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Jedes Programm bietet die typischen
Temperaturen und die passenden Mi-
schungen fur das zu verarbeitende
Produkt, die jederzeit an die person-
lichen BedUrfnisse angepasst werden
kénnen. Das groBe Display zeigt alle
Vorschlage fur die schrittweise Einfuh-
rung der Zutaten.

PASTOCHEF IN
DER KONDITOREI

Programme fiir die konditorei

Programme zur Verarbeitung von
Schokolade

Spezialprogramme zur
Herstellung von Feingeback

Gastronomie Programme

Speiseeisprogramme zur
Herstellung pasteurisierter und
gereifter Mischungen.




é Konditorei

Insgesamt stehen 18 Verarbeitungszyklen fiir die Herstellung von Spe-
zialitdten der modernen Konditorei zur Verfliigung:

¢ Creme Speed
Das schnelle Verfahren fiur die Konditorcreme, die die meisten Profis
zufriedenstellt - fir alle Verarbeitungen geeignet.

e Klassische Creme
Die Verarbeitung entspricht der klassischen Methode, bei der durch
die Erhitzung der Milch ein Ergebnis ,wie in alten Zeiten” erzielt wird.

e Creme Excellent
Innovation und Technologie im Dienst eines modernen Kiichenchefs.
Alle wesentlichen Parameter dieses Programms kénnen an die indivi-
duellen Ansprtiche angepasst werden.

e Schokoladencreme
Diese Creme wird in der Konditorei zum Fullen von Torten und Geback
verwendet. Sie behalt ihre charakteristische Weichheit lange aufrecht.

e Zabaione-Creme
Diese mit Wein hergestellte Creme eignet sich auch hervorragend zum
Fillen von Torten und Kleinteilchen.

e Zitronencreme
Wird sowohl zum Fullen nach dem Erkalten, als auch zum Fillen von
Mdurbteigkuchen vor dem Backen verwendet.

¢ Panna Cotta
Das klassische Dessert nach italienischer Tradition. Kann auch mit So-
Ben und pochierten Friichten aromatisiert werden.

e Tiramisu
Ein Klassiker der italienischen Konditorei. Die Pasteurisierung hebt sei-
ne Eigenschaften bestens hervor.

e Bayerische Creme
Diese Creme wird allgemein fiir StiBspeisen und Monoportionen ver-
wendet.

¢ Frichtekonfitire
Spezielles Programm fir die vollautomatische Zubereitung dieser Spe-
zialitdt Hervorragende Ergebnisse ohne Anbrennen.

¢ Pochierte Friichte
Halbkandierte Friichte: ein wesentliches Produkt flir frische Kondi-
toreiwaren und Halbgefrorenes. Dank dieses exklusiven Programms
kénnen sie auch fir Gelato verwendet werden.

¢ Bonetto Pudding
Klassischer Pudding aus Schokolade und Amaretto-Keksen aus
dem Piemont. Kann auch fir Fillungen und Desserts verwendet
werden.




@ Gelato

4 Programme stehen zur Pasteurisierung und Reifung zur Verfligung:

e Hohes Pasteurisieren - 85 °C
Typisches Programm fir die Mixherstellung fur handwerkliches
Gelato (Speiseeis). Perfekt den Erfordernissen des Betreibers an-
passbar.

¢ Pasteurisieren Mix - von 65 °C bis 95 °C
Um allen Erfordernissen sowohl der Eishersteller als auch der
Konditoren auf die beste Art und Weise gerecht zu werden. Von
niedriger (65 °C) bis sehr hohe (90 °C) Pasteurisierung.

e Base fir Halbgefrorenes
Zur Zubereitung von klassischem Halbgefrorenem nach hand-
werklicher Methode. Kann den Erfordernissen entsprechend do-
siert und in der Kiichenmaschine geschlagen werden.

e Konservieren Mix
Spezielles Programm zur Aufrechterhaltung des Gelato Mix auf
0 °C +4 °C.




@ Schokolade

9 Programme gestatten das prézise Temperieren und die Verarbeitung
aller Arten von Schokolade zur Herstellung kostlicher Pralinen, leckerer
Fillungen, unterschiedlicher Schokoladefiguren und anderer exquisiter
SiBigkeiten:

e Temperieren Bitterschokolade
Spezielles Programm zum Temperieren von Bitterschokolade.

e Temperieren Milchschokolade
Spezielles Programm zum Temperieren von Milchschokolade.

e Temperieren weiBBer Schokolade
Spezielles Programm zum Temperieren von weiBer Schokolade.

e Temperieren Nougatschokolade
Spezielles Programm fir mit Haselnusspaste angereicherte Schokola-
de. Kann furr die Herstellung von ,,Cremini” Pralinen verwendet werden.

e Schokolade Temperieren Speed

Dieses Programm fiihrt den Betreiber durch alle Phasen bis zur Zuga-
be der mikronisierten Kakaobutter. Das Ergebnis ist schnell und sicher
erhéltlich.

e Ganache-Creme
“Ganache aus dunkler und Milchschokolade”
Spezielles anpassbares Warmeprogramm, um mit jeder dunklen Scho-
kolade und jeder Milchschokolade ein perfektes Ergebnis zu erzielen.
»Ganache-Creme weiBe Schokolade*
Diese Creme wird traditionsgemaB zubereitet und pasteurisiert. Sie
dient zum Fullen von Torten, Pralinen und Windbeuteln.

¢ BitterschokoladensofBe
Diese den Geschmack bestimmende SoBe kann sowohl in der Kondi-
torei als auch zur Herstellung von Gelato verwendet werden.

e Streichfahige Creme
Ausgezeichnete, wasserfreie Creme auf der Basis verschiedener Scho-
koladensorten und schweren Pasten (Haselnuss, Pistazien usw.). Sie
kann als solche verkauft oder flr Fillungen verwendet werden.

e Konservieren Guss
Spezielles Programm zur Aufrechterhaltung sehr empfindlicher Pro-
dukte.



* Spezialitaten

Mit diesen 8 Programmen lassen sich siiBe Spezialitdten herstellen, bei
denen die absolute Prazision der Temperaturen von ausschlaggebender
Wichtigkeit ist:

¢ Brandteig
Zur effizienten Herstellung des Teigs fur Windbeutel und Choux. Den
Erfordernissen des Konditors entsprechend individuell einstellbar.

¢ Brutti ma Buoni
Typische Produkte aus der italienischen Konditorei-Tradition mit lang
anhaltendem Dulft.

¢ Mandelgeback mit Honig
Eine kostliche SuBigkeiten, nur aus Honig und Friichten. Sehr ge-
schatzt auch mit Schokoladeniiberzug.

e Petit Fours
Ein Trend in der modernen Konditorei, hergestellt nach einem géangigen
Rezept.

e Murbteiggeback
Eine geschétzte Spezialitét, die einen festen Platz in der Vitrine jedes
Konditors hat.

¢ Krapfen
Typische, frittierte Spezialitdt fir die Faschingszeit. Kann nach dem
Ausbacken mit Konditorcreme oder Konfitlire geflllt werden.

e Joghurt
Zur selbstéandigen Herstellung eines ausgezeichneten Joghurts,
auch aus unterschiedlichen Milchsorten (wie beispielsweise Ziegen-,
Schafs-, Buffelmilch).

¢ Brigadeiro
Zur Herstellung dieser typisch brasilianischen Spezialitét - einer Scho-
koladenpraline auf Basis von Kondensmilch, Sahne und Kakao.




% Gastronomie

Weitere 7 Programme gestatten den Einsatz von Pastochef RTL auch im
Rahmen von Catering und Gastronomie:

e Gastronomie-Creme
Eine neutrale Basis fur das Flllen von salzigen Spezialitaten und fir
Buffets.

e BéchamelsoBe
Klassische SoBe fiir die Kiiche und Gastronomie. Kann sowohl neutral
hergestellt, als auch nach Wunsch aromatisiert werden.

¢ Salziger Miirbteig
Praktisch fir die Zubereitung von Salzteig-Produkten fir Empfange
und Buffets.

¢ Polenta
Eine klassische Spezialitat der italienischen Kiiche. Kann durch Zuga-
be von Kase verfeinert werden.

e Ragout all’italiana = ital. HackfleischsoBe
Typische, traditionelle SoBe. Das Endprodukt ist homogen und dank
Pasteurisierung von hoher Qualitat.

¢ Reis kochen
Zum Garen von Reis fir die Herstellung von Torten, StiBspeisen und
salzigen ,Arancini”.

e Frischkase
Eine Spezialitat, die sowohl in der Konditorei als auch in der Gastrono-
mie ihren Platz hat. Ausgezeichnet zum Flllen von Blatterteiggeback.

5 Freie Programme

Dem Anwender stehen 5 freie Programme zur Verfligung, um seine eigenen, individuellen Rezep-
turen zu speichern und immer wieder abzurufen.




Die Maschinen Pastochef RTL er-
sparen |lhnen Zeit und Mihe bei der

PASTOCHEF pndveinen Heslung o
LEISTUNG logie, 55 «lass optimale Ergobrisse
UND QUALITAT und héchste Funktionalitdt gewahr-

leistet sind.

Erhitzen und
Kihlen erfolgen
Uber das Bain-
Marie-System, so
dass sich keine
Ablagerungen bil-
den. Leistung und
Energieverbrauch
bleiben Uber die
Zeit konstant.

Legende: Ve Optional NUR beim Maschine-Kauf erhéltlich Ve Optional auch nach dem Maschine- Kauf erhaltlich



PASTOCHEF )
| EISTUNG UND QUALITAT

Um ein optimales Ergebnis bei
jedem Programm zu gewahr-
leisten, begleitet das Display
den Bediener, in dem es die Pro-
duktionsschritte, die Temperaturen und
die Empfehlungen fur das Hinzufligen
von Zutaten anzeigt.

Dank des Inverters

ist es mdglich, die Ver- \\\\\\\\\\‘“‘“"’
arbeitungsgeschwin- ’\\
digkeit zu variieren,

um die Textur und

Endstruktur |hrer Pro-

dukte zu verbessern.

Ein detaillerte

Rezeptbuch, das durch

dem QR Code, der auf der Vor-

derseite der Maschine sich befindet, he-
runtergeladen werden kann, ist fur jede

0 Maschine verfugbar und hilft der Wahl und

der Dosierung der Zutaten.

Die Abstreifer
des Ruhrwerks
und die Form des
abnehmbaren
Gegenriihrwerks
erzeugen eine spiral-
férmige  Bewegung
in vertikaler und ho-
rizontaler Richtung,
die ein gleichmaBiges
Mischen und Erhit-

zen des Produkts ge-
wahrleistet.

Legende: Ve Optional NUR beim Maschine-Kauf erhéltlich Ve Optional auch nach dem Maschine- Kauf erhaltlich



Alle aktualisierte Inhalte, wie Bedie-
nungsanleitungen, Carpi Care kit
und Carpi Clean kit kdnnen durch
den QR Code, der sich auf der
Vorderseite der Maschine befindet,
heruntergeladen werden.
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Der Entnahmehahn hat Der zweite fir den Aus- Der dritte ist besonders groB, um be-
drei Positionen: gang fllssiger Produkte. sonders dichte Produkte schnell zu
Der erste dient der Reini- extrahieren.

gung des Wasserhahns.

Ergonomischer Deckel Strapazierfahige Gummimat-

Es handelt sich um einen doppelten Deckel mit groBem Trichter te. Es schiitzt die verwendeten Be-

zum bequemen Einflllen der Zutaten wahrend des Ruhrens. Er halter und vermeidet den Kontakt mit

ist formstabil und aus durchsichtigem Polymer hergestellt, das der Ablage. Es garantiert auch Sta-

gegen alkoholhaltige Produkte bestandig ist. bilitdt, indem es ein mdgliches Ver-
rutschen wahrend der Entnahme von
Produkten verhindert.

Legende: Ve Optional NUR beim Maschine-Kauf erhéltlich Ve Optional auch nach dem Maschine- Kauf erhaltlich



Pastochef spart Energie, was

PASTOCH FF den hocheffizienten Elekt-

romotoren und den Konden-

El NSPARU NG satoren zu verdanken ist.

Schutzabdeckun_g ..
PASTOCHEF ansparenion . Abdeckung  ver

SlCH ERH ElT sehen, die den Bediener bei der

Entnahme von heiBen Produkten
schitzt.

Konsole aus Stahl mit vier verschiedenen Positionen, die Stromausfall und Unter-

es vielseitig machen. Es kann in aufrechter oder umgekehrter brechung der Wasserver-

Position an der Maschine angebracht werden, um Behélter und sorgung

Tabletts in verschiedenen GréBen aufzunehmen. Nach einem Stromausfall oder
Unterbrechung der Wasserver-
sorgung wahrend der Pasteuri-
sierung wird das laufende Pro-
gramm fortgesetzt, sofern die
Parameter Temperatur und Zeit
gewahrleisten, dass das Produkt
nicht beschadigt wurde. Im ge-
genteiligen Fall wird der Eismix
nochmals vollstandig pasteuri-
siert. Alle anderen Spezialitdten
werden, sofern der Produktions-
prozess bereits beendet war, auf
Konservierungsbetrieb gebracht,
wahrend das Display eine ent-
sprechende Meldung anzeigt.

Legende: Ve Optional NUR beim Maschine-Kauf erhéltlich Ve Optional auch nach dem Maschine- Kauf erhaltlich



Auslaufhanhn mit doppel-
ter Sicherheit. Die Entnahme-
6ffnung erfolgt erst nach Entriegeln
des Sicherheitsverschlusses mit
einer Hand. Zur korrekten Auf-
bewahrung nach jeder Extraktion
fuhrt der Zapfhahn das nicht extra-
hierte Produkt in den Tank zuriick.

TEOREMA garantiert eine

kontinuierliche Produktion dank
der vereinfachten Steuerung
durch Uberwachung und Diag-
nose Uber das Internet mit Com-

putern, Tablets und Smart-
phones. 0

B

Wenn wéahrend der Warmverarbeitung 50 °C (berschritten wer- Verbesserte Arbeitssicher-
den, farbt sich das Display ROT, um den Bediener dar- heit durch noch abgerunde-
auf aufmerksam zu machen, dass sich im Inneren der Maschi- tere Ecken und Kanten in al-
ne Produkte befinden, die erhitzt und gekocht werden. Dieses len Bereichen, in denen der
sichtbare Signal beugt einer falsche Handhabung bei heiBen Bediener arbeitet.

Produkten vor.

Legende: Ve Optional NUR beim Maschine-Kauf erhéltlich Ve Optional auch nach dem Maschine- Kauf erhaltlich



> PASTOCHEF HYGIENE

Die Reinigung des Zylinders
kann durch die Erwédrmung der
Oberflache beschleunigt wer-
den, damit sich aus der
Produktion stammende
Fettruckstande schnell
ablosen lassen.
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Die Rutsche ist ein- Monolithischer oberer Zylinder und Zapfhahn sind aus
fach abzunehmen und einem Stiick, um maximale Sauberkeit und Hygiene zu gewahrleis-
erleichtert das Entfernen ten. Dieses Merkmal eliminiert jeden Zwischenraum mit dem Blech, ein
der gesamten Gelato-, Cre- Punkt, an dem sich mdglicherweise Kondensat und Material ansam-
me- und Schokoladertick- meln, und vermeidet so auBerplanmaBige Wartungsarbeiten.

stande fur die vollstandige

Reinigung.

Carpi Care kit Carpi Clean kit

Fragen Sie lhren Handler nach diesem kit, um Ihre Maschine
p jederzeit im einwandfrei hygienischen Zustand zu erhalten.

Legende: Ve Optional NUR beim Maschine-Kauf erhéltlich Ve Optional auch nach dem Maschine- Kauf erhaltlich



FPastochef 18 R_TL

Produktionseigenschaften

FPastochef 55 RTL

FPastochef 32 RTL

Creme Bayerische | Friichtekon- | Schokolade Ganache- Brandtei
Excellent Creme fitlire Temperieren Creme 9
rf'\ Produktion Menge Menge Menge Menge Menge Menge
in2 pro pro pro pro pro pro
Stunden Zyklus Zyklus Zyklus Zyklus Zyklus Zyklus
Liter min - max min - max min - max min - max min - max min - max
kg kg kg kg kg kg
Pastochef 18 RTL und RTL-I 15 6 15 7 17 6 12 5 15 3 15 6 15
Pastochef 32 RTL und RTL-I 30 10 30 11 34 10 25 8 25 8 25 10 30
Pastochef 55 RTL und RTL-I 50 20 51 22 55 20 40 15 45 15 45 20 50
Technische Merkmale
Stromversor- Nennspan- Absicherun Kondensator Abmessungen cm Gewicht
/\ gung nung 9 an Basis
RTL und RTL-I|RTL und RTL-I
VoIt | Hz | Ph kW A Breite Tiefe Héhe kg
Pastochef 18 RTL und RTL-I | 400 | 50 | 3 2,1 10 Wasser** 45 61,4 111 150
Pastochef 32 RTL und RTL-I | 400 | 50 | 3 4 10 Wasser** 65,8 71,6 111 198
Pastochef 55 RTL und RTL-I | 400 | 50 | 3 5,6 10 Wasser* 65,8 72 119 251

Die Produktion variiert in Abhangigkeit der verwendeten Zutaten. Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25 °C und eine Wasser-
temperatur im Kondensator von 20 °C.  * Andere Stromspannungen und Zyklen sind gegen Aufpreis erhaltlich ** Gegen Aufpreis auch mit Luftkondensator erhaltlich
Die genannten MaBe beziehen sich auf die wassergekuhlte Ausflihrung.

Die Maschinen Pastochef RTL werden von Carpigiani mit zertifiziertem Qualitétssystem nach UNI EN ISO 9001 hergestellt.

Die angegebenen Eigenschaften gelten nur als Richtwerte. Carpigiani behalt sich das Recht vor, alle erforderlichen Anderungen ohne Vorankiindigung vorzu-

nehmen.
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