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FRSTOMASTER R'TX

Dies ist die dritte Generation der CARPIGIANI-Pasteurisierer fur Eismixe. Die Leistungen der vorherigen Maschinen sind weiter-
entwickelt worden, um den handwerklichen Eisherstellern ein noch flexibleres Arbeitsgerat fur alle ihre produktiven Bedurf-
nisse zur Verflugung stellen.

Die PASTOMASTER RTX bearbeiten, homogenisieren®, pasteurisieren, reifen und beférdern die Eismixe zu weiteren Maschinen,
wobei alle Bearbeitungsgange registriert werden. Das ERHITZEN und ABKUHLEN erfolgen durch Trockensystem, um Verkrus-
tungen und Leistungsverluste zu verhindern und somit immer eine perfekte Pasteurisierung zu gewahrleisten. Das RUHREN
besitzt 5 Geschwindigkeiten zum Vermischen aller Mixarten. Die ELEKTRONIK verwaltet und registriert die Bearbeitungen mit
der direkten Kontrolle oder angezeigt durch das Display und die Daten konnen auf den Computer oder entsprechenden Dru-
cker weitergeleitet werden. Die RTX ermoglicht technische Diagnosen auf Distanz.

PASTOMASTER 30 RTX
Dieser Pasteurisierer hat ein Ruhrwerk in der Wanne, 7 Bearbeitungsprogramme far Mixe und einen Ausgabehahn mit auto-
matischem Waschen. Er ist fur die Produktionen in Restaurants, kleinen Eisdielen, usw., geeignet.

PASTOMASTER 60 RTX

Dieser professionelle Pasteurisierer ist mehr in den mittleren und grolien handwerklichen Eisdielen verbreitet, weil er mit jeder
Mixart wirksam arbeitet und bei der Produktion sehr flexibel ist. Gekuhiter Ausgabehahn flr die maximale Hygiene und Aus-
tauschpumpe fur die flache Homogenisierung®. Heute ist diese Maschine mit 16 exklusiven Programmen angereichert, um
ausser Eismixen auch andere wichtige handwerkliche Spezialitaten zu erzeugen.

PASTOMASTER 120 RTX
Dieser grofie Pasteurisierer ist fur die groBeren Eisdielen und grofien Labors geeignet, die mehrere Verkaufspunkte beliefern.
Er ist mit flacher Homogenisierung*, 7 Bearbeitungsprogrammen fur Mixe und einem gekuahiten Ausgabehahn ausgestattet.

Fastomaster 120 RTx

Pastormaster &0 RTX
Pastomaster 30 RTX

Ergonomische Steuertafel mit Steuerungen mit Schwachstrom. Steuertasten mit Symbolen von umgehender Interpretation. Wanne mit Gradeinteilung. Elekirsche Andage, Kalte-
anlage und Schalldampfung gemalt internationalen Normen. Gehause aus Stahl mit hoher Widerstandskraft und Rostschutzbehandlung. Bleche aus satiniertem Stahl INOX.

roduktion Wa Geschwin Elektrisch Installierte Netto
: irl:"zm stunden m:ﬁ" digheit max Ansﬂ'l.lu;: Stromleist. | Abmessungen cm Gewicht
MODELL - - S :
i min. max. ; sator am Boden |
' S Liter Liter n Volt Hz Ph (" Rraibe e H&he Kg
Pastomaster 30 RTX 30 | 30 I 400 50 5 3.4 | Wasser 35 86 103 140
Pastomaster 60 RTX &0 1 G0 5 400 50 3 6,5 | Wasser 35 86 103 162
Pastomaster 120 RTX 120 30 120 5 400 50 3 9.6 |Wasser| 65 86 103 269

* Apwdere Sremspannindgen und Dykden snd gegen Aufpres erhaithch, - ** Gegen Aufioress auch mit Lufthondersator erhaltich. - Die Lettungen entsprechen einer Raumbempératur von 25°C und ener Waseriemperatur des Kongensaton von 20°C

Die PASTOMASTER RTX werden von CARPIGIANI mit dem bescheinigten Qualitatssystem UNI-EN-ISO 9001-2000 produziert



Eismixe und...

Die Carpigiani hat bei der Realisierung der neuen PASTOMASTER RTX ihre Erfahrungen und die von vielen Eiskonditoren erhaltenen Empfeh-

lungen zugrunde gelegt, die seit Jahren mit diesen Maschinen arbeiten. Die robusten und verlasslichen Carpigiani-Pasteurisierer sind heute

noch:

- nutzlicher, weil die Anzahl der Produktionszyklen erhoht worden ist,

- schneller, weil auf dem Display immer die programmierte Temperatur und die reelle des in Bearbeitung befindlichen Produktes angezeigt wird,

— leichter zu benutzen, weil bei jedem Produktionszyklus in reeller Zeit auf dem Display auch Empfehlungen fur das progressive Hinzufgen der
Zutaten erscheinen,

— sicherer, weil wahrend der gekuhiten Konservierung des Mixes das Display immer die Temperatur des Produktes und die bereits vergangene
Konservierungszeit angegeben werden, um konstant auch die aufierst wichtige Reifephase anzuzeigen,

- weiterentwickelt, weil der RTX nun technische Diagnosen auf Distanz ermaoglicht.

6 BEARBEITUNGSGANGE FUR EISMIX

Im Speicher befinden sich sechs wesentliche Programme fur das Erzeugen aller Arten von Eismix, d.h. Basis- und Komplettmixe:

= HOHE PASTEURISIERUNG 85°C

Erhitzung bis auf 85°C, rasches Abkuhlen bis auf 4°C und SGG 77755 LA Sl
nachfolgende Reife. Dies ist der am meisten verwendete

Pasteurisierungszyklus fur die maximale Hygienegarantie.

= FLACHE PASTEURISIERUNG 65°C
Erhitzung bis auf 65°C, Beibehalten der Temperatur far 30
Minuten, rasches Abkuhlen bis auf 4°C und nachfolgende
Reife. Dieser Pasteurisierungszyklus ist etwas delikater und
ermoglicht einen grolieren Respekt vor den organolepti-
schen Charakteristiken der Zutaten.

= MITTLERE PASTEURISIERUNG
Es kdnnen alle Temperaturen zwischen 65° und 95°C ge-
wahlt werden. Beim Erreichen der eingestellten Temperatur
kalkuliert die Maschine automatisch die Zeitspanne fur das
Beibehalten der Temperatur, kdhit dann schnell bis auf 4°C
ab und fahrt mit der Reife fort.

» PASTEURISIERUNG SCHOKOLADE 90°C

Erhitzung bis auf 20°C, schnelle AbkUhlung bis auf 4°C und
Reife. Dieses Pasteurisierungsprogramm ist zum Erzeugen
von Schokoladenmixen geeignet, da dieser Zyklus das per-
fekte Schmelzen des Kakaos und das Erhalten eines Eises mit
dem maximalen Aroma gewahrleistet.

» ABKUHLUNG REIFE
Dieses Programm geht direkt zur zweiten Phase des Pasteu-
risierungszyklus uber, Abkuhlung auf 4°C und Reife, ohne
durch die Erhitzungsphase zu gehen.
KONSERVIERUNG
+ 4”(:_ L .__-:“«5?
REIFE s o
E max72h =

» ZUCKERSIRUP

Hierbei handelt es sich um einen automatischen Zyklus zum
Produzieren von Sirup, unentbehrlich fur die Mixe auf Was-
serbasis fur Fruchtsorbets.

FASTEURISIERUNG

R
T

e
S

9 FREIE PROGRAMME

Fur den Eishersteller, der auch uber besondere Arbeitszyklen verfugen machte, um seine speziellen. Mixe zu behandeln, sind in den
grolraumigen Speicher des Pasteurisierers auch neun vollkommen freie Programme eingefugt worden, die er personlich gestalten
kann. Mit einem einfachen Input kann mit Leichtigkeit ein kom-
pletter neuer Bearbeitungszyklus eingegeben werden, wobei
man manuell die Erhitzungstemperatur, die Abkuhlungstem-
peratur, das Ruhren und die Zeitdauern fur jede einzelne Pha-
se programmiert.

Machdem jeder Schritt dieser besonderen Behandlung regis-
triert worden ist, wird der komplette Zyklus gespeichert, in das
Menu der Maschine eingefugt und wird somit zu einem zu-
satzlichen automatischen Zyklus des PASTOMASTER RTX. Wenn
nachtraglich einer dieser personlich gestalteten Arbeitsgange
modifiziert werden soll, genugt es, uber diesen einen neuen
Zyklus zu registrieren und der alte wird automatisch entfernt.




...und neue handwerkliche Spezialitaten

Der Erfolg des handwerklichen Speiseeises ist auf die professionellen Fahigkeiten der Eiskonditoren zuruckzufuhren,
die jeden Tag in ihren Laboratorien die besten Rohstoffe und die wirksamsten Maschinen benutzen, um herrliches
klassisches und lustiges phantasievolles Eis zu erzeugen. Um zu der kontinuierlichen Kreativitat dieser Professionisten
beizutragen, steigert und vervielfaltigt Carpigiani die produktiven Moglichkeiten seines gefragtesten Pasteurisierers.

10 SPEZIELLE PROGRAMME
In den PASTOMASTER 60 RTX sind weitere zehn automatische Programme eingefugt worden, damit der Eiskonditor
ein Eis von erneuerter Qualitat und zahlreiche neue Spezialitaten erzeugen kann, um seine Kundschaft zu vergrolsern.

EIS UND QUALITAT

Mit diesen funf automatischen FProgrammen werden mit
frischen und naturlichen Zu-taten die wichtigsten charak-
terisierenden Solien fur Eis hergestellt:

» INVERTZUCKER

Automatischer Zyklus zum Produzieren dieses alternativen,
komplementaren Zuckers mit erhohtem Sufsigkeitsgrad. Er
wird benutzt, um die festen Bestandteile eines Basismixes
zu vermindern, ohne SUBe wegzunehmen (den Zykius
gibt es auch bei den Modellen mit 30 und 120 Litern).

» CREMESOSSE

Mit diesem Zyklus kann mit den Eiern eine ausgezeichnete
charakterisierende Sofie erzeugt werden, die zusammen
mit dem weillen Basismix dazu dient, das klassische
Cremeeis herzustellen.

» EIERLIKORCREMESOSSE

Diese SoRe wird mit Eier, Marsala, Zucker, usw..., produ-
ziert. Zusammen mit dem weilben Basismix kann mit ihr das
schmackhafte Eierlikbrcremeeis zubereitet werden.

= SCHOKOLADEMNSOSSE

Diese charakterisierende Solie hat als Basis bitteren Kakao,
zusammen mit dem weilRen Basismix dient sie zum ra-
schen Erzeugen des traditionellen Schokoladeneises.

» FRUCHTSOSSE

Mit diesem Zyklus werden alle frischen Fruchtcremes ver-
wendet. Werden zu den Fruchtsolien Zuckersirup und
Wasser hinzugefugt, erhalt man perfekte Fruchtsorbets.

NICHT NUR EIS

Mit diesen funf automatischen Programmen wird mit -
schenund natdrlichen Zutaten eine Reihe von Spezialitaten
erzeugt, welche die Palette der handwerklich hergesteliten

Produkte erweitert, die im Eiscafe angeboten werden:

= PUDDING

Dieser Zyklus vermischt und erhitzt perfekt den Mix zum Er-

zeugen von ausgezeichneten, kompakten und glatten Pud-

dings ohne Risse und mit der richtigen Elastizitat. Sie konnen

in allen Geschmackern der Eispalette angeboten werden.

= PANNA COTTA

Mit diesem Zyklus wird das traditionellste Dessert produ-

ziert. Es kann auf einen Teller gesturzt serviert werden,

mit einer entsprechenden Sofle versehen, oder direkt im

Becher gekostet werden, in dem es fest geworden ist.

= BAYRISCHE CREME

Mit diesem Zyklus wird eine neutrale Basiscreme erzeudgt,
die mit Creme- und Fruchtgeschmackern personlich ge-
staltet und der Schlagsahne fur Torten oder Einzelportio-
nen beigefugt werden kann.

= TRINKJOGHURT

Dies ist ein vollkommen automatischer Zyklus, der, von der
Milch und dem naturlichen Volljoghurt ausgehend, dieses
gesunde Nahrungsmittel herstellt, das frisch zum Trinken
und mit Obstsalat angeboten werden kann. In Verbindung
mit einem Basismix aus kalter Milch kann es zum Produzie-
ren von Eis mit Joghurtgeschmack verwendet werden.

= JOGHURT

Mit diesem Zyklus ist das Produkt Joghurt dickflassig. Er
kann sowohl in Bechern mit Sofien, Fruchtpuree und -
stuckchen, als auch zum Mitnehmen abgefulit in zweck-
maBigerweise sterilisierte Glaschen angeboten werden.




Technologische und funktionelle Evolution

\ AUSTAUSCHPUMPE

Der Warmeaustausch (warm-kalt] kon-
zentriert sich im Inneren der Pumpe,
um gut und schnell alle Mixmengen zu
pasteurisieren und dazu weniger als 2
Minuten pro Liter zu verwenden.

*FLACHE HOMOGENISIERUNG
Die millimetrische Verbindung Tasse-
RUhrwerk der Austauschpumpe und die
5 Ruhrgeschwindigkeiten erzeugen in
den Fettkorpern einen erhohten osmo-
tischen Druck und erreichen das Niveau
der flachen Homogenisierung.

/ FASTONASTER b0 RTX

60 LITRI

DECKEL Zin
Er ist transparent, um die Bearbeitungsvor-
gange beobachten zu konnen, die im Inne-
ren des Pasteurisierers erfolgen. Wenn er ge-
offnet ist, wird der Mix weiter umgerthrt und
die Maschine arbeitet sicher, weil die Aus-
tauschpumpe nicht vom Benutzer erreicht
werden kann. Wenn die trockenen Zutaten in e
den Mix gegeben werden, werden sie umge- (@/

hend vermischt, ohne Klumpen zu bilden.

MIXBEFORDERUNG .
Nach Zyklusende befordert die Austausch- |4 T T -
pumpe rasch und hygienisch sicher den  \_ o
Mix zu den anderen Arbeitsgeraten.

KONSOLE

Dieses Zubehor ist aus Stahl, mit einer
Gummiablage ausgestattet. Die Konso-
le wird am Pasteurisierer angebracht,
damit der Eimer wahrend der Mixent-
nahme darauf abgestellt werden kann.

HANDBRAUSE
Handbrause mit doppelter Steuerung, zum
Anschlielien an das warme Wasser des La-
bors. Steuernebel mit Position “alles geoffnet”
fur den kontinuierlichen Wasserfluss und auf
Zeit eingestellte Sicherung, welche den Was-
serfluss nach 3 Minuten unterbricht.

RTX

Mittels Modem kann der PASTOMASTER

RTX die Funktionsdaten fur technische

¥ Diagnosen und Eingriffe auf Distanz an

=gy  Clic Servicestelle weiterleiten und, wenn
notig, umprogrammiert werden.

DESIGN
Die neue abgerundete Asthetik begun-
stigt ein besseres Arbeiten des Benut-
zers und stellt eine gute Unfallschutz-
mafinahme dar. Die Steuertafel ist leicht
lesbar und zu interpretieren.

SICHERUNGEN: BLACK-OUT und WASSERZUFUHR

Die PASTOMASTER RTX besitzen ein elektronisches Speicherwerk, das auch wahrend eines eventuellen Strom-
ausfalles oder fehlender Wasserzufuhr aktiv bleibt. Bei Strom- oder \Wasserrtckkehr sorgt der elektronische Spei-
cher fur die Wiederaufnahme der aktuellen Funktion, jedoch nur, wenn die Parameter Temperatur-Zeitdauer
garantieren, dass der Mix wahrend der Unterbrechung keine Veranderung erfahren hat. Andernfalls wird ein
neuer Zyklus gestartet, komplett mit Pasteurisierung und auf dem Display erscheint ein Hinweis fur den BenUtzer.



G0, 1453 - 10402 - 500 .

CARPIGIANI-Anlagen fur handwerklich hergestelltes Eis gemalR den Normen HACCP

Alle CARPIGIANI-Maschinen sind entworfen und realisiert worden, um voll und ganz den internationalen Sicherheits- und Hygiene-
vorschriften zu entsprechen. Der professionelle Eiskonditor hat es somit bei der Anwendung der korrekten Kontroll- und Uberwachung-
sprozeduren der kritischen Punkte bei der Produktion seines handwerklichen Speiseeises leichter (Hazard Analysis and Critical Control
Point). Die Daten der Pasteurisierung/Reife und Bearbeitung
werden immer gespeichert und konnen auf Tabellen Ubertra-
gen werden.

Es ist moglich, die Maschinen mit einem Computer zu verbinden
und die wesentlichen Daten der Produktion auszudrucken oder,
wenn nicht moéglich, den Drucker [optional) fur den direkten
Druck auf Papierstreifen zu verwenden. Diese Daten konnen
auch auf Distanz mittels Modem ubertragen werden.

Labatronc BT

----------

Pastomaster BT

CARPIGIANI

tecnologia per un mondo pit doice

Carpigiani Vertragshandler
Via Emilia, 45 - 4001 | Anzola Emilia [Bologna) [taly
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