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Die Technologie
fur hochste
Produktionseffizienz.
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Labo XPL P

Elektronische Chargenfreezer
fur handwerkliches Speiseeis

Die Maschinen Labo XPL P sind leicht zu bedienende, einfach zu steuernde
elektronische Chargenfreezer, die in jedem Eislabor nitzlich sind.

6 variable Gefrierprogramme, geeignet fur
verschiedene Produktionsarten.

Dieses Programm nutzt eine
héhere Kaéltezufuhr, um die
Konsistenz und Festigkeit von
Milchspeiseeis zu steigern. Der
Bediener kann die Festigkeit
des Eises jederzeit nach Belie-
ben &ndern.

Dieses Programm nutzt eine ge-
ringere Kaltezufuhr, um delikateres
Fruchteis oder Fruchtsorbet mit in-
tensiverem Geschmack zu erzielen.
Durch diese optimale Steuerung
der Kaltezufuhr werden Fehler und
Energieverschwendung reduziert.

Dieses Programm kristallisiert
perfekt frische Frlichte-Cre-
molate aus und liefert ein stets
homogenes Produkt. Der Zyk-
lus ist in Abh&ngigkeit der Men-
ge und Dichte des Endprodukts
programmierbar.
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Dieses Programm und das spe-
zielle Ruhrwerk*™ ermoglichen die
Herstellung von Ice Cream.

Mit diesen beiden Programmen kann das spezielle Eis CRYSTAL* in Form
von Milch- oder Fruchteis hergestellt werden. *halbgefrorenes Gelato,
ideal zur schnellen Realisierung von Desserts aller Art, dank seiner leicht
modellierbaren Konsistenz. Mit der Absenkung der Temperatur durch ei-
nen Schokfroster verwandelt sich das Produkt Crystal in ein innovatives
Gelato.

**Ruhrwerk 3E Optional. Auch als
Ersatzteil erhaltlich




Leistung und Qualitat

Hard-O-Tronic®

Dieses einzigartige System ga-
rantiert ein perfektes Speiseeis.
Die LCD Anzeige zeigt perma-
nent den programmierten Kon-
sistenzwert und den Wert des
Eises im Zylinder. Durch Betati-
gen der “Auf” und “Ab” Tasten
kénnen Sie auch jederzeit in
das System eingreifen, um Ihr

ideales Eisergebnis zu erzielen.

Die transparente Abdeckung des Einfllltrich-
ters gestattet wéhrend des Einflllvorgangs
ein freies Bedienen aller Funktionstas-
ten, da diese nicht verdeckt werden.

Samtliche Arbeitsschritte werden immer in
einer aufrechten und somit ergonomi-
schen Position ausgeflhrt.

Die Auflagenkonsole wurde entwickelt,
um Schalen, Glaser und Karaffen wéahrend
der Eisentnahme an ihrem Platz fest zu hal-
ten.

Optional Portioniertiir Crystal. Ideal
beim Einsatz des Crystal-Programms
zum Beflillen von Behéltern und Glasern
direkt aus der Maschine.

Optional: Frontverschluss aus Edel-
stahl als Ersatz fur die Klappe aus Poly-
mer, der serienmaBig ist.

Alle aktualisierte Inhalte, wie Bedienungs-
anleitungen, Carpi Care kit und Carpi
Clean kit kdnnen durch den QR Code,
der sich auf der Vorderseite der Maschine
befindet, heruntergeladen werden.

Rihrwerk POM

Ohne Zentralwelle und mit kalte-
undurchldssigen, breiten Schau-
feln fir die komplette Entnahme
des Eises. Das stabile Ruhrwerk
hat selbstregulierende Abstrei-
fer (einfach herausnehmbar),
die ein exaktes Abschaben der
Eisschicht auf dem Zylinder ge-
wahrleisten.

Verbesserte Arbeitssicherheit durch
noch abgerundetere Ecken und Kanten in
allen Bereichen der Maschinen, an denen
der Bediener arbeitet.

Optional: Teorema

TEOREMA garantiert eine kontinuierliche
Produktion dank der vereinfachten Steue-
rung durch Uberwachung und Diagnose
Uber das Internet mit Computern, Tablets
und Smartphones.
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Nachkiihlung

Um auch die Konsistenz des
Eises, das zuletzt entnommen
wird, zu gewahrleisten, aktiviert
die Nachkihlung die Kaéltezu-
fuhr auch wahrend der gesam-
ten Eisentnahme.

@ Hygiene

Die Eisrutsche ist einfach abzunehmen
und erleichtert Ihnen die tagliche Reinigung.

Das nachtragliche Waschprogramm,
nach Herausnahme des Eises, garantiert
die Hygienische Sicherheit, indem die
Temperatur des Zylinders kontrolliert wird.
Somit ist eine schnelle Reinigung der Ma-
schine, bei Arbeitspausen, nicht notwen-
dig.

Rostfreier Stahl Handbrause mit End-
abschaltung, die sehr wendig beim Be-
nutzen ist.

Scotch-Brite-Behandlung der Bleche
fUr eine schnelle Reinigung.

Der Zylinder und das Frontblech sind
ein einziges Teil flr maximale Reinigung
und Hygienegarantie.

Carpi Care kit - Carpi Clean kit: Fragen
Sie Ihren Handler nach diesem kit, um lhre
Maschine jederzeit im einwandfrei hygie-
nischen Zustand Carpi Care kit Carpi Clean kit
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Produktionseigenschaften

AN

Labo
20 30 XPL P
Labo
3045 XPL P
Labo
40 60 XPL P
Labo
5090 XPL P
Labo
60 110 XPL P

Stiindl.
Produktion
kg Liter
18/30 25/40
20/45 28/60
30/60 42/84
35/90 49/135
40/110 56/152

Labo XPL P

Gelato Crystal Frucht Slush Ice Cream
Menge pro Zyklus Menge pro Zyklus Menge pro Zyklus Menge pro Zyklus
Min. Max. Min. Max. Min. Max. Min. Max.
kg kg kg kg kg kg kg kg
3 5 3 5 3 5 3 5
3,5 7,5 3,5 7,5 3,5 7,5 3,5 7,5
5 10,5 5 10,5 5 10,5 5 10,5
6 13 6 13 6 13 6 13
7 17 7 17 7 17 7 17

Die Produktionsmenge pro Zyklus und die Stundenleistung variieren je nach verwendetem Mix. Die angegebenen “Max.”-Werte beziehen sich auf das klassische,
streichfahige Speiseeis nach italienischer Art.

Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25 °C und eine Wassertemperatur des Kondensators von 20 °C.

Technische Merkmale

AN

Labo
20 30 XPL P
Labo
30 45 XPL P
Labo
40 60 XPL P
Labo
5090 XPL P
Labo
60 110 XPL P

Stromversorgung
Volt Hz Ph
400 50 3
400 50 3
400 50 3
400 50 3
400 50 3

Nennleistung Absiche- Kondensator* Abmessungen Nettogewicht
rung an Basis
kw A BxTxH kg
cm
4 12 Wasser 52 x 65 x 140 230
5,2 16 Wasser 52 x 65 x 140 270
6 16 Wasser 52 x 65 x 140 320
7 20 Wasser 52 x 65 x 140 330
7,5 25 Wasser 52 x 85 x 140 350

*Luftkondensator gegen Aufpreis erhéltlich. Die genannten MaBe beziehen sich auf die wassergekUhlte Ausflhrung.

Die Eismaschinen der Labo XPL P-Serie werden von Carpigiani nach zertifiziertem Qualitatssystem UNI EN ISO 9001 produziert.

Die angegebenen Eigenschaften gelten nur als Richtwerte. Carpigiani behélt sich das Recht vor, alle erforderlichen Anderungen ohne Vorankiindigung

vorzunehmen.
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