[image: image1.jpg]



Cartella stampa
Galleria fotografica
http://www.fotocru.it/bravo/
La storia

Bravo nasce nel 1967 su iniziativa del vicentino Genesio Bravo. Subito si è specializzata in macchine per la gelateria. Inizialmente, seguendo la tradizione di quegli anni (il sistema “multi-macchine”), produceva pastorizzatori e mantecatori. Poi l'intuizione:  pastorizzare e mantecare la miscela in una sola macchina, risparmiando tempo, energia e spazio. É l'inizio della rivoluzione: nel 1974 Genesio deposita il primo di una lunghissima serie di brevetti, Trittico, il primo ed unico laboratorio completo racchiuso in una sola macchina, che in meno di 1 mq pastorizza e manteca gelato artigianale di alta qualità. Un brevetto che trasforma radicalmente il modo di concepire il laboratorio di gelateria artigianale. Con Trittico nasce un nuovo modo di fare gelato. Negli anni nascono nuove idee, nuovi accorgimenti per rendere più semplice il lavoro dell'artigiano, nascono nuove generazioni di macchine, fino all'attuale serie Duo. 
L’azienda continua a crescere grazie anche alla continuità della nuova generazione: Giuseppe Bravo, oggi amministratore delegato dell'azienda,  e Stefano Bravo, ingegnere responsabile del team del reparto ricerca e sviluppo. L'azienda oggi conta cinque filiali internazionali: Bravo France con sede a Parigi, Bravo Asia con sede a Singapore, Bravo North America con sede a Charlotte, Bravo Deutschland con sede a Monaco di Baviera,  Bravo Middle East con sede a Dubai.
TRITTICO

Bravo si è fatta conoscere in tutto il mondo con Trittico, la prima macchina combinata per la produzione del gelato apparsa sul mercato.
Trittico è un vero laboratorio di gelateria, pasticceria e ristorazione che con un software complesso e una tecnologia avanzata riesce a gestire tantissime lavorazioni in modo automatico. Una macchina multifunzione con oltre 40 programmi che permettono moltissime preparazioni anche personalizzabili che vanno dalla gelateria alla pasticceria, dal cioccolato al salato. Trittico è personalizzabile negli strumenti di lavoro grazie agli optional consultabili e configurabili online su configurator.bravo.it. Tra gli allestimenti ci sono il Kit Evo, che permette a Trittico anche di temperare il cioccolato, e il Kit Pate a Choux, progettato per la creazione di una perfetta Pâte à choux.
Per sostenere i clienti nella loro attività quotidiana Bravo ha creato anche i Trittico Club: incontri tra professionisti, dove imparare, crescere e sviluppare le capacità e scambiare idee. 
BRAVO 50th ANNIVERSARY

Il 2017 è stato un anno d'oro per Bravo che ha compiuto 50 anni di attività. Una tappa importante per l'azienda che ha deciso di festeggiare lanciando nel mercato la linea delle sue macchine in edizione limitata “50th Anniversary” con la plancia completamente dorata.
Mezzo secolo dalla fondazione dell'azienda che negli anni è diventata leader nel mondo del dolce grazie alla sua tecnologia innovativa sempre in fase di potenziamento. In particolare con Trittico. Parole chiave di 50 anni di storia sono: innovazione, tecnologia e potenziamento. Cinquant'anni di impegno che hanno consentito a Bravo di ampliare il proprio mercato aprendo filiali in Francia, Asia, Nord America, Germania e Medio Oriente.
Altra importante novità lanciata durante in cinquantesimo anniversario arriva dalla Linea Cioccolato con la nascita di una temperatrice più piccola delle già presenti K24 e K50, ovvero la K12 con la vasca di 12 kg e la medesima la tecnologia avanzata delle precedenti. 
Nel 2017 è stato inoltre rinnovato completamente il pastorizzatore, con la Serie Duo. Con una sola macchina si può ora pastorizzare, raffreddare e maturare, con il vantaggio del controllo elettronico dei cicli di pastorizzazione. 
LE NOVITÀ 2018

Accanto alla linea Trittico, Bravo propone una serie di macchine per il mondo della gelateria, della pasticceria e della gastronomia. 
A Sigep 2018 Bravo presenta il nuovo sistema Trittico Genesis, evoluzione di Trittico. È una macchina ad induzione e si avvale della tecnologia Insight e permette un monitoraggio remoto della macchina, rendendo possibile la sua comunicazione con il centro di controllo.
Trittico Genesis possiede dieci brevetti registrati e permette a cucine e laboratori professionali di creare un menù dall’inizio alla fine, grazie ad elementi come il mixer e il cilindro riscaldato.
Quest’anno l’azienda vicentina presenta inoltre Equilibrio, nuovo sistema rivoluzionario firmato Bravo, perfettamente comunicante con Trittico grazie alla tecnologia Insight. Equilibrio è costituito da una bilancia e un'applicazione per tablet che permette di seguire passo a passo, grammo a grammo, ogni fase di lavorazione del prodotto: dalla pesatura, all'inserimento degli ingredienti, alla cottura fino all'estrazione, garantendo l'annullamento dei margini d'errore, la costanza nella qualità dei prodotti, il risparmio di tempo e risorse e l'assoluta precisione di lavoro per qualsiasi operatore.
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