CARPIGIANI

Pasteurisateurs électroniques
pour Patisserie et Gastronomie.
Et tant d’autres specialités
encore...



Pastochef RTL
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Les machines Pastochef RTL
amalgament, cuisent,
pasteurisent, refroidissent,

portent a maturation et conservent
dans des conditions d’hygiene
parfaites, les nombreuses
spécialités que les Patissiers,

les Glaciers, les Chocolatiers

et les Chefs réalisent

dans leurs laboratoires.
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Les machines Pastochef RTL possedent 45 programmes automatiques complets et 5 programmes libres ; chaque programme
prévoit les températures et les mélanges appropriés au produit en préparation qui peuvent étre toujours modifiés selon les
exigences personnelles. Un grand afficheur visualise tous les conseils pour I'introduction progressive des ingrédients.

G

Patisserie

Il'y a 18 cycles de préparation pour pro-
duire les spécialités fondamentales de la
patisserie moderne :

Creme Speed
Creme Classique
Creme Excellent
Créeme au Chocolat
Créme Sabayon
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6. Créme au Citron 15. Gélatine Fruits

7. Bavarois 16. Gélatine pour Desserts
8. Panna Cotta 17. Sirops pour Desserts

9. Tiramisu 18. Conservation Créeme
10. Bonetto

11. Créme aux Fruits
12. Confiture Fruit
13. Fruits Pochés
14. Topping Fruit

Pour chaque produit, le
livre de recettes détaillé,
téléchargeable via le QR Code
situé a I'avant de la machine, aide
au choix et au dosage des ingré-
dients.



Pastochef RTL

Glaces

Les 4 programmes suivants permettent
de réaliser des mélanges pasteurisés et
a maturation pour chaque type de glace
et pour chaque choix de production :

1. Pasteurisation haute - 85 °C

2. Pasteurisation Mix - 65 °C a 95 °C
3. Base pour Desserts Glacés

4. Conservation Mix
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Chocolats

Les 9 programmes suivants, extréme-
ment précis, permettent de tempérer et
de préparer tous les types de chocolat
pour produire d’excellents pralinés, des
farces, des formes assorties en choco-
lat et d’excellentes autres créations :

1. Tempérage chocolat noir
2. Tempérage chocolat au lait
3. Tempérage chocolat blanc
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Tempérage Gianduja
Tempérage chocolat Speed
Creme Ganache

Sauce au Chocolat

Creme a Tartiner
Conservation Tempérage



Spécialités
Les 8 programmes suivants servent a
produire des préparations pour dessert

ou la précision de la température est
fondamentale :

Pate a Choux

Brutti ma Buoni

Pate aux amandes et au miel
Petit Four

Sablés

Beignets frits

Yaourt

Brigadeiro
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Gastronomie

7 autres programmes pour I'utilisation
des machines Pastochef RTL dans le
secteur du catering et de la patisserie
salée :

Creme Gastronomie
Béchamel

Pate brisée salée
Polenta

RagoUt a I'italienne
Cuisson du riz
Fromage Frais
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Programmes libres

II'y a 5 programmes libres, ils permet-
tent au Patissier d’enregistrer les cycles
de production de ses spécialités per-
sonnelles.

Ces cycles deviendront ensuite des
nouveaux programmes automatiques
exclusifs de sa machine Pastochef RTL.




Pastochef RTL

Robinet

Le robinet d’extraction prévoit
une bouche de distribution
pour les produits liquides ;
son ouverture s’obtient seu-
lement apres avoir débloqué,
avec une seule main, la fer-
meture de sécurité.

Protection

Pour contenir les éclabous-
sures bouillantes du produit
chaud en sortie, le robinet
est couvert d’'une protec-
tion transparente qui protege
I'opérateur.

dans le temps.

Console

La console est en acier et
elle est équipée d’'un tapis en
caoutchouc ; elle présente trois
positions de montage et elle
s’applique sur la machine en
position droite ou renversée
pour soutenir des récipients et
des plats de différentes dimen-
sions.

Technologie et fonctionnalité

Les machines Pastochef RTL sont de précieux colla-
borateurs pour automatiser les préparations qui de-
mandent beaucoup de temps et d’énergie manuelle.
Carpigiani utilise pour ces pasteurisateurs la technolo-
gie la plus avancée dont elle dispose pour obtenir des
résultats certains et le maximum de fonctionnalité :
e Réchauffement et Refroidissement au bain-marie a
sec, sans incrustations, par conséquent les perfor-
mances et les consommations restent constantes

e Agitateur avec 8 systemes différents de mélange,
de lent a rapide, continu ou a intervalles, pour
amalgamer tout type d’ingrédient.

e Robinet d’extraction a double slreté qui, apres
chaque extraction, renvoie tout le produit dans la
Cuve pour sa conservation correcte.

Black-Out et
interruption hydrique

Aprés une coupure de courant
électrique ou d’eau, durant les
cycles de pasteurisation, si les
parametres température-temps
garantissent que le produit n’a
pas subi d’altérations, le pro-
gramme en cours repart. Autre-
ment, en ce qui concerne les
mélanges a glaces, la machine
relance un nouveau cycle de
pasteurisation. Avec toutes les
autres spécialités, si elles sont
déja cuites, la machine les ra-
meéne en mode conservation ;
I'afficheur visualise un message
d’avertissement.



Couvercle

Le couvercle est double avec une
grande trémie pour verser commodé-
ment les ingrédients durant le mélange ;
transparent et rigide, il est réalisé avec
un polymeére inattaquable par les pro-
duits a base d’alcool.

Agitateur

Les racleurs de I'agitateur et la forme
particuliere de la pale amovible créent
un mouvement hélicoidal de la péate,
vertical et horizontal, qui assure le mé-
lange complet et la cuisson parfaite du
produit.

Robinet

Le robinet d’extraction est muni d’une
bouche de distribution tres grande pour
accélérer I'extraction des produits particu-
lierement denses ; I'ouverture de sécurité
peut étre actionnée seulement apres deux
déblocages.



Avec TEOREMA une

production continue est ga-
rantie grace a I'assistance
facilitée par des controles
et diagnostics via internet,
consultables sur PC, ta-
blettes et smartphones.
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Tous les contenus mis a jour comme le manuel d’utilisation, les kits Carpi Care et Carpi Clean, sont téléchar-
geables en utilisant le QR Code présent a I'avant de la machine.

QR CODE
O

Carpi Care kit Carpi Clean kit R . R .
p +* Carpi Care kit - Carpi Clean kit : demande-les a ton concessionnaire pour une hygiéne
«+ parfaite de ta machine.

Caractéristiques techniques

y:
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t?c;‘gdeﬂlcé Creme Chocolat Aéig;r;it;t‘ieo*n :faL::z-e Fusible éDIiglng 2: ‘LOQ; Pﬁgs
MODELE heures : . nominale Cso:l?rgp-
Litres '\fl('g l\fl(gx Mklgr;] I\{I(gx Volt | Cycles PSP;aS- kW A Larg. | Prof. | Haut. | kg
Pastochef 18 RTL 15 7 15 5 12,5 | 400 50 3 21 10 Eau 45 61,4 111 150
Pastochef 32 RTL 30 15 30 7,5 25 400 50 3 4 10 Eau 658 | 71,6 111 198
L Pastochef 55 RTL 50 25 50 10 40 400 50 3 5,6 10 Eau 65,8 72 119 251 )

La production horaire varie selon les ingrédients utilisés.

Les données se réferent a une température ambiante de 25 °C et a une température de I'eau du condenseur de 20 °C.
* Autres voltages et cycles disponibles avec supplément de prix ** Disponible aussi a air avec supplément de prix
Dimensions et poids se réferent a la version a eau.

Les machines Pastochef RTL sont fabriquées par Carpigiani avec un Systeme Qualité Certifie UNI EN ISO 9001.

Les caractéristiques indiquées n’ont qu’une valeur indicative ; Carpigiani se réserve le droit d’effectuer, sans preavis, toutes les modifications jugées nécessaires.
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