








Self Gel 1

Self Gel 1 è la macchina monogusto creata per garantire essenzialità, solidità e semplicità d'uso.

	 •	Azionata da un semplice tocco sul monitor, la Self Gel 1 è in grado di garantire l’erogazione di porzioni di gelato 		
		  costanti e certe nel dosaggio.

	 •	L’apertura temporizzata del pistone consente la scelta tra porzioni piccole medie e grandi.

	 •	La fotocellula attiva l’erogazione solo in presenza del contenitore.

	 •	Innovativa ingegneria In.Co.di.S. 3.0 con monitor da 10,1” ad alta definizione, per un’elevata interattività con il cliente e 	
		  un’intuitiva gestione della macchina. 

	 •	4D Remote Control System. Servizio studiato da Gel Matic con cui si accede alla macchina, tramite un device, da una 		
		  postazione remota riuscendo ad interagire con essa, come se si fosse di fronte al touch screen.

	 •	Heat Treatment per mantenere il livello igienico della miscela e ridurre la frequenza di lavaggio, nel rispetto dei limiti consentiti  
		  dai regolamenti dei diversi Paesi.

Self Gel 1 is a single flavour machine created to offer simplicity, robustness and ease of use.

	 •	Started with a simple touch on the monitor, the Self Gel 1 guarantees delivery of constant portions of ice cream, with  
		  accurate dosage.

	 •	The timed piston offers a precise choice of small, medium and large portions.

	 •	A photocell only activates delivery when it detects the presence of a suitable container.

	 •	 Innovative In.Co.di.S. 3.0 engineering with a 10.1" high-definition monitor for superb user interactivity and intuitive machine  
		  management. 

	 •	4D Remote Control System. is the new service developed by Gel Matic that, from a remote device, lets you access the machine and  
		  interact with it as though actually in front of the touch screen.

	 •	Heat Treatment machines ensure proper hygiene levels for the mixture and help reduce the cleaning frequency in full compliance with  
		  the different national regulations.



 Vasca di conservazione in acciaio inox con sensori per la 
 segnalazione del livello minimo della miscela e mixer di serie.

 Stainless steel storage tank with mixers as a standard and sensors that signal 
 when the mixture is running low.

 Pompa di pressurizzazione a ingranaggi che consente di ottenere una 
 struttura costante del gelato erogato con 8 differenti possibilità di regolazione 
 dell’overrun. La pompa è in acciaio inox AISI 304, costituita da pochi pezzi facili da 
	 smontare		e	pulire;	ingranaggi	in	materiale	PEEK	per	una	più	lunga	durata	nel	tempo.

 Pressurizing gear pump to ensure the constant consistency of the ice cream, 
 with 8 different overrun adjustment possibilities. AISI 304 stainless steel pump, with just a 
	 few	parts	for	easy	removal	and	cleaning;	PEEK	polymer	gears	for	longer	life.

 Cilindro di mantecazione a espansione diretta in grado di 
 garantire un’elevata resa frigorifera, a garanzia della rapidità nella produzione e del 
 risparmio energetico.

 A “direct expansion” blending cylinder for excellent freezing, resulting 
 in fast production and energy savings.

 Agitatore SF1 dotato di pattini raschianti fl essibili che consente di ottenere 
 eccellenti performance in termini di struttura e cremosità del gelato.

 SF1 mixer with fl exible scrapers for excellent performance in terms of the 
 consistency and creaminess of the ice cream.

 Customizzazione. Grafi ca e colori sono personalizzabili trasformando la 
 macchina in un vero e proprio mezzo di comunicazione.

 Customization. All the graphics and colours can be customized, thus 
 transforming the machine into a valuable means of communication.

GAMMA SELF GEL: PASSIONE IN OGNI DETTAGLIO
SELF GEL RANGE: PASSION FOR DETAILS
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Gel Matic Italia S.r.l. 
via	Zanica,	6C	•	I	24050	Grassobbio	(BG)	•	ITALY	
Tel.	+39	035	525138	•	Fax	+39	035	4522397
www.gelmatic.com	•	info@gelmatic.com

SELF GEL 1 SELF GEL 1 UP SELF GEL 1 KOLOR UP SELF GEL 2 UP

Caratteristiche principali - Main features

Controllo - Control In.Co.Di.S. 10,1”

Dimensioni (h x l x p) - Size	(h	x	w	x	d) 886x456x742 mm 886x456x742 mm 1617x456x742 mm 1581x670x850 mm

Peso - Weight 136 kg 175 kg 215 kg 349 kg

Capacità vasca - Hopper	capacity	(pump) 12,5 l 12,5 l + 12,5 l

Capacità cilindro - Cylinder capacity 1,7 l 2 x 1,7 l

Gusti  - Flavours 1 1 1 + 3 variegazioni 2 + mix

Capacità produttiva * - Production capacity *

Kg/h (pump) 19 36

Alimentazione elettrica - Power supply

Phase** 1; 3 ~

Volt 230; 400

Hertz 50; 60

Potenza - Power 1,8 kW 3 kW

Circuito frigorifero - Refrigeration system

Condensazione - Condensation Aria; Acqua – Air; Water

N° compressor – No of compressors** 1 2

*Capacità	produttiva	riferita	a	macchine	funzionanti	a	temperatura	ambiente	di	25°C	e	variabile	in	funzione	della	miscela	utilizzata.	-	Production	output	
based	on	ambient	temperature	at	25°C	and	type	of	mix	used.
**Temp.	ambiente	25°C/	77°F	–	Temp.	condensazione	35°C/95	°F	–	Temp.	evaporazione	–25°C/-13°F	-	Environment	Temp.	25°C/	77°F	–	Condensation	
Temp.	35°C/95	°F	–	Evaporation	Temp.	-	25°C/-13°F.


