Dynamice

Partenaire de I'équipe de France, championne du monde de glace 2018.
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Solutions pour

creme glacée, sorbet
et garniture

Dynamice

Euvre effectuée lors de
I'épreuve de la coupe du
monde avec un mixeur
DYNAMIC.
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POURQUOI UTILISER UN PIED HOMOGENEISATEUR ?

DYNAMIC FRANCE

518 rue Léo Baekeland
BP57 - 85290 Mortagne-sur-Sevre - FRANCE
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LE PIED BLENDER SUEEURI

Le pied blender (ou homogénéisateur) est Died ACCESSOIRE
préconisé par les professionnels et adapté Blenden
pour fabriquer de la creme glacée. \

Ce systeme permet d'obtenir une texture
lisse, onctueuse et aérée.

Un gain de temps sans tamisage
permettant d’améliorer la productivité.

I améliore la viscosité, homogénéise,

émulsionne, mixe, lisse, broie et pulvérise.
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QUALITE (4) ACCOMPAGNE LE MOUVEMENT
ASPIRATION
MOBILITE PAR LE DESSOUS @ S’ADAPTE A VOS CONTENANTS
@ REGLABLE EN HAUTEUR
Plus an micce, plus an alitient un produit lisse et fluide. Le mizxage en camplément du buassage.
DES PIEDS ADAPTES AUX VOLUMES QUE VOUS TRAVAILLEZ.
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