NON [e¥] }

- Cubarefriger ada S| S| NO :

- Cuve avec du frod oul Oul (@8] i

- Cubawlcawe NO NO Sl o P :

T .

- Filro aire condens aslor S| S| ] Programmation des recettes personnalisables. l

- Fitre #‘air dans condensateur oul QOul Qul .

- Pantdla téctl para programacion NO NO S ARRO PARA v

- Ecran tactite pour programmation NON NON oul RIO m {f : T

- Sehdizadion de alarmas S| S| 5] I . P SRR e g5 Ly

- Signalisation d'atarmes oul oul oul Y | am MN-8 PL?gg:;?ggsd§e22aassllf};'g§ - — - 2 ’

- Proteceion dta presiénflemper aluraequipo ee frio Termost Presostat. Sonda electrénica g

- Protection haute pression -temp. equip de froid Sonde Electroni que s

- Protectores magnetotérmicos Sl Sl S

- Protecteurs magnéwthermiques. oul oul Ooul

- Equipo de teleasistencia
- Equip. de téléassistance

- Girauito de limpieza agu acdiente Sl Sl S

- Netoys ge automatique oul Oul Qul

AR CeeTy TR0 MK Chgiond Opciond OFETiE Cuba basculate para rapido vaciado del producto a carro.
- Désinfection parozone Optionel Optionel Oplionel Cuve pivotadle pour une extraction rapide du produit.

Mainco Miranda, S.L. se reservael derecho arealizar cualquier modificacion sin aviso previo.
Mainco Miranda, S.L. se réserve le arait de realiser toute modification sans avis préaable.

FRINATA FRICREMA
Premioa la innovacion Premioa la innovacion
Paris -2002 Paris -2008 MN-16  produccion de 4 a 14 litros

Productions de 4 a 14 litres
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I I‘i 121151 la diferencia

FRINATA! La différence entre la creme gui délaite
et celle gui ne délaite pas. m——

D’
Incremento de la vida util
de la nata. > i

La aportacion de aire frio durante el montado a =
2 M4°C incrementa el rendimiento y la vida Util de
la nata montada, al no romper 1a cadena del frfo

Accroissement de la durée '
de vie de la creme. 4

L 'apport d'air froid de 2 a2 4°C lors de montage” J
augmente le rendement et |a durée de vie dela

creme fougltée en respectant |1a chaTne/dtﬁ froid. ; g

y

Frinata b2

A2
Ideal para la preparacion de Mousses,

ya gue realiza la union dela nata semimontada con labase y el sabarizarte,
por |a accion del agitador horizohtal dentro de la cuba automatizando &l
sistema para ahorrar tiempo, ganar en homogeneidad e higiene.

4
Ideal pour la préeparation de mousses
puisgue =e realise l'union entre |a créme semi fouettée avec |a base &
|2 saveur, gracea |'action du mélangeur horizontal & lintérieur de la cuve,
automatisant ainsi |e systéme de gain de temps, de gain d'homogenéite

et d'hygiéne. /

litros
De 2 C 7(1?1 a 75 litres

Cé\mara de conservacion

y una Vez montada la nata, la parte no
empleada se conserva toda la jonada a 24°C
sin perder@inguna propiedad, es decir, dgja
de ser una p{eocupaoic’)n llevar el recipiente
alacamara \

'--ﬂhaml'l)'re de coh.set\ratio.r'lh

A .
Deplus, une fois |2 ggee foue |
non Utiliseé se cofse Al=Hle
et 4°C sansperdre al
n'y a plus la pféoce
recipient de creme fal
froide. o

Frinata bAM-16

e MoSTl?:A o

Desinfeccion por ozono
7 (equipo opcional).
Al sdleccionar su interruptor el ozono generado
esteriliza tanto los circuitos de aire como la
cuba demontado, garantizandotras |a limpieza
la ausencia de bacterias en la maguina.

Désinfection par Ozone

(Bguipement en option)

|'activation de l'interrupteur génére de 'ozone qui stérilise
aussi bien les circuits d'air que la cuve de montage,
garantissant ainsi I'absence de bactéries dans la machine
apres |le nettoyage.

Sistema de autolimpieza

Introduciendo agua caliente en |os conductos de aire,
arrastrando con la presidn del agua delared cualquier
resto y se deshace |a nata de |la cuba con la ayuda del
agitador, convirtiendo el trabajo delimpieza en una cperacion
rapida y facil.

Systéme d'auto-nettoyage

L'introduction d'eau chaude dans les conduits d'air associée a
|'élimination des restes de créme grace a2 |a pression del'sau et
a l'action de 'agitateur qui permet de détacher la créme de la cuve,
transforme |a tache de nettoyage en une cpération simple et rapide.

Personalizacion
del producto

Ya que cada artesano regula sus parametros
de.. temperatura defrio- velocidad de
agitacion - cantidad de aire aportado,
obteniendo LANATAMONTADA A SU
GUSTO.

Personnalisation du produit

Chaque artisan régle ses paramétres de temperature de foid,
de vitesse d'agitation, de quantité d'air apporté, de sortea p &
obtenir la créme a son golt. y

Frinata MH-16

Agitation horizontale

Frinata se détache en étant 'unigue machine du secteur..
pétissier possédant un systéme d'agitation horizontalg,
lequel garantit une homogénédté du produit dans toute
lacuve. ol

Agitacion horizontal

Frinata destaca por ser |a Unica maguina del sector
con sistema de agitacion horizontal, que garantiza una
homogeneidad de producto en toda la cuba..
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