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Wwyniku wielolet-
nich prób i do-
Êwiadczeƒ firma
BRAVO  wprowa-

dzi∏a na rynek urzàdzenie o na-
zwie TRITTICO EXECUTIVE
(patrz ok∏adka), które pozwala
wróciç rzemieÊlnikom do trady-
cyjnego cukiernictwa, cukiernic-
twa znajàcego jedynie naturalne
surowce, cukiernictwa w którym
u˝ywanie proszków, polepszaczy
i innych preparatów chemicz-
nych jest niezgodne z etykà za-
wodu.

W∏aÊciciel firmy Genesio Bra-
vo, obserwujàc degeneracj´
sztuki cukierniczej i rozwój firm
produkujàcych „cudowne Êrodki“
poprawiajàce natur´ i eliminujà-
ce prawdziwe umiej´tnoÊci cu-
kierników, poÊwi´ci∏ swoje ˝ycie
zawodowe na przeciwdzia∏anie
tym trendom. Rozumia∏, ˝e wzra-
stajàce tempo ˝ycia prowadzi do coraz mniejszego zaintere-
sowania m∏odych ludzi zawodem cukiernika. Z kolei pro-
blem braku fachowców w zawodzie mo˝na rozwiàzaç
w dwojaki sposób.

Pierwszy to odejÊcie od tradycyjnych metod wytwarzania
wyrobów cukierniczych i wprowadzenie namiastek typu
czekolada, której nie trzeba temperowaç, krem Êmietanko-
wy na zimno, biszkopt bez jajek itp. Droga ta prowadzi do
nikàd, poniewa˝ jedynà konkurencjà mi´dzy cukierniami,
pozostaje konkurencja cenowa. Nie  mo˝na mówiç o konku-
rencji jakoÊciowej, bo jeÊli mój konkurent ma jakiÊ proszek,
ja te˝ go mog´ mieç. Firmy sprzedajàce te produkty sà za-
interesowane maksymalizacjà sprzeda˝y i starajà si´ trafiç
do ka˝dego. Nast´pstwem tego jest malejàcy zysk i upadek
zak∏adów.

Ci, którzy potrafià byç wystarczajàco sprytni, aby poruszaç
si´ w tych realiach, powinni zdawaç sobie spraw´ z tego, ˝e
powtarzajà schematy, które ju˝ mia∏y miejsce w Europie,
w pewnym momencie przemys∏ wypiera rzemios∏o. 

Koszty produkcji przemys∏owej, Êrodki ∏o˝one na reklam´
sà nieosiàgalne dla rzemieÊlników.

Mamy u nas przyk∏ady cukierników, którzy poszli tà
drogà i s∏owo RzemieÊlnik traktujà jako chwyt marketin-
gowy. Na szcz´Êcie sà jeszcze tacy, którzy cukiernictwo
traktujà jako powo∏anie, a s∏owo RzemieÊlnik wià˝à z ety-
kà wykraczajàcà poza sprawy zawodowe. Z takimi rze-
mieÊlnikami  z ca∏ej Europy wspó∏pracuje firma Bravo,
próbujàc znaleêç rozwiàzanie alternatywne. Tym „drugim

sposobem“ jest u˝ywanie coraz lepszych maszyn, które
pozwalajà zminimalizowaç problem braku fachowców
i zachowaç dawne standardy jakoÊciowe.

Na poczàtku istnienia firmy Genesio Bravo
opatentowa∏ maszyn´ Trittico, która zmienia∏a
ca∏kowicie sposób produkcji lodów. Maszyna
na przestrzeni 30 lat by∏a wcià˝ udoskonalana.

W koƒcu lat 80. otrzyma∏a dodatkowe funkcje do produkcji
kremów (wiele tych maszyn pracuje w Polsce jeszcze obec-
nie). Wszystkie doÊwiadczenia zosta∏y wykorzystane w ostat-
nim modelu maszyny

„TRITTICO EXECUTIVE“.
W urzàdzeniu tym po∏àczono wszystkie funkcje jakie sà po-

trzebne w produkcji cukierniczej (mieszanie, ubijanie, paste-
ryzowanie, gotowanie, sch∏adzanie, zamra˝anie). Dzi´ki temu
w TRITTICO EXECUTIVE mo˝emy robiç wszystkie typy lo-
dów, kremy, musy, konfitury, sosy, masy, czekolady, sorbety,
u˝ywajàc tradycyjnych surowców.

Po∏àczenie w jednym urzàdzeniu tak wielu funkcji daje wy-
mierne korzyÊci.  Urzàdzenie mo˝e byç zainstalowane w ka˝-
dym Êredniej wielkoÊci pomieszczeniu cukierni.  

TRITTICO EXECUTIVE ma obowiàzujàce certyfikaty i spe∏-
nia wszystkie wymagania wynikajàce z wdro˝enia w zak∏a-
dach produkcji spo˝ywczej systemu HACCP.

System Trittico, zyska∏  uznanie cukierników w wi´kszoÊci
krajów Europy. Najwi´cej maszyn sprzedano we Francji,
w której tradycyjne cukiernictwo nadal Êwi´ci triumfy, a cu-
kiernicy alchemicy przenieÊli si´ do hipermarketów.

Urzàdzenia TRITTICO EXECUTIVE znalaz∏y tak˝e swoich od-
biorców w Polsce, gdzie sà u˝ytkowane z du˝ym powodzeniem. 

Osoby chcàce poznaç szczegó∏y dotyczàce 
TRITTICO EXECUTIVE zapraszamy na stron´ internetowà 
www.kluzek.pl lub prosimy o kontakt telefoniczny 
z Krzysztofem Kluzek tel. (22) 846 15 74; (22) 846 39 96 
(firma K-2)

Rewolucja w cukierni
rozpocz´ta

TRITTICO EXECUTIVE

Przyk∏adowe wymiary (model 305):
A - 50 cm
B - 65 cm
C - 85 cm
H - 130 cm
Moc zasilania - 5,8 kw
WydajnoÊç: ~20/30 litrów/godzin´


