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READYCHEF
IM EISCAFE

PROGRAMME FUR GELATO

verschiedene Optionen der
handwerklichen Eisproduktion

verschiedene Programme fiir die
Herstellung von Sizilianischer
Granita und Cremolata

Programme zur Herstellung von
SoBen und Toppings
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& > EISDIELE

Gelato
Dieses Programm nutzt eine héhere Kéltezufuhr, um die Konsistenz und
Festigkeit von Milchspeiseeis zu steigern.

Sorbet
Dieses Programm nutzt eine geringere Kaltezufuhr, um Fruchteis oder
-sorbets herzustellen.

Gelato Hot
Der Mix wird direkt in der Eismaschine hergestellt, wo er erwarmt,
pasteurisiert und in Speiseeis verarbeitet wird.

Gelato Hot Age
Der Mix wird hergestellt, pasteurisiert und gereift. Dann wird er zu Gelato
verarbeitet.

Gelato Hot&Cold
Um die Mischung zu erhitzen und zu kihlen und um sie dann in Eis
umzuwandeln.

Gelato Crystal - Frucht Crystal
Mit diesen beiden Programmen kann das spezielle Gelato Crystal* in Form von

Milch- oder Fruchteis hergestellt werden. *halbgefrorenes Gelato, ideal zur schnellen Rea-
lisierung von Desserts aller Art, dank seiner leicht modellierbaren Konsistenz. Mit der Absenkung der
Temperatur durch einen Schokfroster verwandelt sich das Produkt Crystal in ein innovatives Gelato.

Ice Cream
Dieses Programm und das spezielle Rihrwerk™ ermdglichen die Herstel-
lung von Ice Cream. **Optional Auch als Ersatzteil erhaltlich.

Sizilianische Granita

Das Ruhrwerk dreht sich mit niedriger Geschwindigkeit, um perfekte
Granita mit Kaffee, Zitronen und Frichten zu produzieren, frei von
aufhellenden Emulsionen, ganz nach traditioneller Rezeptur.

Frucht-Cremolata
Kristallisiert auf homogene Weise eine kdstliche Frichtecreme. Frisch und
Durst stillend.

SoBen und Toppings

Mit dieser Programmen erhalt man charakteristische SoBen fur die weil3e
Grundmasse und Toppings zur Verzierung des fertigen Eises. Schoko-
ladensoBe - CremesoBe - FruchtsoBe - Schokoladen-Topping - Creme-
Topping - Frucht-Topping
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# KONDITORCEEME

READYCHEF
IN DER
KONDITOREI

PROGRAMME FUR DIE KONDITOREI

Programme zur Herstellung von
vier verschiedenen Cremearten

Programme zur Verarbeitung
von Schokolade

Spezialprogramme zur
Herstellung von Feingebéack und
Halbgefrorenem

BRAYERISCHE CREME B

FRUCHTCREME
PANNA COTTA 2 S
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> KONDITOREI UND
~ CHOCOLATERE

Konditorcreme
Zur Herstellung von klassischer, pasteurisierter Konditorcreme. Hervorragend geeignet zum FUl-
len von Bignets, Krapfen, Torten und Feingeback, aber auch zur Herstellung von Creme Chantilly.

Friichte-Creme
Eine Alternative zur Konditorcreme, mit der ganzen Frische der Frichte.

Panna Cotta
Das traditionelle Dessert. Natur oder in Verbindung mit SoBen.

Bayerische Creme

Zur Herstellung einer neutralen Creme Basis, die individuell mit Sahne und Friichten
abgewandelt oder zur Verfeinerung von Schlagsahne fir Kuchen und Feingebéack ver-
wendet werden kann.

Temperieren von Bitterschokolade, weiBer Schokolade und Milch-
schokolade Drei verschiedene Programme erzielen eine sehr prézise Erhitzung der
unterschiedlichen Schokoladensorten, um hervorragende Pralinen und vielfaltige Scho-
koladenvariationen herzustellen.

Schokolade Temperieren (Speed)
Beschleunigtes Temperieren durch Optimierung der Produktionszeiten.

Kakaobutterguss
Innovativer Zyklus flr die Kristallisierung der Kakaobutter, ideal zum Herstellen von
Schokoladengtssen, Ganache und Schichtnougat.

Ganache-Creme
Zum Fullen von Pralinen und Feingeback.

Streichfahige Creme
Zur Herstellung von exquisiter Schokoladen- und Nusscreme.

Schokoladen schmelzen
Spezifischer Zyklus zum Schmelzen bei kontrollierter Temperatur von Schokolade, Ku-
vertUren und wasserfreien Fullungen.

Basis fur Halbgefrorenes Ideal zur Herstellung einer neutralen Basis fiir Halb-
gefrorenes, die anschlieBend mit pochierten Frichten, Likdren, Schokolade, Nussen,
Zabaione, Orangenpaste, Kaffee usw. aromatisiert wird.

Pochierte Friichte
Der Gefrierpunkt der kandierten Frichtesaucen sinkt, so dass sie sich perfekt fir das
Fullen von Eistorten und Halbgefrorenem eignen.

Joghurt
Ausgehend von Milch und Milchsaurebakterien wird dieses gesunde und naturliche
Lebensmittel produziert.

Kochen
Fur das Kochen und Kihlen bestimmter Zyklus, der den Bedieneranspriichen ange-
passt werden kann.

Invert-zucker
Zyklus zur eigenstandigen Herstellung dieser wertvollen, in der Konditorei und Choco-
laterie verwendeten Zutat.

Eier Pasteurisierung
ZyKlus fur eine korrekte Pasteurisierung der Eier, Eigelbe und EiweiBe, die dann in der
Kiche, Gastronomie und Konditorei verwendet werden kénnen.










32 komplette Arbeitsgange flir

Gelato und Konditorei, zur Re-

> PERFORMANCE alisierung einer groBen Spe-

zialitatenvielfalt in exzellenter
Qualitat.

Hard-O-Tronic®

Dieses einzigartige System
garantiert ein perfektes Spei-
seeis. Die LCD Anzeige zeigt
permanent den programmier-
ten Konsistenzwert und den
Wert des Eises im Zylinder.
Durch Betétigen der “Auf” und
“Ab” Tasten kénnen Sie auch
jederzeit in das System ein-
greifen, um lhr ideales Eiser-
gebnis zu erzielen.

Rihrwerk aus POM, unempfind-
lich gegen Kélte und Warme, fiir die
volistindige Ausgabe von Eis und
Cremes. Selbstregulierende, heraus-
nehmbare Abstreifer flir eine komplette
Reinigung und Leerung des Zylinders.

v

Um auch die Konsistenz des
Eises, das zuletzt entnom-
men wird, zu gewahrleisten, ST \5" -~
aktiviert die Nachkuh- & v
lung die Kaltezufuhr g

auch wahrend der gesamten g% Fiir jedes Produkt gibt es ein
Eisentnahme. detailliertes Rezeptbuch, das
hilft bei der Auswahl und der Dosie-
rung von Zutaten.

Um ein optimales Ergeb-
RO OECHERE: Bu nis bei jedem Programm
Verdicker+Milch OK7?

SET 085°C Zeit 042°C a zu gewahrleisten, begleitet

=4 das Display den Bediener, in
dem es die Produktionsschritte,
die Temperaturen und die Empfeh-
lungen fiir das Hinzufiigen von Zu-
taten anzeigt.

Teocema Ready




> KOMFORT

Optional Ruhrwerk
3E. Ideal zur Herstel-
lung von Ice Cream.
Auch als Ersatzteil er-

héltlich.

Optional Portioniererklap-
pe Crystal. Ideal beim Ein-
satz des Crystal-Programms
zum Befillen von Behéltern
und Glasern direkt aus der
Maschine.

Vielseitige Ablage, die in Abhingigkeit von der Verwen-
dungsart in drei unterschiedlichen Positionen montiert werden
kann: Position 1 fir die herkémmlichen Schalen, Position 2 flr
runde Behalter und Position 3 bei Nichtverwendung zur Platz-
ersparnis. Beim Reinigen lasst sie sich einfach abnehmen.

Dank des Inverters kann das Eis in
der Schale marmoriert werden ohne
die Maschinen stoppen oder die Klap-
pe schlieBen zu mussen: die Ruhr-
werkgeschwindigkeit kann  soweit
reduziert werden, bis die Ausgabe
vollkkommen gestoppt wird. Damit wird
das Verteilen des Toppings erleichtert.
Durch erneutes Steigern der Ruhrge-
schwindigkeit beginnt die Eisausgabe
erneut.

Die Auflagekonsole wurde so entwor-
fen, dass die Eisschalen wahrend der
Produktausgabe in ihrer Position ge-
halten werden.

Dank des Abstandhalters, der
jederzeit angebracht werden kann,
ist es moglich, die Eisauslassoff-
nung zu reduzieren, um die Ent-
nahme des Produktes Crystal und
die Reinigung der Maschine zu er-
leichtern.

Optional: Brause mit Schnell-
anschluss - zum einfachen Ein-
und Auskoppeln. Die Brause ist mit
einem Halter ausgestattet, der sie in
Position halt.

easy way: bereite und pasteurie-
siere die Mischung mit deiner Eis-
maschine.




Die ,ReadyChef“ Technologie er-

maoglicht die Abwicklung der gesam-

> El NSPARU NG ten Produktion von Eis, Konditorei-

und Chocolaterieerzeugnissen in
einer einzigen Maschine.

> SICHERHEIT

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

TEOREMA (optional) ga-
rantiert eine kontinuierli-
che Produktivitdt dank der
vereinfachten  Steuerung
durch Uberwachung und
Fern-Diagnose Uber das
Internet mit Computern,
Tablets und Smartphones.

Defrost (Entfrosten). Kommt es wéh-
rend der Eisherstellung zu einem Stromaus-
fall oder wird die Maschine versehentlich
ausgeschaltet, wird beim erneuten Ein-
schalten ein automatisches Abtauverfahren
ausgelost, das einen schnellen Neustart der
Produktion ermdglicht.

Wenn wahrend der Warmverarbeitung 50°C Uberschritten
werden, farbt sich das Display ROT, um den Bediener dar-
auf aufmerksam zu machen, dass sich im Inneren der Maschi-
ne Produkte befinden, die erhitzt und gekocht werden. Dieses
sichtbare Signal beugt einer falsche Handhabung bei heiBen
Produkten vor.
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> HYGIENE

REIMIGEH
MACH REIMIGUNG
WARM REIMIGEN

# TROCKEM REIMIGEN

Die Reinigung des Zylinders kann durch die Erwarmung der Ober-
flache beschleunigt werden, damit sich aus der Produk-
tion stammende Fettriickstdnde schnell ablésen
lassen.

Nach Beendigung der Reinigung
kénnen mit dem Trocknungspro-
gramm alle Feuchtigkeitsriickstan-
de im Zylinder beseitigt werden,
was eine wesentliche Voraussetzung
ist bevor man Schokolade Tempe-
riert.

Auch die Reinigung der Bleche ist dank einer Scotch-Brite Oberfla-
chenbehandlung sehr komfortabel, da das Edelstahl gegen Flecken Carpi Care kit: Fragen Sie Ihren

und Fettrickstande geschutzt ist. Handler nach diesem Kit. um lhre

Maschine jederzeit im einwandfrei

Das nachtragliche Waschprogramm, nach Herausnahme des Ei- hygienischen Zustand zu N

ses, garantiert die Hygienische Sicherheit, indem die Temperatur erhalten.
des Zylinders kontrolliert wird. Somit ist eine schnelle Reinigung der “
Maschine, bei Arbeitspausen, nicht notwendig.

Gefrierzylinder und
Frontblech bilden eine
Einheit fir maximale Reini-
gung und Hygiene. Mit die-
sem Design werden auch alle
Licken hinter der Verkleidung
ausgeschlossen, wo sich Kon-
densation und Eis bilden konn-
ten, was die Lebensdauer der
Maschine verklrzen wirde.

Die Eisrutsche ist einfach
abzunehmen und erleichtert das
Entfernen der gesamten Gelato-,
Creme- und Schokoladeriickstande
fur die vollstdndige Reinigung.




Produktionseigenschaften

Eingefiillte |Hergestelltes Temperieren von

Mixmenge Gelato Crystal Granita Topping Creme Schokolade Joghurt
/\\ Menge Menge Menge Menge Menge Menge Menge Menge
pro Zyklus pro Zyklus pro Zyklus pro Zyklus pro Zyklus pro Zyklus pro Zyklus pro Zyklus
min - max min - max min - max min - max min - max min - max min - max min - max
kg Liter kg kg kg kg kg kg
ReadyChef 2,0 ‘ 4,0 3,0 ‘ oI5 2,0 ‘ 4,0 2,0 ‘ 4,0 2,0 ‘ 4,5 1,5 ‘ 4,5 2,0 ‘ 4,5 1,5 ‘ 4,5

Technische Merkmale

/\\ Stromversorgung | Nennspannung | Absicherung | Kondensator Abme;s;gggn em Gewicht
Volt Hz Ph kW A Breite Tiefe Hbéhe kg
ReadyChef 230 50 1 & 25 Luft 45,5 58 76,5 142

Die Produktionsmenge pro Zyklus und die Stundenleistung variieren je nach verwendetem Mix. Die angegebenen “Max.”-Werte beziehen sich auf das klassische,
streichfahige Speiseeis nach italienischer Art.
Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25°C.

ReadyChef wird von Carpigiani mit dem Zertifizierten Qualitatssystem UNI EN ISO 9001 produziert.

Alle aufgefihrten Daten sind Richtwerte. }
Carpigiani behélt sich vor, jederzeit ohne Voranzeige, Anderungen vorzunehmen falls sie solche fir notwendig hélt.
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