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La tecnologia Made in Italy que ha
modernizado el sistema productivo
artesanal del helado y la pasteleria.
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Como esta hecho y como funciona.

TAPA SUPERIOR 7) MEZCLADOR
TRANSPARENTE Mezclador con tres palas en acero inoxidable
Introducir, controlar, ahadir. con dientes intercambiables (dos palas para
modelos de banco).
2) LCD o TOUCH DISPLAY
Personalizar, programar, interactuar. 8) SONDAS DE TEMPERATURA

Las sondas de temperatura de la cuba superior e
inferior estan en contacto directo con el producto y
aseguran una elevada precision de temperatura

3) TINA SUPERIOR VERTICAL
Cuece como @aolla- llegaa 115°C con una

precision a 0,1 °C al corazon del producto de0,1°C.
zcla - agitador con perfecta aderencia
y velocidad regulable 9 ELEVADO AHORRO
Enfria - enfriamiento para tempera del ENERGETICO

chocolate y cremas pasteleras de -Condensador a placa en acero inoxidable,

nueva generacion patentado, estrecho y resistente también
con agua dura;
4) PASAJE INTERNO -compresor personalizado para absorber
Velocidad, higiene, limpieza. cambios de temperatura;

-Resistencias en hojas que garantizan baja
dispersion e inercia térmica;
- evaporador con elevado rendimiento
energético gracias a la fluidodinamica
del gas refrigerante.

La mezcla caliente cae en el cilindro de enfriamiento
sin contaminacién ni manipulaciéon externa,
pasando por un shock termico (+85°C +4°C) y
garantizando maxima higiene.

5) PUERTA
Ligera, resistente, aislante.
en material aislante para evitar dispersar frio al
exterior y efecto condensacion, con posibilidad
de afadir los ingredientes durante la fase de
mantecacion.

6) CILINDRO INFERIOR

Manteca - cilindro monobloque a diametro reducido
con inyeccion del gas miuiltipla con anillos multiples

para mejorar la distribucion del frio y para un
helado seco, cremoso y estable en vitrina.

Mezcla y enfria - regulacion velocidad de agitacion y
modulacion de la cantidad de frio para las diferentes
exigencias de cada producto de pasteleria y salado.
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TRITTICO Executive Evo

TOP-GAMA también para CHOCOLATE!

Con Trittico® Executive Evo puedes realizar infinitas recetas!

bavaresa

bavaresa Evo Mix
bechamel

crema inglesa

crema inglesa Evo Mix
crema mantequilla
crema mousseline
crema pastelera
ganache tradicional
gelatina de frutas

glacage ’*’r

granitas
helado

helado de chocolate
marshmallow

gue italiano

gue para macaron
ngue suizo

sse

a bombe

a bombe chocolate
paté a choux

‘salsas saladas

serbete

sopa

tarte citron

Kit Evo con inverter
sobre la tina superior
y rampa tempera

Dientes mezcladore
en aleacion metalica

alimentaria »

programable
(programa personalizable)
programa especifico

para la produccién
de pequeias cantidades .

bt Lavado enganche
central y ducha

lavado externa

chocolate blanco tempera

MODELOS DISPONIBLES

« 122, 183 (de mesa) Agua/Aire

« 305, 457 (de pie) Agua/Aire+Agua

« 610, 1015, 1020 Agua/Aire Remoto+Agua

Evo Mix Kit para hacer Batidor especial
(opcional) una perfecta (opcional)
hojaldre

chocolate cremeux Evo Mix
chocolate fondente tempera
chocolate leche tempera
crema pastelera Evo Mix
ganache Evo Mix

tarte citron Evo Mix

(opcional)

TRITTICO EXECUTIVE EVO PARA LA ABSOLUTA LIBERTAD CREATIVAT

Trittico®Executive Evo es la maquina multifunciongtmejef, que combina la artesania refinada y la técnologia mas

avanzada. El laboratorio que siempre han sgfiad nos de un metro cuadrado! Trittico Executive Evo sintetiza

CARACTERISTICAS

« El Sistema lonico® identifica |
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Para informaciones sobre los Opcionales disponibles para cada modelo de maquina, ver el catalogo adjunto.




OPTIONAL BATIDOR ESPECIAL

oa

crema crema paté a paté a bombe marshmallow mousse
mousseline mantequilla bombe chocolate

OPTIONAL RAMPA DE EXTRACCION

chocolate blanco chocolate leche  chocolate fondente gelatina merengue merengue
tempera tempera tempera de frutas para macaron italiano
( “
merengue
suizo
OPTIONAL EVO MIX
glacage tarte citron chocolate bavaresa crema pastelera crema inglesa

Evo Mix cremeux Evo mix Evo Mix Evo Mix Evo Mix

ganache sopa salsas saladas
Evo Mix
OPTIONAL PATE A CHOUX




305 457 610 1015 1020
MODELO 122 122 183 183 305 e 457 e 610 aire 1015 aire 1020 aire
agua aire agua aire agua . agua . agua remote agua remote agua remote
+ + +
agua agua agua agua agua
Capacidad por ciclo | 2.5 2.5 3 3 5 5 83 83 10 10 15 15 20 20
el Ih | 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
(1)
Tensién (2) Hattn | 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 26 2,9 42 45 6,3 6,5 7,7 81 98 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 |875+17 | 1025 | 1025 | 1025 | 1025 | 1075 | 1075 122,5 122,5
Altura (H) cm 75 75 78 78 140 140 140 140 141 141 141 141 144 144
Peso (3) _ _ _ _ _
St Prerrium kg 90 114 238 295 329 369 495
Peso (3) St. Plus kg 91 - 120 - 252 291 - 341 - 389 515 -
Peso (3) _ _ _ _ _
It - kg 91 120 252 291 341 389 515
Peso (3) Ex. Evo kg 93 - 122 - 256 309 - 346 - 391 510 -

(1)La produccién horaria puede sufrir variaciones segun el tipo de mezcla
que se utilice y seguin la densidad del producto terminado.

(2) Disponible también en 60 Hz.

(3)Para las maquinas por aire, el peso se detecta cuando va a enviarse
la maquina.

(4)La absorcion detallada en kW se considera como consumo medio
horario con una mezcla standard tipo “Fiordilatte”.

REV. 0522 - Los datos indicados pueden modificarse en cualquier

momentoy sin previo aviso, por parte del fabricante.

BRAVO FRANCE

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

91350 Grigny - France

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

BRAVO ASIA

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

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

“Tu Partner en todo
el mundo”

Via della tecnica, 5
36075 - Montecchio Maggiore,
(V1) ltaly
Tel.: +39 0444 707 700

bravo.it
info@bravo.it

BRAVO NORTH AMERICA

810 Tyvola Road, Suite 130
Charlotte, NC 28217

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

BRAVO DEUTSCHLAND

BriennerstraBBe 55
80333 Miinchen

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