
EVO
Super Tre AV

Máquina de dos sabores 
más mezcla de piso.  
Ideal para clientes que 
buscan una máquina de 
altas prestaciones. 
Disfrute la evolución

carpigiani.com

La innovadora tecnología EVO 
garantiza versatilidad y flexibilidad con 
excelentes resultados de producción

Nueva tecnología EVO
El innovador sistema refrigerante garantiza una 
perfecta mantecación del helado incluso si las 
mezclas utilizadas en los dos cilindros son distintas

Residuo mínimo de mezcla 
en la cubeta ( 0,2 l )
Menos derroche de producto en fase de limpieza

Control de la consistencia y 
del overrun
Posibilidad de configurar diferentes consistencias 
según la mezcla utilizada y facilidad para 
modificar el overrun



Super Tre AV EVO

carpigiani.com
Super Tre AV EVO es fabricada por Carpigiani con Sistema de Calidad Certificado UNI EN ISO 9001. 
Las características mencionadas tienen valor indicativo; 
Carpigiani se reserva el derecho de efectuar todas las modificaciones que considere necesarias sin previa advertencia. 

Sabores Alimenta-
ción

Producción 
por hora

Capaci-
dad de las 
cubetas

Capacidad 
cilindro

Potencia 
nominal 

Fusible Aliment. 
eléctrica

Condensa-
ción

Gas 
refrige-
rante

Peso 
neto

Super Tre (75g porciones)  lt lt kW A kg
AV EVO

P
G

2 + 1
Bomba

Gravedad
650*
580*

11 + 11
16 + 16

1,75 5 16 400/50/3** Aire/Agua R404 280

* la capacidad productiva puede variar en base a: mezcla utilizada y temperatura del lugar de trabajo	 ** diferentes voltajes y ciclos disponibles bajo pedido

Sistema de control y diagnóstico Teorema
Control desde remoto de las funciones de la 
máquina. Facilita el servicio de asistencia y 
suministra información sobre el uso generando 
informes	

Sistema automático de cierre de las 
palancas	
Los grifos cuentan con un sistema de cierre 
automático para interrumpir el flujo de helado en 
dispensación eliminando cualquier posible derroche

Sistema Dry Filling	
Posibilidad de preparar la mezcla en polvo 
directamente en la cubeta solo agregando agua

Configuraciones disponibles

161 cm

55 cm

10 cm

0 cm

10 cm

83 cm

73 cm
91,5 cm

Previene la estratificación del producto y ayuda a reducir la producción 
de espuma, manteniendo una consistencia fluida de la mezclaAgitadores en la cubeta

Prevent product stratification and helps to reduce foam by 
maintaining a fluid consistencyTank agitators

El flujo de dispensación puede modificarse para satisfacer toda 
exigencia de volumen y velocidadVelocidad de dispensación regulable

Optimización del proceso refrigerante. Aceleran el tiempo de 
mantecación y eliminan derroches de producto y de energíaCilindros de expansión directa

Posibilidad de calentar el cilindro para simplificar las operaciones 
de limpiezaLimpieza calentada del cilindro

Agitadores de POM para la versión por gravedad y agitadores de acero 
inox con doble espiral y contra agitador para la versión con bombaAgitadores de alta eficiencia

Comunica con el operador generando instrucciones y datos sobre 
el rendimiento de la máquinaPantalla interactiva

Asegura la mejor estructura con elevada calidad. Además, el 
overrun puede ser modificado entre el 40% y el 80%Bomba presurizada con engranajes (versión P)

La innovadora tecnología EVO permite utilizar contemporáneamente 
en los dos cilindros mezclas distintas  Sistema refrigerante independiente

Características Ventajas

Simplifica los procedimientos de limpieza y garantiza máxima 
higiene y fiabilidadEje bomba extraíble

Las válvulas reguladoras dosifican naturalmente la mezcla con el aire 
para lograr un helado seco y compacto, con un overrun de hasta el 40%Sistema de alimentación de gravedad (versión G)


