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WE SHARE THE SAME PASSION SINCE 1967
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• Elektronische Temperaturkontrolle
• Flügelpumpe, die die Herstellung von tierischen (35% m.g.), pflanzlichen 

(30-35% m.g.) und veganen (32-35% m.g.) Cremes garantiert
• Das Modell TOP ist mit einem Fußschalter für kontinuierliche 

Dosierung ausgestattet, was den Bediener entlastet, wenn er die 
Hände nicht frei hat.

• Einfache Spülung des Innenkanals durch Rezirkulation

Eigenschaften

Vorteile

 + Die Sahne hat immer die richtige Temperatur und Konsistenz

 +  Der unabhängige Kühlkreislauf ermöglicht das Aufschlagen  
der Sahne auch bei hohen Temperaturen

 + Höchste hygienische Sicherheit dank Edelstahlgehäuse

 + Gleichbleibende Qualität und Leistung

 + 8 Stufen zur Einstellung des gewünschten Sahnevolumens  
(z. B. niedriger Aufschlag für die Einarbeitung in  
Teigzubereitungen, hoher Aufschlag für die Eisdekoration)

 + Maximaler Komfort und einfache Reinigung durch  
vollständig abnehmbare Komponenten des Spendersystems  
(z.B. Edelstahltülle) ohne Einsatz von Werkzeug

Für kleine Produktionen ist es möglich, im 
indirekten Kühlmodus zu arbeiten, indem 
man die mitgelieferte Edelstahlwanne 
verwendet, was die Gesamtkapazität 
des Tanks reduziert und Verschmutzung 
vermeidet.

Es besteht die Möglichkeit, im direkten 
Kühlmodus mit maximaler Tankkapazität 
zu arbeiten oder Sahne direkt aus einem 
externen Behälter zu entnehmen.

Technische Daten Top MiniTop

Absorption Volt/Hz/Ph 230/50-60/1

Max. Kapazität lt 8 4

Breite (A) cm 29 22

Tiefe (B) cm 64 53

Höhe (C) cm 47

Vollständiges 
Datenblatt
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Sehen Sie sich 
das Video an

WE SHARE 
THE SAME 
PASSION 
SINCE 1967

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

Die Stundenleistung der Maschinen unterliegt Schwankungen, die 
von der Art der verwendeten Mischung, der Dichte des Endprodukts 
und den Bedingungen der Produktionsumgebung abhängen.
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