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自 1967 年以来，我们初心不改，热情不减



溶解糖以生产焦糖、奶油、
糖霜、牛轧糖和许多其他
衍生物（牛奶焦糖酱、太妃
糖、乳脂软糖等）。 采用专
用搅拌器。

可用作融化罐来融化大量
巧克力，用于后续调温或
给食品涂抹涂层。容量高
达 60 千克。采用专用搅
拌器。
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•	 自动化生产：Patamix 提醒您何时放入配料，何时出料 
•	 精确到十分之一度的三个探头，持续监控产品的实际温度并在显示屏上显示
•	 特殊的加热元件可加热至180°C
•	 通过特殊风扇实现快速强制的散热过程
•	 可在半装载量下工作

特征

Patamix 的高性能技术可根据需要实现半负
载量或多个连续循环，而无需在每个循环之间
清洁机器。

用于焦糖

用于巧克力

用于泡芙面糊
传统泡芙面糊做法的自
动程序。 
采用专用搅拌器。
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 专门用于生产泡芙面糊的型号。
 两个自动程序：
•	 泡芙面糊传统做法
•	 根据Christophe Adam的泡芙面糊配方

优势

	+ 所有加工阶段都在 Patamix 内部进行
	+ 冷却不耗水
	+ 可大批量融化巧克力 
	+ 通过大批量生产节省加工时间
	+ 避免食品烧焦的风险
	+ 生产灵活（从半装载量到多个连续循环）
	+ 	组件可拆卸，极具实用性，清洁更方便
	+ 缸体加热系统均匀、温和地传播热量，而不会烧焦较为脆弱的配料
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搅拌系统由固定和移动部
分组成，两部分协同工作，
保证了完美的食品质地

不锈钢筛网

观看视频



型号 PATAMIX EVO PATAMIX

每个循环的最小/最大混合物
泡芙面糊 巧克力 焦糖 泡芙面糊

千克/循环 25 / 50 20 / 60 10 / 25 25 / 50

电源 Volt/Hz/Ph 400/50/3

宽度（A） 厘米 51 51

深度（B） 厘米 96.5 93.9

高度（C） 厘米 115.6 115.6

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 
bravo.it - info@bravo.it 
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