CARPIGIANI

Die Technologie,
die Innen die Arbeit
erleichtert

CARPIGIANI I
L USETELEZ: A
GELATO A3:88

Labo
40 60 XPL




Labo XPL

Elektronische Chargenfreezer fUr handwerkliches Speiseeis

Die Maschinen Labo XPL sind leicht zu bedienende, einfach zu steuernde elektronische Chargenfreezer, die in

jedem Eislabor nttzlich sind.

Sie sind solide, arbeiten unermudlich und begunstigen die durchgéngige Arbeit bei der Herstellung einer
breiten Reihe von Eissorten: vom Milchspeiseeis bis zum Fruchteis, vom Sorbet bis zur Gramolate.
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Die Maschinen Labo XPL sind mit drei variablen Ruhrprogrammen fUr unterschiedliche Verarbeitungsarten

ausgestattet.

Gelato

Dieses Programm umfasst eine hdhe-
re Kaltezufuhr, um die Konsistenz und
Festigkeit von Milchspeiseeis zu stei-
gern. Der Bediener kann die Harte des
Eises jederzeit nach Belieben andern.

Gelato Fruit

Dieses Programm umfasst eine gerin-
gere Kéltezufuhr, um delikateres Frucht-
eis oder Fruchtsorbet mit intensiverem
Geschmack zu erzielen. Durch diese
optimale Steuerung der Kaltezufuhr
werden Fehler und Energievergeudung
vermieden.

Slush Fruit

Dieses Programm kristallisiert perfekt
frische Frichte-Gramolate aus und lie-
fert ein stets homogenes Produkt. Der
ZyKlus ist in Abhangigkeit von der Men-
ge und der Dichte des Endprodukts
programmierbar.



Hard-O-Time

Mit diesem exklusiven System wird je-
derzeit eine optimale Eiskonsistenz er-
zielt. Wahrend der Herstellung wird auf
dem LCD-Display laufend die anhand
der Pfeiltasten eingestellte und die be-
reits vergangene Zeit angezeigt, um die
ideale Konsistenz zu erzielen.

Riihrwerk POM

Ohne Zentralwelle und mit kalteun-
durchlassigen, breiten Schaufeln flr
den kompletten AusstoB des Eises. Das
stabile RUhrwerk hat selbstregulierende
Abstreifer (einfach herausnehmbar), die
ein exaktes Abschaben der Eisschicht
auf dem Zylinder gewéahrleisten.

Nachkiihlung

Diese bei groBeren Modellen sehr hilf-
reiche Funktion dient zum Einschalten
der KUhlung wéhrend der Entnahme, so
dass auch das zuletzt entnommene Eis
noch die richtige Konsistenz bewahrt.




Labo XPL

Carpigiani-Anlagen flr handwerkliches Eis mit XPL- Maschinen

Die XPL- Maschinenreihe zur Realisierung
von Anlagen fur die handwerkliche
Eisproduktion ist komplett, denn sie
umfasst die elektronischen Chargenfreezer
LABO XPL, die elektronischen
Pasteurisierer PASTO XPL und die
Konservierungs-/Reifegerate AGE XPL.
Alle Maschinen der Fa. Carpigiani werden
unter voller Einhaltung der internationalen
Sicherheitsvorschriften und der
Hygienevorschriften HACCP entwickelt
und gebaut.

Technische Merkmale
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Die Produktmenge pro Zyklus und die Stundenleistung variieren je nach verwendetem Mix. Die
angegebenen Maximalwerte beziehen sich auf das klassische, streichfahige Speiseeis nach italienischer Art.
* der Luftkondensator steht gegen Aufpreis zur Verflgung.

Die Maschinen Labo XPL werden von Carpigiani mit dem zertifizierten Qualitatssystem nach UNI EN
ISO 9001 und SA 8000 hergestellt.
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