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Rationell, komfortabel, praxisorientiert

Die aufomatfischen Cremekocher der ,Rego
CK"-Serie orientieren sich stark an den Erforder-
nissen des taglichen Befriebs und bieten nitz-
liche Funktionen fur Backer, Konditoren und
Patissiers. Die Gerdte, die mit KesselgréRen von
30 bis 120 Litern (30, 60, 80 und 120) erhlt-
lich sind, eignen sich hervorragend zur eigenen
Herstellung von Pudding, Kokosmakronen,
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Mohn, GCries, Fruchtfillungen u.v.m. Auch
Koch- und Bruhstlcke in der Backerei kénnen
damit hergestellt werden.

Die Arbeitsvorgénge werden durch den Einsatz
der ,CK"-Maschinen signifikant verkirzt — das Er-
gebnis ist eine deutliche Erhdhung der Wirt-
schaftlichkeit bei wesentlich hherer Qualitat. Sie
kochen und erhitzen alle Cremes und Massen zu-

verldssig und komfortabel. Dank préaziser
Temperatursteuerung durch ein Ther-
mostat und einem Rihrwerk mit zwei Ge-
schwindigkeiten werden die verwende-
ten Zutaten zuverldssig und ohne weite-
re Eingriffe zur gewlnschten Masse ver-
arbeitet. Die Zubereitung ist besonders
effizient, da keine Verluste durch Uber-
kochen oder Anbrennen enfstehen.

Energiekosten im Blick

Die Cremekocher verfigen Uber eine
einfach zu bedienende Elektronik und
eine digitale Zeitschaltuhr, die jederzei-
tige Kontrolle Uber den laufenden Prozess er-
mdglicht. Die moderne Thermoolheizung bietet
erhebliche Vorteile gegeniber der klassischen Er-
hitzung Uber Wasser. So kdnnen héhere Tempe-
raturen deutlich effizienter und energiesparen-
der gehalten und alle Kochvorgénge abgeschlos-
sen werden. Durch den Verzicht auf Riickkihlung
muss der Cremekocher nicht immer wieder neu
heizen, sodass die Energielkosten niedrig bleiben.
Kontakt:

E-Mail: mail@rego-herlitzius.com
Telefon: 02 02/26 92 00 10
Internet: www.rego-herlitzius.com

Die ,CK'-Serie kommt bei

unseren Kunden wegen ihrer
Vielseitigkeit gut an. Beson-
ders geschatzt wird, dass auch

Koch- und Bruhsticke optimal

ergestellt werden kénnen.

Dr. Johannes Rath, GeschaftsfUhrer




