CARPIGIANI XVL | Spitzentechnologie fur “frisches” Speiseeis
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Die XVL sind Hochleistungs-Standmaschinen zur Herstellung von “frischem” Speiseeis (Softeis)
- kompakt und robust — ausgestattet mit der besten Technologie:

Die Erfahrung von
Carpigiani

Die italienische Firma bietet weltweit
eine einzigartige Modellvielfalt sowonhl
im Bereich der klassischen Speise-
eismaschinen als auch im Bereich
der Softeismaschinen.

Die Vielseitigkeit

Die Maschinen kénnen gleichzei-
tig unterschiedlichste Eissorten, wie
Milchspeiseeis, Fruchteis und Frozen
Yogurt, verarbeiten.

Die Produktionsleistung

Das groBe Zylindervolumen garan-
tiert eine kontinuierliche Zapfleistung,
auch in den groéBten StoBRzeiten.



Die Qualtat des Spelsesises

WEICHES UND
CREMIGES SPEISEEIS

Die XVL/P ist mit Zahnradpumpen
ausgestattet, die den mit Luft an-
gereicherten Mix mit hohem Druck
in die Produktionszylinder pressen,
wodurch ein hdchster Volumenauf-
schlag von bis zu 80 % erreicht wird.
Im Inneren der Zylinder arbeitet ein
doppelspiraliges  Edelstahlrihrwerk
mit innerem Gegenrthrwerk flr ein
luftiges und cremiges Speiseeis.

OPTIMALE
VERMISCHUNG

Der Mix, der sich in den gekuhlten
Vorratsbehaltern befindet, wird in re-
gelméaBigen Abstanden durch die se-
rienmaBigen Behalterrihrwerke ver-
mischt. Dies garantiert eine konstante
Befullung der Produktionzylinder.

TROCKENES UND
KOMPAKTES SPEISEEIS

Die XVL/G beflllt die Produktionszy-
linder mittels Gravitation; durch regu-
lierbare Ventile wird der Mix mit Luft
angereichert und ein Volumenauf-
schlag von bis zu 40% erreicht.

Im Inneren der Zylinder arbeitet ein
Monoblockrihwerk aus POM flr ein
trockenes und kompaktes Speiseeis.



Komifortables Arbealten

INTERAKTIVES
GRAFIKDISPLAY

Das Bedienfeld befindet sich auf Au-
genhohe fur die schnelle Auswahl
der Programme; die intuitiven Pro-
grammsymbole fUhren direkt zu den
gewulnschten Funktionen.

WEITRAUMIGER
ARBEITSBEREICH

Der um 10 cm vergrdBerte Arbeitsbe-
reich erlaubt die komfortable Herstel-
lung von groBen Eisbechern und das
Befullen unterschiedlichster Formen
zur Herstellung von Eisspezialitaten,
auch zum Mitnehmen.

_elstung und Flexiollitat

GLEICHZEITIGE HERSTEL-
LUNG VON MILCHSPEISE-
EIS UND FRUCHTEIS

Bei den 3-gruppigen Maschinen ver-
fugt jeder Produktionszylinder Uber
einen eigenen Kaltekreislauf und jedes
Ruhrwerk Uber einen eigenen Motor.
Bei den XVL/P-Modellen wird auch
jede Pumpe Uber einen eigenen Mo-
tor angetrieben, der immer dann akti-
viert wird, wenn der jeweilige Zylinder
Speiseeis produziert. Aufgrund der
getrennten Steuerbarkeit beider.
Produktionszylinder, kdnnen gleich-
zeitig ganz unterschliedliche Produk-
te, wie beispielsweise Milchspeiseeis,
Fruchteis oder Frozen Yogurt, verar-
beitet werden.

FLEXIBLE
EINSATZMOGLICHKEIT

Die 3-gruppigen Maschinen kénnen
auf einer Seite ausgeschaltet werden,
so dass die Moglichkeit besteht, bei-
spielsweise in der Nebensaison, mit
nur einer Seite zu arbeiten.

EXAKTES DOSIEREN

Mit den 2 optional erhaltlichen Mono-
porzioni-Aufsétzen (Stern- und Rund-
tllle) kénnen schnell kleine Becher,
verschiedene Waffeln und Roélichen
beflllt und Monoporzioni sowie Eis-
konfekt hergestellt werden.

MIXZUBEREITUNG IM
VORRATSBEHALTER

Flr eine schnelle Herstellung des
Mixes kann mit dem optionalen “Dry
Filling” Wasser direkt in den Vorrats-
behalter eingefullt und mithilfe des
Behalterrihrwerks die Pulverbase
komplett aufgel6st werden.



MIXER (BLENDER)

Mit dem optional erhaltlichen Mixer
(Blender), der nahe der Zapfvorrichtung
angebracht ist, kann das Speiseeis
schnell und sofort mit verschiedenen
Streuartikeln, wie z.B. Schokoplatt-
chen oder anderen Zutaten, vermischt
werden.

SELBSTSCHLIESSENDE
ZAPFHAHNE

Die Zapfhadhne sind mit einem au-
tomatischen  SchlieBsystem aus-
gestattet. Sobald der Zapfvorgang
abgeschlossen ist, schlieBt sich der
Zapfhahn automatisch und unter-
bricht damit die Eisausgabe.

Hygiene und Sichernett

SELBSTPASTEURISIE-
RUNG

Alle XVL-Modelle kénnen mit einem
aufpreispflichtigen  Selbstpasteurisie-
rungssystem SP ausgestattet werden.
Der Selbstpasteurisierungsprozess be-
zieht sich sowohl auf den Mix als auch
auf alle Mix fuhrenden Teile der Maschi-
ne. Die Produktsicherheit bleibt somit
gewdhrleistet. Bei Maschinen mit dem
Selbstpasteursierungssystem SP kann
die Betriebsdauer zwischen den Reini-
gungen auf bis zu 42 Tage ausgedehnt
werden.
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FUNKTIONSUBERWA-
CHUNG VIA INTERNET

Alle XVL-Modelle k&nnen auf Wunsch
gegen einen Aufpreis Uber das Inter-
net an das gebulhrenpflichtige TEO-
REMA Kontroll- und Ferndiagnose-
system angeschlossen werden.

Dieses exklusive, von Carpigiani ent-
wickelte System erleichtert den tech-
nischen Support und ist Gber PC, Tab-
let oder Smartphone erreichbar.

ZAPFHEBEL AUS ALUMINIUM
OHNE SICHERUNGSSTIFT

Wenn die Maschine ohne Beaufsich-
tung ist, kénnen die Zapfhebel ohne
Werkzeug schnell abgenommen und
wieder eingesetzt werden.
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A Abmessungen  XVL 1 XVL 3
A Breite cm 45 50
| Tiefe cm 70,5 70,5
’ Hohe cm 160,5 160,5
A Aufstellungsflache:
Seitlicher Abstand: 40 cm
Ruckwartiger Abstand: 40 cm
[le}
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A4 Y Vv
P 70,5 _
Technische Eigenschaften
( Zaof- | G€sch- Mixzufiin- | Volumen- Stunden- | Waffeln | Vorrats- Kon- | ~ewicht )
Modell heEeI macks- run aufschlag leistung 759/ behélter | VoIt | Hz | Ph | kW | den- K
sorten 9 % Kg / Std. Std. (Ltr.) sator 9
XVL 1/G 1 1 Gravitation | 30 + 40 38 500 13 400 | 50 | 3 | 2,7 | Luft 225
XVL 1/P 1 1 Pumpe 40 + 80 38 500 13 400 | 50 | 3 | 2,7 | Luft 230
XVL 3/G 3 2+1 Gravitation | 30 + 40 50 670 13+18 400 50 | 3 | 4,7 | Luft 300
XVL 3/P 3 2+1 Pumpe 40 + 80 50 670 13+18 400 50 | 3 | 4,7 | Luft 310
Die Stundenleistung variiert je nach verwendetem Mix und Raumtemperatur.
Konfiguriere die XVL mit diesen Optionen
‘SP = Selbstpasteurisierung | Monoporzioni | M = Mixer (Blender) | DF = Dry Filing W = Wasserkondensator

Die XVL-Maschinen werden von Carpigiani mit zertifiziertem Qualitatssystem nach UNI EN ISO 9001 hergestellt.

Alle aufgefiihrten Daten sind Richtwerte. Carpigiani behélt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige, Anderungen vorzunehmen falls sie solche fiir notwendig

halt.

Carpigiani
und Du hast Grund

zum Strahlen!
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