
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 KRÉMFŐZŐ GÉPEK  



 

 

 

 

 

A Modul-Bake által forgalmazott krémfőző gépek ideális megoldást kínálnak péküzemek és cukrász termelők számára. Gépeinket előszeretettel 

használják továbbá éttermek, konyhák és szállodák is, széles funkcionalitásának köszönhetően. 

A gép többek között kiválóan alkalmas liszt, mák és akár napraforgómag pörkölésére, továbbá pudingok, zöldségek, levesek, zselék főzésére is. 

A krémfőző géppel csokoládé is olvasztható. De a széles felhasználási kör itt nem áll meg, a lekvárok főzésére, sütemények párolására, különféle 

termékek tartósítására, töltelékek főzésére és tiramisu készítésére is használható. A gépek rendkívül megbízhatók és ellenállnak a terhelésnek, 

valamint az összes termékkel érintkező felület megfelel a legszigorúbb élelmiszeripari előírásoknak.  

A legújabb CE előírásoknak megfelelően gyártott 

berendezés eleget tesz a legújabb biztonsági és 

élelmiszerhigiéniai szabályozásoknak is. 

A krémfőző gép fontos része az egyszerűen 

kezelhető és átlátható kezelőpanel, mely digitális 

hőfokszabályzóval van felszerelve. 

A tartály forgató mechanizmus szignifikánsan 

emeli a kezelési komfortot. A praktikumot emeli 

a tankra épített betekintő ajtó, mellyel 

folyamatosan figyelemmel kísérheti a 

procedúrát és anélkül teszi lehetővé a további 

adalékok hozzáadását, hogy meg kellene állítani 

a berendezést. 

 

Elérhető csésze kapacitások: 

30, 60, 80, 120, 200 liter. 
 

 

 

 

  

 



 

 

Egyszerű és 

átlátható 

kezelőpanel 

Fokozatmentesen állítható 

sebesség. 

 

 

Minden termékkel kapcsolatba 

lépő felület rozsdamentes 

acélból készül 

 

Komfortos használat, 

köszönhetően a billenthető 

csészének. 

 

Oldalfal tisztítókkal felszerelt 

keverőszerszámok. 

Gyors szerszámcsere 

Beépített betekintő ajtó a 

folyamatos Felügyelet és könnyű 

után adagolás érdekében 

 

 

 

 

 

 

Magas minőségű INOX 

duplafalú csésze. 

 

Csésze leeresztő csap 

(opcionális tartozék) 

Masszív, ellenálló váz felületkezelt 

acélból, vagy opciósan 

rozsdamentes acélból

 

 

 

 
Maximális 
hőfok akár 

150°C 

 

 

 

 

 

 

K80 KRÉMFŐZŐ GÉP 

Állítható lábak vagy opciósan 

kerekekre szeret kivitel. 



 

 

 

 

 

 

PÖRKÖLÉS 
- liszt 

- mák 

- napraforgómag stb. 
 

 

 
FŐZÉS 

 

 
ELŐKÉSZÍTÉS 

- puding 

- zselék 

- zöldségek 

- levesek 
 

 
- tészta 

- dzsemek 

- lekvárok 

- töltelékek 

- csokoládé 

- tiramisu 
 

 

OLVASZTÁS - csokoládé 

- krémek 
 

  
 

K200 KRÉMFŐZŐ GÉP 

LEERESZTŐ SZELEPPEL 



 

 
 

 

  
 
 

 

LEERESZTŐ SZELEP BETEKINTŐ 
AJTÓ 

DUPLA KEVERŐ SZERSZÁM LAPOS KEVERŐ FALTISZTÍTÓ 



 

 TECHNIKAI ADATOK 
 

Típus  K30 K60 K80 K120 K200 

Csésze kapacitása l 30 60 80 120 200 

Olaj mennyisége l 10,5 17,5 21 29 42 

Tápfeszültség V 400 400 400 400 400 

Fűtőelemek teljesítménye kW 4 6 9 15 18 

Motor teljesítménye kW 0,55 0,75 1,1 1,5 2,2 

Gép súlya kg 150 170 185 255 345 

 

 

 

 

 

 
K80 KRÉMFŐZŐ GÉP INOX KIVITEL LEERESZTŐ SZELEPPEL 



 

Bowl 60 

H=577 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Bowl 80 

H=737 

 

 

 

 

 

973 719 973 757 

 K30 K60, K80 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1145 985 1165 1100 

 K120 K200 
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FORGALMAZÓ 
 

 
MODUL-BAKE KFT. 

Cím H-1239 Budapest, Dél u. 2. 

Telefon 00 36 70 319 72 12 

00 36 70 364 44 06 

 00 36 1 630 73 94 

e-mail modul@modulbake.hu 

www.modulbake.hu  
 

http://www.modulbake.hu/

