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"Proposer des produits d'excellence,
pour vivre et partager des
experiences commerciales enrichissantes”
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el Matic.

| e gout de la qualité

Histoire

Fondée en 1972 par Giambattista Guerini,
[a societe Gel Matic est spécialisée dans
[a production de machines a glace a
foisonnement instantané, un procede
sophistiqué qui requiert une technologie
de pointe.

Avec le temps, cette vocation s'est
transformeée en une veritable mission,
accomplie avec enthousiasme et passion
par la deuxieme génération, représentee
par Andrea Guerini.

Se cancentrer sur une seule activite et
sur la capacité de fournir une qualité
irreprochable a permis a lentreprise

de développer des technologies et des
procedes specifiques qui permettent 3
tous de produire de maniere hygiénigue,

rapidement et facilement dexcellentes
glaces express, des yaourts glaces, des
desserts a base de glace, des boissons
glacees et des milkshakes, tout en
¢conomisant du temps et de lénergie

Sans oublier l'excellent
rapport investissement/
bénéfice
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—aire une bonne
glace express

est naturel pour Nous.

Foisonnement instantané et congélation express

Le foisonnement instantane et [a
congelation express sont les procedeés les
plus naturels possibles pour fabriquer des
glaces express, des yaourts glaces, des
boissons glacées, des desserts a base de
glace.

Le produit est servi immédiatement

apres le processus de foisonnement/
congelation. La fraicheur est garantie car
ben de temps écoule entre la production
et la distribution.

Les différents parfums bénéficient
également de cet avantage, car ils sont
servis a la température ideale, comprise
entre -6 °C et -9 °C, et la quantité d'additifs
utilisés est plus faible que dans dautres
types de glaces.

Une autre raison pour laquelle 3
fabrication d'une excellente glace express
est naturelle est que le processus est
facile a apprendre et tout ce dont vous
avez besain est une machine a glace
express Gel Matic. Pas besoin de disposer

d'un laboratoire. Vous pouvez servir
des produits de premiere qualité dans
un minimum d'espace, et avec peu de
personnel. La consommation d'eau et
délectricite est faible et le gaspillage de
meélange est minime.

Plus grande liberté dans le choix des
matieres premieres, grace a la possibilite
d'utiliser tout ce que le marché peut
proposer, en intégrant les ingredients frais
aux produits semi-finis en poudre ou UHT.

Une bonne glace express est
aussi une bonne affaire.







oel Matic o
e fabricant de produits a
‘ournisseur de solutions

SPA. Solution Providing Activities

Nous ne parlons plus seulement de Un ensemble de services
production, mais de processus impliquant . .
tout le cycle de vie de la machine. qui encadrent le C':'?nt

et permettent d'utiliser

SPA sarticule autour de trois macro- : s
secteurs - GTECH, GCARE et GLEARN, la machine de maniere
dédiés & toutes les technologies « on appropriée et durable, ce
board » de la machine, a lassistance qui présente également

globale, de la connexion aux
programmes de maintenance, jusqua a des avantages pour
formation technique et opérationnelle. Uenvironnement.
Une évolution qui a concerne tous les

processus de lentreprise et qui couvre

tout le cycle de vie de la machine,

3vec un avantage considérable pour

environnement egalement

GLEARN




SPA

Solution Providing Activities

Endless Customer Care



Technologie / Gel Matic

La philosophie de construction de Gel
Matic repose sur la recherche continue
de la qualité.

Le developpement de nouveaux
Composants et matériaux confirme
lenrichissement progressif du savoir-
faire technologique et ecologique de
lentreprise, une certitude pour le présent
et une promesse pour lavenir.

'apparente simplicité de la construction
est en fait le resultat d'une sélection
minutieuse des matériaux, des
COmMposants et des processus utilisés
pour atteindre lexcellence. Des conditions
indispensables pour des machines qui
entrent en contact avec les aliments et,
en méme temps, la garantiede hauts

_excellence comme
DOINL de depart

niveaux de fiabilité, de prestitions et de
durabilite.

Connaftre la technologie Gel Matic, mise
au point au cours de plus de cinquante
années dactivité, c'est aussi comprendre
les raisons qui fondent la confiance qui
a permis a lentreprise de commercialiser
ses machines sur les marches
internationaux.

Le monde entier apprécie la
qualité de Gel Matic. Parce
qu'il U'a godGtée.




|3 perfection nait de
lexperience

Technologie / Production

Les machines Gel Matic sont testees
«sur le terrain » dans le monde entier,
dans des conditions environnementales
et climatiques extrémement variees. Cest
[ raison pour laguelle leurs composants
presentent des caractéristiques de fiabilité
et de productivité qui garantissent un
fonctionnement optimal et donc leur
rentabilite. En outre, grace a lergonomie

soignee de la structure et des commandes,

les machines sont particulierement faciles
3 Utiliser.

La connaissance approfondie du
processus de congelation express a
permis a Gel Matic de mettre au point des
machines qui repondent parfaitemnent aux
necessites les plus specifiques et les plus
variees.

Des pompes qui garantissent des niveaux
de foisonnement en fonction des besoins

de chague client, en passant par les
sustemes de réfrigeration avancés qui
permettent de faire des économies deau
et dénergie et de reduire le bruit, jusquaux
systemes de commande innovants Glech
Ecos et Gtech Incodis qui permettent

de controler tous les parametres de
fonctionnement, méme a distance.

Gel Matic Italia reconnait guelle se doit
d'adopter des palitiques appropriées et
dagir afin de proteger lenvironnement.
Clest pourquoi elle sest engagee a
concevoir, fabriquer et distribuer des
produits éco-responsables.

Chaque composant contribue
a l'ensemble.




Technologie / Production

Pompe

Deux systemes de production avec pompe: pressurisation a engrenages pour (a
gamme Standard et a piston pour la gamme Giotto. Ces deux technologies permettent
d'obtenir une texture constante du produit, avec plusieurs possibilites de reglage du
foisonnement, et des valeurs allant méme jusqu’a 100 %.

Gravité

Le systeme de production par gravite dispose d'un tube d'alimentation qui permet

au melange et a Lair de passer dans le cylindre de congelation, et foisonnement en
exploitant la force de gravite. Cela permet d'obtenir un produit de qualité de la maniere
[a plus simple et la plus immediate et d'utiliser nimporte quel mélange, y compris ceux
contenant de petits morceaux de fruits. Le nombre restreint de composants facilite les
opérations de nettoyage.

GTECH UP

Technologie UP exclusive pour les machines de la gamme Automatic, un logiciel special
qui permet de préeregler la forme et le poids de a glace, et d'utiliser des pots et des
cornets differents. Dosage precis et stable en fonction du poids et détection automatique
des anomalies grace a un voyant lumineux qui signale a lopérateur toute erreur ou
mauvais fonctionnement.

GTECH HT - Traitement Thermique

Les machines équipées de la fonction HT (pasteurisation) garantissent une hygiénisation
parfaite du melange et de toutes les parties en contact avec la glace. Le cycle HT
consiste a chauffer le mélange a +65°C puis a le maintenir a cette température pendant
30 minutes avant de le refroidir rapidement a une température de conservation de

+4 °C. Cela permet de minimiser la charge bactérienne et de maintenir les conditions
d'hygiene de la machine a un niveau eleve. Contrairement a d'autres procédeés similaires,
le cycle HT prévient laltération des proprietés organoleptiques du produit, de limiter

le gaspillage du melange et d'allonger les délais de nettoyage, tout en respectant les
limites prévues par la reglementation en vigueur dans chaque pays.

GTECH Healthy

La technologie GTECH Healthy garantit la qualité et la salubrité des glaces distribuées
dans le respect des normes d'hygiene en vigueur. Sur GTECH Incodis 3.0 une alerte
signale que le processus de conservation a échoué, et invite a suivre les procédures
permettant de rétablir les opérations de production en toute securité.



Nouvelles normes

de controle

Technologie / Controle

GTECHINCODIS 3.0

Systeme électronique interactif de
controle et de diagnostic disponible
sur la gamme Giotto. Le grand
écran tactile de 7 pouces, au design
elégant, offre une navigation facile
grace a Lutilisation des dernieres
technologies. La capacité predictive
permet danticiper les problemes,
d'identifier les mesures correctives
et dameliorer les prestations. La
machine est toujours surveillee grace
a la cannexion a distance standard.

GTECHINCODIS 2.0

Projet exclusif Gel Matic, avec

un écran tactile de 7 pouces qui
permet de programmer, surveiller
et diagnostiquer, facilement et de
maniere interactive, chaque fonction
de la machine, tant sur place qua
distance. Simple a utiliser grace a
une interface graphique facile a lire
et a un style identique sur toute la
gamme. GTech Incodis dispose de
menus modulaires permettant de
personnaliser chague parametre.

GTECH ECOS

Systeme dote d'un ecran tactile

LCD multilingue, avec affichage en
couleur et b touches capacitives

qui garantissent une tres grande
resistance et une excellente
impermeabilite. Il permet de gérer
entierement @ machine avec la plus
grande simplicité, grace a des icones
intuitives qui permettent de faire
tous les reglages, y compris de @
consistance, des tempeératures et du
fonctionnement de agitateur cuve.




Technologie / Composants

Réfrigérateurs, compresseurs

Les systemes de réfrigération Gel Matic sont
CONCUS et fabriqués pour garantir la bonne
température des glaces, aussi dans les climats les
plus chauds. Et cest ce qu'ils font durablement,
grace a des composants soigneusement
sélectionnés qui permettent de positionner
facilement la machine pour obtenir le meilleur
flux d'air possible. Les échangeurs de chaleur
sont dimensionnés avec precision pour garantir
la plus grande efficacité. Les pieces sont soudées
ensemble pour éviter tout risque de fuite. Seuls
des composants de premiere qualité sont utilisés,
car Gel Matic ne sapprovisionne quaupres de
leaders mondiaux tels que Dorin, Tecumseh,
Danfoss, Rivacold, pour garantir des prestations
optimales en termes de chaleur et de bruit.

Moteurs, transmissions

Gel Matic a choisi d'utiliser exclusivement des
moteurs Lafert, 100 % Made in ltaly, pour garantir
des les prestations optimales, méme dans des
conditions de fonctionnement extrémes. Fiabilite
et economie denergie vont de pair grace aux
hautes prestations de ces moteurs : les moteurs
des batteurs répondent aux normes d'efficacité
énergétique IE3, tout comme les autres

organes de puissance utilisés sur ces machines.
Lentralnement mécanique est constitué d'une

vis sans fin concue en interne pour la gamme
standard, et l'entrainement est par courroie sur

@ gamme Giotto, pour repondre aux exigences
specifigues des machines a foisonnement
instantane et congelation express et garantir ainsi
un fonctionnement silencieux et un MiNiMuUM
dentretien.




LONguUes pour sadapter
3 Chague environnement

Technologie / Design

Machines verticales et de comptoir

Les machines Gel Matic se declinent en deux versions de base: vous pouvez choisir entre
les machines de comptoir, compactes et performantes, et les machines verticales a haute
efficacité. Le point fort des modeles de comptoir est leur structure compacte et leur faible
encombrement qui permettent de les installer facilement dans des espaces restreints;
quant aux machines verticales, leurs points forts sont leurs excellentes performances

et [a possibilité de les deplacer facilement grace aux roulettes pivotantes avec frein. Les
éléments communs aux deux modeles sont la haute qualité de construction et Lutilisation
des dernieres technologies de gestion et de controle.

Intégration dans les locaux existants

Les machines Gel Matic sont concues Non seulement pour garantir un excellent
rendement, mais aussi pour devenir des elements faisant partie de lagencement de chaque
glacier, des restaurants et des cafes, sans oublier les cafétérias, les centres commerciaux
et les parcs dattractions. Cest pourquai lattention que Nous portons aux details setend
également a laspect esthétique. Le design et lergonomie des machines Gel Matic
sintegrent dans n'importe quelle contexte tout en ameliorant les conditions de prevention
des accidents. Par exemple, les carters en acier inoxydable sont traites pour garantir le
respect des normes d'hugiene, et pour faciliter et securiser le travail de Lutilisateur.

A




_es clients Gel Matic
Ne sont jamais seuls

D Service clien / GCARE

Avec Gel Matic la relation client directement une assistance technique
commence avant lachat et se poursuit qualifiée par le biais des « services
dans le temps. Sa philosophie consiste GCARE » et de notre propre centre de
non seulement a fournir des produits, service technique « GCARE ».

mMais aussi @ promouvoir la production

de glaces express. Gel Matic guide ses

clients dans leurs chaix et offre des . .

services d'assistance rapide et qualifiée. Un dialogue continu, partout

Cette approche fait partie de LADN de dans le monde.
lentreprise et constitue un plus.

En plus de notre vaste réseau de
partenaires qui assistent nos clients
dans le monde entier, nous offrons

. ml
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croches,
meme de loin.

D Service client / GCARE Connect

GCARE Connect - le service de personnel sur place.

connexion qui fournit des donnees De méme, e suivi, la maintenance et
detaillees sur état de la machine — est la résolution des problemes peuvent
fourni en standard sur la gamme Giotto. également étre effectués 3 distance.

En fonction des données provenant des L'acces a distance reduit les frais et le
appareils connectes, les responsables temps nécessaires pour @ maintenance
des machines peuvent identifier les et la résolution des problemes, jusqu’a
defaillances, reduire les frais et minimiser reduire ou eviter les temps d'arrét de la
les temps darrét des machines. machine.

'acces a distance, avec différents niveaux

d'autorisation, présente de nombreux
avantages, comme celui de pouvoir GCARE Connea’ vous ne

surveiller plusieurs machines sans devoir pourrez plUS VOoUsS en passer.
se déplacer d'un site a lautre ou avair du

CONNECT




Jne machine
DOUr chaque besoin

Des modeles efficaces et polyvalents

La polyvalence est Lun des points forts des machines Gel Matic. Concues pour distribuer
tout produit issu du processus de foisonnement instantang, elles sont adaptées a

tout type d'activite. La possibilité de choisir un seul parfum ou deuyx, de les melanger,

les differents modes de production, les versions a distribution assistée, les différents
systemes de commande, les versions verticales ou de comptoir, les dimensions plus

OuU Moins compactes et les différentes personnalisations possibles vous permettent de
choisir la machine la plus adaptée a vos besoins.

Domaines d’application

Les machines Gel Matic constituent une valeur slre, quelle que soit votre activité. Elles
peuvent devenir la principale source de revenus des marchands de glaces et de yaourts
glaces, elles permettent aux restaurants, patisseries et aux traiteurs delargir leur

offre. Elles multiplient les choix proposés dans les menus des centres commerciaux et
mMagasins de tous types, sans oublier les cafeterias, les universites, les collectivites, les
parcs d'attractions et les bureaux. Des utilisations pratiguement illimitées : la seule limite
étant votre creativite.

Opportunités commerciales

Les machines Gel Matic sont extrémement faciles a utiliser. Elles nécessitent tres peu
de place et d'investissement, et sont operationnelles des le premier jour. Les controles
électronigues a distance et un service d'assistance toujours disponible garantissent un
rendement et des prestations constantes. Gel Matic est particulierement sensible aux
questions environnementales et 3 la durabilité, c'est pourquai ses machines permettent
également de reduire les co(ts énergetiques.






L3 polyvalence
est standard

D Gamme Standard




La polyvalence est la principale caracteristique de nos machines TopLoad, dotées
d'une cuve sur le dessus. Cette cuve refrigérée contient le mélange liquide conserveé 3
une temperature de +4 °C. Un melangeur a lintérieur de la cuve permet dobtenir un
meélange lisse et homogene. Ce modele prévoit deux systemes de production, par gravité
et a pompe, pour répondre aux différentes exigences de production. Le mélange tombe
dans le cylindre grace a leffet de la gravité ou a laide d'une pompe de pressurisation 3
engrenages. Il est ensuite mélangé par des agitateurs speciaux pour obtenir une texture
et une onctuosité parfaites. Il ne reste plus qu'a tirer le levier pour obtenir de delicieuses
glaces express ou des yaourts glacés, qu'ils soient & base de lait ou de fruits. A mesure
que le produit est servi, une quantité egale de mélange passe de la cuve au cylindre
inférieur pour étre immediatement foisonné, ce qui permet de servir des produits de
qualité et toujours frais. Les machines Standard peuvent étre installées sur le sol ou sur
un comptoir et produire des glaces a un, deux ou méme trois parfums.

A DEUX PARFUMS, A DEUX PARFUMS, ]
VERTICALE VERTICALE ETOILE GEL
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L3 glace gue vous voulez,
OU VOUS Voulez

D Gamme Standard / Un parfum, de comptoir

BCEASY1 Polyvalentes et de dimensions compactes, elles sontdisponibles avec des cylindres de trois capacites
BC151HT différentes (17 - 2,6 - 3,5 litres) et permettent de répondre aux différents besoins de production. De
petite taille, donc faciles a positionner, elles sadaptent a nimporte quel environnement.
MCEASY 1
MC153 HT
Express Frozen
HC EASY 1 Gelato Yoghurt




Plus & avantages

Systémes de contrdle avancés

GTech Incodis 2.0, équipe d'un ecran tactile de /
pouces avec télécommande, ou GTech Ecos avec
ecran LCD capacitif.

Systémes de production

Par gravité et a pompe, pour repondre aux
différentes exigences de production.

Cuves de conservation

Cuves refrigerees avec capteur de niveau, d'une
capacite de 10 a 22 litres pour repondre a chaque
besoin.

Agitateur cuve standard

Il maintient constamment le mélange en
mouvement, évitant ainsi que les parties solides
et les parties liquides ne se séparent, tout en
ameliorant la maturation du melange.

Cylindres en acier inoxydable a haute efficacité
Cylindres a expansion directe pour la production
continue et rapide de glace, qui garantit
constamment la plus haute efficacite.

Cellule photoélectrique pour une distribution
intelligente

LLa machine reconnalt automatiquement le cornet
ou le pot.

Design moderne et compact et grand espace de
travail

Des lignes elégantes et des dimensions compactes
pour sadapter a tous les environnements et pour
distribuer le produit avec un maximum de facilite.

- A = -
> l:l_: > u >
2 3 2 3 2
& 10 & 0 o
() (@) = = (@)
m m = = T
Caractéristiques techniques
Nombre de parfums 1 1
GTech Ecos [ [ ] [ ]
Controle
GTech Incodis 20 [ ] [
Gravité [ ([ ] [ ]
Systeme de production
Pompe [ [ ] ([ ] [ [ ]
GTech HT [ ] [
Dimensions (mm) h-l-p 815-456-710 867-450-818 867-450-837
Poids (kg) 7 126 145 150
Capacité cuve (1) GR/PM 18/ 16 22/19
Capacité cylindre (1) 26 35
Capacité de production*
kg/h 26 33
Alimentation électrique
Phase 1~ 1, 3~ 13~ 1.3~
Hertz 50; 60 50; 60 50; 60
Puissance 2TKW 2,9 kW 3 kW 33 kW
Systeme de réfrigération
Air [ ] [ J [ J [ ] [ J
Condensation
Eau [ ] [ J ([ J [ ] [ J

Nombre de compresseurs

1 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



BC EASY 2

Creativite
multipliee par deux

Gamme Standard / A deux parfums, de comptoir

Machine compacte et polyvalente, disponible avec des cuves d'une capacite allant jusqu'a 11 litres
et un cylindre da 1,7 litre. La gestion des cuves et des cylindres est independante grace a 4 circuits
frigorifiques alimentés par un seul compresseur et deux moteurs pour les deux agitateurs.

Express Frozen
Gelato Yoghurt




Plus & avantages

Systémes de controle avancés

GTech Incodis 2.0, équipeé d'un écran tactile de 7
pouces avec telecommande, ou GTech Ecos avec
ecran LCD capacitif.

Systémes de production

Par gravite et 3 pompe, pour répondre aux
différentes exigences de production.

Double cuve en acier inoxydable

Deux cuves de conservation avec capteur de niveal,
et une capacité pouvant aller de 10 3 22 litres pour
repondre a chague besoin.

Agitateur cuve standard

I maintient le mélange en mouvement, évitant ainsi
que les parties solides et les parties liquides ne

se separent, tout en ameéliorant la maturation du
melange.

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

GTech Ecos
Contréle
GTech Incodis 2.0

Gravité
Systeme de production

Pompe
GTech HT
Dimensions (mm) h-l-p
Poids (ka)
Capacité cuve (1) GR/PM
Capacité cylindre (1)
Capacité de production*
kg/h
Alimentation éLectrique
Phase
Hertz
Puissance
Systeme de réfrigération

Air
Condensation
Fau

Nombre de compresseurs

Culindres en acier inoxydable a haute efficacité
Cylindres a expansion directe pour la production
continue et rapide de 3 glace, en mesure de garantir
constamment [a plus haute efficacite.

Cellule photoélectrique pour une distribution
intelligente

LLa machine reconnalt automatiquement le cornet
ou a coupe.

Systéme de réfrigération indépendant

Il permet de gerer independamment la consistance
des deux parfums.

Design moderne et compact et grand espace de
travail

Des lignes elegantes et des dimensions compactes
pour sadapter a tous les contextes et distribuer le
produit avec un maximum de facilité.

BC EASY 2

N

850-530-774
185
2x11/ 2x10
2x17

29

1.3~
50; 60
3,7 kW

1 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



BV EASY 2

Performantes, compactes
et polyvalentes

Gamme Standard / Deux parfumns, verticales (un compresseur)

Ces machines sont équipees de 4 circuits frigorifigues alimentés par un seul compresseur et deux
mMOoteurs agitateurs pour gerer séparement les cuves et les cylindres. Positionnement facile grace

aux roulettes pivotantes.

Express Frozen
Gelato Yoghurt




Plus & avantages

Systémes de controle avancés

GTech Ecos avec ecran LCD capacitif:

Systémes de production

Par gravité et a pompe, pour repondre aux
différentes exigences de production.

Double cuve de conservation

Deux cuves refrigerées avec capteur de niveay,
d'une capacité pouvant aller jusqu'a 11 litres.
Agitateur cuve standard

Il maintient constamment le mélange en
mouvement, évitant ainsi que les parties solides
et les parties liquides ne se seéparent, tout en
ameliorant la maturation du melange.
Culindres en acier inoxydable a haute efficacité
Cylindres de a expansion directe pour la production

Spécifications techniques

Nombre de parfums

. GTech Ecos
Controle
GTech Incodis 2.0
Gravité
Systeme de production
Pompe

GTech HT
Dimensions (mm) h-l-p
Poids (ka)
Capacité cuve (1) GR/PM
Capacité cylindre (1)
Capacité de production*
kg/h
Alimentation électrique
Phase
Hertz
Puissance
Systeme de réfrigération

Air
Condensation

Eau

1Ph
Nombre de compresseurs

3Ph

continue et rapide de [a glace, qui garantissent
constamment [a plus haute efficacité.

Cellule photoélectrique pour une distribution
intelligente

LLa machine reconnalt automatiquement le cornet
ou a coupe.

Systéme de réfrigération indépendant

Il permet de gérer séparément la consistance de
chacun des deux parfums.

Design moderne et compact et grand espace de
travail

Lignes elegantes et dimensions compactes pour
sadapter a tous les environnements et distribuer
le produit avec un maximum de facilité.

BV EASY 2

o

1483-530-774
220
2x11/ 2x10
2x17

35

1,3~
50; 60
37 kw

[ ]
[ ]
1 (hermétique)

1 (semi-hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



BV 261HT

MV EASY 2
MV 255 HT

HV EASY 2

Haut rendementet
maximum de flexibilite

Gamme Standard / Deux parfums, verticale (eux compresseurs)

Ces machines sont equipées de 4 circuits frigorifiques alimentes par un deux compresseurs et
deux moteurs de batteurs, pour gérer separement les cuves et les cylindres.

Express Frozen
Gelato Yoghurt




Plus & avantages

Systémes de controle avancés

Cellule photoélectrique pour une distribution

GTech Incodis 2.0, equipé d'un écran tactile de 7 intelligente
pouces avec commande a distance, ou GTech Ecos LLa machine reconnait automatiquement le cornet
avec ecran LCD capacitif ou le pot

Systémes de production

Par gravité ou a pompe, pour repondre aux
différentes exigences de production.

Double cuve

Deux cuves de conservation avec capteur de
niveau, et Une capacité pouvant aller de 10 a 22
litres de permettant réepondre 3 chague besoin.
Culindres en acier inoxydable a haute efficacité
Cylindres a expansion directe pour la production
continue et rapide de glace, qui garantissent
constamment la plus haute efficacité.

Deux systémes de refroidissement indépendants
Les deux compresseurs garantissent une
indépendance totale entre les deux parfums. Cela
equivaut a avoir deux machines en une, permettant
ainsi d'économiser du temps et de lénergie grace a
(a possibilitée de travailler d'un seul coté si besoin.
Design moderne et compact et un grand espace
de travail

Des lignes elégantes et des dimensions compactes
pour sadapter a tous les contextes et distribuer le
produit avec un maximum de facilité.

N = o~
& > T N
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Caractéristiques techniques
Nombre de parfums 2 2 2
. GTech Ecos ® ®
Controle
GTech Incodis 20 (] [
Gravite [ ] (] [ ]
Systeme de production
Pompe [ ] [ ] [ [ ]
GTech HT [ [
Dimensions (mm) h-l-p 1483-555-774 1522-640-819 1522-640-938
Poids (kg) Air/Eau 2507/ 240 320/ 305 350/ 340
Capacité cuve (1) GR/PM 2x11/ 2x10 2x18 / 2x16 2x22 / 2x19
Capacité cylindre (1) 2x17 2x2.6 2x35
Capacité de production*
kg/h 4] 47 70
Alimentation électrique
Phase 1,3~ 1,3~ 3~ 3~
Hertz 50; 60 50; 60 50; 60
Puissance 45 kW 59 kW 52 kW 6,5 kW
Systeme de réfrigération
Air [ ] [ ] [ [ ]
Condensation
Eau [ ] [ ] [ [ )
/ 2 (hermétoques) 2 2
Nombre de compresseurs 3F 2 (hermétoques)

2 (semni-hermeétiques) (serni-hermétiques)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis

(semi-hermeétiques)



ETOILE GEL PLUS

“toile Gel Plus.
Une etoile a cing leviers

Gamme Standard / Trois parfums, verticale

Dans un espace réduit, Etoile Gel Plus offre un grand choix de parfums et de combinaisons. Grace
aux trois cylindres, il est possible de varier les choix pour répondre aux deésirs des clients les plus
exigeants. Avec seulement /0 centimetres de large, il est possible de combiner une grande varieté
de produits avec la glace molle traditionnelle, sans oublier les yaourts glaces, les sorbets et les
preparations personnalisees. Le cylindre central, d'une plus grande capaciteé, est parfait lorsque (3
demande d'un produit ou d'un parfum est plus importante que celle des deux autres.

Express Frozen
Gelato Yoghurt

AITATIIZ LA 0T




Plus & avantages

Beaucoup de parfums dans un petit espace
Distribution de cing produits, trois parfums et
deux melanges. Grace 3 ses petites dimensions, la
machine sadapte eégalement aux points de vente
ne disposant gue de peu de place.

Contréle total

GTech Incodis 2.0, equipé d'un écran tactile de 7
pouces avec controlé a distance.

Pompe de pressurisation 3 engrenages

Corps entierement réalisé en acier inoxydable avec
regulateur de foisonnement. Facile a démonter et a
nettoyer.

Culindres en acier inoxydable a haute efficacité
Des cylindres permettant d'obtenir un rendement
frigorifigue tres elevé, ce qui se traduit en qualité

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

Controle GTech Incodis 20
Systeme de production Pompe
GTech HT

Dimensions (mm) h-l-p
Poids (kg) Air/Eau

Capacité cuve (1)

Capacité cylindre (1)

Capacité de production*

kg/h

Alimentation électrique

Phase

Hertz

Puissance

Systeme de réfrigération

Condensation o
Eau

Nombre de compresseurs

de a texture de |3 glace, en vitesse de production
et en economies dénergie.

Convoyeur d‘air chaud

Les machines refroidies par air sont congues pour
évacuer la chaleur vers le haut et pour pouvoir
installer la machine contre un mur.

Grilles filtrantes

En acier inoxydable facilement demontables pour
un nettoyage impeccable.

Distribution simplifiée

Leviers avec systeme de retour automatique et
compteur de portions standard.

ETOILE GEL
PLUS

1542-700-840
326/ 318
3x1
2X1,7 +x2,2

70

3«
50; 60
6 kW

3 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



Giotto.
_etat de lart

La gamme Giotto inaugure une nouvelle ere dans le secteur des machines a glace. Uniques en termes de
personnalité et de fonctionnalite, ces machines sont le résultat d'un travail de conception tres approfondi qui

- valorise la technologie Gel Matic. Aucun aspect n'a été neglige pour garantir [a facilite d'utilisation, lexcellence
des prestations et un controle rigoureux, tout en minimisant les temps d'arrét de la machine et en prolongeant
[a duree de vie des composants. Chaque modele de 8 gamme n'est pas une simple machine, mais plutdt un
systeme qui accompagne (utilisateur a chaque étape du processus de production, en offrant une analyse
prévisionnelle et lassistance.

Gamme Giotto







GIOTTO 1
GIOTTO 12

Siloindevant
qUON Ne sarrete jamais

Gamme Giotto / Un parfum, de comptoir

Polyvalentes et de dimensions compactes, ces machines sont disponibles avec des cylindres de
deux capacités différentes (1,5 et 3,2 litres), ce qui permet de répondre aux différentes exigences
de production. De petite taille et donc faciles a positionner , elles sadaptent a nimporte quel
environnement. Grace a Lutilisation de technologies sophistiquées, la machine permet de distribuer
des produits différents en termes de viscosité, de température et de foisonnement. Il suffit d'une
simple pression sur lécran tactile pour selectionner Lune des quatre recettes preenregistrees.

Express
Gelato

Frozen
Yoghurt




Plus & avantages

Systémes de contrdle avancés GTECH HT et GTECH Healthy

GTech Incodis 3.0, équipé d'un écran tactile de 7 Le cycle HT standard réduit la fréquence de
pouces avec controle a distance. nettoyage et garantit le respect des normes
Systémes de production d’hygiene.

Par gravité et a pompe, pour repondre aux Convertisseur (inverter)

differentes exigences de production. ['utilisation du convertisseur ameliore de nombreux
Positionnement intelligent aspects fonctionnels, notamment en termes de
Un accord parfait entre forme et fonction. La fiabilite, d'efficacité et de qualité de la glace..
commande des opérations ordinaires se trouve Caractére unique

sur le devant de la machine pour un maximum Des materiaux de grand impact esthetique,
d'ergonomie et de facilité d'utilisation. Le flux d'air élégance et le souci du détail, la solidité et des
circule de bas en haut, ce qui permet de placer (3 solutions technologiques sans egal confirment La
machine dans des espaces tres reduits. valeur du Made in Italy.

Anticipation

L'utilisateur est guidé tout au long des étapes du
fonctionnement et le controle a distance permet
d'analyser et d'intervenir en temps réel de
n'importe ou dans le monde.

= o
£ E
S o
o (G]
Caractéristiques techniques
Nombre de parfums 1 1
Contréle GTech Incodis 3.0 [ [
Gravité ® ®
Systeme de production
Pompe [ ] [ ]
GTech HT (] (]
Dimensions (mm) h-l-p 780-300-705 814-400-880
Poids (kg) 85 125
Capacité cuve (1) 6,5 18
Capacité cylindre (1) 15 32
Capacité de production*
ka/h 18 30
Alimentation électrique
Phase 1~ 1,3~
Hertz 50; 60 50; 60
Puissance 2,7 kW 32 kW
Systeme de réfrigération
Condensation . ¢
Eau Sur demande (]
Nombre de compresseurs 1 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, cest pourquoi il est nécessaire de verifier la version concernée
Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis




GIOTTO 21

Qualite, efficacite
el quree ge vie

Gamme Giotto / Deux parfums, de comptoir

Machine compacte et polyvalente, équipée d'une cuve de 6,5 litres et d'un cylindre de 1,5 litre. Grace
a lutilisation de technologies sophistiquees, la machine permet de distribuer des produits differents
en termes de viscosite, de température et de foisonnement. IL suffit d'une simple pression sur lécran
tactile pour selectionner Lune des quatre recettes preenregistrees.

Express
Gelato

Frozen
Yoghurt




Plus & avantages

Systémes de contrdle avancés

GTech Incodis 3.0, équipé d'un écran tactile de 7
pouces avec controle a distance.

Systémes de production

Par gravité et a pompe, pour repondre aux
différentes exigences de production.
Positionnement intelligent

Un accord parfait entre forme et fonction. Les
commandes des opérations ordinaires se trouve
sur le devant de la machine, pour un maximum
d'ergonomie et de facilité d'utilisation. Le flux d'air
circule de bas en haut, ce qui permet d'installer [a
machine dans des espaces restreints.
Anticipation

L'utilisateur est guideé tout au long des étapes

du fonctionnement et le contréle a distance
permet d'analyser et d'intervenir en temps reel de
n'importe ou dans le monde.

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

Controle GTech Incodis 3.0
Gravité

Systeme de production
Pompe

GTech HT

Dimensions (mm) h-l-p

Poids (ka)

Capacité cuve (1)

Capacité cylindre (1)

Capacité de production*

ka/h

Alimentation électrique**

Phase

Hertz

Puissance

Systeme de réfrigération

Condensation .

Eau

Nombre de compresseurs

GTECH HT et GTECH Healthy

Le cycle HT standard réduit la fréquence de
nettoyage et garantit le respect des normes
d'’hygiene.

Convertisseur (inverter)

L'utilisation du convertisseur ameliore de
nombreux aspects fonctionnels, notamment en
termes de fiabilite, d'efficacité et de qualité de la
glace.

Caractére unique

Des materiaux de grand impact esthétique,
élégance et le souci du détail, la solidite et les
solutions technologiques sans pareil, confirment (@
valeur du Made in Italy.

GIOTTO 21

e & o

[
800-540-727
135
2x6,5
2x15

25

"N
50; 60
32 kW

[ ]
Sur demande

1 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis
**\/ous pouvez demander d'autres tensions électriques disponibles selon vos besoins



Hors pairdans
es moindres details

D Gamme Giotto / DR 74

GIOTTO DR 14 Machine qui permet d'enrichir votre offre avec une varieté quasi illimitée de boissons glacées. Elle
permet de preparer rapidement et facilement des cocktails et des milkshakes, au gre de votre
inspiration.

Frozen
Beverages




Plus & Beneéfices

Grandes performances

Grande cuve avec capteur de niveau standard
permettant de produire de grandes quantités,
méme en continu.

Systémes de contrdle avancés

GTech Incodis 3.0, équipé d'un écran tactile de 7
pouces avec controle a distance.

Systémes de production

Par gravite et a pompe, pour répondre aux
differentes exigences de production.
Positionnement intelligent

Un accord parfait entre forme et fonction. Les
commandes des opérations ordinaires se trouve
sur le devant de la machine, pour un maximum
d'ergonomie et de facilité d'utilisation. Le flux d'air
circule de bas en haut, ce qui permet d'installer [a
machine dans des espaces restreints.
Anticipation

L'utilisateur est guidé tout au long des étapes du

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

Contréle GTech Incodis 3.0
Systeme de production Gravité
GTech HT

Dimensions (mm) h-l-p

Poids (ka)

Capacité cuve (1)

Capacité cylindre (1)

Capacité de production*

Vh

Alimentation électrique

Phase

Hertz

Puissance

Systeme de réfrigération

Condensation .
Eau

Nombre de compresseurs

fonctionnement et le controle a distance permet
d'analyser et d'intervenir en temps reel de nimporte
ou dans le monde.

GTECH HT et GTECH Healthy

Le cycle HT standard réduit la fréequence de
nettoyage et garantit le respect des normes
d'hygiene.

Convertisseur (inverter)

L'utilisation du convertisseur ameliore de nombreux
aspects fonctionnels, notamment en termes de
fiabilite, d'efficacite et de qualite de la glace.
Caractére unique

Des materiaux de grand impact esthetique,
lelegance et le souci du detall, la solidité et les
solutions technologiques sans pareil, confirment la
valeur du Made in Italy.

GIOTTO DR 14

®
([ ]

([ ]
780-430-/07
100
15
58

60

"~
50; 60
25kW

[ ]
Sur demande

1 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



-xigences speciales
Lomme Nos clients

Gamme Lab Gamme Combi




Decouvrez la flexibilité et l'adaptabilité etonnantes des machines Gel Matic. Congues
pour réepondre a des besoins spécifiques, ainsi qu'a difféerents procéedés de production
et de distribution, cette gamme se compose de machines simples a utiliser et faciles
3 intégrer dans n'importe quel environnement. Elles offrent des rendements élevés
et une qualité de produit optimale. Vous avez le choix entre la tres professionnelle
Lab (Power Gel et Pastry Gel) concue comme unité de laboratoire, idéale pour la
production continue de portions individuelles, linteractivité de la gamme Automatic,
les possibilites infinies de toppings de la gamme Fantasy et la specificité des Combi.

Gamme Automatic Gamme Fanlasy

SELF GEL




POWER GELHC1
POWER GEL XC1

POWER GELMV2
POWER GEL HV2

Prestations
LLimitees

Gamme Lab / Power Gel

Concue pour la production en laboratoire, les machines de (a ligne Power Gel produisent une glace
bien structuree, idéale pour la production en continu de portions individuelles de glace a emporter.
Facile a positionner dans nimporte quel espace de travail, une machine Power Gel permet délargir
votre offre grace aux différentes options de production.

Dotée d'accessoires qui simplifient le remplissage de nimporte quel récipient comme le remplissage
des pots, verrines et bacs, la ligne Power Gel préserve la texture de la glace des sa production et aussi
pendant la conservation dans 3 vitring, jusquau moment de sa consommation.
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Plus & avantages

Systémes de contrdle avancés Culindres en acier inoxydable a haute efficacité
GTech Ecos avec écran LCD capacitif Cylindres de congeélation et foisonnement a
Systéme de production expansion directe pour une production rapide et

A pompe, pour répondre aux différentes exigences ininterrompue. Efficacité maximale garantie.

de production. Design moderne et compact et un grand espace
Cuves de conservation de travail

Cuves refrigerees avec capteur de niveau, d'une Des lignes elégantes et des dimensions compactes
capacite allant de 17 a 22 litres pour repondre 3 pour sadapter a tout espace de travail et distribuer
chaque besoin. le produit avec un maximum de facilite.

Agitateur cuve Buses

Il maintient constamment le mélange en Il est possible d'adapter des buses différentes pour
mouvement, évitant ainsi que les parties solides le remplissage des petits pots et aussi pour les

et les parties liquides ne se separent, tout en partions individuelles.

ameliorant la maturation du melange.
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Caractéristiques techniques
Nombre de parfums 1 2
Contréle GTech Incodis 2.0 [ [ ]
Systeme de production Pompe [ [
Dimensions (mm) h--p 955-450-824  955-450-830 1510-640-784  1510-640-904
Poids (kg) Air/Eau 145 160 320/305 350/ 340
Capacité cuve (1) 19 22 2x16 2x19
Capacité cylindre (1) 35 8 2x2.6 2x3,5
Capacité de production*
kg/h 41 54 60 84
Alimentation électrique
Phase 3~ 3~
Hertz 50; 60 50; 60
Puissance 3,2 kW 45 kW 5kw 6,5 kW
Systeme de réfrigération
Air [ [ ]
Condensation
Fau [ ] [} [} [ )
Nombre de compresseurs 1 (semi-hermétique) 2 (semi-hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée
Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



Creativite
LLimitée
D Gamme Lab / Pastry Gel

PASTRY GELHC1 Tout ce que vous avez toujours voulu faire avec les desserts a base de glace. Des produits a emporter

PASTRY GEL XC1 originaux et parfaits pour les traiteurs. Pastry Gel permet de préparer des portions individuelles
pratigues qui peuvent ensuite étre vendues dans dautres magasins, transformant ainsi votre
laboratoire en une petite entreprise commerciale.
Concue pour garantir un debit regulier du melange grace a un distributeur spécial a tuyau flexible,
ainsi que pour remplir facilement tout type de moule, de coupe ou de récipient a emporter. Le procede
de refroidissement final permet de créer dinnombrables produits differents : esquimaux, biscuits,
gateaux, portions individuelles et desserts glaces. Les produits sont crémeux et onctueux grace a 3
grande quantite dair incorporée. Méme a -18°, le produit final sera un regal pour e palais.

1 Single Portions

_'l'_.ﬁﬁ f / Patisserie
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Plus & avantages

Grandes prestations

Pastry Gel est doté d'une grande cuve pouvant
contenir jusqu’a 22 litres de mélange (Modéle
Pastry Gel XC1).

Cylindres en acier inoxydable a haute efficacité
La machine est équipee d'un cylindre de congelation
et foisonnement a expansion directe entierement
realisé en acier inoxydable selon la technologie
speciale Gel Matic; ce systeme, qui garantit une

tres haute capacité de refroidissement en phase

de congelation du melange, permet dobtenir une
excellente qualité de la structure du produit distribue,
une production rapide et des économies dénergie.
Facile a utiliser et a gérer

L.a pompe de pressurisation a engrenages est
entierement realisee en acier inoxydable. Facile

3 demonter et a nettoyer, elle est equipée d'un
regulateur de foisonnement, pouvant aller jusqu'a
100 %. La cuve refrigérée est equipee d'un capteur
de niveau et d'un agitateur.

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

Contréle GTech Incodis 2.0
Systeme de production Pompe
Dimensions (mm) h-l-p
Poids (kg)

Capacité cuve (1)

Capacité cylindre (1)

Capacité de production*

kg/h

Alimentation électrique

Phase

Hertz

Puissance

Systeme de réfrigération

Condensation .
Eau

Nombre de compresseurs

Controle total grace a GTech Incodis 2.0

Grace a la technologie GTech Incodis 2.0, un projet
exclusif Gel Matic, chague fonction de la machine
peut étre programmee, controlée et diagnostiquée
de maniere simple et interactive, aussi bien sur
place qu'a distance.

Grande liberté de mouvement

Le tuyau de distribution flexible permet de se
déplacer librement entre les plans de travail et de
remplir facilement Nimporte quel type de moule
ou de récipient.

Compacte et ergonomique

Grace a son faible encombrement, Pastry Gel sintegre
facilement dans nimporte quel espace de travail
Agitateur cuve

Grace lagitateur cuve standard, le mélange reste
uniforme a lintérieur de la cuve.

| |
w w
(G} (G}
> >
a4 a4
= =
<5 25
o T a X
1
[ ] [ ]
[ J [
855-450-783 955-450-830
150 165
20 215
35 76
55 70
1.3~
50; 60
1,8 kW 2 kW
[ ] [ ]
[ ] [ ]

1 (hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



SHG-M 150
SHG-M 250

-lles font tout
NDOUr vous

Gamme Combi

Milkshake, sundae, cornets garnis, gaufres et bien plus encore. Les machines de la gamme Combi
laissent une grande place a votre creativite. Elles sont spécialement concues pour garantir des
prestations elevées dans la restauration rapide. Les machines Combi existent en deux versions
verticales sur roulettes: la version compacte a un cylindre et la version plus performante a
deux culindres. Toutes deux garantissent une production optimale de glaces délicieuses et de
milkshakes. La gestion separée des circuits permet d'obtenir a production et a viscosite ideales des
deux produits, tandis que les groupes de distribution speciaux permettent d'ajouter differents sirops
aux milkshakes afin d'offrir un choix de parfums variés. Les machines Combi sont particulierement
indiquées pour la restauration rapide et partout oU une grande varieté de desserts est demandee

Express
Gelato

Frozen
Beverages




Plus & avantages

Contréle total grace a GTech Incodis 2.0

Le grand écran tactile permet d'effectuer
facilement chaque opération, de la distribution des
produits au cycle de traitement thermigue.
Pompe de pressurisation a engrenages
Entierement realisée en acier inoxydable, elle est
équipée d'un regulateur de foisonnement. Elle est
facile a demonter et a nettoyer.

Cylindres en acier inoxydable a haute efficacité
Culindres de congelation et foisonnement de
grande capacité permettant de répondre a toutes
les exigences de production.

Milkshake de qualité

Un systeme spécial d'injection a air comprime
permet de régler la quantité de chacun des quatre
sirops a ajouter au milkshake, garantissant ainsi
des produits d'une qualité constante.

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

Contréle GTech Incodis 2.0
Systeme de production Pompe
GTech HT

Dimensions (mm) h-l-p
Poids (kg)

Capacité cuve (1)
Capacité cylindre (1) Portion oncteuse / Shake
Capacité de production*
Combi kg/h portion onctueuse
Combi kg/h shake
Alimentation électrique
Phase
Hertz
Puissance
Systeme de réfrigération
Condensation .
Eau

Nombre de compresseurs

Systéeme de dosage automatique

Un capteur permet de remplir automatiquement
les petits pots.

GTECH HT - Traitement Thermique

Pour une hygiénisation parfaite de toutes les
parties en contact avec le produit.

Agitateur cuve avec réglage de la vitesse

Le réglage de la vitesse du mélange permet
dobtenir des produits homogenes et un cycle de
traitement thermique optimal.

Roulettes pivotantes avec frein

La machine est facile a deplacer et g positionner.
Economie d'énergie

Consommation dénergie réduite grace a la selection
de composants a faible consommation dénergie.

SHG-M 150
SHG-M 250

1glace ou 5 shakes 1glace et 5 shakes

1533-500-998 1533-735-1067

295 495
16 2x22
26 26/8
25 25
25 45
3~
50
SkW 4,9 kW
® ®
e ®

1 (semi-hermétique) 2 (semi-hermétiques)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de vérifier la version concernée

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



lechnologie Up.
Jamais ete aussi loin

D Gamme Automatic / Self Gel

SELF GEL1UP Technologie UP exclusive, un logiciel special qui permet de prerégler La forme et le poids de (a glace,

SELFGELT1KOLORUP et d'utiliser différents petits pots et cornets. Dosage précis et stable en fonction du poids et détection
automatique des anomalies grace a un voyant lumineux qui avertit lopérateur de toute erreur ou
mauvais fonctionnement.

Self-Service




Plus & avantages

Gtech Incodis 2,0 va encore plus loin

Ecran capacitif innovant. Haute résolution de 10,1
pouces. Des icones simples vous guident dans

le processus de distribution. Tous les éléments
visuels sont personnalisables (images, clips vidéo
et langue). Le systéme gére les commandes, les
fonctions et les diagnostics de la machine sur
place et a distance, et génere des rapports faciles
3 consulter, comme le comptage des portions.
GCARE 4D

En utilisant un smartphone, une tablette ou un
PC, vous pouvez acceder a distance a la machine
et interagir comme sivous etiez devant son ecran
tactile.

Caractéristiques techniques

Nombre de parfums

Contréle GTech Incodis 2.0*
Systeme de production Pompe
GTlech HT

Dimensions (mm) h-l-p

Poids (kg)

Capacité cuve ()

Capacité cylindre ()

Capacité de production**

kg/h

Alimentation électrique

Phase

Hertz

Puissance

Systeme de réfrigération

Condensation o
Eau

Nombre de compresseurs

*Incodis 2.0 model 10"

Distribution a jeton/a piéce de monnaie

IL est facile et agréable de commencer la
distribution en toute autonomie en suivant les
indications affichées a écran.

Panneau en plexiglas et couvercle fermant a clé.
La distribution, et donc la qualité du produit, est
protegee contre les agents exterieurs.

GTEC Traitement Thermique

Maintient le niveau d'hygiene du melange et
reduit la charge bactérienne et la fréquence de
nettoyage

Panneaux en acier inoxydable

Traités avec une peinture speciale qui les rend plus
resistants et plus faciles a nettoyer.
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886-456-742 1608-456-742
155 215
13
17
19
1.3~
50; 60
29 kW
° [
[ [

1 (hermétique)

** 3 température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter a capacité de production
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, c'est pourquoi il est nécessaire de verifier la version concernée
Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis



Parce que le monde de
3 glace est varie

D / KOLOR

MV EASY 2 KOLOR Machine concue pour apporter un élément attractif et original.
Machine deux parfums équipee d'un distributeur spécial qui permet d'ajouter trois toppings, toujours
avec le maximum dhygiene et de praticite.
Grace a la technologie de foisonnement instantané et de congeélation express, MV EASY 2 KOLOR
garantit constamment la texture souhaitée.
Une armoire en acier inoxydable contient les trois reservoirs de sirop. Un regulateur de debit permet
de regler facilement la quantité de sirop a utiliser.

Express Frozen
Gelato Yoghurt
oo
oo
- {
-
L M




Plus & avantages

Beaucoup de parfums dans un petit espace

Offrez un plus grand choix a vos clients : proposez
3 variantes differentes.

Systémes de contréle avancés

Avec GTech Ecos chaque opération est simple et
rapide

Cylindres de congélation

Culindres de congelation et foisonnement 3
expansion directe entierement réalisés en acier
inoxydable selon la technologie speciale Gel Matic.
Ce systeme garantit une excellente congelation du
melange, une production rapide et des economies
dénergie.

Pompe de pressurisation a engrenages

Caorps entierement realise en acier inoxydable avec
regulateur de foisonnement Facile s demonter et a
nettoyer.

Cuve de conservation

Equipee standard d'un agitateur cuve et d'un
capteur de niveau.

Praticité

Grilles filtrantes en acier inoxydable faciles 3
demonter pour faciliter e nettoyage. Le flux d'air
ascendant facilite e positionnement de la machine,
meme contre un Mur.
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Nombre de parfums 2 + 3 toppings
Contréle GTech Ecos [ ]
Systeme de production Pompe [
Dimensions (mm) h-l-p 1540-600-819
Poids (kg) Air/Eau 295 /285
Capacité cuve (1) 2x16
Capacité cylindre (1) 2x2,6
kg/h 50
Phase 3~
Hertz 50; 60
Puissance 4,9 kW

Air [

Condensation
Fau

Nombre de compresseurs

1 (semi-hermétique)

*La température ambiante, le mélange utilisé et les parametres de la machine peuvent affecter la capacité de production.
Les informations fournies doivent étre considérées comme générales, cest pourquoi il est nécessaire de vérifier 3 version concernée.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques sans préavis.



loutes les affaires
que vous pouvez imaginer

Avec plus de 50 ans d'expérience dans le domaine du foisonnement instantane, Gel Matic est en
mesure de produire des machines qui constituent la meilleure solution pour chague type d'activite.

La glace express les produits similaires sont parfaits pour ceux qui recherchent des produits tres
rentables.
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Glaciers / Bar a yaourts

Ouvrir une boutique de glaces ou un bar a yaourts peut étre une excellente idée, a condition
d'avoir le bon partenaire. Nos machines vous permettront de proposer a vos clients une grande
variete de produits, allant de la glace soft a litalienne a | "hard ice cream’, en passant par les
yaourts glaces et les desserts a base de glace . Vous pourrez dormir sur vos deux oreilles car la
qualité Gel Matic est réputée dans le monde entier, et son service client est sans pareil. Profitez de
machines sur mesure, adaptées a vos contraintes despace et a vos besoins de production.

Bateaux de croisiere / Villages vacances

Produire des boissons glacees saines dans les salles de spart, des milkshakes et des glaces express
au bord des piscines, des portions individuelles pour les cantines, de delicieuses glaces pour les
restaurants ou des baissons glacées a base d'alcool pour les soirees, tout devient naturel avec

Gel Matic. Les machines a foisonnement instantane peuvent étre utilisees 24 heures sur 24 et /7 jours sur /.

Laiteries / Fermes

Ne gaspillez plus le Lait, utilisez les excedents de lait pour produire des glaces en portions individuelles.
Preparer une excellente glace a partir de sa propre production de ait est facile grace au foisonnement
instantane. Les portions individuelles peuvent étre destinees a [a vente sur le site de production ou a la
distribution dans dautres points de vente présents sur le territoire.

Station-service

Une glace produite avec une machine a distribution assistee est la solution idéale pour offrir des
services supplémentaires aux conducteurs lors du ravitaillement en carburant. La gamme de
machines Gel Matic concue pour ce secteur d'activité permet de garantir d'excellentes prestations,
un bon niveau d'hygiene et de sécurité, et de positionner facilement des machines a nimporte quel
endroit.

Fitness / Spa / Bien-étre

La notion de bien-étre seélargit pour inclure l'alimentation saine et naturelle, rapide et facile 3
preparer. Gel Matic permet de produire facilement une grande varieté de produits a base de glace
qui Sadaptent aux nouvelles tendances de consommation. Une seule de nos machines suffit pour
que lespace detente allie golt et energie.

Patisseries / Chocolateries / Boulangeries

Les glaces élargissent la gamme de produits alimentaires proposes par votre entreprise. Ainsi
vous étes sUr dattirer davantage de clients. Une production simple et une prise en main facile vous
permettront d'étre pleinement opérationnel des le depart.



Cantines / Libres-services

Chaisissez la machine la plus appropriée a vos besoins et a votre offre de services avec un produit
a haute valeur ajoutée qui peut étre prepare sur place ou conserve en portions individuelles prétes
a étre consommees.

Agencement / Compléments / Jardinerie

D'autres entreprises peuvent benéficier de [a vaste gamme de glaces, yaourts et cocktails
glaces, milkshakes et dessert a base de glace qu'une machine Gel Matic permet de produire. Non
seulement ces produits sont faciles a debiter rapidement, mais ils ajouteront du « goQt » 3 votre
gamme de produits, ce qui permettra de satisfaire vos clients et donc, de les fidéliser.

Cinéma

Accroitre (attractivité d'un lieu de divertissement est un objectif realisable. Proposer une bonne
glace, un yaourt glace ou un grand choix de boissons glacées est une idée tres appreciee par les
spectateurs venus voir un film, qui est egalement excellente pour votre entreprise.

Street Food

Dans une activité en plein essor, on Ne peut manguer de proposer de la glace. Gel Matic a congu
des machines specialement destinées a étre utilisées sur n'importe quel modele de food truck.

Restauration rapide (fast food)

Les machines Gel Matic vous permettent de développer votre activite commerciale en ajoutant a
votre menu une grande variété de produits a base de glace. Et avec une formation vraiment rapide,
VOUS serez opérationnel des le depart.
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GELMATIC

THE TASTE OF QUALITY

Gel Matic ltalia S.r.L.
via Zanica, 6C « 24050 Grassobbio (BG) « ITALY
Tel. +39 035525138
www.gelmatic.com - info@gelmatic.com
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