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2R > MAESTRO
IN GELATERIA

La tecnologia di Maestro € coperta e
orotetta da brevett. PROGRAMMI DI GELATERIA

In Maestro, caldo e freddo, sono pro-
dotti con il solo uso del compressore
frigorifero e quattro circuiti integrati e
gestiti dal sistema Hot-Cold-Dynamic®
Adaptive.

Maestro acquisisce tutta I'esperienza
dei Labotronic Carpigiani, i mantecato- diversi programmi di produzione

diverse opzioni di produzione
del gelato artigianale

ri per gelato artigianale piu utilizzati nel per granite siciliane e cremolate
mondo, con la gestione intelligente e di-

namica dell'intero ciclo produttivo.

cicli per produrre salse e topping

raffreddamento
e mantecazione

Hot-Cold-Dynamic® Adap-

tive. La tecnologia intelligen-
te che decide il meglio per il tuo
gelato. Modula il gas freddo in
funzione della quantita e qualita
del prodotto in lavorazione, per
gelati, granite e sorbetti preparati
alla perfezione.




Gelato Excellent

Scegliendo questo programma, il gelato
risulta ben costruito, morbido e spatola-
bile, idoneo anche alla lunga esposizione
in vetrina. Il programma consente minimi
produttivi molto ridotti.

Gelato Speed

Produzione piu veloce, il gelato risulta
consistente e cremoso, pronto per I’ab-
battimento.

Gelato Hard

Con miscele standard, il gelato prodotto
risulta molto compatto e asciutto, ideale
per chi usa il porzionatore per servire il ge-
lato.

Gelato Zero+ Sorbetto Zero+

Cicli di produzione che permettono di
mantecare ricette a basso tenore di soli-
di, con una riduzione media del 40% dei
solidi totali (zuccheri, grassi e altri solidi)
rispetto alle ricette tradizionali.

Gelato Crystal
Con questo programma si produce lo spe-
ciale Gelato Crystal* al latte o alla frutta.

*Crystal: gelato semi denso ideale per creare
rapidamente dessert di ogni forma grazie alla
consistenza faciimente modellabile. Con I'ab-

battimento di temperatura il prodotto Crystal si
trasforma in un innovativo gelato.

Gelato Manual

operatore puo variare la velocita dell’a-
gitatore durante la produzione del gelato
€ guidare manualmente la mantecazione.

Gelato Farcito

Per realizzare vaschette multistrato; con-
sente di mantecare ed estrarre una parte
di gelato per fare uno strato e mantenere il
restante all’interno del cilindro.

Dopo aver farcito e indurito il primo strato,
il gelato residuo & pronto per I'estrazione
finale e la finitura della vaschetta.
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Gelato Simply

Con questo programma, I’operatore utiliz-
za uno dei tre cicli dedicati, semplificando
il suo lavoro: Gelato di Crema, Gelato di
Frutta, Sorbetto di Frutta.

Gelato Hot

La miscela viene direttamente preparata
nel mantecatore, dove viene riscaldata,
pastorizzata e trasformata in gelato.

Gelato Hot Age

La miscela viene preparata, pastorizzata
e maturata, per essere poi trasformata in
gelato.

Gelato Hot&Cold
Per riscaldare e raffreddare la miscela e
trasformarla poi in gelato.
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Ice Cream
Questo programma e lo speciale agitatore™
permettono la produzione di Ice Cream.

** Optional per tutti i modelli. Acquistabile anche
come ricambi.

Granita Siciliana

L’agitatore gira a bassa velocita, per pro-
durre perfette granite di caffe, limone e
frutta, prive di emulsioni sbiancanti, se-
condo la ricetta tradizionale.

Cremolata di Frutta
Cristallizza in modo omogeneo la delizio-
sa crema di frutta, fresca e dissetante.

Salse e Topping

Con questi programmi si ottengono salse
caratterizzanti per la base bianca e top-
ping per guarnire il gelato finito.

Salsa Cioccolato - Salsa Creme
Salsa Frutta - Topping Cioccolato
Topping Creme - Topping Frutta




> & MAESTRO IN
9 ‘ PASTICCERIA E
CIOCCOLATERIA

Maestro acquisisce tutta I'esperienza PROGRAMMI DI PASTICCERIA
dei Pastochef Carpigiani, i pastorizza-

tori per crema pasticcera piu utilizzati
nei laboratori artigianali.

Indispensabili per la produzione auto-
matica di dolci specialita che richie-
dono processi produttivi accurati e
grande precisione nelle temperature

di lavorazione,specialmente quando si
procede anche alla tempera del ciocco- programmi per la lavorazione

programmi per produrre
sei diversi tipi di creme

lato. del cioccolato

programmi speciali,
utili per dolci e gelati

riscaldamento
e cotture

|l sistema Hot-Cold-Dynamic®
Adaptive modula il gas caldo
con la massima precisione, in fun-
zione del prodotto in lavorazione,
evitando bruciature e incrostazioni,
per creme, salse e cioccolatini di
alta qualita.




Base per Semifreddi. igeale per produrre la base neutra per semifreddi,
da aromatizzare con frutta pochee, liquore, cioccolato, nocciola, zabaione, pasta
all’arancio, al caffe, ecc...

Frutta Poché. La frutta diventa incongelabile, ottima per farcire torte gelato e
semifreddi.

Yogurt. Partendo da latte e fermenti lattici, si produce questo alimento sano e
naturale.

Kefir. Il kefir & un latte fermentato acido-alcolico effervescente che si colloca tra
gli alimenti piu antichi fra quelli consumati ai nostri giorni. Rispetto allo yogurt, la
fermentazione del latte € operato da un pool etero-genico di microorganismi: batteri
lattici, aceto batteri e lieviti.

Infusione. Per macerare fiori ed erbe particolari, per la preparazione di sorbetti
originali.

Miscela per Crepes. Per ottenere una pastella pastorizzata, ideale per produr-
re crepes da farcire.

Cottura del Riso. Per cuocere e conservare la struttura del riso; indicato per
dolci e gelati.

Zucchero Invertito. Ciclo per produrre in modo autonomo il prezioso ingre-
diente utilizzato in pasticceria e cioccolateria.

Pastorizzazione uova. Ciclo per la corretta pastorizzazione delle uova, tuorli e
albumi, pronti poi, per ogni utilizzo in cucina, gastronomia e pasticceria.

Tempera Cioccolato Fondente,

Bianco e al Latte. T cicli di tempera del cioccolato, molto precisi ed
accurati, per produrre cioccolatini e ogni tipo di pralineria.

Tempera Cioccolato Speed. Per velocizzare la tempera, ottimizzando i tem-
pi di produzione.

Crema Ganache. Per riempire le praline e farcire i dolci.
Crema Spalmabile. Per produrre squisite creme al cioccolato e nocciola.

Tempera Burro di Cacao. Ciclo innovativo, dedicato alla cristallizzazione del
burro di cacao, ideale per temperare cioccolato, ganasce e cremini.

Scioglimento Cioccolato. Ciclo dedicato allo scioglimento a temperatura
controllata di cioccolato, copertura e ripieni a base anidra.




Crema Pasticcera. per
produrre crema pasticcera classi-
ca, pastorizzata; ottima per bigne,
cannoli e torte, e per creare dolci al
cucchiaio, come la crema chantilly.

Crema Zabaione. Crema squi-
sita dal caratteristico sapore di
(ETCEER

Crema di Frutta. Un’alternativa
alla crema pasticcera, con tutta la
freschezza della frutta.

Panna Cotta. Il piu tradizionale
dei dessert; al naturale o accompa-
gnato con salse.

Gelatina per Dolci. Per luci-

dare torte, monoporzioni e dolci in
genere.
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Crema Bavarese. per produrre una crema base neutra da personalizzare con i gusti crema e frutta e da
unire alla panna montata per torte e monoporzioni.
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Per mantenere integra la
consistenza del gelato
che esce per ultimo, con il
post-raffreddamento
si riattiva il freddo an-
che durante I’estrazione.

Agitatore in POM impenetrabile al
freddo e al caldo, per la completa
espulsione del gelato e delle
creme; ha pattini raschianti auto-
regolanti per la totale pulizia e resa
del cilindro.
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Per assicurare il suc- CREMA EXCELLEHT

i UL Fdden: + Latte OK
gramma, il display ac- Rizcaldamento
compagna l'operatore gz +420

indicando le fasi dilavora- "= =" — ] ]
zione, le temperature e i sug- Per ogni prodotto, il detta-

gerimenti per |’introduzione g"atO I"icettario, scaricabile tra-
progressiva deg“ ingredienti. an - mite il QR Code pOSiZiona’[O sul fron-
tale della macchina, aiuta nella scelta

¢ nel dosaggio degli ingredienti.

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto Ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto



Le operazioni d’introduzione degli ingredienti e
per I’estrazione dei prodotti finiti, sono sempre
effettuate a busto eretto.

# GELATO EXCELLENT
GELATOD SPEED
GELATO HARD
GELATO SIMPLY

Teorema Ready

Grazie all’inverter & possibile varie-
gare il gelato in vaschetta sen-
za fermare la macchina o chiudere il
portello: la velocita dell’agitatore pud
essere ridotta fino ad interrompere
completamente I'uscita del gelato e
consentire la comoda distribuzione
dei topping; aumentando poi la velo-
cita, I'uscita del gelato riprende.

Inoltre il tappetino coprimen-
sola & progettato per tenere in
posizione le vaschette, i vasconi e
le carapine, durante I'estrazione dei
prodotti.

Agitatore 3E per tutti i modelli.
Ideale per produrre Ice Cream. Ac-
quistabile anche come ricam-

bio. 0

Menu di lavorazione perso-
nalizzabili in modo da visualiz-
zare i SOLI cicli piu utilizzati.

Il coperchio della tramoggia, quan-
do & aperto, lascia liberi tutti
i pulsanti di comando, per
consentire I'avvio dei cicli di lavo-
razione anche durante I'inserimen-
to degli ingredienti.

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto Ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto



Portello Porzionatore Crystal
Ideale con I'utilizzo del programma Crystal per il iempimento di
contenitori e vasetti direttamente dalla macchina.

aS

Grazie al distanziale, che pud
essere montato in qualsiasi mo-
mento, € possibile ridurre I'apertu-
ra dello sportellino di uscita facili-
tando cosi I’estrazione del prodotto
Crystal e il lavaggio macchina.

Nuova doccetta in ac-

ciaio inox alloggiata . =T L] T
sul frontale della mac-

china, per una maggiore

comodita di lavaggio del ‘ : QR CODE
cilindro e della bocca di £ R~ Wil . ey

uscita dei prodotti, e per ‘ . . m
evitare manovre incrociate | _ E-F-#H; -

con il portello. La doccet- : -‘

ta quando e estratta ha un 4 ~

blocco di fine corsa che : Tutti i contenuti aggiornati come
facilita la maneggevolezza y 7 ' manuale istruzioni, Carpi Care kit
durante I'uso. ' e Carpi Clean kit sono scaricabili

tramite QR Code presente sul
frontale della macchina.

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto




Infusore alloggiato nell’agitato-
re per diffondere i sapori in modo
semplice, sicuro e igienico.

Funzione Water Filling per erogare la precisa quanti-
ta di acqua richiesta nelle ricette e o nella pulizia, risparmian-
do tempo ed evitando errori di dosaggio.

Teorema Ready

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto Ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto



MAESTRO IN HE . .
RISPARMIO high efficiency

CONSUMO
ANNUO
___________________________ ENERGIA
100 Consumo energetico ELETTRICA
globale Linea RTX E ACQUA
o0 mantecatori precedenti
70 Consumo energetico globale

Linea High Efficiency

OICIC

La tecnologia HIGH EFFICIENCY di Carpigiani, con
I’esclusivo algoritmo per il controllo elettronico delle valvole ter-
mostatiche, con i motori elettrici ad alta efficienza e con i nuovi
condensatori ad alta resa, determina la massima performance del
ciclo di mantecazione del gelato, con un ampio risparmio
sul tempo di produzione e sui consumi di energia
elettrica e di acqua.

Rispetto a macchine per gelato efficienti, con una decina d’an-
ni, questo risparmio energetico sulla produzione del
gelato e del 30% globale.

La tecnologia GAS CALDO, sviluppata in modo esclusi-
vo da Carpigiani, consente una grande versatilita nelle produ-
zioni dolciarie e un importante risparmio energetico,
rispetto ad altre forme di riscaldamento.

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto Ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto




MAESTRO IN

Con TEOREMA Ia con-
EOREmA tinuita produttiva &€ garan-
tita, grazie all’assistenza
facilitata tramite controlli e
diagnosi via internet, con-

sultabili da pc, tablet e
smartphone. @

]

Durante le lavorazioni a caldo, quando si superano i 50 °C, il
display assume la colorazione ROSSA, per avvertire
I’operatore che all’interno della macchina ci sono prodotti in ri-
scaldamento e cottura. Questo segnale visivo previene manovre
errate con prodotti caldi.

Incrementata la prevenzione anti-
infortunistica, con angoli ancora
piu arrotondati e raccordati, in tutta
la parte della macchina piu vicina
all’operatore.

Defrost. Durante la produzione del
gelato, in caso di mancanza di
tensione o stop accidentale,
al riavvio una procedura automatica
di “defrost” consente una rapida ri-
partenza della produzione.

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto Ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto



MAESTRO IN A Con e
icie, ch
IGIENE scioglic rapidamerts i resi-

dui grassi di produzione.

Le nuove ruote con Anche la pulizia delle lamiere & ra-
struttura in acciaio inox pida, perché con il trattamento
possono sopportare fre- SCOtCh'Brite, 'acciaio inox &
quenti lavaggi anche con anti-macchia e non trattiene i resi- .

i i pit ivi dui di grasso. % LFNAGEN A RO
i detergenti piu aggressivi. g %ﬁ&?@%‘éﬁ:\pm
Il programma di pulizia posti-
cipata garantisce la sicurezza
igienica grazie al controllo della
temperatura del cilindro una volta
estratto il gelato. Non &, quindi, ne-
cessario il lavaggio immediato della
macchina in caso di pause di lavo-
ro prolungate.

LH“HG'D = | Completato il lavaggio, dal

cilindro puo essere elimina-

LH'-..'HGG'D H EHLDD to ogni residuo di umidita,
con il programma di asciugatura,
* D'UGHTUEH indispeﬁsa%ile prim;j della tegm:)era

del cioccolato.

Il cilindro e la lamiera frontale sono un unico pezzo, per fa-
vorire la massima pulizia e garanzia igienica. Con il cilindro monolitico
stato cosi eliminato anche ogni interstizio con la lamiera, dove potevano
insinuarsi condense e ghiaccio che accorciavano la vita della macchina.

Lo scivolo di uscita
dei prodotti &€ smon-
tabile, per facilitare la
completa rimozione di ogni
residuo di gelato, creme o
cioccolato, per una pulizia
integrale.

Carpi Care kit = _ Carpi Clean kit
richiedili al tuo concessio-

: +
nario per mantenere sempre <+
igienicamente perfetta Ila +

tua macchina. +

Legenda: Ve Optional SOLO all’acquisto Ve Optional disponibile anche dopo I'acquisto



caratteristiche di produzione

Maestro HE

s

Maestro** HE
Maestro*** HE

Maestro**** HE

Miscela

Gelato

introdotta| prodotto

Quantita
per ciclo

min - max|min - max

kg
15% 7,5

2,57110,5

3,57 13

Quantita
per ciclo

litri
2 |10

35| 15

5 [ 19

Tempera
Ciocco-
lato

Ice
Cream

Cremo-

Yogurt -
lata

Zero+ Crystal Granita Topping | Crema Kefir

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

Quantita
per ciclo

min - max |min - max |min - max |min - max |min - max|min - max|min - max|min - max |min - max
kg kg kg kg kg kg kg kg kg

1,5/6,5/35,75/35|75/35|75[35|75[45| 9 (45| 9 5 10| 3 | 10

25195| 5 10,5 5 |10,5| 5 |10,5| 5 |10,5| 6 | 10 | 6 |12,5|7,56|125| &6 | 12

3512 6 | 13| 6 | 13| 6 | 13| 6 |13 75|12 756|156 | 10| 156 | 7 | 14

caratteristiche tecniche

AN

Maestro** HE
Maestro*** HE

Maestro**** HE

Agitatore

velocita
multipla
velocita
multipla
velocita
multipla

Alimentazione Potenza . Dimensioni cm
elettrica nominale Fusibile | Condensatore alla base Peso
Volt | Hz Ph kW A Largh. Prof. | Altezza kg
400 50 3 6,4 16 Acqua** 52 65 140 280
400 50 3 7,6 20 Acqua** 52 65 140 320
400 50 3 9,0 20 Acqua** 52 65 140 350

La produzione varia a seconda delle materie prime utilizzate. Le prestazioni si riferiscono a 25 °C di temperatura ambiente a 20 °C di temperatura acqua del

condensatore. * Quantita relative al ciclo “Excellent”

** Disponibile anche ad aria con sovrapprezzo

Dimensioni e peso si riferiscono alla versione ad acqua.

| Maestro HE sono prodotti da Carpigiani con Sistema Qualita Certificato UNI EN ISO 9001.

Le caratteristiche riportate hanno solamente valore indicativo; Carpigiani si riserva il diritto di effettuare tutte le modifiche che riterra necessarie senza preawviso.

CARPIGIANI

carpigiani.com
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