gelato and pastry machines

Nowa filozofia produkciji
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Produkcja porcjami jest standardem w rzemieslIniczej
produkcji lodow i sorbetow ze wzgledu na swojg
wszechstronnosc, podczas gdy w produkgji
przemystowej stosuje sie frezery ciggte, ktdre moga byc¢
wykorzystywane tylko na ograniczong liczbe sposobow.

Zalety tych dwoch systemow zostaty potgczone w
liniach produkcyjnych PowerLAB, co stanowi wtasciwg
odpowiedz na rosngce wymagania rzemieslniczych
lodziarni, ktore muszg zwiekszy¢ swojg wydajnosc.

// intro

The batch cycle is standard in artisan gelato and ice
cream production because of its versatility,

while industrial production uses continuous freezers
that can only be used in a limited number of ways.

The benefits of the two systems have been combined
in the production plants PowerLAB,

which provides a valid response to the growing
demands of artisan gelato makers that need

to increase their productivity performance.
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DRAW OFF / DISCHARGE PUMP 1 DRAW OFF / DISCHARGE PUMP 2 PLATFORM



:

N.2 PASTERYZATOR T 180

MAX. POJEMNOSC - 180 L
ZAKRES TEMPERATUR © +100°C+0°C
FABRYCZNYCH PROGRAMOW )

N.2 POMPY ODSRODKOWE
- PODSTAWA Z STALI NIERDZEWNEJ
SILNIK ELEKTRYCZNY WODOSZCZELNY
KORPUS POMPY ZE STALI NIERDZEWNEJ AISI 304

N.1 HOMOGENIZATOR

N.1 PANEL STERUJACY
NR 4 5" REZYSTANCYJNE EKRANY DOTYKOWE SOFT TOUCH

LL PREDKOSC PRZEPEYWU £ 400L/h
— MAKSYMALNE CISNIENIE ROBOCZE - 120 BAR
prd GLOWICA ZE STALI NIERDZEWNEJ AISI 316
LL] ILOSC TLOKOW POMPUJACYCH )
N N.1 DOJRZEWALNIK T 180 y
MAKSYMALNA POJEMNOSC 1801
< ZAKRES TEMPERATUR ©+100°C+0°C
N FABRYCZNYCH PROGRAMOW 8
® N.1 FREZERT 200
WYDAJNOSCG NA CYKL FREZOWANIA - 30kg
0 POJEMNOSC PRODUKCYJNA £ 200L/h
ZAKRES TEMPERATUR £ 0°C + -16°C
> FABRYCZNYCH PROGRAMOW 26

N.1 PODSTAWA

- RAMA - STAL NIERDZEWNA AISI 304, PANELE ZE SKLEJKI
MORSKIEJ POKRYTE STALA NIERDZEWNA AISI 304
ZDEJMOWANE RUSZTY ZE STALI NIERDZEWNEJ AlSI 304
RYNNY ODPLYWOWE ZE STALI NIERDZEWNEJ AISI 304




N.2 PASTEURIZERS T 180

MAX. CAPACITY 2180 L
- TEMPERATURE RANGE ©+1700°C+0°C
- PRESET PROGRAMMES 215

N.2 CENTRIFUGAL SANITARY PUMP

- STAINLESS STEEL BOTTOM

- ELECTRICAL MOTOR WITH WATERTIGHT

- PUMP BODY IN STAINLESS STEEL AISI 304

N.1 HOMOGENIZER

- CAPACITY  400L/h

- MAXIMUM PRESSURE - 120 BAR

. HEAD IN STAINLESS STEEL AISI 316
|— - N. PISTONS 2
Z N.1 COOLER T 180
LL] - MAX. CAPACITY 180 L

- TEPERATURE RANGE - +100°C =0 °C
2 - PRESET PROGRAMMES -8
a8 N.1 BATCH FREEZER T 200
p— - MAX. CAPACITY FOR BATCH - 30 kg

- MAX PRODUCTION CAP - 200L/h
D) - TEPERATURE RANGE - 0°C+ -16°C
O . PRESET PROGRAMMES - 26
LL]

N.1 REMOTE CONTROL
- N. 4 TOUCH PANEL FOR EQUIPMET CONTROL

N.1 PLATFORM

- AISI 304 STAINLESS STELL FRAME MARINE PLYWOOD
- AISI 304 STAINLESS STELL REMOVABLE GRIDS

- WASHING WATER COLLECTION TANK
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DATI TECNICI
ZDOLNOSC PRODUKCYJNA: 1000 L / DZIENNIE
WYMIARY mm: L 4790 x P 1600 x H 1600
PRZYBLIZONA WAGA NETTO: 1700 kg
POTENZA NOMINALE: 60 kW
ZASILANIE: 400V /50 Hz /3 F+N+T - kW60 - 100 A
WLOT WODY CHLODZACEJ: @ 3/4"
ODPROWADZANIE WODY CHLODZACEJ: @ 40 mm
GENEROWANE CIEPLO 35 kW /30100 kcal/h
ODPROWADZANIE WODY Z MYCIA: @ 40 mm

TECHNICAL DATA

PRODUCTION CAPACITY : 1000 L / DAY

TOTAL DIMENSIONS mm : L 4790 x W 1600 x H 1600

NET WEIGHT : 1700 kg

NOMINAL POWER : 60 kW

POWER SUPPLY : 400V /50Hz /3 P+N+E - kW60 - 100 A
COOLING WATER INLET : @ 3/4" female

COOLING WATER OUTLET : @ 40 mm female / hose conductor 1/2”
HEAT DISSIPATION : 35 kW /30100 kcal/h

CLEANING WATER DISCHARGE : @ 40 mm female




pokazy
na zywo

Organizujemy pokazy pracy
urzadzen na zywo,

oraz tworzymy rozwigzania na
zyczenie klienta.

We plan live operational demos
and create ad hoc contents
on request.
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