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自 1967 年以来，我们初心不改，热情不减
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完整技术表
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 

	+ 灵活生产
	+ 两个可同时工作的独立缸
	+ 14 种功能多样的程序
	+ 热冲击巴氏灭菌法 
	+ 使用简便
	+ 生产省时、规范
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观看 
视频

电源 
V/Hz/Ph

400/3/50 400/50/3 400/50/3230/1/50
宽度（厘米）（A） 50 51 61

深度（厘米）（B） 79 117 95

高度（厘米）（C） 78 140 141

程序
TRITTICO ONE S TRITTICO ONE M TRITTICO ONE L

上部缸容量 7.5 升 13 升 19 升
食品 最小千克数 最大千克数 最小千克数 最大千克数 最小千克数 最大千克数

卡仕达酱 2 6 5 10 7 12
1.5 - 3.8 升牛奶 3.5 - 7 升牛奶 5 - 8 升牛奶

巴伐利亚奶油、英式蛋奶酱 2 6 5 9 8 12
1 - 3.8 升牛奶 3 - 6 升牛奶 5 - 8 升牛奶

柠檬奶油 1 3 3 6 6 11
0.3 - 1 升柠檬汁 1 - 2 升柠檬汁 2 - 4 升柠檬汁

白酱 1 6 4 8 7 10
1 - 4.5 升牛奶 3 - 6 升牛奶 5 - 8 升牛奶

水果果冻 2 2 2 5 5 9
1 千克水果 1 - 2 千克水果 2 - 4 千克水果

慕斯林奶油 2 3 4 6 8 8
1 - 1.5 升牛奶 1.8 - 2.8 升牛奶 4 升牛奶

奶油霜 2 3 3 6 4 9
1 - 1.8 千克黄油 1.9 - 3.5 千克黄油 2.5 - 5 千克黄油

炸弹面糊、巧克力炸弹面糊 1 1 1 2 2 3
200 - 425 克蛋黄 445 - 890 克蛋黄 640 - 1280 克蛋黄

棉花糖 1 2 3 6 4 8
冰沙 2 5 3 7 4 10
冰淇淋、雪葩（升） 2.5 5 2 8.3 2.5 10
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型号 S 
水

M 
水

L 
水

技术数据

•	 上部缸烹饪温度最高可达 115°C
•	 受控冷却下部缸，温度降至 -10°C
•	 气密型内部蝶阀可调节两个缸之间的通道
•	 用于两个缸的数字控制显示屏
•	 Trittico One L 可容纳 8 升用于卡仕达酱的牛奶
•	 可用同一程序制作多种食品 
•	 搅拌器（逆变器）的变速器有 8 种设置
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*数据仅供参考，可能会因配方而异。
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