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自 1967 年以来，我们初心不改，热情不减
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•	 软件是 Bravo 在手工糕点领域 50 多年经验的结
晶，旨在以简单直观、灵活的方式逐步指导用户
完成食品加工的不同阶段，将人工干预降至最低。

•	 加热系统 36 和 56 型号的单体式不锈钢缸，能以
较低的能耗达到高温，热量分布均匀，不烧焦较
为脆弱的配料。

•	 智能干式双冷却回路可自动将缸半冷却或完全
冷却至 +4°C，热惯性极低。因此，即使在半装载量
情况下，它也能确保适宜的冷量，保证成品质量
稳定且无能量损失。对于 36 和 56 型号，冷却在侧
面和底面进行。

•	 温度探头直接接触食品的中心，使 Mixcream 能
够在从烹饪到出料的生产全过程中进行精确、 
持续的控制，保证生产的规范和最高的卫生安全
标准。

特征

揉捏、烹饪、冷却、巴氏灭菌、保存：Mixcream 奶油机，可便捷、大批量地
执行各种糕点的加工过程。

•	 变速器（逆变器）通过多种预设程序和自由程序进行调节，可根据每种食品的
具体特征优化搅拌速度，从而制得理想的成品结构。

观看视频
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•	 透明顶盖，可更好地控制加工过程 

•	 双排气口用于排出湿气 

•	 钢格栅方便在加工过程中向机器中添加配料

•	 密闭式手柄可完全拆卸，并可调节至 2 个位置，方便出料

•	 悬臂式货架 可完全拆卸、可翻转，并可调节至不同位置，便于使用不同容器出料

叶片式搅拌器
配置变速装置：由于采用了特殊的接
头和弹簧，每旋转一圈都会将混合物
压向缸壁，使其变得更加光滑。
桨板接着收集剩余部分，并将其送回
循环系统，以便进一步精制。

泡芙面糊搅拌器

Evo Mix

搅拌器采用不锈钢棒，由一个固定部件和一个可移动部件组成：两者的共同作用确保了混合物
的完美混合，使成品质地均匀、效果最佳。用于制作闪电泡芙、意式泡芙、巴黎布雷斯特泡芙等。

选配

这款获得专利的高转速浸入式搅拌器，兼具自动和手动模式，
既可用于加热，也可用于冷却。搅拌器使用简单、速度快、性能
高，方便拆卸和清洁，适合用于将新鲜或冷冻水果切成大块，

乳化或搓揉奶油、克林姆奶酱、酱汁、
橘子酱、软奶油奶酪。



优势

	+ 可自定义温度、焙烧时间、冷却程度和搅拌速度，功能多样
	+ 可根据具体配方轻松调整生产流程
	+ 采用封闭式腔体工艺，避免外部污染 
	+ 可通过技术代码显示机器的运行和控制参数，提供快速而有针对性的协助
	+ 对于 36 和 56 型号，3 个独立的铠装加热元件，可根据需要在现场轻松更换
	+ 	组件可拆卸，极具实用性，清洁更方便

加工

配有泡芙面糊搅拌器

配有 EvoMix

配有叶片式搅拌器

法式蛋奶派

老式蛋奶派 可设置

稳定的面团 水果果冻泡芙面糊 广式奶油 乳脂软糖

果酱 混合物软奶油奶酪柠檬奶油

酸奶 巧克力 冰糖水果卡仕达酱 经过巴氏灭菌
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型号 18 36 56
最低/最高产量 千克/循环 9 / 18 18 / 36 28 / 56

电源 Volt/Hz/Ph 400/50/3 400/50/3 400/50/3

宽度（A） 厘米 51 51 51

深度（B） 厘米 91 109 91

高度（C） 厘米 121 125 125

可按需提供空气凝冻机。
可按需连接 Insight 和 Equilibrio Smart Scale 技术。
可按需提供其他电压。

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。
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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 
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