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ADAPTIVE CARPIGIANI




HOT-COLD-DYNAMIC® ADAPTIVE

LA TECNOLOGIA INTELIGENTE
QUE DECIDE LO MEJOR PARA TU RECETA

ADAPTIVE

TECHNOLOGY INSIDE



[

@ cecccccccccccccccccccccccccccsccoe

Reconoce

automaticamente

la cantidad y tipo de mezcla
-

Modula de forma dinamica
Gas Frio y Gas Caliente
optimizando el intercambio
de temperatura durante
la mantecacion

-

Modula el Gas Caliente
evitando quemaduras
durante el ciclo
de elaboracién

.



La tecnologia de Maestro esta cubierta
y protegida por patentes.

En Maestro, calor y frio se producen
simplemente utilizando el compresor
frigorifico y cuatro circuitos integrados
y gestionados por el sistema Hot-Cold-
Dynamic® Adaptive.

Maestro adquiere toda la experiencia de
Labotronic Carpigiani, los mantecado-
res para gelato artesanal mas utilizados
en el mundo, con la gestion inteligente
y dinamica de todo el ciclo productivo.

enfriamiento
y mantecacion

Hot-Cold-Dynamic® Adaptive.

La tecnologia inteligente que deci-
de lo mejor para tu gelato. Modula
el gas frio en funcioén de la cantidad
y calidad del producto elaborado,
para gelatos, granizados y sorbe-
tes preparados a la perfeccion.
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MAESTRO EN
LA 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



Gelato Excellent

Seleccionando este programa, el gelato re-
sulta con una buena textura, suave y facil
de extender con la espatula, ideal aunque
permanezca un largo tiempo expuesto en
la vitrina. El programa permite minimos de
produccion muy reducidos.

Gelato Speed

Produccion mas veloz, el gelato resulta
consistente y cremoso, listo para que se
enfrie rapidamente en el abatidor.

Gelato Hard

Con mezclas estandares, el gelato resul-
ta muy compacto y seco, ideal para quien
utiliza el porcionador para servir el gelato.

Gelato Zero+ Sorbete Zero+

Ciclos de produccion que permiten mante-
car recetas bajas en sdélidos con una reduc-
cion media del 40% de los sdlidos totales
(azUcares, grasas y otros solidos) con res-
pecto a la receta tradicional.

Gelato Crystal
Con este programa se produce el especial
Gelato Crystal* de leche o fruta.

*Crystal: gelato semidenso ideal para crear
rapidamente postres de cualquier forma gra-
cias a la consistencia facilmente moldeable.
Con el abatimiento de temperatura el producto
Crystal se transforma en un innovador gelato.

Gelato Manual
El operador puede variar la velocidad del
agitador durante la produccién del gelato y
guiar manualmente la mantecacion.

Gelato Relleno

Para realizar contenedores multicapas;
permite mantecar y extraer una parte de
gelato para extender una capa y mantener
el resto dentro del cilindro.

Después de haber rellenado y endurecido
la primera capa, el gelato residual esta lis-
to para la extraccion final y el acabado del
contenedor.
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Gelato Simply

Con este programa, el operador utiliza uno
de los tres ciclos dedicados, simplificando
su trabajo: Gelato de Leche, Gelato de Fru-
ta, Sorbete.

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 viene preparada, pasteurizada
y madurada para luego ser transformada
en gelato.

Gelato Hot&Cold
Para calentar y enfriar la mezcla y después
trasformarla en gelato.

Ice Cream
Este programa y el agitador especia
miten la produccion de Ice Cream.

|**

per-

** opcional para todos los modelos. Disponible
también como recambio.

Granizado Siciliano

El agitador gira a baja velocidad para pro-
ducir perfectos granizados de café, limén
y fruta, sin emulsiones blanqueadoras, si-
guiendo la receta tradicional.

Cremolata de Fruta
Cristaliza de manera homogénea la delicio-
sa crema de fruta, fresca y refrescante.

Salsas y Toppings

Con estos programas se obtienen salsas
especificas para la base blanca y top-
pings para decorar el gelato producido.

Salsa Chocolate - Salsa Cremas
Salsa Fruta - Topping Chocolate
Topping Cremas - Topping Fruta




) > MAESTRO EN
9 ‘ ) PASTELERIA Y
CHOCOLATERIA

Maestro adquiere toda la experiencia PROGRAMAS DE PASTELERIA
de los Pastochef Carpigiani, los pas-

teurizadores para crema pastelera mas
utilizados en los laboratorios artesanales.
Indispensables para la produccion au-
tomatica de dulces especialidades que
requieran procesos de produccion me-
ticulosos y de gran precision en la tem-

peratura de elaboracion, especialmente
cuando se procede a realizar también la programas para la elaboraciéon

programas para producir
seis tipos diferentes de cremas

cristalizacion del chocolate. del chocolate

programas especiales,
utiles para dulces y gelati

calentamiento
y coccion

El sistema Hot-CoId-Dynamic®
Adaptive modula el gas caliente
con la maxima precisiéon en fun-
cién del producto en elaboracion,
evitando quemaduras e incrusta-
ciones, para la realizacién de cre-
mas, salsas y chocolatinas de alta
calidad.




Base para Postres hela-
dos

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 6ptima para rellenar tartas heladas
y postres helados.

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

Infusion

Para macerar flores y hierbas particulares
para la preparacion de sorbetes origina-
les.

Mezcla Crepes
Para obtener una masa pasteurizada,
ideal para producir crepes para rellenar.

Coccion arroz
Para cocer y conservar la estructura del
arroz, indicado para dulces y gelati.

Cristalizacién Chocolate Amargo,

Blanco y con Leche
Tres ciclos de cristalizacion del chocolate, muy precisos y meticulosos,
para producir chocolatines y cualquier tipo de pralineria.

Cristalizacion Chocolate Speed
Para agilizar la cristalizacion optimizando los tiempos de produccién.

Crema Ganache
Para rellenar bombones de chocolate y dulces.

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

Crema Pastelera
Para producir crema pastelera clasica pas-
teurizada; 6ptima para bigne, pasteles, tar-
tas y para crear dulces y postres, como la
crema chantilly.

Crema Zabaione
Crema exquisita, con un caracteristico sa-
bor de marsala.

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 acom-
panado con salsas.

Gelatina para Postres
Para dar brillo a tartas, porciones individua-
les y dulces en general.

Bavaroise
Para producir una crema base neutra que
podra personalizarse con gustos de cre-
ma y fruta o para acompanar la nata mon-
tada en tartas y porciones individuales.
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MAESTRO EN
PERFORMANCE

v

Para mantener integra la
consistencia del gelato
que sale por ultimo, con el
posenfriamiento se
reactiva el frio incluso
durante la extraccién.
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Para asegurar el éxito
de cada programa, la
pantalla acompana al
operador indicando las
fases de elaboracion, la tem-
peratura y las sugerencias
paralaintroduccion progresiva
de los ingredientes.

CREMA EXCELLENT
Ezpesant + Leche OK
Calentamiento

32 procesos completos de
heladeria y pasteleria, para
realizar una gran variedad de
excelentes especialidades.

Agitador de POM impenetrable al
frio y al calor, para la expulsion total
de gelato y de las cremas; sus ras-
cadores auto-regulables permiten la
limpieza total y un mejor rendimiento
del cilindro.

Para cada producto, el
detallado Recetario Maestro
suministrado ayuda a seleccionar y a
dosificar los ingredientes.



Las operaciones de introduccion de ingredientes
y la extraccion de los productos acabados siem-
pre se realizan en posicion erguida.

Menus de elaboracién personalizables para mostrar SOLA-
MENTE los ciclos mas utilizados.

# GELATO EXCELLENT
GELATO SPEED
GELATO HARD
GELATO SIMPLY

Cuando la tapa de la tolva se encuentra abierta deja libres to-
dos los pulsadores de mando para permitir la puesta en mar-
cha de los ciclos de elaboracion incluso durante la introduccion
de los ingredientes.

Gracias al inverter es posible vetear
el helado en la cubeta sin detener la
maquina o cerrar la puerta: la velo-
cidad del agitador se puede reducir
hasta la completa interrupcion de la
salida de helado, para permitir una
comoda distribucion de los top-
pings; luego, aumentando la veloci-
dad, el helado vuelve a salir.

Ademas, la alfombrilla de la repisa
esta disefada para mantener cu-
betas, bandejas y cilindros en po-
sicion durante la extraccion de los
productos.

Agitador 3E opcional para to-
dos los modelos. Ideal para produ-
cir Ice Cream. También disponible
como recambio.




Puerta racionadora Crystal opcional
Ideal con el programa Crystal para el llenado de contenedores y
recipientes diversos directamente desde la maquina.
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Gracias al distanciador, que

se puede montar en cualquier
momento, es posible reducir la
apertura de la puerta de salida
facilitando de este modo la ex-
traccién del producto Crystal y el
lavado de la maquina.

La nueva ducha de A ok srop
acero inoxidable se

encuentra en la parte de- \ A7 .
lantera de la maquina, para

facilitar el lavado del cilin-

dro y de la boca de salida

de los productos, y para

evitar maniobras cruzadas

con la puerta. Cuando la

ducha se extrae, se puede

bloquear para facilitar su

uso.




Nueva funcién Water Filling** (opcional) para suministrar
la cantidad exacta de agua que se requiere en las rece-
tas y / o para la limpieza, ahorrando tiempo y evitando errores
de dosificacion.

**para todos los modelos. Se puede pedir sélo cuando se compra la
maquina
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Nuevo sistema de infusion*
(opcional) en el agitador para
difundir los sabores de una
manera sencilla, segura e hi-
giénica.

*para todos los modelos. Puede
comprarse como pieza de recambio

easy way: prepara y pasteuriza
la mezcla con tu mantecador.
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Linea High Efficiency
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La tecnologia HIGH EFFICIENCY de Carpigiani, con
el exclusivo algoritmo para el control electrénico de las valvu-
las termostaticas, con los motores eléctricos de alta eficiencia y
con los nuevos condensadores de alto rendimiento, determina
la maxima eficiencia del ciclo de mantecacion del gelato, con un
amplio ahorro de tiempo de produccion y consu-
mos de energia eléctrica y de agua.

En comparacién con maquinas para gelato eficientes de hace
unos diez afios, este ahorro energético en la produc-
cion del gelato es del 30 % global.

La tecnologia de GAS CALIENTE, desarrollada de
manera exclusiva por Carpigiani, permite una gran versatili-
dad en la produccion de dulces y un importante aho-
rro de energia, con respecto a otras formas
de calentamiento.




MAESTRO EN

Con TEOREMA la continuidad

EOREm A prodluctiva est.é gar_anti_zadg,
Ready gracias a la asistencia simpli-

ficada mediante controles y

diagnésticos a través de Inter-

net, que pueden consultarse

desde ordenadores, tabletas y
smartphones.
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Durante las elaboraciones en caliente, cuando se superan los
50 °C, la pantalla se vuelve ROJA, para advertir al ope-
rador de que dentro de la maquina se encuentran productos en
calentamiento y coccién. Esta sefal visual previene maniobras
incorrectas con productos calientes.

Aumenta la prevencion de ac-
cidentes, con bordes mas re-
dondeados en todas las partes
de la maquina mas cercanas al
operador.

Defrost Durante la produccién del
gelato, si faltara la tension o se detu-
viera en modo accidental, se pone en
marcha un procedimiento automatico
de “defrost” que permite que se vuelva
a iniciar rapidamente la produccion.




El lavado del cilind d ilizar-
MAESTRO EN se Gon e calentamiento de la super-

ficie, que separa y disuelve
H |G|EN E rapidamente los residuos
de grasas de produccion.

Las nuevas ruedas con
estructura de acero inoxida-
ble pueden resistir frecuentes
lavados incluso con los deter-
gentes mas agresivos.

: La limpieza de las planchas es veloz ya que
La bandeja de salida del con el tratamiento Scotch-Brite, el acero
producto puede des- E _ inoxidable no se mancha ni retiene resi-
montarse, para facilitar la duos de grasa.
extracciéon total de cualquier '
residuo de gelato, cremas o El programa de limpieza diferida garantiza
chocolate, para una limpieza - la seguridad higiénica gracias al control de
integral. ; la temperatura del cilindro una vez extraido
; el producto. Gracias a este programa no es
es necesario el lavado inmediato de la ma-
quina en caso de una parada porlongada
del trabajo.

El cilindro y la plancha frontal son una pieza unica Una vez completado el lavado,
para favorecer la maxima limpieza e higiene. puede eliminarse del cilindro cual-
De este modo, con el cilindro monolitico se ha eliminado cualquier quier residuo de humedad, con el
tipo de intersticio con la plancha donde podria acumularse programa de secado, indispensable

condensacion o hielo, que acortarian la vida de la maquina. antes de realizar la cristalizacion del
chocolate.

LAYADD »
LAYADO EN CALIENT
+ SECADD

Carpi Care Kit: solicitelo a su distribuidor para
mantener siempre la maquina en perfectas condicio- N
nes higiénicas.




Caracteristicas de produccion

Maestro HE

Mezcla Gelato . . Cristalizacion
introducida | producido Zero+ Crystal | Granizado | Topping Crema Chocolate Yogur
/\ Cantidad Cantidad Cantidad | Cantidad Cantidad Cantidad | Cantidad Cantidad Cantidad
por ciclo por ciclo por ciclo 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
kg litri kg kg kg kg kg kg kg
Maestro** HE 15| 75 | 20 (100 15 | 65 | 35 |75 | 35 | 75 | 45|90 | 45 | 9,0 5,0 10,0 | 3,0 | 10,0
Maestro*** HE 2,5 | 10,5 | 3,5 |150| 25| 95| 50 |10,5| 50 |10,5| 6,0 |10,0| 6,0 |125| 7,5 12,5 | 5,0 | 12,0
Maestro**** HE 3,5 | 13,0 | 5,0 | 19,0 | 3,5 (12,0| 6,0 |13,0| 6,5 | 13,0 | 7,5 |12,0| 7,5 |150| 10,0 | 150 | 7,0 | 14,0
Caracteristicas técnicas
. Aliment. Potencia . Dimensiones cm
/\\ Agitador eléctrica nominal Fusible | Condensador en la base Peso
Voltios | Hz Ph kW A Ancho | Profundidad | Altura kg
- velocidad ok
Maestro** HE multiple 400 50 & 6,4 16 agua 52 65 140 280
sk velocidad .
Maestro*** HE multiple 400 50 3 7,6 20 agua 52 65 140 320
ek velocidad »
Maestro HE multiple 400 50 3 9,0 20 agua 52 65 140 350

La produccion varia en funcion de las materias primas utilizadas. Los rendimientos se refieren a 25 °C de temperatura ambiente y a 20 °C de tempe-

ratura agua del condensador. * Cantidades relativas al ciclo “Excellent”.

Las dimensiones y peso se refieren a la versiéon condensada por agua.
Las Maestro HE son fabricadas 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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