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MINISOFT

MINISOFT /
MAXISOFT

einfach & kompakt

Die kompakte Maschine fiir die Ausgaben von
leckerem Frozen Yogurt und Ice & Cream Produkte.
Mit  einem  hervorragenden Preis-/Leistungs-
Verhiltnis. Die MINISOFT/MAXISOFT verfugt Gber ein
einzigartiges Design, eine LED-basierte elektronische
Bedienung und eine minimale Stellflache.
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Technische Daten
Anz. 1 2
Isolierter Behélter ITANK™
. . 6 6+6
Behalter Grosse
4 4+4
Maximale Produkte -Ausgabe ke
Kihlungs-System Luft
Bedienung Elektronische LED Anzeige und Bedienung
Langerer Einsatz der Produkte im Kiihl-Modus Automatisch
Kaltemittel R404 a
Abmessungen (BXTxH) cm 26X42,5X65 45X43,5X65
Netto Gewicht kg 28 46
Standard Stromspannung V/Hz 230/50
Aufnahme Watt/A 350/4,7 756/9

Highlights

Funktionieren mit Pulverprodukten von SOEIS die mit Milch oder Wasser zubereitet werden. DerBetrieb der
Behélter ist unabhangig von einander einsetzbar. Abschliessbarer Deckel fiir eine erhhte Sicherheit. Lesen
Sie bitte immer die Bedienungsanleitung.

Die MINISOFT /MAXISOFT ist einfach zu bedienen und schnell zu
reinigen, bestens geeignet fir die Herstellung von Frozen Yogurt
sowie Ice & Cream Produkten. Ein elegantes Design mit einem
hervorragenden Preis-/Leistungs-Verhaltnis. Die Maschinen
passen auf jede Theke und sind fur Kreative-Gastronomen ein
muss!

Wenn das Produkt nach ca. 20-40 Min. die passende Konsistenz
erreicht hat, reicht es bei der Ausgabe den roten Push-Knopf zu

betatigen und los geht.
Wir bieten lhnen fir diese Maschine 5 Produkte mit verschiedenen
Geschmacksrichtungen an. Fragen Sie uns.
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Elektronische LED-Anzeige
und -Bedienung

® Hervorragendes Preis-

qﬁ /Leistungs-Verhaltnis Sicherungsschutz

Die MINISOFT und MAXISIFT sind HACCP zertifiziert
Richtlinie) und aus
Chromstahl verarbeitet. Sie haben die Wahl
zwischen der Variante mit einem Behalter oder mit
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I-TANK™ Technologie

Hervorragende
Marche flr den
Gastronomen

DIZIO Konzept fiir Profis, Friedbergstrasse 33, 8512 Thundorf, Tel.: +41 (0)52 376 14 54 oder +41 (0)79 219 57 80

www.soeis.ch



