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Perfektes Speiseeis -
ganz nach lhren
Winschen...
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> QUALITAT

Eine Taste,
eine Vielzahl an
Programmen.

Gelato
Excellent

Gelato
Simply

1 Milchspeiseeis
2 Fruchteis

3 Fruchtsorbet

Friichtecreme/
Friichte-
Cremolata

Die Konsistenz ist optimal strukturiert und
cremig. Daher ist das Speiseeis fur eine
langere Lagerung in lhrer Vitrine geeignet.
Durch die schonende Behandlung des
Eismixes ist dieses Programm auch fur
geringste Einfullmengen oder flr Fruchteis
ideal.

Das Standardprogramm fUr schnelles
Arbeiten, gut strukturiertes, trockenes
Speiseeis, welches sofort im Schockfroster
weiterverarbeitet werden kann. In diesem
Programm haben Sie die maximale
Leistung zur Verflgung, es ist daher

fur die Hochsaison bzw. flr groBe
Produktionsmengen bestens geeignet.

Das neue vollautomatische
Gefrierprogramm erlaubt aufgrund einer
tieferen Kerntemperatur ein festes,
kompaktes und trockenes Speiseeis und
kann daher sofort in der Vitrine verkauft
werden. Es ist optimal portionierfahig und
erspart lhnen die Schockfrostung.

Dieses neue Programm ist konzipiert fur
standardmaBige Anwendungen, da die
jeweiligen Parameter fest eingestellt sind.
Auch wenn Sie kein Speiseeis-Experte
sind, erhalten Sie immer ein optimales
Ergebnis. Folgende drei Programme
stehen zur Auswahl: Milchspeiseeis,
Fruchteis, Fruchtsorbet.

Dieses Spezialprogramm gestattet aus

den Zutaten Wasser, Friichte und Zucker
eine frische, wohlschmeckende und

Durst stillende Eisspezialitat herzustellen.
Charakteristisch sind die feinen homogenen
Eiskristalle.



> PERFORMANCE

Viele Funktionen,
zu lhrer Verfliigung.

Hard-O-Dynamic®
Perfekte Steuerung des
Gefrierprozesses.

Das Geheimnis fir lhr

optimales Speiseeis.

H-O-D Dynamische Kontrolle
der Eiskonsistenz.

Nach der Auswahl lhres Gefrierprogrammes
(Excellent, Speed, Hard, etc.) und der
gewlnschten Konsistenz des fertigen
Produkts, Gbernimmt das exklusive und
patentierte H-O-D-System die automatische
Steuerung des Gefrierprozesses. Dabei
bedient sich das System einer dynamischen
Kombination aus Kéalte und HeiBgas. Die
jeweilige Kombination ist abhangig von
folgenden drei Variablen:

1. Mix-Menge.

2. Zusammensetzung des Eismixes,
reichhaltiges Milchspeiseeis oder delikates
Fruchtsorbet.

3. Endkonsistenz des fertigen
Speiseeises.

LCD-Display

Das neue vierzeilige LCD-Display zeigt lhnen
wahrend dem jeweiligen Programmzyklus
folgende Meldungen:

1. Name des ausgewahlten Programmes
2. Das Fortschreiten der Konsistenz mittels
Balkendiagramm

3. Ein Histogramm, das mit zunehmender
Eiskonsistenz ansteigt

4. Die Endkonsistenz, die wahrend des
gesamten Gefrierprozesses verandert
werden kann.

Mit Hard-O-Dynamic® wird zur
Erzielung optimaler Ergebnisse bei
den verschiedenen Eis-Arten lediglich
die erforderliche Kéltezuflihrung

prazise gesteuert; alle anderen
Parameter wie Zeit, Temperatur
oder die Laufgeschwindigkeit des
Ruhrwerks bleiben unverandert.

Das Carpigiani-Rihrwerk aus POM
ohne zentrale Welle, ermdglicht eine
optimale Vermischung des Eismixes
ohne Anhaften auf den Spateln. Die
Eisausgabe erfolgt nahezu ohne
Rucksténde. Die selbstregulierenden
Abstreifer (einfach herausnehmbar)
gewahrleisten ein exaktes
Abschaben der Eisschicht auf dem
Zylinder.

Um die Konsistenz des
Eises bis zur vollstédndigen
Entnahme vollsténdig
beibzubehalten, wird
mittels der Nachkiihlung
die Kaltezufuhr auch
wahrend der Entnahme
aktiviert.

Labotronic High Efficiency.




Neue Losungen

> KOMFORT fur maximalen

Anwendernutzen.
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Die Handbrause ist
frontseitig an der Maschine
angebracht, wodurch
ein groBerer Komfort bei der
Reinigung des Zylinders und der
Samtliche Arbeitsschritte E!sausg_abe erreicht und gleichzeitig
: . die Behinderung durch den

e Ay : Frontverschluss vermieden wird
aufrechten und somit Die Handbrause hat zudem eine'
ergonomischen Position ) : ) ;
ausgefiihrt Blockierfunktion, die das Handling

: wahrend des Gebrauchs erleichtert.

. AT
GELATO SPE
GELATD HARD ~
GELATO SIM

Die transparente Abdeckung des Einfulltrichters gestattet wahrend Die Ablage fur die Eisschalen gestattet

des Einfullvorgangs ein freies Bedienen aller Funktionstasten, da lhnen die traditionellen 5 Liter-GN-

diese nicht verdeckt werden. Behélter und 7 Liter-GN-Behalter
optimal zu fixieren, ohne dass Sie die
Schale festhalten mussen.



Mehr Sicherheit beim Umgang

> S|CH ERHEIT mit der Maschine und bessere

Kontrolle bei der Produktion.

EOREMA

Ready

Sollte es wahrend der
Eisproduktion zu einem Stillstand
des Rihrwerkes kommen,
beispielsweise durch einen
Stromausfall, schaltet sich
automatisch das DEFROST-
Programm zu. Durch eine effektive
Einspritzung von HeiBgas kann
nach kurzester Zeit die Bearbeitung
des Mixes fortgesetzt werden.

0 0000OCGOGFOSOS verbesserte
® Arbeitssicherheit

Mit TEOREMA (optional) wird

die kontinuierliche Produktivitat
dank einer vereinfachten
Serviceunterstitzung

durch Kontrolle und Diagnose via
Internet garantiert. Abrufbar tber
PC, Tablet und Smartphone.

&

durch noch
abgerundetere
Ecken und Kanten
in allen operativen
Bereichen der Maschine.
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AUTO-DEFROST EHEE el
IUartezeit... CARPIGIANI

Hot-Cold-Dynamic



HYGIENE Vereinfachte Reinigung,

garantierte Hygiene.

Gefrierzylinder und
Frontblech bilden
eine Einheit. Der so
verschweiB3te Zylinder
gewahrleistet eine
einfachste Reinigung

und eine problemlose
Hygiene. Die Eisrutsche ist einfach
abzunehmen und erleichtert
Ihnen die tagliche Reinigung.

Die Reinigung des Zylinders Auch die Reinigung der Bleche Mit dem Programm

kann durch die Erwé&rmung ist dank einer scotch-brite “Konservierungskihlung” wird die
der Oberflache beschleunigt Oberflachenbehandlung sehr Hygienesicherheit der im Inneren
werden, damit Fettriickstédnde komfortabel, da das Edelstahl des Zylinders verbliebenen Eisreste

aus der Produktion schnell gegen Flecken und Fettrickstéande garantiert, auch bei langerer
abgeldst werden. geschutzt ist. Produktionspause.

Kiirzere Produktionszeiten

> EIN S PARUN G und geringerer Strom- bzw.

Wasserbedard.

Die Technologie HIGH

EFFICIENCY von Carpigiani, = - =
bestehend aus einem hi g h efficien Ccy
Zusammenspiel von elektronisch

geregelten Thermostatventilen, neuen
leistungsstarken Elektromotoren und
Kondensatoren, ermdglicht

eine maximale Effizienz der
Gefrierzyklen’ WOdUrCh eine i60 7777777777777777777777777 Durchschnittlicher Energieverbrauch
erhebliche Einsparung bei der sgiséﬁgér;izre”e
Produktionszeit und

beim Strom- und (0 T
Wasserverbrauch erzielt wird.
Die Energieeinsparung bei
der Speiseeisproduktion
betragt im Vergleich mit
effizienten Speiseeismaschinen
im Alter von ungeféhr 10 Jahren
durchschnittlich bis zu 30%.

Durchschnittlicher
Energieverbrauch
Serie High Efficiency



Labotronic High Efficiency.
Unverzichtbar,

Produktionseigenschaften

AN

Speiseeis Friichte-
Menge pro Gefrierzyklus Stundenleistung creme
Eingefiilllte  Produziertes  Eingefiilite = Produziertes Menge
Mixmenge kg EisLiter = Mixmengekg  Eis Liter pro Zyklus
Min  Max Min Max Min Max Min Max kg
Labotronic
10 45 HE 16 75 2 10,6 10 45 12 63 6,5
Labotronic
15 60 HE 25 1056 85 15 15 60 21 84 9
Labotronic
20 90 HE 3,5 13 5 19 20 90 28 135 11
Labotronic
25110 HE 4,5 17 6,5 24 25 110 35 152 14
Technische Merkmale
Elektrischer AnschluB* Nennleis- Absi- Kondensator** Abmessungen cm Netto-
tung cherung (am Boden) gewicht
Volt Hz Ph kW A Breite Tiefe Héhe kg
Labotronic
10 45 HE 400 50 3 6,4 16 Wasser 52 65 140 270
Labotronic
15 60 HE 400 50 3 7,6 20 Wasser 52 65 140 320
Labotronic
2090 HE 400 50 3 9 25 Wasser 52 65 140 345
Labotronic
55110 HE 400 50 3 11 32 Wasser 52 85 140 420

Die Menge pro Gefrierzyklus und die Stundenleistung variieren je nach verwendetem Mix;

die Werte ,max.” beziehen sich auf das klassische Streicheis nach italienischer Art.

Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25°C und eine Wassertemperatur des Kondensators von 20°C.
* Andere Stromspannungen und Zyklen sind gegen Aufpreis erhéltlich ** Gegen Aufpreis auch mit Luftkondensator erhéltlich

Die Eismaschinen Labotronic werden von Carpigiani mit zertifiziertem Qualitéatssystem nach UNI EN ISO 9001 hergestellt.
Alle aufgefihrten Daten sind Richtwerte.

Carpigiani behélt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige, Anderungen vorzunehmen falls sie solche fiir notwendig héit.

Vertragshandler

Carpigiani
und Du hast Grund
zum Strahlen!
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