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. Tuttii vantaggidi Trittico Premium
e molto dipiugrazie ad un brevetto
esclusivo Bravo!

Per un gelato sano, bilanciato, morbido e cremoso..ma
soprattutto asciutto e stabile in vetrinal

La filosofia Trittico® & gelato morbido, cremoso, ma soprattutto asciutto, con
un'ottima presenza in vetrina, una lunga stabilita e una perfetta spatolabilita.
Ottenere un gelato cosi con Trittico Plus & facile, grazie al Sistema lonico®:
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uninvenzione che ha rivoluzionato il concetto stesso di mantecazione,
applicando per la prima volta un parametro scientifico, oggettivo ed universale
per stabilire quando il gelato & veramente asciutto e pronto per essere estratto.

Un sistema sempre affidabile perché, attraverso delle sonde posizionate nel
cilindro di mantecazione, misura scientificamente la migrazione ionica: un
fenomeno fisico naturale che si verifica in modo diverso nei liquidi (miscela
gelato) rispetto ai solidi (struttura finale del gelato). Quando il software del
Sistema lonico®, in fase di mantecazione, rileva una riduzione della migrazione
ionica significa che la miscela si € correttamente trasformata in gelato pronto
per lestrazionel

Il Sistema lonico® permette inoltre di aumentare la velocita di agitazione nella
fase iniziale, per incorporare piu aria e di diminuirla nella fase finale della
mantecazione, per non smontare il gelato. Questo avviene automaticamente
grazie ad uno speciale dispositivo di applicazione brevettato: linverter.

Solo grazie alla filosofia Trittico® ed al Sistema lonico® il gelato
sara sempre asciutto ed con la giusta quantita daria incorporata.

novita

Con la serie ‘duo’ di Trittico, il sistema ionico fa un ulteriore balzo in avanti grazie al

Una sonda aggiuntiva anteriore fondamentale
per perfezionare il controllo ionico nella
mantecazione di quantita ridotte di gelato.

Con questa novita sono stati implementati 2
nuovi programmi di mantecazione: a temperatura
e con i colpi alta velocita, entrambi studiati
appositamente per mantecare e controllare
leffettiva temperatura del gelato anche con il
mezzo carico!
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GLI ACCESSORI DI SERIE®

e ricette gelato base e avanzate

| PROGRAMMI DI SERIE

® eva di chiusura flangia a vite Parte Calda Parte Fredda
® denti mescolatore materiale plastico programmabile alta consistenza
® agitatore per la vasca superiore (brevetto Bravo) sistema ionico manuale
® scivolo di estrazione gelato removibile gelato alla crema
L pannelli laterali in alluminio verniciato colpi alta velocita
® doppia sonda di temperatura sul cilindro (brevetto Bravo) sistema ionico automatico

o sistema ionico di 3" generazione (revetto Bravo)

® 1 programma per la parte calda e 11 programmi per la parte fredda
® agitatore per la vasca superiore (brevetto Bravo)

® cestello porta aromi

® tappeto in gomma per appoggio vaschetta

o KT BASE RICAMBI: colpi alta velocta1/2 vasca
mensola di sostegno per appoggio della vaschetta, vaschetta di raccolta, grasso. crema pasticcera

sistema a tempo
temperatura

granita

temperatura 1/2 vasca

‘I modelli da banco 122 e 183 presentano: denti mescolatore in bronzo,
pannelli laterali in acciaio inox e un kit ricambi in dotazione.

TABELLA TECNICA

TECNICHE

PREDISPOSIZIONE DOCCETTA LAVAGGIO DENTI IN LEVA FLANGIA PANNELLI FRUSTA™
DOCCETTA LAVAGGIO GIUNTO METALLO RAPIDA ACCIAIO INOX
PREDISPOSIZIONE  EVO MIX DISPLAY DISPLAY SCIVOLO KIT 24 CONDENSAZIONE™
EVO MIX GRAFICO TOUCH TEMPERA ARIAZVACQUA
" questi optional non sono disponiblli per it modello da banco. L -+ Include’

* optional frusta non & disponibile per i modelli 122-183- 1015,
** Disponibile condensatore ad aria per i modelli da banco 122/183.
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