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GELATO BEREITER

FUR RESTAURANT

1/IGM /I TELME

GEL 5, GEL 10, POKER,

die Professionellen Sorbetgerate und Gela-
to Bereiter mit manueller Entnahme, haben
elektromechanische Steuerung und sind einfach
zu verwenden:

v Je nach Modell, die festgelegte Ansatzmenge
in die Maschine fullen.
v Ruhrwerk einschalten.

v Kuhldauer wahlen (Minuten) und damit wird
der Kompressor eingeschaltet.

v Vor Zyklusende eventuell geschmackgeben-
de Pasten oder Fruchtanteil zuflgen.

v Der Summer, wenn eingeschaltet, zeigt das

Zyklusende an. Ruhrwerk ausschalten und
das Gelato kann manuell entnommen werden.

Frisches Speiseeis, fachkundig nach logi-
schen Grundsatzen und Einhaltung der gelten-
den gesetzlichen Bestimmungen hergestellt,
bietet grolde Vorteile: es kann aus nattrlichen,
frischen Zutaten vorbereitet werden und

garantiert hochste Qualitat in Bezug auf
Nahrwerte, Aussehen und Geschmack.
Von wesentlicher Bedeutung ist, dass die
Rohstoffe frisch und hochwertig sind.
Einwandfreie Sauberkeit und Hygiene bei
Geraten, Zubehoren und Eismachern sind
ebenso wichtig.
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GELATO BEREITER
FUR RESTAURANT

TELME

gelato and pastry machines

GEL 20
PRATICA 9-12
PRATICA 15-25

PROFESSIONELLE MASCHINEN
HEAVY DUTY, EASY TO USE
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GELATO BEREITER

FUR RESTAURANT

TELME

gelato and pastry machines

GEL 20, PRATICA 9-12,
PRATICA 15-25,

o die Professionellen Gelato Bereiter mit
automatischer Ausgabe, geringem Platzbe-
darf und extrem einfacher Bedienung:

| v Je nach Modell, die festgelegte Ansatzmenge

in die Maschine flllen und den Zyklus starten

v Vor Zyklusende eventuell geschmackgeben-

de Pasten oder Fruchtanteil zufiigen

v’ Bei Zyklusende wird das hergestellte Speise-

eis automatisch entnommen.

Bei der Herstellung von Qualitatsspeiseeis muss man drei grundlegende Ziele

vor Augen haben:

v Absolute Hygiene bei Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen, ein Wert,
den der Eishersteller seinem Kunden garantieren muss.

v Organoleptische Qualitat, durch Frische und
Qualitat der Zutaten sowie ausgewogene Ge-
schmacksnoten erreicht.

v Strukturelle Qualitat durch das richtige
Verhaltnis zwischen \Wasser und Feststoffen,
durch die sorgfaltige Auswahl und Dosierung
von Zucker und Fett erreicht.

v Der angenehme Geschmack und die Gute

des Produktes sind wesentlich.
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PROFESSIONELLE SORBETGERATE

MANUELLE ENTNAHME

GEL 5, GEL 10, POKER,

die einphasigen Professionellen
Sorbetgerate und Gelato Berei-
ter mit manueller Entnahme, die
viele Vorteile fur die Gastronomie
bieten. Durch den geringen Platz-
bedarf kdnnen diese Modelle auch
in kleinen Produktionsstatten auf-
gestellt werden. Sie sind einfach
zu verwenden, die verschiedenen
Arbeitsphasen koénnen durch den
durchsichtigen Deckel beobachtet
werden.

Sie arbeiten mit einem zeitge-
steuerten Zyklus und erlauben die
Herstellung von Speiseeis mit op-
timalen Konsistenz und Struktur.
Sie eignen sich zur Herstellung von
klassischer Granita und traditionel-
lem Fruchtsorbet.

B
ag
"ELME

T

gelate and pastry machines

REIN GEL 10

GELATO MAKER




PROFESSIONELLE GELATO BEREITER

AUTOMATISCHE AUSGABE

GEL 20, PRATICA 9-12,
PRATICA 15-25,
Stromversorgung mit Drehstrom,
die Professionellen Gelato Berei-
ter mit automatischer Ausgabe
zur hochwertigen Herstellung von
Speiseeis und Granita mit der richti-
gen Konsistenz.

Bei jedem Zyklus wird sofort ver-
zehrbares Speiseeis produziert.
Typische Kaufer konnen Restau-
rants und alle sonstigen Betriebe
sein, fur die der tagliche Eisver-
kauf eine interessante Zusatztatig-
keit darstellt.

[IGM |
PRATICA 9-12 [l
GELATO FREEZER
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TECHNISCHE UND LEISTUNGSDATEN

Breite - Tiefe Strom Kondensation

- Hohe, cm

Mischung Mischung
pro Zyklus, L | pro Zyklus, Kg

Zyklusdauer,
min

Max. Herstellung
pro Stunde, L

PROFESSIONELLE

GEL 5 41x46x32 45A-0,6 kW Luft 0,5+1 0,6+1,2 15+20 5
V230-50-1

GEL 10 39x46x85 75A-1kW Luft 1:2 1,2-2,3 10+20 10
\/230-50-1

POKER 50x56x40 75A-1kW Luft 12 1,2-2,3 10=15 10
V230-50-1

GEL 20 46x51x96 8A-22kW Luft 2-4 2,3+4,5 10+15 20
\V400-50-3

PRATICA9-12 41x51x59 7A-12kW Luft 12 1,2-2.3 10=20 9
Kraftstrom \V 400 - 50 - 3

PRATICA9-12  41x51x59 8A-1,2kW Luft 12 1,223 10+20 9
Lichtstrom V 230 _ 50 _ 1

PRATICA 15-25 47x51x96 5A-24kW Luft/Wasser 2+4 2,3+4,5 10+20 25
Kraftstrom \V 400 - 50 - 3

PRATICA 15-25  47x51x96 1MA-24kW Luft/Wasser 2-4 2,3+45 10=20 25
Lichtstrom \V 230-50- 1

Die technischen Daten sin_pl hinweisend. Der Hersteller
behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen.
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