Labo

6/9 XPL P - 8/12 XPL P
Fur diejenigen,
die eine Tisch-
Eismaschine mit
hoher Leistung
suchen

CARPIGIANI




Labo

Professionell und zuverlassig, um die Speisekarte mit neuen und Uberraschenden
Rezepten zu bereichern.
Ideal flir Gastgewerbe und Catering, um Eis und Sorbets herstellen.

Dieses Programm nutzt eine ge-
ringere Kaltezufuhr, um delikateres
Fruchteis oder Fruchtsorbet mit in-
tensiverem Geschmack zu erzielen.
Durch diese optimale Steuerung
der Kaltezufuhr werden Fehler und
Energieverschwendung reduziert.

5variable Gefrierprogram_ Dieses Programm nutzt eine

. . . héhere Kaltezufuhr, um die
me, geelgnet far verschie- Konsistenz und Festigkeit von

dene Produktionsarten. Milchspeiseeis zu steigern. Der
Bediener kann die Festigkeit des
Eises jederzeit nach Belieben
andern.

Gelato Crystal - Frucht Crystal

-

Dieses Programm kristallisiert
perfekt frische Friichte-Cremola-
te aus und liefert ein stets homo-
genes Produkt. Der Zyklus ist in
Abhangigkeit der Menge und
Dichte des Endprodukts pro-
grammierbar.

Mit diesen beiden Programmen kann das spezielle Eis CRYSTAL* in Form
von Milch- oder Fruchteis hergestellt werden. *halbgefrorenes Gelato, ideal
zur schnellen Realisierung von Desserts aller Art, dank seiner leicht mo-
dellierbaren Konsistenz. Mit der Absenkung der Temperatur durch einen
Schokfroster verwandelt sich das Produkt Crystal in ein innovatives Gelato.



Performance

Hard-O-Tronic®

Dieses einzigartige System garantiert
ein perfektes Speiseeis. Die LCD An-
zeige zeigt permanent den program-
mierten Konsistenzwert und den Wert
des Eises im Zylinder. Durch Betéti-
gen der “Auf’ und “Ab” Tasten kén-
nen Sie auch jederzeit in das System
eingreifen, um |hr ideales Eisergebnis
zu erzielen.

Alle Bediensteuerungen sind nach
dem Offnen der Abdeckung des Trich-
ters zuganglich und gestatten dem
Bediener auch wéhrend des Einfullvor-
gangs das Starten der Verarbeitungs-
zyklen.

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

Tropfschale, zum einfachen Reinigen

in frontaler Position, die auch fUr Instal-
lationen auf engstem Raum geeignet ist.
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Riihrwerk POM

Das Ruhrwerk weist keine mittle-
re Welle auf und hat abnehmbare
Schaufeln aus POM, die gegen Kalte
bestéandig sind, was eine vollstandige
Ausgabe der Eises ermdglicht.

Verbesserte Arbeitssicherheit durch
noch abgerundetere Ecken und Kanten
in allen Bereichen der Maschinen, an
denen der Bediener arbeitet.

Optional: Teorema

TEOREMA garantiert eine kontinuierli-
che Produktion dank der vereinfachten
Steuerung durch Uberwachung und
Diagnose Uber das Internet mit Compu-
tern, Tablets und Smartphones.

Nachkiihlung

Um auch die Konsistenz des Eises,
das zuletzt enthommen wird, zu ge-
wabhrleisten, aktiviert die Nachkihlung
die Kéltezufuhr auch wahrend der ge-
samten Eisentnahme.

Das nachtragliche Waschprogramm,
nach Herausnahme des Eises, garan-
tiert die Hygienische Sicherheit, indem
die Temperatur des Zylinders kontrolliert
wird. Somit ist eine schnelle Reinigung
der Maschine, bei Arbeitspausen, nicht
notwendig.

Rithrwerk mit abnehmbaren Schaufeln
fUr eine vollstandige Reinigung.

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

Die Eisrutsche lasst sich einfach
abnehmen und erleichtert das vollstan-
dige Entfernen aller Eisrickstande.

Carpi Care kit: Fragen Sie Ihren Hand-
ler nach diesem Kit, um Ihre Maschine
jederzeit hygienisch einwandfrei zu hal-

ten.
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Technische Merkmale

Produktion = Mixmenge Stromversorgung Nennspannung Absicherung Kondensator
/\ pro Stunde  pro Zyklus

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

kg kg kg kg
Labo
6/9 XPL P 6 9 1 1,5 230 50 1 1,35 8 Luft
Labo
8/12 XPL P 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 Eismaschinen der Labo -Serie werden von Carpigiani nach zertifiziertem Qualitatssystem UNI EN ISO 9001 produziert.

Die angegebenen Eigenschaften gelten nur als Richtwerte. Carpigiani behalt sich das Recht vor, alle erforderlichen Anderungen ohne Vorankiindigung vorzunehmen.

Abmessungen cm Netto-

am Boden gewicht
Breite Tiefe Hbéhe kg
36 55 74 85
36 55 74 90
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