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the friendly ice cream company

VERTICAL & HORIZONTAL SYSTEM

HANDSTECHNOLOGY

JANTECATORI
BATCH-|

Semplici da utilizzare, molto flessibili ed adattabili alle piu svariate esigenze, i
mantecatori ad estrazione manuale di Staff Ice System sono dotati di tecnologie
all'avanguardia, sapientemente coniugate con la facilita di utilizzo per qualsiasi

operatore.

Easy to use, very adaptable to any kind of demand, the batch-freezers by Staff Ice
System with manual extraction are provided with cutting edge technologies, wisely

d with the using ease for every operator.

MASTERGEL TIME CONTROL
MANUAL SERIES

MG
MM

THE EXPERIENCE IS IMPORTANT

Nata nel 1959, Staff Ice System rappresenta il punto di riferimento sul mercato delle
apparecchiature per il freddo, alla cui produzione dal 1984 i & affiancata quella delle
macchine per gelateria, pasticceria e ristorazione. La ricerca dellaffidabilita & la mission

di Staff Ice System, oggi una realta riconosciuta e apprezzata nel panorama
internazionale, grazie alla grande passione del fondatore, Antonio Gessaroli, e alle

capacita manageriali dei figli Stefano e Massimo.

Born in 1959, Staff Ice System, is a focus on the market of cold equipment, wh
production in 1984 was combined with the one of the gelato, pastry and catering
machines' production. The search for reliability is the Staff Ice System's mission.
Staff Ice System is nowadays an international reality, recognised and appreciated
thanks to the founder's passion, Antonio Gessaroli, and to the managing skills of the

two sons Stefano and Massimo.

STAF "

the friendly ice cream company

Il costante investimento in ricerca e sviluppo, nella progettazione, nella ricerca del

design piu attuale, con un occhio sempre rivolto al rispetto dellambiente, caratterizzano

da sempre la flosofia dellazienda. Sicurezza operativa e alimentare, risparmio energetico
& competitvita sul mercato, sono al centro di ogni progettazione e rendono Staff Ice
System linterlocutore privilegiato di chiunque operi nel campo della moderna gelateria,

pasticceria e ristorazione.

The constant investment in research and development, in planning and finding the
most modern design, with a special care always to the respect for the environment,
have always been the company's philosophy. Operating and food safety, energy
saving and competitiveness on the market, are at the focus of each design and has
made of Staff Ice System the privileged speaker for anybody who work in the
contemporary ice cream, pastry or catering field.

HISTORY. S

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA ERIE BTM/BFM IN BREVE

Micro magnetico per 'arresto dell'agitatore all'apertura del coperchio.

I

Doppio coperchio per lnserimento di ingredienti con I'agitatore in movimento.
Vasca di produzione verticale permette di controllare la trasformazione della mis

durante tutta la fz

e di lavoro,

Vert ixing throt he entire p ¢

Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto
con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facimente
accessibili € smontabili per la pulizia

T, fea
Pulizia agevole ed igiene sicura con lo scarico dell'acqua di lavaggio
posto direttamente sulla vasca di produzione gelato

under the ice-c ve
Elevato gradimento estetico; angoli arrotondati per una maggior sicurezza sul lavoro.

Beautiful exterio ers for by ety at work

La serie BTM/BFM &
connubio perfetto insieme
alle V410 di casa “Staff”.
The series BTM/BFM with
V410 are the perfect
combination by “Staff".

WNOSE EASvCLEM

MASTERGEL TIME CONTROL
MANUAL SERIES

V410V con carrello




FRIENDLYEVOLUTION

RAZIONE AUTOMATICA E CONTR
»«L BATCH-FREEZERS WITH AUTOM

Non importa in quale parte del mondo tu sia, i nostri mantecatori elettromeccanici
sono stati studiati per non lasciarti mai solo. La grande affidabilita che i contraddistingue

deriva da una ricerca continua di innovazione e grande cura dei dettagli: due aspetti
che consideriamo indispensabil per creare una perfetta interazione tra la tecnologia

avanzata e la sua implementazione nel design.

atter where you are around the world, our electro-mechanical batch-freezers
een designed never to leave you alone. The great reliability is their main feature,
m the constant for innovation and care for det
that we consider necessary to create a perfect integration between high tech

and design.

MASTERGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

CREATIVEE\/OLUTION

MANTECATORI AD E! ‘T~
H-FREEZEI
AND INTEGRATED INV EFT R TECHNOL(

Con queste macchine hai a disposizione una quantita elevata di programmi che puoi
utilizzare a modo tuo, con la certezza di raggiungere sempre e in ogni caso il miglior
risultato. Proporzioni dinamiche, linee precise e superfici brillanti: i mantecatori ad
estrazione automatica Staff Ice System presentano il design nella sua forma pit
elegante.
tity of program

sure to get always the best result. Dynamic proportions, accurate lines and shiny
surfaces: the batch-freezers with automatic extraction by Staff Ice

nt shape.

MASTERGEL AD-HOC CONTROL
FULL ELECTRONIC SERIES

VANTAGGIAD\/ANTAGES

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES

- Micro magnetico per l'arresto dell'agitatore all'apertura del coperchio.
- Micromagnetic e for stopping the mixer before opening the cove

+ Doppio coperchio per Iinserimento di ingredienti con I'agitatore in movimento.
- Double for adding ingredients while the mixer is working

- Vasca di produzione verticale permette di controllare la trasformazione della miscela
durame tutta la fase di lavoro.

/ tank allows you to state of mixing throughout the entire production
cy
- Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto
con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facilmente
accessibili e smontabili per la pulizia.
- Long-duration stirrer ‘,wh rasp blade in polyethyl
nd in nontoxic m.

Aqmamre 3 velos per lavorare anche quantita ridotte di miscele con una struttura
sempre ottimale o Taciitare o operazioni di estrazione e di pulizia

- Agitator with three spe batch also small quaniiies of mix with an always
structure and make th ing operati

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE BTXBFX IN BREVE

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
operctioprFnseinento degl ngedn con agtoreinmovient
redients while
- Vasca di produzione verticale permette di canthaw la trasformazione della mis ‘e\a duranlﬂ tutta la fase di
lavoro. - Vertical tar /s you to check state xing throug!
- Agiatore con ama raschians in poltiene (PE) a lunga durata. Tute e pari a cotatto con la miscela o
gelalo sonoin acciao nox e inmateraleatossic acimerte accesii o smrlabi pera pulia

ation stirrer with rasp blade in p Al parts i

- Cruscotto in posizione ergonomica. - Control panel ergonomically positiont
- Canrollo consistenza Ad Hoc” erla produzine a qa\dn cremosi, compatti e asciutt

Ad H c n of creamy, compact and diy ice

BTE 150

—Tappehno antiscivolo vaschetta.

freezing cycle even during

ERGONOMIA / ERGOMONICS
- Pannello comandi frontale con pu\sanu @ icone di ierimento.
ontrol panel with
- Scivolo gelato magncucc e

SICUREZZA / SAFETY
- Arresto agitatore alfapertura del potalo gesto con centralina i sicurezza cerficata.

of the door controlled by a certified safety co

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING
- Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio con un'ampia superficie

MASTERGEL TIME CONTROL e
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

ks to high exchange condel wide c

B(Dird

WERER LOWNOSE  EASYCLEW
TECHMOLOGY

In tutta la serie:

Inverter con rampa di agitatore per p
qualsiasi s(mm meccanico.

-Possbita i e ke e i Tesadore.

I Lumputev  bordo e 52 programmi: ogni programma pud lavorare in modo
semplice e automatico con parametri gia preimpostati oppure in modo manuale.
Wodficandoa el defaiatre s o(lengono gt con ovrn ivers

1 programma agtazione,  ndicato nel caso n cui swagha impastare, miscelare,
lavare
47 ongramm T e i i e Al BT
sceglere la consistenza ideale del gelato in rapporto altipo di miscela dando la
posswbwma diinserie quanita minime e massime (¢ possibile avorare anche solo
0% dell quanta massina),

1 programma di mantecazione! rafireddamento a tempo. Permette di scegliere la
durata ideale del ciclo in rapporto al tempu

ideal cycle aco

2 programmi di mantecazione! rafreddamento / conservazione a temperatura.
Permettono di s eghere la temperatura idecle.

1 pmgvamma i gvazwe a questa importante innovazione & possibile combinare
0 dversi programi

Ogni programma di mantecazione pud lavorare in modo semplice e automatico con
parameri preimpostati

- Loperatore pub interverire durante i cic anche in modo dinarmico modificando la
velocita dellagitatore @ a consistenza del prodotto finto che vuole oftenere  potra
memorizzare i nuoviparametr pr  icl successi

D\sp\ay mmmmgue da25 pDH\c\ conindicazioni vise alfanumeriche o grafche dell
stato di avanzamento del ciclo.

b e i e e e D (e
ve\ocwe aguamre con elevate per(ormanc?}

P DT D programmi gelato, sorbetto
granita.

SICUREZZA /
Artesto agitatore allapertura del portello gestito con centralina di sicurezza
ceriicata

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING
Consumi energetii idott grazie alla tecnologia Inverter che ottimizza la potenza al
motore elettrico

s A G

MASTERGEL AD-HOC CONTROL
FULL ELECTRONIC SERIES




ALLIN

MACCHINE MULTIFUN.
MULTI-FUNCTION MAC HINES WITH INTEGRATED CONTROL SYSTEM

Linea R: la macchina dei tuoi sogni, un modello da seguire per lintero segmento.
Ogni attimo passato al fianco di questa straordinaria macchina si trasforma in
un'esperienza unica: lavorare rilassati, godendo passo dopo passo e fasi della ricetta,
sicuri di arrivare a destinazione. Nessun'altra potra darti di pius della multifunzione per
eccellenza.

a model to follow. Each moment working with
this extraordinary machine becomes a unique experience: working in total relax,
enjoying step by step the recipe, sur h your goal. No other machine will be

to give you more than the multifunction, synonymous with excellence.

ELECTRO-MECHANICAL SERIE!
Mantecatori orizzontali ad estrazione automatica con controllo a tempo
della corretta consistenza.
Semplice ed intitiva in tutte le sue funzioni permette di produrre gelati, sorbetti e
granite anche ai meno esperti.

Horizontal batch-freezer with automatic extraction with time control to
reach the desired consistency.
and intutve in each ofis functions. permit the production of daiy ice

SMARTGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

VANTAGGIADVANTAGES

OTENZIALITA DELLA SERIE R/RT IN BREVE

VASCA SUPERIORE / UPPER TANK
TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Doppio coperchio per inserimento degl mgved.enm con l'agitatore in movimento,
jents whil in

- Vasca di produzione ercse permette di conrollref asformazionscela miscel durant ot a
fase dilavoro.

~Vertical tank allows you ate of mixing throughout the entire pr

- Agitatore con lama msciae pnl-smena \PE) a Iun urata Tute I paria contatto con a misc
0l gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facimente accessibili  smontabil per la puliza

with the mix or

Cm:umta in posizone ergonomica. -

HTE 200

+ Carrello Opzionale

+ Optional Trolley
HTE 200
+ Base Opzionale
+ Optional Base

VANTAGGIADVANTAGES

TENZIALITA D ELTIME

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Agitatore a 3 velocita: per lavorare anche quantita ridotte di miscele con una struttura
sempre ottimale
e faciltare e operazioni di estrazione o di pu\ma
f mix with an always opti
ing operations
gestita da rampa di accellerazione pe ¢ evitare stress agli
ingranaggi ad ogni awvio.
- Inverter with n ramp for t
mechanical stress.
- Trasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita.
boxes lubricated for life.

sfn RT 51

s o) ) ()

IWERER LONNOSE EASVCLEM
ECHIOLOGY

dicontrolare la miscela durante tutta

la fase dilavoro.

Pannel frontale con
pastonzzamne raffreddamento, creme, icete.

d e\emomcapevuny o del

temperatura.

- Ogri programma lbero pub lavorare in modo semplice @ automatico con paramelr gia
preimpostati
Each fr and al
- Uoperatore puo i anche in modo di dificando l veocits
dellagitatore, e temperature diiscaldamento e raffreddamento e  tempi i cottura Potra
memorizzare i nuoviparametriper | cil successi

1 programmi di zione preved; fino alletemperature desic
di85°C (perlaata °C (per g eventuai
- Inverter fatore pr p del fempidisostaeil fino i 4°C. Teinato intero

qua\s\as\ sfww meccanico.

ciclo il segnale acustico awertira che il processo & terminato. Inizia allora la fase di
malurazionelconseniazone che mantiene a misoea ala tamperalura costante i 4°C. £
inlre Itemato, I

Tank d ch to make
- Rubietto a io del fondo dell vasca
+ G per ple s borie, mousse e s [wpz\ona\e)

Il for péte & b
Foonpuie Jude 52 programmi

-2 programmi diraffreddamento / conservazione a temperatura. Pemettono di scegliere la
temperatura ideale

40 programmi hben Pev \a personalizzazione delle ricette ed il trattamento termico delle
miscele sino a 116°C.
40

i programma catena. Grazie a questa importante innovazione & possibile combinare sino
5 diversi programmi

ROBOTCREAM SERIES

- Display mulingue da 25 pol u e dello sat
diavanzamento del ciclo

~Tuti ci di pastorizzazione e maturazione vengono memorzzati con fausilo della
stampzmlc estena. (apzmam) & poss\bﬂu trasferire i dati su carta

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING

-G ci rc llatecnologia Inverter che oftimizza la potenza al mois
elettrico.
e e e fectr

- Raschiatori autoregolanti in POM ad
elevata resistenza e di lunga durata,
permettono una perfetta pulizia della vasca.
Studiati per lavorare in ambienti umidi e con
basse temperature.

- Tappetino antiscivolo vaschetta.
Tank's non-slip carpet.
- Albero agitatore con doppia tenuta.
g shaft with double seal.
- Pulsante di sbrinamento vasca per
faciltare qualsisi partenza del'aitatore

Poss\b\h\a di attivare il raffreddamento
anche durar\le I' estraz\one

cycle

e ext
- Dispornibile con versioni ad aria, acqua,
miste e remote.

er, mixed and remote

In tutta la serie:

A 4
¢ D||
4
e wose oo
i

ERGONOMIA / ERGOMONICS
- Comoda e ampia tramoggia con prolunga
per un rapido carico miscela

S Bosca i Taclairard e
una rapida estrazione del gelato senza
stressare il prodotto.

for a fast removing

product q
e e . pulsanti e
icone diifermento

~Tutte le parti a contatto con la miscela o il
gelato sono in acciaio inox e in materiale
atossico facilmente accessibili e smontabili
per la pulizia.

non-toxic
accessible and removabl
- Doccetta di lavaggio (optionale)

nd shower (optional)

- Scivolo gelato magnetico smontabile

- Carrozzeria in acciaio inox - Stainless slee\

bodywork

SMARTGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

SICUREZZA / SAFETY
- Arresto agitatore all'apertura del portello
gestito con centralina di sicurezza
certificata.
- /-“J‘*?IJ' stop at the opei
oby alceriied)sarehy
Portelo nox di slevato spessore con micro
magnetico di sicurezza.

ing of

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY
- Consumi energetici ridotti grazie alla
tecnologia inverter che ottimizza la
potenza al motore elettrico.




ELETTRRONICA AD-HOC CONTROL

Mantencatori orizzontali ad estrazione automatica con controllo elettronico
della corretta consistenza del della corretta consistenza del gelato.gelato.

Lalgonittmm elaborato per il controllo di coppia dellagitatore in Newton per metro

perpermettmeette e ddi i ottenerottenere e ggelatelati i e e sorbettisorbetti, ,

cocon n differentdifferenti i strutturstrutture e e e ddi i controllarcontrollare e iill

funzionnamento dfunzionamento del compressore.el compressore.

ELECTRONIC “AD HOC CONTROL

Horizontal batch-freezer with automatic extraction with electronic control
of the proper ice-cream’s consistency.

The algorithm processed to control the agitator's torque in Newtons per

meter allows to obtain ice-creams and sorbets, with different textures,

and to control the operation of the compressor.

SMARTGEL AD-HOC CONTROL
ELECTRONIC SERIES

SMARTMIX

MULTIFUNZIONE COMBINATA PER GELATERIA

SMARTMIX RHT4/20 & una macchina combinata composta da 2 vasche.

La vasca superiore ha la sola funzione di riscaldamento (bolitore) e la vasca inferiore & un
mantecatore con regolazione “AD HOC" della corretta consistenza del gelato.

Lutente puo riscaldare la miscele nella vasca superiore e trasferirle nel mantecatore inferiore
(shock termico). | due cilindri possono lavorare insieme. Mentre nel cilindro superiore si riscalda,
in quello inferiore si pud produrre gelato o sorbetto. Il trasferimento della miscela dal cilindro
superiore a quello inferiore awviene attraverso una valvola a farfalla in acciaio interna. In questo
modo & possibile caricare nella vasca superiore la quantita di miscela che si intende mantecare
in quella inferiore bilanciando singolarmente ogni ricetta (per produrre gelati in sequenza con
shock termico). Vasca superiore con doppio coperchio trasparente per I'inserimento degli
ingredienti con I'agitatore in movimento e raschiatori in polietilene (PE) a lunga durata per una
perfetta pulizia della vasca. Valvola a farfalla in acciaio inossidabile, interruttore agitatore,
interruttore riscaldamento. Vasca inferiore con raschiatori autoregolanti in POM ad elevata
resistenza e di lunga durata; permettono una perfetta pulizia della vasca. Studiati per lavorare
in ambienti umidi e con basse temperature.

SMARTMIX RHT 4/20 is a combined ma
The upper tank is only a boiler and I
D HOC" for the correct ice
tank befo

he upper tan/

ible thanks to an intern:
to fill the upper tank with the quantity
a ti make

Upper

and P scrap

Butterfly n stainl g er switch. Bo adjusting
and o s, oughnes: ,an'(# ct cl mngorrhem

oist

SMARTMIX COMBINETED
MULTI-FUCTION SERIES

HTX 200
¥ + Carrello Opzionale
+ Optional Trolley

HTX 200
+ Base Opzionale
+ Optional Base

VANTAGGIADVANTAGES

ENZIALITA DELLA SERIE SMARTGEL AD-HOC CONTROL IN BRI

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
consistenza ‘Ad Hoo" pe a produzione i gs\aﬂ cremosi mmmm & asciut
ol o he pr
n rampa di accel

1 ricuttoi ubrifcat a vita per e vibrazon  oscllazion ed ovtare
<Imt'\m!—nl\ regolazioni e sostitzioni di cingfie.

o

Teevreeerey
-

RHT 4/20
+ Base Opzionale
+ Optional Base

LE POTENZIALITA DELLA SMARTMIX IN BREVE

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Coperchio trasparente permette di controllare la trasformazione della miscela durante
tutta la fase di lavoro.

Transparent lid allows you to check the state of the mix throughout the whole

oduc

Panr\el\n comandi frontale con icone i selezione rapida programmi miscelazione
pastorizzazione, raffreddamento, creme, ricette
Fre panel with favourite icons for a fast selection of mixing, pasteurising,

ooling and recipes’ programs

Raschiatoi autoregolartin POM ad elerata resstenza e i
lunga durata; permetono una perfeta puza dela vasca
Studatperlavorare inambint i o con bassefemperatre

Tappeinoanisio vascht. - T
Doppscen el r et civsra

Abero agwaue con dﬁpp\a tenuta

Pusante i sinaentovasea por aciere uasipartoza
defagiatore

Possi h\hva diattivare il rafireddamento anche. dureme

1l computer i bordo include 52 programi: ogni programma
pub lavorare in modo sempice e automatico con paramer gia
preimpostat oppure in modo manuale. Modificando la velocita
deHag\ e aegoro gt o oeun s

S i
impastare, miscelare, lavare.

ariabile per lati con differenti

1 programma di mantecazionel
Permettediscegler f durata deale del cico n vappnna d
tempo.

allows you

struture (variatore i velocit agitatore con elevate
Bl rformance)

2 programmi di mantecazione/
conservazione a temperatura, Permettono di sceglere a
temperatura dedle.

1 programma catena: grazie a questa mportante
innovazione & possibie combinare sino a 5 diversi
programmi

Ogri programma di mantecazione pud lavorare in modo
snmphcc © autmlcocon paranet preimpostat

Lapevatove pub iterveni durante | cich anche in modo
dinamico modficando la velocita dellagitatore ¢ a
consistenza del proto firito che vole oftenere  polr
memorizae o pael per cicl successiv

progress

Display multingue da 2,5 polici con indicazionivisive:
i Gl

d aria, acqua o mista.

ERGONOMIA / ERGOMONICS
- Comoda e ampia ramoggia con prolunga per un rapido
carico miscela

afas

~Bocca df uscita i randi dimensioni per una rapida
estrazione del gelato senza stessare  prodotto

- Pannello comandi rontale con icone di selezione rapida
programmi gelato, sorbetto, granita.

Conlo temperdiecon e \PID fpmpomuna\e
megva\e derivativo).

Segnalazone anomaie acustche e vise:

47 Programmi mant conty "Ad
Hoc". Pemettono i sceglere la consstenza ideae del gelato n
rapport al tipo i misceladandola possibilta dinserre
quenita minme ¢ massime (¢ posibie lavorare anche solo I
30% della quanita massime).

ciclo.

Tl

WERTER LOWNOSE  EASYCLEM
TECHNOLOGY

SMARTGEL AD-HOC CONTROL
ELECTRONIC SERIES

Tatte e paria contatto con la miscela o1l gelatosono n
acciaio inox e in materile alossico facimente accessibili e
smontablper i

SICUREZZA / SAFETY
- Aresto agitatore allapertura del portell gesito con
centralina di sicurezza certificata.

e A G S
siourezza

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING
Consumi energetii ridoti gazie alla tecnologia Inverter
che ottimizza la potenza al motore eletrico.

-~ Inverter con rampa di accelerazione

- 47 Programmi mantecazione con controllo

agitatore per protezione della
da qualsies sforzo meccanico

transmission any

- Pulsante di sbrinamento vasca per
facilitare qualsiasi ripartenza dell'agitatore.

-1l computer di bordo include 52 programmi
e funzioni modulabili per milioni di possibili
ricette.

-1 programma aguamne it
caso in cui si voglia: impastare, miscelare,
lavare.

- 1 mixing program. or mixiny
ippin:

-1 programma di raffreddamento a tempo.
Permette di scegliere la durata ideale del
ciclo in rapporto al tempo

-1 batch-freezing program  with time

ding,

cycle according t
2 programmi di raffreddamento /.
conservazione a temperatura. Permettono di
scegliere la temperatura ideale

2 batch-freezing/preserving

> control. It

temperature,

In tutta la serie:

M@

W OUNOSE EASYCLEM
TECHNOLOGY

di “Ad Hoc". di

scegliere la consistenza ideale del gelato in

rapporto al tipo di miscela dando la

possibilita di inserire quantita minime

e massime (& possibile lavorare anche solo il

30% della quanma massima).
7 ms with “Ad Hoc

- 1 programma catena. Grazie a questa
importante innovazione & possibile
combinare sino a 5 diversi programmi
-1 chain program.  Thanks to

- Ogni programma libero puo Yoot
modo semplice e automatico con parametri
g\a pre-mpom«

and

SMARTMIX COMBINETED
MULTI-FUCTION SERIES

- Loperatore pud intervenire durante i cicli
anche in modo dinamico modificando la
velocita dell'agitatore, le temperature di
riscaldamento e raffreddamento e i tempi di
cottura. Potra memorizzare i nuovi parametri
per i cicli successivi

- Display multilingue da 2,5 polhcl con
indicazioni visive alfanumeriche o grafiche
dello stato di avanzamento del ciclo

play 2.5 inches v

graph

the cyc
- Disponibile con versioni ad aria, acqua o
miste
Ava
system.
- Tutte le parti a contatto con la miscela o i
gelato sono in acciaio inox e in materiale
atossico facilmente accessibili  smontabili
per la pulizia.
Al pdr“’ in contact w

le in progre

with air, water, or mixed cooll

stainless s

Acous ffunction indicato
- Carrozzeria in acciaio inox 3y
ss steel bodywork

SICUREZZA / SAFETY
- Arresto agitatore all'apertura del portello
gestito con centralina di sicurezza certificata

Agitator stop at the ope
trolled by a c d
- Portello inox di elevato spessore con micro
magnetico di sicurezza
T :

the door

I door with safety

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING

- Consumi energetici ridotti grazie alla
tecnologia Inverter che ottimizza la potenza
al motore elettrico

- Low power absorpti




CORNICI CON COPERCHI
PERSONALIZZATI
OPTIONAL
A/ coperchi trasparenti
V420C /V840C
trasparent lids V420C/V840C
B/ coperchi trasparenti
Va1

trasparent lids V410C
€/ coperchi inox isolati

c

&

V420C / v840C
steel lids V420C / V840C B
D/ coperchi inox isolati

V410C

steel lids V410C
E/ coperchi vintage V420C /

V840
vintage lids V420C / V840C

D

F/ coperchi vintage V410C

(0
¢

vintage lids V410C

CORNICE CON COLORE
PERSONALIZZATO
OPTIONAL

1/ cella positiva o negativa

positive or negative storage
2/ supporti per gelati su stecco

ice cream stick supports
3/ supporti per gelati su stecco

ice cream stick supports
4/2x251t+1x51
5/2x51 —
6/4x251

VETRINE E FREEZER

Un concetto di conservazione che introduce una nuova generazione di macchine pit

evolute! Abbiamo ridefinito la performance e stabilito il look del futuro, creando un

simbolo di praticita ed eleganza perfettamente bilanciate.

A preservation concept that introduces a new generation of more advanced
We have tified the pi and 2 the future

look, creating this way a symbol of practicality and elegance perfectly balanced.

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE V IN BREVE

Termostato elettronico. Electronic thermostat

Temperature regolabili positive e negative. Adjustable temperature positive and negative.
Permette di ottimizzare al meglio gli spazi. It let you optimise the space you have.
Accesso al gelato facilitato. Easy access to take out the ice cream.

Il conservatore pus essere configurato a seconda delle necessita:

The cabinet can be set up to satisfy all needs.

VERSIONE CON POZZETTI (rispetto della tradizione) 2.5 It 7,5 It

A version with tubes (to respect tradition) 2.5 It 7,5 It

VERSIONE CON VASCHETTE DA 2,5 0 5 L (ottima visibilita)

A version with trays containing from 2,51t to 5lt (with a very good exposure)

VERSIONE NEUTRA (per ogni altro utilizzo)

A neutral version (useful for any other employment)

Lunita frigo puo essere posizionata lateralmente o, se ci sono problemi di spazio, inferiormente.
The refrigerated unit can be placed aside or, if you need more space, below the machine.
Carrellabile per facilitare il servizio ai tavoli. Trolley available makes table service easier.

Si possono conservare alimenti diversi: granite, sorbetti, gelati alla frutta ed al latte, yogurt,
macedonie, bevande. You can preserve different groceries: granita/slush, sorbets, fruit and
milk ghurts, fruit salads, drinks. s _

I coperchio pub essere
fuotato su tutt e quattro i lat,
per un pit comodo accesso.

Solido sostegno vaschetta.
Ide: I alimentari

i VISAGEL DISPLAY CABINET e (A5
, AND FREEZER SERIES gk

V410CFS/ V420C FS Con carrello V 410V FS Con carrello V410C FS / V420C FS V410C FI/V 420C FI
BTMS5/10 BTE 150 / BTX150 BFE150 / BFX150/ R51

V410V FS V410V FI V840 FS V840 FI

TABELLA DELLE MISURE
TECHNICAL DATA SHEET
c ] OF THE DIMENSIONS

HTE200 / HTX200 RHT4/20 Modulo GLS BFE150 / BFX150 / R51

c o

Bmsio| w5 @ |

BRM 0] 655 e
BIE150/ BIX150 /RT51 s | 605
BFEI50/BRKI50/ R51 BE Modulo GLS

HIEHDX 200 a5 V840 OW V410V OW/ V410C OW/ V420C OW

RHT 420 I C i
——
(oL erE150/ BFx190 /R | 1

PN

VATOV /V410C (V4200 FS

VAIOV /V410C 142G
VATO NATOC 1V4ZIC 7S

V840 0W
aLsvaio oW | 1215

VB4OFS /VB40 7 |50240] 302620

VATOV V100 VeziC W [ 115 | 08

i)

VA1V V410G 1V420C OW.

)
s

DIMENSIONI DIMENSIONS DIMENSIONI DIMENSIONS




VASCHETTAL 2,5
CON SPATOLA VISAGEL
ICE CREAM BASIN L 2,5

Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
180x165x126

DOCCIA ESTERNA
FLEXIBLE SHOWER

VASCHETTAL 5
CCON SPATOLA VISAGEL
ICE CREAM BASIN L 5

Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
120

AGITATORE PER PANNA
MONTATA, MOUSSE
AGITATOR FOR WHIPPED
CREAM, MOUSSE

CON COPERCHIO 2,5L/75L
TUBE WITH COVER2,5L/75L

CARAPINA é
Altezza Altezza
Height Heigh
H170 H250
BASE PER GEL BANCO CON RUOTE
BASE FOR MOD RHT HTX HTE WITH WHEELS

Dimensioni nette  593x420x610
Peso Netto

dimensionsmm  Net weight
Kg. 20

STAMPANTE

PASTORIZZATORE

EXTERNAL PRINTER
CARRELLO / TROLLEY
Mod. V 410

C'E VERO PROGRESSO SOLO QUANDO | VANTAGGI DI
UNA NUOVA TECNOLOGIA DIVENTANO PER TUTTI.

CCOPERCHI TRASPARENTI / TRANSPARENT COVER  COPERCHI VINTAGE / VINTAGE COVER

PER CARAPINA DA 7,5 L
FORTUBE 7,5L

PER CARAPINA DA 2,5 L
FORTUBE 2,5L

PER CARAPINADA 7,5 L
FORTUBE 7,5L

PER CARAPINADA 2,5 L
FOR TUBE 2,5L ‘

ACCESSORI ACCESSORIES

MODELLO

QUANTITA INTRODOTTA PER ccto vasca superioRe - KG

Q troduced per batc! er tan!
QUANTITA INTRODOTTA PER CIcLO VASCA INFerIoRe KG | 115715 115/23[115723| 115123 | 115123 115123[1.15/23 | 145123 115123 11837
< 12 |12 |12 [ 12|12 |12 |12 |12 | s

PROD. ORARIA L
Hourly production L
CREMA PASTICCERA L

Custard Cream L

BIX BFX prsy psq HTE
150 150 200

Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
706x554x967

Peso netto kg

Net weight kg

kg 13

CARRELLO PER GEL BANCO CON RUOTE

TROLLEY FOR MOD BTM BTX RT HTX
HTE RHT OW
Dimensioni nette mm
Net dimensions mm
700x540x760
Peso netto kg
—_—

Net weight kg -

kg 15 ) .
° PORTASTECCHI

ICE CREAM STICK SUPPORTS

HTX  RHT V410V V40V v41nv vnnc v41nc vnuc vuac vunc vuuc vuoc vuoc vunc
200 420 FFSH

11537115371
1135 X

PASTORIZZAZIONE
CONSERVAZIONE L S
Pasteurization Conservation L

50rrm)
PASTOMANTECAZIONE L
(con riscaldamento a 85° C) Qﬂmﬂ) (20"1")
Pasto-freezing L
(heating up to 85° C) (35mn) (35mn)

DIMENSIONI NETTE mm
Net dimension mm D/W/H

PESO NETTO Kg
Weight Kg

POTENZAW

1100
Power W

1600

o5 | 495 | 405 | 706 | 4ss | 495 45 | 405
X706 | w95 | x495 | xd95 | xe95 | xdgs xBW x990
xd00 [ x620 | x1000 | xe39 | x616 | xa62 | x620 | x620

TENSIONE STANDARD
Standard voltage

SCHEDA TECNICA RIASSUNTIVA
TECHNICAL SUMMARY

NIP RIARE IN RATURE E DEI

THE PRODUCTION MAY VAR /7O THE TEMPERATUR

THE TEMPER

STAFF ICE SYSTEM sr|
via Anna Frank 8
47900 Rimini

Contatti / Contacts
T. +39.0641.373250
F. +39.0641.371376

facebook: https://www.facebook.com/staff1959/
instagram: https:/www.instagram.com/staf59_

office@staff1959.com
www.staf59.com

Henry Ford




PARTNER

Accademia
Maestri
Pasticceri
Italiani

POWERED BY

TOSHIBA SIEMENS Zagf¥  Honeywell E0asll  Doinder n ! _!,ga

PARTNER & POWERED

THE EXPERIENCE IS IMPORTANT

Nata nel 1959, Staff Ice System rappresenta il punto di riferimento sul mercato delle
apparecchiature per il freddo, alla cui produzione dal 1984 si & affiancata quella delle
macchine per gelateria, pasticoeria e ristorazione. La ricerca dellaffidabilita & la mission

di Staff Ice System, oggi una realta r iuta e app nel

Il costante investimento in ricerca e sviluppo, nella progettazione, nella ricerca del
design pit attuale, con un occhio sempre rivolto al ispetio dellambiente, caratterizzano

da sempre la flosofia dellazienda. Sicurezza operativa e alimentare, risparmio energetico

internazionale, grazie alla grande passione del fondatore, Antonio Gessaroli; e alle

capacita managerial dei figli Stefano e Massimo.

Born in 1959, Staff Ice System, is a focus on the market of cold equipment, whose
production in 1984 was combined with the one of the gelato, pastry and catering
machines’ production. The search for reliability is the Staff Ice System's mission.
Staff Ice System is nowadays an i jonal reality, ised and i

thanks to the founder's passion, Antonio Gessaroli, and to the managing skills of the
two sons Stefano and Massimo.

STAF-©

the friendly ice cream company

e vita sul mercato, sono al centro di ogni progettazione  rendono Staff lce

System linterlocutore privilegiato di chiunque operi nel campo della moderna gelateria,

pasticceria e ristorazione.

The constant i in research and

in planning and finding the
most modern design, with a special care always to the respect for the environment,
have always been the company's philosophy. Operating and food safety, energy
saving and competitiveness on the market, are at the focus of each design and has
made of Staff Ice System the privileged speaker for anybody who work in the
contemporary ice cream, pastry or catering field.

HISTORY. SINCE 1959

GELATO / PASTRY

HORIZONTAL SYSTEM

/07 . TUTTO IN UNO
N

/09 . RISPARMIO ENERGETICO
Energy Saving

p/10 . TECNOLOGIA INVERTER

p17 [ serie SMARTGEL TIME CONTROL
Mantecatori elettromeccanici Dimensions
SMARTGEL Time Control
Electro-Mechanical Series

prao [} omension

w52 [ accessori
Accessories

serie SMARTGEL AD-HOC CONTROL
Mantecatori elettronici

o/53 [} ratTAmENT: TERMICI

Inverter Technology SMARTGEL Ad-Hoc Control Heating Treatments

Electronic Series
P . STILE ERGONOMICO
Ergonomic Style serie SMARTMIX

p/54 @ SCHEDE TECNICHE
Technical datas

Combinate Multifunzione

p/14 . COME LE TUE MANI SMARTMIX Combinend

As your hands Multifuction Series

/15 . DETTAGLI
fol

serie PASTOMIXER / TIMAX

ht Pastorizzatori, Tini di maturazione,

Bollitori

PASTOMIXER / TIMAX Series
Pasteurizers, Ageing Vat, Boiler

serie VISAGEL

Conservatori rivoluzionari

VISAGEL Series

Revolutionary Cabinet




diamoforma alla materia ’j"‘\
we give shape to rawilsee rial

FOR YOUR CREATIVITY

Le macchine di casa Staff Ice System consentono di dare illimitato sfogo alla vostra
creativita, permettendovi di realizzare anche cié che prima non era nemmeno possibile
immaginare! Con esse & possibile preparare una infinita di prodotti: gelati, semifredd,
torte, granite, crema pasticcera, pasta choux, gelatine, confetture, marmellate, yogurt,
panna cotta, mousse, marshmallows, nappage, formaggi freschi, besciamella, riso per
pasticceria, risotto, polenta, salse, ragui. Esprimono il concetto di una grande genuinita
ed 3, valori e i iche delle

The machines by Staff Ice System let your creativity express in its best way, allow
you to make what before wasn't even possible to imagine! You can cook a huge

range of recipes: S , cakes, custard cream,
pate & choux, jellies, marmalades, jams, yoghurt, panna cotta, mousse, marshmallows,
nappage, fresh cheese, béchamel sauce, rice for pastry, risotto, polenta, sauces,
Bolognese sauce, they express the concept of a great genuineness and craftsmanship,
by valuing the features of all

STAF-©

the friendly ice cream company

ALL IN

FOR YOUR IDEA

GELATERIA / PASTICCERIA / RISTORAZIONE / GDO
AGRITURISMI / PANIFICI

Gelato, Torte, Granite, miscele, Crema pasticcera, Pasta
choux, Gelatine, Confetture, Marmellate, Yogurt, Panna cotta, Mousse,

GELATO/ICE-CREAM PARLOUR/ PASTRY SHOP / RETAIL
AGRITOURISM / BAKERY

cream, , Cakes, Slush, , cream mixes

Nappage, Formaggi freschi, Besciamella, Riso per pasticceria, Risotto, Polenta, Salse,
Ragu.

, Custard cream, Choux pastry, Gelatine, Jams, Marmelade, Yoghurt,
Panna cotta, Mousse, Marshmallows, Nappage, Fresh cheese, Béchamel sauce, Rice
for pastry, Risotto, Polenta, Sauces, Bolognese sauce.

ALL N




Pure energy

and respect for the environment.

Energy Saving Integrated is the integrated Inverter system

designed by Staff Ice System looking at the respect
for the environment and the energy saving.
Staff Ice System, machines made of steel

witwith h a a with a sensitive soul.sensitivesensitive soulsoul.

INTEGRATED INVERTER TECHNOLOGY

Le vere innovazioni hanno effetti duraturi perché i it il futuro, proprio

come quelle che puoi trovare nele Linee Staff Ice System, nel campo del comfort, della

sicurezza e del prestigio. |l risultato? Tutte le macchine di casa Staff Ice System
Io standard di rferimento nel segmento della gelatera, pasticceria, ristorazione.

La tecnologia con inverter, sviluppata in collaborazione con TOSHIBA, permette di

mettere a punto un controllo densita con caratteristiche uniche e, soprattutto, i intervenire

multlingue da 2.5 polici (Plroporzionale i
‘Mult-language
graphic display 2.5 inches

‘Segriaazons anoms

The real innovations produce long-lasting effects because they positively influence
the future, just as the ones you can find in Staff Ice System’s line, in comfort, safety
and prestige field. The result? All the machines made by Staff Ice System are a focus
standard in gelatolice-cream, pastry and catering world.

The Inverter technology, designed in collaboration with TOSHIBA, allows you to
control density with unique features and, most of all, allows you to act directly on the

STAF-©

the friendly ice cream company

sull'overrun, regolando quindi la velocita dell'agitatore per ottenere gelati e semifreddi
con differenti volumi. Inoltre, protegge la trasmissione meccanica ed il motore, e ottimizza
il consumo di energia del motore elettrico. Semplicissima da usare nelle sue funzioni
standard, ogni macchina della gamma “Staff” rappresenta per il gelatiere, il pasticcere e
il ristoratore una grande risorsa: l'integrazione perfetta tra I'elettronica di base e I'inverter
consente infatti di realizzare qualsiasi miscela, come se fosse fatta a mano.

‘combi
Millons of possible
combi

acustiche e visive.
Acoustic and visual
‘anomalies check

‘Stampante opzionale.

Stirer cortifed
Securty control board

Ot 52 programmi
personalizzabil dallutente
More than 52 programs

Completa integrazione fra
inverter ed clttronica

‘Complete inegration befween
inverter and electronics

Temperatura regolabile fino a 115° C
Optional Printer Adjustable temperature up to 115° C

Porta di connessione al PC per
configurazions parametr scheda
Board configuration parameters.
by PC connection port

overrun, by adjusting the agitator's speed to have gelatolice cream and semifreddo
with different volumes. Moreover, it preserves the mechanical transmission and
optimises the electric motor's power consumption. Easy to use in its standard functions,
every machine by “Staff” represents a huge resource for the gelatolice cream maker,
the pastry chef and the caterer: the perfect integration between base electronics and
the Inverter allows you to work on any kind of mix, as made by hand.

SYSTEM OF CONTROL

Un'ergonomia perfezionata, un notevole comfort di lavoro e molti dettagli pratici.

Le macchine di casa Staff, da sempre orientate alla sicurezza, alla facilita di
alla precisione, vantano un controllo esatto sull'efficienza. In ogni modello I'e

assume un ruolo

WE TAKE CARE OF YOU

An improved ergonomics, a great work comfort and lots of applicative details.

The machines by Staff Ice System, have always been oriented to safety,
i precision, and surely boast of their accurate control on effectiveness.

pitt piacere nel lavoro.

per ottenere pit funzionalita, pit

138

For each model ergonomics assumes a basic role to obtain more functionality, more
motivation and most of all to work more willingly.

150

Scalino a scomparsa,
inserito nella macchina,

QUALITY MEANS PRODUCTIVITY

Migliorare il benessere dei nostri clienti e proteggere la loro salute nel tempo &
uno dei nostri obiettivi. Siamo convinti che una postazione di lavoro ottimizzata
a livello ergonomico migliori la produttivita e aumenti anche la qualita del lavoro
stesso.

128

per evitare [utilizzo
di scale prowisorie

Retractable hidden step,
inserted into the machine,

To improve our customers’ well-being ~and at the same time protect  their health is
one of our targets. We are convinced that an ic optimised
could improve productivity and quality of work

toavoid the use of |
provisional stairs

ERGONOMIC STYLE

ERGONOMIC STYLE




RELIABILITY EASE CREATIVITY

Un connubio tra affidabl a. Tutta la linea Staff Ice System Semplicita di funzionamento per permetterti di lavorare con serenita.

assicura componenti di qualita per garantire efficienza e il top del risultato. Creativita perché grazie ai programmi personalizzabill, puci decidere come ottenere il
Affidabilita grazie alla meccanica in grado di elaborare le tue idee come farebbero le tue miglior prodotto. Tutto quello che puoi sognare, la linea Staff Ice System lo pub realizzare.
man.

-

Raschiatori autoregolanti in POM

ad elevata resistenza e di lunga durata;

permettono una perfetta pulizia della vasca.

Studiati per lavorare in ambienti umidi

e con basse temperature A perfect bond among reliability, simplici ativity. The whole line by Staff Ice creativity and imagination: s to the adjustable programs,
Self-adjusting and long S) rant you quality components to have efficiency and top results. obtain the best product. Everything you can dream, Staff Ice Sysi
scrapers, high toughness Yes, reliability thanks to mechanics able to make your ideas real just as your hands true!

they allow a perfect cleaning of the tank. would do; simplicity of all the operations to let work serenely and, in the end,

STAF-©

and with low temperatures.
the friendly ice cream company AS YOUR HANDS

igned to work in moist rooms

A/ B Canale con
6/ Griglia per marmellate, pate & bombe, trasferire o estrarre
mousse e semifreddi (opzionale) senza
Grill for marmolade, pdte @ bombe, inferiore.
mousse and “semifreddo” (optional)

1/ Agitatore pastorizzatore 4

Agitator for 40/¢ 5 pa
2/ Agitatore pastorizzatore 15 Litri
Agitator for 15 Liters pasteurizer

3/ @ vasca mantecatore 32 cm 7/ Scalino a scomparsa, A / B Thanks to the drain it is) |
@ botch freezer tank 32 cm inserito nella macchina possible to transfer or take out : }‘
4/ Doppia cerniera Retractable step, inserted into the machine. mixed  ingredients  without W = “ 9/ Sbrinamento vasca 13/ Iniezione gas con sistema multipoint
Double hinghed 8/ Doppio coperchio passing through the lower tank I i Tank defrost Gas injection with multipoint system
5/ Bocca uscita di grande dimensione Double lid | 10/ Rubinetto a lo del fondo del'a vasca 14/ Condensazione mista
Large size outlet | Tap levelled at the bottom of tank Mixed cooling
| 11/ Trasmissione diretta 15/ Condensazione acqua
Direct transmission Water cooling

12/ Viasca superiore con inverter e imp frigo 16/ Condensazione aria

Upper tank equipped with inverter Air cooling
DETTAGLI HlGHLlGHT and refrigerating plant DETTAGLI HIGHL'GHT




ELECTRO-MECHANICAL SERIES

TIME

CONTROL

SMARTGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

In tutta la serie
In all the series

WETER  LWNOSE  Esyouen
TECHIOLOGY

LE POTENZIALITA D

E SMARTGEL ELETTR(

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Agitatore a 3 velocita: per lavorare anche quantita ridotte di miscele con una struttura
sempre ottimale e facilitare le operazioni di estrazione e di pulizia

- Trasmissione meccanica gestita da rampa di accellerazione per evitare stress agli
ingranaggi ad ogni avvio.

- Trasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita.

- Raschiatori autoregolanti in POM ad elevata resistenza e di lunga durata; permettono
una perfetta pulizia della vasca. Studiati per lavorare in ambienti umidi e con basse
temperature.

e

- Dippia comibl por‘e\\o per una perfetta chiusura.
- Albero ag;tal’ov‘e e déppwa o i

- Blsante i sbiinanianio Vasca oAt A e e e
- Possibiits i ativare 1 rafreciamento anche durarts l'estiaione

- Disponibile con versioni ad aria, acqua, miste e remote.

HTE 400
HTE 600

SMARTGEL TIME cONTROL

Mantecatori orizzontali ad estrazione automatica con controllo a tempo
della corretta consistenza.

Semplice ed intuitiva in tutte le sue funzioni permette di produrre gelati, sorbetti e
granite anche ai meno esperti

a HTE 400/ 600 modello da tavolo

b) HSE 400 / 600 / 800 / 1000 modello da pavimento “Small”

c) HBE 400 / 600 / 800 / 1000 modello da pavimento “Big”

Horizontal batch-freezer with automatic extraction with time control to
reach the desired consistency.

Simple and intuitive in each of its functions. permit the production of dairy ice cream
and fruit sorbets.

a) HTE 400/ 600 table top version

b) HSE 400 / 600 / 800 / 1000 fl v

c) HBE 400/600/ 800/ 1 "

SMARTGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

SMARTGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

ERGONOMIA / ERGOMONICS
Small o Big n relazione alle diverse altezze degliutenti per lavorare sempre
conil busto eretto

- Comoda e ampia tramoggia con prolunga per un rapido carico miscela

Bocea di uscita di grandi dimension per una rapida estrazione del gelato
senza stressare il prodotto.

- Pannello comandi frontale con pulsanti e icone di riferimento.

- Mensola di appoggio per qualsiai tipo di contenitore, regolabile in profondita e
in altezza.

HACCP Hazard-Analysis and Criical Control Points
~Tutte le parti a contatto con la miscela o i gelato sono in acciaio inox e in
materiale atossico facimente accessibili e smontabil per la pulizia.

- Doccetta di lavaggio (optionale) - Hand sh (

- Scivolo gelato magnetico smontabile

SICUREZZA / SAFETY
- Arresto agitatore allapertura del portello gestito con centralina di sicurezza.
certificata.

- Portello inox di elevato spessore con micro magnetico di sicurezza.

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING
- Consumi i acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio con un'ampia
superficie di rame.

- Consurni energetici ridott grazie allatecnologia inverter che oftimizza la
potenza al motore elettrico.

SMALL
HSE 400
HSE 600 )
HSE 800 ;
HSE1000 BIG
] L HBE 400 /.
/4 J HBE 600
! : HBE 800
! . HBE 1000
| k. -
c-» &y

SMARTGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES




SMARTGEL Ap-HOC CONTROL

ELETTRONICA AD-HOC CONTROL

Mantecatori orizzontali ad estrazione automatica con controllo elettronico
della corretta consistenza del gelato.

Lalgoritmo elaborato per il controllo di coppia dellagitatore in Newton per metro
permette di ottenere gelati e sorbetti, con differenti strutture e di controllare il
funzionamento del compressore.

a) HTX 400 / 600 modello da tavolo

b) HSX 400 / 600 / 800 / 1000 modelllo da pavimento “Small”

) HBX 400 / 600 / 800 / 1000 modelllo da pavimento “Big”

ELECTRONIC “AD HOC CONTROL”

Horizontal batch-freezer with automatic extraction with electronic control
of the proper ice-cream’s con

The algorithm prc /

to obtain ic

of the s

a) HTX 400 / 600 table top version

b) HSX 400 / 600 / 800 / 1000 floor standing version *

¢) HBX 400/ 600 / 8t or standii

SMARTGEL AD-HOC CONTROL SMARTGEL AD-HOC CONTROL
ELECTRONIC SERIES ELECTRONIC SERIES

47 Programmi mantecazione con controllo di consistenza "Ad Hoc".
Permettono di scegliere la consistenza ideale del gelato in rapporto al tipo
3 di miscela dando la possibilta di inserie quanita minime & massime (&
possibile lavorare anche solo il 30% della quantité massima).

£ POTENZIALITA DELLA SERI

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES

- Controllo consistenza *Ad Hoc” per la produzione di elati cremosi, compati e asciutti 30 1
c” consistency control: for f ction of a e creams 1 programma di mantecazione/ raffreddamento a tempo. Permette di

-~ Inverter con rampa di accelerazione agitatore per protezione della trasmissione da qualsiasi sforzo sceglere la durata ideale el ciclo in rapporto al tempo

meccanico. T ol &

2 programmi di mantecazione raffreddamento / conservazione a
- Trasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita per ridurre vibrazion e oscillazioni ed evitare temperatura. Permettono di scegliere la temperatura ideale
slittamenti, regolazioni e sostituzioni di cinghie. 2 batch : h 3

" g, : g of the d 1 programma catena; grazie a questa importante innovazione é possibile:
- Raschiatori autoregolanti in POM ad elevata resistenza e di lunga durata; permettono una perfetta combinare sino a 5 diversi programmi

pulizia della vasca. Studiati per lavorare in ambienti umidi e con basse temperature.
L t c anc Ogni programma di mantecazione puo lavorare in modo semplice &
- Tappetino antiscivolo vaschetta. automatico con parametri preimpostati,
- Doppia ceriera portello per una perfetta chiusura. i
Dou c g - Lioperatore pud intervenire durante i cicli anche in modo dinamico
- Albero agitatore con doppia tenuta modificando la velocita dellagitatore & la consistenza del prodotto finto
‘ c che vuole oftenere e potra memorizzare i nuovi parametri per i cicl |
"' - Pulsante di sbrinamento vasca per facilitare qualsiasi ripartenza dell'agitatore. crsan |
e D ke e 2 . 1 SMALL
- Possibilta di attivare i raffreddamento anche durante lestrazione. i HSX 400
L activa ezing cy. e extraction. achieve. He can sa new parameters for subsequent cycles. ! HSX 600
- 1l computer di bordo include 52 programmi: ogni programma puo lavorare in modo semplice & - Display muliingue da 2,5 polici con indicazioni visive alfanumeriche o | ; HSX 800
7 automatico con parametri gia preimpostati oppure in modo manuale. Modificando la velocita grafiche dello stato di avanzamento del ciclo. ! i HSX 1000,
4 dellagitatore si ottengono gelati con overrun diversi. BB cia e tistia) DEeG . ! i
omp s ; e o [

anualy. By no ncy you -Velocita agitatore variabile per lavorare gelati con differenti strutture
(variatore di velocita agitatore con elevate performance)

o HTX 400 ramelers
HTX 600 e

-1 programma agitazione. E indicato nel caso in cui si voglia: impastare, miscelare, lavare.

HTX
Carrello
Optional Tr

le OW
olley OW

In tutta la serie - Porta di comssione al PC per configurazione parametr scheda
In ol the series z a8 S

SMARTGEL AD-HOC CONTROL SMARTGEL AD-HOC CONTROL
- oo ELECTRONIC SERIES ELECTRONIC SERIES

C set >
- Disponibile con condensazione ad aria, acqua o mista.




BIG
HBX 400
HBX 600
HBX 800
HBX 1000

&
o

LE POTENZIALITA DELLA SERIE SMARTGEL ELE

IN BREVE

ERGONOMIA / ERGOMONICS

- Small 0 Big i relazione alle diverse altezze degli utenti per lavorare sempre con il busto
eretto

- Comoda e ampia tramoggia con prolunga per un rapido carico miscela
- Bocca di uscita di grandi dimensioni per una rapida estrazione del gelato senza

stressare il prodotto.

- Pannello comandi frontale con icone di selezione rapida programmi gelato, sorbetto,
granita.

- Mensola di appoggio per qualsiasi tipo di contenitore, regolabile in profondita e in
altezza.

- Controllo temperatura con sistem PID (proporzionale integrale derivativo)

- Completa integrazione fra inverter ed elettronica

- Segnalazione anomalie acustiche e visive

- Porta di connessione al PC per configurazione parametri scheda

HACCP Hazard-Analysis and Critical Control Points

SMARTGEL AD-HOC CONTROL
ELECTRONIC SERIES

COMBINED.MULTI-FUCTION SERIES

- Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio
inox e in materiale atossico facilmente accessibili e smontabili per la
pulizia

- Doccetta di lavaggio (optionale)

- Scivolo gelato magnetico smontabile

- Carrozzeria in acciaio inox

SICUREZZA / ¢

- Arresto agitatore all'apertura del portello gestito con centralina di
sicurezza certificata

- Portello inox di elevato spessore con micro magnetico di sicurezza

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING
- Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio
con un'ampia superficie di rame

- Consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia Inverter che
ottimizza la potenza al motore elettrico

SMARTGEL AD-HOC CONTROL
ELECTRONIC SERIES

SMARTMIX

'SMARTMIX & una macchina multifunzione combinata, composta da 2 vasche separate
ed indipendenti. Ogni vasca & equipaggiata con compressore ed Inverter.

La vasca superiore puo essere utilizzata come bollitore, pastorizzatore, tino di
maturazione, pastocrema o per la preparazione di pasta choux, Gelatine, Confetture,
Marmellate, yogurt, Panna cotta, Mousse, Marshmallows, Nappage, Formaggi freschi,
Besciamella, Riso per pasticceria, Risotto, Polenta, Salse, Ragu, perfetta per preparare
la pastella; ha una capacita di 15 litri.

La vasca inferiore & un mantecatore orizzontale con regolazione “AD HOC" della
corretta consistenza del gelato. L'algoritmo elaborato per il controllo di coppia
dell'agitatore in Newton per metro permette di ottenere gelati cremosi, compatti,
asciutti e di modulare I'erogazione del gas al raggiungimento della consistenza
impostata.

Lutente pud decidere di: pastorizzare e maturare le miscele nella vasca superiore
prima di trasferirle nel mantecatore inferiore; riscaldare le miscele nella vasca superiore

e trasferirle nel mantecatore inferiore (shock termico). I due cilindri possono lavorare
insieme.

Mentre nel cilindro superiore si pastorizza o si iscalda, in quello inferiore si puo produrre
gelato o sorbetto. Il trasferimento della miscela dal cilindro superiore a quello inferiore
avviene attraverso un canale esterno.

In questo modo & possibile caricare nella vasca superiore la quantita di
miscela che si intende mantecare in quella inferiore bilanciando singolarmente
ogni ricetta (per produrre gelati in sequenza con shock termico); oppure
caricare nella vasca superiore 15 litri di miscela da pastorizzare e maturare (per
produrre gelati con cicli tradizionali). Grazie allo scivolo esterno & possibile rimuovere
la miscela preparata nella vasca superiore senza attraversare quella inferiore.

Disponil con 4 differenti capacita con due differenti altezze

- RHS-RHB 15 / 40 (mantecazione 2-5 litri per ciclo e pastorizzazione/cottura 15 litri per ciclo)

- RHS-RHB 15 / 60 (mantecazione 2-7 litr per ciclo e pastorizzazione/cottura 15 ltr per ciclo)

- RHS-RHB 15 / 80 (mantecazione 4-11 litri per ciclo e pastorizzazione/cottura 16 litri per ciclo)
-RHS-RHB 15 / 100 (mantecazione 4-14 litri per ciclo e pastorizzazione/cottura 15 litri per ciclo)

SMARTMIX COMBINED
MULTI-FUNCTION SERIES




RHT 4/20

+ Carrello Opzionale

+Optional Trolley |
J

RHT 4/20
+ Base Opzionale
+ Optional Base

SMARTMIX RHT4/20 & una macchina combinata composta da 2 vasche.

La vasca superiore ha la sola funzione di riscaldamento (bollitore) e la vasca inferiore
& un mantecatore con regolazione “AD HOG" della corretta consistenza del gelato.
Lutente puo riscaldare la miscele nella vasca superiore e trasferirle nel mantecatore
inferiore (shock termico). | due cilindri possono lavorare insieme. Mentre nel cilindro
superiore si riscalda, in quello inferiore si puo produrre gelato o sorbetto. Il trasferimento
della miscela dal cilindro superiore a quello inferiore avviene attraverso una valvola a
farfalla in acciaio interna. In questo modo & possibile caricare nella vasca superiore la
quantita di miscela che si intende mantecare in quella inferiore bilanciando singolarmente
ogni ricetta (per produrre gelati in sequenza con shock |svm|co)

Vasca superiore con doppio coperchio per degli

con I'agitatore in movimento e raschiatori in pohemene (PE) a lunga dura\a per una
perfetta pulizia della vasca. Valvola a farfalla in acciaio inossidabile, interruttore agitatore,
interruttore riscaldamento. Vasca inferiore con raschiatori autoregolanti in POM ad
elevata resistenza e di lunga durata; permettono una perfetta pulizia della vasca.
Studiati per lavorare in ambienti umidi e con basse (empsratuve

SMARTL

SMARTMIX COMBINED
MULTI-FUNCTION SERIES

SMARTMIX

SMARTMIX is a combined multi-function machine, composed by 2 split and
independent tanks. Each tank is provided wi or and Inv
The upper tank can be used
Pate & choux,
llows, N
" Mush, Sauces

The opelalol can decide to: pasteurise and mature the mix in the upper tank

before moving it ir batch-freezer; heat up th in the upper tank and
it into the lower /V tch-freezer (thermal shock). The two tanks can work at

the same time.

While in the upper tank you pa up, in the lower one you can mak

stabilizing each recipe
thermal shock); or fill the upper tank
av‘d matured (to make i ms using th

le to remove the mix prepared in the upper
pulsorily through the lower tank.

Avallable wuth 4 different capacities and 2 different heights

SMARTMIX COMBINED
MULTI-FUNCTION SERIES

RHS 15/ 40
RHS 15/ 60
RHS 15/80
RHS 15/100

)P

W OUNOSE  ESCLEM
TECHHOLOGY

SMARTMIX IN BREVE

VASCA SUPERIORE / UPPER TANK | TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Vasca verticale e tonda che permette di preparare miscele concentrate e avere un rispamio energetico
immediato del 30%

- La base per gelato durante la conservazione non & stressata da nessun agitatore veloce. Nella vasca '
solo un grande agitatore che ocoupa lintera vasca e gira lentamente per non fare schiumare il prodotto.

- Coperchio trasparente pemette di controllre la trasfomazione dela miscela durante utalafse i avro
- Doppio coperctio per inserinento degi \ngred\erm con Pagiatore n movimento
~ Pannelscomandi rontal con oone o seezone epicd progrerni miscelezione pestorizzzions,
raffreddamento, creme, ricette
- Gontrollo temperatura con sistem PID (proporzionale integrale derivativo)

- Riscaldamento a secco di precisione con scheda elefironica per un preciso controllo della temperatura

e agtatore per p dell da qualsiasisforzo
meccanico

T TR Sl STl o o i 2 i ST
regolazioni e sostituzioni di cinghie.

~Raschiator n polietlene (PE) a lunga durata per una perfetta pulizia della vasca.

del

-Rulbietto aflo delfondo dela vasca

- Grigiaper pe  bombe, mousse @ semifedd (opzonale)

SMARTMIX COMBINED
MULTI-FUNCTION SERIES

1 computerdi bordo include 52 programmi e funio modiabii per mloni di
possiii ricette.

Display mulingue da 25 policicon indicazoni visve afanumeriche o
grliche delo stato i avanzamento del ico

na agitazione. E gl impstare,
miscelare, avare.

1 mixing program.

1 programma di ralfreddamento atempo. Permette discegere la durata
ideale delcicoin rapporto altempo

1 batch-freezing program

2 programm I Permetiono
discogere la temperatura deale
2 batchfreezing/preserving programs

-40 progumi oer. Psv l pevsn'ahuazwom* delle rcete edil ratamento
temico dele mi 5C
40 roe rograms.

1 programma catena. Grazie a questa imporante innovazione & possbie
combinare sno  § dversi programi

1 chain program.
-0
perametr g prempostal

Portadi PC per configurazone p cheda
Compltalograone fainvertrod otorica
- Disponibie con versioni ad arie, acoua 0 miste
HACCP Hazard Anayss and Crical Control Pins

pante (opzionale) & possibi

~Tutte k i

la pulzia.

- Doccetta di avaggio (optional)
- Cenalediasementoestemomagnelcosrizbie

Segnataz\one anomalie acustiche e visive

Canozzena in acciaio inox - St

I SICUREZZA / SAFETY
di Potra i - I portel
il sucoessii certifcata
°C (per a lz 5°C (perla
] /ENERGY SAVING
G4C. e C,
Inizia allora la fase di E
di4C.E g ' -

RHB 15/40
RHB 15/ 60
RHB 15/80
RHB 15/100

SMARTMIX COMBINED
MULTI-FUNCTION SERIES
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VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE SMARTMIX IN BREVE

VASCA INFERIORE / LOWER TANK | TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
ol consws{enza“Ad Hoo" perfa produzione di gelat crerosi compam e asciut

he productir
Invertorcon rampa i coslerione agtaors pe proeons dl asmissions da il sfrzo
meccanico

any
Trasmwsswone diretta con ndunon \ubnﬂcau a vna per ndune wbrazmm e oscillazioni ed emave sht(zmenh
regolazioni e sosmumm di cmgme
Di r to avoid

 Raschiton atorogointn POM ad elevaa resetenza i knga duraa; permetiono una prfta pulia
della vasca. Studiaf per lavorare in ambienti umici ¢ con n b aerstrs
OM sc

- Tappetino annscwa\o vaschetta - Tank's car
: Doppia camiers otk pe ot st

- Albero agitatore con doppia tenuta
- Pusante i sbrinamento vasca per Qaclhtare qua\s\as\ nparlenza dalagiatore

u compmev ibordo nlide 62 programmi;ogni programma puo lavorar in modo serpice ¢ aomatico
con parameri gia preimpostati oppure in modo manuale. Modificando a velocita dellagitatore e la
consistenza del pmdonc siottengono gelati con overrun dlversa

B

neters.
1 Gelato/Ice cream

-4 ngramm\ antocaon son ol conistanza AD HOG* Pematonad scegliere la consisten-
za ideale del gelato in rapporto al tipo di miscela dandola possibilt di inserire quantité minme e massime (&
posabelevorrs ache sl 8098 Mt el
C ontol. They allow you o choose the ideal ice-cream
chance to insert min and max quantities (you can

ised kind of mix, with the
" the maximum quantity).

1 programma di tempo. Permette di sceglire la durata ideale del ciclo in
rapporto al tempo

SMARTMIX COMBINED £
MULTI-FUNCTION SERIES

e a
2 programmi i mantecazione! raffreddamento / conservazione
atemperatura. Permettono di scegliere la temperatura ideale

2 bath freezing/co ser

1 programma catena; grazie a questa importante innovazio-
ne & possibile combinare sino a 5 diversi programmi
am. T mpor a

05 yrogra
- Ogni programma di mantecazione puo lavorare in modo
semplcs  euomatica con parsmel pre.mpostau
E

- L'operatore pud intervenire durante i cicii anche in modo
dinamico modificando la velocita dellagitatore e la
consistenza del prodotto finito che vuole ottenere e potra
memorizzare i nuovi parametri per i cicli successiv

Th p

e for s
- Velocita agitatore variabile per lavorare gelati con differenti
strutture (variatore di velocita agitatore con elevate
performance)

Hh e mier o batch

aTiear mumlmgue da 2, pomc- con ndicazon visie
stato di

- Comoda e ampia iramoggia con prolunga per un rapido

carico miscela
it

- Boca di usita di grandi dimension per una rapida
estrazione del ge\ato senza stressare il prodotto.

lo comandi rontale con icone di seezione rapida

annel
proct gelato, smrbellm granita.

“Mensoladi appoggm per qualias upa i contentore,

mgo\awe in pmlnndlla einaltezza.

HACCP Hazard-Analysis and Critical Control Points.

HACCP Hazard-Analysis and Cri

- Tutte e parti a contatto con la miscela o il gelato sono in

acciaio inox e in materiale atossico facimente accessibii e

smontabili per a pulza.
in con

ciclo
Multi+anguage display 25 inches with visual, alphanume-

Acoustic and visual malfunc

- Carrozzeria in acciaio inox - Stainless st

1 SAFETY

1ic or graphic signals of the cycle in progress.
Porta di 1 PC per

scheda
PG connection port to set the board parameters.
- Completa ntegrazione fra nverter ed eletironica
Full integration between Inverter and electronics
3 ;

TR s e

centralina di sicurezza cer

B oo oo coniiedts

certiied safety control unit
telloinox di el

con sistema PID

integrale derivativo)
- Temperature regulation with PID) (proportionat integral

dsrw five,

sicurezza

5 Thicker stainless steel door with safety magnetic micro switch

versioni ad aia,
= Ava:lab/e with-air, water or mrxsd coo/mg sysrem

uouwsneqmomcs =
oscslv_-o scor npermcsdemslls vasca

/ENERGY SAVING:
e e G
* scambio con un‘ampia superficie i ram

ol Points

eel bodywork.

micro magnetico di

~Low water consumption haoks o hrgh excharge

‘condensers vilrwide copper area:

- Consumi energeficiridott grazie alla tecnologia.

Inverter che oftimizza la potenza al motore elettrico
--Low poywer absorpfion thanks 10 the Inverter

fmaLogmﬂs the. e/ec:nml mo?ors pOe,

SMARTMIX COMBINED
- MULTI-FUNCTION SERIES

e ¥ setas

T



PASTOMIXER / TIMAX SERIES

1L COMPUTER DI BORDO INCLUDE 52 PROGRAMMI / 504
Programmi preimpostliper utiz tandarc: P

1 programma agitazione. E indicato nelcaso in cui s voglia: mpastare, miscelare, avare.
1 Programma per 290°C per e miscele a base cioccolato per esaltame i qusto e faroma.
1 Programma di 85°C peruna delle d

1 Programma i pastorzzazone a 65°C con pausa di 30' pr a preparazione di sciroppi per gelato ala rutta e per
mantenimento delle proprieta organolttiche degiingredienti

1 Programma i temperatura per consenvre e adC.

47 programmi ber di rattamento miscele sino a 95°C Ogni programa lbero pub avorare in modo semplce &
automatico con parametri ga preimpostati,

Loperatore puo intervenie durante i cic anche in modo dinamico modificando la velocita dellagiatore, e temperature
diiscaldamento, itempi di cottra e le temperature diraffreddamento e potra memorzzare | nuovi parametr pr cicl

suocessii
Ip ducono| ischi per fa salte ¢ preved temperature
desiderate di 85°C (per a 065°C (perla bassa gl eventuali terpi i sost
cottura e il successivo raffreddamento fino alla temperatura di 4°C. Terminato l'intero ciclo il segnale acustico awertira
che il processo é terminato. Inizia allora la fase di he la alla temperatura

I’ licicloé

costante di 4°C. E nolire possible selezionare
completamente automatico anche in caso di black-out.

SWEETCARE

Staff Ice System ha una lunga tradizione nella creazione di macchine destinate alle
gelaterie e pasticcerie. Nei nostri pastorizzatori troverai solo innovazioni
all'avanguardia, un design contemporaneo e un dinamismo efficiente. Strumento
indispensabile in ogni laboratorio per ridurre la carica batterica delle materie prime e
dei semilavorati freschi, ma senza compromettere le proprieta organolettiche e nutritive
degli alimenti.

Staff Ice System has got a long tradition in production of machines for ice cream
parlours and pastry shops. In our pasteurizers you will find only technological
innovations, a contemporary design and an efficient dynamis ary tool
for every laboratory to reduce the bacterial cl

ithout compromising the

PASTOMIXER / TIMAX SERIES

In tutta la serie &'
e £

WUERTER UDWNOSE  EASYCLEM

PASTOMIXER / TIMAX SERIES

to di avanzamento del

e 0 grafche del

Display multingue da 2,5 polii con indicazioi vis
Porta di connessione al PC per configurazione parametri scheda.

Complta integrazone fra invertr ed letrnica

-Dis

onibie con condensazione ad ara, acqua o miste.
Mensola i appoggio per qualsiasi ipo di contenitore, regolable i profondita e in altezza.
HACCP Hazard-Analyss and Crical Control Points

tut ici i pastorzzazone e maturazione vengono memorizzat con Fausio dell stampante estera (opziondle) &
possibie trasfere  dat u carta.

~Tutte le parti a contatto con la miscela o i gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facimente accs
smontabil per a pulzia

Docootad lavaggio (opzionale)

Gt magnetico smontabik.

Sy e e B

St o ciins

SICUREZZA / 5AFCT
- Artest ' del lina certicat

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVI!
-C

diacqua rdot 7 d un'ampia superfiie dirame

- Consumi energeticridot gazie llatecnologia Iverter che ofimizza a potenza al matore elttico

P 600
water version

PASTOMIXER / TIMAX SERIES




R/ TIMAX IN BREV

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUE
~Vasca verticale ¢ tonda che permette di preparare miscele concentrate e avere un risparmio energetico
immediato del 30%.

La base per gelato durante la conservazione non & stressata da nessun agitatore veloce. Nella vasca c'e
solo un grande agitatore che occupa lintera vasca e gira lentamente per non fare schiumare il prodotto.

- Coperchio trasparente permette di controllare la trasformazione della miscela durante tutta la fase di
lavoro.

S

Dopp\o copevcmo per inserimento dogi ingredieni con I agnamre s *

RN T B T . s
rafreddamento

Cnn(mHn «smpwamra con Wem PID {pmpormna\e mtegra\e derivativo).
R\sca\damenln aseccodi pvems\one R e un preciso contolo dollatemperatua

- Trmissione moccanioa gestia da armpa sbeelereson per €¥fre e i i s o
awio,

- Trasmissine diretta (a catena mod, PT151) con riduttorilubrificati a vita per ridurre vibrazioni e oscillazioni
ed evitare slittament, rega\amm e sostituzioni di emgme.

.3 Rascmamn in pchehlens (PE} a hmga iz peruna pene«a puiiiadela vasca.

- Pulsante di sbrmamemo vasca per faciiare qua\slasw npar\enza celfgatoe

- 4 Rubmeno a Mo del londo della vasca

/

PASTOMIXER / TIMAX SERIES

PRIVILEGEDPLACE

Un concetto di conservazione che introduce una nuova generazione di macchine pit
evolute! Abbiamo ridefinito la performance e stabilito il look del futuro, creando un
simbolo di praticita ed eleganza perfettamente bilanciate.

A preservation concept that introduces a new generation of more advanced

machines! We have t orma a blished the future

creating this w acticality and el e perfectly ba d.

= REVO!SO'NXN!T'-EGEDPLAC E

VISAGEL DISPLAY CABIET VISAGEL DISPLAY CABINET

AND FREEZER SERIES




CORNICI CON COPERCHI
PERSONALIZZATI
OPTIONAL

A/ coperchi trasparenti
V420C / V84

transpare
B/ coperchi trasparenti

CORNICE CON COl
PERSONALIZZATO
OPTIONAL

positive or
pporti per gelati
e cream stick supp
3/ supporti per gelati
o

VANTAGGIADVANTAGES

E POTENZIALITA DELLA SERIE VISAGEL IN BREVE
VETRINE E FREEZER

Termostato elettronico. £/
Temperature regolabil posiive & negatve. Ac
Permette di ottimizzare al meglio gli spazi. /t
Accesso al gelato facilitato. Easy access o tak
Il conservatore pud essere configurato a seconda deHe necessita:

VERSIONE CON POZZETTI (rispetto del\a 1radmone) PAN A
A version wi es (to respect tradition) 2.5
VERSIONE CON VASCHETTEDA 2505 L (omma visibilita)

tto J exposure)
for ploymef

Cunia Ingo pud essere posmunala lateramente o, se i sono problemi i spazio, inferormente.

The can be placed a e or, if pa w the chine.

LORE

1/ cella positiva o negativa

storage
su stecco

SU st

with St

lable makes tai

Carrellabile per facilitare il servizio ai tavoli. 7o/

Y @
Si possono conservare alimenti diversi: granite, sorbetti, gelati alla frutta ed al latte, yogurt,
macedonie, bevande.
i

ries: granita/slush, sorbets, fruit and milk

it salads, drinks

Il coperchio puo.
essere ruotato

su tutti e quattro

i lati, per un pit
comodo accesso.
Lid can be rotated
to each of the 4
sides, for a more
comfortable use.

VISAGEL DISPLAY CABINET
AND FREEZER SERIES

5 S I tuttala serie:
VETRINE E FREEZER 57" |(ljj)|

V410V FS

VA4T0VFI V410CFH

V410V OW Vv 410C OW

Relativamente al gelato si possono impostare differenti temperature
per consentime la corretta spatolabilita senza modificare la ricetta.
Regarding gelatolice-cream you can set different temperatures to
obtain a good consistency without changing the recipe.

Inseribile in arredamenti su misura. Drop-in.

Solido sostegno vaschetta. Resistant tank’s support

NSE ey o

V420C S V840C s

V420CF V 840C FI

V 420C OW

Minore manutenzione: grazie all'evaporazione statica: non ci sono ventilatori.
Less labour cost: thanks to the static cooling system (there are no fans).

Impianto frigorifero di grande potenza (tropicalizzato) fino a 43° C.

High power refrigerating system (tropicalized) up to 43°C.

Ideale per le aziende alimentari e le gelaterie che producono il ge\a(o per ristorazione.
Perfect for food industries and ice cream parlours that produce f

VISAGEL DISPLAY CABINET
AND FREEZER SERIES




HTE 200 / HTX200 HTE / HTX 400/ 600 HSE / HSX 400 /600 / 800 / 1000 HBE / HBX 400/ 600 / 800 / 1000

c

V410C FS / V420C FS Con carrello V410C FS/V420C FS V410C FI / V420C FI

RHT4/20 RHS 15/ 40-60-80-100 RHB 15/ 40-60-80-100

4

n H - V410V FI V410V FS Con carrello V410V FS
ﬁ:n e - _

P 400/ P 600

V840 FI V840 FS Modulo GLS V840 OW
c

hd

- E VASCHETTAL2,5
{

, VASCHETTAL 5 CARAPINA
CON SPATOLA VISAGEL  CON SPATOLA VISAGEL CON COPERCHIO 25L /751
L] ICECREAMBASINL25  ICE CREAM BASINLS TUBE WITH COVER2,5L /75L

Dimensioni nette mm Dimensioni nette mm Altezza Altezza
Modulo GLS TABELLA DELLE MISURE / TECHNICAL DATA SHEET OF THE DIMENS| e ™ Nepamensione o™ e Heigh
V410V OW/ V410C OW/ V420C OW V410V OW/ V410C OW/ V420C OW ) C 0 F

c D c ul P400 /P800 8 | 600 | 744 | 144

——
e || oS i PT151 ] 86 | 9

0 . BASE PER GEL BANCO CON RUOTE
V410V FS/ V410V FS / V420C FS “* % | 25 BASE FOR MOD RHT HTX HTE WITH WHEELS
V410V FI/ V410V FI / V420C FI | 25 o et
V410V FS /V410C FS / V420C FS con carrello 708 ' o :e':: foni net gsessnz‘g:‘im i
HTE / HTX 200 ; dimensions mm et weight CARRELLO / TROLLEY

Mod. V 410
HBE / HBX 400-600-800-1.000 Kg. 20

—
== Dimensioni nette mm
HSE / HSX 400-600-800-1.000 Not dimensions mm
HTE / HTX 400600 DOCCIA ESTERNA AGITATORE PER PANNA STAMPANTE 706x554+967

FLEXIBLE SHOWER MONTATA MOUSSE PASTORIZZATORE Peso netto kg
AGITATOR FOR WHIPPED EXTERNAL PRINTER

RHT 420 CREAM, MOUSSE Ege t\vfgm °
RHB 15-40/15-60 / 15-80 / 15-100

RHS 15-40/ 15-60 / 15-80 / 15-100

V840 OW / COVER VINTAGE / VINTAGE COVER
PER CARAPINADA 7,5 L PER CARAPINADA 7,5 L SUPPORTO PER GEL BANCO CON RUOTE
GLS va40 OW FORTUBE 7,51 FORTUBE 7,51 SUPPORT FOR MOD RHT BTM BTX RT OW
V840 FS / V840 FI PER CARAPINA DA 2,5 L PER CARAPINA DA 2,5 Dimensioni nette mm
FOR TUBE 2,51 FORTUBE 251 Net dimensions mm

V410V /V410C / V420C OW GLS b 700x540x760

V410V /V410C / V420C OW 0} Peso netto kg
- Net weight kg
kg 15




TRATTAMENTITERMICI HEATINGTREATMENTS

Giclo tradizionale di produzione gelato

(pastorizzazione-maturazione-mantecazione) Giclo combinato di produzione gelato

Traditional ice cream production cycle (pasto-mantecazione)

(pasteurization-aging-freezing) Combined ice cream production cycle (pasto-ireezing) Pastorizzatione - Pasteurization Multifunzione - Multifunction

Le macchine mi colgono di sorpresa con grande frequenza.

Mantecazione - Batch freezing

=

SCHEDA MODELLO
MODELLO HSE | HSE HBE | HBE | HBE HTX HSX HBX | HBX | HBX RHT | RHS | RHS | RHS | RHS | RHB | RHB | RHB | RHB | oo | oo o o
TECNICA Type 600 | 800 | 1000 600 | 800 | 1000 1000 600 | 800 | 1000 Type 4/20 | 15/40 | 15/60 | 15/80 15/100| 15/40 | 15760 | 15/80 15/100

QUANTITA INTRODOTTA PER CICLO QUANTITA INTRODOTTA PER cIcLO VASCA SUP. KG [115/4 4117 | a7 | ar17 | 417 | armn

Quantity introduced per batch Quartiy niroduced per batch upper tenk L | 135 | 35715 |35/15 | 35715 | 35/15| 35115 | 35115 [35/15

TECHNICAL KG 230575 231126 23116 237575, 2.3/126| 23116 115737 |2,3/5,75) 231126 2316 23126| 2316 ‘QUANTITA INTRODOTTA PER CICLO VASCA INF. K [1,15/37 23126 23116 [23/5,75| 238 [2,3/12,6]

SUMMARY L 5 a1 | 24 | s um | 2 | 35| 25 a1 | 24 1 Quantiy nroduced per batch bottomtank | | 135 24 | s am

PROD. ORARIA L str?urgxg'o‘\ni 0
Hourly production L VP! !

PASTORIZZAZIONE PASTORIZZAZIONE

CONSERVAZIONE L o o - | - - - CONSERVAZIONE L
Pasteurization Conservation L Pasteurization Conservation L

V410V V410V V410V V410C V410C V410C V420C V420C V420C VB40C VB4C V840C
FS F OW FS F OW Fs F | O [

40 80 | 100 | 40 80 | 100 | 20 | 40 80 | 100 80 W e ®

CREMA PASTICCERA L CREMA PASTICCERA L
Custard Cream L e e N i T . Custard Cream L

PASTOMANTECAZIONE L PASTOMANTECAZIONE L
(con riscaldamento a 85° C) : . (con riscaldamento a 85° C)

Pasto-freezing L i T i i ' Pasto-freezing L
(heating up to ssngo (heating up to 85°C)

DIMENSIONI NETTE mm = o’ DIMENSIONI NETTE mm
Net dimension mm D/W/H | %¢ Net dimension mm D/W/H

PESO NETTO Kg PESO NETTO Keg 308 | 345 | 405 | 420 | 324 | 356 | 415 | 440
Weight Kg Weight Kg

ower W 4000 | 5800 0 | 4000 | 5800 9900
TENSIONE STANDARD | ER R

TENSIONE STANDARD ] e ot iy
Standard voltage Standard voltage Tt | e [ e i e HE

LE PRODUZIONI POSSONO VARIARE IN FUNZIONE DELLE TEMPERATURE E DEI PRODOTTI IMPIEGATI THE PRODUCTION MAY VARY IN RELATION TO THE TEMPERATURES AND TYPE OF PRODUCTS




STAFF ICE SYSTEM sl CORTH ACORtAcEs el T DR facebook: https://www.facebook com/staff1959/ f
via Anna Frank 8 T. +39.0541.373250 www.staf59.com instagram: https:/wwuw.instagram.com/staf59_ E
47900 Rimini F. +39.0541.371376

UN GIORNO LE MACCHINE RIUSCIRANNO A RISOLVERE TUTTI
| PROBLEMI, MA MAI NESSUNA DI ESSE POTRA PORNE UNO.

Albert Einstein

- STAF-

the friendly ice cream company
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diamo forma alla materia prima
we give shape to raw material

BiZER TOSHIBA

Dot

Honeywell

\Castel

Dtinder
———

RANCO

Nata nel 1959, Staff Ice System rappresenta il punto di riferimento sul mercato delle
apparecchiature per il freddo, alla cui produzione dal 1984 si ¢ affiancata quella delle
macchine per gelateria, pasticceria e ristorazione. La ricerca dellaffidabilta & la mission

di Staff Ice System, oggi una realta riconosciuta e apprezzata nel panorama
internazionale, grazie alla grande passione del fondatore, Antonio Gessaroli, e alle

capacita managerial dei figli Stefano e Massimo.

Born in 1959, Staff Ice System, is a focus on the market of cold equipment, whose

productio

1 1984 was combined with the one of the gelato, pastry and catering

machin

s' production. The search for reliability is the Staff Ice System's mission.

Staff Ice Syste

thanks to the founder's passion, Antonio Gessaroli, and to the managing skills of the

1 is nowadays an I reality, recognised and

ino and Massimo.

two sons

Il costante investimento in ricerca e sviluppo, nella progettazione, nella ricerca del
design pit attuale, con un occhio sempre rivolto al ispetio dellambiente, caratterizzano
da sempre la flosofia dellazienda. Sicurezza operativa e alimentare, risparmio energetico
 competitivita sul mercato, sono al centro di ogni progettazione e rendono Staff Ice
System linterlocutore privilegiato di chiunque operi nel campo della moderma gelateria,

pasticceria e ristorazione.

The constant in research and in planning and finding the

most modern design, with a special care always to the respect for the environment,
have always been the company's philosophy. Operating and food safety, energy
saving and competitiveness on the market, are at the focus of each design and has
made of Staff Ice System the privileged speaker for anybody who work in the

", pastry or catering field,

STAF-°©

the friendly ice cream company

contemporary ice crez




FOR YOUR CREATIVITY

Le macchine di casa Staff Ice System consentono di dare illimitato sfogo alla vostra

creativita, permettendovi di realizzare anche cio che prima non era nemmeno possibile
immaginare! Con esse & possibile preparare una infinita di prodotti: gelati, semifreddi,
torte, granite, crema pasticcera, pasta choux, gelatine, confetture, marmellate, yogurt,
panna cotta, mousse, marshmallows, nappage, formaggi freschi, besciamella, riso per
pasticceria, risotto, polenta, salse, ragti. Esprimono il concetto di una grande genuinita

ed le iche delle

ALL IN

The machines by Staff Ice System let your creativity express in its best way, allow
you to make what before wasn't even possible to imagine! You can cook a huge
range of recipes: gel , semifreddo, cakes, ita, custard cream,
pate & chous, jellies, marmalades, jams, yoghuri, panna cotta, mousse, marshmallows,
nappage, fresh cheese, béchamel sauce, rice for pastry, risotto, polenta, sauces,
Bolognese sauce, they express the concept of a great genuineness and craftsmanship,
by valuing the ic features of all

FOR YOUR IDEA

GELATERIA / PASTICCERIA / RISTORAZIONE / GDO
AGRITURISMI / PANIFICI

Gelato, Semifredd, Torte, Granite, F miscele, Crema pasticcera, Pasta
choux, Gelatine, Confetture, Marmellate, Yogurt, Panna cotta, Mousse,

GELATO/ICE-CREAM PARLOUR / PASTRY SHOP / RETAIL
AGRITOURISM / BAKERY

cream, , Cakes, 3 lato/Ice cream mixes

Nappage, Formaggi freschi, Besciamella, Riso per pasticceria, Risotto, Polenta, Salse,
Rag.

ALL IN

W\
S

Custard cream, Chour pastry, Gelatine, Jams, Marmelade, Yoghurt,
Panna cotta, Mousse, Marshmallows, Nappage, Fresh cheese, Béchamel sauce, Rice
for pastry, Risotto, Polenta, Sauces, Bolognese sauce.

STAF-©

the friendly ice cream company

Energia pura e rispetto per 'ambiente.

Energy Saving Integrated é il sistema inverter integrato da Staff lce System
per il rispetto dell'ambiente e il risparmio energetico.

Staff Ice System, macchine con un corpo d'acciaio e unanima sensibile.

ENERGY
SAVING

e
"7
< Technolod),

/4

686682

INTEGRATED INVERTER TECHNOLOGY

il futuro, proprio
come quelle che puoi trovare nelle Linee Staff Ice System, nel campo del comfort, della

Le vere innovazioni hanno effetti duraturi p

sicurezza e del prestigio. Il risultato? Tutte le macchine di casa Staff Ice System
lo standard di rferiment della gelateria, pasticceria, fistorazione.

La tecnologia con inverter, sviluppata in collaborazione con TOSHIBA, permette di

mettere a punto un controllo densita con caratteristiche uniche e, soprattutto, diintevenire.

sulfoverrun, regolando quindi la velocita dellagitatore per ottenere gelati e semifreddi
con differenti volumi. Inoltre, protegge la trasmissione meccanica ed il motore, e oftimizza
il consumo di energia del motore elettrico. Semplicissima da usare nelle sue funzioni
standard, ogni macchina della gamma *Staff” rappresenta per i gelatiere, il pasticcere e
il istoratore una grande risorsa: lintegrazione perfetta tra l*elettronica di base e linverter
consente infatti di realizzare qualsiasi miscela, come se fosse fatta a mano.

Mioni di possibil
combinazioni
Milions of possible
‘combinations

‘Sognakzione anomalie
‘acustiche e visive
Acoustic and visual

PID Arrest
il polici ©leriativo ceniralina i sicurezza cerliicata
Mulilanguage temperature contrl system ier stop managed by certe

graphic display 2.5 nches PID temperature control sy St sop maregec py ceriied

Security control board.

.=:H a_/ Oltre 50 programmi

personalizzabil dalltente
More than 50 programs

Completa integrazione fra
inverter od cletionica
Complete inegration between
| inverter and electronics.

—Ee———

The real innovations produce long-lasting effects because they positively influence
the future, just as the ones you can find in Staff Ice System’s line, in comfort, safety
and prestige field. The result? All the machines made by Staff Ice System are a focus
standard in gelatolice-cream, pastry and catering world.

The Inverter technology, designed in collaboration with TOSHIBA, allows you to
control density with unique features and, most of all, allows you to act directly on the

SYSTEM OF CONTROL

Optional Printer Adjustable temperature up (0 115° C.

atisc Porta di connessione al PC per

Configurazion paramelri scheda
Board configuration parameters
by PC connection port

overrun, by adjusting the agitator’s speed to have gelatolice cream and semifreddo
with different volumes. Moreover, it preserves the mechanical transmission and
optimises the electric motor's power consumption. Easy to use in its standard functions,
every machine by “Staff" represents a huge resource for the gelatolice cream maker,
the pastry chef and the caterer: the perfect integration between base electronics and
the Inverter allows you to work on any kind of mix, as made by hand.

STAF-©

the friendly ice cream company




RELIABILITY EASE CREATIVITY

Un connubio tra affidabilita, semplicita e creativita. Tutta la linea Staff lce System Semplicita di funzionamento per permetterti di lavorare con serenita.

assicura componenti di qualita per garantire efficienza e il top del risultato. Creativita perché grazie ai programmi personalizzabill, puci decidere come ottenere il
Affidabilita grazie alla meccanicain grado di elaborare le tue idee come farebbero le tue: miglior prodotto. Tutto quello che puoi sognare, la linea Staff Ice System pud realizzare.
mani.

A perfect bond among reliabiliy, simplicity and creativity. The whole line by Staff Ice creativity and imagination: thanks to the adjustable programs, you can decide how to
System grant you quality components to have efficiency and top results. obtain the best product. Everything you can dream, Staff Ice System line can make
Yes, reliability thanks to mechanics able to make your ideas real just as your hands true!

would do; simplicity of all the operations to let you work serenely and, in the end,

STAF-°©

the friendly ice cream company
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HANDSTECHNOLOGY

Semplici da utilizzare, molto flessibili ed adattabili alle piu svariate esigenze, i
mantecatori ad estrazione manuale di Staff Ice System sono dotati di tecnologie
allavanguardia, sapientemente coniugate con la facilita di utilizzo per qualsiasi
operatore.

Easy to use, very adaptable to any kind of demand, the batch-freezers by Staff Ice
System with manual extraction are provided with cutting edge technologies, wisely

connected with the using ease for every operator.

MASTERGEL TIME CONTROL
MANUAL SERIES

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE BTM/BFM IN BREVE

Micro magnetico per I'arresto dell'agitatore all'apertura del coperchio. Pulizia agevole ed igiene sicura con lo scarico dell'acqua di lavaggio

Micromagnetic device for stopping the mixer before opening the cover. posto direttamente sulla vasca di produzione gelato.

Doppio coperchio per l'nserimento di ingredienti con I'agitatore in movimento. Cleanliness and hygiene assured thanks to the washwater discharge located directly
or adding ingredients while the mixer is working. under the ice-cream production vat. . =y

e tok BN 2l et corirollars Ia trasformazione della miscela Elevato gradimento estetico; angoli arrotondati per una maggior sicurezza sul lavoro.

I 2o dl [avOro. Beautiful exterior design. Rounded corners for better safety at work.

Vertical tank allows you to check state of mixing throughout the entire production cycle.

Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto

con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facimente

accessibili e smontabili per la pulizia.

Long-duration stirrer with rasp blade in polyethylene. All parts in contacts with the mix

or ice-cream are in stainless steel and in nontoxic material; all are easily accessible and

removable for cleaning.

In tutta la serie:
All the series: La serie BTM/BFM é connubio perfetto insieme alle V410
di casa “Staff”.

The series BTM/BFM with V410 are the perfect combination by
“Staff’,

MASTERGEL TIME CONTROL ! - MASTERGEL TIME CONTROL Y wovenareto
MANUAL SERIES : MANUAL SERIES




FRIENDLYE\/OLUTION

ELECTRO MECHANICAK BATCHA FREEZERS WITH AUTOMATIC EXTRAGHION

BTE 150

MASTERGEL TIME CONTROL

ELECTRO-MECHANICAL SERIES

L5

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE BTE/BFE IN BREVE

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Micro magnetico per l'arresto dellagitatore allapertura del coperchio.
- Micromagnetic device for stopping the mixer before opening the cover.
io coperchio per linserimento di ingredienti con I'agitatore in movimento.

Double cover for adding ingredients while the mixer is working.
- Vasca di produzione verticale permette di controllare la trasformazione della miscela durante tutta la
fase di lavoro.
- Vertical tank allows you to check state of miring throughout the entire production cycle.
- Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto con la
miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facilmente accessibili e smontabili
per la pulizia.
- Long-duration stirrer with rasp blade in polyethylene. Al parts in contacts with the mix or
ice-cream are in stainless steel and in nontoxic material; all are easily accessible and
removable for cleaning.
- Agitatore a 3 velocita: per lavorare anche quantita ridotte di miscele con una struttura sempre
ottimale e faciltare le operazioni di estrazione e di puliz
- Agitator with three speeds: to batch also small quantities of mix with an always optimal structure
and make the extraction and cleaning operations easier.
- Trasmissione meccanica gestita da rampa di accellerazione per evitare stress agli ingranaggi ad
ogni awio.
~ Inverter with acceleration ramp for the agitator to protect the transmission from any mechanical
stress.

rasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita.

transmission with gear boxes lubricated for life.
antiscivolo vaschetta.

P

Non importa in quale parte del mondo tu sia, i nostri mantecatori elettromeccanici
sono stali studiati per non lasciarti mai solo. La grande affidabilta che i contraddistingue
deriva da una ricerca continua di innovazione e grande cura dei dettagli: due aspetti
che consideriamo indispensabili per creare una perfetta interazione tra la tecnologia
avanzata e la sua implementazione nel design.

No matter where you are around the world, our electro-mechanical batch-freezers
have been designed never to leave you alone. The great reliability is their main feature,
and it comes from the constant search for innovation and care for defails: two features
that we consider necessary to create a perfect integration between high technology

and design.

MASTERGEL TIME CONTROL
ELECTRO-MECHANICAL SERIES

ERGONOMIA / ERGOMONICS

- Pannello comandi frontale con pulsanti e icone di rferimento.

- Front control panel with reference switches and icons.

~Mensola di appoggio per qualsiasi tipo di contentore, regolabile in profondta
ein altezza. - Shelf for any type of container adjustable height and depth

FRIENDLYEVOLUTION

HACCP Hazard-Analysis and Criical Control Points

HACCP Hazard-Analysis and Critical Control Points

~Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in

materiale atossico facimente accessiil e smontabil per la puliza. - Al

in contact with the mix or the ice-cream are in stainless steel and in non-toxic

materal; al of them are easily accessible and removable for cleaning.
Doccetta di lavaggio (optionale) - Hand shower (optional)

- Scivolo gelato magnetico smontabile - Magnetic and removable ice-cream slide

- Carrozzeria in acciaio inox - Stainless steel bodywork

SICUREZZA / SAFETY

- Arresto agitatore all'apertura del portello gestito con centralina di
sicurezza certificata. - Agitator stop at the opening of the door
controlled by a certified safety control unit.

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING

- Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio
«con un'ampia superficie di rame. - Low water consumption thanks
to high exchange condensers with wide copper area.

- Consumi energetici ridott grazie alla tecnologia inverter che
ottimizza la potenza al motore elettrico. - Low power absorption
thanks to the Inverter that optimises the electrical motor's power.

ELECTRO MECHANICAL SERIES




BATCH-FREEZERS WITH AUTbﬁATf'(f EXTRACTIOKI AND \NTEGR/‘\TED INVERTER TEC LOGY
v s [ C With these machines you have a great quantity of programs that you can personalize,
v/ sure to get always the best result. Dynamic proportions, accurate lines and shiny
r surfaces: the batch-freezers with automatic extraction by Staff Ice System introduce
! , jgn" in its most elegant shape.
Yo =i 7 ;

BFX 400
BFX 600

MASTERGEL AD-HOC CONTROL
FULL ELECTRONIC SERIES

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE BTX/BFX IN BREVE

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Doppio coperchio per inserimento degliingredienti con lagitatore in movimento. - Dobe fd for adding ingredients
while miteris i use.
Vasca di produzione vericale permette i cortrolae a trasformazione della iscela durante tttaf fase dilavoro.
tank allows you to check stte of mixing throughout th entire production cycie.

tatore con lama raschiante in polietilene (PE) alunga durata. Tutte le part a contatto con la miscela o i gelato sono n
acciio inox e in materiale atossico facimente accessibii e smontabil per la pulzia. - Long-duration stirer with rasp blace
n polyethylene. Al pats in contacts with the mix o ice-cream are in stainess steel and in nontoxic mateia;a are
easily accessible and removable for cleaning.

- Gruscotto n posizione ergonomica. - Control panel ergonomically positoned.

- Gontrollo consistenza *Ad Hoc” per la produzione di gelti cremos, compati e asciut. - ‘Ad Hoc" consistency control:
for the production of creamy, compzct and diy ice creams.

- Inverter con rampa di accelerazone agitatore per protezione delé rasmissione da qualiasisforzo meccanico,

- nverter with acceleration ramp for the agittor to protect th transmission from any mechanical stress.

- Trasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita per ridurre vibrazioni e oscillazioni ed evitare slittament, regolazioni
sosiituzioni i cinghie. - Diect transmission with gear boxes lubrcated fo e to recuce vibrations and swingings and to
avoid slpping, adjusting and replacing o the dfive bels.
~Teppetino antiscivolo vaschetta. - Tnk's non-sp carpet.

- Pulsante di sbrinamento vasca per facltare quelsiasiipartenza dellagitatore. - Tank defiosting switch to make every
agitator's restart easier.
~Possibilta di ativare i rafreddamento anche durante lestrazione. - Possibily o activate the freezing cyce even during
the extaction.

computer di bordo include 52 programmi: ogn programma pu lavorare in modo semplce e automatico con parametri

ing the agiator speed and the product consister
;gtazim E indicato nel caso in cui s voglia: impastare, miscelare, lavare. - 1 mifing program. For

ing programs with *Ad Hoc” density contol. They allow you to
g bﬂ)emdkmdnimngvmhlhenhancetomsmmmundmux

MASTERGEL AD-HOC CONTROL

FULL ELECTRONIC SERIES

In tutta la serie:
All the series:

DC thTROL
FULL ELECTRONIC SERIES

CREATIVEEVOLUTION

Con queste macchine hai a disposizione una quantita elevata di programmi che puoi
utilizzare a modo tuo, con la certezza di raggiungere sempre e in ogni caso il miglior
risultato. Proporzioni dinamiche, linee precise e superfici brillanti: i mantecatori ad
estrazione automatica Staff Ice System presentano il design nella sua forma pi

elegante.

1 programma catena; grazi a questa importante imovazione & possibile combinare sino a 5 diversi po
-1 chaine program. Thanks to this important innovation it s possible to combine up fo 5 diferent progra
- Ogni programma di mantecezione pud lavorare in modo semplice e automatico con parametr preimpost
- Each freezing program can work easiy and automatically with preset paramelers.
- Loperatore pud intervenire durante i cicli anche i modo dinamico modificando la velocita dell agitatore.
del prodotio into che wole oftenere e poira memorizzare i nuovi paramelr pr  cicisuccessiv. ;
- The operator can change the cycles in progress dynamically by changing th stirer speed o
!'mshedpmduct ‘he wants to achieve. He can save the newpnmnm for su
- da 2,5 polici con indicazioni visive o
- Mult4 /anguage dlisplay 25 inches with visual, alphanumeric or graphic signals of the cycle in progress.
~Velocita agitatore variabile per avorare gelai con diferenti strutture (variatore di velocita agitatore con elevate
performance). - High performance speed regulator of the mirer o baich ice-cream with diffrent fextures.
- Porta di connessione al PC per coniigurazione parametrischeda - PC connection port o set the board par
- Disponibile con condensazione ad ari, acqua o mista. - Availble with i water, or mived cooling syst
- Pannello comandi frontale con icone di selezione rapida programmi gelto, sorbetto, ranita. - Frant conrol
favourite icons for a fat programs selection for ice-cream, sorbet and slush.
~Mensola di appoggio per qualsiasi tipo di contenitore, regolabile in profoncita ¢ i atezza. - Shelf for any
containe, adjustable hight and depth
- Gontrollotemperatura con sistem PID (proporzional itegrale dervatvo).
- Temperature regulation with PID (proportional integral derivative).
- Complta ntegrazine fa inveter ed elttronica. - Fullintegraton between Inverter and electronics,
- Segnalazione anomalie acustiche e visive, - Acoustic and visual malfunction indlcators
HACCP Hazard-Analysis and Critical Control Points. HACCP Hazard-Analysis and Critic
~Tutte l parti 2 contatto con a miscela ol gelato sono in acciaio inox & n materiale t
‘smontabli per la pulzia. - Al parts in contact with the mi or the ce-cream are in s
‘material; all of them are easily accessible and removable for cleaning.
~Tutte e parti a contatto con la miscela ol gelato sono in acciaio inox ¢ in mterale
smontabilper i pulia. - Al part nconfactwith th mir o th ce cream are
‘material; all of them are easily accessible and removable for cleaning.
- Docceta dilavaggio (optionale) - Hand shower (optional)
-Scivolo gelato magnetico smontabile. - Magnelic and

1




RLine: the machine of your dreams, a model to follow. Each moment working with
this extraordinary machine becomes a unique experience: working in total relax,

enjoying step by step the recipe, sure o reach your goal. No other machine will be

able to give you more than the with

ROBOTCREAM
& PASTOCREAM SERIES

Linea R: la macchina dei tuoi sogni, un modello da seguire per lintero segmento.
Ogni attimo passato al fianco di questa straordinaria macchina si trasforma in
un'esperienza unica: lavorare rilassati, godendo passo dopo passo le fasi della ricetta,
sicuri di arrivare a destinazione. Nessun'altra potra darti di piis della multifunzione per

eccellenza.




VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE R/RT IN BREVE

TIVE /

- Doppio coperchio per linserimento degli ingredienti con Iagitatore in movimento.

- Double lid for adding ingredients while mixer is in use.

- Vasca di produzione verticale permette di controllare la trasformazione della miscela
durante tutta la fase di lavoro.

- Vertical tank allows you to check state of mixing throughout the entire production
cycle.

- Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto
con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facilmente
accessibili  smontabili per la pulizia.

- Long-duration stirrer with rasp blade in polyethylene. Al parts in contacts with the mix
o ice-cream are in stainless steel and in nontoxic material; all are easily accessible and.
removable for cleaning.

- Cruscotto in posizione - Control panel p d.

- Coperchio trasparente permette di controllare la trasformazione della miscela durante
tutta la fase di lavoro.

- Transparent lid allows you to check the state of the mix throughout the whole
production cycle.

- Pannello comandi frontale con icone di selezione rapida programmi miscelazione
pastorizzazione, raffreddamento, creme, ricette.

- Front control panel with favourite icons for a fast selection of mixing, pasteurising,
custard cream, cooling and recipes’ programs.

ROBOTCREAM

& PASTOCREAM SERIES

NTAGGIADVANTAGES

DELLA SERIE R/RT IN BREVE

- Display multiingue da 2,5 pollici con indicazioni visive alfanumeriche o

grafiche dello stato di avanzamento del ciclo
ulti-language display 2.5 inches with visual, alphanumeric or graphic

signals of the cycle in progress.

- Porta di connessione al PC per configurazione parametri scheda.

= PC connection port to set the board parameters.

- Completa integrazione fra inverter ed elettronica

- Full integration between Inverter and electronics.

- Disponibile con versioni ad aria, acqua o miste

- Available with air, water, or mixed cooling system.

HAGCP Hazard-Analysis and Critical Control Points.

HACCP Hazard-Analysis and Critical Control Points.

- Tutt i cicl di pastorizzazione ione vengono izzati; con lausiio
della stampante esterna (opzionale) & possibile trasferire i dati su carta.

- All the pasteurisation and maturing cycles are saved; with an external
printer (optional) you can print all your datas.

- Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e

in materiale atossico facilmente accessibill e smontabili per la pulizia.

- All parts in contact with the mix o the ice-cream are in stainless steel
and in non-toxic material, easily accessible and removable for cleaning.

- Doccetta di lavaggio (optionale)

- Hand shower (optional) T e S

- Segnalazione anomalie acustiche e visive -

- Acoustic and visual malfunction indicators

- Carrozzeria in acciaio inox -~

- Stainless stee

R151 Med
R 151 Max

ROBOTCREAM
& PASTOCREAM SERIES

= »

- Controllo temperatura con sistem PID
integrale derivativo).
- Temperature regulation with PID integral

-2 batch ing/p ing with
temperature control. It allows you to choose the ideal

derivative).

- Riscaldamento a secco di precisione con scheda
elettronica per un preciso controllo della temperatura.

- Dry heating with electronic card for a precision adjustment
of the temperature.

- Inverter con rampa di accelerazione agitatore per protezione
della da qualsiasi sforzo

- Inverter with acceleration ramp for the agitator to protect
the transmission from any mechanical stress.

- Pulsante di sbrinamento vasca per facilitare qualsiasi
ripartenza dell'agitatore.

- Tank defrosting switch to make every agitator's restart easier.
- Funzione mezzo carico per lavorare anche quantita ridotte di
creme

- Half load function to work even with small quantities of
cream mixes.

- Rubinetto a filo del fondo della vasca

- Tap levelled at the bottom of tank.

- Griglia per pate & bombe, mousse e semifreddi (opzionale)
- Grill for péte & bombe, mousse and “semifreddo” (optional)
-1l computer di bordo include 52 programmi e funzioni
modulabili per milioni di possibil ricette.

- The board computer is provided with 52 adjustable
programs and functions for millions of possible recipes.

-1 programma agitazione. E indicato nel caso in cui si voglia:
impastare, miscelare, lavare.

-1 mixing program. For mixing, blanding, whipping,
washing.

-1 programma di raffreddamento a tempo. Permette di
scegliere la durata ideale el ciclo in rapporto al tempo

-1 batch-freezing program with time control. It allows
you to choose the ideal cycle according to time.

- 2 programmi di raffreddamento / conservazione a
di scegliere la ideale

SICUREZZA / SAFETY

- 7 programmi mantecazione con controllo di consistenza
“Ad Hoc". Permettono di scegliere la consistenza ideale del
gelato in rapporto al tipo di miscela dando la possibilta di
inserire quantita minime e massime (& possibile lavorare anche
solo il 30% della quantita massima). Esclusi i modelli RT151,
R152, R400 e R600.
- 7 batch freezing programs with “Ad Hoc” density control.
They allow you to choose the ideal ice-cream consistency,
according to the used kind of mix, with the chance to insert
min and max quantities (you can work also with only the 30%
of the maximum quantity.) Except for the RT151, R152, R400
and R600 models.
- 40 programmi liberi. Per la personalizzazione delle ricette
ed il trattamento termico delle miscele sino a 115°C
-40 free programs. For the customisation of the recipes
and the thermal treatment of the mixes up to 115°C.
- 1 programma catena. Grazie a questa importante
innovazione ¢ possibile combinare sino a 5 diversi
programmi.
-1 chain program. Thanks to this important innovation it is
possible to combine up to 5 different programs.
- Ogni programma libero pus lavorare in modo semplice &
automatico con parametri gia preimpostati
- Each free program can work easily and automatically with
preset parameters.
- L'operatore pud intervenire durante i cicli anche in modo
dinamico modificando la velocita dell'agitatore, le

di rie e e i tempi di
cottura. Potra memorizzare i nuovi parametri per i cicli
successivi.
- The operator can change the cycles in progress.
dynamically by changing the stirrer speed, the heating and
freezing temperature and the cooking time. He can save the
new parameters for the next cycles.

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING

- Arresto agitatore allapertura del portello - Consumi di acqua ridott grazie ai condensatori
gestito con centralina di sicurezza certificata.  ad alto scambio con un'ampia superficie di rame.

- Agitator stop at the opening of the door - Low water consumption thanks to high
controlled by a certified safety control unit.  exchange condensers with wide copper area.

- programmi di pastorizzazione prevedono il riscaldament
fino alle temperature desiderate di 85°C (perlaalta
pastorizzazione) 0 65°C (per la bassa pastorizzazione), gli
eventuali tempi di sosta e il successivo raffreddamento fino
alla temperatura di 4°C. Terminato lntero ciclo il segnale
acustico avvertira che il processo & terminato. Inizia allora la
fase di maturazione/conservazione che mantiene la miscela
alla temperatura costante di 4°C. E inoltre possibile
selezionare il funzionamento dell'agitatore in servizio
o alternato. Il ciclo & completamente automatico ancl
caso di black-out. -
- The pasteurisation programs are made for: the favourite
heating temperatures of the mix up to 85°C (high

ion) or 65°C (low isation), the possible
pause time and the following cooling down to 4°C. An
acoustic signal informs you about the end of the whole:
cycle. The aging/preservation cycle starts now, it keeps the
constant temperature of the mix at 4°C. The mixer can be
used continuously or intermittently. The cycle works
completely automatically even in case of black-out.

- Consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia
Inverter che oftimizza la potenza al motore elettrico.
- Low power absorption thanks to the Inverter
that optimises the electrical motor's power.
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PASTEURIZERS / AGEING \/AT./ BOI"LER

PT 151

PASTOMIXER / TIMAX SERIES

VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE PASTOMIXER / TIMAX IN BREVE

1L COMPUTER DI BORDO INCLUDE 52 PROGRAMMI / BOARD COMPUTER WITH 52 PROGRANS
Programni p'ulnpwaﬁ per iz standerd: Prse programs fo standard uses:
dicato nl caso in cu i vogli: impastare, miscelare lavare.

ﬁslnmazm miscele a 90°C per e miscele a base cioccolato per escltame f gusto e Faorma

1 pasteurising program at 90/95° C or the chocolate base mixtures to enhance the taste and the aroma.

wma di pastorizazione a 85°C. per una solubilzzazione oimale delle miscele pil ifuse.
1 pasteurising program at 85°C for optimalsolubifzaton of the most widespread mirtures
1 Programma i pastorzzazione a 65°C con pausa di 80 per a preparazione di ciroppi per gelato alla fruta o per i
mantenimento dell proprieté organoetiche deglingredienti.
1 pasteursing program at 65°C with a reak of 30'or the preparaton ofice cream and it syrups or the keeping of
the organolepic propertes o th ingredients.
1 Programma i rafreddamentolmaturazione a temperatura per consenvre e iscele a 4°C.
1 coolinglpreserving/maturing program that keeps the the constant temperature of the mix at 4°C.
47 programi e d rattamento miscele sino a 95°C Ogri programma fbero pub lavorar in modo sempiice e
automatico con parameti g prempostali

95°C Each free program can work easily and automatically with preset parameters.

i anche in modo dinarico modificando la velocita delfagitatore e temperature:
diiscaldamento, empi di cottura e e temperaure diraffreddamento e polr memorizzare i nuovi parametiperi cic
successh.

- The operator can change the cycles in progress dynamically by changing the stirer speed, the heating temperature,
the cookig e and the peserving tamperalure. He can save the new paramelers for subsequent cycles
programi i astrzzon icono ischper st e prevedono scaldament fino el emperatur

tofno all temperatura i 4°C. Terminato inero cico i segnale acustico awertra
0 & feminato, niza aloraa fase i maturazione/consavazione che mntiene a miscea la tempevaﬁla

co anche i caso i beck ot
R, reduce the bcteral chage fom the raw mateils and fesh semi
g he food organolepic and norishing fealures. Provide heating o the desied

or 65°C (low pasteurisation), the possible pause and cooking time and

Louis Pasteur

Staff Ice System has got a long tradition in production of machines for ice cream
parlours and pastry shops. In our pasteurizers you will find only technological
innovations, a contemporary design and an efficient dynamism. The necessary tool
for every laboratory to reduce the bacterial charge of the raw materials and semi
finished products, without compromising the food organoleptic and nourishing

features.

PASTOMIXER / TIMAX SERIES

SWEETCARE

Staff Ice System ha una lunga tradizione nella creazione di macchine destinate alle
gelaterie e pasticcerie. Nei nostri pastorizzatori troverai solo innovazioni
all'avanguardia, un design contemporaneo e un dinamismo efficiente. Strumento
indispensabile in ogni laboratorio per ridurre la carica batterica delle materie prime e
dei semilavorati freschi, ma senza compromettere le proprieta organolettiche e nutritive
degli alimenti.

- Display multingue da 2,5 polici con indicazion visive alfanumeriche o grafiche delo sato
- Multanguage display 2. inches with visual, alphanumeric o graphic srgnnls ofthe e inp
- Porta i connessione al PC per configurazione parametrischeda.
- PC connection portto set the board parameers.
- Completa ntegrazione fra nverter ed letronica.
- Full integration between Inverter and elecironics.
- Disporibile con condensazione ad ara, acqua o miste.
- Available with i water, or miked cooling system.
- Mensola di appoggio per qualsiasi tipo ci contenitore, regolable n profondita e i altezza.
- Shelffor any type of container, adjustable height and depth.
HACCP Hazard-Analysis and Ciitical Control Points
~tutt icl di pastorizzazione e maturazione vengono memorizza; con [ausiio della stampante estema (op
possibile trasferire i dati su carta.
- Al the pasteurisation and maturing cycles are saved; with an external printer (optional) you can, pnntdl
- Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facilmente:
‘smontabil per a puizia.
- Allparts in contact with the mix or the ice-cream are n stainless steel and in non-tosic material;
accessible and removable for cleaning.
Docoetta di avaggio (opzionale).
- Hand shower (optional).
- Scivolo miscela magnetico smontabie.
- Magnetic and removable ice-cream mix slide.
- Segralazione anomalie acustiche e vsive.
- Acoustic and visual malfunction indicators.
- Carrozzeria in acciaio inox
- Stainless steel bodywork
SIGJREZZA 1 SAFETY




VANTAGGIADVANTAGES

LE POTENZIALITA DELLA SERIE PASTOMIXER / TIMAX IN BREVE

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES
- Vasca veticale e tonda che permette di preparare miscele concentrate e avere un risparmio energetico
mediato del 30%.
rical and round tank that allows you to prepare condensed mixes and save immediately the 30% of
power supply.
La base per gelato durante la conservazione non & stressata da nessun agitatore veloce. Nella vasca c'é
solo un grande agitatore che occupa lintera vasca e gira lentamente per non fare schiumare il prodotto.

- The ice-cream base s not stressed during the preservation by any fast stirer. Inside the tank there is
just one agitator that move the mix for the whole tank and turn slowly not to make the product skim.

- Coperchio trasparente permette di controllare la rasformazione della miscela durante tutta a fase di
lavoro.

- Vertical tank allows you to check state of mixing throughout the entire production cycle.

- Doppio coperchio per linserimento degliingredienti con 'agitatore in movimento.

- Double lid to insert the ingredients while the agitator is moving.

- Pannello comandi frontale con icone di selezione rapida programmi miscelazione, pastorizzazione,
raffreddamento.

- Front control panel with favourite icons for a fast selection of mixing, pasteurising and cooling programs.
- Controllo temperatura con sistem PID (proporzionale integrale derivativo).

- Temperature regulation with PID (proportional integral derivative).

- Riscaldamento a secco di precisione con scheda elettronica per un preciso controllo della temperatura.
- Diy heating with electronic card for a precision adjustment of the temperature.

- Trasmissione meccanica gestita da rampa di accellerazione per evitare stress agliingranaggi ad ogni

ical transmission managed by acceleration ramp to avoid stress to the gears at every boot
dirtta (a catena mod, PT151) con rdutori lubrificati  vita per ridurre vibrazioni e oscillazioni
ttament, regolazioni e sostituzion di cinghie.
gear boes lubricated for lfe to reduce vibrations and swingings and to avoid
ing of the diive belts.

P 600
air version s for a perfect cleaning o the tank.
re qualsiasi ripartenza delfagtatore.
easi

PASTOMIXER / TIMAX SERIES

PRIVILEGEDPLACE

Un concetto di conservazione che introduce una nuova generazione di macchine pit
evolute! Abbiamo ridefinito la performance e stabilito il look del futuro, creando un
simbolo di praticita ed eleganza perfettamente bilanciate.

A preservation concept that introduces a new generation of more advanced
machines! We have re-identified the performances and established the future
look, creating this way a symbol of practicality and elegance perfectly balanced.

- CABINET |

0

VISAGEL DISPLAY CABINET
AND FREEZER SERIES

VISAGEL DISPLAY CABINET
AND FREEZER SERIES




CORNICI CON COPERCHI

PERSONALIZZATI
OPTIONAL
f'nhrmimm’m =
Eun VANTAGGIADVANTAGE
BERaEg s Va20CVB400 e LE POTENZIALITA DELLA SERIE V IN BR
B/ coperchi trasparenti T
Vv410c @ [ VETRINE E FREEZER

Termostato elettronico.
Temperature regolabi positive ¢ negative. A
Permette di ottimizzare al meglio gh spazi.
Accesso al gelato facilitato. £z .

Il onservatore pus essere conhgurato a seconda delle nessasit

e cabir

ent lids V410C

clccuerm inox isolati
VA420C /V840C

teel ids V420

D/ coperchi nox isolat
va10C (e Yo

steel lids V410C
E/ coperchi vintage V420C /
/840C
420C / V840C

chivintage V41

(to it
VERS\ONE CON VASCHETTE DA 2 5 05 L (omma v\slb\Ma)

CORNICE CON COLORE
PERSONALIZZATO
OPTIONAL

ide
CarreHab\le per fac\lnare il servizio ai tavoli. Tro//ey avar/ab/e makes tab/e service easier.

Si possono conservare alimenti diversi: granite, sorbetti, gelati alla frutta ed al latte, yogurt,
macedonie, bevande.
Yo

S
6/4x251t l ’ >
o - o - d

Il coperchio pud essere
ruotato su tutti € quattro i lati,
per un pit comodo accesso.

Agitatore pastorizzatore 40/60 Litr Agitatore pastorizzatore 15 Litri Rubinetio afo dal ercolZelERE Griglia per marmellata, pate a bombe, mousse e Doppio cerchio. Sbrinamento vasca. Trasmissione diretta
gitator for 40/60 Liters agitator for 15 Liters pas a ank semifreddi (opzionale) Double lid K defrost Direct tra

Cruscotto in posizione ergonomica.

05k ol

AGITATOR

Iniezione a gas con sistema multipoint Condensazione mista Condensazione acqua. Condensazione aria.
with multipor 0 d cooling.

 vasca mantecatore 32 cm Pannello comandi con timer permette di regolare la
durta deale el cico i repeoiia S R REIEEE

Arresto agitatore gestito con centralina di Vasca di produzione verticale permette di
controllare Ia trasformazione della miscela durante b Mixec

o tutta la fase di lavoro

sicurezza certificata.




con Staff Ice System desserts da Go ourmet

with Staff lce System Gour

BTM5/10 BTE150/ BTX150 / RT51 BFE150/ BFX150 /R V410C FS / V420C FS Con carrello V410C FS/V420C FS V410C FI/ V420C FI

V410V FI V410V FS Con carrello

DIMENSIONI DIMENSIONS DIMENSIONI DIMENSIONS




V840 FI

TABELLA DELLE MISURE / TECHNICAL DATA SHEET OF THE DIMENSIONS

BIM5/10
BFM 10
BIE150/ BTX150 /RT51
BFE150/ BFX150/ R51 VASCHETTAL 25 VASCHETTAL 5 CARAP
BFE400/ BFES00/ BFX400/ BFX600/ R151 /R162/ R400/ R600W/ P400/ PEOOW | 110 AN AN AN AT, SO oV L TaE L
BFE 1000W / BFE1500W / BFX1000A / BFX1500W/ R4014W / R4021W | 20

Dimensioni nette mm Dimensioni nette mm Altezza Altezza
BFE 10004/ BFX1000A/ BFE{500A/ BFX1500A/ P600A / R600A / R4014A / R4021A | 11 Dimensioni nette o et s Voo
RT151/PT151 | =0 180x166x126 360 x 166 x 120 H170 H250
V410V /V410C / V420C OW

VB40C FS / VB40C FI | 250240,

V840C OW

V410V FS V410G FS / V420C FS

V410V FI/ V410C FI/ V420C Fl

V410V V410C / V420C FS con carrello
Modulo BFE150 / BFX150 / R61 GLS
Modulo V410V / V420C / V410C OW GLS
Modulo V840C OW GLS

V840 FS

DOCCIA ESTERNA AGITATORE PER PANNA STAMPANTE
Modulo GLS FLEXIBLE SHOWER MONTATA, MOUSSE PASTORIZZATORE
Modulo GLS V840 OW V410V OW/ V410C OW/ V420C OW V410V OW/ V410C OW/ V420C OW \GITATOR FOR WHIPPED ~ EXTERNAL PRINTER SUPPORTO PER GEL BANCO CON RUOTE CARRELLO / TROLLEY

A
c C D c 0 CREAM, MOUSSE SUPPORT FOR MOD BTM BTX RT OW Mod. V 410
o . ’ COVER VINTAGE / VINTAGE COVER Dimension; nette mm Dimension nette mm
 — Net dimensions mm
PER CARAPINA DA 7,5 L PER CARAPINA DA 7,5 L 700x540x760 706y554x067
FORTUBE 7,5L FORTUBE 7,5L Eefn m:fkka Peso netto kg
et wei
PER CARAPINADA 2,5L PER CARAPINADA 25 L kg 15 ontka Net weight kg
FOR TUI o kg13

= A
0 (‘2\

DIMENSIONI DIMENSIONS ACCESSORI ACCESSORIES

TRATTAMENTITERMICI HEATINGTREATMENTS

Giclo tradizionale di produzione gelato

(pastorizzazione-maturazione-mantecazione) Giclo combinato di produzione gelato

Traditional ice cream production cycle (pastomantecazione)

(pasteurization-aging-freezing) Combined ice cream production cycle (pasto-freezing) Pastorizzazione - Pasteurization Multifunzione - Multifunction

=]

Mantecazione - Batch freezing

[

= o

HEATING TREATMENTS




MODEL
Mo Rrist Ris2 | nauo reoo prist paco | peoo | Tsoo VATOV VATOV VATOV VA1OC VATOC VATOC VA20C VAZIC VA20C VBAOc vadic sdoc
amc | orx | e | e | Bex | o |t | g | Rist | Rist
150 | 150 | 400 | 600 | 1000 | 1500 max 4014 Rdo21

PASTORIZZAZIONE
JANTITA INTRODOTTA PER CICLO CONSERVAZIONE L (comin om0 i1 2o
Quantity mtroduced per batch Pasteurization Conservation L
115/15(1,15/23|115/23|115/23|1,15/23|23/575| 23/8 |575/16| 8/24 |115/23|1,15/23|23/575/2,3/8| 575/16| 8/24 |115/23(1,15/23|23/575|2,3 /8|575/16 |8/ 24
113 12 12 12 12 | 25 27 | 514|721 | 12 12 25 | 27 | 514|721 | 12 | 12 | 25 27 | 514 | 721 CREMA PASTICCERA 2!) ZJ

PROD. ORARIA L
Hourly production L DIMENSIONI NETTE mm 600 “m xl!S 06 495 :‘9955 M 495
o X620 xw«n

X495

N: /
PASTORIZZAZIONE et dimension mm D/W/H et
CONSERVAZIONE L (Sﬂmn) (ssrmn) mn)mm mmni PESO NETTO Kg 242(8)
Pasteurization Conservation L Weight Kg 227 (W)
CREMA PASTICCERA L
Custard Cream L POTENZA W

Power W .
PASTOMANTECAZIONE L
(con riscaldamencto a a?v Q mmm mmm) (znmm) l1Bmh) vzmm (18rrln) TENSIONE STANDARD 400503 0 m m; 00t
Pasto- freeunv L Standard voltage N
eating 35 mn) (5"1") mmn) &Emn) &)rrm QXlrI\)

DIMENSIONI NETTE mm
Net dimension mm D/W/H "fé':.s ’i'é'f ?‘;;;
PESO NETTO Kg
Weight Kg
POTENZAW
Power W 4000 7500 7500 1700 | 1700 7500 | 9900
s ﬁ .l
+N N

THE PRODUCTION MAY VARY IN RELATION TO THE TEMPERATURES AND TYPE OF PRODUCTS

SUMMARY TECHNICAL

LE PRODUZIONI POSSONO VARIARE IN FUNZIONE DELLE TEMPERATURE E DEI
PRODOTTI IMPIEGATI

SCHEDA TECNICA RIASSUNTIVA

“C'é vero progresso solo quando i vantaggi di una nuova tecnologia diventano per tutti.’

STAFF ICE SYSTEM srl CORTaEACOREACES office@staff1959.com facebook: https:/www.facebook.com/staff1959/
R e T. +39.0541.373250 www.staf59.com instagram: https:/www.instagram.com/staf59_/
47900 Rimini F. +39.0541.371376




NON E IL PIU FORTE CHE SOPRAVVIVE, NE IL PIU
INTELLIGENTE, MA IL PIU APERTO AL CAMBIAMENTO

GELATO / PASTRY

Charles Darwin

THE EXPERIENCE IS IMPORTANT

Nata nel 1959, Staff Ice System rappresenta il punto di riferimento sul mercato delle
apparecchiature per il freddo, alla cui produzione dal 1984 si & affiancata quella delle
macchine per gelateria, pasticceria e ristorazione. La ricerca dellaffidabilita & la mission

di Staff Ice System, oggi una realta riconosciuta e apprezzata nel panorama
internazionale, grazie alla grande passione del fondatore, Antonio Gessaroli e alle

capacita manageriali dei figli Stefano e Massimo.

Born in 1959, Staff Ice System, is a focus on the market of cold equipment, whose
production in 1984 was combined with the one of the gelato, pastry and catering
machines’ production. The search for reliability is the Staff Ice System's mission.
Staff Ice System is nowadays an international reality, recognised and appreciated
thanks to the founder's passion, Antonio Gessaroli, and to the managing skills of the
two sons Stefano and Massimo.

STAF-©

the friendly ice cream company

Il costante investimento in ricerca e sviluppo, nella progettazione, nella ricerca del

design pit attuale, con un occhio sempre rivolto al rispetto dell'ambiente, caratterizzano
da sempre la filosofia dellazienda. Sicurezza operativa e alimentare, risparmio energetico

& competitivita sul mercato, sono al centro di ogni progettazione e rendono Staff Ice
System linterlocutore privilegiato di chiunque operi nel campo della moderna gelateria,

pasticceria e ristorazione.

The constant investment in research and development, in planning and finding the
most modern design, with a special care always to the respect for the environment,
have always been the company's philosophy. Operating and food safety, energy
saving and competitiveness on the market, are at the focus of each design and has
made of Staff Ice System the privileged speaker for anybody who work in the
contemporary ice cream, pastry or catering field.

HISTORY. SINCE 1959

Accademia
Maestri
Pasticceri
Italiani

POWERED BY

Honeywen Stz Ouaer [ B MR

PARTNER & POWERED




GELATO / PASTRY

VERTICAL SYSTEM

RISPARMIO ENERGETICO serie GLS DIMENSIONI
Energy Saving Gelato Live Show Dimensions

TECNOLOGIA INVERTER serie VISAGEL ACCESSORI
Inverter Technology Conservatori rivoluzionari Accessories
VISAGEL Series
Revolutionary Cabinet

DETTAGLI p/22 A serie HYBRID SCHEDE TECNICHE
Highlight HYBRID Series Technical datas

INDICE | INDEX

FOR YOUR CREATIVITY

GELATERIA / PASTICCERIA / RISTORAZIONE / GDO GELATO/ICE-CREAM PARLOUR/PASTRY SHOP/RETAIL
AGRITURISMI / PANIFICI AGRITOURISM/BAKERY

Le macchine di casa Staff Ice System consentono di dare illimitato The machines by Staff Ice System let your creativity express
sfogo alla vostra creativita, di prep gelati, i in its best way, allow you to make gelato/ice-creams, semifreddo,
torte, granite e sorbetti. cakes, slush/granita and sorbets.

STAF-"

the friendly ice cream company

FOR YOUR IDEA

GELATO FRESCO FRESH GELATO

Ideato per produrre, esporre, conservare e servire il gelato direttamente Designed to produce, display, preserve and serve Gelato directly from

dal mantecatore davanti al cliente. Si puo installare in locali di dimensioni ridotte the batch-freezer face to the customer. It can be installed in small places

poiché racchiude in sé laboratorio e vetrina. Non necessita personale as it has got lab and a cabinet all in one. Does not require specialized personnel.
specializzato. Grande visibilita e grande capacital. Great exposure and great capacity!

STAF-"

the friendly ice cream company

Energia pura e rispetto per I'ambiente. Pure energy and respect for the environment.
Energy Saving Integrat stemayi er integrato  Energy Saving Integrated is the integrated inverter system
da Staff Ice Syste = designed by Staff Ice System looking at the respect for.

the environment and the energy saving:

Staff Ice System, machines made of steel with a sensitive sou

ENERGY
SAVING

A




INTEGRATED INVERTER TECHNOLOGY

Le vere innovazioni hanno effetti duraturi perché influenzano positivamente il futuro, proprio
come quelle che puoi trovare nelle Linee Staff Ice System, nel campo del comfort, della
sicurezza e del prestigio. |l risultato? Tutte le macchine di casa Staff Ice System
rappresentano lo standard di riferimento nel segmento della gelateria, pasticceria,ristorazione.

La tecnologia con inverter, sviluppata in collaborazione con TOSHIBA, permette di
mettere a punto un controllo temperatura con caratteristiche uniche e, soprattutto, di intervenire

Sognal

sulloverrun, regolando quindi la velocita dellagitatore per ottenere gelati e semifreddi
con differenti volumi. Inoltre, protegge la trasmissione meccanica ed il motore, e ottimizza
il consumo di energia del motore elettrico. Semplicissima da usare nelle sue funzioni
standard, ogni macchina della gamma *Staff” rappresenta per il gelatiere, il pasticcere
il istoratore una grande risorsa: lintegrazione perfetta tra I'elettronica di base e lnverter
consente infatti di realizzare qualsiasi miscela, come se fosse fatta a mano.

facitare la ipartonza d
fro

‘acustiche  visive
Acoustic and visual

Programma per servizio nattumo.
Night service program

The real innovations produce long-lasting effects because they positively influe overrun, by adjusting the agitator's speed to have gelatolice cream and semifreddo
the future, just as the ones you can find in Staff Ice System’s line, in comfort, safety nt volumes. Moreover, it preserves the mechanical transmission and
and prestige field. The result? All the machines made by Staff Ice System are a focus ptir notor's power mption. Easy to use in its standard functions,

standard in gelatolice-cream, pastry and catering worl Jery nts a huge resource for the gelatolice cream maker,

The Inverter technology, designed in collaboration with TOSHIBA, allows you to
control temperature with unique features and, most of al, allows you to act directly on the

STAF:-

the friendly ice cream company

the pastry chef and the caterer: the perfect integration between base electronics and.
the Inverter allows you to work on any kind of mix, as made by hand.

DETTAGLI HIGHLIGHT

3/Rubinetto a sfera con scarico
frontale.

4/ Scheda display con elevate
performance.

5/ Sbrinamento vasca.

6/ Powered by TOSHIBA inverter.

7/800cm? di visibilita per vasca,
per un gelato che non vuole
passare inosservato.

8/6 litri di gelato per vasca per
soddisfare tutti i tuoi clienti.

9/ Texture eterna: GLS mantiene la

struttura e consistenza perfetta
per tutto il tempo che serve.

1/ Coperchio che funziona come e

barriera igienica

of your

10/ Spatola Integrata.

Spatui 1

ratec

2/ Arresto agitatore allapertura
del coperchio gestito con
centralina di sicurezza certificata. 11/ Una vaschetta di gelato

Agite atthe or per ciclo.

O

AS YOUR HANDS




RELIABILITY EASE CREATIVITY

GELATO LIVE SHOW: GELATO FRESCO FATTO & SERVITO

« Gelato Live Show & il nome della nuova linea firmata Staff Ice System e pensata per dare
Popportunita a tutti i locali i realizzare una gelateria artigianale in poco spazio e senza la
necessita di avere un laboratorio sul retro,

+ Ideato per produrre, esporre, conservare e servire il gelato direttamente dal mantecatore ai tuoi
clienti, il tutto con una semplicita unica e senzala necessita di personale specializzato.

+ L'altissima qualita dei component e la grande versatiita rendono Gelato Live Show uno
strumento nico che puo offirt infinite possibilta.

+ Dotata di tutte le risorse in grado di garantire il massimo della performance e dellaffidabilta in

tutte le preparazioni che richiedono il controllo delle temperature nelle fasi di raffreddamento e

agitazione, Gelato Live Show & la soluzione ideale in qualsiasi locale per trasmettere I emozione

unica al tuo cliente di gustarsi il Gelato Fresco in mantecazione.

+ Lintegrazione perfetta tra I'elettronica di base e Inverter consente di realizzare qualsiasi
miscela, senza limiti, come se fosse fatta a mano. E a tutto questo si aggiunge anche

Tindiscussa qualita della componentistica utizzata.

7 MOTIVI PER AMPLIARE IL TUO BUSINESS CON GLS

1-800 cm2 di visibilta per vasca, per un gelato che attira I'attenzione a chiunque.
2- 6L di Gelato Artigianale per vasca, per soddisfare tutti i tuoi clienti.
3- Texture etema: GLS & cosi potente da mantenere la consistenza e la struttura
deHa tua ricetta per tutto il tempo che serve.
4 - Implementa una gelateria artigianale in qualsiasi tipo di locale.
5 - Non necessita di personale specializzato.
6 - Si puo installare in locali di ridotte dimensioni.
7- Il utto disponibile con un investimento contenuto.

« E possibile conservare alimenti diversi; gelati, sorbetti e granite. In particolare per i gelato &
possibile impostare temperature diverse per garantire una corretta spatolabilita senza dover
modificare la ricetta.

+ Dotato di programma di conservazione notturna che garantisce il maggior risparmio energetico.
+ 5 programmi di mantecazione e conservazione. Ogni programma pud lavorare in modo
semplice & automatico con parametr gié reimpostati oppure in modo manuale:

GELATO LIVE SHOW: FRESHLY SERVED

« Gelato Live Show gives the name to the new range branded Staff Ice System thought
to let every business realise its own artisanal gelato parlour, even in little spaces and
without the need o

+ Designed to produc

jon and its wide versatility make
provide you with endless chanc
ature control during the freezing and the agitation
powe erful resources that proves GLS reliability, helping you in getting the most of your
erformance.

nts with the unique 6
combination betw
realise limitl

olato parlour in every type of busines:
d manpower.
paces.

that just requires a low investment.

« Itis possible to keep different products: gelatolice-creams, sorbets and granitas.
As to gelato, in particular, you can set different t res to guarant correct
without modifying the recipe.
ly and provided with a night
g and storage pr
preset parameters or in a manual way,

AS YOUR HANDS

GELATO LIVE SHOW

Ideato per conservare e servire il gelato direttamente dal mantecatore.
Dinamiche destinate a lasciare il segno. Grazie alla potenza

e all'efficienza dei mantecatori da 15lt/h. Progettata per generare

ed erogare potenza, tenendo sotto controllo i consumi.

Prestazioni di alto livello, in grado di adattarsi al vostro stile.

Mantecatore per produrre, esporre, conservare e servire il gelato direttamente
dal mantecatore davanti al cliente.

Semplice ed intuitiva in tutte le sue funzioni permette di produrre gelati, sorbetti e
granite anche ai meno esperti

a) GLST1 modello da tavolo.

b) GLS1 / GLS2 / GLS4 modello da pavimento.

Designed to preserve and serve the ice-cream directly from the batch-freezer.
Dynamic, born to leave its mark, thanks to the power and the efficiency of the
15Lt/h batch-freezers. Designed to produce and supply power, alway:

monitoring the consumptions. High level performances, able to adapt to your style.

Batch-freezer designed to produce, display, preserve and serve Gelato
directly to the costumer.

Simple and intuitive in each of its functions. permit the production of dairy ice cream
aand fruit sorbets.

a) GLSTT table top version.

b) GLS1/ GLS2 / GLS4 floor standing version.

GLS
GELATO LIVE SHOW SERIES

LS
GELATO LIVE SHOW SERIES

GLs1 GLST1

In tutta la serie
In all the series

[T i e
TECHMOLOGY

VANTAGGIADVANTAGES

+Elevata visibita del prodoto: fino a 800 c? per vasca
- Elevata capacita: 6 ltri i gs\a'o per vasca (4,7 Kg]
c city: 6 fire
Velocita agitatore variabile e controllo temperatura durante la produzione e la
conservazione per ottenere la puh.(h struttura del gelato.
¢ ato structu
- Si possono produrre e conservare alimenti diversi: gelati, sorbetti e granite.

Ricette personalizzabili per ottenere la corretta consistenza, densita, spatolabilita
- Ricarico miscela dinamico con fa macchina in produzione.
- 5 programmi di mantecazione e conservazione.
- Ogni programma pud lavorare in modo semplice e automatico con
paramei gia preimpostati oppure in modo manuale.
“Ea iy and a 1y preset param

l

- Modificando Ia velocita delr sghaicre g EEtE R gelati con overrun diversi.

G c lato / Ice C X7

- L'operatore pus intervenire durante i cicli anche in modo dinamico
modificando la velocita dellagitatore e la consistenza del prodotto finito che
vuole ottenere e potra memorizzare i nuovi parametri per i cili consecutivi.

9 )

GLS
GELATO LIVE SHOW SERIES




Accessori su richiesta:
Optionals on request:

PORTACONI
CONES DISPENSER

TECNICHE COSTRUTTIVE / WORKSHOP TECHNIQUES

- Funzionamento indipendente di ciascuna vasca con un comando
ed un compressore dedicato per ogni cilindro

- Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata.
- Completa integrazione fra inverter ed elettronica.

- Inverter con rampa di accelerazione agitatore per protezione
della trasmissione da qualsiasi sforzo meccanico.

- Trasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita per ridurre
vibrazioni e oscillazioni ed evitare slittamenti, regolazioni e
sostituzioni di cinghie.

- Pulsante di sbrinamento vasca per facilitare qualsiasi

ripartenza dell'agitatore.

- Display multilingue da 2,5 pollici con indicazioni visive alfa-
numeriche o grafiche dello stato di avanzamento del ciclo.

- Velocita agitatore variabile per lavorare gelati con differenti
strutture (variatore di velocita agitatore con elevate performance).
- Segnalazioni anomalie acustiche e visive.

- Puo essere raffreddata ad aria, ad acqua o mista; su richiesta
I'unita condensatrice puo essere collocata estemamente fino a
10 mt di distanza.

ings ar
the drive belts.

IGIENE - HACC P Hazard-Analysis and ciitical Control Points.
- Il coperchio funziona anche come barriera igienica.

- Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico
facilmente accessibili e smontabili per la pulizia.

- Supporto spatola di servizio posizionato direttamente sull'agitatore (optional).

- Rubinetto a sfera frontale per scarico acqua di lavaggio.

- Lo scarico puo essere collegato alla rete idrica ( incluso nel modello LX).

- Carrozzeria in acciaio inox.

SICUREZZA

- Arresto agitatore all'apertura del coperchio gestito con centralina di sicurezza certificata.
RISPARMIO ENERGETICO

-Programma per servizio notturo.

- Consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia Inverter che ottimizza la potenza al motore.
elettrico. -Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio con un'ampia superficie
di rame.

“In bassa stagione & suf moduli non utilizzati.

I

- Frontal washin,
- The di
Washing kit with
steel bodywo

e opening of the door contr

ogram

r absorption thanks to the Inverter that opti
sonsumption thanks to the high exchang
ow season you can turn off the modul

luded on LX mod
LX models

i motor's power.
with wide copper




PRIVILEGEDPLACE

Un concetto di conservazione che introduce una nuova generazione di macchine pit
evolute! Abbiamo ridefinito la performance e stabilito il look del futuro, creando un

simbolo di praticita ed eleganza perfettamente bilanciate.

vation concept that in
! We have re-identifie:

look, creating this way a symbol of

AND FREEZER SERIES

V420C

Relativamente al gelato si possono impostare differenti Minore grazie all
pev consentime Ia corretta spam\ab\h(a senza modmcave la ricetta. Less labour cost: thanks to the s fi
o Impianto mgomcro di grande potenza (‘rop\cahzzato) hrm a 43" C.
P

Inser\b\\e in arredamenti su misura.
Solido sostegno vaschetta

Perfe

VISAGEL DISPLAY CABINET

Ideale pr e aziende almentar e l gelateie che producono il gelato per ristorazione.

In tutta |z
VETRINE E FREEZER PP

Al the series.

VISAGEL DISPLAY CABINET
st e AND FREEZER SERIES

CORNICI CON COPERCHI
PERSONALIZZATI
OPTIONAL

A coper

E POTENZIALITA DELLA SERIE VISAGEL IN BREVE

VETRINE E FREEZER

Termostato elettronico. ny

Temperature regolabili positive e negative. Ad
Permette di ottimizzare al meglio gh spe
Accesso al gelato facilitato,

Il conservatore pud essere cunhguva(o a seconda delle necessita:

CORNICE CON COLORE
PERSONALIZZATO
OPTIONAL

Cam‘Habl\c per facilitare il servizio ai tavoli. Trc b
i possono consenvare alimenti civersi: grante, sorbett, gelaf alla futta ed al ltte, yogurt,
macedonie, bevande.

Il coperchio pud
essere ruotato
su tutti e quattro
i lati, per un pit
comodo accesso.

VISAGEL DISPLAY CABINET
AND FREEZER SERIES

HYBRIDSERIES \



HYBRID SERIES

HYBRID

Esistono personalita che ispirano un'intera generazione perché

fanno le cose in modo diverso e si distinguono dalla massa

> thing

VANTAGGIADVANTAGES

Il format HYBRID si puo installare in locali
di dimensioni ridotte poiché racchiude

in se laboratorio e vetrina.

Permette limpiego di personale non
specializzato qualora si utiizzino prodotti
pronti,

GELATO LIVE SHOW
Permette di ottimizzare al meqho i spazi

et you opt e
86 un modulo va in panne l rasto continua &
funzionare.

Risparmio energetico: in bassa stagione &
sufficiente spegnere i moduli non utilizzati

Ideato per conservare e senvire il gelato
direttamente dal mantecatore.

CONSERVATORE / CA
Termostato elettronico.
Temperature regolabil positive o ncgallvc

BINET

1l conservatore puo essers configurato a seconda
delle necessit

inet can be set up (o satisfy a
VERSIONE CON POZZETTI (rispetto della
tradizione) 2.5 It 76 It

VERSIONE CON VASCHETTE DA 2505 L
(ottima visibilita)

A version with t

th a very good exposure)
VERSIONE NEUTRA (per ogni altro utilizzo)

A neutral version (useful for any other employment)
Lunita frigo pud essere posizionata lateralmente o,
se ci sono problemi di spazio, inferiormente.

eed more space,
i possono conservare alimentl divers: granite, sorbett,
geatiala uttaedal late, - yogur macedonie, bevande.

HYBRID SERIES

Relativamente al gelato si possono impostare differenti
temperature per consentime la corretta spatolabilta
senzamodificare la icetta.

Minore manutenzione: graie allevaporazione staica
non ci sono ventitori

Solido sostognovaschott. R
Supporto o cassettiera. Suppc

HYBRID SERIES

HYBRID SERIES

VANTAGGIADVANTAGES

Inseribile in arredamenti su misura. Dr
Permette di ottimizzare al meglio gli spazi.
Se un modulo va in panne i resto continua a funzwonanﬁ

let you optim

e othel work

Rwsparmwo energehco in bassa stagione 6 &ufficiente spegners | modul non izt

Progvamma di conservazione notturna. p

Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte le parti a contatto
con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in materiale atossico facilmente accessibili
& smontabili per la pulizia.

Vasca di produzione vemcale permette di controllare la trasformazione della miscela
durante tutta la fase di lavoro.

tate o

D\sp\ay arafico multingue da 2.5 pomm
Controllo con S\S(ema PID

perature

Arrem dgl(atora gestito con cemrahna di sicurezza certficata.

s customized for the user
and

Ofre 50 programmi porsonalizabil dallutente, Oy
Completa mtegraz\one fra inverter ed elettronica.

ers
Tomporaiifa togaDI i us C (su ncmes«a)
Adjustable temperz C. (on req:
Stampante opzionale. Opw:ma‘
Segnalazione anomalie acustiche e visive. Acoustic and inction indicators.
Funzioni modulabil per mioni di possibl rcette PROGRAMMA CATENA.

Function can b n of recipes CHAIN PROGRAM.

Rubinetto a flo del fondo della vasca. Valve tap) located at the bottom of the tank
Variatore di velocita: agitatore con elevate performance, per riprodurre 'agitazione:
ced variator: high-performance mixer, replicates manual mixing.




GLS2 LX

GLS4 LX

TABELLA DELLE MISURE
/
TECHNICAL DATASHEET OF THE DIMENSIONS
GLS

B

HYBRID SERIES DIMENSIONI DIMENSIONS

V840 Fl V840 FS V840 OW V410V OW/ V410C OW/ V420C OW
— 0
i

V410C FS / V420C FS Con carrello V410C FS / V420C FS V410C FI/ V420C FI

L]

TABELLA DELLE MISURE / TECHNICAL DATA SHEET OF THE DIMENSIONS
A B C D F G
V410V FS/ V410V FS/VA20CFS | 251 | 430 | 406 | 706 | 215 | 843
V410V FI/VA10V FI/V420C FI | 20 | 88 1 495 | 401 | 215
V410V FS/V410C FS / V420C FS con carrello | 870 |8, | 554 | 703
V840 OW 862 | 983 | 49
V840 FS / V840 FI |as040| 3027620 983 | 495

V410V /V410C/ V420C OW

V410V FI V410V FS Con carrello V410V FS

904/ | 495 | 495
834/862

DIMENSIONI DIMENSIONS DIMENSIONI DIMENSIONS




CARRELLO / TROLLEY
o

Mod.V 41

° Modello V410V V410V V410V V410C V410C V410C V420C V420C V410C V840C V840C VB40C
Dimensioni nette mm Type Fs Fl ow Fs oW Fs Fl ow FS Fl ow
Net di _— -
Prrvivi i - QUANTITA INTRODOTTA PER CICLO
Peso netto kg s Quantity /niro;’é:ed per batch

Net weight kg -
kg 13 L.

46 46 4.6
4

QUANTITA PRODOTTA PER CICLO L
Quantity produced per cyce L

VASCHETTAL 2,5 VASCHETTAL § CARAPINA

CON SPATOLA VISAGEL  CON SPATOLA VISAGEL CON COPERCHIO 2,5L/75L

ICECREAMBASINL2,5  ICE CREAM BASINL 5 TUBE WITH COVER2,5L /75 L Mﬁ:ﬁﬁg‘;‘;‘;r:&'ﬁg?&'}”

12

Dimensioni nette Dimensioni nette Alte: Alt -

Dimension nette mn Dimension nette mm fezza ezza Voltaggio Standard oo .y

180x165¢126 360 165 120 H170 Voltage Standard 50Hz 50Hz
“Special voltage on request

“Vohtaggio speciale su richiesta 1pH 1pH

POTENZA W
Power W 12504 200x2

DIMENSIONI L x W x H (mm) 1069 985

Dimensions Lx W £ (o) ] 2

PESO NETTO Kg
Weight Kg 320 o8

DOCCIA ESTERNA

RTACONI DIMENSIONI LORDE L x W x H (mm)
FLEXIBLE SHOWER CCONES DISPENSER

. Gross dimensions L x W x H (mm)
SUPPORTO PER GEL BANCO
SUPPORT FOR MOD BTM BTX RT

PESO LORDO Kg
Dimensioni nette mm Gross weight Kg
Net dimensions mm
COVER 420x470x605/665
:Z?ow;;mh?kl;g LE PRODUZIONI POSSONO VARIARE IN FUNZIONE DELLE TEMPERATURE E DEI PRODOTTI IMPIEGATI
kg 55 THE PRODUCTION MAY VARY IN RELATION TO THE TEMPERATURES AND TYPE OF PRODUCTS

PER CARAPINA DA 7,5 L
FORTUBE 7,5L Dimensi lorde mm
Gross dimensions mm h

PER CARAPINA DA 2,5 L
FORTUBE 25L

—
650x420x120 = >
Peso lordo kg PORTASTECCHI
0 Gross weight kg ICE CREAM STICK SUPPORTS
6-Vol.m? 0,28

ACCESSORI ACCESSORIES SCHEDA TECNICA TECHNICAL SUMMARY

STAFF ICE SYSTEM srl Contatti / Contacts office@staff1959.com
Via Anna Frank, 8 T. +39.0541.373250 www.staf59.com
47924 Rimini (RN) Italy F. +39.0541.371376




