CARPIGIANI

oigrate elstonisene | ABOTRONIC DGT



DIE BEARBEITUNG

Wenn eine Losung, d. h. eine flussige Masse in einer Wanne einer
niedrigen Temperatur ausgesetzt wird und dort statisch gefriert,
verwandelt sie sich nach und nach in Eis.

Wenn derselbe Mix, bestehend aus Milch, Eiern, Zucker, usw.,
jedoch umgeruhrt wird, wahrend er gefriert, gestern von den
Spachteln des Eisherstellers, heute vom mechanischen
Ruhrwerk des Speiseeisautomaten, bildet sich eine feste und
gleichzeitig teigige Masse - das Speiseeis.

Wahrend dieses Umruhrens schliet der Mix Luft ein, kommt
mit der Wand des Zylinders in Beruhrung, durch die Kalte
Ubertragen wird, und gefriert in duf3erst kleine und
unmerkliche Kristalle.

Diese Kristalle bestehen aus Wasser, das gefriert, d.h., es

wird fest. Je weniger Wasser im flussigen Zustand ubrig bleibt,
dest mehr nimmt die Konzentration der ubrigen Zutaten zu, die
dadurch ein weiteres Gefrieren behindern.

Die Konsistenz des Speiseeises hangt also hauptsachlich von der
Kristallisierung des Wassers ab, die nach und nach zunimmt (das Eis wird - .
harter), je mehr die Temperatur sinkt (siehe graphische Darstellung). Carpigiani-Eismaschine aus dem Jafire 1946

Die Zuckerim Eis haben, auler zu stRen, auch einen gefrierungshemmenden Effekt, deshalb braucht jedes Eis eine
eigene Gefriertemperatur, um eine gleiche Konsistenz zu erhalten.

Ein optimales Eis erhalt man also nicht nur durch eine gute Ausgewogenheit von gesunden und wertvollen
Zutaten, sondern es ist auch das Resultat eines unerbittlich aufmerksamen Bearbeitungsprozesses.

Das optimale Eis muB3 eine glatte,
feine, samtweiche und cremige
100 | % gefrorenes Wasser in Kristallen Struktur besitzen.

= Die Struktur des Eises wird

Nk - hauptsachlich wahrend der

ersten Phase des
Gefrierungsprozesses
“konstruiert”, der gerade
deshalb gemaBigt sein muf3, um
die Bildung von kleinsten
Eiskristallen zu erlauben.
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ist, erfolgt auch eine konsistente
Volumenserhdhung (overrun)
mit einer gleichmafigen und
sehr feinen Verteilung der
Luftteilchen.

Dann “stabilisiert” sich das Eis
wahrend der zweiten Phase,
jener der Erhartung.
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DIE MIXTEMPERATUR

Die korrekte Tehperatur, bei der es angebracht ist, den Mix in das Rihrwerk zu flllen, liegt bei +4°C, d.h.
bei der Temperatur fur die Konservierung-Reifung des Pasteurisierers.

Ein warmer, oder noch schlimmer, noch kochender Mix erfordert Kuhlkraft und daher hoheren Konsum, um in
normalen Bearbeitungszeiten gefroren zu werden.

Auf Grund des zu heftigen Abkuhlungsprozesses wird die Phase der Strukturbildung des Eises, die sogenannte
“Konstruktion”, nicht vollstandig durchgefuhrt.

Das Eis hat eine grobere Struktur, mit Eiskristallen von groferen Abmessungen und eine sehr niedrige Luftmenge.
Solch ein Produkt prasentiert sich zu kompakt, schwer und verleiht dem Gaumen ein Gefdahl von Kalte.



DIE TECHNOLOGIE

Mit der digitalen Technologie und der Erfahrung von Carpigiani wird die LABOTRONIC DGT der vielseitigste
Freund des Eisherstellers; ein unermudlicher Mitarbeiter, dem man die eigene Kreativitat anvertrauen kann, um
immer vollkommene Resultate zu erhalten. Mit ihm kann man auf einfache Weise und sofort verschiedene Mixe
ausprobieren, neue Geschmacker schaffen, ausgefallene Zusammensetzungen erfinden. Es wird immer die
LABOTRONIC DGT sein, die sich sofort und auf einfache Art dem auszufrierenden Produkt anpassen wird.

DIGITALE H.O.T.

Jeder Eishersteller besitzt eine eigene Phanta-
sie, und eine gute Maschine muld ihn bei jeder
ldee unterstutzen und sie so gut wie moglich
realisieren konnen.

Wer besondere Bearbeitunszyklen fur seine
besonderen Mixe zu realisieren wunscht, kann
die Steuerungen “betatigen” und sich aktiv in
die HARD-O-TRONIC einschalten, um das
Ruhrwerk je nach Belieben zu programmieren.

DieLABOTRONIC DGT wird somit automatisch
arbeiten, gemafl den neu ausgewahlten
Parametern.

Z\WISCHEN-ABKUHLUNG

Wahrend der Entnahmephase des Speiseeises
mit hoher Geschwindigkeit ist es moglich, den
Kompressor zu “reaktivieren”, wenn man
maochte, um dem Eis Kalte zuruckzugeben.

RUHRWERK

Dieses von der Carpigiani neu entworfene
Ruhrwerk ohne Mittelwelle, das heutzutage
auch bei anderen Speiseeisautomaten verwen-
detwird, stellt die eigene Originalitat wieder her.
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Die breiten Spachteln, die alle Mixe mit Kraft
und Homogenitat behandeln, sind heute aus
POM hergestellt, einem nicht nur leichten und
bedeutend starren, sondern “adiabatischen”
Polymer.

D.h.. die Kalte kann nicht durchdringen, um ein
wirklich totales Austreten des Speiseeises zu
ermoglichen. Die “selbstregulierenden” Abscha-
ber gewahren die standige Reinigung des
Zylinders.

FRUCHTCREME

Dies ist eine groBe “Neuheit” aller LABO-
TRONIC DGT; um eine kostliche Spezialitat der
antiksten Tradition wiederzuentdecken und sie
mit erneuerter Phantasie wieder anzubieten.

Mit dieser Operation bleibt die Konsistenz auch
jenes Eises intakt, das einer grolieren mechani-
schen Bearbeitung ausgesetzt wird, weil es
zuletzt aus dem Ruhrwerk entnommen wird.
Die Zwischen-Abkuhlungist besonders nutzlich
bei den Modellen mit groBerer Produktions-
leistung: zwei oder mehr Wannen pro Zyklus.

Die Produktion wechselt in zyklischen Arbeits-
zeiten zu Pausenzeiten, um auf homogene
Weise undin aller Perfektion die Fruchtcreme zu
kristallisieren. Wenn man auf die Programmie-
rung einwirkt, kann man ein trockeneres oder
flussigeres Produkt erhalten, je nach dem
Endprodukt, das aus dieser frischen Fruchtcreme
zubereitet werden soll.



DIE OPTIONALS

Die LABOTRONIC DGT konnen, gegen entsprechen-
den Aufpreis, mit einigen Optionals ausgestattet
werden, die sie dufierst vielseitig machen.

SIZILIANISCHE GRAMOLATE
Mod. 2030 - 3045 - 4060

Mit der LABOTRONIC DGT-G kann ausgezeichnete
und frische sizilianische Gramolate produziert werden,
wenn man die entsprechende Taste betatigt.

DIE EIGENSCHAFTEN

Die LABOTRONIC DGT besitzt viele Eigenschaften, die .
zu den exklusiven Leistungen hinzukommen:

e Zylinder mit direkter Kdhlung und mit groRem
Durchmesser. X

e Frontverschluf aus rostfreiem Stahl mit Offnungs-
vorrichtung fur das Fullen und Entleeren gemal den
Unfallschutznormen.

® Scharnier far ein leichtes Abmontieren des Frontver-
schlusses. .

® Abmontierungsexzenter und schnelles Offnen des
Frontverschlusses.

® Gerdaumige Konsole mit regulierbarer Hohe und in
zuruckgesetzter Position hinsichtlich des Entleerungs-
verschlusses, um das Eis direkt zur Mitte der Wanne zu
bringen, wo man es leicht abspachteln und verteilen
kann. Ablageflache aus Gummi.

® Abnehmbare kleine Handbrause zum bequemen
Waschen aller mit dem Eis in Berahrung kommenden
Teile. Der AnschluB des Waschwassers ist von jenem far
die Versorgung des Kondensators getrennt, um das
warme Wasser des Labors direkt an der Maschine
anzuschlieRen und somit die Reinigungsarbeiten
bequemer und schneller zu gestalten.

® \erkabelung, Kalteanlage und Schalldampfung
geman den internationalen Normen.

® Kalteanlage far tropisches Klima geeignet.

® Es besteht die Moglichkeit, Mixe mit einer Temperatur
von +85° hineinzufullen.

Das Ruhrwerk dreht sich mit niedriger Geschwindigketit, ® Rahmen aus widerstandsfahigem Stahl  mit
wenn es von dieser Steuerung eingeschaltet wird, und Rostschutzbehandlung; Bleche aus satiniertem rost-
schabt den Zylinder zweckmadBigerweise ab. So wird freiem Stahl ’
vollkommene und duBerst aktuelle Gramolate mit Kaffee :
und frischen Fruchten produziert, ohne bleichende
Emulgierer und grobe Eissplitter.
£ E
LUFTKONDENSIERUNG
Fur die Gebiete mit Wassernot kann die LABOTRONIC 5("
DGT vollkommen mit Luftkondensierung geliefert mm 880
werden. (20 30 - 30 45)
mm 1020
DOPPELTE KONDENSIERUNG (40 60 -70 100)
Mod. 2030 - 3045 - 4060
Bei Wassermangel wechselt die Kondensierung bei
diesen LABOTRONIC DGT automatisch von Wasser
zu Luft.
SPEISEEIS GRAMOLATE U. FRUCHTCREME
Menge pro Gefrierzyklus Stundenleistung Install. | Rihrwerks- Gewicht
MODELL eingef. Mix produz. Eis eingef. Mix produz. Eis Mezn?(fug ro Lelshing. |- motor K‘;:S,e,"' netto
kg. It. kg. It. {(g' Kg.
Min. Max. Min. Max Min. Max. Min. Max. kW Geschwindigkeit
el s s L s 4 2 e
el e i e e 6,5 4 2| Wasser | 280
Rl o e e Gl 9 45 | 2 |wasser| 380
el el ) e les es g e e [ - 73 | 2| Wwasser| 400

Elektrische Versorgung: 220 oder 380/50/3.
Andere Stromspannungen und Zyklen sind gegen Aufpreis erhaltlich.

Die Stundenleistung kann je nach dem verwendeten Mixtyp variieren und bezieht sich auf eine Raumptemperatur von 25°C und bei Wasserkondensator auf eine Wassertemperatur von 20°C.
Gegen Aufpreis auch mit Luftkondensator erhaltlich. 2030 - 3045 - 4060: gegen Aufpreis auch mit doppelter Kondensierung erhaltlich



LABOTRONIC DGT

Es gibt auf der Welt Tausende von elektronischen Carpigiani - Ruhrwerken, die an der Seite der besten Eishersteller
arbeiten. Sie werden wegen ihrer “Wirksamkeit”, maximalen Hygiene, Zuverlassigkeit, Gerauscharmut, Zeit - und
Energieersparnis geschétzt. Die LABOTRONIC DGT, oder vielmehr digital, gehéren zur zweiten Generation dieser
Ruhrwerke, mit denen die Carpigiani die “persénliche Gestaltung” der Produktion anbietet, um die Kreativitat
und die Inspiration des Eisherstellermeisters kunstvoll wiederzugeben.

HARD-O-TRONIC

Um ein ausgezeichnet bearbeitetes Speise-
eis zu erhalten, werden alle Gefrierungspha-
sen des Mixes von der HARD-O-TRONIC
kontrolliert und gesteuert.
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LABOTROMIE

Dies ist ein elektronisches System mit
“Mikroprozessor”, das gleichzeitig die in
Bearbeitung befindliche Menge und den
Mixtyp analysiert und die Kalte zweckmaRi-
gerweise maBigt. Mit dieser standigen Kon-
trolle der Parameter von Bearbeitung und
Konsistenz erhalt man mit der Automatik das
bestmagliche Speiseeis, mit jedem Typ und
jeder Menge von Zutaten, ohne irgendeinen
Eingriff des Eisherstellers.

STEUERTAFEL

Die abgedichtete Steuertafel mit Schwach-
strom ist in “ergonomischer”, nicht
ermudender  Position  angebracht und
erlaubt es dem Eishersteller, in aufrechter
Haltung auf einfache und sichere Weise vor
der Maschine zu arbeiten.

M
e

Die Tastenreihe ist mit einer Membrane versehen.
Durch den einfachen Druck einer Taste steuert und
kontrolliert der Mikroprozessor den Produktions-
ablauf auf autonome und zuverlassige Weise. Auf
dem Monitor zeigt ein Display die geeichten Werte
an, die mit den beiden entsprechenden Schaltkndp-
fen programmiert werden kénnen, wahrend die
; LED - Reihe gleichzeitig alle Bearbeitungsphasen
= Uberwacht.




Kombinierbare Anlagen TRONIC fiir handwerkliches Speiseeis
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CARPIGIANI

tecnologia per un mondo piti doice

Vertragshandler:
Carpigiani
Via Emilia, 45 - 40011 Anzola Emilia (Bologna Italy
Tel. +39 051 6505111 - Fax +39 051 732178
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e Die Carpigiani behalt sich das Recht vor, jegliche Anderung von Formen und Materialien ohne Voranktindigung vorzunehmen. Die Gewichte, Mafse, usw. besitzen nur indikativen Wert.



