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La generazione evoluta di mantecatori
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Labo XPe

Da Carpigiani il Nuovo Mantecatore,
facile da usare, infaticabille....
a un prezzo davvero sorprendente.




Gelato e Sorbetto

Con il sigtema esclusivo Hard-O-Time ai ot-
tiene sempre una ottima consistenza per ogni
tipo di gelato, perche I'operatore pud pro-
grammere la durezza (Hard) del prodotto, ed il
sistema elettronico gestisce il freddo evitando
error ed inutili sprechi di energia.

(Quadro Comandi

Tasti di comando con simbologie di facile ed
immediata interpretazione; ogni ciclo di man-
tecazione & continuamente moenitorato sul di-
splay, per coneentire all’operators di seguirs
tutte e fasi di lavorazione del suo gelato.

Portello

Portello ternoisolante con tramoggia di
carico della miscela e bocca di uscita del
gelato a nonme antinfortunistiche; eccentrico
di bloccaggio e veloce apertura; cemiera per
un facile smontaggio. Portello (optional) in
acciaio inox, con sovraprezzo.

Cilindro

Robusto cilindro in acciaio inox, ad eleva-
to rendimento frigorifero, perche di grande
diameatro e ad espansicne dirstta. Ogni
migcela viene comrettamente gelata in modo
da ctteners un prodotto finale di qualita, con
consumi ensrgetici molto contenuti.

Agitatore

Agitatore monoblocco a tre effetti, con pale
in polimero, per trattare con efficierza ogni
miscela. Due velocita di lavorazions: bassa
per la mantecazions, alta per |'estrazions.
Agitatore (optional) a pale larghe e raschianti
amola, con sovraprezzo,

Post Raffreddamento

Consente di rattivare il freddo durarte
I'estrazione e mantensre cosi pid integra la
consistenza del gelato che esce per ultimo.
Particolarmente utile nei modelli con maggio-
re capacita.

Cremolate

Selezionando qguesto pulsante, la
produzione alterna ciclicaments perio-
di di lavoro e pause, per cristallzzare

in modo omogenso e perfetto queste
delzioss creme di frutta. [l ciclo & pro-
grammebile, in furzicne della quantita e
densita del prodotto finale.



_Labo XPe

Labo XPe nasce dall'ampic know how CARPIGIANI nella produzions di
mantecator elettronici; questa macchina & semplice da gestire, utile in
ogni laboratorio di gelateria per produrre tutti i tipi di gelato, facilitando
il lavoro del gelatiere. Labo ¥Pe & infatti prowvisto di programmi di
mantecaziona variabili per:

1. mantecare i Gelati di crema

somministrando pil freddo per aumentare la consisterza e la corposita
dei gelati.

2. mantecare i Sorbetti di frutta

somministrando meno freddo per ottenere sorbetti pil delicati dal sapore
pill intenso.

3. mantecare le Cremolate di frutta

con un programma specifico & possibile cristallzzare in modo omogeneo

le cramolate.
Caratteristiche tecniche
Prodiwions Gt miscala Alimantaziona Patanza Dimansioni Peso
par galata alatirica installata cm Metto
MODELLD Condensators
mm’ﬂ‘-"g‘mmmm Largh. | Lung. | At | kg
Labo 20 30XP o | 2030 | 28/40 a 5 400 | BD 3 2.8 Wiatar/Air &0 B5 140 )
Labo3046XPo | 345 | 4260 | 5 76 |40 | 60 | 3 a Wiater/Alr 50 B 140 | zm
Labo40B0XPe | 460 (5684 | 7 | 105 | 400 | 60 | 3 6 Water B0 a5 140 | 3T
N— . .
La gquantita per ciclo e la produzions craria variano a seconda delle
miscele impiegate; i valor “Max" i riferiscono al classico gelato spatolabile
all"talisna.
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Carpigiani

via aiuta a sorriclere!
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