Erganze dein Sortiment
mit frischem Speise-Eis
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CARPIGIANI



Die Carpigiani Technologie ermoglicht
die Verarbeitung heiBer und kalter Eis-
mischungen, um leckeres und frisches
Speise-Eis herzustellen.

Technische Daten

/\ Stiindl.  Menge der Mischung  Strom-

Produktion pro Gefriergang  versorgung*

kg Liter Min.  Max. Volt Hz Ph

Ready kg kg
20 30 DF 20/30 28/40 3 5 400 50 3
Ready

3045 DF || 30/45 42/60 35 75 400 50 3

Leistungsstark

Einzigartig, da sie das Eis in einem einzigen Zylinder
mischt, erhitzt und gefriert.

Praktisch

Der Bediener verwendet die Maschine in aufrechter
Haltung und kann die klar verstandlichen Bedie-
nelemente auch wahrend dem Einflllen der Mi-
schung betétigen.

Die Funktion Dry Filling ermoglicht die prazise
Wasserzufuhr bei der Reinigung, um Dosierfehler zu
vermeiden und Zeit einzusparen.

Optional: Auflagekonsole - so konzipiert, dass
die Eisschalen und -behélter wahrend der Gelato-
Zubereitung in ihrer Position gehalten werden.

Sicher

An allen Maschinenteilen, mit denen der Bediener in
Berlihrung kommen kdnnte, sind die Ecken und Kan-
ten abgerundet, womit ein optimaler Unfallschutz ge-
wahrleistet wird.

Hygienisch

Dank der heiBen Spllung des Zylinders, des Edel-
stahl-Frontverschlusses, dem Ruhrwerk und der Eisrut-
sche (alle Teile leicht abnehmbar), wird eine komplette
Reinigung erleichtert. Am Ende des Gefrierprozesses
sorgt das Nachkiihlungsprogramm dafir, dass das
im Zylinder verbliebene Gelato auch bei langeren Ar-
beitspausen hygienisch einwandfrei konserviert wird.

Sparsam

Die ,Ready” Technologie ermdglicht das Umsetzen
der gesamten Eisproduktion in einer einzigen Ma-
schine.

Absicherung Kondensator** Abmessungencm  Netto-

an Grundflache gewicht
A Breite Tiefe Ho6he kg
12 Wasser 52 65 140 250
16 Wasser 52 65 140 290

Die Menge pro Gefriergang variiert in Abhangigkeit der verwendeten Mischungen. Die Angabe der stindlichen Produktion bezieht
sich auf flissige Fertigmischungen. Die ,Max”-Werte beziehen sich auf das klassische Streicheis nach italienischer Art.

Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25 °C und eine Kondensator-Wassertemperatur von 20 °C.
* Andere Spannungswerte und Zyklen sind gegen Aufpreis erhaltlich ** Mit Aufpreis auch in der luftgekuhliten Version verfligbar

Ready wird von Carpigiani mit dem Zertifizierten Qualitdtssystem UNI EN ISO 9001 produziert.

Alle aufgefuhrten Daten sind Richtwerte.

Carpigiani behalt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige, Anderungen vorzunehmen falls sie solche fiir notwendig halt.



Are you Ready?

Auf folgende Arten konnen Sie lhr frisches Eis herstellen:

Fertige Flussigmischungen: frisch
und mit langer Konservierung

<heo
FUNF automatische Programme: 2 fiir kdstliches Milcheis @
und frische Fruchtsorbets; 1 fur perfektes Slush Fruchteis;
2 fur die Eisspezialitait CRYSTAL* auf Milch- oder Frucht-
basis.

Mischungen in Pasten- und Pulver-
form, die mit Flussigkeit anzuruhren sind

SECHS automatische Programme, 3 Warm- und 3 Kalt-
programme. Dank des Dry Filing Systems erfolgt die
Flissigkeitszufuhr und das Mischen in der Maschine
automatisch, wodurch Zeit gespart wird und Dosierfehler
vermieden werden.

Rezepte, die eine intensive Warmebe-
handlung erfordern

Die Mischung wird in der Maschine auf eine vom Bediener
einstellbare Temperatur (max. 90 °C) erhitzt und dann au-
tomatisch zu einem hoch qualitativen Speiseeis verarbeitet.

Ready ,,sagt” Ihnen, wenn das Eis fertig ist Dank  des Abstandhalters,

der jederzeit montiert werden
kann, ist es maglich die Eisaus-
lassoffnung zu verkleinern, um
die Entnahme des Crystal-Pro-
dukts zu erleichtern.

*Crystal: halbgefrorenes Gelato,

ideal zur schnellen Verwirklichung

von exquisiten Desserts. Mit der

Absenkung der Temperatur ver-

wandelt sich das Crystal-Produkt
~in ein innovatives Gelato.




Frisches Eis in lhrem Geschaft

P Shop in your shop: Sie kdnnen lhr Sortiment wirkungsvoll ausbauen, indem sie in
Ihrem Geschaft jetzt auch frisches Speiseeis anbieten, um lhre Umsétze zu steigern

und lhren Kundenstamm zu vergroBern.

Sie entscheiden wann und wie viel Eis hergestellt werden soll.
Sie haben damit die Garantie, stets ein frisches Produkt verflgbar
zu haben und steuern so die jederzeitige Verkaufsmoglichkeit.

Das geht ganz schnell wann immer

Sie mochten

Sie kbnnen das frische Eis direkt vor Die Verarbeitung vor Ort garantiert Ihren Kunden ein stets frisches
Ihren Kunden herstellen Produkt.

Sie konnen damit lhre Lagerhaltungsko- Die taglich frische Eisproduktion, erspart somit eine teure und

sten auf ein Minimum herabsetzen aufwandige Lagerhaltung.
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Frisches Speiseeis in lhrer neuen Eisdiele

/p Erleichtertes Startup: dank der Leistungsfahigkeit der ,Ready” kénnen Sie taglich
frisches Speiseeis herstellen und verkaufen: einfach, wirtschaftlich und mit modularer

Ausbaumaoglichkeit.

Einfache Lésung
v

Dank der flussigen Fertigmischungen oder Mischungen in Pulver- oder Pastenform
steht eine groBe Auswahl an Geschmacksrichtungen zur Verfligung.

' ' ' ' ' ' Wirtschaftliche Losung
v

Die neue Geschéaftstatigkeit bendtigt nur eine geringe Anfangsinvestition um mit
einer Eis-Produktion zu beginnen.

Modulare Lésung

Bei steigendem Erfolg lhrer Eisumsétze kdnnen Sie die Produktion durch weitere
Maschinen ganz einfach steigern, ohne dabei ,Ready” ersetzen zu mussen.
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