TRITTICO BIO
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Trittco Biomacht das Eis, welches der Natur begegnet.

mit Robumileh, frisch gemolken, die Milch
des Direkterzeugers lhre Vertrauens, sicher, mit holien
Quafl‘fafdzonfm% reich an Ernahrungsqualitat, nicht
verdndert oder minderwertig verursacht durch die
industrielle Phasen der Pasteurisierung und weitaus
glinstiger als den Kauf der Milch im Supermarkt.

Trittico Biopdawédwe nur einmal die Rubumileh und

macht daraus ein sehr schmackhaftes Eis.

Auf diese Weise gehen die wichtigen organischen Ei-
genschaften der Rohmilch nicht verloren, was norma-
lerweise geschieht, wenn man bereits pasteurisierte
Milch kauft und das Ergebnis ist ein nattrliches und
nahrhaftes Eis.

Wenn Sie konnen, entscheiden Sie sich zur Rohmilch
zusatzlich zur biologischen Milch, so wird Ihr Eis noch

natUrlicher schmecken, wirklich "ﬂio&)?ica@,cwnwe/" .
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Die 8U-Rickblinien 92/46 and 92/47 legen die Re-
geln bzw. Verfahren fir die Rohmilchpasteurisie-
rung einschliesslich der Temperaturien, der Verar-
beitungsphasen und der Datenregistrierung der
Pasteurisierung fest:

« Die Eismaschine Trittico Bio besitzt eine digita-
le Software, die die Verfahren der EU-Richtlinien
kennt. Die Trittico Bio erkennt die TWM&W

Being correct means nufchmg, M&'¢ choices,

their ideals and giving voice and equal importance
to everyone.

Today being " 7 correct’ means being
part of a world that is changing and wants its voi-
ce and its reason to be listened, a world of people
who have chosen for themeselves a lifestyle that

Taking your raw milk from farmers and being able to
pasteurize it at home, producing your own gelato,
means makingasmallaﬁedz eco-austainabi-

ion, reducind the steps between
the producer and consumer, having a W
milleto make your own gelato.

Ifthen, in addition to a raw milk, you also choose the
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It is your choice, supported by a world of people
thet live in a growing market segment.
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Trittico Bio wird durch das MUVA Kempten institut zertifiziert,
welches eines der modernsten institute ftir Analyse, Qualitdtssicherung
und Entwicklung von Milchprodukten ist.

- Sie erfasst und druckt alle Daten Uber den Pro-

zess der Pasteurisierung. Dies ist fUr Kontrollen der
Behdrden nitzlich.
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- Die Eismaschine 7 wifico Bio verfiigt auch s s -
Uber eine einzigartige, patentierte i) am 51 51 61 61 61 61 M
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*1 Die Stundenproduktion &ndert sich je nach verwendeter Mischung und Dichte des Endproduktes.
*2 Erhéltlich auch mit 60 Hz.

*3 Die Maschinen mit Luftkondensator werden vor der Auslieferung gewogen.
Wasser: eingebautes Kondensationssystem. Luft+\Wasser :eingebautes Kondensationssystem.
Luft+Wasser : eingebautes Wasserkondensator und entfernter Luftkondensator.
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