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Mini-Bako-S

Backstubengerat

Egal ob knusprig frisch, eiskalt verfihrerisch oder raffiniert zubereitet - w er seine Gaste kulinarisch verw éhnt,
weild es: Kein Kunde ist wie der andere. Was fur Gaste qilt, trifft auf die Anforderungen in der Zubereitung erst
recht zu. Das junge Stra3encafé, die traditionsreiche Stadtbackerei oder die Konditorei an der Ecke - sie alle
haben ganz unterschiedliche Anspriche und Bedurfnisse und SANOMAT bietet fur jeden das passende Geréat.

Technische Daten:

Anschlufd: 230V /50Hz

Aufschlag flissige Sahne
pro Stunde: 120 Liter

Malfe (BXTxH mm): 200x300x450

Gewicht: ca. 18kg

Neu ab 2014! Jetzt mit 3 Jahren
Garantie! Gillig nur fiir Geréte, die seitdem

01.01.2014 bezogen wurden
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Unser Backstubengeréat ist hervorragend
fur die kontinuierliche Produktion und extra
schnelles Aufschlagen geeignet.

Ein Profigerat fir Backereien, Konditoreien
und GroRRkuichen.

Der Mini-Bako-S saugt direkt aus dem
Sahnebehalter die gekihlte Sahne an, w o-
durch ein Hochstmald an Effektivitat er-
reichtw ird. Er ermoglicht einen Aufschlag
von bis zu 300 Liter geschlagene Sahne in
der Stunde.

Ohne eigene Kihlung ist er handlich und
leicht zu transportieren.

Auf Kundenw unsch anpassbares Schlag-
system. Bew ahrte Desinfektionsreinigung
im Durchspulverfahren.

Auf Wunsch auch mit einer automatischen
Maschinenabschaltung (MA) und GP-
Anschluf® zum Anschlie3en einer Garnier-
pistole oder eines Fuldtasters erhaltlich.

Nach DGUV-Richtlinien gebaut (beinhaltet
die GS/BG/ EMV/EMC-Richtlinien).

Wir sind fur Sie da!
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