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Cada programa prevé las temperaturas
tipicas y las mezclas apropiadas al pro-
ducto en elaboracion, que pueden ser
siempre modificadas, segun las necesi-
dades personales. En la amplia pantalla
aparecen todas las sugerencias para
la introduccidn progresiva de los ingre-
dientes.

PASTOCHEF EN
PASTELERIA

programas de pasteleria

programas para la elaboracion
del chocolate

programas especiales utiles
para producir dulces

programas gastrondmicos

programas de heladeria para
realizar mezclas pasteurizadas y
maduradas




é Reposteria

Son 18 ciclos de elaboracion, para producir las fundamentales especia-
lidades de la moderna pasteleria:

e Crema Speed
El procedimiento rapido para la crema pastelera que satisface a la ma-
yoria de los profesionales, adecuada para todas las elaboraciones.

e Crema Clasica
El procedimiento que tiene en cuenta el método clasico de calenta-
miento de la leche para un resultado “como antafo”.

e Crema Excellent
La innovacion y la tecnologia al servicio del chef moderno. Programa
personalizable en todos sus parametros guia.

e Crema Chocolate
La crema utilizada en reposteria para rellenar tartas y pasteles. Con-
serva las caracteristicas de suavidad a lo largo del tiempo.

e Crema Zabaione
La crema producida con vino, éptima también para rellenar tartas y 3
pasteles “mignon”.

e Crema de Limén o’ ;
Utilizada ya sea para rellenar en frio como para tartas rellenas.

e Panna Cotta
El clasico postre de tradicion italiana. Se puede aromatizar también
con salsas y fruta poché.

e Tiramisu
Un clasico de la reposteria italiana. Pasteurizado resalta al maximo sus
caracteristicas.

e Bavaresa
Crema usada tipicamente para la produccion de pasteles de cuchara,
de vaso y monoporciones.

¢ Confitura de Fruta
Programa dedicado a la producciéon completamente automatica de
esta especialidad. Un resultado excelente sin quemaduras.

* Fruta Poché
Fruta semiconfitada, un producto esencial en la reposteria fresca y
semifria. Gracias a este programa exclusivo, se puede usar también
en gelateria.

e Bonetto
El clasico flan de chocolate y “amaretti” tipico de la zona del Piamonte.
Se puede utilizar también para rellenos y postres en vaso.



@ Gelateria

Con estos 4 programas se realizan mezclas pasteurizadas y maduradas
para cada tipo de helado y para cualquier preferencia productiva:

¢ Alta Pasteurizacion - 85 °C
El tipico programa para la produccién de mezcla para gelato artesanal.
Se adapta perfectamente a las exigencias del operador.

* Pasteurizacion Mix - de 65 °C a 95 °C
Para satisfacer mejor todas las exigencias del heladero y repostero de
hoy en dia. Desde la baja (65 °C) a la alta (90 °C) pasteurizacion.

e Base para Postre de Gelato
Para la preparacion de los semifrios clasicos con la metodologia ar-
tesanal. Se puede dosificar y montar en planetaria segun las propias
necesidades.

¢ Conservacion Mix Gelato
Programa dedicado al mantenimiento entre 0 °C y +4 °C de mezclas
para gelateria.




@ Chocolateria

Estos 9 programas, de alta precision, permiten templar y trabajar to-
dos los tipos de chocolate, para producir buenisimos pralines, 6pti-
mos rellenos, variadas figuras de chocolate y muchas otras exquisitas
creaciones:

e Temple Chocolate Negro
Programa dedicado al temple del chocolate negro.

e Temple Chocolate con Leche
Programa dedicado al temple del chocolate con leche.

e Temple Chocolate Blanco
Programa dedicado al temple del chocolate blanco.

e Temple Gianduia
Programa dedicado al chocolate enriquecido con pasta de avella-
nas. Se puede utilizar para la produccion de “cremini”.

e Temple Chocolate Speed

Este programa nos guia en todas las fases hasta la introduccién
de la manteca de cacao micronizada, para un resultado réapido y
seguro.

e Crema Ganache
“Ganache de Chocolate Negro y chocolate con leche”
Programa térmico dedicado personalizable para obtener un resulta-
do perfecto con cada chocolate negro y cada chocolate con leche.
“Ganache de Chocolate Blanco”

Esta crema se prepara segun la tradicion y se pasteuriza; lista para
rellenar tartas, bombones y profiteroles.

e Salsa Chocolate
Esta salsa caracterizante se puede utilizar tanto en reposteria como
en gelateria.

e Crema para untar
Optima crema anhidra a base de diferentes chocolates y compues-
tos grasos (pasta de avellana, pistacho, etc.). Se puede vender tal
cual o usar para rellenos.

e Conservacion Temple
Programa dedicado al mantenimiento de productos muy delicados.




Especialidades

Con estos 8 programas se producen las dulces especialidades, donde
es determinante la absoluta precision de las temperaturas:

¢ Pasta Lionesa
Para la eficaz preparacién de la Pasta Choux para profiterol. Persona-
lizable segun las exigencias del pastelero.

¢ Feos pero Buenos
Tipicos de la tradicidn repostera italiana, mantienen su fragancia a lo
largo del tiempo.

¢ Aimendrado Miel
Delicioso dulce solo a base de miel y fruta. Muy apreciado también
recubierto de chocolate.

¢ Petit Four
Elaborados segun las tendencias del mercado moderno, utilizando la
receta mas difundida entre los pasteleros.

¢ Pastas
Una valida especialidad que encuentra siempre lugar en la vitrina del
repostero.

e Bunuelos
Tipicas especialidades fritas del periodo de carnaval. Se pueden relle-
nar con crema pastelera o confitura después de la coccion.

e Yogur
Para preparar de forma auténoma un 6ptimo yogur incluso aprove-
chando diferentes tipos de leche (cabra, oveja, bufala).

¢ Brigadeiro
Para lograr esta tipica especialidad brasilefia, es necesario una bola
de chocolate elaborada con leche condensada, nata y cacao.




% Gastronomia

Otros 7 programas para el empleo de las Pastochef RTL en el catering y
en la pasteleria salada:

e Crema Gastrondmica
Una base neutra para el relleno de especialidades saladas y para la
preparacion del bufé salado de alto nivel.

e Bechamel
La clasica salsa para las elaboraciones de cocina y gastronomia. Se
puede producir tanto neutra como aromatizada, seguin se desee.

e Masa quebrada salada
Una valida oportunidad en la preparacion de bases saladas para ape-
ritivos y bufé.

¢ Polenta
Una clasica especialidad de la cocina italiana. Se puede personalizar
afnadiendo queso.

e Ragu a la italiana
La tipica salsa de la tradicién. El producto acabado resultara homogé-
neo y pasteurizado para una calidad superior.

e Coccion Arroz
Para la produccién del arroz destinado a la produccién de tartas, pas-
teles y croquetas de arroz saladas.

* Queso Fresco
Una especialidad que encuentra espacio tanto en la reposteria como
en la gastronomia. Optimo para rellenos de vol au vent.

5 Programas libres

Son b programas libres, donde el Pastelero puede memorizar los propios ciclos de produccion de sus
particulares especialidades. Estos ciclos seran posteriormente nuevos exclusivos programas automa-
ticos, de su Pastochef RTL.




Calienta y en-
fria a bafio maria a
seco. Evita posibles
incrustaciones en
las superficies de
los cilindros, garan-
tizando un constan-
te intercambio de
calor, rendimiento
y CONSUMO energe-
tico.

PASTOCHEF EN
PERFORMANCE
Y CALIDAD

Las Pastochef RTL son valiosas cola-
boradoras para automatizar aquellas
preparaciones que necesitan gran
empleo de tiempo y esfuerzo manual.
Carpigiani utiliza para estas pasteuri-
zadoras su tecnologia mas avanzada,
para resultados seguros y maxima
funcionalidad.

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



PASTOCHEF EN
PERFORMANCE Y CALIDAD

Para asegurar el éxito de cada
programa, la pantalla acom-
pana al operador indicando las
fases de elaboracion, la temperatura
y las sugerencias para la introduccién
progresiva de los ingredientes.

Gracias al inverter

es posible cambiar \\\\\\\\“‘““"’
la velocidad de las >\\
elaboraciones para

realzar la textura y

la estructura final de

tus productos.

Para cada producto, el receta-
rio detallado, descargable a través del
Caodigo QR situado en la parte frontal de la
maquina, ayuda en la eleccion y dosifica-
cion de los ingredientes.

Las palas rasca-
doras del agi-
tador y la especial
forma de la pala
extraible, crean un
movimiento helicoi-
dal de la masa, verti-
cal y horizontal, que
asegura el completo
mezclado y coccién
del producto.

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



Todos los contenidos como el ma-
nual de istrucciones, kit de manteni-
miento - Carpi Care kit y Carpi Clean
kit se pueden descargar actualiza-
dos a través del Codigo QR situa-
do en la parte frontal de la maquina.
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El grifo de extraccion tie- La segunda para la salida La tercera es especialmente amplia,
ne tres posiciones: de los productos liquidos. para acelerar la extraccién de pro-
La primera estd prevista ductos particularmente densos.
para la limpieza del grifo.

Tapa ergonomica Alfombrilla de goma resis-
Es doble, con una amplia tolva para echar comodamente los teﬂte- Protege los contenedores
ingredientes durante la mezcla; transparente y rigida, esté rea- utilizados y evita el contacto con la

lizada con un polimero al que no pueden atacar los productos repisa. También garantiza la estabi-
alcohdlicos. lidad evitando posibles deslizamien-

tos durante la extraccion de los pro-
ductos.

Leyenda: Ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



Pastochef permite un ahorro ener-

PASTOC |—| E F E N gético con motores eléctricos

de alta eficiencia y conden-

AH O R RO sadores de alto rendimiento.

Proteccion

PASTOCH EF EN Para contener las salpicaduras ca-

lientes, de productos calientes a la

S EG U R | DAD salida, el grifo esta cubierto por una

proteccion transparente, que prote-
ge al operador.

Repisa de acero con cuatro posiciones diferentes que la Black-Out e interrupcion

hacen versétil. Se puede aplicar sobre la méaquina en posicién hidrica

recta, o boca abajo, para sostener recipientes y bandejas de Después de una falta de ener-

diferentes medidas. gia eléctrica o agua, durante los
ciclos de pasteurizacién, si los
parametros temperatura-tiem-
po garantizan que el producto
no ha sufrido alteraciones, reto-
ma el programa en curso. Por el
contrario con las mezclas helado
pone en marcha un nuevo ciclo
de pasteurizacion y con todas
las demas especialidades, si es-
tan ya cocidas, las lleva a con-
servacion; en la pantalla apare-
cera un mensaje de advertencia.

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



Con TEOREMA Ia continui-

EOREm A dad productiva esta garantiza-

da, gracias a la asistencia sim-
plificada mediante controles y
diagndsticos a través de Inter-
net, que pueden consultarse
desde ordenadores, tabletas

y smartphones.

B

Durante las elaboraciones en caliente, cuando se superan los
50 °C, la pantalla se vuelve ROJA, para advertir al ope-
rador de que dentro de la maquina se encuentran productos en
calentamiento y coccién. Esta sefal visual previene maniobras
incorrectas con productos calientes.

Grifo de Extracciéon con do-
ble seguridad. La apertura de
extraccion sdlo se realiza después de
haber desbloqueado, con una sola
mano, el cierre de seguridad. Para
una correcta conservacion después
de cada extraccion, el grifo devuelve
a la cuba el producto no extraido.

Aumenta la prevencion de
accidentes, con bordes mas
redondeados en todas las
partes de la maquina mas
cercanas al operador.

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra



> PASTOCHEF EN
HIGIENE

El lavado del cilindro puede agi-
lizarse con el calentamiento de
la superficie, que separa y ™ v
disuelve rapidamente los S~ /
residuos de grasas de il

produccion.

Cilindro superior y grifo monolitico son una pieza unica,
para favorecer la maxima limpieza y garantia higiénica. Esta caracte-
ristica elimina cualquier intersticio con la plancha, punto de potencial
acumulacion de condensado y material, evitando asi mantenimientos
no programados.

Carpi Care kit

solicitelo a su distribuidor para mantener siempre la maquina en
perfectas condiciones higiénicas.

Leyenda: ve Opcional SOLO a la compra Ve Opcional disponible también después de la compra

Una vez completado
el lavado, puede eli-
minarse del cilindro
cualquier residuo de
humedad, con el progra-
ma de secado, indispensa-
ble antes de realizar la cris-
talizacion del chocolate.

La bandeja de salida
del producto es extrai-
ble, lo que facilita la elimina-
cion completa de todos los
residuos de producto para
una limpieza a fondo.

Carpi Clean kit



FPastochef 18 R_TL

Caracteristicas de produccion

FPastochef 55 RTL

FPastochef 32 RTL

Crema Confitura de Temple Crema Pasta
Excellent Bavaresa Fruta Chocolate Ganache Lionesa
r/\ Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
por ciclo por ciclo por ciclo por ciclo por ciclo por ciclo
min - max min - max min - max min - max min - max min - max
kg kg kg kg kg kg
Pastochef 18 RTL y RTL-I 6 15 7 17 6 12 5 15 3 15 6 15
Pastochef 32 RTL y RTL-I 10 30 11 34 10 25 8 25 8 25 10 30
Pastochef 55 RTL y RTL-I 20 51 22 55) 20 40 15 45 15 45 20 50
Caracteristicas técnicas
Aliment. Potencia . Dimensiones cm
/\ eléctrica nominal Fusible Condensador en la base Peso
RTLy RTL-lI | RTLy RTL-I
Voltios| Hz | Ph kW A Ancho | Profundidad | Altura kg
Pastochef 18 RTLy RTL-l | 400 | 50 | 3 2 10 Agua** 45 61,4 111 150
Pastochef 32 RTLy RTL-l | 400 | 50 | 3 4 10 Agua** 65,8 71,6 111 210
Pastochef 55 RTL y RTL-l | 400 | 50 | 3 6 10 Agua*™* 65,8 72 119 250

La produccion varia en funcion de las materias primas utilizadas. Los rendimientos se refieren a 25 °C de temperatura ambiente y a 20 °C de temperatura agua

del condensador.

Las dimensiones y peso se refieren a la version condensada por agua.

Las Pastochef RTL son fabricadas por Carpigiani con Sistema de Calidad Certificado UNI EN ISO 9001.

* Otras tensiones y ciclos disponibles con sobreprecio ** Disponible también en la versién de aire con coste adicional

Las caracteristicas mencionadas tienen valor indicativo; Carpigiani se reserva el derecho de efectuar todas las modificaciones que considere necesarias sin

previa advertencia.
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