Maszyna do produkcji lodow i wyrobow
cukierniczych oraz temperowania czekolady Bravo

Model Trittico Executive Premium/Evo

OPIS

Urzadzenie jest podzielone na dwie czesci: w géornym pionowym pojemniku
mieszanina poddawana jest pasteryzacji. W dolnym poziomym pojemniku
mieszanina jest mieszana i zamrazana. Przenoszenie gotujgcej sie mieszaniny z
gornego pojemnika do dolnego nastepuje wewnatrz urzadzenia przy
wykorzystaniu opatentowanego systemu. Wyréb nigdy nie jest narazony na
kontakt z zewnetrzng powierzchnig. Gdy odbywa sie proces mieszania i
zamrazania, mozna rozpoczg¢ nowy cykl produkcyjny, mieszanie i pasteryzacja
nowej porcji.

Dzieki metodzie Trittico temperature mieszanki mozna obnizy¢ z +85°C do -11°C,
uzyskanie lodéw dobrej jakosci zajmuje tylko 10 minut. Trittico wytwarza lody w
tatwy i szybki sposéb, utrzymujac ostre warunki higieniczne i spetniajac
wymagania obowigzujgcych przepisow HACCP.
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Charakterystyka urzadzenia:

e Dwa cykle pasteryzacji (65°C lub 85°C)

e Rura wewnetrznego przenoszenia z zespotu pasteryzacji do zespotu
mieszania i zamrazania

e Pojemnik ze stali nierdzewnej

e Mieszadto z trzema topatkami ze stali nierdzewnej, z wymiennymi zebami

e Gorna przezroczysta pokrywa z blokadg zabezpieczajaca przed
przypadkowym otwarciem

e Ergonomiczny panel

e Elektroniczne sterowanie cyklami roboczymi

e Wiele miedzynarodowych patentéw

¢ lonic System® — elektroniczny system kontroli procesu zamrazania
powigzany z modulatorem predkosci obrotowej mieszadta. Gwarantuje
uzyskanie idealnej konsystencji i wskazuje wtasciwy moment do wyjecia
lodow

Wykaz programow:

Trittico Executive Premium - lody, sorbety, granity, custard/krem angielski,
bavaroise/krem bawarski, krem maslany, bechamel, pate a bombe/mus
czekoladowy, beza wtoska, beza do makaronikdw, galaretki owocowe, sosy i
konfitury

Trittico Executive Evo - lody, sorbety, granity, custard/krem angielski,
bavaroise/krem bawarski, krem maslany, bechamel, pate a bombe/mus
czekoladowy, beza wtoska, beza do makaronikdw, galaretki owocowe, sosy i
konfitury, pate a choux/ciasto parzone, temperowana czekolada gorzka lub
mleczna
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Dane techniczne:

Model Wydajnosé/cykl | Wydajnosé/godz. | Moc elektryczna
(litr) (litr) (kW)
122 2,5 8/12 2,9
183 3 12/18 4,2
305 5 20/30 6,3
457 8,3 30/50 7,7
610 10 40/60 9,8
1015 15 60/90 10,9
1020 20 75/120 17,5
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