
PÂTISSIER
CONFISEUR

GLACIER
ARTISANAL

CHOCOLATIER TRAITEUR RESTAURATEURBOULANGER 
PÂTISSIER

Incorporez  
votre chantilly  
parfaitement  

foisonnée selon  
vos recettes

Rien ne sera plus comme avant !

Pour un conseil professionnel et adapté à vos besoins, n’hésitez pas à nous contacter :  
BRAVO France - 13, rue J.J. Rousseau - 91350 Grigny - Tél. : 01 69 43 50 50 - info@bravofrance.fr
http://www.bravofrance.fr



Données techniques

Gâteaux ratés… Gâteaux réussis !  

Chantilly trop molle…
Structures irrégulières…

Chantilly bien foisonnée !
Structures parfaites et régulières !

TOP MINI TOP
Capacité par cycle 9 L 4 L

Tension 220 V 220 V

Puissance 0,5 Kw 0,5 Kw

Largeur [A] 29 cm 22 cm

Profondeur [B] 52 cm 41 cm

Hauteur [H] 46 cm 46 cm

Réglage facile de votre 
Foisonnement de 1 à 8 
suivant votre Utilisation

Moins d’air pour vos 
Mousses, Bavaroises, 
Crèmes Dîplomates…

Plus d’air pour les  
St Honorés, Choux à  
la Chantilly, Vacherins  
et Savarins…

Description
Caractéristiques  
techniques

Avantages  
et points forts

La machine a une cuve  
entièrement  réfrigérée en 
acier inox qui garantie une 
sécurité d’hygiène maximale.

•  Vanne brevetée pour la ferme-
ture à la fin de la distribution. 

•  Contrôle électronique de la 
température (mod. TOP). 

•  Cuve extractible. 
•  Commande par marche à  

distribution continuelle.

•  Crème fouettée toujours de 
la consistance idéale.

•  Hygiène absolue.
•  Crème fouettée toujours à la 

température idéale.
•  Possibilité de travailler  

directement avec la poche.

Bec en acier

Les composantes du 
système de distribution sont 
complètement démontables 
pour un nettoyage 
parfait même pendant 
le fonctionnement de la 
machine.

Pour un conseil professionnel et adapté à vos besoins, n’hésitez pas à nous contacter :  
BRAVO France - 13, rue J.J. Rousseau - 91350 Grigny - Tél. : 01 69 43 50 50 - info@bravofrance.fr
http://www.bravofrance.fr
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