
Technologie která 
usdnadňuje vaši 
práci



Pro výrobu cukrových rozvarů, 
sirupů, vodových zmrzlin a výrobu 

sorbetů

Vysoká pasterizace 85 oC

Cukrový sirup 

Střední pasterizace

Vyberte si jakoukoliv pasterizaci 
mezi 65°C až 95°C

Citlivější cyklus , dbá na lepší 
texturu a chut

Cyklus pro pasterizaci čokolády 
a čokoládových směsí. Zajišťuje 

dokonalé rozpuštění kakaa a 
zvýšení jeho aroma

Výroba sladidla, které se používá  
k redukci sušiny ve zmrzlině, bez 

snížení sladkosti

Invertní cukr

Chlazení při 4°C, skladování, 
dozrávání směsí a zmrzlinových 

základů

Řízení tepelného zpracování, které objevil v roce 1864 francouzský vědec Louis Pasteur,
dezinfikuje potraviny zabíjením patogenních mikroorganizmů, aniž by došlo ke znehodnocení 
vitamínů a proteinu. Jinými slovy, čištění při zachování nutričních hodnot, chuti a vůně.

Pasterizace

Chlazení a dozrávání 

Zmrzlinové směsi

Pasterizace čokolády 90°C

Nejčastěji používané pro 
maximální bezpečnost potravin

Nízká pasterizace 65°C



Jedná se o patent Carpigiani, který je 
zárukou technologické kvality. 
Ingredience jsou smíchány a 
pasterizovány uvnitř výměnného čerpadla,
které je umístěno na dně vany. 

Systém výměny tepla

Volitelná doplňková sada pro hygienické 
přepuštění směsi.

Volitelné. Vyrobeno z nerezové oceli. 
Jednoduše odnímatelné.

Podstavec na kbelík
Výpustní ventil lze snadno rozebrat, což 
umožňuje kompletní vyčištění a hygienu.

Čištění 

Směs je ohřívána, nebo chlazena i ve ven-
tilu, což zajišťuje maximální hygienu.

Výpustní ventil 

Nízká homogenizace: Tvar míchadla 
a jeho rychlost při míchání působí 
velkým tlakem na tuková tělíska, čímž 
získáme jemnou, krémovou zmrzlinu. 
Je možné pracovat s minimálními 
dávkami, aniž by hrozilo spálení směsi.

Na zahřátí jednoho litru směsi,
na 85 ° C a zchlazení na 4 ° C
potřebujete méně než 2 minuty na
60 XPL P a méně než 1 minutu
na 120 XPL P. Tato technologie 
zajišťuje dostatečnou úsporu času, 
energie a vody.

Hygiena BezpečnostVýhody

Výkon

Směs se promíchává i při otevřeném víku, 
při zaručení maximální bezpečnosti.
Suché ingredience se rychle rozpouští a 
netvoří hrudky.

Kryt Víko a displej: pokud je víko zvednuto 
při teplotách vyšších než 40°C, se směs 
přestane míchat, aby nedošlo k opaření 
horkou směsí. Kromě toho zpráva na 
displeji upozorní, že uvnitř stroje je horká 
směs a to pomáhá předcházet nesprávné 
manipulaci. 

Blackout a odběr vody: Při 
elektrickém výpadku nebo přerušení 
přívodu vody stroj zajistí, aby nedošlo ke 
znehodnocení směsi. V opačném případě 
automaticky spustí nový cyklus pasteri-
zace a upozornění uživatele zprávou na 
displeji.

S TEOREMOU READY můžete stroj mo-
nitorovat  přes internet, počítač, tablet a 
chytrý telefon pomocí aplikace. Technická 
podpora je usnadněna díky schopnosti 
provádět diagnostiku zařízení, ovládacích 
prvků a zakladní nastavení  na dálku. 

Mix Conveyor



 

Produkce Napětí Příkon Fáze Chlazení** Rozměry (mm) Čistá 
váha

Min. Max
liters

Volts Hz fáze Délka Hloubka Výška kg

Pastomaster 
60 XPL P 60 400 50 3 7 16 Voda 35 86 103 162

Pastomaster 
120 XPL P 30 120 400 50 3 11,2 32 Voda 65 86 103 269

Technická specifikace

Rychlost produkce se vztahuje na pokojovou teplotu 25 ° C a teplotu vody v kondenzátoru max. 20 ° C.
* Další příplatky a cykly jsou k dispozici za příplatek. ** K dispozici také s chlazením vzduchu s příplatkem.
Výše uvedené rozměry a hmotnost se vztahují k verzi chlazené vodou.

Pastomaster XPL P machines are produced by Carpigiani with a UNI EN ISO 9001 Certified Quality System.

Všechny uvedené specifikace musí být považovány za přibližné. Společnost Carpigiani si vyhrazuje právo provést jakékoli změny, které považuje za nezbytné
bez předchozího upozornění.


