c ARPIGI ANI Emulgator fiir die Zubereitung von

Mixen fiir handwerklich hergestelltes Speiseeis
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Der CARPIGIANI-Turbomix ist in der Eisdiele sehr niitzlich fiir die Zubereitung der Mixe. Er besteht aus einer stabilen vertikalen
Struktur fiir den Tisch, auf welcher der Arm fiir den Motorentriger befestigt ist; einem leistungsstarken Motor mit variabler
Geschwindigkeit, mit vertikaler und schwingender Bewegung, zwei verschiedenen Emulsionierkopfen und einem Cutter (auf Wunsch).

Emulsionierer fiir Creme
Ideales Rithrwerk fiir die vollstindige
Verteilung im Grundmix der charak-
terisierenden Pasten fiir Cremeeis,
dickfliissig und stark zuckerhaltig,
oder dlhaltig und fettreich. Die hohe
Umdrehung sowie die Form des
Rotors emulgieren rasch die Pasten
und heben das Aroma und die
Cremigkeit hervor.

CARPCRARL

Steuerung mit 2 Hinden
Steuertafel mit: Timer zum Program-
mieren der Emulsionszeit, Freigabe -
Stange led Motorumdrehungen - Stop -
Notknopf.

Der Start und das Beibehalten der
Rotation erfordern die gleichzeitige
Prisenz beider Hinde auf den
Griffen; von den Griffen aus variiert
man auch die Anzahl der Umdrehun-

gen.

Emulsionierer fiir Friichte
Ideal zum Zerkleinern und Mixen
von frischen oder tiefgefrorenen
Fruchtstiicken und zum feinen
Verrithren von Fruchtpiiree im
Grundmix. Niitzlich zum Auflosen
von Pulvern, wie Zucker und
Stabilisatoren in kaltem Zustand, fiir
die Zubereitung der Mixe auf
Wasserbasis.

Umdrehungen Motor/Minute
3.000 - 12.000

Emulsion von 5 Litern Mix
1-2 Minuten

Mindestmenge pro Zyklus
3 Liter

Maximale Menge pro Zyklus
15 Liter

Elektrische Eigenschaften
200-240 volt 50-60 hz 0,75 kw

Gewicht
45 kg

CARPIGIANI

Cutter

Dies ist ein rotierender Mixer zum
Zerkleinern von dicken, auch sehr
festen Fruchtstiicken, wie Birne und
Apfel. Er findet seine Vervollstindigung
beim Kombinieren mit den serien-
méfSigen Emulsionierern, um dann die
gemixten Friichte in feines, leicht zu
verrithrendes Piiree zu verwandeln.

Max 115

Min. 77

Abmessungen in cm
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* Carpigiani behalt sich vor, jegliche Anderung an Form und Material ohne vorherige Ankiindigung durchzufihren. Gewichte und MaRe sind Richtwerte.



