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Dessert

)
Das Gaststattengewerbe ist die
eno-gastronomische Aktivitat, bei der die

Kompetenz und die Qualitat des Service die zwei
Schlusselfaktoren fur den Erfolg sind.

Die gehobene Ausbildung der berufsmafigen
Kuchenchefs ermoglicht es heute, klassische,
traditionelle oder innovative Menas auf der Basis
von Teigwaren, Fladen oder Gemuse, von weillem,
rotem Fleisch oder Wild, von Fisch, Krusten- oder
Weichtieren, aus der internationalen, regionalen oder
ethnischen Kuche anzubieten

Es bereitet viel Genugtuung, dem Kunden ein
Menu anzubieten, das eine groRe Auswahl an
phantasievollen Vorspeisen, anregenden
1. Gangen, appetitlichen 2. Gangen und eine
Auswahl an quten Weinen enthalt.

Wichtig ist auch, das Angebot mit einer groien
Vielfalt an schmackhaften Desserts von eigener
Herstellung beenden zu konnen.

Ein ausgezeichnetes Mittag- oder Abendessen mit
einem Dessert von Qualitat zu vervollstandigen
bedeutet, den mit jedem Gang aufgebauten
Erfolg beizubehalten und abzuschliefien
und dem Kunden die angenehme Erinnerung an
unseren Service zu lassen.

Carpigiani
bietet in diesem Katalog Gerate fur das Gaststattengewerbe
an, mit denen hervorragendes Eis und Sufligkeiten von
\ Qualitat hergestellt und serviert werden kénnen.

Eis und Konditoreierzeugnisse von Qualitat
Im Gaststattengewerbe



LABO 8 12 E

Ein horizontaler Chargen-Freezer fur

handwerklich hergestelltes Speiseeis

Es handelt sich hierbei um einen kompakten Chargen-
Freezer fur die Theke, besonders geeignet fur das
Gaststattengewerbe und Kantinen, um hervorragendes Eis
und kostliche Fruchtsorbets herzustellen.

Technisch realisiert wie die groRen Chargen-Freezer der
Eislabors, besitzt er einen horizontalen Produktionszylinder,
ein in einem Stuck gefertigtes Ruhrwerk mit drei Fltgeln
sowie die automatische Eisausgabe. Er ist komplett, sicher
und leicht zu bedienen. Er hat eine patentierte
Konsistenzkontrolle des in Bearbeitung befindlichen
Produktes, um immer eine konstante Produktion von Eis
und Sorbets mit hoher Qualitat zu gewahrleisten.

Diese professionelle Maschine ist dazu geeignet, auch
groBere Eisvorrate in den Momenten zu produzieren, in
denen in der Kuche gerade nichts zu erledigen ist. Sie wer-
den verpackt, im Kuhischrank aufbewahrt und dann in
Bechern, als kalte SUBspeise, Eistorten und Einzelportionen
serviert.

EINFULLTRICHER mit hygienischem UMSCHALTER fur die Steuerung um \Warmeisolierender FRONTVERSCHLUSS

Deckel, sehr breit gearbeitet, um den zu den automatischen Procduktionszykius mit Sicherheitsverschluss und Eisaustrtt
bearbeitenden Mix bequem in die des Eises. die Ausgabe, das Waschen mit Schiitz gemal’ den
Maschine zu fallen und Stop zu starten Unfallschutznormen
i |
| . Mixmenge pro Nom. Ruhrw. 1 Netto-
| Prod./Std. Stromversorgung Abmessungen mm.
MODELL | Gefrierzyklus Leistg. Motor Kondensator i qgew.
k Kg T Lter | Min. Lt. ‘Max. w! vor | ome | oen KW Geschw. } kg | Breite \ Ticfe | Héhe
LABO8 12E | 8/12 1117 1.2 | 25 | 230 50 IR - . ‘ Luft 94 | 365 ‘ 715 | 660
Die Produkhion und die Mumendge pro G~_-'I'r.|_-rr,s:;,', kannen jenach der Temperatur und dern Ty des vetwendelen Moes vaeneren: - Be Kaliclanon anes durcnschnittlichen Violumensadfschiages des Euss

von 40 % Andere Stromispannungen und Zykien sing gegen Aufpres erbalthicn Die Leistunaen tezichen ach auf ene Raumtemperatur van 25°C
Jed P




SOFT 191/G counter

Maschine fur Softeis

Diese Maschine fur die Theke ist fur die Produktion von wei-
chem und cremigem Softeis geeignet, einem Eis, das
wegen seiner exklusiven Frische und Lockerheit sehr gefal-
It.

Im oberen Teil der Maschine ist die Wanne fur die
Konservierung des flussigen Mixes bei 4°C untergebracht.
Im mittleren Teil befindet sich der Produktionszylinder des
Eises. Der Mix versorgt den Zylinder durch ein Sickerventil,
das den Mix fur den Volumensaufschlag des Eises dosiert.
Durch das Senken des Hebels wird eine Portion Softeis
ausgegeben und gleichzeitig gelangt eine gleiche Menge
flussiger Mix von der Wanne zum Produktionszylinder und
wird zu Els.

Die Einfachheit der Produktion und Ausgabe des Eises
macht den Gebrauch dieser Maschine bequem und sch-
nell, auch mit nicht besonders ausgebildetem Personal.
Dieses Eis kann in Bechern serviert und rasch mit Solen,
Topping und Kornern verziert werden, oder aber naturlich
auf einem reichlichen, frischen Obstsalat,

Obere gekuhlte WANNE, die der Mix STEUERUNGEN fur die Eisproduktion, die AUSGABEHAHN mit Hebel fur das schrelle

gefullt wird, konstant vom Thermometer Konservierung des Mixes, die Reinigung Zubereien von Eistuten und Eisbechern
kantrolliert der Maschine und das Variieren der Kann mit SCHUTZKAPPE versehen (cptional), die
Konsistenz-Weichheit des Softeises. nur m Moment der Ausgabe entfernt wird.
Prod./ Fass. Nom. Netto-
MODELL Stad. Verm, Gotiim SHomvEROrg Lo Leistq. Konden- gewicht Aomessunaenmm
port, zu Wanne = ¥ 7] sator Wil
78igr/100:cc, Heer Volt Hz Ph KW kg Breite | Tiefe | Hohe
191/G 250 18 I 230 50 ] Z.] Luft 110 | 505 | 675 | 730
Bel Kalkulahon eines durchacnnittlichen Volumensautichlages des Eises von 40 &

[Dhe Lersrungen beaeten s auf eine Raumiemperatur von 257C




PRONTO 8 C

Vertikaler Chargen-Freezer

fur handwerklich hergestelltes Eis

Dieser Chargen-Freezer ist auf Rader montiert, leicht zu
installieren und verschieben, und erlaubt das wahre
handwerklich hergestellte Eis in kleinen Mengen zu produ-
zieren, auch direkt im Speisesaal, nahe beim Tisch des
Kunden.

Er ist wie die traditionellen Chargen-Freezer mit dem ver-
tikalen Produktionszylinder versehen und hat ein besonde-
res Ruhrwerk fur die manuelle Eisentnahme. Er ist mit
einem oberen gekuhlten Fach far die Konservierung des
Eises und einem frontalen Fach fur das Arbeitsmaterial
ausgestattet. Es ist also eine schone Maschine, einfach zu
bedienen und komplett, um einen effektiv autonomen
Eisverkaufspunkt zu realisieren, der sowohl die
Eisproduktion als auch die Aufbewahrung erlaubt,

Vertikales RUHRWERK, das sich nach Oberes gekuhites FACH, komplett mit Frontales FACH zum Aufbewahren des

Beendigung des Zyklus zur Behaltern, zum Konservieren von vier Arbeitsmaterials, wie Kelchen, Topping.
Eisentnahme vollkoemmen aus der servierfertigen Eissorten usw.... zum bequemen Realisieren der
Maschine herausziehen lasst. verschiedenen Eisbecher.
Nom., Netto-
Prod./Std, Mixmenge Stromversorgung Abmessungen mm
MODELL pro Gefrier- Lelstg, “““:;cr"' aEw;
T zyklus Liter = —
Kg | Liter Volt ! Hz | Ph KW Kg Breite | Tiete l Hohe
PRONTO 8 C 8 11 = 2301 50 | bl Luft 95 | 380 | 930 | 960
» pro Gefterzyddus konnen je nach der Temperatur und dem Typ des venwvendeten Moes vaveren. - Ba Kalwilabon enes durchsehnittichen

LrmtermEeralr von 25°C

efe Strompannunget und Zyslen und gegen Aufpres ethaltieh - D Lentungen beziehen sich auf.eine




DECKEL mit breitem Einfull-Trichter fur
das Einfullen der flussigen und festen

PASTOCHEF 18 RTX

Maschine fiir Creme, SoBen und Fiillungen

flr die Konditorei und Gastronomie

Dieser weiterentwickelte Pasteurisierer fur Speisen ist zum Herstellen

von Qualitatserzeugnissen hoher Konditorkunst geeignet.

Jeder professionelle Kichenchef kann mit den vielen automatischen

Programmen dieser Maschine, dem zur Ausstattung gehorenden

Rezeptbuch und den Anzeigen auf dem Display fur das Einfdllen der

Zutaten perfekt und hygienisch produzieren:

- Bayrische Creme mit Creme und mit Fruchten, Panna Cotta und
Tiramisti

- Pralinen aus Schokolade und Fruchtgelatine.

Eismix und Naturjoghurt

Konditorcreme und Creme mit Butter zum Fullen von Sufsigkeiten

und Eclairs

Fruchtcreme und Konfituren far Croissants, Krapfen und

Marbteigkuchen.

Ganachecreme und pochierte Frachte fur Fullungen und

Bedecken von Torten.

— Gastronomische Cremes fur Brotschnitten und Vorspeisen.

- Teig fur Eclairs, petit four, Mandelkuchen, Bruttimabuoni, usw.

- Teig fur gesalzenen Blaterteig fur Vorspeisen und Salzgeback.

— Bechamelsole, mit Tomate und Mayonnaise

- Risott. ragui, paella, polenta, usw.

SICHERHEITS-AUSGABEHAHN mit einer
Position fur die Ausgabe der flussigen

Zutaten wahrend des Vermischens Produkte und emner fur die dickflussigen schen Programme (20 Konditorel
Produkte 5 Gastronomie, 9 freie Programme|
| Prod. ‘ '
| in Creme Schokolade st Notm; Netie:
ODRL aend. | romversorgung ‘ Ln:lsl'.g Konden , gew Narnl.'nungen mm.
o e e ] T sator R T =
kg | Min. kg | Max kg | Min. kg | Maxkg | Voit L R I [ | i kg. | Breite = Tiefe | Héhe
PASTOCHEF 18RTX | 15 7 5 |125|230400| 50 | 3 | 21 [MMOUT 55 | asg | s14 | 1110

| | | | Wasser | | |

dere Stromspannuncen und Zyklen sind gegen Aufpres




ECOWIP G

Maschine zum Aufschlagen der Sahne

Dies ist der kieine Sahneautomat aus solidem ABS, einfach im Gebrauch und
der Reinigung. Er hat die Wanne aus Inox mit einem Fassungsvermogen der
Sahne von 2 Litern, konstant gekuhlit und durch das Thermometer kontrolliert
Die Flugelpumpe mit Luftregler gewahrt einen hohen Volumensaufschiag der
Schlagsahne. Die AusgabetUlle besteht aus thermoplastischem Material zum
= thermischen und hygienischen Isolieren des Ausgabepunktes der Sahne.
Nutzlich zum Garnieren von Torten, Eisbechern und Obstsalaten.

Prod./ | Fass. |

Std. -
MODELL et e I Leistg, | gew. : |

nn
o | kg | weer| e | vor | He | e | aw | xg | eeene| mete | Hone

g T . — — ! —1 - - 1 — 1 1 T — 1. —
ECOWIPG | 35 105 2 |23O 50/60 1 | 04| 23| 220 370 450

Bic Stundenlesiung kann je nach dem Typ der verwendeten Sahne virieren
Bei Kalkulation eines duschschnittiichen Valumensaulyeh AGes der Sahne van 150

Nom. | Netto-|

Stromversorgung | Abmessungen mm

°]

PRONTO 4 counter

Vertikaler Chargen-Freezer flir handwerklich hergestelltes Speiseeis
Er ist ein kleiner Chargen-Freezer fur die Theke, mit vertikalem Zylinder, zum Herstellen
des wahren handwerklichen Speiseeises auf wenig Platz.

Mit dieser einfachen Maschine mit sehr knappen Abmessungen werden bis zu einem
halben Liter Eis in nur zehn Minuten produziert. Sie ist daher ideal, um augenblicklich
auch das phantasievallste, vom Kunden gewahlte Sorbet herzustellen.

Prods | Fass. | Stromversorgung i | Kon- | Natto: Abmessungen mm
Std. | Verm. | Leistg. | gew.
MODELL  — 1 \anna [ 1T oelawa densa- T |
l kg | Liter | e | Volt | Hz l Ph J il O l Breite| Tiefe | Hohe
< — e — ) - == 4| e 8} !

FRONTO 4 4| 55 051230 50| 1 0.7 | Luft| 45 330 400| 420
counter |

Die Stundenleisiung kann je nach dem verwendeton Mistyp varieren
Ber Fakulierung enes durchschritthchen Volumensaufschiages von 40 5%
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