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							                    AMASADORA EN ESPIRAL HOBART
.
La masa de alta calidad para cafeterías,
panaderías y grandes pizzerías
AMASADORA EN ESPIRAL HOBART
.
Puede tener finalmente la consistencia de amasado, confiabilidad
y durabilidad Hobart en la amasadora en espiral.
>
>
>
Por casi un siglo, las batidoras planetarias Hobart, dirigidas por nuestra importantísima
batidora Legacy, ha sido las batidoras más populares de la industria. Una de las principales
razones de su popularidad ente los chefs y panaderos maestros ha sido las velocidades
consistentes y el resultado de las recetas a través de las batidoras Hobart.
Por supuesto, la durabilidad de Hobart es legendaria con muchos clientes que relacionan
cómo sus batidoras han trabajado por muchos años e incluso por décadas.
El toque maestro: Control de consistencia
en amasado.
>
>
>
Control del operador: Las amasadoras en espiral de Hobart están diseñadas para darle
control máximo sobre el amasado de la masa. Las dos velocidades de la amasadora tienen
temporizadores programables para que los chefs y los panaderos puedan controlar el
proceso incluso cuando no lo estén monitoreando.
Con las amasadoras en espiral, puede también realizar el control manual directo,
lo que le permite tener experiencia cuando está correctamente amasada la masa.
Definición de flexibilidad: direcciones de cambio continuo. Con esta capacidad para rotar
específicamente en dos direcciones, el tazón de estas amasadoras mejora el amasado,
la consistencia y la facilidad de uso y de limpieza. La rotación en ambas direcciones
acelera el amasado de los ingredientes mientras le da al operador la flexibilidad para realizar
lotes más pequeños de la masa.
Ahora puede tener la consistencia de amasado (uno de los tres diferentes tareas de las batidoras),
velocidades, durabilidad y confiabilidad en diseño en espiral con la nueva amasadora en espiral
de Hobart de 81.646 y 99.790 kg. Diseñada para las necesidades de masa de alta calidad y
única de cafeterías, panaderías, pizzerías, ésta es la amasadora que ha estado esperando.
Masa: Para los panaderos, chefs o cocineros maestros que hace donas, bagels,
pizzas, tortillas de harina, galletas o muffins, por nombrar algunos,
si la oxidación no está controlada, la calidad de la masa puede comprometerse, y
ellos no podrán hacer un gran producto con una masa de menor calidad.
En Hobart, tomamos el amasado en serio. Miles y miles de chefs
y panaderos confían todos los días en las velocidades precisas de amasado de las
amasadoras Hobart. En las amasadoras en espiral, está precisión es quizá aún más importante
debido al peligro de oxidación. Para crear un amasado más consistente,
el proceso de las velocidades de las amasadoras Hobart está en combinación con el gancho
de masa rotatorio y el tazón giratorio. Los ingredientes se mezclan más rápido, limitando la oxidación
y haciendo masa de calidad superior.
Retirar la masa y limpiar el tazón se facilita al permitir al operador colocar el tazón
en donde puedan realizar aquellas actividades de manera más eficiente.
La verdadera durabilidad y confiabilidad de Hobart: Al igual que todos los equipos Hobart
nuestras amasadoras en espiral están fabricadas con lo último. El cuerpo de la amasadora es
de acero y el gancho de la masa y el tazón de acero inoxidable. En conjunto garantizan
durabilidad.
precisión
Amasadora en espiral de 81.646 kg. de Hobart
Amasadora en espiral de 99.790 kg. de Hobart
Capacidad de masa para pan 81.646 kg
Capacidad de masa para pan 81.646 kg.
Capacidad de la harina
49.895 kg.
Capacidad de la harina
59.874 kg.
Diámetro del tazón
27.5”
Diámetro del tazón
27.5”
Tamaño del equipo
Peso total del equipo
48”x28”x55”
519.816 kg.
Tamaño del equipo
Peso total del equipo
Mejoramiento en seguridad: La amasadora en espiral
de Hobart opera sólo cuando la cubierta de alambre
protectora está abajo.
48”x28”x55”
529.795kg.
Fácil de limpiar. Al sólo girar el tazón, el operador
puede limpiar el tazón rápida y fácilmente.
La empresa número 1 de equipos para servicios alimenticios: Hobart, donde el equipo y el
servicio se conjuntan es la empresa que le brinda soporte. Hobart fabrica una lí nea completa de
equipos para la industria de servicios alimenticios incluyendo lavalozas, equipos de cocción, de
alimentos, de refrigeración marca Traulsen y de panadería marca Baxter. Apoyamos a nuestros
clientes cuando y donde cuentan más, en campo o en su lugar de operación. Con casi 200
sucursales y 1,700 técnicos de servicio capacitados en todo el país estamos siempre cerca para la
instalación, el mantenimiento y el servicio de su equipo. Si éste es el tipo de soporte que ha estado
buscando, llame a su representante de Hobart al 800-4HOBART.
.
701 South Ridge Avenue
Troy, Ohio 45374-0001
937 332-3000
8884HOBART888446-2278
www.hobartcorp.com
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