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Evo Mix

Evo Mix est l’agitateur à immersion breveté, pratique 
et fonctionnel qui s’installe directement dans la cuve 
supérieure du Trittico®. L’utilisation combinée d’Evo 
Mix et du Trittico® permet de chauffer, de mélanger 
et d’émulsionner simultanément dans le cadre d’un 
programme automatique. En émulsionnant efficacement 
les protéines pendant le chauffage, elles incorporent plus 
d’air, ce qui améliore la structure de la glace.

Caractéristiques

	+ Possibilité d’émulsionner le mélange à chaud pour une meilleure 
structure des glaces et des sorbets.

	+ Possibilité de mélanger des ingrédients solides et liquides 
directement dans la machine.

	+ Facilité de démontage et de nettoyage.

	+ Possibilité de mixer à chaud le beurre ou le beurre de cacao, 
pour une meilleure structure des ganaches et crémeux

Avantages

Principales options

	+ 12000 tr/min, 550 W de puissance

	+ Tranchant à 3 lames interchangeables

	+ Connecteur rapide pour une connexion et un retrait 
faciles de Trittico®

	+ Moteur à circulation d’air forcée pour éviter l’aspiration 
de vapeur

	+ Temps de mélange configurable depuis le tableau de 
commande

Glace

Cremeux

Ganache




