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TECHNOLOGY INSIDE

WARMEAUSTAUSCH PUMPE ADAPTIVE

Hohe Mikronisierung
der Fettkiigelchen
auf feine GréBen zwischen 2
PY und 5 Mikron flr cremigeres Eis
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Pasteurisierung Reifung
Max 72H

9 Hauptprogramme zur Herstellung
aller Arten von Gelato Basis- und
Fertigmischungen sowie Joghurt

. . Dies ist der meistverwendete Zyklus, der
8psa %tceurlsmrung maximale Hygiene gewahrleistet.

Niedrige
Pasteurisierung
65 °C

Eine schonendere Pasteurisierung zur
Erhaltung der Qualitat Ihrer Zutaten.

Zwischen- Es konnen Pasteurisierungstemperaturen
Pasteurisierung zwischen 65 °C e 95 °C eingestellt werden.

Schokolade- Fur Schokolademischungen. Perfekte
Pasteurisierung Verschmelzung von Kakao und Eis bei
90 °C maximalem Aroma.

KUhlen auf 4 °C, Konservierung und Reifung,
ohne Erhitzung.

Zur Herstellung des Sirups flir Mischungen
auf Wasserbasis.

Zur Herstellung des SuBungsmittels, dass
verwendet wird, um den Feststoffanteil zu
reduzieren, ohne auf SUBRe zu verzichten.

Flussiger Um mit Mich und Fermenten Trinkjoghurt
Joghurt herzustellen.

Dickflissiger Um einen optimalen dickfliissigen und
Joghurt cremigen Joghurt herzustellen.




> SOSSEN

Programme flr die Herstellung von 7 SoBen, die
in Verbindung mit dem Grundmix zur raschen
Herstellung klassischer Eissorten dienen (nur fir
Modelle Pastomaster 60 HE):

e Creme-Sof3e e SchokoladensoBe
e Zabaione-SoBe e Zitrusfriichte-SoBe
e Kakao-SoBe e Zitronen-SoBe

¢ FriichtesoBBe

Programme fur die Herstellung von 6 handwerklich
hergestellten Spezialitdten (nur fir Modelle Pasto-
master 60 HE):

¢ Pudding ¢ Basismischung fur
¢ Panna Cotta 1 Halbgefrorenes

¢ Panna Cotta 2 ¢ Baiser auf

¢ Bayerische Creme italienische Art

Dem Eishersteller stehen 5 freie Programme zur
Verfligung, in denen er eigene Verarbeitungszyklen
fur seine speziellen Mischungen speichern kann.




8 Programme flr die Erzeugung von:

¢ Ricotta

¢ Robiola

¢ \Weichkése
¢ Hartkase

e Spezialkase
e Garmolke Kdsemasse
e Milchkultur
e Molkekultur

Programme:

e Warmebehandlung
* Programmierte
Warmebehandlung

¢ Niedrige
Milchpasteurisierung

¢ Hohe
Milchpasteurisierung

Ein detaillerte Rezeptbuch, das
durch dem QR Code, der auf der Vor-
derseite der Maschine sich befindet, he-
runtergeladen werden kann, ist fUr jede
Maschine verfligbar und hilft der Wahl
und der Dosierung der Zutaten.



> LEISTUNG menoithische War
UND QUALITAT D e e

des Auslasshahns
und das abnehmbare

~ [ ) spezifische  Forder-
Warmeaustauschpumpe - rohr  gewahrleisten

Die Zutaten werden nur in einem ‘ . eine absolute Hygie-
Teiloereich des Behalters (Tas- b ' ne der Mischungen,
se) vermischt und pasteurisiert. L , auch bei Verwen-
Diese exklusive und patentierte il | & | dung von Roh-
Carpigiani-Technologie gewahr- milch.

leistet: ‘

Hohe Mikronisierung: Die milli-
metergenaue Tasse-Ruhrwerks-
kupplung und die unterschied-
lichen Mischgeschwindigkeiten
reduzieren die Fettkligelchen auf
besonders feine Abmessungen,
von 2 bis 5 Mikron - fir den Erhalt

eines cremigeren und stabileren ‘ a W "
Eises. ' —— ' -
- b -t

Die iiberlegene Effizienz er- > 3 h i T V1 |
moglicht es, auch mit Mindest- > ’ ‘
beflillungen zu arbeiten, ohne die
Gefahr, dass die Mischung dabei Standard herausziehbar
verbrennt. Dartiber hinaus verhin- Forderrohr, in quadratischer
dert das originale trockene Was- Form (kleinerer Durchmesser fiir
serbad Produktverkrustungen. Pastomaster 60 und groBerer
Durchmesser fiir Pastomaster 120),
der dickflissigere Mischungen mit
besonders zdhen und festen Zuta-
Pastomaster 120 HE ten zu vermischen und Mischungen
Die Kalteanlage ist in drei Tei- mit hohem Feststoffanteilen herzu-
le unterteilt und wird abhangig stellen ermdglicht. Ideal auch fiir die

von der Mixmenge in Produk- Herstellung von SoBen und Kase.
tion angesteuert:

Min 30 - 60 Liter
Med 60 -90 Liter
Max 90 - 120 Liter

Zykluszeiten (Energie-
einsparung) Der Wirmeaus-
tausch pro Liter Mix, bei Erhit-
zung auf 85 °C und Abkihlung
auf 4 °C, erfolgt extrem schnell:
in weniger als 2 Minuten beim
Modell 60 HE und in weniger als
1 Minute beim Modell 120 HE.
Mit dieser Technologie verhalten
sich der Energieverbrauch und
die Pasteurisierungsdauer ana-
log zur verwendeten Mixmenge.

High Power*
Optionale Funktion, die eine Zeitersparnis von bis zu 20%** wahrend der Er-
hitzung erméglicht, ohne dabei den Gesamt-Energieverbrauch zu erhdhen.

* nur verflugbar flr Pastomaster 60 HE. ** im Vergleich zur Standard-Ausfiihrung 0

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



Neue Losungen

> KOMFORT fir ein Maximum an

Bedienkomfort

Deckel und Warmeaus-
tauschpumpe

Deckel mit neuem Design, die
einfach eingebaut und ausge-
baut werden kann.

Sie kénnen die Zutaten wahrend
der Ruhrfunktion der Mischung
unter absoluten Sicherheitsbe-
dingungen hinzufiigen.

NUFACTURED
IN ITALY

Mischung Férderung Konsole

Um die Mischung hygienisch Ein Zubehorteil aus Edelstahl,

zu Uberfuhren. abnehmbar und spulmaschinen-
geeignet.

Haltevorrichtung fir
Schlauche

Dank der an der Maschinen-
rickseite angebrachten Halte-
vorrichtung ist es méglich die
Wasserschlauche so unterzu-
bringen, dass sie den Boden
nicht berihren. Dadurch kann
die Maschine problemlos um-
gestellt und der Boden gerei-
nigt werden.

[m] e [m]
Water Filling oM noy
Funktion. Ermoglicht die prazise Wasserzufuhr gemiB den QR CODE

Rezepten, um Dosierfehler zu vermeiden und eine einfache Reini- Lo g
gung zu gewahrleisten. Eﬁ!ﬁ.ﬂ'

| WATERFILLING - Bl Sedicningeanistungen, Gar
O ¥ Det It. 20.00 pi Care kit und Carpi Clean
; kit kénnen durch den QR
It. 00.00 Code, der sich auf der Vor-

_ derseite der Maschine befin-

e, T det, heruntergeladen werden.

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



> EINSPARUNG

Senkung des
Wasserverbrauchs

high efficiency

100

Durchschnittlicher Verbrauch Serie RTX
oder Vorgangermodelle

Durchschnittlicher Verbrauch
High Efficiency

Die HIGH EFFICIENCY Technologie
von Carpigiani, ein Zusammenspiel von
leistungsstarken  Elektromotoren  und
Kondensatoren, ermdglicht eine maxi-
male Effizienz der Pasteurisierungszyk-
len. Pastomaster HE gewahrleistet eine
wesentliche Einsparung beim Wasser-
verbrauch von bis zu 30% im Ver-

gleich zu den Pasteurisierern der Serie
RTX.

> SICHERHEIT

Hohere Sicherheit in der
Bedienung und gréBere
Kontrolle bei der Produktion

Ergonomisches
Design

Verbesserte  Arbeitssi-
cherheit durch noch ab-
gerundetere Ecken und
Kanten im HE-Design.

Behalterdeckel

Bei Uberschreitung von 50 °C wird beim Anheben des
Behélterdeckels das Ruhren eingestellt, um ein Sprit-
zen des kochenden Mixes zu vermeiden.

Stromausfall und Unterbrechnung der
Wasserversorgung Nach einem Stromausfall
oder bei Unterbrechnung der Wasserversorgung wah-
rend der Pasteurisierung wird das laufende Programm
fortgesetzt, sofern die Parameter flr Temperatur und
Zeit gewahrleisten, dass das Produkt nicht beschédigt
wurde. Im gegenteiligen Fall wird der Eismix nochmals
volistandig pasteurisiert, wahrend das Display eine
entsprechende Meldung fir den Bediener anzeigt.

Wenn wahrend der Warmverarbeitung 50 °C
Uberschritten werden, férbt sich das Display rot,
um den Bediener darauf aufmerksam zu ma-
chen, dass sich im Inneren der Maschine Pro-
dukte befinden, die erhitzt und gekocht werden.
Dieses sichtbare Signal beugt einer falschen
Handhabung bei heiBen Produkten vor.

! EOREMA

TEOREMA erméglicht die
Uberwachung der Maschine
Uber das Internet mit Compu-
tern, Tablets und Smartphones.
Der technische Support wird

durch die Mdglichkeit der
Fernwartung erleichtert. 0

Pastomaster 60

CARPIGIANI

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



> HYGIENE

Vereinfachte Reinigung,
garantierte Hygiene

Doppelwandiger
Auslasshahn

Der Mix zirkuliert kontinuier-
lich im Inneren des Hahns
und gewahrleistet somit

Auslasshahn jederzeit
spulbar

Die neue Beschaffenheit des
Auslasshahns ermdglicht dessen
Reinigung zu jedem Zeitpunkt

immer die korrekte, hygieni- b7 ¥ der Produktionsphasen.
sche Arbeitstemperatur, ob '

wahrend der Pasteurisie-

rung oder in der Konservie-

rungs- und Reifungsphase.

Intensive Reinigung

Der neue Auslasshahn,
das abnehmbare Foérder-
rohr und die monolithische
Tasse ermdglichen eine
einfache und vollstandige
Reinigung der Maschine.

Die neuen Rader in einer Edel-
stahlkonstruktion koénnen auch
haufige Reinigungen mit aggressi-
ven Reinigungsmitteln standhalten.

Die neue Handbrause aus Edelstahl ist frontseitig Auch die Reinigung der Bleche ist dank
an der Maschine angebracht und reicht bis zum Hahn, einer Scotch-Brite Oberfla-
um die Reinigung zu erleichtern. Die Handbrause hat zudem eine chenbehandlung sehr komforta-
Blockierfunktion, die das Handling wahrend des Gebrauchs er- bel, da das Edelstahl gegen Flecken
leichtert. und Fettrlickstéande geschitzt ist.

Carpi Care kit Carpi Clean kit

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

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



Fastormaster 60 HE

Produktionseigenschaften

FPastormaster 120 HE

. Fassungsvermoégen Produktion Produktion Produktion
/\ Produktionszyklus* Behélter Joghurt SoBen** Spezialitdten
Liter / Minuten min - max min - max min - max min - max
Liter kg kg kg
Pastomaster
60 HE 60/120 15 60 15 45 15 45 15 45
Pastomaster
60 HE P 60/120 15 60 15 45 15 45 15 45
Pastomaster
120 HE 120/120 30 120 30 90 - - - -
* die Produktionszeiten variieren je nach verwendeten Zutaten ** flir Kakao-SoBen betragt die Maximalmenge 15 kg
Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25 °C und eine Wassertemperatur des Kondensators von 20 °C.
Technische Merkmale
Rihrge- . Abmessungen cm
schwin- |Stromversorgung* Nerr:rl\j?‘r;an- Abri':‘:ge' Kondensator (Breite und Héhe Nsvtitgr?te-
digkeit am Boden)
Anzahl | VoIt | Hz Ph kW A Breite B | Tiefe T Hbéhe H kg
Fastomaster 5 | 400 | 50 | 3 7 16 Wasser 35 90 105 165
Pastomaster
60 HE P 5 400 | 50 3 11,2 20 Wasser 35 90 105 165
aslomaster 5 |400| 50 | 3 11,2 20 Wasser 65 90 105 269

* Andere Stromspannungen und Zyklen sind gegen Aufpreis erhéltlich

Die genannten MaBe beziehen sich auf die wassergekihite Ausfihrung.

Die Maschinen Pastomaster HE werden von Carpigiani mit zertifiziertem Qualitdtssystem nach UNI EN ISO 9001 hergestellt.

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

vorzunehmen.
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