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自 1967 年以来，我们初心不改，热情不减





K 系列调温机的目标是轻松 
满足巧克力加工的最高标准。

调温机有多种尺寸可供选择，可适应任何类型的生产，并有不同的选件
可用于应对更多准备工作的机器。该机器集高科技、多功能和简单直观
的操作于一身，可满足每位匠人的需求。
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调温是一个形成必要数量的稳定晶体的热力和机械过程，以便
巧克力在室温下，经过一段时间后仍能保持所需的特性。

通过正确的 
调温可获得

  光泽感     表面光滑，近似镜面
  硬度     坚硬，不易断裂 
  收缩     体积收缩， 

方便顺利脱模
  保质期     光滑、紧密的表面能 

更好地保护巧克力不受有机物的侵蚀
  断裂质量     巧克力不会弯曲 

但会断裂
  香味     巧克力散发出 

更佳、更浓郁的香味

巧克力调温不当 
所造成的问题

  缺乏光泽
  出现灰白色
  一触即化
  体积不收缩
  颗粒状结构
  脂肪快速形成霜花

什么是巧克力 
调温或 
预结晶？

为什么对巧克力 
进行调温？



优势

	+ 立即、持续地供应调温巧克力
	+ 大批量生产

	+ 可为不同的加工配置不同的附件
	+ 可循环利用凝固的巧克力块

	+ 减少浪费

冷却
螺旋钻反转旋转几秒钟，清空缸，恢复巧

克力的正常流动，然后巧克力返回缸并开
始冷却。

调温机工作原理

Bravo K 系列的调温过程，包括融化巧克力并搅拌至一定温度使其脱晶，然后保持搅拌的
同时，将其冷却至可使用的温度。全过程自动化、精确，适合大批量制作。

融化 
加热元件将缸加热至设定温度，然后启动搅

拌器和螺旋钻，使巧克力完全脱晶。

保温 
达到设定的冷却温度后，机器会自动
调整温度，以防止巧克力温度过高。

精度为 ±0.1°C。

关机
关机有以下两种方式：

手动关机：避免系统崩溃的安全关机程序。在达到预设加热温度
之前，无法停止螺旋钻并进入待机模式。

自动关机：机器在自动模式下执行相同的安全关机程序，所有功
能进入待机模式，无需任何人工干预。
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高级糕点是厨艺、创造力和注重细节的完美结合；也是对卓越的不断追求，从原料的选择
到摆盘，每一个环节都经过精雕细琢，打造惊喜纷呈的全新体验。

秉承这些价值观，Bravo 自 2009 年以来一直是甜点界最负盛名的西点世界杯的技术合
作伙伴。该大赛每两年一届，在法国里昂的 Sirha 国际餐饮酒店展上举行。

西点世界杯  是一次与世界顶级厨师切磋厨艺、了解行业最新趋势的宝贵机会，由此进一
步提高我们的卓越标准。

自 2009 年以来，Trittico 
在西点世界杯中备受瞩目



意大利制造



巧
克
力
技
术

铝箔加热元件
加热通过铝箔加热元件进行，可精确控制巧克力的温度，防止巧克力温
度过高。

热自平衡
自动控制系统，可根据机器中剩余产品的数量控制温度。

温度控制
由于巧克力的粘性，很难监测其温度的变化。
对于 K12、K24 和 K50 Premium 机器，位于喷嘴上的探头可检测到十
分之一度（0.1°C）的温度，确保巧克力中心温度保持恒定。

延时启动
可设定在预设时间后启动机器，以便在需要时融化或调温巧克力。

自动关机
机器在收到信号后不会立即停止，而是在停止运行前，自动检测调温出
料口的温度，以便后续恢复加工。

定量控制
配备可设定的脚踏容积式流量计，带安全锁，可调节流量。

特征
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螺旋钻
螺旋钻由不锈钢制成， 可防止长期磨损，
其运动可逆转， 方便清洁。

平面振动台 
由于中央网格的振动和加热作用，振动台可通过排除空气将巧克力压实在
模具中。拆卸简单，清洁方便。

方便快捷的清洁
通过便于巧克力排出的后部导管，可快速清空缸，以便清洗。
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+ Evo 系列的优点

侧面电源插座 
可插入任何 shuko 插座。

显示屏和键盘
方便阅读的显示屏，简单直观的数字指令，屏幕上有操作提示。

程序的存储
机器可存储用户为自由程序预设的温度。操作参数存储后，无需在
每次机器加工时都进行设置。此外，还提供 10 个自定义程序。

液化功能
这项新功能可在短时间内略微提高喷嘴的温度，让用户能够纠正
巧克力的过度结晶。

聚光灯
配置聚光灯，直接照射在缸顶，即使在光线较暗的环境下也能方便
用户工作。

特征



意大利制造

K 
Ev

o

自由 
融化巧克力直到达到第一个设定温度，然后将其冷却，直到出料喷
嘴达到第二个设定温度。

传统
通过手动复制调温曲线来管理 3 个温度（融化、冷却、调温温度）。

装饰
可通过调整引入缸中的热量来自定义加工（例如基于巧克力和工
作方法的加工），更好地管理巧克力的长期结晶。适用于全天间歇
工作。 

巧克力片
加工不同调温温度的巧克力替代品。

巧克力喷枪
喷涂装饰用巧克力。

干燥
深度清洁后去除水分。

10 个自定义程序
可将名称和温度存至自己的程序上。

程序
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倾斜振动台
EVO 振动台是 K24 和 K50 的选配设备，具有倾斜的加热侧板，便于巧克力沥干和回流缸中，从
而避免浪费。它配置大型振动搁板，带有可拆卸的穿孔橡胶，可将模具放置在其上，实现最佳的
静音效果。

选配

观看倾斜 
振动台 
的视频

倾斜振动台
长度（A） 厘米 80.5

深度（B） 厘米 39.1 B

A
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Magic Carpet
Magic Carpet 是用于产品部分和全部涂层的 Bravo 三区
传送带，逆变器可调速，是唯一一款可反向涂抹松露涂层
的传送带。可锁定手推车的装载区，实现食品的精确定位。

配件
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选配

配置防凝灯，防止巧克力回流到缸中。

可选配实现完美的均匀巧
克力片涂层的配件

选配配带可更换喷嘴座的
加热浇注板。可自定义喷
嘴间距数量。

配件有单瀑布式和双瀑布
式两种，可实现完美的局
部涂层

可选配部分产品的浸没装
置，包括扩散器、管子和网
格压制拱。

通过为用户设计的快速系统，可以 
DIY 更换金属网。

使用的部分可拆卸且可用洗碗机
清洗。

配置纸张张紧系统。

配置钢制长鼻管，调节简单方便，可
为扩散弧供料，从而实现完全涂层。

配备轴调整系统，使传送带与机器
完美对齐。
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观看浇注板视频

观看附件视频

观看 Magic 
Carpet 视频

•	 出料区配有可调节速度和高度的切尾装置，避免浪费
•	 涂层区配有可调节的振动系统，用于沥干巧克力
•	 配置用于释放沾有巧克力部分的系统，以便清洗
•	 气流用于去除多余的巧克力，可调整流速和位置
•	 采用“Easy Cut 系统”，可简单、快速地裁切纸张，而不会减慢涂层循环，也不会损

坏传送带
•	 可锁定手推车的装载区，实现食品的精确定位
•	 带钩的简易气流定位系统，为松露涂层所必需
•	 获得专利的反向开关，用于反转松露涂层网状传送带的方向

A

B Magic Carpet
长度（A） 厘米 175.6

高度（B） 厘米 104.6

深度（C） 厘米 49.1

C
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松露台
在反向模式下用于 Magic Carpet，松露台用于在夹心巧克力上涂抹谷物、可可、椰子或其
他配料的涂层。

松露台由一个旋转台和前后两块板组成，目的是方便夹心巧克力的混合，以获得完美的
涂层成品。

松露台
旋转台台面直径（B） 厘米 80

高度（A） 厘米 98

配件

A

B
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K12 - K24 - K50 调温机

型号 12 24 50
电源 V/Hz/Ph 400 V/3+N/50

宽度（A） 厘米 42.5 54.5 54.5

深度（B） 厘米 76 76 76

高度（C） 厘米 155 153 153

完整技术表

技术数据

B

K12 和 K24 型号还提供单相版本



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 
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