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Le systéme lonic de troisieme génération est
un contréle scientifique du turbinage qui utilise
I'analyse du phénomeéne de migration lonic pour
identifier - par le biais de la double sonde située
dans le cylindre de turbinage - quand la glace est
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TRITTICO Startronic Premium

LA, B, C pour votre glace

La solution 3 en 1 pour créer des produits avec la vitesse, la sécurité et la qualité absolue

glace
granita (optional)
sorbet

programme libre

Levier fermeture (le "cerveau” n'est p
de la porte de Trittico, mais le v

Agitateur pour le cuve
supérieur

Agitateur en acier avec
dents en plastique

MODELES DISPONIBLES

« 183 (a table) Eau / Air

» 305, 457 (du sol) Eau / Air+Eau incorporé

» 610, 1015, 1020 (du sol) Eau / Air separé+Eau incorporé

Trittico® Premium est |a premiére machine combinée pour la production de glaces a apparaitre sur le marché: un brevet
révolutionnaire avec lequel tout le systéme multi-fonction pour la production de glaces artisanales est parfaitement concentré
dans une seule technologie. Trittico® Premium dispose de tous les équipements de base nécessaires et se caractérise par sa
facilité d'utilisation. Aujourd'hui, il compte plus de 40 ans d'études, de mises a jour et de mises a niveau qui en font une machine
mature, compléte et extraordinairement performante.

CARACTERISTIQUES
» Possibilité de travailler en réglant lalecture de la consistance en mesurant I'effort ampéremétrique du moteur ou la température.
Le systéme de mesure de la force ampéremétrique détecte I'absorption de courant du moteur pendant la phase de congélation.

» Agitateur a 2 vitesses.

AVANTAGES
» Temps de congélation court.
» Facile a utiliser et a nettoyer.
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TRITTICO Startronic Plus

Le seul et unique avec systéme ionique

Pour personnaliser automatiquement la consistance et le sechage de votre glace

MODELES DISPONIBLES

= 122, 183 (a table) Eau / Air

» 305, 457 (du sol) Eau / Air+Eau incorporé

» 610, 1015, 1020 (du sol) Eau / Air separé+Eau

Trittico® Plus est la machine “nec plus ultra” pour le monde de la glace artisanale, qui vous permettra d'avoir toujours une glace

SYSTEME IONIQUE 3E GENERATION

Double lecture de
température sur le
cylindre

Goulotte extraction
amovible

Tapis en caouthchouc

saine, équilibrée, douce, créemeuse, stable en vitrine.

La grande force de Trittico® Plus est un brevet exclusif Bravo : le lonic System®. Une invention qui a révolutionné le concept
méme de congélation, en appliquant un paramétre physico-scientifique qui permet a la machine d'établir automatiquement et
de vous avertir en temps réel lorsque la glace est préte a étre extraite, pour une glace toujours parfaite. ! De plus, grace a un
logiciel avancé, Trittico Plus aborde également les bases de la patisserie vous permettant de réaliser la créme patissiére.

CARACTERISTIQUES

» Le lonic System® évalue |la bonne consistance et le bon volume de la glace en détectant - grace a des sondes

créme patissi
glace
granita (optional
sorbet A

programme libre

(le "cerveau” n'es

de Trittico, mai ]

programme Speci
de la production

positionnées dans le cylindre de congélation - la quantité d'eau cristallisée présente dans le mélange.

» Agitateur a plusieurs vitesses.

AVANTAGES

= Le lonic System® permet également, grace au variateur de vitesse breveté, d'augmenter |a vitesse
d'agitation en phase initiale, d'incorporer plus d'air et de la diminuer en phase finale
de surgélation, afin de ne pas désassembler la glace.

optionals. Please check this at the moment of the order. The updated data are always available on configurator.bravo.it

NB: Bravo products are the results of continuous research and evolution. Bravo Spa reserves its right to modify the accessories, the technical features and the

TRITTICO Exéecutive Premium

Et la patisserie vient dans votre laboratoire!

Trittico® Executive Premium gere automatiquement
plusieurs programmes séries personnalisables.

bavaroise
bavaroise Evo
béchamel
créeme anglaise
créeme anglaise
créme au beurr:
créme au citro
Levier fermeture créme mousselin
de la porte creme patissiere
glacage
glace
glace au chocolat
granita
guimauve
meringue italienn
meringue maca
meringue suiss
meringue for
mousse
Panneaux parfait
en acier inox pate a bombe
pate a bombe
pate a choux
pates de fruits
sauce salé
sorbet
soupe
tarte citron

(le "cerveau” n'
de Trittico, mais

programme Speéci
de la productio
de petites quanti

MODELES DISPONIBLES
» 305, 457 (du sol) Eau / Air+Eau incorporé
» 610, 1020 (du sol) Eau / Air separé+Eau incorporé

fouet goulotte Evo mix kit
(en option) avec palette pour  (en option) pate a choux
extraction directe (en option)
du produit
(en option)

Trittico® Exécutive Premium est la machine multifonction qui va des desserts aux préparations salées: un modéle complet qui
contient I'expérience et la passion pour la glace artisanale, pour I'art de la patisserie et des produits salés.

Il propose une ample gamme de recettes qui peuvent étre réalisées en suivant les programmes predéfinis mais vous permet
également d'expérimenter votre créativité grace au programme libre. Equipé d'un logiciel sophistiqué qui gére automatiquement
les processus de cuisson, de refroidissement et d'émulsion des produits, sans aucune marge d'erreur et sans gaspillage. Une aide
valable pour mieux organiser le travail au laboratoire et en cuisine!

CARACTERISTIQUES

» Le lonic System® évalue la bonne consistance et le bon volume de la glace en détectant - grace a des sondes positionnées
dans le cylindre de congélation - la quantité d'eau cristallisée présente dans le mélange.

» Agitateur a plusieurs vitesses.

» Logiciel programmeé avec plusieurs recettes.

AVANTAGES
» Possibilité de travailler avec le lonic System® : vitesse contrdlée par logiciel qui garantit les meilleurs résultats pour les glaces
et les sorbets et un mélange soigné pour les produits de patisserie.
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TRITTICO Executive Evo

Aussi pour le chocolat!

Avec Trittico® Exécutive Evo, vous pouvez créer des recettes sans fin!

bavaroise

bavaroise Evo Mix
béchamel

créme anglaise

créme anglaise Evo mix
créme au beurre

créme au citron

Kit Evo avec variateur créme mousseline
de vitesse sur la cuve créme patissiére
supérieur et goulotte glacage
chocolat glace
glace au chocolat T —
granita
guimauve

meringue italienne
meringue macaron
meringue suisse
meringue for macaron

A mousse
‘ PEEYS
\ Dents en metal pate a bombe
alimentaire pate a bombe chocolat

pate a choux

pates de fruits

sauce salé

sorbet

soupe

tarte citron

ganache traditionalle

programme libre

(le "cerveau” n'est pas celui

de Trittico, mais le votre) R
programme spécifique

de la production de petites quantités

Lavage joint centrale et
pistolet lavage extérieur

chocolat au lait

chocolat blanc

chocolat fondant

créme patissiére Evo Mix
cremeux au chocolat Evo Mix

MODELES DISPONIBLES

» 122, 183 (a table) Eau / Air

» 305, 457 (du sol) Eau / Air+Eau incorporé : =
» 610, 1015, 1020 (du sol) Eau / Air separé+Eau Evo mix

fouet ?
(en option) pate & choux (en option) ganache Evo Mix
(en option) tarte citron Evo mix

Trittico Exécutive Evo est la machine multifonctionnelle par excellence, qui abrite dans son ensemble la combinaison d’un savoir-
faire raffiné et d'une haute technologie. Le laboratoire dont vous avez toujours révé en moins d'un metre carré!

Trittico® Exécutive Evo résume I'art de la fabrication de créme glacée artisanale, de la haute patisserie, de la gastronomie
internationale et du chocolat. Equipé d'un cerveau électronique qui gére automatiquement de nombreux programmes standards
et qui vous permet de les personnaliser avec un maximum de flexibilité car il s'adapte aux besoins spécifiques de chaque artisan.
Un collaborateur indispensable: précis, fiable, infatigable et constant !

CARACTERISTIQUES
» Le lonic System® évalue |a bonne consistance et le bon volume de la glace en détectant - grace a des sondes
positionnées dans le cylindre de congélation - la quantité d'eau cristallisée présente dans le mélange.
» Double variateur pour cuve supérieure et agitateur a plusieurs vitesses.

REGARDEZ
AVANTAGES LA VIDEO
» Possibilité de travailler avec le lonic System® : vitesse controlée par logiciel qui garantit les meilleurs
résultats pour les glaces et les sorbets et un mélange soigné pour les produits de patisserie.
» Possibilité de travailler en réglant la température d'extraction.

PR . B % = Possibilité de travailler en réglant la température d'extraction. % i 5 a Atic o %
= Capacité a travailler en temps réel. ; =1 =glee PElEn - = Plusieurs recettes de créme glacée, de chocolat et de patisserie.
Qo . ? B , , = Plusieurs recettes de créme glacée et de patisserie.
» Possibilité de travailler en réglant la température d'extraction. SYSTEM SYSTEM SYST
Pour plus d'informations sur optionnel voir brochure ci-jointe Pour plus d'informations sur optionnel voir brochure ci-jointe Pour plus d'informations sur optionnel voir brochure ci-jointe Pour plus d'informations sur optionnel voir brochure ci-jointe
«@ Pour plus d'informations sur les spécifications, vidéos et plus encore a voir configurateur.bravofrance.fr «B Pour plus d'informations sur les spécifications, vidéos et plus encore a voir configurateur.bravofrance.fr {‘0 Pour plus d'informations sur les spécifications, vidéos et plus encore a voir configurateur.bravofrance.fr «@ Pour plus d'informations sur les spécifications, vidéos et plus encore a voir configurateur.bravofrance.fr
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