Ces 10 derniéres années. le Trittico Executive
a accompagneé les Chefs de la Gastronomie

dans lautomatisation de taches ingrates
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Glaces

Créme pétissiere
Programme libre*®
Bavaroise
Chocolat coloré
Chocolat fondant
Chocolat au lait
Ganache

Tarte citron
Pates de fruits
Béchamel
Mousseline
Mousses

Créme au beurre
Sorbets

Pate a bombe
Meringue

*Prog. 3:le "cerveau” n'est
pas celui du Trittico, mais
le viitre
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M a/' Linnovation de la société Bravo, a [écoute

commeé WM‘f' permanente des chefs patissiers et cuisiniers, a été

de créer un logiciel qui permet grace au mixeur
“Evo Mix” I'émulsion des créemes et des sauces.

Creme patissiere mixée
Glagage _ Creme Anglaise mixée
Tarte citron émulsionnée

Ganache cycle inversé
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TABLEAU TECHNIQUE

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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Pour un conseil professionnel et adapté a vos beseins, n*hésitez pas a nous contacter :
BRAVO France - 13, rue J.J. Rousseall - 91350 Grigny - Tél. : 01 69 43 50 50 - info@bravofrance.fr



