


Tutte le macchine Carpigiani sono progettate e realizzate per 
rispettare appieno le norme internazionali di sicurezza ed 
igiene. Il Gelatiere professionista è così facilitato nell’adozione 
delle corrette procedure di controllo e sorveglianza dei punti 
critici nella produzione del suo gelato artigianale (Hazard 
Analysis and Critical Control Point). 
Infatti i dati di pastorizzazione/maturazione dei Pastomaster 
RTL e di mantecazione dei Labotronic RTL sono sempre 
memorizzati dalle macchine e possono essere scaricati. 
Se le macchine hanno “Teorema” attivo, i dati si scaricano 
connettendosi a internet, altrimenti con il programma dedicato 
Easydloader si utilizza il proprio computer, connettendosi alla 
macchina.

Impianti Carpigiani per Gelato Artigianale a Norme HACCP

Il gelato artigianale
proprio come lo vuoi tu.
E tanto altro ancora...
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Gelato Hard
Il gelato risulta più compatto, denso e 
stabile, ideale per chi usa preferibilmen-
te il porzionatore per servire il gelato a 
palline; consente di esporre subito il ge-
lato in vetrina, quando manca il tempo 
per l’abbattimento. 

Cremolata di Frutta
Il programma cristallizza in modo omo-
geneo e perfetto questa deliziosa crema 
di frutta, trasformando acqua, frutta e 
zucchero, in una fresca e saporita neve 
dissetante, dal caratteristico sapore.

Gelato Simply
Con questo programma, l’operatore uti-
lizza uno dei tre cicli dedicati, semplifi-
cando il lavoro; è così possibile avvalersi 
anche di un collaboratore poco esperto, 
perché il mantecatore produrrà il gelato 
secondo valori già correttamente impo-
stati:

	 Gelato di Crema
	 Gelato di Frutta
	 Sorbetto di Frutta

NUOVE
DIMENSIONi

  MODELLO

Gelato Cremo-
lata

Velocità
motore

agitatore
n°

Alimentazione
elettrica*

Potenza
nominale

Conden-
satore**

Dimensioni cm
Peso
netto

Quantità per gelata Quantità oraria

Miscela
introdotta kg

Gelato
prodotto litri

Miscela
introdotta kg

Gelato 
prodotto litri Quantità

per ciclo
kg

Volt Hz Ph KW

alla base
altezza

H
kg

Min Max Min Max Min Max Min Max
largh.

L
prof.

P

 Labotronic
 10 30 RTL 1,5 5 2 7 10 30 12 42 4 2 400 50 3 3,8 Acqua 50 65 140 230

 Labotronic
 15 45 RTL 2,5 7,5 3,5 10,5 15 45 21 63 6,5 2 400 50 3 5,2 Acqua 50 65 140 270

 Labotronic
 20 60 RTL 3 10,5 4 15 20 60 28 90 9 2 400 50 3 7,2 Acqua 50 65 140 320

 Labotronic
 30 100 RTL 5 16,5 7 23 30 100 42 138 12 2 400 50 3 10,8 Acqua 60 85 140 415

* Altre tensioni e cicli disponibili con sovrapprezzo   ** Disponibile anche ad aria con sovrapprezzo
La quantità per gelata e la produzione oraria variano a seconda delle miscele impiegate; i valori “Max” si riferiscono al classico gelato spatolabile all’italiana.
Le prestazioni si riferiscono a 25°C di temperatura ambiente a 20°C di temperatura acqua del condensatore.

I Labotronic RTL sono prodotti da Carpigiani con Sistema Qualità Certificato UNI-EN-ISO 9001-2008 ed SA 8000-2008.

Via Emilia, 45 - 40011 Anzola Emilia BOLOGNA, Italy  Tel. +39 051 6505111  carpigiani.com

Concessionario

Carpigiani
ti aiuta a sorridere!

Caratteristiche tecniche
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Controllo del freddo.
La carta vincente 

per ottenere
il gelato

che desideri.

Defrost.
Consente il corretto 

funzionamento 
anche dopo uno 
stop imprevisto.H-O-D Controllo Dinamico della Consistenza del Gelato

Avviato il ciclo di mantecazione preferito (Excellent, Speed, Hard, ecc…) e scelta 
la consistenza finale del gelato, l’esclusivo sistema brevettato H.O.D. controlla e 
gestisce automaticamente tutti gli scambi termici, modulando dinamicamente 
gas freddo e gas caldo, per tutte le seguenti possibili combinazioni:

1. quantità di miscela, cioè carica minima, media o massima.
2. tipo di miscela, cioè un ricco gelato di crema o un delicato sorbetto di frutta.
3. qualità del gelato, ossia il prodotto finale voluto.

Con l’Hard-O-Dynamic®, per ogni differente gelato, non varia il tempo, la 
temperatura, o la velocità dell’agitatore, ma varia esattamente l’erogazione del 
freddo necessario.

Display Lcd
Durante la mantecazione dinamica del gelato, nel display compare:
1. il nome del programma scelto 
2. la consistenza reale, che cambia via via che la miscela si addensa 
3. un istogramma, che cresce con l’aumentare della consistenza del gelato 
4. la consistenza finale, che può essere facilmente modificata durante tutto il 
ciclo.

Hard-O-Dynamic®

La nuova generazione RTL, ha elevato i propri standard qualitativi, sia in termini 
produttivi, che di affidabilità durante tutte le fasi di preparazione del gelato.

Labotronic RTL è una macchina instancabile e sicura. Infatti anche in caso di 
mancata tensione o stop accidentale, viene avviata una procedura automatica 
di DEFROST, per consentire una rapida ripartenza della produzione, permettendo 
l’estrazione del gelato. 

Display Lcd
Selezionando il pulsante dedicato, è possibile scegliere dal display le opzioni:
1. lavaggio tradizionale
2. lavaggio con Defrost, più rapido
3. Defrost

Gas caldo “intelligente”

Post Raffreddamento
Molto utile nei modelli maggiori, 
serve per riattivare il freddo duran-
te l’estrazione e mantenere così 
integra anche la consistenza del 
gelato che esce per ultimo.

Cilindro monolitico
Il cilindro di mantecazione e la la-
miera frontale sono un unico pez-
zo monolitico, per favorire la mas-
sima pulizia e garanzia igienica.

Agitatore POM
Senza albero centrale e pale im-
penetrabili al freddo, per la totale 
espulsione del gelato; rigido e leg-
gero, ha pattini raschianti autore-
golanti, per la costante pulizia e 
resa del cilindro.

Scivolo gelato
Smontabile, per facilitare la com-
pleta pulizia e la rimozione di ogni 
residuo di gelato da un accessorio 
che è sempre a contatto diretto 
con il prodotto.

Tappetino fissa vaschetta
Il tappetino coprimensola è con-
formato per tenere in posizione le 
vaschette 36x16, i vasconi 36x25 
e le tradizionali carapine cilindri-
che, per consentire all’operatore 
di variegare e arricchire il gelato, 
mentre esce dal mantecatore.

Ergonomia
I Labotronic RTL sono mantecatori 
facili da usare e studiati per adat-
tarsi al gelatiere. Infatti sia l’ope-
razione della introduzione della 
miscela in tramoggia che quella 
relativa alla estrazione del gelato 
vengono sempre effettuate a bu-
sto eretto; i comandi sono intuitivi 
e uguali per tutte le macchine La-
botronic.

I Labotronic RTL sono i più attuali e completi mantecatori elettronici, in grado di agevolare in modo nuovo il 
lavoro di tutti i Gelatieri Artigiani, perché propongono differenti mantecazioni, per soddisfare diverse esigenze, 
che possono cambiare con la stagione, con le quantità di gelato da produrre o con particolari necessità.

Diversi tipi di mantecazione per un Gelato a regola d’arte.

Gelato Speed
Il ciclo di produzione è più veloce, il ge-
lato risulta perfetto, consistente e asciut-
to, pronto per l’eventuale abbattimento; 
questo programma è ideale in piena 
stagione, quando si utilizza il manteca-
tore alla massima capacità produttiva.

Gelato Excellent
il gelato risulta ben costruito, spatolabi-
le, morbido e cremoso, idoneo anche 
alla lunga esposizione in vetrina; questo 
programma è particolarmente elastico e 
consente minimi produttivi anche molto 
ridotti.

Un solo tasto,
tanti programmi
a disposizione.

LABOTRONIC RTL folder.indd   2 10/06/10   15:01



Controllo del freddo.
La carta vincente 

per ottenere
il gelato

che desideri.

Defrost.
Consente il corretto 

funzionamento 
anche dopo uno 
stop imprevisto.H-O-D Controllo Dinamico della Consistenza del Gelato

Avviato il ciclo di mantecazione preferito (Excellent, Speed, Hard, ecc…) e scelta 
la consistenza finale del gelato, l’esclusivo sistema brevettato H.O.D. controlla e 
gestisce automaticamente tutti gli scambi termici, modulando dinamicamente 
gas freddo e gas caldo, per tutte le seguenti possibili combinazioni:

1. quantità di miscela, cioè carica minima, media o massima.
2. tipo di miscela, cioè un ricco gelato di crema o un delicato sorbetto di frutta.
3. qualità del gelato, ossia il prodotto finale voluto.

Con l’Hard-O-Dynamic®, per ogni differente gelato, non varia il tempo, la 
temperatura, o la velocità dell’agitatore, ma varia esattamente l’erogazione del 
freddo necessario.

Display Lcd
Durante la mantecazione dinamica del gelato, nel display compare:
1. il nome del programma scelto 
2. la consistenza reale, che cambia via via che la miscela si addensa 
3. un istogramma, che cresce con l’aumentare della consistenza del gelato 
4. la consistenza finale, che può essere facilmente modificata durante tutto il 
ciclo.

Hard-O-Dynamic®

La nuova generazione RTL, ha elevato i propri standard qualitativi, sia in termini 
produttivi, che di affidabilità durante tutte le fasi di preparazione del gelato.

Labotronic RTL è una macchina instancabile e sicura. Infatti anche in caso di 
mancata tensione o stop accidentale, viene avviata una procedura automatica 
di DEFROST, per consentire una rapida ripartenza della produzione, permettendo 
l’estrazione del gelato. 

Display Lcd
Selezionando il pulsante dedicato, è possibile scegliere dal display le opzioni:
1. lavaggio tradizionale
2. lavaggio con Defrost, più rapido
3. Defrost

Gas caldo “intelligente”

Post Raffreddamento
Molto utile nei modelli maggiori, 
serve per riattivare il freddo duran-
te l’estrazione e mantenere così 
integra anche la consistenza del 
gelato che esce per ultimo.

Cilindro monolitico
Il cilindro di mantecazione e la la-
miera frontale sono un unico pez-
zo monolitico, per favorire la mas-
sima pulizia e garanzia igienica.

Agitatore POM
Senza albero centrale e pale im-
penetrabili al freddo, per la totale 
espulsione del gelato; rigido e leg-
gero, ha pattini raschianti autore-
golanti, per la costante pulizia e 
resa del cilindro.

Scivolo gelato
Smontabile, per facilitare la com-
pleta pulizia e la rimozione di ogni 
residuo di gelato da un accessorio 
che è sempre a contatto diretto 
con il prodotto.

Tappetino fissa vaschetta
Il tappetino coprimensola è con-
formato per tenere in posizione le 
vaschette 36x16, i vasconi 36x25 
e le tradizionali carapine cilindri-
che, per consentire all’operatore 
di variegare e arricchire il gelato, 
mentre esce dal mantecatore.

Ergonomia
I Labotronic RTL sono mantecatori 
facili da usare e studiati per adat-
tarsi al gelatiere. Infatti sia l’ope-
razione della introduzione della 
miscela in tramoggia che quella 
relativa alla estrazione del gelato 
vengono sempre effettuate a bu-
sto eretto; i comandi sono intuitivi 
e uguali per tutte le macchine La-
botronic.

I Labotronic RTL sono i più attuali e completi mantecatori elettronici, in grado di agevolare in modo nuovo il 
lavoro di tutti i Gelatieri Artigiani, perché propongono differenti mantecazioni, per soddisfare diverse esigenze, 
che possono cambiare con la stagione, con le quantità di gelato da produrre o con particolari necessità.

Diversi tipi di mantecazione per un Gelato a regola d’arte.

Gelato Speed
Il ciclo di produzione è più veloce, il ge-
lato risulta perfetto, consistente e asciut-
to, pronto per l’eventuale abbattimento; 
questo programma è ideale in piena 
stagione, quando si utilizza il manteca-
tore alla massima capacità produttiva.

Gelato Excellent
il gelato risulta ben costruito, spatolabi-
le, morbido e cremoso, idoneo anche 
alla lunga esposizione in vetrina; questo 
programma è particolarmente elastico e 
consente minimi produttivi anche molto 
ridotti.

Un solo tasto,
tanti programmi
a disposizione.

LABOTRONIC RTL folder.indd   2 10/06/10   15:01


