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Fouet

Grâce au fouet, il est possible d’obtenir des produits 
parfaitement émulsionnés qui conservent leur volume 
dans le temps. Inséré directement dans la cuve inférieure 
du Trittico®, il permet de réaliser avec art des crèmes, 
mousses et autres préparations selon les dernières 
tendances de la pâtisserie, légères et agréables au 
palais.

Caractéristiques

Crème au 
beurre

Pâte à 
bombe

Crème 
mousseline Guimauve

	+ Géométrie conçue pour assurer une libération optimale 
du produit

	+ Équipé de palettes de raclage interchangeables en 
polyoxyméthylène (POM)

	+ Diamètre de 230 mm avec 12 fils pour une émulsification 
parfaite

	+ Vitesse gérée automatiquement par le logiciel

Voir les 
vidéos

Télécharger la fiche 
optionnelle complète




