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Pasteurisier-Verarbeitungszyklus

Nachdem wir die Zutaten in die \Wanne
gefullt haben, kénnen wir die gewtinschte
Temperatur einstellen. Ist diese zwischen
20 und B64°C, so wird Easy Freeze das
Vermischen und das Erwarmen der Zuta-
ten beginnen, um schrittweise die Tempe-
ratur zu erreichen, welche Zucker und
Fettstoffe der Mischung am besten zu
zergehen lasst. Gleich nach der Erreichung
der Temperatur startet die Kuhlung, um
in ein Paar Minuten die gewlnschte
Eiskonsistenz zu erreichen. \Wenn die ein-
gestellte Temperatur 65°C uberschreitet,
wird Easy Freeze den Pasteurisierzyklus
auf die zur Bakterienvernichtung bendti-
gten Zeiten und Temperaturen gemafl Pa-
steurkurve einstellen, welcher vom Gefrie-
ren bis zum Fertigeis erfolgt wird.

Ciclo de pasto-mantecacion

Una vez incorporados todos los ingredientes
en el cilindro, podemos elegir la temperatura
deseada; si, por ejemplo, la temperatura
deseada esta entre 64°C Easy Freeze
comenzara el ciclo de agitacion y calenta-
miento de los ingredientes de manera de
permitir una subida gardual de la tempera-
tura para que los azucares y las materias
grasas se disuelvan de forma homogénea;
en el momento que ilegara a la temperatura
deseada, comenzara immediatamente el
ciclo de enfriamento para obtener en poco
tiempo un optimo helado artesano. Si la
temperatura deseada supera los 65°C
Easy Freeze pondra en marcha automati-
camente el ciclo de alta pasteurzacion
programando tiempos y temperaturas ade-
cuadas a este tipo de procesamento.
De igual manera, acabado el ciclo de alta
Pasteurizacion, Easy Freeze pondré en
marcha autométicamente su Patente Grupo
Frigorifico para lograr un helado acabado
en muy poco tiempo.
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CARATTERISTICHE - TECHNICAL DATA - DONNEES TECHNIQUES - EIGENSCHAFTEN - CARACTERISTICAS

Moadello Carica It. Praduzione gelata It. Ciclo termico Alimentazione Potenza installata ~ Condensazione ~ Dimensioni Peso

Model Load It. Ice-cream production It.  Thermal cycle Demand rate Installed power Condenser Dimensions ~ Net weight

Modele Charge It. Production glace It. Cycle thermique Alimentation Puissance installée  Condensation ~ Dimensions  Poids net

Madell Inhalt It. Eisproduktion It. Zycle thermi Betriebsspannung  Installierte Leistung ~ Kondensation ~ Abmessungen  Nettos gewicht

Madelo Carga It. Praduccion helado It. Ciclo térmico Alimentacion Potencia instalada ~ Condensacion ~ Dimensiones  Peso Neto

min.  st.  max min. max min.  max \ Hz kW Amp. mm Kg

EASY FREEZE 1000 * 3 4 5 20 30 10 15 400V/3N~/50Hz 2,6 12 AW 505 x 800 x 1180 170
EASY FREEZE 2000CT 3 5 7 20 50 25 3% 400V/3N~/50Hz 45 16 AW 505 x 800 x 1180 190
EASY FREEZE 3000CT 6 10 12 40 80 25 35 400V/3N~/50Hz 7.2 25 W 550 x 910 x 1300 230

* Solo mantecazione / Only freezing / Seulement turbinage / Nur Verruhr-zyklus / Solé mantecacion

Il cilindro verticale permette un facile
inserimento di tutti gli ingredienti cari-
cando dall alto. Il portello trasparente
consente di vedere attimo per attimo il
processo di lavorazione.

L'agitatore a 3 braccia agita e raschia
con massima efficienza grazie ai ra-
schianti in teflon. La configurazione dell
agitatore garantisce il mimino di residuo
del gelato.

Der Vertikalzylinder macht die Einfallung
aller Zutaten von oben leichter.

Der durchsichtige Deckel lasst andauer-
nd das Verarbeitungsverfahren zu beo-
bachten. Das Dreiarmruhrwerk rihrt
und schabt wirksam dank den Abschab-
messern aus Teflon.

Die Ruhrwerksgestalt garantiert den
Mindesteisrest an den \Wanden.

The vertical cylider allows an easy pouring
of all ingredients from the top.

The plastic cover allows the contral of
production steps. The new beater works
with the highest efficiency and limits the
remaining of ice cream on batches.
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Le cylindre vertical permet de mettre
facilement tous les ingrédients dans le
bac en chargeant du haut. Le couvercle
transparent permet de voir instant par
instant le proces de travail.

L'agitateur a trois bras agite et racle
avec grande efficacité grace a les raclet-
tes en teflon. La configuration de I'agi-
tateur garantit le minimum de reste de
glace dans le bac.

El cilindro vertical permite una facil incor-
poracion de todos los ingredientes pudie-
dose cargar por la parte superior.

La tapa trasparente de matecrilato per-
mite un costante seguimientodel proceso
de elaboracién.

El arbol agitador de tres raspas agita y
rasca con fuerza la superficie del cilindro
con unas palas rascadoras de teflon, vy,
por sus caracteristicas, garantiza un
residuo minimo de helado en le cilindro.

Il costruttore si riserva il diritto di modifiche senza preawiso.
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EASY FREEZE

La soluzione facile e completa per diventare Artigiani del Gelato



EASY FREEZE

| NUOVI MODELLI

EASY FREEZE 1000,/2000 CT
/3000 CT SVILUPPATI DA
PROMAG PERMETTONO DI
PRODURRE UN OTTIMO
GELATO ARTIGIANALE CON
SEMPLICITA ED UNA
EFFICENZA IMPENSABILI FINO
AD ORA.

All'interno della stessa vasca di
mantecazione e possibile trat-
tare tutti gli ingredienti, facendoli
miscelare e riscaldare a piaci-
mento fino a svolgere un com-
pleto ciclo di pastorizzazione.
Il potente impianto di raffredda-
mento ed un agitatore di nuova
concezione consentono tempi di
mantecazione molto rapidi.
Diventa cosi possibile produrre
in un’unica macchina gelati a
freddo o a caldo a seconda delle
proprie ricette e delle esigenze
del proprio locale, in poco tempo
e soprattutto in poco spazio.

La lavorazione in un unico cilin-
dro evita passaggi e manipolazio-
ne degli ingredienti con una mag-
giore igiene e contrallo.

La gestione elletronica consente
di programmare diversi cicli di
lavorazione settando le tempera-
ture che si vogliono raggiungere.

Easy Freeze e una macchina che
puo lavorare da sola permetten-
do di ottenere tutti i tipi di gelato
desiderato ma e anche un eccel-
lente strumento complementare
a chi gia possiede altre macchi-
ne da gelato artigianale.

Puo produrre in breve il gelato
che serve al momento giusto e
permette una migliore lavorazio-
ne dei gusti di gelato con inclu-
sioni di parti solide come noccio-
le e parti di cioccolato.

Grazie al facile caricamento
dall'alto e al ciclo di pastorizza-
zione, consente di rigenerare |l
gelato in modo da non aver spre-
chi di materie prime e una vetri-
na sempre piena di gelato appe-
na fatto.

THE NEW PROMAG RANGE
EASY FREEZE

1000,/2000 CT/3000 CT
ALLOWS THE PRODUCTION
OF REAL FRESH ARTISANAL
ITALIAN STYLE ICE CREAM
WITH AN ASTONISHING
SIMPLICITY NEVER SEEN
BEFORE.

Into a single freezing hopper it is
now possible to mix all the ingre-
dients and heat them at the re-
quired temperature up to 85 c°
which corresponds to a complete
pastorization cycle.

The efficient cooling system gua-
rantee fast freezing cycles and
the ice cream is soon ready.
With a single machine in one
cylinder you can get now any
icecream recipes with either
warm or cold treatment of ingre-
dients, while the space and ener-
gy saving is really significant.
Woarking all ingredients into a
single cylinder guarantees the
maximum simplicity and minimize
the risk of contamination; all pro-
cesses can be adjusted by the
electronic control which fix the
desired temperature cycles.

Easy freeze is a single self suffi-
cient equipment for the ice cream
production but it can also support
laboratories where batch free-
zers and pastorizarors are already
installed.

It can indeed produce in a short
time the flavour which is missing
and allow the production of ice
cream flavors with solid parts.
The easy freeze allows also to
regenerate all the ice cream un-
sold the day before avaiding waste
and saving the production costs.

LES NOUVEAUX MODELES
EASY FREEZE 1000,/2000 CT
/3000 CT DEVELOPPES PAR
PROMAG PEUVENT PRODUIRE
UNE EXCELLENTE GLACE
ARTISANALE AVEC UNE .
SIMPLICITE ET UNE EFFICACITE
JUSQU’A MAINTENANT
IMPENSABLES.

A l'intérieur du bac de mélange,
il est possible travailler avec tous
les ingrédients, en les faisant
meélanger et réchauffer selon
votre plaisir jusqu'a a faire un
cycle complet de pasteurisation.
La puissante installation de re-
froidissement et un agitateur de
nouvelle conception permettent
des temps de turbinage tres ra-
pides. Ainsi, il devient possible
produire dans une unique machi-
ne glaces a froid ou a chaud
selon ses recettes et les exigen-
ces de son local, en peu de tem-
ps et surtout dans peu d'espace.
Le travail dans un unique cylin-
dre évite des passages et des
manipulations des ingrédients et
permet majeure hygiene et con-
trole. La gestion électronique
permet de programmer des dif-
férents cycles de travail en ar-
rangeant les tempeératures qu'on
veut rejoindre.

Easy Freeze est une machine qui
peut travailler toute seule en
permettant d’obtenir tous les
types de glace désirés, mais il
est aussi un excellent instrument
complémentaire pour ceux qui
possedent déja des autres ma-
chines a glace artisanale. Il peut
produire en bref temps et au
juste moment la glace qui sert
et permet un meilleur travail des
parfums avec I'ajout de ingre-
dients solides comme noisettes
ou morceaux de chocolat.

Grace au simple chargement du
haut et au cycle de pasteurisa-
tion, Easyfreeze permet de
regénérer la glace pour avoir
tojours une vitrine de glace
fraiche tout juste preparée en
évitant gaspillages de matieres
primieres.

DIE VON PROMAG ENTWIC-
KELTEN NEUEN MODELLE
EASY FREEZE 1000,/2000 CT
/3000 CT ERMOGLICHEN
VORZUGLICHES HANDWE-
RKLICHES SPEISEEIS MIT
BISHER UNDENKBARER EIN-
FACHHEIT UND WIRKSAMKEIT
ZU ERZEUGEN.

In einer Wanne kénnen alle Zu-
taten behandelt, d.h., bis zu ei-
nem kompletten Pasteurisier-
zyklus nach Belieben vermischt
und erhitzt werden.

Eine leistungsfahige Kalteanlage
und ein Rihrwerk neuer Konzep-
tion erlauben sehr kurze Her-
stellzeiten. Eine einzige Maschine
zum Kaltherstellen, bzw.
Warmherstellen von Speiseeis
je nach den Rezepten und Erfor-
dernis lhres Lokals, in kurzer
Zeit und in kleinem Raum! Die
Bearbeitung in einem einzigen
Zylinder vermeidet, die Zutaten
zu anderen Maschinen zu beftr-
dern, deshalb Hochsthygiene
und mehr Kontrolle!

Durch die elektronische Verwal-
tung kann man verschiedene Be-
arbeitungszyklen programmie-
ren, indem man die gewinschten
Temperaturwerte einstellt.

Easy Freeze ist eine Maschine,
die unabhéngig arbeiten kann,
damit man alle Eistype herstellen
kann, und doch sie ist auch ein
Erganzungsgerat, wenn man be-
reits andere Maschinen zum
Herstellen handwerkliches Spei-
seeises besitzt. In kurzer Zeit
kann sie das im rechten Mo-
ment gebrauchte Speiseeis her-
stellen und sie ermaglicht eine
bessere Bearbeitung der Eisge-
schmé&cke mit der Zugabe von
Feststoffen, wie zum Beispiel,
Haselnussen und Schokoladen-
stlickchen.

Dank dem einfachen Mixfullen
von oben und dem Pasteurisier-
zyklus, ist es maglich, das Spei-
seeis wiederherzustellen, ohne
Rohstoffverschwendung und mit
einer Vitrine immer voll von soe-
ben erzeugtem Speiseeis.

LOS NUEVOS MODELOS EASY
FREEZE 1000,/2000 CT
/3000 CT, FABRICADOS POR
PRAMAG, PERMITEN
ALCANZAR UN OPTIMO NIVEL
DE HELADO ARTESANO CON
UNA FACILIDAD IMPENSABEL
HASTA AHORA

En el interior del mismo cilindro
de mantecancion se procede a
la mezcla de todos los ingredien-
tes y a un completo ciclo de Pa-
steurizacion; posteriormente,
mediante un potente Grupo Fri-
gorifico y de un nuevo tipo de
arbol agitador, se pueden lograr
tiempos de mantecacion muy
rapidos y ocupando un espacio
muy reducido en le obrador.
Ademas, la elaboracion del pro-
ducto en un unico cilindro,evita
la manipulacion de los ingredien-
tes permitiendo una higiene y
calidad del helado acabado.

Las maquinas estan controladas
por Fichas Electronicas que per-
miten elegir facilmente varios
tipos de temperaturas y ciclos
elaboracion del producto.

Easy Freeze 1000/2000 CT
/3000 CT son maquinas muy
versatiles permitiendo una facil
incorporacion de solidos en le
helado (Trozos de fru-
ta,almendras, avellans, chocolate
fundido u en escamas, etc.) y
con la capacidad de regenerar
facilmente residuos de helado
acabado.

EASY FREEZE 1000

EASY FREEZE 2000 CT
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