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Large variété de plaques interchangeables
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MACHINE A TARTELETTES COOK-MATIC

DESCRIPTION

Possibilité de programmer une température différente entre la plaque supérieure et la plaque inférieure !

@ 1 personne peut réaliser entre 10 a 15 cycles par heure

PRATIQUE & SIMPLE A UTILISER

o
2]

Programmer la température souhaitée sur I'afficheur

Programmer le temps nécessaire pour la cuisson

Mettre les morceaux de pate aux dimensions et poids définis
dans chaque empreinte

Fermer la machine et appuyer sur TIME : un signal sonore
vous avertira lorsque le temps sélectionné sera écoulé

MODELES DE PLAQUES INTERCHANGEABLES

@ EMPREINTE @ EMPREINTE HAUTEUR EPAISSEUR EPAISSEUR
HAUT BAS EMPREINTE PATE COTES PATE FOND

1 ROND 1 - 30 fonds 41 mm 27 mm 18 mm 4 mm 4 mm
2 ROND 2 - 30 fonds 49 mm 38 mm 15 mm 4 mm 4,5 mm
3 ROND 3 - 13 fonds 70 mm 47 mm 19,5 mm 4,5 mm 4 mm
4 ROND 4 - 9 fonds 90 mm 66 mm 20 mm 5mm 4 mm
5 OVALE 1 - 30 fonds 67x34 52x20 mm 15 mm 3,5mm 4 mm
6 OVALE 2 - 15 fonds 79x52 mm 35x59 mm 16 mm 5mm 4mm
7 CARRE - 30 fonds 41x41 mm 25x25 mm 16 mm 5mm 4 mm
8 CCEUR - 30 fonds 51x46 mm 33x30 mm 18 mm 3,5mm 3,5mm
9 GAUFRES 1 - 1 gaufre Plague entiere
10 GAUFRES 2 - 4 gaufres 139x169 mm 5,5mm
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11 COQUILLE - 30 fonds 50x45 mm 39x34 mm 18 mm 3,5mm 4 mm
X b 12 RECTANGLE - 20 fonds 65x42 mm 46x24 mm 18 mm 5mm 4,5mm
—
%‘a 13 NOISETTE - 30 fonds 42x35 mm 18 mm 3,5mm 3,5mm
é y 14 TRIANGLE - 30 fonds | 51x51x49 mm| 32x32x29 mm 18 mm 4 mm 4 mm
@«
w 15 ROND LISSE - 30 fonds 50 mm 46 mm 18 mm 4 mm 4 mm
& 3 16 GRAND FOND - 4 fonds 125 mm 100 mm 21 mm 4 mm 5,5mm
T - i’
\é%, 5 17 GAUFRE - 12 fonds 98x65 mm 28 mm
s 18 CUILLERE - 30 fonds 68x31 mm 13 mm 4 mm 4 mm
\v 19 TASSE - 25 fonds 62X45 mm 30 mm 22 mm 4 mm 8 mm
( . .\ 20 TARTE - 1 fond 250 mm 232 mm 19 mm 4 mm 8 mm
= ﬂ‘ 21 TRIANGLE MINT - 67x38 mm 18 mm 3,5mm 4 mm
== 27 fonds
€
w 22 CYLINDRE - 30 fonds 35mm 29 mm 21 mm 4 mm 4 mm
¢ _mé’ 23 TARTELETTE - 13 fonds 60 mm 55 mm 16 mm 4 mm 4 mm
& J 24 OCTOGONAL - 30 fonds 41 mm 30 mm 21 mm 4 mm 4 mm
T
3“\_ k._} 25 CUP CAKE - 25 fonds 50 mm 35 mm 21T mm 4-5mm 4mm
JW 26 NOIX LISSE - 30 fonds | 41x28 mm 15 mm 3mm 4 mm
,"bi“, 27 CARRE LISSE - 25 fonds 40x40 mm 28x28 mm 20 mm 4 mm 3,5mm
' / 28 BOL - 30 fonds 45 mm 32 mm 19,5 mm 4 mm 3,5mm
=t




MACHINE A TARTELETTES COOK-MATIC

@ EMPREINTE © EMPREINTE HAUTEUR EPAISSEUR EPAISSEUR
HAUT BAS EMPREINTE =~ PATE COTES =~ PATE FOND
29 PETIT CYLINDRE 39 39 17 3 3s
30 fonds mm mm mm mm ,5 mm
30 GRAND CYLINDRE 81 81 19 4 4
9 fonds mm mm mm mm mm
' 31 PETIT RECTANGLE 50x23 16 35 35
ov—d 25 fonds x> mm mm > mm > mm
32 GRAND RECTANGLE 90x30 19 4 4
15 fonds x30 mm mm mm mm
O 33 CARRE - 12 fonds 72x72 mm 19 mm 4 mm 4 mm
34 TRIANGLE - 14 110x60 19 4 45
b fonds X60 mm mm mm .5 mm
g 35 CARRE - 35 fonds 35x35 mm 17 mm 3,5mm 3,5mm
36 PETIT ECLAIR 66x26
‘ 21 fonds Xebmm 15 mm 3mm 4mm
37 GRAND ECLAIR 120x30 18 3 3
14 fonds x30 mm mm mm mm
EXAGONE
P 38 9 fonds 70x70 mm 20 mm 3mm 3mm
39 CHAMPIGNON 30530 1s 4 4
42 fonds x30 mm mm mm mm

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

B 30kg

@ 220V - Puissance:3200 W

m" Min : 50° - Max : 250°

@ Cuisson Max : 10min
L 515 x | 440 x Ht 385 mm

@ Machine INOX avec un temporisateur digital, compte a rebours avec signal sonore d'avertissement
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