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PROFESSIONELLE MASCHINEN




SOFT & YOGURT
SOFTGEL

SOFTGEL 320
SOFTGEL 336

PROFESSIONELLE MASCHINEN
HEAVY DUTY, EASYTOUSE
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PROFESSIONELLE MASCHINEN

MIT LADEVENTILE BETRIEBENE

GELATS AND PASTRY MACHINEES

SOFTGEL 320
SOFTGEL 336
v/ mit zwei Zylindern flr zwei Sorten und eine ge-
mischte Sorte Softeis.
v essentielle mit Ladeventile betriebene Ma-
schinen.
v’ zur Verflgung: das Tischmodell
SOFTGEL 320 ist mit optiona-
lem Rollwagen erhaltlich und
die SOFTGEL 336 als Standmo-
dell.
v/ Herstellung von echtem Sof-
teis oder Frozen Joghurt, die
heutzutage als gesundere Al-
ternative immer beliebter wird.
v Einfach zu verwenden, ihre tagliche
Wartung erfordert wenig Zeit.
v/ Moglichkeit vom Verkauf in Tuten oder
Bechern.
v/ Der mitgelieferte TUtenhalter hat zwei
Réhren.

2/3



SOFT & YOGURT
SOFTGEL P

SOFTGEL 320 P
SOFTGEL 400 P TWIN

&

PROFESSIONELLE MASCHINEN
HEAVY DUTY, EASYSTOUSE

2/4



PROFESSIONELLE MASCHINEN

MIT DREHSCHIEBERPUMPEN

GELATS AND PASTRY MACHINEES

SOFTGEL 320 P,
Tischmodell, mit zwei Zylindern fur zwei Sorten und
eine gemischte Sorte Softeis.
v/ Die Reservewannen fUr die Ansatze haben ei-
nen Inhalt von 7 L x 2.
v/ Mit optionalem Rollwagen erhaltlich.
v/ Die Zylinder werden durch zwei un-
abhangige Drehschieberpumpen
geflllt, die per Wasserdurchf-
luss gereinigt werden und nicht
taglich abgebaut werden mus-
sen.
v Die Elektronik steuert die
verschiedenenFunktionen: Tem-
peratur der Reservewanen, Kon-
sistenz des Produktes und Nachtkon-
servierung.

SOFTGEL 400 PTWIN,
Standmodell, mit zwei unabhangigen Zylin-
dern, mit grof3er Produktionskapazitat.
v Die Reservewannen fur die Ansatze haben ei-
nen Inhalt von 14 L x 2.
v Jeder Zylinder hat unabhangige Elektronik sowie
KUhlung fur die Verwendung von unterschiedlichen
Arten von Ansatzen. Die Maschine kann mit einem
einzigen Zylinder arbeiten, wobei der andere inaktiv
bleiben kann.
v’ Die Maschine ist mit Ton- und Licht-Anzeige fur die
Mindestmenge des Mixes ausgestattet.

2/5



DIE HAUPTFUNKTIONEN
DER SOFTGEL

SOFTGEL

v Konservieren den Ansatz un-
ter 6°C, mischen und gefrie-
ren, vermengen Luft mit dem
Ansatz und verwandeln ihn in
Speiseeis.

v Konservierung fertiger Eis-
mengen in den Gefrierzylin-
dern.

v/ Sofortausgabe nach Bedarf.

v’ Diese Modelle werden durch
Ladeventile betrieben.

VERWENDUNG

v/ Verkauf von Softeis und
Frozen Joghurt

v/ Zubereitung von garnierten
Eisschalen und Desserts
mit Schlagsahne, Sauerkir-
schen- und Schokoladen-
sauce

v’ Fullung von Eisbechern

TYPISCHE KAUFER

Wer wenig Platz hat und
nicht das Know-how fir die
traditionelle Herstellung von
Speiseeis besitzt, kann durch
den Verkauf von Softeis
gewinnbringende Einnahmen
erzielen. Die Softeismaschi-
nen sind aulRerst bedienungs-
freundlich, ermoglichen eine
schnelle Ausgabe und
konnen mit im Handel
erhaltlichen Fertigprodukten
betrieben werden.




PROFESSIONELLE MASCHINEN
SOFTGEL P

SOFTGEL P

v’ Diese Modelle arbeiten mit
Drehschieberpumpen.
Die vermengte Luft ermo-
glicht eine besondere Stru-
ktur des ausgegebenen
Produktes. Sowohl Softeis
als auch Joghurt sind von
einer aufRergewohnlichen
Cremigkeit gekennzeichnet.

v’ Sie konservieren den An-
satz auf 4°C.

v Reinigung ist wirklich ein-
fach und schnell, da die
Pumpen per Wasserdur-
chfluss gereinigt werden
und nicht taglich zer-
legt werden mus- )
sen. |

v’ Funktionalitdt  und 1k
Zuverlassigkeit wer- I|
den von einer hohen |
Softeis Produktions-
und Ausgabefahigk-
eit gekennzeichnet.
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TECHNISCHE UND LEISTUNGSDATEN

Herstellung pro
Stunde, Kg

Herstellung pro
Stunde,

Waffelnzu 75 g

Reserve,
L

Kondensation

Breite - Tiefe - Strom

Hohe, cm
PROFESSIONELLE

SOFTGEL 50x55%72 13A-2,4 kW Luft 6x2 180 13,5
320 V230-50- 1
10A-2.4kW
V400-50- 3

SOFTGEL 50x55x145 10A-3,8 kW Luft 8x2 300 22,5
336 \V400-50-3

SOFTGEL 55x60x82 15A-29KkW Luft 7x2 200 15
320P V 230-50- 1
12A-29KkW
V 400-50- 3

SOFTGEL 60x72x150 12A-45KW Luft 14x2 400 30
400 P TWIN V400-50-3

Die technischen Daten sir_‘n_d hinweisend. Der Hersteller
behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen.
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