
SIMPLEMENTE  
ÚNICO

La tecnología Made in Italy que ha  
modernizado el sistema productivo  
artesanal del helado y la pastelería. CONFIGURABLE EN

configurator.bravo.it
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Cómo está hecho y como funciona.

TINA SUPERIOR VERTICAL
Cuececomo una olla - llega a 115°C con una  

precisióna 0,1°C al corazón del producto

Mezcla - agitador con perfecta aderencia  

y velocidadregulable

Enfría - enfriamiento para tempera del  

chocolate y cremas pasteleras de

nueva generación

PASAJE INTERNO

Velocidad,higiene, limpieza.

La mezcla calientecae enelcilindro deenfriamiento  

sin contaminación ni manipulación externa, 

pasando por unshock termico (+85°C +4°C) y  

garantizando máxima higiene.

PUERTA

Ligera,resistente,aislante.

enmaterial aislante para evitar dispersar frío al 

exterior y efectocondensación,con posibilidad

deañadir los ingredientes durante la fase de  

mantecación.

CILINDRO INFERIOR
Manteca - cilindro monobloque a diámetro reducido  

con inyección del gas múltipla con anillos múltiples 

para mejorar la distribucióndel frío y para un 

helado seco,cremoso y estable envitrina.

Mezcla y enfría - regulación velocidad de agitación y

modulación de la cantidad de frío para las diferentes

exigencias decada productodepasteleria y salado.

TAPA SUPERIOR  

TRANSPARENTE

Introducir,controlar,añadir.

LCD o TOUCH DISPLAY

Personalizar,programar,interactuar.

MEZCLADOR
Mezcladorcon tres palas enacero inoxidable

con dientes intercambiables (dos palas para  

modelos debanco).

SONDAS DE TEMPERATURA
Las sondas de temperatura de la cuba superior e  

inferior están encontacto directo con el producto y  

aseguran una elevada precisión de temperatura

de0,1°C.

9) ELEVADO AHORRO  
ENERGETICO

-Condensador a placa enacero inoxidable,

patentado, estrecho y resistentetambién  

con agua dura;

-compresor personalizado para absorber 

cambios de temperatura;

-Resistencias enhojas que garantizan baja 

dispersióne inercia térmica;

- evaporador con elevado rendimiento  

energético gracias a la fluidodinamica

del gas refrigerante. 1

CILINDRO DE  

MANTECACIÓN  

TRITTICO:

CILINDRO DE  

MANTECACIÓN  

TRADICIONAL:

SUPERFÍCIE 

REFRIGERANTE

SUPERFÍCIE  

INERTE

SUPERFÍCIE 

REFRIGERANTE

SUPERFÍCIE  

INERTE
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temperatura  
máxima:
+115°C

temperatura  
mínima:
-13°C



Kit Evocon inverter  
sobre la tinasuperior  

y rampa tempera

Dientes mezcladore  
enaleaciónmetálica  

alimentaria

Lavadoenganche  
central y ducha  
lavadoexterna

bavaresa 
bavaresa EvoMix  
bechamel
crema inglesa
crema inglesa EvoMix  
crema mantequilla
crema mousseline
crema pastelera
ganache tradicional
gelatinade frutas
glaçage
granitas
helado
helado de chocolate  
marshmallow 
merengue italiano
merengue para macaron  
merengue suizo
mousse
pâte à bombe
pâte à bombe chocolate
pâte à choux
salsas saladas  
sorbete
sopa
tarte citron

programable
(programa personalizable)  
programa específico
para la producción
de pequeñascantidades

chocolate blanco tempera
chocolate cremeux Evo Mix
chocolate fondente tempera
chocolate leche tempera
crema pastelera Evo Mix
ganache Evo Mix
tarte citron Evo Mix

TRITTICO EXECUTIVEEVO PARA LA ABSOLUTA LIBERTAD CREATIVA!

Trittico®Executive Evo es la máquina multifuncional mejor, que combina la artesanía refinada y la técnologia más
avanzada. El laboratorio que siempre han soñado en menos de un metro cuadrado! Trittico Executive Evo sintetiza
elarte deheladeríaartesanal, dealta pastelería,de la cocina internacional y de chocolate.Equipado conunsoftware
electrónico que maneja muchisimos programas de serie y que permite personalizarlos por que se adaptan a todas
las necesidades de los artesanos. Un colaborador indispensable:preciso, fiable, incansable y costante!

CARACTERÍSTICAS

•El Sistema Iónico® identifica la consistencia exacta y el volumen del helado detectando-a través 
de sondas posicionadas enel cilindro-la cantidad deagua cristalizada presente en la mezcla.

• Inversor doble para agitador de tanque superior y mezcladorbatch-freezer con múltiples 
velocidades.

ADVANTAGES

•Posibilidad de trabajar con el Sistema Iónico®: variador develocidad controlado por un software que asegura un máximo de 
saturación para gelato/sorbete y la velocidadexacta demezcla para productos depastelería.

•Posibilidad de trabajar ajustando la hora.
•Posibilidad de trabajar ajustando la temperatura de extracción.

•Recetas múltiples dehelado,pastelería y chocolate.

TRITTICO Executive Evo
TOP-GAMAtambién para CHOCOLATE!

Con Trittico® Executive Evo puedes realizar infinitas recetas!

MODELOS DISPONIBLES
• 122,183 (demesa) Agua/Aire

• 305,457 (depie)Agua/Aire+Agua

• 610,1015, 1020 Agua/AireRemoto+Agua
Batidor especial

(opcional)

Kit para hacer  

unaperfecta  

hojaldre 

(opcional)

Evo Mix

(opcional)

Para informaciones sobre los Opcionales disponibles para cada modelo de máquina,ver el catálogo adjunto.



OPTIONALBATIDOR ESPECIAL

OPTIONALPÂTE À CHOUX

OPTIONALRAMPADE EXTRACCIÓN

chocolate blanco  
tempera

chocolate leche  
tempera

chocolate fondente  
tempera

gelatina 
de frutas

merengue 
para macaron

merengue  
italiano

merengue  
suizo

OPTIONALEVO MIX

sopa salsas saladas

glaçage tarte citron  
EvoMix

chocolate 
cremeux Evomix

bavaresa  
EvoMix

crema pastelera  
EvoMix

crema inglesa  
EvoMix

crema 
mousseline

crema 
mantequilla

pâté à  
bombe

pâté à bombe  
chocolate

marshmallow

ganache  
EvoMix

mousse



“Tu Partner en todo  

el mundo”

BRAVO FRANCE

Zac Les Radars  
Immeuble La Mulitech  
13, Rue Jean Jacques  
Rousseau
91350 Grigny - France

Tel.:+33 01 69 43 50 50
bravofrance.fr 

info@bravofrance.fr

BRAVOASIA

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

Tel.:+65 62 71 72 30
bravo.asia 

info@bravo.asia

BRAVO NORTH AMERICA
810 Tyvola Road, Suite 130

Charlotte, NC 28217

Tel.:+1 980 237 2474
bravonorthamerica.com  

info@bravonorthamerica.com

BRAVO DEUTSCHLAND
Briennerstraße 55

80333 München

Tel.:+49 160 1007072

info@bravodeutschland.de
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Diseñadoy producidoen Italia

ITALIA

Via della tecnica, 5  

36075 - Montecchio Maggiore,

(VI) Italy
Tel.:+39 0444 707 700

bravo.it 

info@bravo.it
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MODELO
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agua

122
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agua
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305

agua

305
aire

+  
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457

agua

457
aire

+  

agua

610

agua
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aire 

remote
+

agua

1015

agua

1015
aire 

remote
+

agua

1020

agua

1020
aire 

remote
+

agua

Capacidad por ciclo l 2.5 2.5 3 3 5 5 8,3 8,3 10 10 15 15 20 20

Produccion
media  horaria
(1)

l/h 8/12 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

Tensión (2) Vol/ 
Hz/Ph 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

Potencia (4) kW 2,6 2,9 4,2 4,5 6,3 6,5 7,7 8,1 9,8 10 13,4 14 17,5 17,9

Anchura (A) cm 36 36 50 50 51 51 51 61 61 61 61 61 61 61

Profundidad (B) cm 68 68 79 79 80 80+17 95 95 95 95 100 100 115 115

Profundidad (C) cm - - - - 87,5 87,5+17 102,5 102,5 102,5 102,5 107,5 107,5 122,5 122,5

Altura (H) cm 75 75 78 78 140 140 140 140 141 141 141 141 144 144

Peso (3)
St. Premium

kg 90 - 114 - 238 - 295 - 329 - 369 - 495 -

Peso (3) St. Plus kg 91 - 120 - 252 - 291 - 341 - 389 - 515 -

Peso (3)
Ex. Premium

kg 91 - 120 - 252 - 291 - 341 - 389 - 515 -

Peso (3) Ex. Evo kg 93 - 122 - 256 - 309 - 346 - 391 - 510 -

(1)Laproducciónhorariapuedesufrirvariaciones según eltipodemezcla  

quese utilicey según la densidaddelproductoterminado.

(2)Disponible tambiénen60 Hz.

(3)Para las máquinas por aire, el peso se detecta cuando va a enviarse  

la máquina.

(4)La absorción detallada en kW se considera como consumo medio 

horariocon unamezclastandardtipo“Fiordilatte”.

REV. 0522 - Los datos indicados pueden modificarse en cualquier 

momentoy sin previoaviso,porpartedel fabricante.
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