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Diese innovative Carpigiani Maschine
stellt Eis und gefrorene Konditorei- Cremes
Spezialitaten sowie trendige
Gaumenfreuden fiir anspruchsvolle
Kunden her.
Produktion Eis am Stiel
Ein gutes Eiscafé bendtigt zwei Eistorten
grundlegende Maschinen: F - |
e den Pasteurisierer flr die Zubereitung Zuccottos (Ital' SUBSPelse)
von Eismixen

¢ cine Eismaschine fur die Herstellung des
fertigen Eises

Mister Art verfugt Uber einen oberen Tank,
in dem die Mixe pasteurisiert werden, und
einen darunter liegenden Zylinder, um das
Eis zu gefrieren. Auf diese Weise wird ein
komplettes Eisherstellungssystem in nur
einer Maschine kombiniert.

Handwerklich hergestelit

" GELATO r
Im Pasteurisierungstank von Mister Art __ BELATO MIX 65
werden he}ndgemachtg Mixe mit naturllohen. ® e 0 ° C ]
Zutaten wie frischer Milch, Sahne, Zucker, Eier, |

Fruchtstlicke usw. hergestellt. Auf dem Display 0.0 ’ y
wird der Produktionsfortschritt angezeigt 00200
und angegeben, wann die einzelnen Zutaten

hinzugefligt werden mtissen.

Immer frisches Eis

Der Gefrierzylinder von Mister Art stellt

permanent Eis her. Jedes Mal, wenn Eis

entnommen wird, wird eine gleiche Menge

an frischem Mix vom Pasteurisierer in den

Zylinder befoérdert, um den Gefrierzyklus

fortzusetzen und immer frisches Produkt -
bereit zu haben.




Im oberen Tank werden die frischen Zutaten verriihrt und bei
65°C pasteurisiert.

Am Ende des Zyklus wird der pasteurisierte Mix bei 4°C
konserviert und gereift, um zu Speiseeis verarbeitet zu werden.

HeiBe oder kalte Fertigmischungen und UHT-Mixe kénnen
ebenfalls im oberen Tank zubereitet werden.

Konservierung
+ 4°C

Pasteurisierung Reifung

Form und Drehzahl des Ruhrwerks sind so konzipiert, dass der Zucker
und die Stabilisatoren in Milch und Sahne vollstandig aufgeldst werden
und geschmeidige und gleichmaBige Mischungen zubereitet werden
kénnen. FUr jede Spezialitat gibt es ein prézises Herstellungsverfahren
und Uber Display wird die Zugabe der Zutaten angezeigt.

m Wenn der Portionshebel gesenkt
* EELnTn wird, wird eine Eisportion fur
den Becher oder die Eiswaffel
GELnTD x 65 hergestellt. Gleichzeitig wird
Uber eine Druckpumpe, die das
Aufschlagvolumen erhéht, um

ein noch cremigeres, warmeres,
aromavolleres Speiseeis zu
Das Rezeptbuch von Mister Art enthlt die empfohlenen Zutaten und Mengen erhalten, neuer Mix in den
fiir 10 Klassische Eissorten und 5 frische Sorbets. Es bietet auch niltzliche Gefrierzylinder beférdert.
Informationen fir die Herstellung von gefrorenen Konditorei-Spezialitaten.




Mit Mister Art kénnen Eis-Spezialitaten einfach und schnell
zubereitet werden. Die Eiscreme fir diese kostbaren Leckereien
hat ein maximales Aufschlagvolumen und kann mit Waffeln,
Couverturen und Crunch dekoriert werden. Sobald sie fertig
zubereitet sind, miissen sie bei -18°C schnell gefroren werden.

Selbst wenn sie im Tiefkihlfach zu Hause aufbewahrt werden,
kénnen Sie jederzeit verzehrt werden, da das Eis dank des héheren
Luftanteils als im herkdmmlichen Waffel- und Bechereis, seine
weiche und cremige Konsistenz behalt.

Mit verschiedenen Diisen in
unterschiedlichen Formen
und GréBen ausgeriistet,
ist es ein Kinderspiel,
Cannoli, Becher, Torten

und verschiedene andere
SiiBspeisen zu fiillen.

Prézise Portionen, die mit dem Hebel
dosiert werden und die kontinuierliche
Produktion der Eismaschine,
ermdglichen die Fullung der
Leckereien im Non-Stop-Betrieb, so
dass in kurzer Zeit eine groBe Menge
Eis-Konfekt hergestellt werden kann.




Im Pasteurisierer variieren die Herstellungs- und
Aufbewahrungstemperaturen je nach dem gewéhlten
Produkt.

Fiir Mousse und Cremes mit einer hohen Menge an
Verdickungsmittel wird der Mix pasteurisiert und
im flissigen Bindemittel Zustand im Tank bei 20 °C
aufbewahrt.

Parfait-Mixe dagegen werden im Tank bei 4°C aufbewahrt.

Das Produktionsprogramm fiir
leckere Gebacke bietet Produkte
bei einer Temperatur knapp unter
0°C. Auf diese Weise kénnen
Mousse und Cremes wahrend
des Kihlzyklus abbinden und sind
nach ihrer Entnahme bei einer
Temperatur von 4°C (was auch
die richtige Temperatur fur den
Verzehr ist) bereit, in einer Theke
ausgestellt zu werden.

Wenn Sie sie im Tiefkihlfach
aufbewahren méchten: Mousse
und Cremes kénnen bei -18°C
eingefroren werden.




Eis ist oft ein angenehmer Anlass, um Zeit mit anderen zu verbringen.
Eistorten sind eine tolle Art, um besondere Anlasse zu feiern!

Das Befiillen von Formen fiir die Zubereitung von Kuchen, Zuccottos
oder Eis am Stiel mit gefrorenem Eis ist oft eine langwierige, schwierige
und anstrengende Aufgabe.

Mit Mister Art geht es schnell und ist kinderleicht, dank des
spezifischen Gefrierprogramms und dem speziell entwickelten Zubehor.

Mister Art verfugt Uber ein besonderes Gefrierprogramm, das
fir die Herstellung von teilweise kristallisiertem Eis mit hohem
Aufschlagvolumen entwickelt wurde.

Das Eis flieBt durch den Schlauch und die Dosierspritze in breite
Kuchen-Formen oder schmale Eis-am-Stiel-Formen.

Das Eis behélt sein Aufschlagvolumen sogar nach dem

Schnellgefrieren, so dass sich die Torte einfach schneiden und
das Eis am Stiel problemlos essen lasst.
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Mister Art

100% Creativity

Mister Art powered by
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Technische Spezifikationen

AN

Stiindliche Eis-
Produktion/85 ml 320
Portion am Stiel
Stiindliche Eis-
Produktion/75 g 270
Portion
Pasteurisierer .
Kapazitit Liter 85-11,5
Volt 400
Stromversorgung Hz 50
Ph 3
Nenn-
leistung kw 24
Kondensator Luft oder Wasser
Abmessungen BxTxHom 50,5 x 75,5 x 83
Luft
Abmessungen
Wasser BxTxHcm 50,5x67,5x74
Gewicht kg 140

Optionales Zubehor

Handbrause mit Spiralschlauch

Vereinfacht die Maschinenreinigung
nach der Produktion.
Schnellkupplung an der Maschine
(Maschine muss an einer
Wasserleitung angeschlossen sein).

Hygiene-Eigenschaften

Mix-Tank mit kontrollierter Lagerung bei 4°C.

Behilter-Abdeckung kann auch teilweise gedffnet werden, um die Offnung beim
Hinzufligen der Zutaten einzuschrénken (Hygiene!).

Dosiereinheit aus isoliertem kondensationshemmendem Material.

Néachtliche Selbst-Sterilisierung fiir Speiseeis und aller Maschinenteile, die mit dem
Produkt in Kontakt kommen dank Selbstpasteurisierungseinrichtung.

Mister Art wird von Carpigiani nach Qualitatssystem UNI EN ISO 9001 hergestellt.
Alle aufgeflihrten Daten sind Richtwerte.

Carpigiani behélt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige Anderungen vorzunehmen, falls sie
solche fur notwendig halt.

Vertragshandler

carpigiani.com
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