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LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

LA PRESENCIA DE
PIEZAS REDONDEADAS
ES GARANTIA DE:

MAYOR seguridad operacional;

LIMPIEZA FACIL vy sin proble-
mas,

MAYOR CALIDAD de construccion;

MENOS DEPOSITO de producto
(mayor higiene).

EVO 20
EVO 20T



LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

BASE HORIZONTAL
Y PLANA

Facilita el movimiento de los
contenedores dcha/izg vy izg/
dcha;

Reduce los esfuerzos continuos
de elevacion;

EVO 10
EVO 20
EVO 20T




LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

POSIBILIDADES DE
COMBINACION

Combinando el emulsionador con
una placa de induccion y una olla,
se pueden llevar a cabo transicio-
nes importantes para las mezclas
de helados (evitando pasos ante-
riores)

Same function for many important
steps pastry. Saving time and im-
proving the different internal struc-
tures.

EVO 10
EVO 20
EVO 20T



LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

MEZCLAS DE
MAXIMA CALIDAD

Cutting and reduction of particles
down to 2 microns;

Maxima cohesion fisica entre pe-
quefas particulas;

Con la consiguiente mejoria de los
efectos producidos

© 1. mejora la calidad de maduracién de
las mezclas;

= 2. desarrollo del producto durante los
procesos de leudado y/o horneado.

EVO 10
EVO 20
EVO 20T




LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

HOMOGENEIDAD DE
LAS MEZCLAS

Gracias a su emulsion de calidad, la
estructura de los productos emulsio-
nados, sufren cortes de los globulos
formando UNA MAYOR INTEGRA-
CION ENTRE ELLOS. Esto aumenta la
vida util de los productos de muchas
veces y garantiza:

= Ningun cambio estructural durante el alma-
cenamiento en frio o en cocciodn;

= No hay separacion de agua;

EVO 10
EVO 20
EVO 20T



LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

INCREMENTO DE VO-
LUMEN Y DE VIDA UTIL
DE LOS PRODUCTOS

Efectos importantes que sdélo se pue-
den conseguir con una emulsion cuali-
tativamente superior. No sélo mas ren-
dimiento y mas desarrollo en la fase
de la preparacion de helados y paste-
lerfa, sino que para muchos productos
obtendra un aumento del 20 al 30%
mas.

EVO 10
EVO 20
EVO 20T




LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

BAJO NIVEL
DE RUIDO

La investigacion y el desarrollo de
las diferente piezas han permitido
reducir considerablemente

los decibeles;

El rendimiento vy la potencia no
cambian;

Reduccion del ruido que beneficia al
trabajador.

o @

EVO 20T



LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

REDUCCION DEL
TRABAJO MANUAL Y
DEL TIEMPO

DE TRABAJO

Gracias a un producto agil, sencillo vy
eficaz que esconde detras una inve-
stigacion continua (fruto de una ex-
periencia de treinta afos) se reduce
el trabajo;

Experiencia reunida en una maquina
gue combina la facilidad de uso vy la
simplificacion de cada operacion de
produccion

EVO 10
EVO 20
EVO 20T




LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

OPTIMA RELACION
ENTRE BENEFICIO Y
NECESIDAD

Una relacion clave entre la demanda de
bajo costo y el excelente rendimiento;

Cubre ese segmento de mercado que
necesita una maquina Mas aerodinamica
y gue siga rindiendo bien;

Relacion que proporciona cuidado y
atencion a la economia del cliente y a
sus necesidades de produccion.

EVO 10
EVO 20
EVO 20T




LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

EVOMIX 10 Y 20
CON CONTROLES
SIMPLIFICADOS

Un panel de control simplificado pero
completo en ambos modelos. Funcio-
nes al alcance de la mano, distintas
entre si y colocadas ergondmicamen-
te;

El modelo 20 dispone de un boton
temporizador adicional para un tiempo
de ejecucion mayor vy la sucesiva para-
da de la maquina.

EMERGENCY

—
STOP

o)

TIMER

EVO 20 \‘



LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

EVOMIX 20 T CON
PANTALLA TACTIL

Todas las funciones basicas ya
presentes en las versiones 10 y 20
se combinan ahora en una version
digital;

Arriba del panel tactil se encuentra
el botdn de parada de emergencia
de la maquina.

EVO20T




LA EVOLUCION DEL EMULSOR
EVOMIX 10 / 20 / 20T

LIMPIEZA
PROFUNDA

Ademas de la clasica y sencilla lim-
pieza de la superficie, quitando algu-
nos tornillos, se pueden limpiar las
partes del motor;

Caracteristicas claves de un produc-
to gue puede durar una vida entera;

EVO 10
EVO 20
EVO 20T




EVOMIX 10 EVOMIX 20 EVOMIX20T
DIMENSIONES L.36.5cm. DIMENSIONES L. 40 cm. DIMENSIONES L. 40 cm.
x P. 42 cm. X P. 45 cm. x P. 45 cm.
X H. 70 cm. X H. 75 cm. X H. 75 cm.
(103 cm. extendida) (M3 cm. extendedida) (M3 cm. extendida)
POTENCIA MEDIA 0,75 kW POTENCIA MEDIA 0,75 kW

POTENCIA MEDIA
EN ABSORCION

0,37 kW

EN ABSORCION

EN ABSORCION

VELOCIDAD PERIFERICA

16 mt. por segundo

VELOCIDAD PERIFERICA

19 mt. par segundo

VELOCIDAD PERIFERICA

19 mt. par segundo

ALIMENTACION ELECTRICA 230 VAC ALIMENTACION ELECTRICA 230 VAC ALIMENTACION ELECTRICA 230 VAC
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
PESO Kg. 48 PESO Kg. 58 PESO Kg. 58
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ICE CREAM MACHINES AND EQUIPMENT

4GEL

di Silvano Fornasier

via G. Leopardi, 13

31010 Mareno di Piave (TV)
Italia

P.lva: 05057370263
phone (+39) 347.4509432

whatsApp (+39) 389.1176592
(Lista de Difusion)

pec: 4gel@pec.it

info@4gel.it
www.4gel.it
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