Dynamice

DYNAMIC asociado con el Equipo Francés, Campedn del Mundo

Helados 2018.
‘ Soluciones para

helados, sorbetes
VAL ELED

Dynamice

Obra realizada durante
la prueba de la Copa del
Mundo con triturador
DYNAMIC.

¢ PORQUE UTILIZAR UN PIE HOMOGENEIZADOR ?
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EL PIE BLENDER SOPORIE

El pie BLENDER (o homogeneizador) esta Pie ACCESORIO
recomendado por los profesionales y PBlenden
adaptado para fabricar helados. \

El sistema de pie BLENDER (homogeneizador)
permite obtener una textura suave, lisa/
rica y lijera. Accesorio ahorrando tiempo sin
tamizar para mejorar la productividad.

Este también mejora la viscosidad,
homogeneiza, emulsiona, mezcla, suaviza,

muele y pulveriza.

GUSTO
TEXTURA

NUTRICION
@ SIGUE EL MOVIMIENTO

CALIDAD

ASPIRACION PARA
MOBILIDAD ABAJO @ SE ADAPTA AL CONTENIDOR

@ ALTURA ADJUSTABLE

Mds se tituna, mds se abitiene un praducts suave ¢ fluids. Juitunan es un camplements de mezclax.

PIES ESPECIALES/ESPECIFICOS CON RELACION AL VOLUMEN QUE SE PREPARE.

@ RENDIMIENTO OPTIMO
RESISTENCIA
ERGONOMIA
HIGIENE
TODO INOX
CONFORT
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