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GELATO AND PASTRY MACHINES
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PRIMA 2, PRIMA 5,

les machines a chantilly de la Série Professionnelle, avan-
tageuses et fonctionnelles, adaptées aux petites et moyen-
nes entreprises, a des conditions tarifaires intéressantes.

v Elles produisent une chantilly fortement foisonnée
de volume, a structure ferme et stable.

v Elles conservent la creme liquide a 4°C, la tran-
sforment en chantilly au passage dans le labyrin-
the et la distribuent par commande manuelle.

v/ Grace au couvercle transparent, la quantité de
creme liquide dans le bac de réserve peut étre
contrblée facilement.
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MACHIN.ES A CHANTILLY
PRIMA 2 - PRIMA 5
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v/ Leurs bacs extractibles fa-

cilitent le lavage et la meil-
leure hygiene..

MACHINES PROFESSIONNELLES
HEAVY DUTY, EASY TO USE
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MACHINES A CHANTILLY
HAUT DE GAMME

BETA 2, BETA 5,
CONTINUO 5

BETA 2, BETA 5, CONTINUO 5,

les machines a chantilly Haut de Gamme pour les
professionnels exigeants, réalisées pour garantir une pro-
duction intense et un rendement optimal.

MACHINES HAUT DE GAMME
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MACHINES A CHANTILLY
HAUT DE GAMME

TELME

_—
GELATO AND PASTRY MACHINES

v Elles sont fournies avec com-
mandes électroniques, indi-
cateur de température et do-
seur.

v Elles distribuent la chantilly
sur commande manuelle, par
portions ou par dose regla-
ble. Elles permettent d'ob-
tenir la quantité de produit
souhaitée et fonctionnent
toujours mode silencieux.

v Couvercle transparent, cuve
amovible qui facilite le lava-
ge et garantit la meilleure hy-
giene. Continuo 5 présente
les mémes caractéristiques
et distribue sur commande
manuelle, en continu ou par
dose réglable.




MACHINES A CHANTILLY
PROFESSIONNELLES

PRIMA 2, PRIMA 5

Les machines a chantilly de la Série Professionnelle,
avantageuses et fonctionnelles. Equipées d'une pompe
rotative a palettes, elles fonctionnent avec des cremes
maigres ou grasses et permettent d'obtenir le type de
chantilly souhaité.

La creme liquide et l'air aspiré sont poussés par la
pompe dans le labyrinthe et transformés sur leur pas-
sage en chantilly.

La creme liquide, comme la chantilly, sont adéquate-
ment réfrigérées sur tout leur trajet dans la machine,
Jjusqu’au bec de distribution.

La cuve amovible, refroidie indirectement, conserve la
creme liquide en parfaites conditions, sans séparation

des matiéres grasses et des parties aqueuses.

EXCELLENCE ITALIENNE
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avec com-
mandes électroniques pour professionnels exigeants.
Equipées d'une pompe rotative & palettes, elles fon-
ctionnent avec des cremes maigres ou grasses et per-
mettent d'obtenir le type de chantilly souhaité.
permettent une distribution ma-
nuelle ou dosée; distribue en manuel,
en continu ou de facon dosée.
La creme liquide, comme la chantilly, sont adéquate-
ment réfrigérées sur tout leur trajet dans la machine,
jusqu’au bec de distribution.
La cuve amovible, refroidie indirectement, conserve la
creme liquide en parfaites conditions, sans séparation

des matiéres grasses et des parties aqueuses.

EXCELLENCE ITALIENNE
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PRIMA 2

PRIMA 5

PROFESSIONNELLES

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET PERFORMANCES

Production horaire,
L

Réserve,
L

Caractéristiques
électriques

Larg. - Prof. - Haut,,
cm

25x41x40 4 A-0,3KW 2 extractible 100
V230-50-1

28x44x40 4A-04KW 5 extractible 100
V230-50-1

HAUT DEGAMME @D |

BETA 2

BETA 5

CONTINUO 5

01/2021

25x41x40 4 A-0,3KW 2 extractible 100
V230-50-1

25x45x40 4A-0,4KW 5 extractible 100
V230-50-1

25x47x45 4 A-0,4KW 5 extractible 150
V230-50-1

Les caractéristiques sont purement indicatives. Le fabricant
se réserve le droit d'apporter d'éventuelles modifications.

GELATO AND PASTRY MACHINES

TELME S.p.A

Via S. Pertini, 10

26845 Codogno (Lodi) Italia

Tel. 0377 466660 - Fax 0377 466690
telme@telme.it - www.telme.it
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