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Miesza i Blenduje składniki: mleko, śmietanę, 
mleko w proszku, owoce, cukier, dekstrozę, 
jaja, emulgatory, stabilizatory itd. potrzebne do 
przygotowania lodów, sorbety i granity itd.

Podgrzewa, dezynfekuje: rozpuszczając 
tłuszcze oraz czekoladę oraz eliminuje choro-
botwórczą florę bakteryjną.

Schładza i zakańcza proces pasteryzacji, 
utrzymując "mikro biostatycznie" pozostałą florę 
bakteryjną.

Frezuje mieszanki i napowietrza je. Dzięki 
sprawnej obróbce mechanicznej oraz cieplnej 
umożliwia uzyskanie kremowej konsystencji 
lodów.

SSzybka wyrzut produktu gotowego lub lodów, 
które są natychmiast gotowe do sprzedaży.

5-calowy kolorowy ekran dotykowy z 
18 ustawieniami cykli: 9 dla lodów, 7 dla ciast, 
2 dla gastronomii i programowalne własne
cykle w  dla własnych receptur.

Pasteryzator + frezer PASTOGEL to urządzenie najwyższej jakościi, 
które w jednym cylindrze miesza i zamraża mieszankę lodową, dzięki 
czemu unika się dodatkowej obsługi lub przelewania zapewniając mak-
symalną higienę podczas produkcji.
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Kolorowy wyświetlacz, 
odporny na zabrudzenia, 
intuicyjny interfejs


