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Az olasz technolagia,
ami modernizalta a fagylalt
és cukraszati termékek készitését

WEBES KONFIGURATOR
configurator.bravo.it




~ AZELSO MULTIFUNKCIONALIS
GEP FAGYLALTOKHOZ, SUTEMENYEKHEZ
ES CSOKOLADEHOZ.

A egy egyedi technologia terméke: tobb, mint 40 év
tapasztalat, kutatas és fejlesztés eredménye.

egy eredeti otlet kibontakozasa,
melynek Iényege megmarad, de a tapasztalatokkal
tovabbfejlédik.

a sok kutatasnak
koszonhetden a gép folyamatosan tokéletesedik.

ellenallo, és
folyamatosan alkalmazkodik az Gj trendekhez.

teljes mértékben
testre szabhato és konfiguralhato

(webes konfigurator: configurator.bravo.it)

Trittico Limited Edition + INSIGHT technoldgiaval
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under control

A szerviz fogalmanak forradalmasitasa.
Csak képzeljen el egy mindig a szolgalatara

allo technikust.
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1) ATLATSZO TETO

Behelyezés, ellendrzés, adagolas.

2)  LCD VAGY ERINTOS KEPERNYO

Testre szabads, programozds, visszajelzés.

3) FUGGOLEGES FELSO TARTALY

Ugy f6z, mint egy edény -115°C-ot is eléri,
maghdmérsékleti pontossaggal
a termék belsejében
Kever —tokéletesen tapadé keverdk,
allithato sebesség
H(it — f(itésen tdl hiit is, példaul csokoladé
temperalashoz, krémekhez.
4)
ATFOLYO cs6
Sebesség, higiénia, tisztitas.
Egy pillang6 szelep segitségével atengedhetd a
készitmény az alsé hiité/fagyaszto tartalyba.
Maximalis higénia:+85°C -> +4°C.

5) SZEMKOZTI AJITO
kénnyd, massziv, hbszigetelt
Lehet&vé teszi 0sszetevok adagolasat
a fagyasztasi fazisok alatt. Az ajté szigeteld
anyaga kilsé hémérséklettdl fliggetlenné
teszi a gép belsejét.

6) ALSO TARTALY
Fagyaszt: tobbgy(ir(s és tobbpontos hiitokozeg
vezet® rendszer a jobb hidegeloszlas és a
fagylalt krémességének elérése érdekében

Kever és hit: keverési sebességet és hitést
szabalyozza az édes tésztak és sos termékek

kilonféle jellemz&ihez alkalmazkodva.

HAGYOMANYOS
FAGYASZTO:
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HUTG FELOLET
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> INAKTIV FELULET

A —— H{T6 FELULET

TRITTICO

FAGYASZTO INAKTIV FELULET

A Trittico technologia miikédeése.

7) KEVERO
2 vagy 3 agl rozsdamentes acél kever&lapat
egyenként cserélhetd késekkel.

8) SZENZOROK
A fels6 és also tartalyok h6mérséklet érzékeldi
kozvetlen érintkezésben vannak a termékkel.
A preciz eredmény elérése érdekében tized
pontossaggal érzékelik a készitmény valds
homeérsékletét az egész gyartasi folyamat soran.

9) ENERGIAHATEKONYSAG

Lemezes kondenzator, magas hatékonysagu
kompresszor, f(ito ellenallas

- szabadalmaztatott vékony, rozsdamentes acél
kondenzator, mely még kemény vizzel is id6tallo
- testreszabott kompresszor a termikus
ingadozasok optimalis elnyeléséhez
- etched foil f(it6 elemek
- a h(itégaz hidrodinamikajanak
kdszonhetden kivald
energiahatékonysagl elprarologtato.




TRITTICO Executive Evo

Felsokategoéria, csokoldadé temperdldshoz is

Trittico® Executive Evo val szamos recept elkészithet!

fagylalt

sorbet

parfé

jégkasa

sodo
gylimolcszselé
vajkrém
moussline
bavaroise

lLIOTIIC I KiT EVO atalakitoval a

olasz habcsok keverd tartalyon és U alaka
o et csisztato lapattal

svajci krém

ganache

angolkrém

pillecukor ##

égetett tészta #

glazar #

csokoladékrém

bevon6

fehér csokoladé temperalas

étcsokoladé temperalas

Itee‘J’ces;o#olade temperalas Fém kések

s0s szosz #

besamel #

cremeux

egyedi program

programozhato
(testre szabhat6 program)

specidlis program kis adag
gyartdsara

Bels6 csapagy mosas a

o 1 kiils6 mosépisztollyal
ELERHETO MODELLEK
» 37.122, 183 (asztali) Viz-/Légh(ités
» 305, 457 (a”D) VIZ_{ VIZ_, +L€ngtes opcionalis botmixer opcionalis opcionalis habverd
» 610, 1015, 1020 Viz-/Léghités emulzickhoz  kiegészits égetett tartozek
tészta készitéshez #az alabbi opcionalis ##az alabbi opcionalis \‘)
kegészitdvel kegészitdvel

TRITTICO FELSOKATEGORIA A KREATIVITAS SZABADSAGAHOZ!

Trittico® Executive Evo az igazi tobbfunkcios gép, mely otvozi a kézmives hagyomanyt a legljabb technolégiaval.
A termel6 mihely amirdl mindig almodott kevesebb, mint 1 négyzetméteren! A Trittico® Executive Evo magaban
foglalja mind a fagylaltkészités mind a sliteménykészités és csokoladé temperalas mivészetét. A gép digitalis
vezérlése szamos programot képes automatikusan kezelni, melyek maximalis rugalmassaggal testre szabhatok, a
hasznalok egyedi igényeihez alkalmazkodva.

A nélkilozhetetlen segittars: preciz, megbizhato, faradhatatlan és allanda!

JELLEMZOI

» A szabadalmaztatott lonic System® képes kimutatni a keverékben jelen Iév6 kristalyosodott viz mennyiségét és ezaltal elérni
a fagylalt megfeleld allagat és térfogatat
» Duplainverter a fels6 tartaly kever6jéhez és tobbsebességes kevers a fagyasztoé tartalyhoz

ELONYEI
» [ONIC kontroll technolégia: a sebességvezérld algoritmus biztositja az idealis allagot és a maximalis overrunt, tovabba a
cukraszati termékek pontos keverési sebességét

» |d6 szabalyozhatdsaga % C
» HOGmérséklet szabalyozhatosaga l 0 n '
SYS

» Szamos fagylalt, slitemény és csokoladé recept TEM

( [@ Tovabbi informaciokért és elérhetd tartozékok kapcsan tajékozodjon a termékspecifikus katalogusokbal.




) 305 457 610 1015 1020
TI?US 122 122 183 183 305 aire 457 air+ 610 air 1015 air 1020 air
HUTES water air water air water water water remote+  water remote water remote+
water water water +Wwater water
Ciklus kapacitas | 25 25 E] 3 5 5 8,3 83 10 10 15 15 20 20
Atlagostermelés/ | 1y | g2 8/12 | 12/18 | 12/18 | 20/30 | 20/30 | 30/50 | 30/50 | 40/60 | 40/60 | 60/90 | 60/90 75/120 | 75/120
Feszilltség Lol | 230/50/1 | 230/50/1 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3 | 400/50/3
Start Pr.Pl. | Start Pr.Pl.
o 175 17,9
Teljesitmény (&) KW 29 3,0 4,2 4,5 6.3 6.5 7,7 8,1 9.8 10 10,9 1.5 Exe.Pr, Evo | Exe.Pr, Evo
16 16,4
Szélesség (A) cm 36 36 50 50 51 51 51 61 61 61 61 61 61 61
Mélység (B) cm 68 68 79 79 80 80+17 95 95 95 95 100 100 15 15
Mélység (C) cm - - - - 875 | 875417 | 1025 | 1025 | 1025 | 1025 | 1075 | 1075 1225 1225
Magassag (H) cm 70 70 78 78 ) 140 140 140 141 141 141 141 144 144
Sily (2) St. Premium| kg 90 = 14 . 238 . 295 . 329 . 369 = 495 .
Sily (2) St. Plus kg 91 - 120 - 252 - 291 - 341 - 389 - 515 -
2y (2) Bx. kg 91 . 120 _ 252 - 291 . 341 _ 389 - 515 -
Sily (2) Ex. Evo kg 93 = 122 . 256 . 309 . 346 . 391 = 510 .

(1) Az orankénti teljesitmény valtozhat a készitmény tipusa és a
késztermék slriisége fliggvényében.

(2) A léghtitéses gépek filya fligg a belsd gép hiit6kapacitastol.

(3) A kW-ban kifejezett aramfelvétel egy atlagos készitmény orankénti
fogyasztasanak felel meg.

REV. 1016 - A gyarto az adatok valtozasanak jogat fenntartja.

BRAVO FRANCE

Zac Les Radars
Immeuble La Mulitech
13, Rue Jean Jacques
Rousseau

91350 Grigny - France

Ph.: +33 01 69 43 50 50
bravofrance.fr
info@bravofrance.fr

BRAVO ASIA

16, Jalan Kilang Timor #02-03
Redhill Forum
Singapore 159308

Ph.: +65 62 71 72 30
bravo.asia
info@bravo.asia

“partner at your side
around the world”

BRAVO NORTH AMERICA

810 Tyvola Road, Suite 130
Charlotte, NC 28217

Ph.: +1 980 237 2474
bravonorthamerica.com
info@bravonorthamerica.com

BRAVO DEUTSCHLAND

Briennerstral3e 55
80333 Munchen

Ph.: +49 160 1007072
info@bravodeutschland.de

BRAVO MIDDLE EAST

PO Box 16111
RECRANGEIRER
United Arab Emirates

Ph.: +971 559 896516

\/ia della tecnica, 5
36075 - Montecchio Maggiore,
(V1) Italy
Ph.: +39 0444 707 700

bravo.it
info@bravo.it

info@bravomiddleast.com

Designed and produced in Italy
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“partner at your side
around the world”




