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自 1967 年以来，我们初心不改，热情不减
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•	 Bravo 中央搅拌器的特殊设计，将搅拌和抽吸性能提高
了 20%。通过机械作用和加热，固体成分被完美分解，
形成光滑均匀的基底。此外，搅拌器从上方拉出，防止
残留物沉积在缸底，避免既不卫生又难以清洗的情况。

特征

可进行巴氏灭菌、冷却和保温，而且占用空间小。
有 2 种型号可供选择：Pastmatic 60，可对最多 60 升的混合物进行巴氏灭菌； 
Pastmatic 2x60，配有两个独立的椭圆形缸，可生产一种或同时生产两种基
料，最多可达 120 升。

高混合 
搅拌泵

•	 椭圆缸采用 Bravo 的人体工程学设计，可确保完美的
热交换；它的优点是可使混合物顺利循环，不会让混
合物沿着缸壁滑动，避免了搅拌过程中的停滞，避免
形成结块区。

	 此外，它还可减少占用空间，且与圆形缸的容量相同。

•	 可控加热系统 可控、温和地分散热量，并使其被混合
物吸收；铠装加热元件的位置，可均匀分布热量，避免
烧焦较为脆弱的配料，从而保持其感官特征、品质和
风味。

•	 杠杆式分配器在缸中完全回缩时，可防止混合物残留
在抽吸管中，即使在高温环境下也能确保最高的卫生
标准。
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•	 智能冷却系统位于缸体底部和侧壁，即使是少量混合
物也能冷却，防止湿气积聚在缸壁上，影响巴氏灭菌
食品的品质。

•	 电子板可管理不同的预设程序和自定义程序（高灭菌、
低灭菌、搅拌、冷却和冷藏），温度传感器的精度可达十
分之一度（温度范围为 4°C 至 95°C），Pastmatic 可自
动、精确地控制混合速度、温度以及混合物的加热、烹
饪、保温和冷却时间，确保混合物在保温阶段不会烧焦
或冻结。

•	 2X60 型号配备了两个各 60 升的独立缸，极具生产灵
活性：可以使用一个缸体；也可以同时使用两个缸体，
这样就可以同时加工两种基料；或者在一个缸体运行
时，清空并清洗另一个缸体；也可以让混合物静置，无
需将其转移到另一台机器上。

•	 安全停电：停电后，如果温度参数确认混合物未变化，
巴氏灭菌机将继续执行先前启动的程序。否则，机器
将自动启动一个完整的巴氏灭菌法循环，并在显示屏
上向用户显示通知信息。

•	 记录程序 采用 Insight* 技术，可记录生产周期，以监
控巴氏杀菌过程的正确执行。

*选配

了解 Insight 
技术



优势

	+ 	光滑均匀的混合物
	+ 	可改变搅拌器速度 
	+ 	占用空间小
	+ 	无需使用外部搅拌机  

	+ 清洁方便快捷：所有 Pasmatic 部件（缸、搅拌器和分配器）都清晰可见，方便使用，且无需
使用任何工具即可快速拆卸和重新组装。

多机器系统

2.保温
在 4°C 温度下缓慢或定期 搅拌混合

物 6 至 72 个小时，促进蛋白质和增稠
剂的水合作用。为使这一生产循环行

之有效，需要事先进行均质处理，避免
脂肪分离。

1.巴氏灭菌法
热处理将冰淇淋混合物加热至 65°C 以

上，然后暂停一段时间，再快速、不间断地
冷却至 4°C。这一过程可溶解固体成分，减
少细菌数量，从而达到最高的卫生标准。

冰淇淋制作过程中最重要的工序：通过加入空气，将混合
物中的自由水转化为微小冰晶。为获得最佳的成品结构，

从液体到固体的转变必须快速高效，并且在工艺的每个阶
段都必须进行高质量的搅拌。

3.冷冻
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Pastmatic 60 2x60
最小/最大混合物 升/循环 30 / 60 30 / 120

电源 Volt/Hz/Ph 400/50/3

宽度（A） 厘米 40 80

深度（B） 厘米 102

高度（C） 厘米 119
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总部 Bravo S.p.A.
蒙泰基奥马焦雷 - 意大利维琴察 
电话 +39 0444 70 77 00 
电子邮箱 info@bravo.it 

技术数据

完整技术表

可按需提供其他电压

B

机器的每小时产量会因所用的混合物类型、成品密度和生产环境条件的不同而有所变化。

自1967 
年以来， 

我们初心不改，
热情不减


