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READYCHEF
EN HELADERIA

PROGRAMAS DE HELADERIA

diversas opciones de produccion
del gelato artesanal

diversos programas de
produccion para granizados
sicilianos y cremolatas

ciclos para la produccion de salsas
y toppings

SORBETE

* GELATO
GELATO CRYSTAL

FRUTA CRYSTAL
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> HELADERIA

Gelato
Este programa prevé el aporte de mas frio para aumentar la consistencia
de los gelati de crema.

Sorbete
Este programa prevé el aporte de menos frio para obtener gelati y
sorbetes de fruta.

Gelato Hot
La mezcla se prepara directamente en el mantecador, donde luego se
calienta, pasteuriza y se transforma en gelato.

Gelato Hot Age
La mezcla es preparada, pasteurizada y madurada para luego ser
transformada en gelato.

Gelato Hot&Cold

Para calentar y enfriar la mezcla y después trasformarla en gelato.

Gelato Crystal - Fruta Crystal
Dos programas para producir el especial helado CRYSTAL* de leche

o fruta. *helado semidenso ideal para crear rdpidamente postres de cualquier forma
gracias a la consistencia facilmente moldeable. Con el abatimiento de temperatura el
producto Crystal se transforma en un innovador gelato.

Ice Cream
Este programa y el agitador especial* permiten la produccion de Ice
Cream. **Opcional. Disponible también como recambio.

Granizado Siciliano

El agitador gira a baja velocidad para producir perfectos granizados de
café, limén y fruta, sin emulsiones blanqueadoras, siguiendo la receta
tradicional.

Cremolata de Fruta
Cristaliza de manera homogeénea la deliciosa crema de fruta, fresca y
refrescante.

Salsas y Toppings

Con estos programas se obtienen salsas especificas para la base blanca
y toppings para decorar el gelato producido. Salsa Chocolate - Salsa Cre-
ma - Salsa Fruta - Topping Chocolate - Topping Cremas - Topping Fruta.
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CHOCOLATERIA

PROGRAMAS DE PASTELERIA

programas para la elaboracion del
chocolate

programas especiales, utiles para
dulces y gelati

programas para producir
cuatro tipos diferentes de cremas

# CREMA PRSTELERA
CREMA BAVARESA
CREMA DE FRUTH
PAHHA COTTA

Teorema Ready
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Crema Pastelera
Para producir crema pastelera clasica pasteurizada; éptima para bigné, pasteles,
tartas y para crear dulces y postres, como la crema chantilly.

Crema de Fruta
Una alternativa a la crema pastelera, con toda la frescura de la fruta.

Panna Cotta
El postre mas tradicional; al natural o acompafiado con salsas.

Crema Bavaresa
Para producir una crema base neutra que podra personalizarse con gustos de cre-
ma y fruta o para acompanar la nata montada en tartas y porciones individuales.

Temple Chocolate Negro, Blanco, con Leche
Tres ciclos de cristalizacién del chocolate, muy precisos y meticulosos, para produ-
cir chocolatines y cualquier tipo de pralineria.

Temple Chocolate Speed
Para agilizar la cristalizacion optimizando los tiempos de produccion.

Temple Mantequilla de cacao
Ciclo innovador dedicado a la cristalizacion de la manteca de cacao, ideal para
cristalizar chocolate, ganache y cremino.

Crema Ganache
Para rellenar bombones de chocolate y dulces.

Crema para Untar
Para producir exquisitas cremas de chocolate y avellana.

Fundido del Chocolate
Ciclo para fundir a temperatura controlada chocolate, coberturas y rellenos con
base anhidra.

Base para Postre de Gelato
Ideal para producir la base neutra para postres helados que se aromatizaran con
fruta poché, licor, chocolate, avellanas, zabaione, pasta a la naranja o al café, etc.

Fruta Poché
Se vuelve imposible congelar la fruta, siendo éptima para rellenar tartas heladas y
postres helados.

Yogur

A partir de la leche y los fermentos lacteos se produce este alimento sano y natural.
Coccion

Ciclo de coccidn y enfriamiento, personalizable segun las exigencias del operador.

Azucar Invertido
Ciclo para producir de forma auténoma este precioso ingrediente usado en paste-
leria y chocolateria.

Pasteurizacion de Huevos
Ciclo para la pasteurizacion correcta de huevos, yemas y claras, que luego estaran
listos para cualquier uso en gastronomia y pasteleria.










34 procesos completos de he-
laderia y pasteleria, para rea-
lizar una gran variedad de ex-
celentes especialidades.

Hard-O-Tronic®

Este es el sistema exclusivo
para un gelato excelente. La
pantalla LCD muestra cons-
tantemente los valores de
la consistencia programada
y la del gelato en el mante-
cador. Pulsando las flechas
siempre puedes cambiarla

ara obtener tu gelato ideal.
P u9 I Agitador de POM impenetrable al

frio y al calor, para la expulsion
completa del gelato y de las
cremas; sus rascadores auto-re-
gulables permiten la limpieza total y
un mejor rendimiento del cilindro.
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Para mantener integra la con-

sistencia del gelato que sale

por ultimo, con el poSs-en- "
friamiento se reactiva =~
el frl'o”también durante la o Para cada producto, el rece-
extraccion. Tl tario detallado, descargable a tra-
vés del Codigo QR situado en la parte
frontal de la maquina, ayuda en la elec-
cion y dosificacion de los ingredientes.

Para asegurar el éxito de

R FIRETRLER Ba cada programa, la panta-
E t+Leche OK? N

SEV AR T 0420 lla acompana al operador

indicando las fases de elabo-

Teorema Ready Harg-O-Tronic:

racion, la temperatura y las suge-
rencias para la introduccioén pro-
gresiva de los ingredientes.

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra e Opcional disponible también después de la compra



COMODIDAD

Todos los contenidos como el
manual de istrucciones, kit de
mantenimiento - Carpi Care kit y
Carpi Clean kit se pueden des-
cargar actualizados a través del

(=] o]

o L

QR CODE
IR

Agitador 3E. Ideal
para producir Ice
Cream. También dispo-
nible como recambio.

racionadora/
Crystal.

Puerta
porcionadora

Ideal con el programa Crys-
tal para llenar recipientes di-
versos directamente desde la
machina.

Repisa versatil que se puede montar en tres posiciones dife-
rentes segun el tipo de uso: Posicién 1 para las cubetas tradicio-
nales, Posicién 2 para las carapinas redondas y Posicion 3 para
ahorrar espacio cuando no se usa. Facil de desmontar durante

las operaciones de limpieza.

Gracias al inverter es posible vetear
el gelato en la cubeta sin detener
la maquina o cerrar la puerta: la ve-
locidad del agitador se puede redu-
cir hasta la completa interrupcion de
la salida de gelato, para permitir una
comoda distribucion de los toppings;
luego, aumentando la velocidad, el
gelato vuelve a salir.

Ademés, la alfombrilla de la re-
pisa esta disefiada para mantener
las cubetas en posicion durante la ex-
traccion de los productos.

Cadigo QR situado en la par-
te frontal de la maquina.

Gracias al distanciador, mento,
es posible reducir la apertura de la
puerta de salida facilitando de este
modo la extraccion del producto
Crystal y el lavado de la maquina.

Ducha con conexion rapi-
da para quitarla y ponerla con fa-
cilidad. La ducha cuenta, ademas,
con un soporte para mantenerla

en su lugar.

@

easy way: prepara y pasteuriza
la mezcla con tu mantecador.

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



La tecnologia ReadyChef permite

realizar todo el proceso de pro-

> AHORRO duccion del gelato, de la pasteleria

y de la chocolateria con una sola
maquina.

> SEGURIDAD

EOREMA Aumenta la prevencion de ac-

cidentes, con bordes méas redon-
i, B deados en las partes de la maquina
mas cercanas al operador.

Con TEOREMA Ia conti-
nuidad productiva esta ga-
rantizada, gracias a la asis-
tencia simplificada mediante
controles y diagndsticos a
oo través de Internet, que pue-

den consultarse desde or-

denadores, tabletas y
smartphones.

Durante las elaboraciones en caliente, cuando se superan los
50 °C, la pantalla se vuelve ROJA para advertir al opera-
dor de que la maquina contiene productos en calentamiento y
coccion. Esta sefal visual previene maniobras incorrectas con
productos calientes.

Teorema Ready Hard-O-Tronic

Defrost. Durante la produccion
del gelato, si faltara la tension
o se detuviera en modo ac-
cidental, se pone en marcha un
procedimiento automatico de “de-
frost” que permite que se vuelva a
iniciar rapidamente la produccion.

! 17:11:34 26-03-15

AUTO-DEFROST 04:46
! Ezpere...

Teorema Ready Hard-O-Tronic

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



> HIGIENE

El lavado del cilindro puede agilizarse con el calentamiento de
la superficie, que separa y disuelve rapidamente los
residuos de grasas de produccion.

LAYADO B !
LIMPIEZR RETRRDADA

LAYADO CALIEMTE
* SECADO u
Tearema Ready Hard-O-Tronic =

Una vez completado el lavado,
puede eliminarse del cilindro cual-
quier residuo de humedad con el
programa de secado, indispensable

antes de realizar la cristalizacion del
chocolate.

El programa de limpieza en diferido garantiza la hi- La limpieza de las planchas también
giene controlando la temperatura del cilindro una vez que se es rapida, porque con el trata-
extrae el gelato, por lo que el lavado inmediato de la méaquina miento Scotch-Brite el acero
no es necesario en caso de paros prolongados. inoxidable no se mancha ni retiene

residuos de grasa.

Carpi Care kit Carpi Clean kit

solicitelo a su distribuidor para mantener siempre la maquina en
perfectas condiciones higiénicas.

El cilindro y la plancha frontal La bandeja de salida del
son una pieza unica, para favo- \ producto puede desmon-
recer la maxima limpieza e higiene. De tarse, para facilitar la extraccion

este modo, con el cilindro monolitico total de cualquier residuo de gela-
se ha eliminado cualquier tipo de in- to, cremas o chocolate, para una
tersticio con la plancha donde podria ol 1 limpieza integral.

acumularse condensacion o hielo, '

que acortarian la vida de la maquina.

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



caracteristicas de produccion

Mezcla Gelato - Ice . Cristalizacion
introducida | producido Crystal |Cremolata|Granizado Cream Topping | Crema Chocolate Yogur
/\ Cantidad | Cantidad | Cantidad | Cantidad | Cantidad | Cantidad | Cantidad | Cantidad Cantidad Cantidad
por ciclo por ciclo | porciclo | porciclo | por ciclo | por ciclo | por ciclo | por ciclo por ciclo por ciclo
min - max | min - max |min - max| min - max | min - max |min - max |min - max|min - max| min-max |min - max
kg litros kg kg kg kg kg kg kg kg
ReadyChef 2 ‘ 4 3 |55 2 ‘ 4 2 ‘ 4 2 ‘ 4 2 ‘ 4 2 45|15 ‘ 4,5 2 ‘ 45 | 1,5 ‘ 4,5

caracteristicas técnicas

Alimentacion Potencia . Tipo de Dimensiones cm
/\ eléctrica* nominal Fusible condensacion** en la base Peso
4 Hz Ph kW A Ancho Prof. Altura kg
ReadyChef 230 50 1 8 25 Aire 45,5 58 76,5 150

La cantidad por ciclo y la produccion horaria varian segun la mezcla que se utilice; los valores “Max.” se refieren al clasico gelato espatulable a la italiana.
Los rendimientos se refieren a 25 °C de temperaturas ambiente.

* Otras tensiones y ciclos disponibles con sobreprecio ** Disponible también por agua con sobreprecio

ReadyChef es fabricada por Carpigiani con Sistema de Calidad Certificado UNI EN ISO 9001.

Las caracteristicas mencionadas tienen valor indicativo; Carpigiani se reserva el derecho de efectuar todas las modificaciones que considere necesarias sin
previa advertencia.
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