
VEMA
Colatrice
Chocolate
dispenser

Cioccolatiere
Chocolatepots

Frullacioc

•Colatrice di cioccolatada
banco,utilizzabile anche
comeTemperatrice
manualee Cioccolatiera.
Compatta,portatileed
altamenteprofessionale,
affidabile eproduttiva.
Questapiccola scioglitrice di
cioccolato hauncosto
assolutamentecompetitivo
rispettoaimodelli da incasso
e la comoditàdi
essereportatile e
multifunzionaleoltread
esser completamente
smontabileperla pulizia.

•È idealenelle gelaterie e
nellepasticcerie come
colatrice per ricoprire conie
decorarecoppedi gelato,
pastinee torteSacher;nelle
cioccolaterie come
temperatrice manuale per
realizzare uovadiPasquae
cioccolatini; in tutti i barper
prepararecioccolata calda
dabere.

CARATTERISTICHE
TECNICHE:
Colatrice e
Temperatrice manuale
da banco

Corpo in policarbona-
to marrone o grigio
metallizzato a scelta

Vascada 5,5 litri,
coperchio e tubo di
erogazione tutti in
acciaio inox

Doppio termostato:
esterno 0°-70°, interno
di sicurezza

Doppio interruttore
luminoso accendibile
separatamente

Motoriduttore
ventilato
230 ~ 50/60Hz60W

Resistenza 1000W

Dimensioni: diametro
cm. 29 altezza cm. 73

Peso kg. 11

Colatricedi cioccolataCF 2105

TECHNICAL
FEATURES:
Chocolate Dispenser &
manual Tempering
table top machine

Body inmetalized
grey or brown
polycarbonate

5,5 litres Container,
cover and dispenser
tube all in stainless
steel

0°-70° outside
thermostat; safety
thermostat inside

Double luminous
switch operatives
separately

Motorized gearbox
with fan
230 ~ 50/60Hz60W

1000 W heating
element

Overall size cm. 29
diameter - cm. 73 height

Weight kg. 11

•The table top Chocolate
Dispenser,which canbe
usedalso asmanual
Temperingmachineand
Chocolate pot, is acompact
appliance perfectfor
decorating foodwithmelted
chocolate andforevery
chocolatepreparation,it is
multifunctional, ideal if you
don’twant tobuyan
expensive machinethat is
not,andnotsohandyfixed
machine.theChocolate
Dispenser is completely
disassembledfor cleaning.

•It is ideal forusingin
confectioneryandinice-
creamshopsasa chocolate
dispenser withwhich you
candecorateice-cream cups,
cones,orsticks; toprepare
cakesand“petit fours”; inthe
chocolateshopsasamanual
tempering machine to
prepareEaster Eggsandall
kindsofsmall chocolates in
differentshapes; in thecoffee
shopsasanormalChocolate
pot toprepare hotchocolate
todrink.
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