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READYCHEF
GLACIER

PROGRAMMES GLACIERS

Différentes options de fabrication
de la glace artisanale

Différentes options de fabrication de
granita Sicilienne et de cremolata

Cycles de production pour sauces
et topping

SORBET

* GLACE
GLACE CRYSTAL

FRUITS CRYSTHL
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Gelato
Pour augmenter la consistance des glaces a la creme ce programme
produit plus de froid.

Sorbet
Pour obtenir des glaces et des sorbets aux fruits ce programme produit
moins de froid.

Gelato Hot
Le mélange est directement produit dans la turbine, ou il est réchauffe,
pasteurisé et transformé en glace.

Gelato Hot Age
Le mélange est produit, pasteurisé et maturé pour étre ensuite transformé
en glace.

Gelato Hot&Cold

Pour rechauffer et refroidir le mélange et le transformer ensuite en glace.

Gelato Crystal - Fruits Crystal
Deux programmes de production de la glace spéciale CRYSTAL* au

lait et aux fruits. *glace semi-épaisse idéale, pour réaliser rapidement des desserts
de différentes formes, grace a sa consistance facilement malléable. Lorsque la tempéra-
ture est réduite, le produit Crystal se transforme en une glace innovante.

Ice Cream
Ce programme et I'agitateur spécial** permettent la production de I’lce
Cream. **En option. En commande aussi en piéces détachées.

Granita Siciliana

L’agitateur tourne a petite vitesse pour produire des granités parfaits
au café, au citron et aux fruits, exempts d’émulsion blanchatre, selon
la recette traditionnelle.

Cremolata aux Fruits
Cristallise de fagon homogeéne cette délicieuse creme aux fruits, fraiche
et désaltérante.

Sauces et topping

Avec ces programmes on obtient des sauces originales pour base
blanche et des topping pour décorer les glaces. Sauce Chocolat -
Sauce a la Creme - Sauce aux Fruits - Topping Chocolat - Topping a la
Créme - Topping aux Fruits.
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* CREME PRATISSERIE
CREME BAVYAROIS
CREME AU FRUIT
PAHHA COTTA

READYCHEF
PATISSIER ET
CHOCOLATIER

PROGRAMMES PATISSIERS

Programmes pour produire quatre
types de cremes différents

Programmes chocolat

Programmes spéciaux pour
desserts et glaces

Teorema Ready




Créme Patissiére
Pour produire des crémes patissiéres classiques pasteurisées ; idéale pour farcir les
beignets, cannoli et gateaux et pour créer des desserts a la cuillére.

Créeme aux Fruits
Une alternative a la creme patissiére avec toute le fraicheur des fruits frais.

Panna Cotta
Le dessert le plus traditionnel, a servir nature ou accompagné d’un coulis.

Créeme Bavaroise
On obtient une creme de base neutre que I'on peut personnaliser avec des fruits et
mélanger avec de la creme chantilly pour réaliser des gateaux et des mono-portions.

Tempérage Chocolat Noir, Blanc, au Lait
Trois cycles pour la mise au point du chocolat, précis et adaptés a la production de
tous types de chocolats et pralines.

Tempérage du Chocolat Speed
Accéléere le tempérage quand on veut raccourcir le temps de production.

Tempérage Beurre de Cacao
Cycle innovant, dédié a la cristallisation du beurre de cacao, idéal pour le tempé-
rage du chocolat, des ganaches et crémeux.

Creme Ganache
Pour le remplissage des pralines et des desserts.

Créme a Tartiner
Pour produire une exquise creme au chocolat et aux noisettes.

Fonte Chocolat
Cycle dédié a la fusion a une température contrélée de chocolat, glacages et four-
rages a base anhydre.

Base pour Desserts Glacés
Idéale pour la fabrication de desserts glacés a aromatiser avec des fruits pochés, des
liqueurs, du chocolat, des noisettes, du sabayon, de la creme d’orange, du café, etc...

Fruits Pochés
Parfaits pour farcir les gateaux et desserts glacés. Conserve aux fruits leur onctuosité.

Yaourt
En partant du lait et des ferments lactiques on produit ce dessert sain et naturel.

Cuisson
Cycle dédié a la cuisson et refroidissement, personnalisable selon les besoins de
I’opérateur.

Sucre inverti
Cycle de production autonome de cet ingrédient précieux utilisé dans les prépara-
tions de patisserie et chocolaterie.

Pasteurisation CEufs
Cycle pour la pasteurisation correcte des ceufs, jaunes et blancs d’ceuf, préts pour
n’importe quel emploi de cuisine, gastronomie et patisserie.










34 programmes complets pour
glaciers et patissiers pour réa-
liser tout un assortiment d’ex-
cellentes spécialités.

Hard-O-Tronic®

Un systeme exclusif pour
une glace parfaite. Sur le
display LCD apparaissent la
valeur de la consistance pro-
grammeée et celle de la glace
en production. Il est possible
de la modifier a tout moment
a I'aide des fleches pour ob-

tenir sa propre glace idéale.
I IR I Agitateur POM impénétrable au froid

et a la chaleur pour permettre I'ex-
traction intégrale de la glace
et des cremes ; il est muni de
racleurs auto-réglables pour un ren-
dement constant du cylindre.

v

Le post refroidisse-

ment sert a relancer le

froid pendant Iextraction

et a maintenir ainsi la qualité
de la consistance de la glace 5 Pour chaque produit, le livre
qui sort en dernier. T de recettes détaillé, téléchar-
geable via le QR Code situé a I'avant
de la machine, aide au choix et au do-
sage des ingrédients.

Pour assurer le succes de
FHEHE FRTESERE chaque programme le dis-
e . @B play accompagne Iopé-
rateur en lui indiquant les
étapes du travail, les températures
et les suggestions pour I'introduc-

tion successive des ingrédients.

Hard-O-Tronic




Tous les contenus mis a jour
comme le manuel d’utilisation, %

> ERGONOM'E les kits Carpi Care et Carpi ke
Clean, sont téléchargeables en |k
utiisant le QR Code présent [OF ek
a I'avant de la machine.

En option agitateur En option Portillon Portion-
3E. Idéal pour la produc- neur Crystal. Idéal pour rem-
tion d’lce Cream. Dispo- plir directement a la machine les
nible aussi en piece déta- divers contenants.

chée.

Grace a I'entretoise, pouvant
étre montée a n’importe quel mo-
ment, il est possible de réduire
I'ouverture de la porte, facilitant
I’extraction du produit Crystal et le
nettoyage de la machine.

En option : Douchette avec
raccord rapide pour la bran-
cher et débrancher aisément. La
douchette est dotée d’un support
pour sa fixation.

Console polyvalente pouvant &tre montée dans trois po-
sitions différentes selon le type d’utilisation : Position 1 pour les
bacs classiques, Position 2 pour les bacs ronds et Position 3
économie d’espace en cas de non-utilisation. Aisément amovible
pour le nettoyage.

Grace a linverter (variateur de fré-
quence), il est possible de marbrer
la glace dans son bac sans arréter
la turbine ni fermer la porte : la vitesse
de 'agitateur peut étre réduite jusqu’a
interruption compléte de I'extraction
de la glace, facilitant la distribution
des topping. En augmentant la vitesse
de I'agitateur, la sortie de la glace re-
prend.

easy way : prépare et pasteurise
le mélange avec ta turbine.

Le tapis de la console en op-
tion est concu pour fixer les bacs
pendant I'extraction des produits.




La technologie ReadyChef permet

la réalisation de tout le procédé

> ECONOM | ES productif de la glace, des produits

de patisserie et de chocolaterie
avec une seule machine.

> SECURITE

Des angles arrondis pour éviter les
risques de blessures.

Avec TEOREMA une
production continue est
garantie grace a I'assis-
tance facilitée par des

contréles et diagnostics
via internet, consultables
sur PC, tablettes et
smartphones.

Le display passe au ROUGE quand les températures sont
supérieures a 50 °C afin de prévenir I'opérateur et d’éviter toute
manceuvre inappropriée.

Defrost : En cas de coupure
électrique pendant la production de
laglace ou d’arrét accidentel, lors du re-
démarrage, uneprocédureautomatique
« defrost » débute afin de permettre
une reprise rapide de la production.
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> HYGIENE

HETTOYAGE
HETTOYAGE RETARDE'

HETTOYAGE A CHRUD
* SECHAGE u

Teorema Ready Hard-O-Tron

Le lavage du cylindre peut étre accéléré par le chauffage de sa
surface, ce qui permet d’éliminer rapidement les ré-
sidus gras de la production.

A la fin du lavage du cylindre tout
résidu d’humidité peut étre élimi-
né avec le programme séchage, in-
dispensable avant la mise au point
du chocolat.

Le programme de maintien au froid permet une Le nettoyage de la tole est facilite

hygiéne totale et d’éviter un nettoyage immédiat de la grace au traitement Scotch-

machine méme en cas d’arrét prolongé de la production. Brite qui protege I'inox des rési-
dus gras.

Carpi Care kit Carpi Clean kit

demande-les a ton concessionnaire pour une hygiene parfaite de
ta machine.

Le cylindre et la téle frontale La glissiere d’extraction se
forment une piéce unique \ démonte pour faciliter le net-
pour permettre un nettoyage parfait toyage et I’élimination de tout rési-

et garantir le maximum d’hygiéne. Le du de produit.
cylindre monolytique permet d’élimi-

ner tout interstice derriere la téle et

d’éviter le givre qui réduit la durée de

vie de la machine.




Données de production

Mélange Glace . - N Temperage
introduit | produite Crystal |Cremolata| Granita |Ice Cream| Topping Créme chocolat Yaourt
/'\ Quantité | Quantité | Quantité | Quantité | Quantité | Quantité | Quantité | Quantité | Quantité | Quantité
par cycle | parcycle | parcycle | parcycle | parcycle | parcycle | parcycle | parcycle | parcycle | parcycle
min - max | min - max | min - max | min - max | min - max | min - max | min - max | min - max | min - max | min - max
kg litres kg kg kg kg kg kg kg kg
ReadyChef 2 ‘ 4 3 | 55| 2 ‘ 4 2 ‘ 4 2 ‘ 4 2 ‘ 4 2 ‘ 45 | 1,5 ‘ 45| 2 ‘ 45 |15 ‘ 4,5
Caractéristiques techniques
Alimentation Puissance - Dimensions cms .
/\ électrique nominale Fusible Condenseur a la base Poids
Volt Hz Ph kW A Larg. | Profondeur | Hauteur kg
ReadyChef 230 50 1 8 25 Air 45,5 58 76,5 142

La quantité par sanglage et la production horaire varient selon les mélanges utilisés ; les valeurs “max” se référent a la glace classique servie a I'talienne avec la spatule.
Les performances se réferent a une température ambiante de 25 °C.

ReadyChef est produite par Carpigiani avec un Systéeme Qualité Certifieé UNI EN ISO 9001.

Les caractéristiques indiquées n’ont qu’une valeur indicative ; Carpigiani se réserve le droit d’effectuer, sans préavis, toutes les modifications jugées nécessaires.
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