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| BLOW LE SOUS VIDE BRAVO

NOTRE VISION

| ’ambition d’innover

Nous avons toujours 0sé.

La société Bravo ose depuis sa création dans les années 1970, lorsque le fondateur,
Genesio Bravo, a inventé Trittico en croyant en sa vision, méme si elle allait a I'encontre
de tous les archétypes de I'’époque. Avec clairvoyance, il a compris que son innovation
allait changer la qualité de vie du professionnel et I'a menée depuis des décennies avec
conviction et courage.

Le temps lui a donné raison.
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Aujourd’hui, dans un monde qui change radicalement nos habitudes, la famille Bravo
renforce sa mission originelle : innover avec courage. Dans le domaine culinaire dominé
par les principes de temps et de température, nous avons introduit un nouveau
parametre: la gestion de la pression environnementale qui modifie le point d’ébullition
de I'eau. Nous I'avons fait avec cette nouvelle technologie, que nous appelons Blow, un
souffle qui balaie les limites de ce que nous connaissions et ouvre de nouveaux horizons
de possibilités dans le monde culinaire du sucré et du salé.

Un souffle léger qui travaille les aliments, préservant ses qualités organoleptiques et
nutritionnelles dans le respect et valorisant, sans précédent, leurs qualités esthétiques
et aromatiques. Et ce n’est que notre premiére nouvelle étape vers un monde a explorer.

Giuseppe et Stefano Bravo
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LE MANIFESTE

Blow,
not for everyone

Peu importe ce qu’ils vous ont appris
OU ce gue vous avez toujours fait.
Peu importe ce que les autres disent
ou ce gu’ils pensent.
Il importe ou vous voulez aller.
Parce que vous savez que le courage vous emmeéne
loin gu’innovation rime avec révolution
que la clairvoyance ne regarde pas en arriere
que le chemin le plus simple ne méne pas a 'avenir,
mais celui que vous avez choisi, oui.
Et ce n’est pas pour tout le monde.
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Remerciements

Merci aux professionnels qui ont collaboré
a la Recherche & Développement de Blow.

Merci a tous ceux qui ont testé Blow, qui nous ont montré ce que nous
ne pouvions pas voir, qui nous ont posé des questions, des doutes et des
perplexités. Merci a ceux qui nous ont donné du fil a retordre et merci surtout
a I'enthousiasme de ceux qui nous ont vu dans le futur.

>

SIMONE DE FEO  “Avec le systeme sous vide, vous baissez le point d’ébullition, évitez I'oxydation
et extrayez plus efficacement les phases aromatiques. Idéal pour réaliser des
glaces aux fruits, des confitures en un rien de temps, des glacages préts a
I’emploi, des émulsions aromatiques...
Tout ce que vous pouviez déja faire avec la technologie Bravo mais en plus des
avantages de la cuisson dans un environnement sous vide. La seule limite est
I'imagination et 'envie de faire.”

>

JORDI PUIGVERT <« Le systéme Blow introduit un nouveau mode de fonctionnement pour les
péatissiers et les glaciers. Les bénéfices de la technologie sont innombrables,
tout d’abord le respect des ingrédients dans ses composants : couleurs,
arémes, structure et textures. En plus de cela, il permet d’étudier de
nouvelles recettes avec des ingrédients innovants rendant le produit et le
processus uniques.

Un systéme incontournable pour un professionnel en quéte d’unicité,
d’avant-garde et d’excellence.
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LES AVANTAGES

Sous Vvide:
un choix respectueux

Blow permet un traitement sous vide différent de celui communément connu.
Ce qui est sous vide, c’est I'ensemble de I'environnement de production qui implique a la
fois les ingrédients et les processus de fabrication tels que le chauffage, la cuisson, I'agitation
et le mélange. Plus qu’une cuisson sous vide, on parle donc d’environ sous vide.

Avec Blow vous pouvez travailler avec 5 niveaux de vide différents qui vous permettent
de cuire rapidement a basse température, en préservant et en améliorant les
propriétés et les saveurs de chaque ingrédient, en optimisant les matieres premiéres
et la dépense énergétique.
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LES AVANTAGES

Le plus de Blow

Personnaliser le processus de production

La possibilité de choisir le degré de vide parmi une gamme de 1 a 5, permet de
personnaliser complétement le processus de fabrication des différentes recettes.

Préserver les qualités organoleptiques et nutritionnelles

Pouvoir gérer le parametre PRESSION, en plus des paramétres TEMPS et
TEMPERATURE, ouvre un large éventail de possibilités au professionnel. En particulier,
il laisse la liberté de choisir la température d’ébullition et donc la température de cuisson
du produit, préservant énormément les qualités organoleptiques et nutritionnelles des
matieres premieres impliquées.

Pouvoir décider a quelle température opérer le changement d’état moléculaire du
produit offre la possibilité d’établir, par exemple, le degré de dénaturation des protéines
et de modification chimique des composants aromatiques.

Obtenir une structure inédite

La cuisson sous vide ne stresse pas les ingrédients qui peuvent donc conserver leur
structure moléculaire, garantissant une texture parfaite dans le produit fini.

Rehausser les aromes et les saveurs

Ce systeme maintient le niveau aromatique de chaque ingrédient ajouté inchangé,
améliorant ainsi chaque saveur et parfum.

Choisir ce que vous voulez valoriser

Le systeme Blow permet de choisir librement les qualités pour valoriser les ingrédients
utilisés. En effet, pouvoir régler différentes températures d’ébullition permet d’obtenir
des résultats différents tels que la valorisation d’un composant aromatique spécifique
plutdt que la préservation totale des qualités organoleptiques.

Rehausser les couleurs et mieux les conserver

Ce procédé innovant assure moins d’oxydation et une rétention plus vive des couleurs
des matieéres premieres, améliorant la conservation dans le temps.
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LA MACHINE

Ergonomie
et flexibilité

Nous avons concentré toute la technologie du vide dans un appareil de compact
polyvalent, parfait pour 'artisan professionnel qui a besoin d’une flexibilité maximale.
Blow se connecte a une ou plusieurs machines existantes qui facilitent de nombreux
processus de fabrication de glaces et de patisseries, leur permettant d’étre réalisées
sous vide.

Un véritable util précieux, qui peut étre utilisé ou non en fonction de besoins de
production et qui, lorsqu’il est utilisé, fait la différence.
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Dit moi plus...

COMMENT BLOW EST FAIT

Blow est une technologie fonctionnelle pour créer le vide qui,
par I'intermédiaire d’un tube en spirale équipé d’une soupape
de securité, est relié a une machine pour lui permettre de fon-
ctionner en mode sous vide. Les machines compatibles Blow
doivent étre équipées d’un capot spécial en polycarbonate
équipé d’un entonnoir avec vanne papillon.

Blow peut fonctionner avec ou sans raccordement a I'eau.

MOT DE PASSE: SIMPLICITE

utilisation de Blow est permise par un display (écran) tres lisi-
ble avec des commandes clavier qui vous permettent d’opérer
de maniére simple, manuelle ou automatique.

NETTOYAGE RAPIDE
Blow est composé de seulement 3 éléments qui rendent leur
nettoyage facile, rapide.

CHOISISSEZ LE DEGRE DE VIDE
Vous choisissez intuitivement le degré de vide pour votre recette
via I'écran.

1 POUR TOUS ET TOUS POUR 1

Une machine Blow vous permet de travailler sous vide avec
plus de machines, a des moments différents. Peu de frais,
rendement maximal! Blow interagit avec Trittico®, Mixcream®
et Pastmatic® et enfin et surtout avec Equilibrio, le systéme de
travail digital exclusif.

VOS RECETTES SUR VOTRE APP

Avec Blow vous aurez en dotation un pack de recettes dédié au
sous vide directement dans I’APP gratuite Equilibrio, mais vous
pourrez aussi choisir d’utiliser directement vos propres recettes
et de les avoir a porté de main en les inséerant dans I'’APP.

QUAND UTILISER BLOW?
Quand tu veux! Et quand tu n’en veux pas, tu I’enleves. Pas de
gaspillage.

11
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LA MACHINE
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29 cm

Largeur

60 cm

Profondeur

55 cm

Hauteur

31 kg

Poids

Puissance

0,5 Kw

230 Vol/Hz/Ph

Tension

-
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LE SYSTEME MODULAIRE BRAVO

Une synchronisation
parfaite

Toujours intuitives, polyvalentes, faciles a nettoyer, les machines de la marque Bravo
peuvent désormais combiner la technologie du vide.

Blow est une technologie fonctionnelle qui se connecte a Trittico (machine multifonction),
Mixcream (cuiseur a creme) et Pastmatic (pasteurisateur) via un tube en spirale.

Les machines compatibles Blow doivent étre équipées d’un couvercle spécial en
polycarbonate équipé d’un entonnoir avec vanne papillon.

Un seul appareil Blow permet de travailler sous vide avec plusieurs machines, a des
moments différents.

14
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SYSTEME BRAVO

Blow + Trittico

Blow permet d’utiliser la machine multifonction Trittico en mode vide, simplement grace
a un tube de liaison entre les deux technologies et un couvercle supplémentaire spécial.
Le réglage du travail peut étre manuel ou automatique, au choix.

Naturellement, le vide n’est appliqué qu’a la cuve supérieure du Trittico, donc aux
processus de cuisson.

Parfait pour ceux qui recherchent une petite production agile, flexible et programmée
mais aussi pour ceux qui souhaitent expérimenter, innover avec des produits et des
saveurs toujours nouveaux et authentiques.

16
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Les plus dans la glace

La glace finie, produite avec Blow + Trittico, présente un avantage
considérable, notamment sur le produit frais juste turbiné:

1/ MEILLEUR FOISONNEMENT
2/ MEILLEURE APPETENCE

3/ MEILLEURE TEXTURE

Les plus en patisserie

Le produit fini, fabriqué avec Blow + Trittico, présente des
améliorations absolues dans toutes ces recettes a base d’ceufs
et de lait, a la fois en termes de go(t car les composants
aromatiques sont renforcés au maximum, et en termes de
couleurs qui restent plus vives.

Les crémes, en particulier la creme patissiere, ont une texture
parfaite et une exaltation de couleurs et de saveurs.

17
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SYSTEME BRAVO

Blow + Pastmatic

Blow vous permet d'utiliser le pasteurisateur Pastmatic en mode sous vide, simplement
grace a un tube de liaison entre les deux technologies et un couvercle supplémentaire
spécial.

Pour donner au professionnel une liberté de travail maximale, 3 programmes de travail
ont été inclus:

AUTOMATIQUE
Une fois le programme de vide lancé, la machine rétablit la pression ambiante au bon
moment en totale autonomie.

SEMI-AUTOMATIQUE
un programme libre qui gére en autonomie le sous vide mais permet de choisir la
température et le degré de vide avec activation et désactivation automatiques.

MANUEL
pour gérer manuellement les températures.

18
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Les resultats du DAFNAE

La creme glacée finie réalisée avec un mélange pasteurisé sous vide présente un
avantage non négligeable notamment sur le produit frais, consommé rapidement:

- meilleur foisonnement

- amélioration de certains goQts caractéristiques du produit

Voici les résultats obtenus grace a la collaboration avec le DAFNAE - Département
Agronomie, Animaux, Alimentation, Ressources Naturelles et Environnement de
I'Université de Padoue. Ci-dessous, nous rapportons le graphique sensoriel de la creme
glacée FRAIS, développé par I'Université dont nous soulignons les différences marquées
de la saveur DOUX.

caramel

—&—control
& pression 0,4 B
4 pression 0,5
fondant lait
persistance doux

onctuosité

Des travaux de recherche menés sur les 6 theses comparées, I'Université a tiré les
conclusions suivantes:

“’application du vide a un effet sur les caractéristiques sensorielles du

produit qui vient d’étre obtenu. En particulier, la perception sucrée Y
est plus intense dans les échantillons soumis au vide ; de plus, Y

a 0,5 bar, la creme glacée a une plus grande onctuosite. .
L’application du vide dans la production de creme glacée
affecte les caractéristiques physiques de sa structure,
mesurées avec une sonde a bille et une sonde a céne.”

19
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SYSTEME BRAVO

Blow + Mixcream

Blow vous permet d’utiliser le cuiseur a creme Mixcream en mode sous vide, simplement
grace a un tube de liaison entre les deux technologies et un couvercle supplémentaire
spécial.

La combinaison de Blow avec une technologie telle que le cuiseur a creme Mixcream
permet au professionnel de condenser tous les avantages des processus de production
sous vide semi-industriels dans une machine congue pour I'artisan. Mixcream permet
en effet de traiter de gros volumes de produit sans gaspillage. Un outil idéal pour les
grandes productions.

20




Le produit fini, fabriqué avec Blow + Mixcream, présente des
améliorations absolues dans toutes ces recettes a base d’ceufs
et de lait, a la fois en termes de go(t car les composants
aromatiques sont renforcés au maximum, et en termes de
couleurs qui restent plus vives.

Les créemes ont une texture parfaite et une exaltation de couleurs
et de saveurs.
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BRAVO DANS LE MONDE

Depuis plus de
50 ans au service
de nos clients

Bravo Spa - Italy

Via della Tecnica, 5
36075
Montecchio Maggiore
(Vicenza)

Italy

Tel. +39 0444 707700

info@bravo.it

Bravo Asia

16, Jalan Kilang Timor

#02-03
Redhill Forum
Singapore
159308

Ph: +65 62 71 72 30

info@bravo.asia

f

Bravo France 1

13, Rue Jean Jacques
Rousseau
91350 Grigny
France

Ph: +33 01 69 43 50 50

info@bravofrance.fr

Bravo North America

10 Tyvola Road,
Suite 130
Charlotte,
NC 28217

USA

Ph: +1980 237 2474

info@bravonorthamerica.com
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FOLLOW US

®

Bravo France 2
4, Rue Des Tisserands

72610 Arconnay
France

Ph: +33 08 10 58 81 08

info@bravofrance.fr

Bravo Deutschland

BriennerstraBe, 55
80333 Munchen
Biro und Showroom:
Steinerne Furt, 78
86167 Augsburg

Ph: +49 82174797381

info@bravodeutschland.de
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