CARPIGIANI

Elektronikus pasztor6zo gépek
cukraszati és gasztronomiai célokra.
Es meég sokkal, sokkal tobb...



Pastochef RTL

Elektronikus pasztér6z6 gépek cukraszati €s gasztrondmiai célokra

A PASTOCHEF RTL gépek tokéletes higiénidban keverik, fézik, pasztérozik, pihentetik és taroljak a cukraszok, fagy-
laltosok, csokoladékésziték és szakacsok specialitasait.

. ... g= Pa&mcmhmﬂ

A Pastochef RTL gépeknek 45 teljesen automatikus és 5 szabad programjuk van; mindegyik program tartalmazza a
jellemz8 hémérsékleteket és a készitendd termékhez alkalmas keverékeket, melyeket meg lehet valtoztatni személyes
igények szerint. A nagy kijelzén megjelenik az dsszetevék adagolasahoz szikséges minden fontos javaslat.

Cukraszat
18 munkaciklus van napjaink cukra- 6. Citrom krém 15. Gyimolcs zselé
szatanak alapveté receptjeinek elké- 7. Bavarese krém 16. Zselé siiteményekhez
szitéséhez: 8. Panna Cotta 17. Szirup siiteményhez
1. Cukraszati krém - Gyors 9. Tll’amISE.l . 18. Tarolas
. S . 10. Csokoladé Bonetto
2. Cukraszati krém - Klasszikus L .
. S 11. GyUmolcskrém
3. Cukraszati krém - Excellent . .
I 12. Gyumolcs lekvar
4. Csokoladé krém o .
. . 183. GyUmolcs pochée
5. Zabaione krém . .
14. GyUmolcs Topping



Fagylalt

Ezzel a 4 programmal pasztérozott és
érlelt keverék allithaté eld, minden tipusu
fagylalt készitéséhez és minden termelési
igénynek megfeleléen:

1. Pasztérizalas magas héfokon (85°C)

2. lgény szerinti pasztorizalas
65°C-t6l 95°C-ig

3. Semifreddo/Parfé alap

4. Keverék tarolasa

Technoldgia és mUkddés

A Pastochef RTL gépek alapvetd segitséget jelentenek,
amikor automatizalas kerll szoba receptek készitéséhez,
amelyek rendszerint sok id6t és kézi munkat igényelnek.
Ezek a pasztérizald gépek a legkorszerlibb Carpigiani
technoldgiat tartalmazzék a biztos eredményhez és a
maximalis termelékenységhez.

e F(tés és h(ités - szaraz melegen tartassal (bain-marie),
letapadasmentes, ezért a teljesitmény és az energia
fogyasztas allandé marad.

e Keverd - 8 kiildnféle keverési szisztémaval a lassutol
a gyorsig, a folyamatostdl a idészakosig, minden
tipusu Bsszetevd elegyitésére.

e Kiereszt6 csap - kettds biztositassal, mely minden
leengedés utan visszajuttatja a terméket a tartalyba
a tokéletes tarolashoz.

Csokoladé

Ez a rendkivll pontos 9 program hasz-
nalhaté mindenféle csokoladé tem-
peralasara és feldolgozasara finom
pralinék, kiting toltelékek, kildonféle
csokoladé figurak és sok mas kulonle-
gesség készitéséhez:

Gianduia temperalas

Gyors csokoladé temperalas
Ganache krém

Csokoladé sz6sz

Krém bevonat

Tarolas

4.
=)
6.
7.
8.
9.

1. Etcsokoladé temperalas
2. Tejcsokoladé temperalas
3. Fehércsokoladé temperalas



Pastochef RTL
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Specialitasok Gasztronémia Szabad programok

A gép 7 programja segitségével azo- Tovabbi 7 program a Pastochef RTL Van 5 szabad program, amelyeket cuk-
kat a kuldnleges édességeket lehet hasznalatdhoz ételek és inyencfalatok raszok haszndlhatnak a sajat termelé-

elkésziteni, amelyek pontos hémér- készitéséhez: si ciklusaik taroldsara a specidlis ter-

sékletbedllitast igényelnek: i mékeikhez. Ezek a ciklusok azutan uj
1. Alapkrém . . . ;

1. Fank tészta 2. Besamel ei exlf qu'%/-) agtoTathlfRPrfgr,amﬁkka

2. Daralt kekszek 3. Sos tészta vanareaz Ln Fastoene gepenez.

3. Mézes - mandulas nugat 4. Polenta

4. Puszedli 5. Ragu

5. Frollini (vajas tésztak 6. Rizsf6zés

6. Palacsintak 7. Friss sajt

7. Joghurt



Fedél

Ez egy kettds fedél nagy bedntdnyi-
lassal, ahol az 6sszetevdk kdnnyedén
betoltheték keverés alatt; atlatszd és
merev polimer anyagbdl készilt, mely
ellendllé az alkohol tartalmu termékek-
kel szemben is.

Kever6

Akever6 kapardélapatjai és a levehet6 fll
specialis formaja a keverékben spiralis
mozgast hoznak létre fliggblegesen és
vizszintesen, a termék teljes keverésé-
nek és fézésének garantalasara.

Kifolyocsap

A kifolydcsapnak specidlis, nagy kiom-
I6nyilasa van, ami még a kildndsen
sUr( termékek gyors kiengedését is le-
hetévé teszi. A biztonsag érdekében, a
kiomldnyilas nyitdsa csak a két kioldore-
tesz felhlzasa utan lehetséges.



Kifolyécsap

A kifolydécsapnak van egy
kivezet6 allasa folyékony ter-
mékekhez. Ezt csak, az egy
kézzel is nyithatd biztonsagi
zar feloldasa utan lehet ki-
nyitni.

Receptek

Védelem

Akifoly6csap elétti mianyag-
boritds a forrd termékek ki-
froccsenése ellen védi a fel-
hasznalot.

Edénytarto

Az acélbdl készllt polc tar-
tozéka egy gumiszényeg. A
polc harom helyzetben eré-
sithetd a gépre; egyenesen
vagy felforditva, kulénféle
méretld edények vagy talcak
megtartasara.

Mindegyik Pastochef RTL géphez tartozik egy teljes receptkdnyv, ami a termékcsalddnak
megfeleléen van felosztva. A tokéletes eredmények eléréséhez, mindegyik recepthez a
kijelz6n mindenkor megjelennek az 6sszes 6sszetevére vonatkozé minimum és maximum

mennyiségek.

M(iszaki jellemzdk

Aramsziinet és
vizellatasi hiany
Pasztorizalasi ciklusban, aram-
szlinet utan vagy a vizellatas
megszakadasa utan, ha a hé-
mérséklet-idé paraméterek
garantélni tudjak, hogy a ter-
mék nem valtozott meg, az
aktualisan futé program hely-
re all. Maskulénben, fagylalt-
keverék esetén, egy Uj pasz-
torizalasi ciklus indul el; egyéb
termékek esetén, ha azok mar
felf6zottek, tarolasba helyezi
O6ket. A Kkijelzén egy figyel-
meztetd Uzenet jelenik meg.

( Termelés h
- Cukréaszati s A s Beép. Bizto- Meéretek Nettd
: IOE? krém Csokoladé Aramellatas tel]. siték Kond az alapnal, cm suly
MODELL ala onden-
Min. | Max | Min. | Max | Fesz. | Frek. | Fazi zator™
Liter kg. kg kg. kg U : Hz sl kW A Szé. Mé. | Ma. kg
Pastochef 18 RTL 15 7 15 5 12,5 | 230/400 50 & 2,1 20/10 Viz 45 61,4 111 150
Pastochef 32 RTL 30 15 30 5 25 230/400 50 8 4 20/10 Viz 65,8 71,6 111 198
Pastochef 55 RTL 50 25 50 10 40 230/400 50 8 5,6 20/10 Viz 65,8 72 119 251
L J

* Mas fesziltségekkel és ciklusokkal kaphatok felarral ** Légh(itéses valtozatok kaphatok felarral.*
Az 6rankénti termelési mennyiség valtozik a felhasznalt 6sszetevéknek megfeleléen.
A termelési adatok 25°C kérnyezeti hémérsékletre és a kondenzatorban 20°C-os viz hémérsékletre vonatkoznak.

A Pastochef RTL gépeket a Carpigiani cég gyartja az alabbi tanusitott minéségbiztositasi rendszereknek megfeleléen: UNI EN ISO 9001 és SA 8000.

A Carpigiani segit

Onnek mosolyognil

CARPIGIANI

Concessionario

£ BULFONI

Bulfoni Kereskedelmi Kft.

1036 Budapest, Perc u. 4. ¢ Hungary
Tel. +36 1 3888895 ¢ Fax +36 1 3888898
www.bulfoni.hu e info@bulfoni.hu

Via Emilia, 45 - 40011 Anzola dell’Emilia BOLOGNA, ltaly Tel. +39 051 6505111 carpigiani.com



