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...viel mehr als eine Maschine

CARPIGIANI




Are you Ready?

Auf folgende Arten kbnnen
Sie |hr frisches Eis herstellen:

FUNF automatische Program-
me, 2 zur Herstellung von kdst-
lichem Milcheis und frischen
Fruchtsorbets; 1 zur Herstellung
von perfekten Fruchtslushs; 2 zur
Herstellung des speziellen Milch-
oder Fruchteises CRYSTAL.

Nachkiihlung

Um auch die Konsistenz des Eises,
das zuletzt entnommen wird, zu ge-
wabhrleisten, aktiviert die Nachkuih-
lung die Kéltezufuhr auch wéahrend
der gesamten Eisentnahme.

Riihrwerk POM

Das Ruhrwerk weist keine mittle-
re Welle auf und hat abnehmbare
Schaufeln aus POM, die gegen Kal-
te bestandig sind, was eine vollstan-
dige Ausgabe der Eises ermoglicht.

Vielseitige Ablage, die auf zwei Héhen und in drei unterschiedlichen
Positionen angeordnet werden kann.

Die optionale Auflagekonsole wurde so entworfen, dass die Eis-
schalen wahrend der Gelato-Ausgabe in ihrer Position gehalten werden.

v

DREI automatische Programme,
1 zur Pasteurisierung der Mi-
schung und Umwandlung in Eis,
1 zur Pasteurisierung, Reifung
und anschlieBenden Umwand-
lung in Eis, 1 zur Erwérmung und
Kihlung der Mischung und Um-
wandlung in Eis.

Hard-O-Tronic®

Dieses einzigartige System ga-
rantiert ein perfektes Speiseeis.
Die LCD Anzeige zeigt perma-
nent den programmierten Kon-
sistenzwert und den Wert des
Eises im Zylinder. Durch Betati-
gen der “Auf’ und “Ab” Tasten
kénnen Sie auch jederzeit in
das System eingreifen, um lhr
ideales Eisergebnis zu erzielen.

Tropfschale, zum einfachen
Reinigen in frontaler Position,
die auch fur Installationen auf
engstem Raum geeignet ist.

Die Bediensteuerungen kénnen
nach dem Offnen der Abdeckung
des Trichters bedient werden, um
auch wahrend des Einflllvorgangs
das Starten der Verarbeitungszyk-
len zu ermdglichen.

easy way: bereite und pas-
teuriesiere die Mischung mit
deiner Eismaschine.




> EINSPARUNG

> SICHERHEIT

Kommt es wahrend der Herstellung des
Gelato zu einem Stromausfall oder
wird die Maschine versehentlich
ausgeschaltet, wird beim erneuten
Einschalten ein automatisches Abtau-
verfahren ausgelost, das einen schnel-
len Neustart der Produktion ermdglicht.

TEOREMA (optional) ga-
rantiert eine kontinuierli-
che Produktivitdt dank der
vereinfachten  Steuerung
durch Fern-Uberwachung
und Diagnose Uuber das
Internet mit Computern,
Tablets und Smartphones.

Das nachtragliche Waschprogramm nach Herausnahme des Ei-
ses, garantiert die Hygienische Sicherheit, indem die Temperatur des Zylin-
ders kontrolliert wird. Somit ist eine schnelle Reinigung der Maschine, bei

Arbeitspausen, nicht notwendig.

Dank der heiBen Splilung des
Zylinders, des Edelstahl-Frontver-
schlusses, dem Ruhrwerk und der
abnehmbaren Eisrutsche wird eine
komplette Reinigung erleichtert.

Scotch-Brite-Behandlung der
Bleche fir eine schnelle Reinigung.

Die Eisrutsche lasst sich ein-
fach abnehmen und erleichtert
das volistandige Entfernen aller Eis-
rickstéande.

Die ,Ready“ Technologie
ermdglicht das Umsetzen
der gesamten Eisproduk-
tion in einer einzigen Ma-
schine.

Verbesserte Arbeitssi-
cherheit durch noch abge-
rundetere Ecken und Kanten
in allen Bereichen, in denen
der Bediener tétig ist.

Carpi Care kit: Fragen
Sie lhren Handler nach die-
sem Kit, um lhre Maschine
jederzeit im einwand-

frei hygienischen Zu- —
stand zu erhalten.

Rihrwerk mit abnehmba-
ren Schaufeln flr eine voll-
standige Reinigung.



6/9 - 8/12

Technische Daten

Stiindl. Menge Stromversorgung Nenn-  Absicherung Kondensator
/\ Produktion  pro Zyklus leistung

Min.  Max. § Min. Max. § Vott Hz  Ph kW A

kg kg kg kg
Ready
6/9 6 9 1 1,5 230 50 1 2,0 10 Luft
Ready
8/12 8 12 15 2,6 230 50 1 2,2 12 Luft

Die Produktionsmenge pro Zyklus und die Stundenleistung variieren je nach verwendetem Mix. Die angegebenen “Max.”-Werte beziehen sich auf das klassische,

streichféhige Speiseeis nach italienischer Art.
Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25°C.

Die Maschinen Ready werden von Carpigiani mit dem Zertifizierten Qualitétssystem UNI EN ISO 9001 produziert.

Alle aufgeflihrten Daten sind Richtwerte. ;
Carpigiani behélt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige, Anderungen vorzunehmen falls sie solche fir notwendig hélt.

Abmessungen cm Netto-
an Basis gewicht
Breite Tiefe Hbhe kg
36 55 74 85
36 55 74 90
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