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SYSTEME MULTI-MACHINES
POUR ARTISAN GLACIER




Pastmatic 60

Pastmatic 2x60

Pastmatic est la technologie qui vous permet de

0
®
pasteuriser, refroidir et faire la maturation dans une
machine seulement et dans un espace restraint.

2 modéles sont disponibles: Pastmatic 60 qui pasteurise
jusqu'a 60It de mix et Pastmatic 2x60 équipé de deux cuves

elliptique indépendantes pour la production de 120It de base de glace. Les deux procédent
automatiquement les cycles de pasteurisation "haute température” et "basse température”.

Avec la série Duo, Pastmatic est complétement mis a jour:

= cuves elliptique breveté de nouvelles génération

Pour un échange

thermique parfait.
La cuve elliptique -si
comparé a  dautre
formes- offre I'avantage
de faire le mix aller sur les
parois sans le brusquer,
sans arrét durant le
procédé de mélange et

évite la formation de

grumeaux. [l permet en plus de réduire I'espace mais garde la méme capacité qu'une cuve ronde.

= systéme de chauffe de la nouvelle cuve

Créé avec une gestion de la chauffe rigoureuse qui est essentielle pour garder les propriétés

organoleptic, la qualité et la golt des denrées sans les
altérer. Le systéme de chaleur répend la chaleur et laisse le
mix I'absorber doucement et non d'une maniére agressive.
Les feuilles gravées chauffante assure une non inertie
thermique, qui a la place se passe dans le systéme chauffant
du bain-marie - qui évite au plus délicat ingrédient de briler.
De plus, le nouveau systéme est Duo: Chauffe et refroidi...

= systéme de refroidissement intelligent de la cuve
La cuve est équipée d'unintelligent systéme de refroidissement
et rapide dans le fond qui reste le plus en contact avec
le mix- et dans les parois sur le coté pour éviter I'effet
"“igloo”. Leffet “igloo” apparait quand de I'humidité venant
de I'environnement extérieur se dépose sur les parois de la

cuve, qui se transforme en glace et qui va fondre en affectant la qualité du mix. Pastmatic garanti un
refroidissement doux et de haute qualité du mix, méme pour des petites quantités.
Le nouvel évaporateur pour le systéme de refroidissement garantie les mémes performance peut

importe la puissance installé.

» nouvel agitateur-pompe avec haute performance de

mixage

Le nouvel agitateur est également breveté: I'outil posséde maintenant
une amélioration de 20% de performances de mélange et aspiration.
L'agitateur marche comme une réelle pompe qui aspire le mix et
est rejetté avec force dans le fond de la cuve pour transformer les
solides en liquide grace a un échange de chaleur efficace pour avoir
une onctueuse et homogéne base. L'agitateur peut étre enlevé par le
dessus pour éviter un manque d’hygiéne et des dépots au fond de la

cuve difficille a nettoyer.

= procédure de nettoyage rapide et fiable
L'hygiéne est essentielle dans I'alimentaire et qui recquiert du temps et des
ressources. Pastmatic a été créé pour rendre ce procédé aussi simple que
possible et qui permet:
- Nettoyage RAPIDE: en un minimum de temps l'utilisateur peut nettoyer,
désassembler et re-assembler les quelques composants utilisé durant la
pasteurisation (cuve, agitateur et couvercle)
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- Nettoyage FACILE: Tout les composants a nettoyer sont visible et immédiatement identifiable,
aucune partie caché et ou difficile a atteindre.
- Nettoyage PRECIS: une fois les quelques composants nettoyé, I'utilisateur est certains que la machine
est saine pour le prochain cycle de production.

= nouvelle platine éléctronique “Series Duo”

Une machine puissante n'est rien sans le contrdle. Grace a la nouvelle platine digital et aux sondes
de nouvelles génération, Pastmatic contréle automatiquement et gére la vitesse de rotation, les
températures et temps de chauffe, la cuisson et le refroidissement garanti un mix qui ne brulera et ne

congélera pas durant le processus. Le tout sous contréle et facile d'utilisation grace aux programmes
de production libre et pré-réglé.

- FONCTIONS ADVANTAGES
. = Plusieurs cycles d'opération (Pasteurisation haute = Facile a nettoyer.
température, patseurisation basse température, = Mix plus homogeéne.
agitation, refroidissement et réfrigération). = VVitesse d'agitation peut étre changé n'importe quand.
= Contrdle éléctronique des cycles de pasteurisation. = Peut d'espace requis.
3 = Couvercle anti-goutte qui s'insére dans la cuve pour
garantir la meilleur hygiéne préviens le reste de mix dans
le canal d'extraction.

PASTMATIC + TRITTICO

Supporté par le Trittico, Pastmatic devient un précieux allié capable de produire jusqu'a 120lt de base
dedié (blanche, jaune, foncée...). L'utilisateur peut donc choisir de produire 60It de base créme pour

produire rapidement fiordilatte, stracciatella et des parfums variés pour remplir rapidement votre
vitrine.
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X" o1 Tinox est la cuve de maturation qui offre la méme ergonomie et les dimensions réduitent que propose
‘® Pastmatic. Il permet de conserver constament le mix a 4°C avant de commencer le procédé de
congélation. Tinox est un refroidisseur efficace également pour refroidir le mix de 85°Ca 4°Cet de le

conserver a cette température, permettant dans ce sens d'immédiatement vider le pasteurisateur et

donc lui permettre de commencer un nouveau cycle de chauffe.

'I1 CARACTERISTIQUES ADVANTAGES
» Controle éléctronique du cycle = Facile a nettoyer.
de production. » Economie d'énérgie.
= Cuve elliptique. = Mix plus homogeéne. 1
» Couvercle anti-goutte facile @ = Systéme d'arrivée d'eau pour le
conserver. nettoyage.
=] e
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Tinox mod. 60 Tinox mod. 2x60



Assure un

la vitrine. W,
» Agitateur

Les lames brise glace de I'agitateur sont faite en inox, avec une = ~
encoche et une connexion avec la porte frontale pour garder h
aligner l'agitateur avec le temps. L'agitateur évite la formation de =31 —q
glace le long des parois du cylindre, gardant intacte leurs pouvoir Vo

refroidissant. Il est équipé avec auto réglables dents grateuse qui . - -/

adheére parfaitement aux parois du cylindre et prévient de l'effet
igloo, brise la glace et la rend plus fine.

= Porte frontale

La porte frontale est faite par un matérial spécial isolant du chaud et
préviens de la dispertion du froid. Il contribue & un turbinage rapide,
réduit la consommation et évite de gouter durant I'extraction de la

eliatic

inimitable: une garantie de qualité que seulement Bravo peut assurer grace aux nombreux brevets qui
construit I'historique et I'héritage technologique de la compagnie.

= Systéme de refroidissement

Systéme de réfrigération breveté formé d'un monobloc cylindrique
alimenté de multi-points et multi-cercles avec un systéme
répend directement le long des parois du cyclindre.

rapide et effiace
petit, réguliers cristaux de maniére a obtenir une glace onctueuse,

La turbine Gelmatic Startronic Premium est le résultat de

® 50 années d'éxperience du spécialisé R&D de Bravo sur les

machines combinées.
La technologie et le pouvaoir refroidissant dévellopé pour Trittico
est aussi utilisé pour les turbines, ce qui rend Gelmatic unique et

rTRADITIONAL 1

BATCH FREEZER:

~ N

o
TRITTICO
BATCH FREEZER:

refroidissement homogéne,

glace. Léger et facile a démonter, facile a nettoyer et remonter.

DONNEES TECHNIQUE

= La cuve supérieur pour un chargement rapide du mix.

= L'ouverture supérieur de la porte frontale pour insérer des parfums
et autres ingrédients.

» Systéme d'extraction de la glace rapide.

AVANTAGES

» Chargement du mix rapide.

» Utilisation faciel de la machine.

» Contrdle électronique des cycles de travail.

» Consommation réduite (Condenseur breveté par Bravo).
» Comfort maximum et facile a nettoyer.

* Outil breveté qui, grice d l'inverteur permet au software de changer indépendament

la vitesse de rotation de l'agitateur.

OPTIONS

Pour toute informations a propos des OPTIONS disponible pour Gelmatic, veuillez regarder dans la brochure jointe.



IL REQUIERT 3 DIFFERENTES PRODUCTION:

1. PASTEURISATION

La Pasteurisation est traitement chaud du mix de glace et a deux fonctions:
premiérement, il réduit la charge bactériologique et assure au mix une
meilleure hygiéne. Puis par une bonne phase de chauffe il rend les
composants solide du mix ( comme le sucre) soluble fondu. Tout ce procédé
est fait pour préserver au mieux possible les valeures nutritionelles et les
qualités organoleptique de chaque ingrédient.

Ce procédé, qui tire son nom de Louis Pasteur, qui consiste a chauffer un
fluide alimentaire a une température au dessus de 100°C et de rapidement
et continuellement le refroidir pour atteindre 4°C. En ce qui concerne la
production de la glace, il y'a deux pasteurisation qui sont plus les plus
commune: “haute température” durant lequel la procédure de chauffe
atteint 85°C, puis la “basse température” durant lequel le mix atteindra la
température de 65°C et gardera cette température pour trente minutes.

2. MATURATION

La maturation est la conservation du mix a 4°C pendant qu'il est encore en
agitation pour I'hydration pour un temps entre 6 et 72 heures. Ce procédé
requiert beaucoup de temps et une grosse consommation d'énérgie. De
plus, pour étre plus efficace et pour éviter la division et la stratification des
composants gras, cette méthode recquiert que le mix soit homogenisé avant
de commencer la maturation. Et de ce fait il est nécessaire une autre machine
qui est appelé homogenisateur et qui est utiliser dans les productions
industrielle.

3. TURBINAGE

Le turbinage et la derniére et plus importante étape pour finir le produit. La
turbine a la tache importante de controler et gérer le changement de statut
du mix.

Le mix est inséré dans le cylindre de la turbine ot les évaporateurs assurent
le I'apport de froid nécessaire pour rapidement transformer un produit liquide
(mix de glace) en solide (glace) en transformant I'eau en petit cristaux de
glace (grace a la puissance des racleurs de I'agitateur) de maniére a obtenir
une parfaite structure du produit fini.

La clé est la rapidité du processus de turbinage pour éviter la stratification et
le parfait mélange du liquide, qui es rendu possible avec I'agitateur. Cet outil,
en particulier, évite les dépots du liquide sur les parois du cylindre et assure
la meilleure incorporation d'air (overrun) pour avoir la bonne consistance au
moment de |'extraction.
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HEADQUARTERS Bravo S.p.A.
Montecchio Maggiore - Vicenza, Italy
Ph.: +39 0444 707700

Email : info@bravo.it

www.bravo.it

SPECIFICATIONS TECHNIQUE
Max. Mix *'

60 2x60

30/120

Voltage *2 plolt  4o0/50/3 400/50/3
Condenseur de réfrigération *3 égs au o

Largeur (A)

cm 102 (B) 122(C) 102 (B)

kg 151 - 255

Profondeur (B-C) 102 (B)

Hauteur (H)

*1 La production horaire peut changer suivant le type de mix et la densité du produit fini.

*2 Disponible également en 60Hz. *3 Eau: systéme de refroidissement auto contenu. Air+Eau:
condenseur a eau et condenseur a air déporté. *4 Le poids du consenseur a air sera estimé avant
la livraison.

SPECIFICATIONS TECHNIQUE
Max. Mix *

2x60
30/120

Volt
Hz/Ph

\/oltage *2
Energie

Condenseur de réfrigération *3

Largeur (A)

Profondeur (B-C) cm 102 (B) 122(C) 102(B) 102(B)

149 -

*1 La production horaire peut changer suivant le type de mix et la densité du produit fini.

*2 Disponible également en 60Hz. *3 Eau: systéme de refroidissement auto contenu. Air+Eau:
condenseur a eau et condenseur a air déporté. *4 Le poids du consenseur a air sera estimé avant
la livraison

SPECIFICATIONS TECH-

NIQUE 305 457 610 1015 1020
Prod. Pour cycle 5 83 10 15 20
,f,’;?ﬂ“;ut;g” TOVEMME il 25/38 37/56 50/75 75/110 90/135
Voltage *2 polt/ 400/50/3 400/50/3 400/50/3 400/50/3 400/50/3
Energie KW 28 29 L4 46 56 6 7 7,3 135 138
Coeer e ot e TE o B o D AT
Largeur (A) cm 5 51l 5] 61 61 61 61 61 61 61
Profondeur (B) cm
Profondeur (C) cm 1225 1225
Hauteur (H) cm
Poids PREMIUM (3) Kg

279 ===

Poids PLUS (3) Kg 226 === 303 ==

*1 La production horaire peut changer suivant le type de mix et la densité du produit fini.
*2 Disponible également en 60Hz. (3) Poids de la machine de base. Le poids du consenseur a air sera estimé avant la livraison
m Air+eau: condenseur de refroidissement intégré. a Air+Eau: Condenseur a eau intégré et condenseur a air déporté

Bravo France
bravofrance.fr
info@bravofrance.fr

Bravo Asia
bravo.asia
info@bravo.asia

Bravo North America
bravonorthamerica.com
info@bravonorthamerica.com

Bravo Deutschland
Ph.: +49 160 1007072
info@bravodeutschland.de

Bravo Middle East
Ph.: +971 559 896516
Info@Bravomiddleast.com



