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CARPIGIANI SOFT SERVE CONSULTING

Los consultores de la CARPIGIANI SOFT SERVE CONSULTING trasforman tu idea en un negocio
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de consistencia diferente.

Es posible producir helados, sorbetes y frozen yogur.
PER FOR MAN C E Enlas 243 T SP, gracias a los cilindros indipendientes,
Y C AI_l D AD es posible mantecar contemporaneamente productos

Produccion de
Helados Cremosos

Gracias al sistema H-O-T y al diferen-
te tipo de alimentacién (gravedad o
bomba) es posible configurar la con-
sistencia deseada para los helados
de crema, desde un delicado fiordila-
tte hasta un sabroso chocolate.

Produccion de
Sorbetes

Gracias al sistema H-O-T y al diferen-
te tipo de alimentacion (gravedad o

bomba) es posible configurar la con-
sistencia deseada para los sorbetes
de fruta, desde lo mas ricos en fibra
hasta el clasico sorbete al limoén.

Produccion de
Frozen Yogur

Gracias al sistema H-O-T y al dife-
rente tipo de alimentacion (gravedad
o0 bomba) es posible configurar la
consistencia deseada para producir
un clasico frozen yogur o un delica-
do helado de yogur.

Produccion de
Helado de forma
personalizada
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Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra




> PERFORMANCE Y CALIDAD

Opcional kit Mo-
noporcion. Kit de
boquillas de decora-
cién aptas para llenar
vasos, pasteles y pro-
ducir monoporciones.

Puerta Star. Puerta especifica que permite el
empleo de las boquillas del kit monoporcion y de
las nuevas boquillas de decoracion.

Opcional Boquillas de Decoracion para

crear tu proprio estilo de helado eligiendo y
personalizando la forma. 0

Opcional Blender (para modelos 243 T P SP).
Blender integrado con cucharas desechables
para mezclar fruta seca picada y toppings en el
helado.

@

Opcional kit Pompa / Gravedad (para

_ modelos 243 T P SP) permite el funcionamento

Gravita - Gravity = contemporaneo de un cilindro con alimentacién
: a pompa y del otro con alimentacién a gravedad;

para gestionar al mismo tiempo mezclas tradicio-

nales y mezclas en fibras y/o semillas.

Pompa - Pump

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra




> PERFORMANCE Y CALIDAD

Opcional Puerta Invernal (para modelos 243 T SP)
Puerta especifica que permite el empleo de dos cilindros separados inhibiendo la parte central. Una ulterior
flexibilidad que puede ser utilizadas tanto en la fase de limpieza como en la produccion.

Maquina versatil* (para modelos 243 T SP). Gracias a tres distintas funciones es posible decidir en qué
lado operar. Solo el lado izquierdo o derecho en los periodos de temporada baja, o los dos en la ocasién de
mayor productividad.

*utilizar con el opcional Puerta Invernal.

Hard-O-Tronic®. El sistema de control electrénico que permite modificar la consistencia del helado de
acuerdos con la tipologia de producto, de una manera simple y eficaz.

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra




> PERFORMANCE Y CALIDAD

Opcién ALIMENTACION

Gravedad - Version G. Las distintas vélvulas
reguladoras dosifican naturalmente la mezcla con el
aire para lograr un helado seco y compacto, y con
un overrun de hasta el 40%. El cursor de regolacion
de la aguja permite, gracias a los foros tanto en la
parte inferior como en la superior, la regolacion del
overrun, aungue la cubeta esté llena.

AGITADOR

Agitador alta eficiencia de POM desmon-
table. Rascadores en plastico y eje removible apra
un helado suave y cremoso.

Cilindro de expansion directa

Optimiza el proceso refrigerante acelerando los tiem-
pos de mantecacion y eliminando los derroches de
energia. Gracias a la nueva colocacion del foro de
alimentacion la operacion de pre carga es sencilla 'y
segura.

Bomba - Version P (para modelos 243
T SP). Bomba presurizada en acero con en-
granajes en Polimero Termoplastico Avanza-
do; para un helado seco y compacto. Gracias
a los valvulas reguladoras de las pompas es
posible llegar a un overrun entre el 40% vy el
80%. El overrun puede ser regolado también
cuando la cubeta esta llena.

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



Nuevas soluciones

> COMODIDAD I

confort de uso

Agitador en la cubeta con velocidad Velocidad de dispensacion regulable
regolable. Prevee la estratificacién del produc- Flujo de dispensacién modificable para satisfacer
to a lo largo de la conservacion y optimiza el inter- toda exigencia de volumen y velocidad.

cambio termico durante la pasteurizacion.

Sistema automatico de cierre

Sistema automatico de cierre de las palancas
muy faciles de montar y desmontar. Los grifos
cuentan con un sistema de cierre automatico
para interrumpir el flujo de helado en dispensa-
cién eliminando cualquier posible derroche.

Leyenda: v Opcional SOLO a la compra e Opcional disponible también después de la compra



> COMODIDAD Nuevas soluciones

para tu estilo

Todos los contenidos como

h.%JE el manual de istrucciones,
o= kit de mantenimiento - Car-

r—"’ T pi Care kit y Carpi Clean

QR CODE kit se pueden descargar

Velocidad modular programable

Gracias a la nueva gestion del motor ventilador,
es posible elegir entre tres distintas configura-
cioes: la "Max Production" que favorece la pro-
duccion horaria de la maquina, la "Silent" que, en

actualizados a través del automatico, permite trabajar a bajo nivel de ruido
Lty Caddigo QR situado en la y "Manual" que permite impostar una velocidad
'I ﬁ parte frontal de la maquina.

fija de funcionamiento.

Nuevos motoriductores

> AHORRO eléctricos y condensadores

a alto rendimiento

Opcién CONDENSACION

Maquina condensacion Aire
Gracias a la chimenea posterior es posible optimizar el espacio de installaciéon y posicionar la mismas
cerca de otras maquinas.
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Mayor seguridad

> SEGURIDAD operativa y mas control

en la produccion

MIX

3100 ml

Black out y interrup-
cion hidrica

Después de una falta de
energia eléctrica o agua, si

los parametros temperatu-
ra-tiempo garantizan que la
mezcla no haya sufrido nin-
guna variacion, la maquina
recupera el programa en
curso. En caso contrario, si
la maquina es autopasteuri-
zante, empieza en automa-
tico un ciclo de pasteuriza-
cién, alertando el operador
con un mensaje en el dis-
play. Si la maquina no es au-
topasteurizante, es necesa-
rio limpiar la misma.

Tecnologia
Blockchain
(solo para 161

T SP). Gracias a un innovador

sensor capaz de leer con extre-
ma precision la cantidad de mez-

B PAY PER USE. 0

—a
r cla en la cubeta, la maquina so-
9 ﬁ porta la tecnologia Blockchain. El
- sistema permite el desarrollo de
una segura modalidad de venta
1 3

Diseino ergonomico
Aumenta la prevencién de acci-
dentes, con bordes aun mas re-
dondeados y con empalmes.

! EOREMA

Opcional Teorema
Sistema de Control desde remoto de las funciones de la maquina.
Facilita el servicio de asistencia y suministra informacion sobre el

uso, generando informes. a

Bloqueo botones
Para una mayor seguridad, los botones del display pueden ser
bloqueados para evitar errores accidentales. @"

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



Salida programada. Gracias a la
electrénica de la maquina es posible
Limpieza programar no solo en las horas de
cierre de la tienda la hora de comien-

> H | G | EN E Ecgllléidea, zo de la pasteurizacion/conservacion,

; sino tambien la hora de produccion
garantlzada de la maquina.

Boton Limpieza Multifuncion
Posibilidad de activar o desactivar
singolarmente la bomba y el agita-
dor de acuerdo con las necesidades
proprias de la limpieza. Activando al
mismo tiempo el agitador y el calen-
tamiento de la parte superior del ci-
lindro, se deshara rapidamente lo que
queda de la produccion.

100 °C —
Estandar. A través del sistema au-
85°C | tomatico de autopasteurizacion,
es posible elegir cuando limpiar la
maquina hasta un tiempo maximo de
65 °C A S 42 dias. Como garantia adicional de
seguridad hygienica, si el operador
no hace la limpieza integral al final de
los dias impostados, la maquina au-

45 °C ;
tomaticamente se para.

Intervalo critico

15°C Conservacion
(o]
49| ) r4cC ..

Pasteurizacion

Eje bomba extrajible (solo para 243 T P SP)
Simplifica las proceduras de limpieza y garantiza maxima hygie-
ne y fiabilidad.

Carpi Care kit

Kits personalizados, disehados para mantener siempre su
maquina higiénicamente perfecta. N
CARPIGIANI

services

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



CONFIGURA TU PROPRIA MAQUINA

> CONFIGURACION CUBETA

ELIGES EL TIPO DE ALIMENTACION

Bomba (solo para 243 T SP) Gravedad

> CONFIGURACION AGITADOR/PUERTA

Opcional. Disponible para los modelos 243 T SP Opcional

Puerta Invernal

Opcional

Kit Monoporciones

> CONFIGURACION ACCESORIOS

Opcional. Disponible para los modelos 243 T P SP Opcional

Kit
Bomba / Gravedad

Opcional

Blender (solo para 243 T P SP) Tecnologia Blockchain
(solo para 161 T SP)

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



CARPIGIANI SERVICE

CARPIGIANI

QUIENES SOMOS

Red de asistencia. Carpigiani esta cerca del cliente a través de
una amplia red de asistencia que garantiza una cobertura en todo
el mundo. Con mas de 480 centros autorizados y 1.500 técnicos
especializados, Carpigiani Service garantiza intervenciones rapidas

y profesionales.

LO QUE OFRECEMOS

Repuestos Originales. Los repuestos originales Carpigiani,
realizados respetando las normativas nacionales y intermacionales
relativamente a la seguridad alimentar, aseguran la durabilidad de
los mismos componentes y extienden la vida de la maquina. Son los
unicos que aseguran eficiencia y seguridad. Los repuestos originales
Carpigiani quedan garantizados 1 afio.

Carpi Care kit @

MONTHS

/ide Service Network of

p Pregunte periédicamente a su distribuidor Carpi Care kit e Car-
pi Clean Kkit. Kit de guarniciones y escobillas dedicados a casa

maquina para que se mantenerla siempre hygienicamente perfecta.




CARPIGIANI SERVICE caffician

LO QUE OFRECEMOS

Técnicos especializados. Los técni-
cos Carpigiani son profesionales siempre
informados, gracias a un solido y constante
percorso de formacion que garantiza un alto
nivel de competencia para cualquiera inter-
vencion de control, manutencion, limpieza y
reparacion.

Garantia Extendida. Gracias a la ex-
tensién de garantia, es posible operar en
la maquina con la maxima tranquilidad, de
hecho, se puede contar con una interven-
cién de los técnicos Carpigiani, capaces de
restablecer el funcionamento de la maquina
con repuestos originales.

Mantenimiento preven-
tivo. Gracias a controles pe-
riodicos, encargados a técni-
cos certificados, la maquina
puede funcionar siempre en
las mejores condiciones evi-
tando qualquier posible fallo.

Limpieza programada. Posibilidad de delegar la limpieza periddica de la maquina a técnicos con ex-

periencia.

AN
M
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Teorema. Sistema de con-
trol y diagnoéstico, desde re-
moto, de las funciones de la
maquina. El cliente puede ac-
ceder a la maquina, a través
del ordenador, y controlar a
distancia su operatividad. Teo-
rema facilita, ademas, el servi-
cio de asistencia: los técnicos
Carpigiani, pueden acceder a
informaciones en remoto y in-
tervenir sobre los parametros
de configuraciéon como si estu-
vieran operando directamente
sobre la maquina.




datos técnicos - dimensiones

Version Aire

161 TG SP

Version Aire

243 T SP



161 TG SP -243 T SP

@
|

" i Capacidad . . .
Alimenta- | Produccion Capacidad| Potencia : Aliment. |Conden- Gas Peso
/\\ Sabores cion por hora g:blgtz cilindro | nominal Fusible Eléctrica | sacion | refrigerante | neto
(759 porciones) It It kW A Volt Hz Ph kg
161 T G SP 1 Gravedad 200~ 5 1,35 2,3 16 230/50/1* |  Aire R452*** 95
243TPSP Bomba 320" 5+5 170
2+1 1,35 3,0 20 230/50/1** |  Aire R452***
243TGSP Gravedad 268" 8+8 160

*la capacidad productiva puede variar en base a: mezcla utilizada y temperatura del lugar de trabajo  **diferentes voltajes y ciclos disponibles bajo pedido
***diferentes soluciones disponibles.

Las T SP son producidas por Carpigiani con Sistema de Calidad Certificado UNI EN ISO 9001.

Las caracteristicas mencionadas tienen valor indicativo; Carpigiani se reserva el derecho de efectuar todas las modificaciones que considere necesarias sin
previa advertencia.
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sServices SARPIGIANI  ceLato

carpigiani.com Via Emilia, 45 - 40011 Anzola del’Emilia - BOLOGNA, ltaly - T. +39 051 6505111 - info@carpigiani.it
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