GX2 - GX4

Macchine per gelato fresco

freddo ¢ cold e kalt e froid e frio

Machines for fresh gelato
Maschinen fur Frisch-Eis

Machines pour creme
glacee fraiche
Maquinas para
helado fresco




DESCRIPTION

The original professional machine to produce, display and
sale an always fresh, just freezed product.

CHARACTERISTICS
¢ Independent production groups with vertical cylinders.

e 7 electronic programs for the freezing and storage of gelato
and slush; the new management of production cycles allows
to significantly reduce energy and water consumption.

* “Night storage” function to maintain the product during
long pauses, with considerable energy saving.

¢ Floor-standing unit; on wheels.

e Air or water cooling.

ADVANTAGES AND PLUSES

e Enhanced refrigeration system to reduce the freezing
cycles and the refill and for a higher consistency of
the ice-cream.

e Complete independency of the cylinder for the maximum
flexibility of use.

¢ Possibility to add hard pieces nuts, chocolate, fruit, etc.

e Steel agitators with easily removable scraper blade for an
easy cleaning.

e Transparent lids, enabling the customer to see and follow
the freezing process.

 “Anti-fog” system (patent pending) to avoid condensation
under the lids.

¢ Dedicated spatulas (patented pending) which, through
a practica quick release system, set a new standard
of hygiene, protecting the product against all kinds of
contamination. The part of the spatula in contact with
gelato is placed at a negative temperature in the area of
the freezing cylinder, protected through the transparent
dome lid. The handle remains outside the food area, at room
temperature, in the defined position for a visual impact of the
bench extremely tidy.

e Safety switch on the lids.

¢ Cleaning system of the cylinders, directly connected to a
removable front drain. Internal preparation for a direct
discharge into the water mains.

* Available with protective glass (optional).

e Customized graphic upon request (optional).




DESCRIPTION

Loriginale machine professionnelle pour produire, présenter
et vendre une glace toujours fraiche, juste turbinée.

CARACTERISTIQUES
e Groups de production indépendants avec cylindres verticaux.

e 7 programmes électroniques pour le turbinage et la
préservation de la creme glacée et granité; la nouvelle gestion
des cycles de production permet une réduction significative de
la consommation d’énergie et d’eau.

e Fonction de stockage pendant la nuit qui aie a sauver la
glace pendant les longues pauses, permettant des économies
d’énergie significatives.

e Machine de sol; sur roulettes.

e Refroidissement a aire ou a eau.

AVANTAGES ET POINTS FORTS

e Nouveaux circuits frigorifiques renforcés pour un turbinage et
une recharge encore plus rapides et pour une consistance de
la glace encore supérieure.

e Complete indépendance des cuves pour une flexibilité
d’emploi, la plus grande.

e Possibilité d'ajouter des ingrédients durs pendant la
production, tels que amandes, chocolat, fruits, etc.

e Malaxeurs en acier avec racleur, simples a remplacer et
nettoyer.

e Couvercles transparents permettant au client de suivre a
vue le cycle de production de la glace.

e Systéme « anti-givre » (demande de brevet) pour éviter la
formation de condensation sous les couvercles.

e Spatules dédiées (demande de brevet) qui intégrent un
systeme de fixation pratique/déclanchement rapide et qui
établissent un tout nouveau niveau d’hygiéne pour protéger
contre toutes formes de contamination du produit. La partie
de la spatule en contact avec la creme glacée est située
dans le cylindre de congélation/stockage, a température
négative. Elle est donc protégée contre tous types de
contaminants a travers le dome transparent. La poignée
reste au dehors des aliments, a température ambiante et
dans une position bien définie. Cela, avec un impact visuel
d’un comptoir extrémement bien rangé.

e Aimants de sécurité sur les couvercles.

e Systéme de nettoyage de cylindres directement reliée a
une évacuation frontale amovible. Préparation interne pour la
connexion directe de l'évacuation au réseau hydrique.

e Verre de protection (optionnel).

e Graphique personnalisée sur demande (optionnel).







* Spatole dedicate con pratico sistema di aggancio/sgancio rapido.
e Dedicated scoops with a practical quick release system.
* Gewidmete Spatel mit einem praktischem Ein-/Aushakensystem.
e Spatules dédiées avec un systéeme de fixation pratique/libération rapide.

* Espatulas dedicadas con practico sistema de fijacion/liberacion rapida.

¢ Pannello di controllo.

e Control panel.
¢ Kontroltafel.
e Panneau de control.

e Panel de control.



INFORMAZIONI TECNICHE  TECHNICAL INFORMATION « TECHNISCHE DATEN  INFORMATIONS TECHNIQUES « CARACTERISTICAS TECNICAS

: ; ; ; Profondita
Modello Carl_cal per Produz_lone Allmlenta_zmne Pote_nz? Condensazione | Altezza | Larghezza Peso
ciclo oraria elettrica nominale Alla base ‘ Max
; Depth
Model Load per Hourly Current Nominal Cooling Height | Width P Weight
cycle production power Min ‘ Max
ii Tiefe
Modell Full?irfge Stundenleistung Stromart Nennleistung Kihlung Hohe Breite Gewicht
per Zyklus Min ‘ Max
[ ; ; Profondeur
Modéle Capautle par Pr;]:)dugtlon Tension Pulssfanlce Condensation | Hauteur | Largeur Poids
cycle oraire nominale Min ‘ Max
. ’ Profundidad
Modelo Carga Produccion Tension Poter_ma Condensacion Altura Anchura Peso
por ciclo por hora nominal Min Max
o2 2,5 (x2) 12,5 (x2) 400V/50Hz/3+N 2,4 W/A* 91 68 60 72 177/183
2,5 (x2) 12,5 (x2) 230/50Hz/1 2,6 W/A* 91 68 60 72 180/186
- 2,5 (x4) 12,5 (x4) 400V/50Hz/3+N 4,8 W/A* 91 132 60 72 340/352
2,5 (x4) 12,5 (x4) 230/50Hz/1 52 W/A* 91 132 60 72 346/358

*W = Acqua - Water - Wasser - Eau - Agua / A = Aria - Air - Luft - Aire - Aire

e Le capacita produttive dichiarate sono solo indicative, in quanto dipendenti dalle condizioni operative e dai prodotti impiegati.
La ditta si riserva il diritto di qualsiasi modifica costruttiva senza preavviso. E fatto salvo qualsiasi errore od omissione di stampa.

Le macchine in fotografia possono presentare optional.

e The declared production capacities are only indicative and may vary depending upon the conditions of operation and the products used.

Specifications subject to change without notice and subject to errors and printing omissions.

The machines in photographs may be represented with some optionals.

¢ Die angegebenen Produktionskapazitaten sind jeweils von den Arbeits- und Produktbedingungen abhangig.

Druck- Fehler und Druck-Vergesslichkeiten vorbehalten.
Die Maschinen auf den Fotos kdnnen optionales Zubehor zeigen.

e Les capacités productives déclarées ne sont qu'indicatives, puisqu’elles dépendent des conditions opérationnelles et des produits utilisés.
Les caractéristiques techniques peuvent changer sans préavis. Et sous réserve de toute erreur ou omission dans l'impression.

Les machines représentées pourraient montrer des accessoires optionnels.

e Las capacidades productivas declaradas son indicativas y dependen de las condiciones operativas y de los productos utilizados.

La empresa se reserva el derecho de cualquier modificacion constructiva sin previo aviso. Estan sujetas a errores u omisiones en la impresion.

Las maquinas en fotografia pueden mostrar accesorios opcionales.

Azienda Certificata
““N UNI EN ISO 9001:2008
Numero Certificato

SUD 50 100 5650

1S0 9001

Via 1° Maggio, 28 - 26862 GUARDAMIGLIO (Lodi) - Italia
Tel. 0377.415011 - Fax 0377.451079 - 0377.51010
info@frigomat.com - www.frigomat.com






