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Pokrywa cukiernicza

Idealna do przygotowania 
włoskiego Gelato.

Pokrywa do ciast
Idealna do ciast i wszystkich 
gorących potraw.

Podwójna pokrywa

Babychef to prosta i wszechstronna maszyna, idealna 
dla tych, którzy chcą dodać kreatywności do swoich 
produktów.

Podwójna pokrywa jest łatwa w montażu i 
czyszczeniu. Pomaga szybko przejść z trybu lody na 
tryb cukierniczy i gastronomiczny. Dzięki kominowi, 
pokrywka Pasticceria umożliwia dodawanie 
składników do cylindra podczas pracy urządzenia.

Świder (falownik)

Dzięki 15 prędkościom łatwiej jest zarządzać produktami na ciepło i 
na zimno. Pozwala zaoszczędzić do 30% zużycia energii elektrycznej.

Łopatka 

Łopatka ze wspornikiem pierścieniowym sprawia, że wyciąganie 
produktu jest prostsze, wygodniejsze i bardziej higieniczne. 



Piano Industria 4.0

Babychef pozwala wyprodukować lody i przechowywać je w zbiorniku. 
W każdej chwili można dodać do lodów dowolną mieszankę i przygotować ją do podania w 6 minut.

Ciasto parzone

Gastronomia

Pionowy wsad pozwala na kontrolę ciasta, a dzięki pokrywce 
cukierniczej możliwe jest dodawanie składników podczas 
pieczenia. Ekstrakcja odbywa się przez cylinder, dzięki czemu może 
być szybka i afektywna.

Granita o smaku kawy

Dzięki wynalezionym trzepaczkom, operator może przygotować 
autentyczną ciemną granitę kawową bez jej spieniania. Podobnie 
jak w przypadku cyklu gelato, granita może być przechowywana
w maszynie.

Ciągły proces ubijania

Dzięki możliwości zmiany temperatury, prędkości i tempa ubijania, 
Babychef pozwala na przygotowanie wielu dań gastronomicznych.

Aplikacja do zdalnej kontroli maszyny



SPECYFIKACJA TECHNICZNA:

Model
Pojemność
zbiornika

Wydajność
kg / 1h
(mix)

Zasilanie
Moc 

znamionowa
Liczba 

prędkości 
Chłodzenie Wymiary

D x Sz x W
Waga

kg

2 1 - 2 Powietrze

ŁATWY W UŻYCIU

Zawiera ponad 100 przepisów: cukiernicze na ciepło i na zimno, 
lody, sorbety, sosy i wiele, wiele więcej.

Książka z przepisami w zestawie!

Zaawansowana technologia do łatwego przygotowania dowolnych przepisów. Nawet tych najtrudniejszych. 

SYSTEM OGRZEWANIA I CHŁODZENIA
System grzewczo-chłodzący pozwala na odpowiednią obróbkę małych ilości.

CIĄGŁE UBIJANIE I NAPEŁNIANIE MIESZANKĄ
Za każdym razem, gdy produkt jest podawany, możliwe jest dodanie większej ilości płynnej mieszanki do cylindra
i ponowne uruchomienie procesu zamrażania, aby uzyskać odpowiednią konsystencję lodów.

GOTOWANIE DOSKONAŁE
Urządzenie osiąga temperatury do 105 stopni C.

GASTRONOMIA
Sos boloński, grzyby, śmietanka, krem z łososia, sos do pizzy, beszamel.

CIASTO
Krem cukierniczy, panna cotta, krem   owocowy, ganache, galaretka owocowa, krem   maślany, 
lukier Sachera, temperowanie czekolady, ptyś, beza, krem  bawarski, marmolada, semifreddo.

LODY

Wydajność
kg / 1h
(lody)

Wydajność
kg / 1h
(ciasto)

kg
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