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Softy: Il gelato espresso
preparato al momento

Le macchine da gelato
oofty sono le macchine
ideali per preparare e
servire un gelato
espresso senza la
necessita d'usufruire di un
laboratorio tipico di
elateria.

roducono un ottimo
gelato leggero [Soft) ma
nello stesso tempo con
una consistenza tale da
soddisfare 1 palati pid
esigenti.

Softy & la macchina ideale
multiuso infatti e
impiegata nei bar, molti
ristoranti la usano per
preparare dessert
persanalizzati e raffinati.
Anche le gelaterie
tradizionali e pasticcerie
utilizzano le macchine
Softy per comporre
preparazioni di grande
effetto.

La facilita d'installazione &
un reqguisito determinante
nelle macchine Softy,
infatti basta un tavolo per
le macchine da banco
mentre le macchine da

avimento SONO0
acilmente posizionabili
grazie alle ruote ed una
presa elettrica.

&

Softy: The soft ice-cream
freshly made to order

Softy ice-cream machines
are ideal for preparing and
serving a soft ice-cream
with no need for a
conventional ice-cream
production facility.

They produce an excellent
ice-cream: soft, but with
a consistency that will
satisfy even the most
demanding palates.

SOFTY is the ideal
multipurpose machine; it
is used in bars, many
restaurants use it for
making sophisticated
personalized desserts, and
even conventional ice-
cream parlours and
confectioners use Softy
machines for the
preparation of extremely
Impressive dishes,

Easy installation is a key
factor in Softy machines;
counter-top machines just
need a table, while free-
standing machines are
simple to position thanks
to their wheels and
electrical connection.

SOFTY: La glace express
a l'ltalienne

Les machines a glace Softy
sont idéales pour préparer
et servir une glace express
sans le traditionnel atelier
dont disposent les glaciers.
Elles produisent une
excellente glace, légére
[soft]) et d'une consistance
en mesure de satisfaire
les palais les plus délicats.

SOFTY est la machine
idéale pour répondre aux
EXIGENCES LES PLUS
DIVERSES. Elle est en effet
utilisee par les bars et par
de nombreux restaurants
pour la préparation de
desserts raffinés. Les
glaciers traditionnels et les
patisseries utilisent eux
aussi les machines So
pour réaliser de trés belles
préparations.

Les machines a glace Softy
se caractérisent par une
grande facilité d'installation;
aux machines de comptoir
suffit en effet un simple
plan d'appui, tandis gue
celles de sol peuvent étre
installees sans difficulte
grace aux roues et a la
prise électrique dont elles
sont equipees.

Softy: Frische Eiscreme -
schnell zubereitet

Softy-Eismaschinen sind die
idealen Maschinen fir ein
schnelles Zubereiten und
Servieren von Eiscreme, ohne
dall dazu ein typisches
Speiseeislabor erforderlich
ist.Sie erzeugen ein
ausgezeichnet leichtes
Softeis, das aber
gleichzeitig so fest ist, daf3
es die anspruchsvollsten
ochmecker zufriedenstellt.

SOFTY ist die ideale
Mehrzweckmaschine. In
der Tat wird sie in Bars
verwendet, in vielen
Restaurants dient sie zum
Zubereiten eigener
raffinierter Nachspeisen
und auch in traditionellen
Eisdielen und Konditoreien
werden mit den Softy-
Maschinen eindrucksvolle
Zubereitungen
zusammengestellt.

Eine einfache Installation ist
bei den Softy-Maschinen eine
grundiegende Eigenschaft. Bei
den aschinen fir
Verkaufstheken geniigt auch
tatsachlich ein Tisch, wahrend
die am Boden stehenden
Maschinen dank den Baden
und einer Steckdose leicht in
die richtige Stellung gebracht
werden kinnen.




Softy: El helado expres
preparado al momento.

Las maquinas del helado
Snﬁ:r son las maquinas
ideales para preparar y
servir un helado exprés sin
la necesidad de utilizar un
laboratorio tipico de
helados.Producen un
optimo helado ligero (soft)
pero al mismo tiempo con
una consistencia tal que
satisface los paladares mas
exigentes.

SOFTY es la maguina ideal
multiuso; en efecto, se
utiliza en bares y
restaurantes para preparar
postres personalizados vy
refinados. También las
heladerias tradicionales y
pastelerias utilizan las
maquinas SOFTY para
preparar compaosiciones de
gran efecto.

La facilidad de instalacion
es uno de los requisitos
determinantes en las
maguinas Softy; en efecto,
basta una mesa para las
maquinas de banco,
mientras que las maquinas
sobre pavimento se
colocan facilmente gracias
a sus ruedas y a su toma
electrica.

Softy 503 Super

Softy 503/E- 50
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~chine SOFT ~15{5f|'_']_i:lﬁ‘l".!EBf izzate con criteri tecnu!hglm EhB tengﬂnﬂ -!:Elntﬂ ﬁEIIE
‘% f&;:lfiné dj MIEIE]EII}E} e;den reqmsrtl di massima |g:i|iammté
| Prerﬁgﬂ’ﬁma inﬂ[spensaﬁ:lg del gelato Softy é Iaumentn del w:nlume uttenuta
. attraverso ﬁ,{eacmrgrmenﬁ
- Ls pammiéra*unnfurmszmne degli agitatori, e |a pnmpa Iper i mﬂl:lE“I mr cm e
& previstal.
Laicnﬁfl:i]m'ﬂzluﬁe degli agmamm consente anche una fEE:I|E B vs!m:e estrazione cle1

_ ﬁaramana anche la perfetta e continua alamentazmne del cilindro.
l:l'usuqr oltre che di preparazione del gelato, fanno si che queste macchine

e soft ice-cream freshly made to order
1Y machines are produced with technological SRt
easy installation and the highest hygiene stang

The essential al feature of soft ice-cream is the increg

e, obtained in two ways:
e pump (where present).
cream to b pe removed quickly and

el

The shape of th}heaters also allows the i
5

e

he pUmp erisures a constant, perfect supply to the cylinder.
Their overall usgr-friendliness (not just in terms of ice-cream production) make |
BSe machin al for all outlets serving heavy demands :

._-_.:.: A

] glace express a l'ltalienne
mﬂchlnes SOFTY sont concues et réalisées sur ia pase desgitéres techniques

~sguitiennent compte de la facilité d'installation ainsi que des exigences d hﬁ_.rglene

~ les plus strictes. e

Laugmentatlnra du volume est une caractéristique indispensable a la glace. Sljfl;y

elle est obtenue grace a la conception particuliere des agitateurs et a la pompe

révue sur certains modéles).

p leur forme, les agitateurs assurent par allleurs une extraction;$ EI|]ll:|E et facile

.'E:= glace.

ife du cylindre.
chines id

-, ilite de préparation de la giﬂce et d'utilisation rendent c
nsambia-’ des points de vente a fort debit.

chnell zubereitet
| nach technologisc n gefertigt, die auf
-.-_ ‘und auf maximale Hyg ungen Ricksicht

Eine uner'lﬂp ch
zwei Dinger ber

i erkenform gestattet auﬁerd{am eine
ahrleistet auﬂardgm %’n%

b%n Bedienbarkeit und d rﬁgﬁm 2

1 Eiszubereitung Elgnan sich
blichem \Jhu"h'-augl‘nehﬂrkalr

4 =

efacfa expres pr'eparadu a! mumem‘. . [ TR
Las maguinas SOFTY se realizan con criterios tecnologicos que t}EEnen en cuenta

la -.'ut_::i instalacion y los requisitos de maxima higiene. e -
Prerrogatiy IﬂdlEpﬂﬂEEh?’E del helado Soft es e1 aumento del volumen uhtemdu"

a través de dos medidas: : i -

La especial conformacion de los agitadores, y 13 1 mha [para los modelos en los
cuales prevista).

La conformacion de los agitadores también pegme una facil y veloz extraa:nmn -
del hela

La bomba garantiza la perfecta y continua alimentacion del cilindro.

La fac:rh de uso, asi como la facilidad de pr'apgsciﬂn del helado, hacen de estas
s

maquinas instrumentos ideales para todos los punto de venta con gran tréansito
de cnnsl.fmda}res

swi?‘-‘l%!:.»:efe'




CABRATTERISTICHE - TECHNICAL DATA - DONNEES TECHNIQUES - EIGENSCHAFTEN - CARACTERISTICAS

G.0O, 1000 - 08,03

Modelka Produzione/h [*] Capacta vasca Pompa Gust Potenza installata  Tensione Raffreddamento  Dimensioni Peso netto
Maodel Production/h (*] Tank capacity Pump  Favours Rated power Voltage Coaling Limensions Mt weight
Modale Production/h [*] Capac2 bac Pompe Parfum Pussance installee  Tension Refroidissement  Dimensions Poids net
Modell Produktion/h [*) Wannenfassungsvermbgen Pumpe  Eissorten Installierte Leistung  Anschlu@spannung  Kihlung Abmessungen  Mettogewicht
Modelo Produccion/h [*) Capacidad del recipiente Bomba  Gustos Potencia instalada  Voltaje Refrigeracion Dimensiones Peso Meto
Kg k Por k M Kw V - Hz mim Kg
SOFTY221/A 14 20 188 8 o oh o AR Bl N SieToDwieRh s (0
SOFTY 221/AP 14 24 223 8 X 1 1.6 230/50/3 Air 370 x 750 x 780 h 112
SOTYI/A M s @B - e 5 :0/5)3 A A0xEOxEIn 147
EEIFH" EEEIAF' ED 34 EIE‘E 248 X 2+ MIX 2.5 2351-“' Eﬂ,f 3 Air 450 x 820 x B30 h 149
EEII-'I"‘!’ EDEIEP Eﬂ 54 400 2nB X 2+MIX 2.7 380/30/3 Air 510x740x1.440h 210
SOTGORSPER S0 0 8 208 K aWK 2G5 0/5/8 A SOxE0:1S0h 0

| =] L produziams pud warisre a ssconda delda mempecatura, del tpo o miscela, deilsumeanto o valume desidersto e dells temparatursa ambients

[* ] Outpuit; varies accarding o temparaturs, misdierd type, the volumes incredse desind and the emaronmantal temperature.

[*] La producton peut varer selon ia tempérabere, le bype de mélange. Faugmentation de wolume désnd ot 16 empdratune ambeants
[*] Die Stundenlessting kann aich @ nach Temperater Art des Gamieches, gawinschber Yolumanzuhahme und Rsumigrmnpératur andem
[*] La produccitn preede varsar segpin la emperatura, el tipo de mezcla, & sumento de volumen v la temperstura ambiants

Principali caratteristiche tecniche

- Compressore frigorifero: 0,9Kw [221A -
2214P) - 1.1kw [3334A - 333AP) - 1.4Kw
[S0O3E - SO3EP) - 2x1,4Kw [SO3P Super).
- Conservazione notturna della miscela nelle
vasche a temperatura igenicamente ideale.
- Dotazione di pompa ad ingranaggi per modelli
in cui & prevista questa dotazione.

- Cilindro di produzione del gelato con raffred-
damento ad espansione diretta,

- Agitatore di disegno particolare per migliorare
il rendimento e l'estrazione del gelato
- Sui modelli a pavimento [SO3E - SO3EP - S03P
Super] ruote postreriore fisse, anteriori
omnidirezionali con fermo per facilitare lo
spostamento e posizionamento,

- Controllo automatico della consistenza del
gelato.

- Portello isolante con rubinetti a pistone per
I'espulsione totale del gelato.

- Indicatore luminoso del livello della miscela in
vasca.

Technische Hauptmerkmale

- Kélteverdichter O,9Kw (2214 - 2214P) - 1, 1Kw
[333A - 333AP) - 1.4Kw [S03E - S03EP)
- 2x1 4Kw [S03P Super].

- Nachtaufbewahrung der Mischung in den
Wannen bei hygienisch idealer Termperatur
- Mit Zahnradpumpe, bei Modellen die diese
Ausstattung vorsehen.

- Eisproduktionszylinder mit direkter
Kaleausdehnung.

- Rihrwerk mit Spezialform 2ur Verbesserung
von Ergiebigkeit und Eisausgabe.

- Bei den Modellen fir die Bodenaufstellung
(S03E - S03EP - 503P Super] fixe Hinterrader
und pirouettierende Vorderrader mit
Feststelvorrichtung fur das einfache Bewegen
und Aufstellen,

- Automatische Eisfestigkeitskontrolle
- Isaliertir mit Kolbenhahnen fir den vollstandigen
Eisauswurf.

- Leuchtanzeiger des Mischungsfillstandes in
der Wanne.

PROMAG - ALl S.p.a.

40011 ANZOLA EMILIA [BO) - ITALY

Via Emilia 45 /A

PROMAG

Le macchine per il gelato

Main technical characteristics

- Refrigeration compressor:0,9Kw [221A -
221AP] - 1,1Kw [333A - 333AP] - 1.4Kw [SO3E
- 5O3EP) - 2x1.4Kw [SO3P Super).

- Overnight storage of the mix in the tanks at the
ideal temperature for hygiene,

- Gear pumps are used in models where pumps
are provided.

- lce-cream production cylinder with direct
expansion cooling.

- Specially designed stirrer to improve yield and
ice-cream dispensing.

- On free-standing models [503E - SO3EP - 503P
Super] rear wheels are fixed while front wheels
swivel through 360e with stop for easier transfer
and positioning.

- Automatic control of ice-cream consistency
- Insulating hatch with piston valves for total
gjection of ice-cream.

- Warning light for mixture level in tank.

ﬂmmmwmmmmm

Principales caractéristiques techniques

- Compresseur frigorifique: 0,8Kw [2214 - 221AF)
-1, 1Kw [333A - 333AF) - 1.4Kw [503E - 303EF)
- 2x1,4Kw [503P Super).

- Conservation nocturne du melange dans les
bacs & une termpérature idéale au plan hygiénique.
- Fourniture de pompe & engrenages sur certains
modéles.

- Cylindre de production de la glace avec systéme
de réfrigération a expansion directe.
- Agitateur spécialement congu pour améliorer
le rendement et faciliter I'extraction de la glace.
- Les modéles de sol [SO3E - S03EP - 503P
Super] sont munis de roues postérieures fixes
et de roues antérieures omnidirectionnelles a
frein de blocage qui permettent de faciliter le
déplacement et le positionnement.

- Dispositif de contrdle automatique de la
consistance de la glace.

- Volet isolant avec robinets a piston pour
l'extraction compléte de la glace,

- Témoin de niveau du mélange présent dans e bac.

Principales caracteristicas tecnicas

- Compresor frigorifico O,9Kw [221A - 221AF)
- 1, 1Kw [333A - 333AF) - 1.4Kw [S03E - SO3EP)
- 241, 4kw [SO3P Super).

- Conservacion nocturna de la mezcla en los
recipientes a temperatura higienicamente ideal.
- Bomba de engranajes en dotacion para los
modelos en la cual esté prevista.

- Cilindro de produccion del helado con
refrigeracion por expansion directa.
- Agitador especialmente disefiado para mejorar
el rendimiento y la extraccidn del helado.
- Los modelos sobre pavimento [S03E - S03EP
- 03P Super] estan provistos de ruedas
posteriores fijas y ruedas anteriores
omnidireccionales con tope para facilitar el
desplazamiento y su colocacion,

- Control automatico de la consistencia del helado
- Portezuela aislante con grifos de piston para
la expulsion total del helado.

- Indicador luminoso del nivel de la mezcla en el
recipiente.

Tel. +38 051 650.53.58
Fax +389 051 650.52.53

www.promag-ott.com



