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WE SHARE THE SAME PASSION SINCE 1967



• Oberer Behälter zum Kochen bis 115°C
• Unterer Behälter mit kontrollierter Kühlung bis zu -10°C
• Luftdichte interne Absperrklappe zur Regulierung des Durchflusses 

zwischen den beiden Behältern
• Digitaler Kontrollbildschirm für beide Behälter
• Kapazität von 8 Litern Milch für Crema pasticciera im Trittico One L
• Möglichkeit der Herstellung mehrerer Produkte mit demselben Programm
• Variabler Geschwindigkeitsantrieb des Mischers (Inverter) mit 8 

verschiedenen Einstellungen
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Caratteristiche

Vantaggi

Vollständiges 
Datenblatt

 + Flexible Herstellung
 + Zwei unabhängige Behälter, die gleichzeitig arbeiten können
 + Maximale Vielseitigkeit bei 14 Programmen
 + Pasteurisierung durch Thermoschock
 + Einfacher Gebrauch
 + Zeitersparnis und Regelmäßigkeit in der Produktion
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Sehen Sie 
sich das 
Video an

Netzspannung 
V/Hz/Ph

400/3/50 400/50/3 400/50/3230/1/50

Breite cm (A) 50 51 61

Tiefe cm (B) 79 117 95

Höhe cm (C) 78 140 141

Programmi

TRITTICO ONE S TRITTICO ONE M TRITTICO ONE L
Oberer Tankinhalt 7,5 lt. 13 lt. 19 lt.
Produkte MIN Kg MAX Kg MIN Kg MAX Kg MIN Kg MAX Kg

Vanille Creme 
2 6 5 10 7 12

1,5 – 3,8 Liter Milch 3,5 – 7 Liter Milch 5 – 8 Liter Milch

Bayerische Creme, 
Englische Creme

2 6 5 9 8 12

1 – 3,8 Liter Milch 3 – 6 Liter Milch 5 – 8 Liter Milch

Zitronencreme
1 3 3 6 6 11

0,3 – 1 Liter Zitronensaft 1 – 2 Liter Zitronensaft 2 – 4 Liter Zitronensaft

Béchamelsoße
1 6 4 8 7 10

1 – 4,5 Liter Milch 3 – 6 Liter Milch 5 – 8 Liter Milch

Fruchtgelee
2 2 2 5 5 9

1  Kg Obst 1 – 2 Kgs Obst 2 – 4 Kgs Obst

Mousseline Creme
2 3 4 6 8 8

1 – 1,5 Liter Milch 1,8 – 2,8 Liter Milch 4 Liter Milch

Buttercreme
2 3 3 6 4 9

1 – 1,8 Kg Butter 1,9 – 3,5 Kgs Butter 2,5 – 5 Kgs Butter

Pâte à bombe, 
Pâte à bombe Schokolade

1 1 1 2 2 3

200 – 425 gr Eigelb 445 – 890 gr Eigelb 640 – 1280 gr Eigelb

Marshmellow 1 2 3 6 4 8

Granita 2 5 3 7 4 10

Speiseeis, Sorbet (lt.) 2,5 5 2 8,3 2,5 10
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Modelle S 
Wasser

M 
Wasser

L 
Wasser

Dati tecnici

WE SHARE 
THE SAME 
PASSION 
SINCE 1967

*Die Angaben sind Richtwerte und können je nach Rezept variieren

Bravo Deutschland
86167 Augsburg 
t. +49 82174797381
e. info@bravodeutschland.de


