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L' . cette machine construlte sur les
tases oy Masterchef, ast destingde au travailda la
glace, Eneffet, dans uneméme cuve, elis anchaine
L3 pasteusisation des mix, pids | refreidissement
et le turbinage decolui-c. L'Easyfrapze peut dgale-
mentetreutilisée alternativemant comme paskey
Flaateur o comma turhine powr les professionnels
quil souhaitent faira maturer lsurs mix entre ces
deux etapes. Flusieurs avantages ; une maching
compacte, tros séourisante n termes ¢'hygrane,
garantissant ufi excallent folsonnement grice 3
sacuve verticale, Il axizte 2 modéles - Fasiresze
@ 000 HT - capacite de cove = 12| ; Easyfroeze
1 oooHT capacité decine - an |
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c'est gagner

en excellence...

Découygez

| MasterChef |
Crémes, mousses, confitures, glaces,
chocolat... Le MasterChef cuit, refroidit,

lurbine, émulsionne... et vous libére
du temps !

| Epsilon |

Dressage des macarans, pétesé chowe, feuilles |
de hiscuits, 'Epsilon répond a tous les besoins...
et optimise votre production !

...alors
n"hésitez plus !

Contactez-nous
01 60 86 50 81

www.mono-france.com




