
La gamme de foisonneurs Trefa a été conçue pour augmenter le volume ou la texture de vos prépara� ons
afi n de créer une mousse uniforme par injec� on d’air.

Les machines Trefa off rent des avantages en termes d’uniformité, qualité du produit, une maîtrise totale de la produc� on 
en termes de densité et de structure, et un fl ux con� nu de produit foisonné pour alimenter une ligne de produc� on.
Elles perme� ent de réaliser des mousses, meringues, pâtes à gâteaux, guimauves...

Les machines peuvent être équipées selon le besoin de ne� oyage en place, de cuve de prémélange, d’un générateur 
d’azote et d’un système d’injec� on (ganache, crème, arôme).
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Les + :
• Facile à u� liser 
• Flexible et précis pour tous les types de prépara� on
• Permet une économie de produit
• Ne� oyage en place en op� on
• Rece� es paramétrables et enregistrables

Facilité de 
ne� oyage

15kg à environ 7500 kg par heure



Plusieurs applicati ons :
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Caractéristi ques (8 modèles) :
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* En fonction du produit


