


mMmacchine e impianti per gelato
ice-cream equipment and machines
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Technogel e leader mondiale nella realizzazione di
macchine ed impianti per la produzione di gelato arti-
gianale ed industriale. Dal 1955 opera con successo in
piu di 60 paesi in tutto il mondo, mettendo a servizio
della qualita e della tradizione la propria esperienza
pluriennale. Una tradizione produttiva consolidata e
supportata da una costante innovazione tecnologica
ha consentito a Technogel di creare una gamma di
macchine ed impianti in grado di soddisfare ogni esi-
genza dei clienti: dalla piccola produzione artigianale
fino alla media - grande industria completamente
automatizzata. Il severo controllo di qualita a cui ven-
gono sottoposti i processi produttivi e I'ambiziosa
ricerca di nuove soluzioni tecnologiche garantiscono
alle macchine funzionalita, alte prestazioni, rispetto
dell'ambiente (Technogel utilizza solo gas refrigerante
R404/A) e risparmio energetico. Ingegneri e tecnici
altamente specializzati garantiscono un’assistenza tec-
nica pre e post-vendita efficace e veloce, ed una capil-
lare rete di agenti e distributori presenti in tutto il
mondo offre una valida consulenza commerciale,
finanziaria e normativa.

Technogel is a world leader in the manufacture of
machinery and equipment for small-scale and indu-
strial production of ice-cream. The company was foun-
ded in 1955 and today exports to 60 different countries
worldwide thanks to the quality, experience and tradi-
tion acquired over the last half century. Tradition in pro-
duction has always been consolidated and supported by
constant technological innovation and this has enabled
Technogel to create a range of machines and installa-
tions designed to fulfil a wide range of customers’ requi-
rements from cottage industry production through to
fully automated medium and large scale industrial instal-
lations. Strict testing for quality control is applied to the
production processes and committed research into new
technological solutions guarantee functionality, top per-
formance, energy-saving and environmentally friendly
equipment (Technogel uses only R404/A refrigerating
gas). Engineers and highly-qualified technicians ensure
rapid and efficient technical assistance is provided both
prior to purchase and as after sales service. The compa-
ny has an extensive network of agents and distributors
worldwide to ensure an excellent service of consultancy
on commercial and financial matters as well as complian-
ce with international standards.

* Per il continuo evolversi della produzione, tutti i dati tecnici,
fotografie ed informazioni qui riprodotte non si devono considera-
re vincolanti e possono subire cambiamenti senza preavviso.

* Since production processes can change as products evolve, all
technical data, photographs and statement reported in this publica-
tion should not be considered binding and may be subject to change
without prior notice.

* Face ao continuo desenvolvimento da tecnologia construtiva, todos
os dados técnicos, fotografias e informacdes mencionados neste
catalogo ndo podem ser consideradas vinculantes e podem ser obje-
to de modificacbes sem aviso prévio.

* Por el continuo desempeno de la produccion, todos los datos técni-
cos, fotografias y informaciones aca reproducidas no se deben con-
siderar vinculantes y pueden sufrir modificaciones sin previo aviso.

* Suite & I'évolution continue de la production, les données techni-
ques, les photographies et les informations reproduites ne sont pas
contractuelles et elles peuvent étre modifiées sans aucun préavis.

Technogel é lider mundial na realizacdo de maquinas e instalacées para pro-
ducgdo de sorvete artesanal e industrial. Desde 1955 atua com éxito em mais
de 60 paises, colocando a servico da qualidade e da tradicdo a propria expe-
riéncia. Uma tradicdo produtiva consolidada, suportada pela constante inova-
¢do tecnoldgica, permitiu a Technogel de desenvolver maquinas e equipa-
mentos que podem satisfazer qualquer exigéncia produtiva: desde a peque-
na producéo artesanal até a mediia - grande industria completamente auto-
matizada. Os severos controles de qualidade aos quais sdo submetidos os pro-
cessos produtivos, e a ambiciosa pesquisa para encontrar novas soluces tec-
noldgicas, garantem as maquinas funcionalidade, excelente desempenho,
compromisso com o meio ambiente (Technogel somente utiliza gés R404/A)
e poupanca de energia. Engenheiros e Técnicos altamente especializados
asseguram uma assisténcia técnica pré e pds-venda rapida e eficaz, e uma
rede capilar de representantes e distribuidores presente no mundo intei-
ro oferece uma solida assessoria comercial, financeira e juridica.

Technogel es lider mundial en la realizacion de maquinas y instalacio-
nes para la produccion de helado artesanal y industrial. Desde 1955
opera con éxito en mas de 60 paises en todo el mundo, poniendo al
servicio de la calidad y de la tradicion la propia experiencia de tantos
anos. Una tradicion productiva consolidada y mantenida por una
constante innovacion tecnoldgica es lo que ha permitido a Technogel
crear una gama de mdquinas y instalaciones en grado de satisfacer
cada exigencia de los clientes: desde la pequefia produccion artesa-
nal hasta la mediana-gran industria completamente automatica. E/
severo control de calidad al cual son sometidos los procesos produc-
tivos y la ambiciosa investigacion de nuevas soluciones tecnoldgicas
garantizan a las maquinas funcionalidad, altas prestaciones, respecto
por el ambiente (Technogel utiliza solo gas refrigerante R404/A) y
ahorro energético. Ingenieros y técnicos altamente especializados
garantizan una asistencia técnica pre y post-venta eficaz y veloz, y
una red capilar de agentes y distribuidores presentes en todo el
mundo ofrece un asesoramiento valido desde el punto de vista
comercial, financiero y normativo.

Technogel est leader mondial dans le domaine de la réalisation de machi-
nes et installations pour la production de glace artisanale et industrielle.
Depuis 1955 I'entreprise opére avec succés dans plus de 60 pays du monde
entier, mettant sa longue expérience au service de la qualité et de la tra-
dition. Une tradition consolidée, dans le secteur de la production, suppor-
tée par une innovation technologique constante a permis a Technogel de
créer une gamme de machines et d'installations capables de satisfaire tou-
tes les exigences des clients: de la petite production artisanale a la moyen-
ne ou a la grande industrie complétement automatisée. Le sévére contré-
le de qualité auquel sont soumis les processus de production et 'ambitieu-
se recherche de nouvelles solutions technologiques garantissent aux
machines fonctionnalité, prestations élevées, respect de I'environnement
(Technogel n’utilise que le gaz réfrigérant R404/A) et épargne énergéti-
que. Ingénieurs et techniciens hautement qualifiés garantissent une assi-
stance technique efficace et rapide avant et aprés la vente, et un réseau
capillaire d’agents et de distributeurs présents dans le monde entier offre
une excellente consultation commerciale, financiére et normative.

KomnaHus Technoge! sRNSeTC MUPOBLIM NIMAEPOM B MPOM3BOACTBE MALLIMH W
0bopyaoBaHMs 414 APTU3aHATLHOMO U MPOMBbILLTIEHHOrO MopoxeHoro. C 1955
rofia oHa C ycriexoM paboTaeT 6oriee yem B 60 CTpaHax MMpa, 0becrieumBas Kaye—-
CTBO M BEPHOCTb TPAZMLIMAM 33 CHET CBOEMO MHOIO/IETHEO OrbiTa. Kperkvie Tpa-
ZMLMN NPOVI3BOACTB3, OMMPAOLLMECS HA TEXHOMOMYECKIE MHHOBALWY, MO3BO—
JIWIM KOMMNaHun  Technogel co3aaTh rammy MaLLIMH 1 JIHWY, KOTOpasi B COCTOS—
HUW YAORMETBOPUTL JIKOObIE MOTPEOHOCTY KIMEHTOB: OT Ma/IEHBKOIO KyCTapHO-
IO V3MOTOBMEHWS 0 CPEAHMX U KPYTHbIX MOMHOCTBHIO aBTOMATU3MPOBAHHBIX
MPOV3BOACTB. KECTKUIN KOHTPO/b Ka4ecTBa, KOTOPOMY MOABEpPraloTcs Npo-
V3BOACTBEHHbIE MPOLIECC], Y aMOMLIIO3HBIA MOMCK HOBbIX TEXHOMOMUYECKUX
peLLEeHWIA rapaHTUPYIOT 0B60PYA0BAHWIO OTINYHYHO (hYHKLMOHA/IBHOCTS, BbICO-
Kvie MPOU3BOACTBEHHbIE MOKA3aTe/ M, BepPeXXHOe OTHOLLEHME K OKPYMKAIOLLIEN
cpene (Technogel NCMonb3yeT TONMBKO XNTaAAreHT thpeoH RA04/A) N SKOHOMUIO
MEKTPO3HEPIUN. BbICOKOCMIELMANIM3NPOBAHHbIE UHXEHEPbI U TEXHWKI KOMMa—
HUW FAPaHTUPYIOT 3EKTVBHYIO 1 CBOEBPEMEHHYIO MPE/- U MOCTTIPOAKHYO
MOMOLLL, & PA3BETRIEHHAA CETb KOMMEPUECKWX areHTOB U AUCTPVOLIOTOPOB Mo
BCEMY MMPY FOTOBA MOMOYb MPAMOTHBIM COBETOM B KOMMEPUECKUX, (P1HAHCO—
BbIX V1 OPUAVMECKUX BOMPOCAX. B 3TOM HOBOM Katasiore komnaHus Technogel
paja NpeacraBvTh CODCTBEHHYIO ramMMy ODOPYZOBaHUA /15 MPOW3BOACTBA
APTU3aHAILHOMO MOPOXEHOMO gelato: nactepyi3aTopb), 6aku A/s A03peBaHus,
hpvizepbrE36MBaTENM, BIOMBATENM CO BCTPOEHHDBIMY NACTepH3aTopaMM, annapaTb
JZU1A NMPOVI3BOACTBA B3OUTBIX CIMBOK U KpemoB. [106po noxariosars B Technogel!
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- Impianti di pastorizzazione
I Mixworking Technogel sono impianti conti-
nui a ciclo chiuso per la pastorizzazione,
I'omogeneizzazione e il raffreddamento
istantaneo di miscele per gelato con capacita
di produzione da 150 a 600 I/h.
Gli impianti sono composti da:
e pastorizzatori
e omegeneizzatore
¢ raffreddatore a piastre
e quadro elettrico di comando
¢ tubazioni acqua calda in acciaio inox
® basamento

Dettaglio della testata di omogeneizzazione

Homogenizing head

Detalhe do cabegote de homogeneizagdo
Detalles homogeneisador

Détail de la tete de homogeneisation

[leTanb ros0BKM roMmoreHn3aTopa

mixworking 150 300 600
I/h 150 /h 300 I/h 600
kW 4,5 kW 7,2 kW 9,9

mm mm mm

3300x1800x  4000x1800x  3600*x1900x

> ﬁ A 1300 1400 1500

* Caldaia gas esclusa - Gas boiler not included - Sem a caldeira a gas
Sin caldera gas - Sans chaudiére

The Technogel Mixworking machines are continu-
ous closed cycle plants for instant pasteurising,
homogenizing and cooling of ice-cream mix with a
production capacity from 150 to 600 L/h.

The plants are composed of:

e 2 mixing and pasteurising vats

e pump to transfer the mix and a filter

* homogenizer

e cooling system

e electrical control panel

e base.

- Plantas de pasteurizacdo
Technogel Mixworking é uma planta continua de
ciclo fechando para pasteurizacdo, homogeneiza-
cdo e esfriamento da calda do sorvete, com produ-
cdo variavel de 150 a 600 It/h.
Estdo constituidos por:
e pasteurizadores
® homogeneizador
e trocador de calor de placas
¢ painel de controle elétrico
e tubulagées em ago inox polido
e suporte.

- Planta de pasteurizacion
Technogel Mixworking es una planta para el ciclo de
pasteurizacion, homogeneizacion y la refrigeracion
instantanea del mix de helado con capacidades de
produccién desde 150 a 600 Its/hora.
La misma esta compuesta de:
e 2 tinas de maduracion y pasteurizacion
e bomba de trasbaso y filtro
e homogeneizador
e placa de enfriamiento
e cuadro eléctrico de comando
® base.

Les Mixworking Technogel sont des installations a
cycle fermé continu pour la pasteurisation, I’homo-
généisation et le refroidissement instantané de
mélange a glace avec une capacité de production de
150 a 600 I/h.

Les installations sont constituées de :

e pasteurisateurs

e homogénéisateurs

e refroidisseurs a plaques

e tableau électrique de commande

e tuyauterie eau chaude en acier inox

o skid.

- JInHnM nactepmsaumm

Mixworking oT Technogel — 3TO AIMHUWN HeMpepbIB—
HOro AeNCTBMSA B 3aMKHYTOM LMKNe Afs nactepu-
3aUuK, rOMOreHM3aumm 1 BbICTPOro oxiaxaeHus
cMmeceit AJ1Is MOPOXEHOro MPOU3BOAUTENIbHOCTHIO
oT 150 po 600 ni.
B cocTaB nMHMI BXOAAT:
® nacTtepusaTopsl
® roMoreHu3aTop
® M1aCTUHYATHIV TEMIO0BMEHHMK AN OXNAXKAEHUSA
® 3/IEKTPOLLUT 4SS YNpaBJieHUs
e TpybuaTble COeAUHEHNA ANA ropaYen BoAbl U3

Hep)kaBeloLwen cTanu
® OCHOBA



Q MIXWORKING HTST - Impianti di pastorizzazione HTST
Technogel ha realizzato una gamma di impianti per
il trattamento della miscela per gelato con pastoriz-
zatore HTST (High Temperature Short Time).
L'impianto & essenzialmente composto da:

e 2 serbatoi di miscela e preriscaldamento a 55°C
¢ 1 pompa centrifuga con doppio filtro
¢ 1 serbatoio a livello costante
¢ 1 pompa centrifuga per inviare la miscela
allo scambiatore
¢ 1 scambiatore a piastre di pastorizzazione
e sezione tubolare di sosta della miscela
e valvola di deviazione miscela
¢ 1 quadro controllo comando
¢ 1 omogeneizzatore
I Mixworking HTST sono disponibili con capacita da
600 a 5000 I/h.

mixworking HTST 600

I/n600 1/h1200 I/h 2000 I/h 3000

kw217 kW335 kW31,5* kw515

mm mm mm mm

6500x  7000x  8000x  11000x
1800x 1800x  2100x  2100x
% / 1800 1800 2200 2200

* Con riscaldamento a vapore

* With a steam heating

* Com caldeira de vapor

* Con sistema de calefaccion de vapor
* Avec un chauffage & vapeur

* C HarpeBoM npy NOMOLLM napa

1200 2000* 3000*

5000*

I/h 5000

kW 74,5*

mm
12500x
2300x
2500

MIXWORKING HTST - Pasteurising plants HTST

Technogel has made a range of plants for the treatment of
ice-cream mix with HTST pasteurisers (High Temperature
Short Time). The plant is basically composed of:

® mix tank and pre-heating at + 55°C

e centrifuge pump with double filter

e constant level tank

e centrifuge pump to transfer mix to exchanger

e pasteurising plate exchanger

e holder tube

e flow diversion valve

e electrical cabinet

* homogeniser

The htst mixworking machines are available with
capacities from 600 to 5000 L/h.

MIXWORKING HTST - Plantas de Pasteurizacao

A Technogel desenvolveu uma extensa gama de plantas
para o tratamento de calda de sorvete com sistema de
pasteurizacdo HTST (High Temperature Short Time). A plan-
ta é equipada como segue:

e tanque de preparacdo e pré-aquecimento da calda

e bomba centrifuga de filtro duplo

e tanque de equalizacdo

e bomba centrifuga para enviar a calda ao trocador

e trocador de calor de placas para pasteurizacdo

e conjunto tubular por se¢do

e vdlvula de derivacdo da calda

e painel de controle

* homogeneizador

As plantas de processo HTST estdo disponiveis com capa-
cidades de 600 até 5000 It/h.

MIXWORKING HTST - Planta de pasteurizacion HTST
Technogel ha realizado una planta para el tratamiento del
mix de helado con pasteurizacion HTST (“High
Temperature Short Time” — Alta temperatura en corto
tiempo - La planta MIXWORKING HTST esta compuesta de:
e depdsito de mezcla y precalentamiento a + 55°C

e bomba centrifuga con doble filtro

e depdsito con nivel constante

e bomba centrifuga para enviar el mix al intercambiador

e intercambiador a placas de pasteurizacion

e seccion tubular de parada de la mezcla

e encuadre comando de control

® homogeneizador

El Mixworking HTST cuenta con capacidades desde 600
a 5000 litros/hora.

MIXWORKING HTST - Installations de pasteurisation HTST
Technogel a réalisé une gamme d’installations pour le
traitement du mélange a glace dotées d’un pasteurisa-
teur HTST (High Temperature Short Time). L'installation
est principalement constituée de :

¢ 2 cuves de mélange et préchauffage a 55°C

¢ 1 pompe centrifuge avec double filtre

e 1 cuve a niveau constant

* 1 pompe centrifuge pour acheminer le mélange vers I'échangeur
e 1 échangeur a plaques de pasteurisation

esection tubulaire de maintien du mélange

evanne de déviation mélange

e 1 tableau de contréle et commande

e 1 homogénéisateur

Les installations Mixworking HTST sont disponibles avec
une capacité de 600 a 5000 I/h.

MIXWORKING HTST - JIunuu nactepusauun HTST
KoMnaHus Technogel co3pana raMmy 0bopyaoBaHus A1s obpa—
6OTKN CMEeCU A/11 MOPOXKEHOTO MPX MOMOLLY MacTepusaTop
HTST (High Temperature Short Time — Bbicokas Temneparypa
Kopotkoe Bpemsl). B coctaB MHWM BXOAST, B OCHOBHOM:
e 2 baka 4J19 CMeLUVBaHWs U NPeABapUTESIbHOMO
Harpesa no 55°C
® 7 LEHTPODBEXHbIV HACOC C ABONHBLIM (PUNBLTPOM
e 7 banaHcHbI Gavok
o 7 LEHTPOBEXHbIV HACOC A1 nepeaayn CMecu Ha
TENN00bMEHHNK
e 1 NIACTMHYATBLIA TENNOOOMEHHVMK As NacTepu3aLmm
© TpybuaThil BbIAEPKMBATESNb A5
BbIAEPXKMBAHUSA CMECU
e KJ1arnaH rnepeHanpaeieHns cMecu
e 1 MyNbT YNPaB/ieHUs 1 KOHTPOSA
e ] roMoreHusarop
JvHum Mixworking HTST UMeloT NPOW3BOAUTENBHOCTb OT
600 po 5000 nh.




TINI DI MATURAZIONE

Serbatoi completamente in acciaio inox da 150 a
3000 litri per lo stoccaggio e la conservazione a
+4°C di latte e miscele per gelato. La refrigerazio-
ne avviene mediante circolazione di acqua a +2°C
prodotta da apposita centrale. L'acqua gelida scor-
re in apposite serpentine inox controstampate
sulla superficie laterale del serbatoio, il tutto coi-
bentato mediante iniezione di poliuretano espan-
so. La miscela per gelato viene maturata per mini-
mo di 2 ore ed un massimo di 60 ore onde garanti-
re una perfetta omogeneita e cremosita al prodot-
to finito.

AGEING VATS

The vats are in stainless steel of 150 to 3000 litres
for the stocking and conservation at +4°C of ice-
cream mix. The refrigeration is carried out by
means of water circulation at +2°C produced by a
special ice water vat. The ice water runs through
special steel coils on the lateral surface of the vat,
insulated by injected expanded polyurethane. The
ice-cream mix is aged in order to guarantee a per-
fect homogeneity and creaminess to the finished
product.

TINAS DE MATURACAO

Tinas em aco inox polido com capacidade de 150 e
3.000 litros, para maturar e armazenar leite e calda
de sorvete a +4°C. Enfriando através de dgua a
+2°C provida por uma caixa de dgua gelada, a
dgua gelada flui por circuito estampado na super-
ficie da tina, sendo a mesma isolada por meio de
uma injecdo de polyuretano. A calda de sorvete é
maturada pelo menos 2 horas ou no limite por 60
horas para asseqgurar um produto homogéneo e
cremoso.

" TINAS DE MADURACION

Depdsito realizado completamente en acéro inoxida-
ble con capacidades de 150 — 3.000 litros para la
maduracidn y conservacion a +4°C de mix de helado.
La refrigeracion es mediante la circulacion de agua a
+2°C. El agua helada fluye a travéz de una serpenti-
na inoxidable en la superficie lateral de la tina, todos
los aislamientos son inyectados mediante poliuretano
espandido. La mezcla de helado es madurada para
garantizar una perfecta homogeneizacion y cremosi-
dad del producto.

CUVES DE MATURATION

Cuves entiérement en acier inox de 150 a 3000 litres
pour le stockage et la conservation a +4°C de lait et
mélange a glace. La réfrigération s’effectue par circu-
lation d’eau a +2°C, produite par un groupe prévu a
cet effet. L'eau glacée coule dans des serpentins en
inox moulés sur la surface latérale de la cuve, le tout
isolé thermiquement par injection de polyuréthane
expansé. Le mélange a glace mature pendant un
minimum de 2 heures jusqu’a un maximum de 60
heures afin de conférer au produit fini une parfaite
homogénéité et une consistance crémeuse.

BAKWU AN LO3PEBAHIA

baku, M3roTOBJIEHHbIE W3 HepaBelwlwen cTanuy,
0T7150 po 3000 pna XpaHeHUA N BbIAEPXUBAHUA NPU
+4°C MoOnokKa M CcMecel Ans MOPOXEHOro.
OxnaxpeHne NponcxoanT NOCpPeaCcTBOM LLUPKYSA-
uMn BoAbl Npu +2°C, Npon3BeaeHHON creLnanbHbIM
yunnnepom. JlegaHas Boaa UUPKyAupyeT B Creuun-
aNbHbLIX 3MeeBMKAX W3 HepXaBewuwen cTanu,
OTWTAaMMOBaHHbLIX Ha BOKOBON MOBEPXHOCTU HaKa,
CHabXeHHOro TepMousonauuen U3 BCMEHEHHOro
nonnypetaHa. Cmecb 418 MOPOXXEHOIO BblAEPXKMBA-
eTCca OT MUHUMYM 2 4,0 MaKCMMYM 60 4aCOB C LLe/1blo
rapaHTUpoBaTh MAaeanbHyH OLAHOPOLHOCTb M BO3-
AYLWHOCTb FOTOBOIO NPOAYKTA.

water chiller vats 5
kW 5,6

mm
1900x
1600x

% / 750

ageing and storage vats 150

h 150

mm

@ 950
mm

f 1150

7,5 15 20 30

kw7 kw14 kw19 kw 27

mm mm mm mm
1900x 1900x 1900x 1900x
1600x 1600x 1600x 1600x

750 750 1100 1100

300 600 1200 2000 3000

I/h300 /W 600 I/h1200 1/h 2000 I/h 3000

mm mm mm mm mm
925 1040 1390 1600 1600
mm mm mm mm mm

1350 1650 1730 1970 2500

CENTRALI ACQUA GELIDA

Le vasche acqua gelida incluse negli
impianti di trattamento miscela Mod.
Mixworking, forniscono acqua gelida
(+2°C) sia ai tini di maturazione per la
conservazione della miscela a +4°C che
allo scambiatore a piastre per I'imme-
diato raffreddamento della miscela di
gelato a +4°C.

WATER CHILLER VATS

The necessary ice water vats to include
to the mix treatment plants Mod.
Mixworking, supply ice water (+2°C) to
both the ageing vats for the conserva-
tion of the mix at 4°C and to the plate
exchanger for the instant cooling of the
ice-cream mix at +4°C.

CAIXAS DE AGUA GELADA

As caixas de dgua gelada, normalmente
usadas junto as plantas de processo
modelo Mixworking, levam a dgua gela-
da (+2°C) seja as tinas de maduracéo e
armazenamento da calda a +4°C, seja ao
trocador de calor pelo esfriamento ime-
diato da calda do sorvete a +4°C.

BANCO DE AGUA GLACIAL

Produce y mantiene una cierta cantidad
de agua glacial (+2°C) indispensable
para enfriar hasta +4°C la mezcla liquida
para helados en la placa de enfriamen-
to, y en las tinas de maduracion.

GROUPES D’EAU GLACEE

Les groupes d’eau glacée qui équipent
les installations de traitement du
mélange Mod. Mixworking fournissent
de l'eau glacée (+2°C) aux cuves de
maturation, pour la conservation du
mélange a +4°C, et a I'échangeur a
plagues pour le refroidissement immé-
diat du mélange a glace a +4°C.

YWTEPHI AN NEASAHOW BOAMI

Ynnnepbl ona neasHow BOAbl, BXOAA-
ume B AMHUM NPOU3BOACTBA CMecCKu
mogzenu Mixworking, nogatoT nesHyto
BoAY Npun+2°C Kak k bakaM-go3peBaTe—
JNIAM ANA BbIAEPXKMBAHMUA CMeCU Npwu
+4°C, TaK U K NaacTUHYaTOMYy Tenno-
0bMeHHUKY Ana 6bICTPOro OXNAXKAEHUSA
cMecu MOpOoXeHoro A0 +4°C.




continuous freezers

100

100 I/h

kW 5,2

200

200 I/h

kw7

“Touch-screen” - maschera per I'impostazio-
ne e la regolazione dei valori di produzione
desiderati, e funzione di autodiagnosi.

Touch screen — mask for setting and adju-

self-diagnosis function.

Touch screen — méscara para impostacéo e
ajuste da producdo desejada e da funcdo
de autodiagndstico.

“Touch-screen” — mascara para la progra-

produccion deseados, y funcién de auto-
diagnosis.

Ecran tactile « Touch screen », page de pro-

grammation et réglage des valeurs de pro-
duction désirées et fonction d'autodliagnostic.

CeHCOpHbIN 3KpaH CIYXWUT Ana ycTa-
HOBKM PEryinpoBKN Xenaemblx
napameTpoB NPOU3BOACTBA W (DYHK-
LA aBTOAMArHOCTMUKMN.

continuous freezers 400 600 750
400 I/h 600 I/h 750 I/h
kW 9,2 kW 14 kW 19,6
mm mm mm
720x1670x  720x1670x  720x1670x
> % / 1400(+350)  1400(+350)  1400(+350)

EXPLORER 400 - 600 - 750
| freezers continui Technogel sono studiati per produrre gelato con
overrun desiderato variabile dal 30 al 120% permettendo cosi la produ-
zione di gelato industriale ed artigianale. Su richiesta (optional) & dispo-
nibile una pompa speciale per semi di frutta.
L'impianto & essenzialmente composto da:
e compressore frigorifero incluso nella macchina
e dasher con lame raschianti in acciaio inox
e display “touch-screen” per I'impostazione e controllo delle
seguenti funzioni:
¢ regolazione capacita produttiva
e overrun
e pressione cilindro
e viscosita
¢ temperatura gelato (escluso 400)
e parzializzazione refrigerazione
e programmi per memorizzare ricette
¢ predisposizione lavaggio CIP
¢ autodiagnosi.

sting the required production values and

macion y la regulacion de los valores de

EXPLORER 400 - 600 - 750
Technogel continuous freezers are designed for ice-cream and gela-
to production with adjustable overrun between 20 and 120% per-
mitting the production of industrial and artisan ice-cream. A special
pump, as optional, is available for tiny fruit seeds. The machine is
basically composed of:
e self contained cooling compressor
e dasher with stainless steel scraping blades
e touch-screen for the setting and visualization of the fo
lowing functions and parameters:
e production speed
e overrun
e barrel pressure
e viscosity
e jce-cream temperature (except 400)
e hot gas function (for reduced production speed)
® memorisation of recipes
e CIP cycle
e self-diagnostic.

EXPLORER 400 - 600 - 750

Os equipamentos sdo projetados para produzir qualquer tipo de
sorvete, artesanal e/ou industrial, com overrun varidvel desde 30%
até 120%. (E disponivel bomba especial para sorvete de fruta com
pequenas sementes). As maquinas sdo equipadas como segue:

e compressor frigorifico incluido na maquina;

e batedor com ldminas em aco inox;

e tela “Touch-Screen” pela programacdo e controle das seguintes fungées:

e producdo hordria

e overrun

e pressdo do batedor

e viscosidade

e temperatura sorvete (excluido Explorer 400)

e parzializacdo compressor

® memorizagao das receitas

e predisposicdo para C.I.P

e auto-diagnostico.

EXPLORER 400 - 600 - 750
Los freezer continuos TECHNOGEL fueron estudiados para producir helado
con incorporacion de aire variable del 30 al 120 % lo que permite poder
hacer helados Artesanales y industriales. Hemos desarrollado una
bomba especial para los Clientes que deseen usar algunas frutas
con pequena semillas es sus preparados. El equipo esta esencial-
mente compuesto por:
e compresor frigorifico incluido en la maquina
e batidor con cuchillas en acero inoxidable
e display “touch-screen” para la programacion y el control
de las siguientes funciones:
e regulacion de la capacidad productiva
e jncorporacion de aire
e presion cilindro
e viscosidad
e temperatura del helato (excepto el modelo 400)
e parcializacion del compresor
® programas para memorizar las recetas de funcionamiento
e predisposicion lavado CIP
¢ autodiagndstico.

EXPLORER 400 - 600 - 750
Les freezer en continue Technogel sont réalises pour la fabrication
de la creme glacée avec 'overrun souhaitée, entre 30 et 120%, qui
permettent la production de créme glacée soit artisanales que indu-
strielle. Sur demande en option, il est disponible un dispositif spécia-
le pour travailler avec les petit morceau de fruits dans le mélange.
La machine est essentiellement composé par:
e compresseur frigorifique a l'intérieur de la machine
e agitateur avec lames en acier inox
e panneau “touch screen” pour la régulation et controle
des fonctions suivantes:
e vitesse de production
e “overrun”
e pression du cylindre
e viscosité
e température de la créme glacée (dans les model 400)
e gaz-chaud pour vitesse de production limitée
® mémoire pour recettes personnalisés
* programme de lavage en CIP
e auto - diagnostique.

EXPLORER 400 - 600 - 750

®pusepbl HempepbIBHOro AeicTBus Technogel npepHa3HauyeHbl Ans

MPOU3BOACTBA MOPOXKEHOIO C XenaeMoW B3bUTocTbio, OT 30 fo 120% ,

MO3BOJ1A, TAKUM o6pa30M, NMPpOn3BOAUTb KaK apTU3aHA/IbHOE, TaK U

NPOMBbILLNIEHHOE MOPOXeHoe. [10 3anpocy, Kak onuus, UMeeTcs CreLm—

Q1bHBIA HACOC, MO3BONSAOLWMIA PAbOTATh C BKPAMIEHWUAMM (HPYKTOB.

B coctaB chpusepa BXOAAT, B OCHOBHOM:

® BCTPOEHHbIN B MALLMHY XONOAMNIbHBIA KOMIPeccop

° MeLlasika co CKpebkamm U3 HepiKaBeroLLei cTanm

L4 CEHCOprIf;I 3KpPaH A4 BbICTaB/IEHUA N KOHTPOMA C1eAyoWnX
napameTpoB:

® perynvpoBKa Npou3BOANTENbHOCTY

® B36MTOCTD

° [laBNleHNe B LWINHAPe

® BA3KOCTb

e Temreparypa MopoxeHoro (kpome 400)

® perynvMpoBKa 3aMOpPO3KM

® IPOrpamMbl A1 COXPaHEeHMUs B NaMATV peLenTyp

e npucnocobnexue ans CIP-MONKM

® ABTOAMArHOCTVKA




explorer

- A A

1500

1500 I/h

kw 39

mm
850x2100x
2000(+350)

EXPLORER 1500

Agitatore con lame

Turbine with blades

Batedor e lédminas raspadoras

Turbina con cucillas
Turbine avec lames

Mewanka co ckpebkamu

“Touch-screen” - maschera per I'impostazione e
la regolazione dei valori di produzione desidera-
ti, e funzione di autodiagnosi.

Touch screen — mask for setting and adjusting
the required production values and self-dia-
gnosis function.

Touch screen — mascara para impostacao e
ajuste da producdo desejada e da funco de
autodliagndstico.

“Touch-screen” — mascara para la programa-
cion y la requlacion de los valores de produc-
cién deseados, y funcion de autodiagnosis.

Ecran tactile « Touch screen », page de pro-
grammation et réglage des valeurs de pro-
duction désirées et fonction d'autodiagnostic.

CeHCOpHbIN 3KpaH CYXUT AnA ycTa-
HOBKM  PEryaNpPOBKU KenaembixX
napamMeTpoB NPOM3BOACTBA U (DYHK-
LIWiA aBTOANArHOCTUKMN.

Studiati per la media e grande impresa, il freezers continuo
Explorer 1500 a doppio stadio di congelamento produce fino a
1500 litri/ora di gelato (100% overrun) monogusto. | due cilindri
sono completamente indipendenti, ciascuno con proprio
impianto frigorifero, selettori di comando e dispositivi di con-

trollo separati.

L'impianto e essenzialmente composto da:

e compressore frigorifero incluso nella macchina

e dasher con lame raschianti in acciaio inox

e display “touch-screen” per I'impostazione e controllo delle

seguenti funzioni:
e regolazione capacita produttiva
e overrun
e pressione cilindro
e viscosita
e temperatura gelato
e parzializzazione refrigerazione

e programmi per memorizzare ricette

e predisposizione lavaggio CIP
¢ autodiagnosi.

EXPLORER 1500
Studied for medium big sized companies, the freezer 1500 with its
double freezing stage produces up to 1500 L/h of ice-cream (100%
overrun) in one taste. The two cylinders are completely independent,
each with its own refrigerating plant, control selector and separate
control device. The machine is basically composed of:
e self contained cooling compressor
e dasher with stainless steel scraping blades
e touch-screen for the setting and visualization of the fo
lowing functions and parameters:
e production speed
e overrun
e barrel pressure
e viscosity
e jce-cream temperature
e hot gas function (for reduced production speed)
* memorisation of recipes
e CIP cycle
e self-diagnostic.

EXPLORER 1500

As produtoras continuas Explorer 1500, projetadas para industrias de
médio y grande porte, com duplo cilindro congelador, produzen até
1500 litros de sorvete de um sabor con até o 100% de overrun. Os dois
batedores poden trabalhar de forma independente, cada um com o
préprio compressor, selecionados desde comandos e dispositivos de
controle separados. As maquinas sdo equipadas como segue:

e compressor frigorifico incluido na maquina;

e batedor com ldminas em aco inox;

o tela “Touch-Screen” pela programacao e controle das seguintes funcgées:
e producdo hordria

e overrun

e pressdo do batedor

e viscosidade

e temperatura sorvete

e parzializacdo compressor

® memorizac¢do das receitas

e predisposicdo para C.I.P

e auto-diagnostico.

EXPLORER 1500

Realizados para la mediana y grande empresa, el EXPLORER 1500 con
doble cilindro de refrigeracion produce 1500 litros/hora de helado a
un sélo gusto con el 100% de overrun. Los dos cilindros tienen la posi-
bilidad de usarse en forma independiente, cada uno con su propio
compresor frigorifico, seleccionados desde comandos y dispositivos de
control separados. El equipo esta esencialmente compuesto por:

e compresor frigorifico incluido en la maquina

e batidor con cuchillas en acero inoxidable

e display “touch-screen” para la programacion y el control

de las siguientes funciones:

e regulacion de la capacidad productiva

e incorporacion de aire

e presion cilindro

e viscosidad

e temperatura del helato

e parcializacion del compresor

e programas para memorizar las recetas de funcionamiento

e predisposicion lavado CIP

e autodiagndstico.

EXPLORER 1500
Pensé pour la moyenne et grand industrie, le "Explorer 1500",
grdce a la technologie "double- cylindre" produit jusqu’a a 1500 L/h
de créeme glacée au 100% de foisonnement. Les deux cylindres sont
complétement indépendantes, chaque avec sa propre groupe frigo-
rifique, dispositif de mise en marche et de control indépendantes.
La machine est essentiellement composé par:
e compresseur frigorifique a l'intérieur de la machine
e agitateur avec lames en acier inox
e panneau “touch screen” pour la régulation et controle
des fonctions suivantes:
e vitesse de production
* “overrun”
e pression du cylindre
e viscosité
e température de la créme glacée
e gaz-chaud pour vitesse de production limitée
® mémoire pour recettes personnalisés
e programme de lavage en CIP
e auto - diagnostique.

EXPLORER 1500

PazpaboTaHHbI Ans cpeAHUX W KPYMHbIX Npeanpuatui, dpusep
HernpepbIBHOrO nencteua Explorer 1500 ¢ ayxcTyneHyaTon 3amo-
pO3KOW NPOU3BOAMT A0 1500 NUTPOB B YaC MOpoXKeHoro (co 100%
B3OMTOCTbI0) C OAHNM BKYCOM. /J1Ba LUMHAPA NOTHOCTBIO HE3aBUCU—
Mbl, K&KV CO CBOMM COBCTBEHHbBIM XONOAMIbHBIM arperaTom, pas-
[eNbHbIMU KHOMKAMU YMPaBAeHUs U yCTPOUCTBAMU 1Sl KOHTPONS.
B cocTas maluvHbl BXOASAT:

® BCTPOEHHbIV B MALLUWHY XOM0AMbHbIA KOMNPeccop

® MeLa/IKa CO CKpebKaMm 13 HepKaBeKoLLEN CTN

® CEHCOPHbIN 3KPaH AJ1A BbICTABIEHUS W KOHTPONS CNeayroumx
napameTpoB:

® peryiMpoBKa Npov3BoANTENbHOCTU

® B36UTOCTb

® [.aB/ieHMe B unnmHape

® BA3KOCTb

® TemnepaTypa MOpPOXeHOro

® perysiupoBKa 3aMOpPO3Ku

® NPOrpamMmbl 41 COXPaHEHWs B NAMSATV peLenTyp
 npucnocobnexmne ansa CIP-MONKu

® ABTOAMArHOCTMKA.




continuous freezers lobe pumps 750 LP

750 1/h
kw 20

kW 1,1

mm
850x2100x
% / 2000(+350)

) EXPLORER 750 LP - 1500 LP

Freezer continuo per la produzione di gelato, con impianto
frigorifero incorporato e pompe a lobi.
All'interno del cilindro & posizionato un mescolatore di tipo
cavo con eccentrico e lame raschianti, il tutto in acciaio inos-
sidabile. Cilindro e mescolatore sono studiati per produrre
gelato dalla struttura ineguagliabile.
Nella parte inferiore della macchina sono alloggiate due
pompe a lobi:
ela prima, di alimentazione, invia la miscela nella camera
di mantecazione;
¢ la seconda, per I'estrazione del gelato dalla camera di
mantecazione.
L'aria, opportunamente filtrata e dosata, viene iniettata diret-
tamente nel cilindro di mantecazione. Entrambe le pompe
sono dotate di motoriduttore indipendente con proprio
inverter, comandati da PLC per la gestione dei parametri di
produzione (portata, overrun, viscosita). Il corpo pompa, cosi
come la testata, sono costruiti in massello pieno. Inoltre la
pompa e dotata di bypass pneumatico per un perfetto lavag-
gio CIP di tutta la macchina.
Il sistema garantisce un accurato controllo dell’overrun e della visco-
sita. L'overrun che le pompe garantiscono va dal 30% al 140%.
La pressione del cilindro & gestita automaticamente.

EXPLORER 750 LP - 1500 LP

Self contained continuous freezer for the ice cream pro-

duction, with lobe pumps.

The turbine, of hollow type with eccentric shaft in stain-

less steel is provided with scraper blades, also in stainless

steel, and, by rotating at high speed, produces an ice

cream of a fine & creamy structure.

In the lower part is situated the double-lobe-pump

group:

e the first one for pumping the ice cream mix (in liquid
solution at 4°C) in to the freezing cylinder;

e the second to discharge the ice cream from the cylinder.

Both pumps are equipped with independent moto-

reducer, controlled by inverter and PLC for the set-up and

control of the production parameters, like quantity, over-

run and viscosity.

The pump body is made from an single S/S piece, and it is

equipped with pneumatic by-pass for a perfect CIP clean-

ing. The air for the overrun, metered by a mass flow

meter then filtered, is injected directly into the freezing

cylinder, obtaining an ice cream with volume increase

from 30% to 140%. The pressure cylinder is automatical-

ly controlled.

EXPLORER 750 LP - 1500 LP

Produtora continua para sorvete com bombas de lobos.

No cilindro é posicionado um batedor “oco” com eixo

excéntrico provido de laminas raspadoras, tudo em aco

inox. Cilindro e batedor sdo desenhados para permitir a

producdo de um sorvete de textura inigualdvel. Na parte

inferior do equipamento é colocado um sistema de duas
bombas de lobos:

e a primeira, de alimentacdo, puxa a calda e a envia no
cilindro, aonde recebe o ar comprimido filtrado e
dosado;

*a sequnda extrai o produto final.

Ambas sdo dotadas de moto-redutor independente

comandado por conversor de frequéncia, gerido pelo

PLC, para um correto controle dos parédmetros de produ-

¢do, vazdo, overrun e viscosidade. Corpo da bomba e

cabecgote sdo macicos. As bombas sdo dotadas de by-pass

pneumdatico para consentir um perfeito processo C.I.P. O

conjunto permite um controle muito acurado do over-

run. O sistema de bombas garante um overrun desde

30% até 140%.

EXPLORER 750 LP - 1500 LP

Frabricadora continua para la produccion de helado,
con equipo de refrigeracion incorporado y bombas a
lobulo. En el interior del cilindro hay un mezclador de
tipo hueco con excéntrico y cuchillas, todo en acero
inoxidable. Cilindro y mezclador son estudiados para
producir helado de una estructura incomparable. En la
parte inferior de la maquina hay dos bombas a Iébulo:
e la primera, de alimentacion, envia la mezcla en el
cilindro de mantecacion;

e |a segunda, de extraccion del helado de el cilindro de
mantecacion.

El aire, oportunamente filtrado y dosificado, debe ser
inyectado directamente en el cilindro de mantecacion.
Las dos bombas tienen motoreductor independiente
con inverter propio, comandados de PLC para la ges-
tion de los parametros de produccion, caudal, overrun,
viscosidad. El cuerpo de la bomba, asi como su cabezal
estan construidos de massello compacto. Ademads la
bomba esta dotada de bypass neumdtico para un per-
fecto lavado CIP de toda la maquina. El sistema garan-
tiza un control preciso del overrun y de la viscosidad. La
presion del cilindro es manejada automaticamente min
30% max 140%.




continuous freezers lobe pumps 1500 LP

1500 I/h
kW 40

kW 1,1

mm
850x2100x
> % / 2000(+350)

EXPLORER 750 LP - 1500 LP
Freezer en continue pour la production de crame gla-
cee avec groupe frigorifique incorpored et pompes a
lobes.
A lintérieur du cylindre, est placée la turbine avec
lames de raclage, le tous en acier inox. Le cylindre et la
turbine sont construites pour produire une créme gla-
cée avec une structure supérieure. La machine est doté
de deux pompes a lobes:
e la premiére pour I’alimentation du mélange dans le
cylindre de surgélation;
e la deuxiéme pour I'extraction de la creme glacée.
L'aire, filtré et dosé, est injecté directement dans le
cylindre de surgélation. Les deux pompes sont dotées
d’un motoréducteur indépendant avec son variateur de
fréquence, contréle par le PLC, pour la gestion des
parameétres de production, débit, foisonnement et
viscosité. Le corps de la pompe et sa téte sont construit
en un seul piéce d’acier inox, et elle est doté d’un by-
pass pneumatique pour le lavage en CIP. Le systéme
adopté est garantie d’un contréle tres fin du foisonne-
ment e de la viscosité. Le foisonnement garantie est du
30% jusqu’a 140%. La pression di cylindre est contrélée
automatiquement.

EXPLORER 750 LP - 1500 LP

®pu3zep HenpepbIBHOrO [AENCTBMA AS8 MPOU3BOACTBA
MOPOXEHOr0, CO BCTPOEHHbIM XOMOAWbHbLIM arpera-
TOM M POTALLMOHHBIMU HACOCAMMW.

BHYTpV LMNMHAPA pacnofioXeHa Melanka nojaoro Tmna
C 3KCLLEHTPUKOM U Ne3BUAMMU CKPebKOB, MOTHOCTbIO U3
HepxaBsewlulen ctann. UunuHap v mewanka npegHa-
3HayeHbl A1 NPOU3BOACTBA MOPOXKEHOIO BbICOYANLLErO
KauyecTBa.

B HMXHEN YaCT MalWHbI YCTAHOBJIEHbI ABa POTALLMOH-
HbIX Hacoca:

*MepBbIi, NOAAIOUINIA, HANpPABAAET CMeCh B KaMepy AJis
B3OMBaHUS;

©BTOPOWN CNYXUT A8 BbIBOAA MOPOXEHOro U3 Kamepbl
B36UBAHMA.

Bo3ayx, Haanexaumm obpa3oM OUYMLLEHHbIN U A,03UPO-
BaHHbIV, BMPbLICKMBAETCA HEMOCPEeACTBEHHO B Kamepy
B36MBaHMA. Oba Hacoca CHabXeHbl HE3aBUCUMbIMU
MOTOPEAYKTOPAMMU C COBCTBEHHBLIM WHBEPTEPOM,
ynpasnsembimu PLC anga KOHTPOAsA napameTpoB Mpo-
M3BOACTBA (MPOU3BOANTENBHOCTb, B3OUTOCTb, BA3KOCTD).
Kopnyc Hacoca, Kak M rosioBKa, ABAAOTCSA LLeSIbHbIMU.
Kpome Toro, Hacoc cHabxeH MHeBMaTMyeckuMm barnna-
CcoM an1s ngeanbHon C/IP MOMKM BCEN MaLLVHBI.

JlaHHaa cuctema rapaHTUpPyeT TOYHbIN KOHTPOb B36M—
TOCTU 1 BA3KOCTU. Hacockl obecrneunBatoT B3GUTOCTL OT
30% po 140%. [asneHue B UUAMHApPE perynvpyeTcs
aBTOMATUYECKMU.




{ DISPENSATORI DI FRUTTA

Conosciuti in tutto il mondo per la tecnologia e la gran-
de affidabilita, i dispensatori di frutta Technogel sono in
grado di soddisfare le esigenze di produzione fino a
5000 litri ora.

Nella macchiana tutte le parti in contatto con il gelato e
gliingredienti da dosare, sono in acciaio inox e materia-
li alimentari.

I motori della conclave e del rotore pompa sono prowvi-
sti di contagiri a display luminoso per un‘immediata let-
tura ed impostazione dei parametri produttivi.
L'imissione degli ingredienti nel gelato avviene tramite
un rotatore all'interno del quale e situato un pistone che
si muove a moto alternato e che allo stesso tempo racco-
glie ingredienti ad un’estremita e li spinge nel flusso di
gelato all'altra estremita.

Albero miscelatore
Blender

Misturador
Mescladlor
Melangeur

Ban mewanku

fruit feeder FF10E FF20E FF30E

300/1500 I/h - 300/2000 I/h  1000/5000 I/h

kw 2,8 kw 2 kw 3,9

mm mm

600x1600x ~ 540x1700x  800x1700x

> ﬁ A 1100 1020

Q FRUIT FEEDER

Known in all the world for its technology and its high reliabi-
lity, the Technogel fruit dispensers can satisfy every produc-
tion need, up to 5000 L/h.

On the machine, all the parts which come into contact with
the ice-cream and the ingredients to be dosed, are in stainless
steel and special materials for food products. The screw
motors and the motors of the pump rotor can be regulated
and can be visualised by means of a luminous display for an
immediate reading and setting of the production parameters.
The introduction of the ingredients into the ice-cream is car-
ried out by means of a rotor within which there is a piston
which moves alternately and at the same time picks up ingre-
dients from one side and pushes them into the ice-cream flow
on the other side.

mm

1150

FRUIT FEEDER

Renomados mundialmente pela avancada tecnologia
e absoluta confiabilidade, os dispensadores de fruta
Technogel podem cumprir com exigéncias produtiva
de até 5000 litros por ora.

Todos os equipamentos estdo construidos com mate-
riais especiais para contato com alimentos. Todos os
misturadores tém partes, que misturam ingredientes,
como componentes rotor de bomba / brago de mistu-
rador etc., com transmissdo direta por reguladores de
velocidade independentes. O sem-fim e os motores do
rotor da bomba sédo providos com contadores de exi-
bicdo luminosos para uma istantdnea e facil leitura
dos pardmetros escolhidos de producdo. Os ingredien-
tes sdo incluidos no sorvete por meio de um rotor que
contém um pistdo que da movimento alternado e
simultaneamente recolhe os ingredientes para uma
extremidade e os empurra pelo fluxo do sorvete.

FRUIT FEEDER

Reconocido en todo el mundo por la tecnologia y fia-
bilidad, el dispensador de fruta Technogel es realiza-
dos en grado de satisfracer la exigencia de produccion
hasta 5.000 litros/hora-.

En la maquina todas las partes en contacto con el hela-
do y los ingredientes para dosificar estan realizadas en
acero inoxidable y materiales sanitarios. El motor de la
coclea y del rotor de la bomba son regulados y visua-
lizados por el display pantalla luminoso para una
inmediata lectura de los parametros de produccion. La
introduccidn de los ingredientes en el helado es por
medio de el rotor al interior del cual es situado un pis-
ton que se mueve en modo alterno y que al mismo
tiempo recoge los ingredientes a una extremidad y lo
empuja del flujo del helado hasta la otra extremidad.

MELANGEURS DE FRUITS

Appréciés dans le monde entier pour leur technologie
et leur grande fiabilité, les distributeurs de fruits
Technogel sont en mesure d’assurer une productivité
allant jusqu’a 5000 litres/heure.

Toutes les piéces de la machine qui entrent en contact
avec la glace et les ingrédients a doser sont réalisées
en acier inox et matériaux a usage alimentaire.

Les moteurs de la vis d’alimentation et du rotor de la
pompe sont munis d'un compte-tours avec afficheur
lumineux pour la lecture immédiate et la programma-
tion des paramétres de production. L'injection des
ingrédients dans la glace s’effectue au moyen d’un
rotor a l'intérieur duquel un piston se déplace avec un
mouvement alternatif et, de cette facon, il collecte les
ingrédients a une extrémité et les pousse dans le flux
de glace a I'autre extrémité.

FRUIT FEEDER

OPYKTOMUTATEIN

M3BecTHble BO BCeM Mupe bnaroaaps CBoen TexXHo-
JIOFMYHOCTM U BbICOKON HAZEXHOCTW, hpyKTOnMUTa-
Tenu Technogel B COCTOAHUM 0becneynTb NOTPEOHO-
CTV NPOM3BOACTBA BMJIOTh A0 5000 Nn1TPOB B Yac.
Bce yacTtn MalnHbI, KOHTAKTUPYIOLLLNE C MOPOXKEHbIM
M A03UPYyeMbIMU UHIpeaneHTaMu, U3roTOBNEHbl U3
HepXKaBeoLLA CTAIN U NMULLLEBbLIX MaTEPUAIOB.
MoTopbl Kamepbl U poTOpa Hacoca CHabeHbl cyeT-
YnkoM 06OPOTOB M MOACBEYEHHbIM AUCTIeeM AJis
He3amMeANINTeNbHOro CYUTbIBAHMA W YCTAHOBKU
rnapameTpoB NPOu3BOACTBA. BHeceHMe MHrpegmneH-
TOB B MaCCy MOPOXXEHOro NPOMCXOANT NOCPenCTBOM
BpaLLaTesns, BHyTPU KOTOPOro pacrosioXKeH nopLueHb
C BO3BPATHO-MOCTYNATE/IbHbIM BUXEHUEM, KOTOPbIN
NoAXBaTbIBAET MHIPeAneHTbl C OAHOW CTOPOHbI U
BHOCUT UX B MACCy MOPOXEHOIO C APYroi CTOPOHbI.




VARIEGATORI

Questa macchina viene utilizzata per iniettare nel flusso di
gelato sciroppo e prodotti similari. E composta da una vasca
con rubinetto di scarico, di una pompa volumetrica pneu-
matica che dosa il prodotto e di un ugello a stella per iniet-
tare lo sciroppo, da applicare direttamente sul tubo di usci-
ta gelato posto sul freezer. La quantita di sciroppo iniettata
e variabile agendo sulla quantita di aria compressa fornita
al pistone della pompa. Il compressore d'aria non & incluso.
Portata pompa: da 0 a 1 /minuto di prodotto con densita
media. Densita prodotto: da 1000 a 20.000 Centipoise.

RIPPLE PUMP

This machine is used to inject syrup and similar products
into the ice-cream. It is made up of a vat with a discharge
tap, a pneumatic volumetric pump that doses the product
and a star nozzle to inject the syrup, to be applied directly
on the ice-cream exit tube placed on the freezer. The qua-
lity of the syrup injected can be varied by adjusting the
quantity of compressed air supplied to the piston of the
pump. The air compressor is not included.

Pump capacity: up to 60 L/minute of product.

RIPPLE PUMP

Esta unidade é utilizada para injetar xarope e produtos
viscosos no fluxo do sorvete. Consiste em um tanque com-
pleto de vélvula de descarga, bomba volumétrica pneuma-
tica e dosador para injetar o xerope, decorado o produto,
montado diretamente no tubo de saida da produtora con-
tinua. A quantidade de xarope injetado € ajustada de acor-
do com a quantidade de ar comprimido fornecido pela
bomba. Este tipo de maquina é indicado particularmente
pra trabalhar em pressdo alta de linha de producdo. Nao é
incluido o compressor de ar. Capacidade da bomba de 0 a 1
Itfminuto de produto com média densidade. Gama de den-
sidade: de 1.000 a 20.000 centipoise.

VARIEGADOR

El Ripple Pump Technogel es utilizado para inyectar al flujo
del helado salsas. Esta compuesta de una vazca, un grifo de
salida, una bomba volumétrica neumdtica que dosifica el
producto y de un tobera en forma de estrella para inyectar
salsas, para aplicar directamente al tubo de salida del hela-
do del freezer. La calidad de la salsa inyectada varia depen-
diendo la cantidad de aire comprendida provisto del piston
de la bomba. (El compresor de aire no esta incluido)
Capacidad horaria: hasta 60 litros/minuto del producto.

POMPE A MARBRER

Ce type de machine est utilisé pour injecter du sirop et d‘au-
tres produits similaires dans le flux de glace. La machine est
constituée d’une cuve avec un robinet de sortie, d’'une
pompe volumétrique pneumatique qui dose le produit et
d’une buse en étoile pour injecter le sirop, a appliquer
directement sur le tuyau de sortie de la glace situé sur le
congélateur. La quantité de sirop injectée peut étre modi-
fiée en agissant sur la quantité d‘air comprimé fournie au
piston de la pompe. Le compresseur d’air n’est pas four-

ni. Débit pompe: de 0 a 1 l/minute de produit de densi-

té moyenne. Densité produit: de 1000 a 20.000
Centipoise.

RIPPLE PUMP

IOXEMOTMUTATHIN

JTa mMallvHa UCMOoSb3YeTCs A1 TOro, YTODbl BBECTH
B MAaCCy MOPOXEHOr0 CUPOMbI 1 MOXOXMe NPoAyK-
Tbl. B ee cocTaB BXOAUT BAYOK CO CSIMBHBIM KPAHOM,
MHEBMATUYECKUMA OOBEMHbI HACOC, KOTOPbIN
[03MpYeT NMPOAYKT U Cconno B opme 3BE340YKU
ONA BNPbICKA CMPOM3, AN YCTAHOBKM Henocpea-—
CTBEHHO Ha TPYOKY BbIXOAA MOPOXKEHOI0 U3 (hpu-
3epa. KonmuyecTso BBOAMMOIrO CMpOna BapbmpyeTcs
NMoCcpesCTBOM PeryMpoBKM 06bemMa CKATOro BO3-
AyXa, MOAABAEMOIO MOPLIHEM Hacoca. Bo3ayLuHbI
KoMnpeccop He BXOANT B NOCTaBKY.
Mpon3BoanTeNnbHOCTb Hacoca: oT 0 Ao 7 nuTpa B
MUHYTY OS5 MNPOAYKTA CO CpeAHel FyCTOTOM.
BaskocTb npoaykTa: ot 7000 po 2 0.000 caHTMNyas.

ripple pump

1L

LH
1/60

Lt. 25

mm
600x1500x
700

7L

H
60/420

Lt. 25

mm
550x1900x
600

OMOGENEIZZATORI

Costruiti per omogeneizzare e rendere uniforme la struttura moleco-
lare della miscela gelato migliorando I'incorporamento dell'aria.
Sono disponibili le versioni monostadio e bistadio.

HOMOGENISER

Built to homogenize and make the molecular structure of the ice
cream mixture even, improving incorporation of air.

Single-stage and two-stage versions are available.

HOMOGENIZADORES

Construidos para homogeneizar e uniformar a estrutura molecular
da calda de sorvete, melhorando o overrun.

Disponiveis nas versdes mono e bi-estddio

HOMOGENIZADOR

Fabricados para homogeneizar y hacer uniforme la estructura mole-
cular de la mezcla helado mejorando la incorporacidn del aire.

Estan disponibles las versiones de una y dos fases.

HOMOGENEISATEUR

Leur fonction est de rendre homogéne et uniforme la structure
moléculaire du mélange a glace, en améliorant I'incorporation de
Iair. Des versions a un ou deux étages sont disponibles.

FTOMOTEHM3ATOPHI

lMpeAHa3HauyeHbl 418 TOro, YTODbl FOMOreHU3NPOoBaTb U enaTh
OLHOPOZHOW MONEKYNSPHYIO CTPYKTYpY CMECU MOPOXEHOrO,
yNyyllas HacbllleHne Bo3aLyxoM. [pesaraloTcs B OLHOCTYNeH-
4aToM U ABYXCTYNeHYaToOM BapuaHTax.

omo 300 600 1200

300 Ith 600 It/h 1200 Ith

kW 4,5 kW 6,1 kw12

250 bar 250 bar 250 bar

mm mm mm
700x810x ~ 950x920x  950x920x
—> ﬁ A 1300 1450 1450

TORRE EVAPORATIVA

Macchina per il raffreddamento di acqua usata normal-
mente per la condensazione di impianti frigoriferi e per lo
scambio termico di scambiatori di calore a piastre. Questo
metodo permette un risparmio di circa il 90%.

COOLING TOWER

Machine for cooling water normally used for condensa-
tion of refrigerating equipment and for thermal exchan-
ge of plate-type heat exchangers. This method allows a
saving of about 90% water.

TORRES DE RESFRIAMENTO

Usadas para esfriar a dgua que volta do condensador e a
onde haja uma necessidade de esfriar dgua utilizada nos
processos industrias como nos trocadores de calor de pla-
cas. As torres permiten poupar aproximadamente o 90%
da dgua.

TORRE EVAPORADA
Madquina para en el enfriamiento del agua usada normal-
mente para la condensacion de las instalaciones frigorife-
ras y para el intercambio térmico de intercambiadores de
calor de placas. Este método permite una economia de
casi 90% del agua.

TOUR D’EVAPORATION

Machine pour le refroidissement d'eau normalement uti-

lisée pour la condensation d'installations frigorifiques et

pour I'échange thermique d'échangeurs de chaleur a pla-

gues. Cette méthode permet une économie d'environ 90%
‘eau.

TPAANPHA

MawuHa ans oxnaxaeHus Boabl, MCNOMb3yeMON AN KOH—
AeHcaumMm B XONOAUNbHbIX arperatax v aas tennoobmMeHa
B MJaCcTMHYaTbIX TernnoobMmeHHuKax. cnonb3osaHue gaH-
HOro MeToa no3BosfeT 406UTbCA SIKOHOMUU OKOO0 90%.
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