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Swiadczen firma

BRAVO wprowa-
dzita na rynek urzadzenie o na-
zwie TRITTICO EXECUTIVE
(patrz oktadka), ktore pozwala
wroci¢ rzemieslnikom do trady-
cyjnego cukiernictwa, cukiernic-
twa znajacego jedynie naturalne
surowce, cukiernictwa w ktérym
uzywanie proszkoéw, polepszaczy
1 innych preparatéw chemicz-
nych jest niezgodne z etyka za-
wodu.

Wtasciciel firmy Genesio Bra-
vo, obserwujac degeneracje
sztuki cukierniczej i rozwoj firm
produkujacych ,cudowne $rodki*
poprawiajace nature i eliminuja-
ce prawdziwe umiejetnosci cu-
kiernikéw, poswiecit swoje zycie
zawodowe na przeciwdziatanie
tym trendom. Rozumial, ze wzra-
stajace tempo zycia prowadzi do coraz mniejszego zaintere-
sowania miodych ludzi zawodem cukiernika. Z kolei pro-
blem braku fachowcéw w zawodzie mozna rozwiazac
w dwojaki sposéb.

Pierwszy to odejscie od tradycyjnych metod wytwarzania
wyrobéw cukierniczych i wprowadzenie namiastek typu
czekolada, ktérej nie trzeba temperowac, krem $mietanko-
wy na zimno, biszkopt bez jajek itp. Droga ta prowadzi do
nikad, poniewaz jedyna konkurencja miedzy cukierniami,
pozostaje konkurencja cenowa. Nie mozna méwi¢ o konku-
rencji jakosciowej, bo jesli méj konkurent ma jaki$ proszek,
ja tez go moge mie¢. Firmy sprzedajgce te produkty sg za-
interesowane maksymalizacja sprzedazy i staraja sie trafi¢
do kazdego. Nastepstwem tego jest malejacy zysk i upadek
zaktadow.

Ci, ktorzy potrafia by¢ wystarczajaco sprytni, aby poruszac¢
sie w tych realiach, powinni zdawac sobie sprawe z tego, ze
powtarzaja schematy, ktére juz mialy miejsce w Europie,
w pewnym momencie przemyst wypiera rzemiosto.

Koszty produkcji przemystowej, srodki lozone na reklame
sq nieosiggalne dla rzemieslnikow.

Mamy u nas przyktady cukiernikéw, ktérzy poszli ta
droga i stowo Rzemies$lnik traktuja jako chwyt marketin-
gowy. Na szczescie sa jeszcze tacy, ktorzy cukiernictwo
traktuja jako powotanie, a stowo Rzemieslnik wigza z ety-
ka wykraczajacq poza sprawy zawodowe. Z takimi rze-
mie$lnikami z calej Europy wspéipracuje firma Bravo,
prébujac znalez¢ rozwigzanie alternatywne. Tym ,drugim

TRITTICO EXECUTIVE

cukierni

sposobem" jest uzywanie coraz lepszych maszyn, ktére
pozwalaja zminimalizowa¢ problem braku fachowcow
i zachowa¢ dawne standardy jako$ciowe.

Na poczatku istnienia firmy Genesio Bravo
opatentowat maszyne Trittico, ktéra zmieniata
catkowicie sposéb produkcji lodéw. Maszyna
na przestrzeni 30 lat byta wcigz udoskonalana.

del 305):

Przyktad wymiary (|

A-50cm

B-65cm

C-85cm

H-130cm

Moc zasilania - 5,8 kw
Wydajnosé: ~20/30 litrow/godzing

W koncu lat 80. otrzymata dodatkowe funkcje do produkgji
kreméw (wiele tych maszyn pracuje w Polsce jeszcze obec-
nie). Wszystkie doswiadczenia zostaly wykorzystane w ostat-
nim modelu maszyny

,TRITTICO EXECUTIVE".

W urzadzeniu tym polgczono wszystkie funkcje jakie sg po-
trzebne w produkcji cukierniczej (mieszanie, ubijanie, paste-
ryzowanie, gotowanie, schtadzanie, zamrazanie). Dzieki temu
w TRITTICO EXECUTIVE mozemy robi¢ wszystkie typy lo-
dow, kremy, musy, konfitury, sosy, masy, czekolady, sorbety,
uzywajac tradycyjnych surowcow.

Potaczenie w jednym urzgdzeniu tak wielu funkcji daje wy-
mierne korzy$ci. Urzadzenie moze by¢ zainstalowane w kaz-
dym $redniej wielkosci pomieszczeniu cukierni.

TRITTICO EXECUTIVE ma obowigzujace certyfikaty i spel-
nia wszystkie wymagania wynikajgce z wdrozenia w zakla-
dach produkcji spozywczej systemu HACCP.

System Trittico, zyskal uznanie cukiernikéw w wiekszosci
krajow Europy. Najwiecej maszyn sprzedano we Francji,
w ktorej tradycyjne cukiernictwo nadal $wieci triumfy, a cu-
kiernicy alchemicy przeniesli sie do hipermarketéw.

Urzadzenia TRITTICO EXECUTIVE znalazly takze swoich od-
biorcéw w Polsce, gdzie sa uzytkowane z duzym powodzeniem.

Osoby chcace poznaé szczegoély dotyczace

TRITTICO EXECUTIVE zapraszamy na strone internetowa

www.kluzek.pl lub prosimy o kontakt telefoniczny

z Krzysztofem Kluzek tel. (22) 846 15 74; (22) 846 39 96

(firma K-2)
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