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CARPIGIANI

Super Tre AV

EVO

Standmaschinen -
Eismasching fur zwel Sorten
+ Mix. Ideal fur Kunden,

die eine leistungstanige
NMaschine wunschen.
Genuss durch

Fortschritt

Die innovative EVO-Technologie von
Carpigiani garantiert Vielseitigket
und Hexibilitat mit ausgezeichneter
Produktionsleistung

Neue EVO-Technologie

Ein innovatives Kihlsystem ermdglicht es, eine perfekte
Struktur beizubehalten, selbst wenn die Mischungen in
den zwei Zylindern verschiedene Rezepte haben

Mindestmenge Mix im Behadlter 0,2 |
Weniger Produktverschwendung bei der Reinigung

Aufschlagvolumen und
Konsistenzkontrolle

Fur die verschiedenen Softeismixe sind unterschiedliche
Einstellungen flr die Konsistenzkontrolle vorgesehen.
Einfaches Einstellen des Aufschlagvolumen
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Super Tre AV EvO CA@NI

Optionale Konfigurationen
o Selbstpasteurisierung
‘ Mit dem Selbstpasteurisierungssystem mussen
die Maschinen nur 9 Mal pro Jahr gereinigt und
X zerlegt werden
Teorema Fernbedienung
Das System stellt wichtige Maschinendaten
bereit, unterstitzt das Servicesystem und sorgt
fur die Einhaltung des Reinigungsplans
SelbstschlieBende Zapfhebel (Self closing)
3 Die Zapfhebel werden automatisch geschlossen
s g und stoppen auf diese Weise den Speiseeisfluss,
§§ wodurch Materialverschwendung und
§§ Verschmutzung vermieden werden
o Dry Filling-System
§§ Moglichkeit den Mix in Pulverform direkt im
oS Behalter durch Zugabe von Wasser
W) P vorzubereiten
)
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Sorten Mixabgabe- Stiindliche Behdlter- Zylinder- Nenn- Absiche- Strom- Kiihl- Kiihimittel Netto-
system Produktion kapazitdt kapazitit leistung rung versorgung system Gewicht
Super Tre (759 Portionen) It It Kkw A kg
AV EVO
P Zahnradpumpe 650* 11+ 11 "
: 241 Gravitation 580" 5416 1,75 5 16 400/50/3** JLuft/Wasser | R404 280
* Die Produktionskapazitat ist vom verwendeten Mix und von der Raumtemperatur abhangig ** Auf Anfrage sind auch andere Spannungen und Zyklen erhéltlich
Merkmale Vorteile

Die innovative EVO-Technologie erméglicht den Betrieb mit verschiede-

Unabhangiges Kuhlsystem und neue Software B

Eine optimale Speiseeis-Konsistenz, Qualitdt und hohes Aufschlagvolu-

Druckvolle Zahnradpumpen aus Edelstahl (P-Model) men (einstellbar zwischen 40% und 80%) wird gewahrleistet

Regelventile fligen dem Softeismix automatisch Luft hinzu, um eine feste und

Gravitationsprinzip ohne Zahnradpumpe (G-Model) trockene Eiscreme herzustellen, mit einem Aufschlagvolumen von bis zu 40 %

Kommuniziert mit dem Bediener und gibt Anweisungen und Daten

Interaktives Display beztiglich der Maschinenleistung

abnehmbare Pumpenwelle Fur eine einfachere Reinigung, maximale Hygiene und Zuverldssigkeit

Verhindern das Absetzen des Mixes und verringern die Schaumbildung

Behalter-Ruhrwerke (Vorratsbehélter) i R R

POM-Riihrwerke beim G-Modell und Edelstahl-Rihrwerke mit

Hochleistungsfahige Ruhrwerke Doppelspiralen und einem Gegenrtihrwerk beim P-Modell

Einstellbarer Produktfluss, fur eine personalisierte

Einstellbarer Eiscremefiuss Dosiergeschwindigkeit und Volumen-Anforderungen

Optimieren dlie Kuhlleistung fiir schnelles Einfrieren, verringern dlie Produktver-

KUhizylinder mit direkter Kaltemittelverdampfung schwendung und gewéhrieisten héhere Qualitét und Energiesinsparung

Maglichkeit, die Zylinder zu erwédrmen, um das Reinigungsverfahren zu

Abtausystem vereinfachen

Super Tre AV EVO wird von Carpigiani gemaB dem Qualitdtssystem UNI EN ISO 9001 hergestellt.
Alle aufgefiihrten Daten sind Richtwerte. L. .
Carpigiani behalt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige Anderungen vorzunehmen, falls sie solche fiir notwendig hélt. carpigiani.com



