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CREMAGEL

VERTIKALE KOMBIGERATE

GELATO AND PASTRY MACHINES

CREMAGEL 5
CREMAGEL 10
CREMAGEL 20

mit 1 Zylinder

SERaTS ame Pavrer mecmmat

VERTICAL COMBAAD

PROFESSIONELLE MASCHINEN
HEAVY DUTY, EASY TO USE
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CREMAGEL 5

Creme-Zyklus. Fur die Vorbe-
reitung von Kremen und ver-
schiedenen Konditorprodukten.
Erwarmung-Zyklus. Fur die
Vorbereitung von Erzeugnissen,
die warm gearbeitet werden
mussen.
Kombinierter-Zyklus. Pasteuri-
sierung und Gefrierung der An-
satze (Speiseeiszubereitung).
Kuhl-Zyklus. Fiur die Kaltzube-
reitung, KUhlung und Gefrie-
rung der Ansatze (Speiseeiszu-
bereitung).

CREMAGEL
VERTIKALE KOMBIGERATE

JTELME

= -
GELATO AND PASTRY MACHINES

CREMAGEL 5, CREMAGEL 10,
CREMAGEL 20, die professionellen Multi-

funktion-Maschinen, die samtliche klassische Kre-

men und andere Konditorspezialitaten zubereiten

und die verschiedenen Speiseeis-Ansatze pasteuri-
sieren und frieren.

v/ Automatisieren und erleichtern Arbeiten, die
Handfertigkeit, Mihe und Zeit erfordern und
gewabhrleisten Zubereitungen mit konstant hoher
Qualitat und optimaler Hygiene.

v Der Zylinder besitzt durch seine vertikale
Anordnung entscheidende Vorzlge: leichte Be-
fullung, standige Sichtbarkeit des Produktes und
Hinzufligung von Zutaten zu jedem beliebigen
Zeitpunkt. Langsame, schnelle oder intermittie-
rende RUhrwerksmaoglichkeit, je nach Art des zu
behandelnden Produktes.

v Automatische Speicherung des zuletzt durch-
geflhrten Zyklus und auch Wiederholung des Zy-
klus bei Unterbrechung der Stromzufuhr.

Mit Cremagel konnen zahlreiche Konditorspeziali-

taten automatisch zubereitet werden: Konditorcre-

me, Englische Creme, Buttercreme, Bayerische

Creme, Aprikosenmarmelade, Beerenmarmelade,

Orangenkonfitlre, Mandarinenkonfitlire, Himbe-

ersauce, Schokoladensauce, Karamellsauce, Ga-

nache, Schokoladenglasur, Erdbeerglasur, Panna

Cotta, Zabaione, Creme Caramel, Pudding, Mar-

shmallow, Eclairteig, Fiordilatte, Cremeeis, Zitro-

nen-Sorbet, Erdbeer-Sorbet, usw.

CREMAGEL 10, CREMAGEL 20

Mehrsprachige Display-Anzeige, 18 vorprogrammierte Zyklen und 6 programmierbare
Herstellungszyklen flr eigene Rezepte. Regulierbare Zeiten und Temperaturen. erlauben
es, jede Arbeitsanforderung zu erfullen.

Vertikaler Zylinder: einfach zu flllen, sehr nUtzlich in der Eisdiele. Effizientes Ruhren:
das Speiseeis wird angehoben und fallt wieder herunter. Wande und Boden des Zylinders
werden zur Ubertragung der gesamten vorhandenen Kaltekapazitat genutzt. Die Selbstdia-
gnose vereinfacht den technischen Kundendienst.
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COMBIGEL
" BVERTIKALE KOMBIGERATE

—_———————
GELATO AND PASTRY MACHINES

COMBIGEL3/3A
COMBIGEL 8/ 8A

mit 2 Zylindern

PROFESSIONELLE MASCHINEN
HEAVY DUTY, EASY TO USE
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COMBIGEL
VERTIKALE KOMBIGERATE

TELME

—_————————————
GELATO AND PASTRY MACHINES

COMBIGEL 3, COMBIGEL 3 A,
COMBIGEL 8, COMBIGEL 8 A,

die professionellen Modelle, ein echtes ,La-
bor” in einer einzigen Maschine, mit zwei verti-
kalen Zylindern: diese Maschinen erlauben, den
Warme- und Kaltezyklus gleichzeitig oder nachei-
nander zu verwenden, um Gelato, Sorbetto, Gra-
nita zu pasteurisieren und/oder frieren.

v Sie rihren und erhitzen eine Sorte, wahrend
die andere gekuhlt und gefriert wird.

v Sie erlauben die Zubereitung genauer und
spezieller Rezepte flr jede einzelne Sorte.

v Sie erfullen alle Anspruche, bereiten auch
Sorbetto und Granita zu, vor allem aber erlau-
ben die Herstellung vom hochwertigen Spei-
seeis durch warmes Verfahren.

v Zeitzyklus fUr die gewunschten Struktur und
Konsistenz vom Gelato.

v Temperaturzyklus, um dieselbe Konsistenz
mit verschiedenen Ansatzmengen zu erhalten.

v Konservierung am Zyklusende erleichtert die
Arbeit.

v/ Anzeige der Betriebsstunden flr geeignete
Wartung.

v’ Selbstdiagnose flur Kundendienst.
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PASTOGELT
VERTIKALE KOMBIGERATE

JTELME

GELATO AND PASTRY MACHINES

PASTOGEL T 3-6
PASTOGEL T4-8 k¥

mit 1 Zylinder
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OBERKLASSE MASCHINEN
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PASTOGELT
VERTIKALE KOMBIGERATE

‘ I// GELATO AND PASTRY MACHINES

PASTOGELT 3-6,
PASTOGELT 4-8,
PASTOGELT 4-8A,

Multifunktionsbereiter der Oberklasse fur
Vermengen, Kochen, Pasteurisieren und Ge-
frieren.

v Vielseitig und schnell fir jedes Pro-
dukt, das thermische Erwarmung/Kaltebe-
handlungen bendotigt.

v Hochleistung 5 Zoll farbiges Touch Scre-
en, mit 18 voreingestellten Zyklen: 9 fir
Gelato, 7 fur Konditorei, 2 fir Gastronomie
und programmierbaren Herstellungszyklen
in Reihe fur eigene Rezepte.

v Pasteurisierung und Zubereitung erfol-
gen in einem einzigen Zylinder, dadurch
werden Manipulation und Umflllung des
Produktes vermieden und maximale Hygie-

e o L ne wird gewahrleistet. Ein echtes , Labor”

— in einer einzigen Maschine.

v Geringer Platzbedarf, einfach auch in kleinen Produktionsstatten aufzustel-
len.

v Indirekte Erhitzung durch eine lebensmittelechte, temperaturleitende
FlUs- sigkeit. Dadurch bleiben die organoleptischen Eigenschaften der Zuta-
ten gewahrt.

v Man kann die Verarbeitungsphasen durch den durchsichtigen Deckel gut be-
obachten und spezielle Sorten, die mit horizontalen Gelato Bereitern nicht
maoglich sind, herstellen.

v VertikalerZylinder:einfachzuflllen, sehrnitzlichinderEis-
diele. Effizientes RUhren: das Speiseeis wird aufgedriic-
kt und fallt wieder herunter. WWande und Boden des Zylin-
ders werden zur Ubertragung der gesamten vorhande-
nen Kaltekapazitat genutzt.

v Selbstdiagnose, um den Kundendienst zu vereinfachen.
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CREMAGEL

PROFESSIONELLE MODELLE

Ruhren,
mischen,
hydratisieren,

erwarmen,
erhalten.

Langsames,
schnelles oder
intermittierendes
Ruhren, je nach Art
des zu behandelnden
Produktes.

10/8



COMBIGEL
PROFESSIONELLE MODELLE

Kochen, B &iitgm//g\j rfe——a
pasteurisieren,
kuhlen,

schockfrieren,
frieren.

Die ideale Losung fur
Geschafte mit kleinen
Produktionsstatten, die
nicht mehr als eine
Maschine aufstellen
konnen

(Ll %
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| Ruhrt,
mischt,

erwarmt,

pasteurisiert,
kuhlt,

friert,

gibt aus.

Hochleistung 5 Zoll
farbiges

eine intuitive, einfache
Verbindung.
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TYPISCHE KAUFER

Die Kombimaschinen sind besonders
interessant fur Anwender, die sich
zum ersten Mal der handwerkli-
chen Herstellung vom Gelato
nahern. Auflerdem sind sie
vorteilhaft far die Zuberei-
tung von Sorbetto, da es
mit thnen maoglich ist, mit
warmem Verfahren Zuc-
kersirup herzustellen.
Jede Sorte kann mit ei-
genem Rezept herge-
stellt werden. Die damit
erzielte Qualitat hat als
Folge die wertvolle Kun-
denbindung.

Ideal fUr Konditoreien, Eis-
dielen, Schokoladen- und
gastronomische  Fachge-
schafte, Restaurants, kleine
und mittlere Produktionsstatte
und Geschafte, die die unterschie-
dlichen Moglichkeiten der Kombi-
maschinen anwenden konnen.
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TECHNISCHE UND LEISTUNGSDATEN

Breite - Tiefe Strom Kondensation

- Hohe, cm

Mischung Miscela
pro Zyklus, L | per ciclo, Kg

Zyklusdauer,
min

Max. Herstellung
pro Stunde, L

PROFESSIONELLE
CREMAGEL @ 46x60x110 6 A-3kW Luft 1+5 1,25 15+30 ie nach
5 V400-50-3 rodukt
CREMAGEL = 49x60x110 8A-5kW Luft/Wasser 3+10 3,511 8+40 je nach
10 V400-50-3 rodukt
CREMAGEL 51x70x115 11A-6kW Luft/Wasser 418 4519 8-40 je nach
20 V400 - 50 - 3 rodukt
PASTOGELT 49x60x110 8 A-5kW Luft/Wasser 36 3,5+7 840 10=35
3-6 V400-50-3
PASTOGELT 51x70x115 13A-6,7 kW Wasser 4-8 4,5+9 8+40 20-60
4-8 V400-50-3
PASTOGELT 51x90x115 14 A-7 kW Luft 4-8 459 8+40 2060
4-8A V 400-50-3
COMBIGEL | 74x45x105 14 A-5,6 kW Wasser 2+4 2,3+45 10+20 15+30
3 V400-50-3
COMBIGEL  74x45x105 14 A-5,6 kW Luft 2+4 2,3+45 10+20 15+30
3A V 400-50-3
COMBIGEL @ 53x77x115 19A-10kW Wasser 4-8 4,59 8+20 35+60
8 V 400-50-3
COMBIGEL = 53x97x115 21 A-10,5kW Luft 4-8 4,59 8+20 35+60
8A V400-50-3

Die technischen Daten sind hinweisend. Die besten Leistun-
gen werden mit mittleren Ansatzmengen erzielt. Der Her
steller behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen.

JTELME

GELATO AND PASTRY MACHINES

TELME S.p.A

Via S. Pertini, 10

26845 Codogno (Lodi) ltalia

Tel. 0377 466660 - Fax 0377 466690
telme@telme.it - www.telme.it
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