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Para Artegel Italia Ltda es una responsabilidad con nuestros clientes estar a la vanguardia
en la tegnología para la producción de los mejores helados. Por ello a continuación referimos las
empresas de mayor reconocimiento a nivel mundial en ingeniería y diseño aplicado a la producción
de maquinarías y equipos para la elaboración de sus productos.

Artegel Italia representante exclusivo para Colombia de:

Grupo Maquina Para Helado Soft
LÍNEA BAR – SOFT-ICE COUNTER
MAQUINAS DE BANCO PARA LA PRODUCCION Y DISTRIBUCION, INDIVIDUAL Y
COMBINADA, DE YOGURT HELADO, HELADO SOFT, SORBETES Y POSTRES.

Indíce
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MAQUINAS HELADO-SOFT

El helado soft es muy blando y cremoso, gusta por su exclusiva blandez. La agradabilísima
sensación que el helado soft da al paladar es la de un helado lleno, fresco y rico de sabor. Su

aspecto alegre y espiral lo caracteriza dándole una imagen viva y actual. La CARPIGIANI ha
realizado las maquinas electrónicas HELADO-SOFT para fácil e higiénica producción de frescos
helados de excelente calidad, incluso en pequeños espacios.

La simplicidad de gestión y el fácil sistema de leva para la extracción del helado reden cómodo
e inmediato el uso de estas maquinas, incluso a personal no particularmente experto. De este
modo es posible proponer en muchos locales públicos, como bares, cafeterías, pastelerías,
sandwicheras, restaurantes, pizzerías, fast-food, optimo helado fresco de producción propia.

MISS SOFT 253/p

Esta es la mas difundida de las maquinas para
helado soft de tres grifos de banco. Se distingue
inmediatamente por la estética muy bonita y
coloreada que la identifica inmediatamente con un
“punto de helado”. Esta decorada con conos, copas
y vasos llenos de frescos espirales adornados con
fruta y fantasía. De las dos tinas refrigeradas de
conservación, las mezclas alimentan los dos
cilindros a través de las bombas que dan al producto
acabado un consistente aumento de volumen, que
exalta al máximo el efecto soft característico de
este cremoso helado.
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La maquina produce dos gustos diversos de helado
soft, como crema y chocolate, o fresa y limón,
disponibles en los grifos laterales, mientras que
con el grifo central se confeccionan alegres helados
mixtos. Esto asegura la productividad incluso
cuando se dan momentos de afluencia concentrada
de la clientela. También es ideal para confeccionar
con rapidez importantes porciones destinadas al
retiro.

253/BAR/p

Esta maquina presenta las mismas características
constructivas y funcionales de la Miss Soft 253/p,
pero con una estética simplificada.

173/BAR

Este modelo tiene dos tinas refrigeradas que
alimentan a través de válvulas reguladores los dos
cilindros de producción.

Los grifos de extracción son tres: accionado las
levas laterales se obtienen dos gustos separados
de helado soft, con la leva central el mixto.

MODELO

Miss Soft 253/p *

Porción de 75 gr.

130 cc. 100 cc.

Número de
porciones en

una hora

300 8+8

Capacidad
tanque

Litros

Características eléctricas

200 o 380 3

Vt Ph

50

Hz

3,2

Kw

253/Bar/p * 300 8+8 200 o 380 350 3,2

173/Bar 240 7+7 220 150 2*

CARACTERISTICAS TECNICAS
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TWIN STAR 263/p

MAQUINAS COMBINADAS
Las mezclas para la producción de helado, sorbete, yogurt, etc. Están compuestas por ingredientes
naturales con características diversas entre si. En las maquinas soft tradicionales es importante
que las dos mezclas que alimentan los cilindros sean parecidas (dos cremas, dos frutas, dos
yogures, etc. ) para el correcto funcionamiento de la maquina.

La CARPIGIANI a realizado las máquinas Electrónicas Combinadas para producir al mismo tiempo
con una sola maquina dos diversas especialidades, como helados y sorbetes, yogurt helado y
postre, es decir productos que tienen temperaturas de congelación y consistencia completamente
diversas entre si.

Por lo tanto se trata de maquinas muy flexibles, para el profesional que busca una producción
diferenciada, de elevada calidad.

Es el top de la gama de las maquinas SOFT-ICE
de banco. La bonita coloración, las imágenes
frescas de dos chicas que invitan a saborear los
gustosos productos, las copas y los helados
variopintos, otorgan a toda la maquina un aspecto
cromático muy armonioso.

De las dos tinas refrigeradas de conservación, las
dos mezclas alimentan a través de los bombas de
los cilindros de producción completamente
independientes. Los dos cilindros están controlados
por dos cuadros de mando separados, para la
regulación independiente de los dos diversos HOT.
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De este modo se puede producir dos tipos de helado muy diversos, como una crema a la vainilla
y un sorbete de fruta, o bien un yogurt –helado con los fermentos vivos por servir suave en una
copa, por un lado y un gustoso helado-soft por servir en el cono por el otro, mientras que con el
grifo central podremos siempre producir fantasiosa copas con ambas especialidades.

263/ BAR /p

Tiene las mismas características constructivas

y funcionales de la Twin Star 263/p pero con
una estética simplificada.

MODELO

Twin Star 253/p *

Porción de 75 gr.

130 cc. 100 cc.

Número de
porciones en

una hora

300 8+8

Capacidad
tanque

Litros

Características eléctricas

200 o 380 3

Vt Ph

50

Hz

4,2

Kw

263/Bar/p * 300 8+8 200 o 380 350 4,2

CARACTERISTICAS TECNICAS
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MAQUINAS SOFT-ICE

La CARPIGIANI a realizado las maquinas SOFT-ICE de banco (counter), tecnológicamente
avanzadas, fiables y de dimensiones compactas, para hacer de este buen helado un gran éxito.
Todo ellos es el resultado de un sistema de producción muy cuidadoso:

La mezcla, siempre higiénicamente conservada, entra en el cilindro de mantecado ya oportunamente
mezclada con el aire, para un elevado aumento del volumen (overrun = suavidad); el mantecado
es delicado y la apropiada temperatura de producción y degustación resalta los sabores contenidos
en la mezcla; el helado se produce solo en el momento que se debe servir. Por el que se evidencia
al máximo sus características de frescura.

LAS CARACTERÍSTICAS CONSTRUCTIVAS
En la parte superior de la maquina están colocadas las tinas refrigeradoras de conservación de
las mezcla a + 4°C, constantemente controladas con termómetro*. Las mezclas alimentan los
cilindros de producción o a través de válvulas reguladoras que dosifican el aire naturalmente
(overrun hasta 40%) o a través de bombas de engranaje (patente) que pasteurizando la mezcla
con el aire facilitan un mayor aumento de volumen (overrun hasta el 80%). En la parte central se
encuentran los cilindros horizontales de producción del helado, donde especiales agitadores auto
reguladores garantizan un perfecto mantecado, constantemente controlado por el HARD-O-
TRONIC.

El HOT es un sistema electrónico que permite al operador elegir la consistencia-cremosidad mas
apropiada para su helado.

En la parte frontal se encuentran los grifos de erogación de las porciones de helado; estas están
protegidas con un capuchón* higiénico que se quita solo al momento de la erogación.

EL CICLO PRODUCTIVO
Por medio de un grifo suministrador se dosifica una porción de helado soft. Al mismo tiempo una
cantidad igual de mezcla pasa de la tina refrigerada superior a cilindro de mantecado para ser
inmediatamente “helada”. De manera simple, higiénica y rápida se producen de este modo, uno
detrás de otro, tantos helados blandos soft siempre frescos.
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CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Cuadro de mando electrónico herméticamente cerrado con simbología explicativa de las
funciones (producción, lavado, stop, etc.).
Piloto de reserva que indica cuando la mezcla en tina esta por terminarse.
Frontal oportunamente moldurado para facilitar el confeccionamiento de copas de ancho
diámetro.
Instalación eléctrica, frigorífico e insonorización según normas internacionales, la maquina
cuenta con orificio suplementarios para poder extraer los pies anteriores de apoyo.
Condensación de aire de serie.
Condensación de agua bajo solicitud.

MODELO

161/Bar/p 117

Peso
neto

Kg.

- - -

A1 B1 C1

4,5 73 73

A B C

Dimensiones cms.

111/Bar/p 96- - -4,5 64 70

Miss Soft /253/p 15149 76 1054,5 73 73

253/Bar/p 148- - -4,5 73 73

173/Bar 125- - -4,5 64 70

Twin Star 263/p 17149 76 1054,5 73 73

263/Bar/p 168- - -4,5 73 73

CONTÁCTENOS
Artegel Italia Ltda
Carrera 45 No. 13-80
Teléfonos: 57 (1) 368 7587 - 368 7564 - 269 2801 - 268 6080
Fax: 57 (1) 269 8016
A.A. 22966
www.artegel-italia.com
comercial@artegel-italia.com
Bogotá D.C - Colombia


