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Mantecadoras Elect




LABOTRONL R'TX

Es ésta la tercera generacion Carpigiani de las mantecadoras electronicas para helado, que evolucionando la eficencia de las
precedentes, ofrece a los Maestros Heladeros una maquina aun mas versatil para todas sus exigencias productivas. Las LABO-
TRONIC RTX trasforman en helado todo tipo de mezcla, satisfaciendo las exigencias de cada Heladero ya que estas solidas y
fiables mantecadoras Carpigiani hoy son:

— mds innovadoras, porque producen helado suave y cremoso v, en un tiempo reducido produce un helado mas compacto
— mads flexibles, porque siempre producen helado perfecto, incluso con cargas reducidas a solo un tercio de su capacidad pro-

ductiva
— mds versatiles, porgue producen helados, sorbetes, cremas de fruta y granizados sicilianos
- mads eficientes, porque el H.O.D. (patentado) optimiza el rendimiento frigorifico adaptandose a todo tipo de mezcla

— mds evolucionadas, porque el RTX permite diagnosis técnicas a distancia.
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Evolucion Tecnologica

CILINDRO MONOLITICO

El cilndro de mantecacion y la lamina frontal estan
construidos en una sola pieza monolitica de acero
inox, para garantizar la maxima limpieza e higiene.

AGITADOR POM
Sin eje central v con espatulas impermeables al frio
para lograr una total expulsion del helado. Ligero vy
rigido, tiene nuevos patines raspantes autorregula-
bles que garantizan la constante limpieza del cilindro

SALIDA DEL HELADO

La nueva puerta en acero inoxidable tiene una boca
de salida mas amplia para permitir una extracion mas
rapida y mantiene integro el helado que al salir de la
mantecadora se ve sometido a una mayor fuerza
mecanica.

H.O.D. personalizado (patentado)

La consistencia final del helado puede ser modifica-
da, en todo momente incluso durante il ciclo de
mantecacion, segun las exigencias del Heladero; el
H.O.D. realizara la mantecacion segun los nuevos
parametros selecionados.

HELADO EXCELLENT

Seleccionando el programa EC, el helado sale per-
fectamente estructurado, suave y Ccremoso, Idoneo
para la larga exposicione en la vitrina, segun la mas
tradicional presentacion de este dulce frio.

HELADO SPEED

Seleccionando el programa de mantecacion SE el
ciclo de produccion es mas rapido, el helado sale
muy compacto y listo para pasar al abatidor de tem-
peradura, segun las nuevas tendencias productivas.

CREMA DE FRUTA

Seleccionando el programa CF la mantecacion sigue
un ritmo intermitente para cristalizar de manera per-
fecta esta riquisima crema de fruta.

GRANIZADOS SICILIANOS

Las versiones 1030 G y 1545 G permiten seleccionar
el programa G5, con el que el agitador gira muy
despacio para producir perfectos granizados de café
y fruta carentes de emulsiones blanquecinas.




CE

Evolucion Funcional

POST-ENFRIAMIENTO

Muy util en las versiones de mayor capaci-
dad productiva, esta operacion reactiva el
frio durante la extraccion y mantiene Integra
la consistencia del helado, incluso el que
sale al final de este proceso.

SOPORTE CUBETAS 36x16

El soporte para cubetas en goma dura es apto
para la colocacion de las comunes cubetas de
36x16 permitiendo al operador disponer de
una mano libre para decorar y enriquecer el
helado mientras sale de la mantecadora.

SOPORTE CUBETAS 36x25

El mismo soporte permite la colocacion
de cubetas de 36x25 muy utilizadas
actualmente por los heladeros cue
siguen las nuevas tendencias de exposi-
cion de helado.

SOPORTE CUBETAS CILINDRICAS

El mismo soporte permite la colocacion
de las tradicionales cubetas circulares,
todavia utilizadas por los heladeros que
utilizan las conservadoras de helado.

LAVADO

Incorporan un practico grifo-ducha pro-
fesional que permite regular el caudad
de agua y puede conectarse directa-
mente al agua caliente del obrador y asi
realizar las operaciones de lavado con
mayor rapidez y comodidad.

TOLVA PARA EXTRACCION HELADO

La tolva de salida es ahora desmonta-
ble para facilitar la completa limpieza
de este accesorio que esta siempre en
contacto directo con el producto.

RTX

A traves del modem, el LABOTRONIC
RTX puede recibir y transmitir datos de
funcionamiento al servicio de asistencia,
para diagnosis tecnicas e intervencio-
nes a distancia.

DESIGN

La nueva estética sin angulos facilita el
trabajo al operador y aporta una mayor
seguridad. Panel de mandos de facil
lectura e interpretacion.




Caracteristicas

Muchas son las caracteristicas conceptuales, constructivas y funcionales que diferencian las LABOTRONIC RTX de
las otras mantecadoras convirtiendolas en exclusivas.

ERGONOMIA

Las RTX son maquinas ergonomicas amigas del
Heladero, proyectadas y realizadas para no cansar al
operador durante el trabajo: la tolva de entrada per-
mite verter la mezcla sin necesidad de inclinarse; la
boca de salida del helado es alta y el Heladero puede
trabajar con la espalda recta; el panel de mandos
gueda a la altura de los ojos del Heladero y ligera-
mente inclinada para facilitar la seleccion de las
distintas operaciones;, puede conectarse al agua
caliente para facilitar el lavado.

HARD-O-DYNAMIC (H.O.D.) PATENTED

Es éste el nuevo procesador patentado Carpigiani que
facilita el trabajo del Heladero controlando y dirigiendo
de manera inteligente y dinamica todas las fases de
produccion, para que el helado tenga la consistencia
optima.
Los LABOTRONIC RTX producen automaticamente, con
la cantidad y el tipo de mezcla empleada, el mejor hela-
do, compacto y nunca pesado, suave y nunca duro,
. reduciendo al minimo las intervenciones del Heladero.
/ De hecho, al eligir la consistencia deseada, la presion
de la tecla con el cono helado pone en marcha el
H.O.D. que desempefia los papeles siguientes: arranca la mantecacion, controlando constantemente la formacion de
la estructura del helado; analiza sistematicamente los parametros eléctricos y los intercambios térmicos de la maquina;
valua los espacios temporales del cambio de la mezcla desde el estado liquido hasta el sdlido adaptando el rendimiento
de la instalacion frigorifica durante la produccion del helado.
Sin embargo todos estos parametros varian en funcion de:
- la cantidad de mezcla, es decir carga minima, media, maxima
— tipo de mezcla utilizada, porque un rico helado de crema difiere
de un delicado sorbete de fruta
~ calidad del helado seleccionada, es decir el producto final
deseado
El H.O.D. analiza continuamente todas estas variables y optimiza
constantemente el ciclo de produccion, modulando dinamica-
mente el suministro del frio. Gracias a esta nueva patente, las
LABOTRONIC RTX producen siempre helados de consistencia
perfecta, y a sea con mezclas ricas o bien delicadas, con la maxi-
ma capacidad productiva o bien con cargas reducidas a 1/3 de su
capacidad. Son, por lo tanto, mantecadoras que se adaptan estu-
pendamente a las exigencias del heladero, a sus particulares y per-
sonales mezclas, a las diferentes necesidades productivas tanto en
alta como en baja temporada.
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BARRA LED
Durante la mantecacion, el Heladero puede controlar faciimente la elaboracion incluso a distancia porgue a
medida que la mezcla se hiela, se van encendiendo los led
luminosos del panel. De este modo, el Heladero sabe cuando
el ciclo esta a punto de terminar. Al terminar la mantecacion, la
maquina emite una sefal acustica y la BARRA LED empieza a
parpadear. Ademas, ya no es preciso extraer el nelado en
seguida, ya que el H.O.D. reactiva automaticamente el ciclo
para mantener constante la consistencia del producto que
queda en la maquina.

CARACTERISTICAS CONSTRUCTIVAS

Panel de mandos ergonémico con los comandos a baja tension; pulsadores con iconos faciles de interpretar;
cilindro de expansion directa; puerta de acero inoxidable segun normas de seguridad, rapida abertura y cierre
de la puerta; condensacion por agua de serie y por aire con sobreprecio; instalacion electrica, refrigeracion e
insonorizacion segun normas internacionales; estructura en acero de alta resistencia con tratamiento antioxida-
cion; laminas en acero inoxidable satinato.



Equipos CARPIGIANI para Helado Artesanal segun Normas HACCP

Todas las maquinas CARPIGIANI estan proyectadas y realizadas en conformidad con las normas internacionales de seguridad
e higiene. El heladero puede asl controlar y detectar de la manera mas correcta las fases criticas de la produccion de su hela-
do artesanal (Hazard Analysis and Critical Control Point).

Los datos de pasteurizacidon/maduracion y mantecacion son
memorizados continuamente y pueden Ser impresos.

De hecho, las maquinas pueden conectarse a una compu-
tadora e imprimir los datos mas importantes del ciclo de
produccion, o bien directamente a una impresora (opcio-
nal| para imprimir los datos sobre papel.

Estos datos se pueden transmitir a distancia via modem.

CARPIGIANI

tecnologia per un mondo piu doice

Carpigiani Distribuidor
Via Emilia. 45 - 4001 | Anzola Emilia (Bologna) ltaly
Tel. +39 051 6505111 - Fax +39 051 732178
WML CArpigiani.com
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