CARPIGIANI

Emulgator/Homogenisator flr die

Zubereitung von Mix fur handwerklich
hergestelltes Speiseeis
Und vieles andere mehr...




Turbomix

Der Carpigiani-Turbomix ist im modernen Eislabor sehr nutzlich flr die Zubereitung aller Mixe. Er dient zum Vermischen,
Emulgieren und Verteilen der trockenen, faserigen und fettigen Zutaten im Inneren der FlUssigkeiten, um dadurch vollkommen

homogene Eismixe zu erhalten.

AuBer bei der Zubereitung von handwerklich hergestellten Speiseeismixen findet er eine wertvolle Verwendung auch in der
Konditorei zum Emulgieren von dickflissigen Produkten, sowie bei vielen Nahrungsmittelproduktionen und im chemischen,
pharmazeutischen und kosmetischen Sektor.
Er besteht aus einer stabilen vertikalen Konstruktion flr den Tisch, auf welcher der Arm fUr den Motorentrager befestigt ist;
einem leistungsstarken Motor mit variabler Geschwindigkeit und zwei serienmaBigen Emulgatorkdpfen. Optional ist ein Cutter

und ein Edelstahleimer erhaltlich.

Emulgator fir Creme

Ideales Ruhrwerk fUr die Herstellung von
Grundmix, da alle Zutaten, ob dickflUssig
und stark zuckerhaltig oder 6lhaltig und
fettreich, optimal miteinander verbunden
werden. Gleichzeitig erfahrt der Mix eine
hohe Volumenzunahme durch die einge-
arbeitete Luft. Die hohe Umdrehungszahl
sowie die Form des Rotors emulgieren
rasch die Pasten und heben das Aroma
und die Cremigkeit hervor.

Emulsionszeiten

Emulgator fur Friichte

Ideal zum Zerkleinern und Mixen von
frischen oder tiefgefrorenen Fruchtstu-
cken und zum feinen VerrUhren von
Fruchtpiree im Grundmix. NUtzlich zum
Aufldsen von Pulvern, wie Zucker und
Stabilisatoren in kaltem Zustand, fUr die
Zubereitung der Mixe auf Wasserbasis.

Cutter (optional)

Dies ist ein rotierender Mixer zum Zer-
kleinern von groBen, auch sehr festen
Fruchtsticken, wie Birne und Apfel. Die
mit dem Cutter zerkleinerten Fruchtsti-
cke kénnen, in der Kombination mit den
serienmaBigen Emulgatoren, zu feinem,
leicht zu verrGhrendem Plree verwan-
delt werden.

Zum Emulgieren der charakteristischen Pasten im Grundmix werden ca. 30 Sekunden fir 5 Liter bendtigt. Zum Herstellen
eines kompletten Mixes, ausgehend von den einzelnen Zutaten, werden zum Bilden einer perfekt emulgierten Masse ca. 2

Minuten fur 5 Liter ben&tigt.



Vertikale Bewegung

Zum Emulgieren unterschiedlicher Mix-
mengen hat der Turbomix einen vertika-
len Hub von fast 40 cm. Die Bewegun-
gen werden durch ein Ausgleichssystem
unterstutzt, welches erlaubt, den Motor
mit groBter Leichtigkeit zu heben und
zu senken. Der Motortrager kann mit ei-
nem entsprechenden Feststellknopf auf
der gewUnschten Hohe justiert werden.

Horizontale Bewegung

Damit der Emulgator auch die Zutaten
an den Eimerwanden turbinenartig an-
saugen kann, ist es maglich den Turbo-
mix auch_in der Harizontalen zu bewe-
gen. Dadurch kann eine Ruhrbewegung
ausgeflhrt werden, die einen maxima-
len Durchmesser von fast 25 cm hat.

Steuertafel

Sie beinhaltet alle Funktionen des Tur-
bomix: Die Start-Freigabetaste, den
Timer zur Programmierung der Emul-
sionszeit, LED-Anzeige fur die Motorge-
schwindigkeit und eine Stop-Taste zum
Ausschalten. Im Notfall kann das Gerat
Uber eine elektromechanische Nottaste
sofort ausgeschaltet werden.



Steuerung

Flr den maximalen Arbeitsschutz startet der Turbomix erst
wenn beide Hande des Bedieners gleichzeitig an den Griffen
platziert werden. Die Geschwindigkeit wird durch das Berth-
ren der oberen Giriffflache mit dem Daumen reguliert. Nach 10
Sekunden zeigt ein optisches und akustisches Signal, dass
die Maschine bereit ist automatisch weiter zu arbeiten. Die
Hande kénnen dann von den Griffen genommen werden. Das
Gerat arbeitet eigenstandig weiter und gibt dem Bediener so
die Méglichkeit sich anderen Tatigkeiten zu widmen.

Technische Eigenschaften Turbomix 10

Umdrehungen Motor/Minute 3.000 - 12.000 U/min

Geschwindigkeit Motor - peripherisch ca. 22 m/sec
Mindestmenge pro Zyklus 3 Liter*
Maximalmenge pro Zyklus 15 Liter

Elektrische Eigenschaften 230 V/ 50-60 Hz

Installierte Stromleistung 0,75 kW

Abmessungen BxTxH (minimal) 44 x50 x 76 cm.

Abmessungen BxTxH (maximal) 44 x 50 x 114 cm.

Gewicht 65 kg

* mit geeignetem Gefal auch weniger.

Alle Angaben sind Richtwerte.

Anderungen ohne Vorankiindigung vorbehalten.

Der Turbomix wird von Carpigiani mit zertifiziertem Qualitédtssystem nach
UNI EN ISO 9001 hergestellt.

Carpigiani
und Du hast Grund
zum Strahlen!

CARPIGIANI

Austausch der
Emulgatoren

Durch Lésen des unter dem
Motor angebrachten Ringes,
l&sst sich der Emulgator nach
unten herausziehen. Die Ver-
bindung zwischen Motor und
Rotor ist aus Kunststoff und
ist daher im Falle einer un-
sachgemaBen  Gebrauchs
leicht zu ersetzen. Am Ende
eines Arbeitstages mussen
die verwendeten Emulgato-
ren abgenommen und zur in-
tensiven Reinigung komplett
zerlegt werden.

57 cm.

Vertragshandler

Edelstahleimer
(optional)

Der Eimer aus rostfreiem
Edelstahl, versehen mit einer
Messskala, verflgt Uber ein
Fassungsvermogen von 15
Litern. Aufgrund des hygieni-
schen Materials, der ergono-
mischen Abmessungen und
der konischen Form, die das
Bewegen der zu bearbeiten-
den Masse erleichtert, ist er
ein unverzichtbares Zubehor.

Max 114 cm.
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