


Para Artegel Italia Ltda es una responsabilidad con nuestros clientes estar a la vanguardia en la
tegnologia para la produccion de los mejores productos para pasteleria. Por ello a continuacion
referimos las empresas de mayor reconocimiento a nivel mundial en ingenieria y disefio aplicado
a la produccion de maquinarias y equipos para la elaboracién de sus productos.

Artegel Italia representante exclusivo para Colombia de:

Grupo Maquina para procesamientos de pasteleria.

PASTOCHEF RTX , ,
PASTEURIZADOR ELECTRONICO CARPIGIANI PARA PASTELERIA Y GASTRONOMIA.

Pasteleros, Heladeros, Restauradores y Chocolateros de gran fama mundial, han encontrado en
el PASTOCHEF RTX al mejor de los colaboradores porque automatizan los procesos que requieren

mucho tiempo y dedicacioén. El PASTOCHEF RTX ha nacido para responder a las necesidades
de los profesionales mas exigentes y es fruto de la experiencia y de las sugerencias recibidas
de los usuarios de esta exclusiva maquina.
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1. CREMA PASTELERA: Mezcla de azucar, las yemas y los espesantes (harinas); coccion con
la leche hasta la pasteurizacién; enfriamiento dinamico hasta 10°C y estatico hasta 4°C.

2. CREMA PASTELERA: Mezcla del azlcar, las yemas y los espesantes; coccion con la leche
hasta pasteurizacion; enfriamiento directo hasta 4°C.

3. CREMA PASTELERA: Calentamiento de la leche a temperatura elevada: pasteurizacion con
el azlcar, las yemas de huevo y los espesantes; enfriamiento dinamico hasta 10°C y estético
hasta 4°C.

4. MEZCLA PARA HELADO: Mezcla los ingredientes y los pasteuriza hasta 65°C o 90°C enfriando
hasta 4°C; maduracion con agitacién lenta continua o intermitente.

5. TEMPERADO CHOCOLATE NEGRO: Calentamiento a 43°C enfriamiento previo hasta 29°C;
y hasta 2°C para completar el ciclo; conservacion en tempera del chocolate negro.

6. TEMPERADO CHOCOLATE CON LECHE: Calentamiento a 43°C enfriamiento previo hasta
28°C; y hasta 2°C para completar el ciclo; conservacién en tempera del chocolate con leche.

7. TEMPERADO CHOCOLATE DE COLOR: Calentamiento a 43°C enfriamiento previo hasta
27°C; y hasta 2°C para completar el ciclo; conservacion en tempera del chocolate de color.

8. CONSERVACION DE LA TEMPERA: Para volver a la conservacion de la tempera, en el caso
de que el Pastochef RTX haya sido desconectado involuntariamente después de haber completado
el ciclo de tempera.

9. CREMA GANACHE: Para relleno de chocolates y exquisitas tartas al chocolate, se puede
utilizar neutra o aromatizada con varios sabores; al finalizar el ciclo se mantiene a 30° de
temperatura.
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10 FRUTA POCHEE: Fruta cocida con azlcar, entera o a trocitos, para decorar el helado, el
yogurt, los semifrios, tartas pasteleras; no se congela a temperatura negativa y se mantiene
siempre suave.

11 SALSAS DE FRUTAS: Cremosas pulpas de frutas con espesantes, pasteurizada; se utiliza
como sustituta de la crema pastelera para rellenos y coberturas de dulces, sobretodo durante el
periodo estival.

12 CONFITURA DE FRUTA: Perfecta y homogénea coccion de todo tipo de fruta; ideal para
rellenar croissant, producto de bolleria, y para realizar la segunda coccién de hojaldres.

13 GELATINA DE FRUTA: Mezcla de la pulpa de fruta con azucar y pectina; coccion hasta
105°C; se obtiene una gelatina de perfecta fluidez adecuada para rellenar moldes.

14 BAVARESE: Mezcla de los ingredientes, coccién y accion del gelificante; enfriamiento hasta
20°C y mantenimiento de esta temperatura; se une a la nata montada, para tartas y monoporciones
variadas.

15 PANNA COTTA: Mezcla de los ingredientes y coccién a alta temperatura; enfriamiento hasta
20°C; para verter en los moldes; solidifica en el frigorifico.

16 CREMA DE MANTEQUILLA: Mezcla y pasteurizacién de la leche, yema de huevo y el azlcar;
amalgama con la mantequilla y enfria hasta 25°C; para aromatizar con varios sabores y rellenar
tartas clasicas.

17 TIRAMISU: Mezcla y lleva a alta pasteurizacion las yemas y el azdcar; amalgama con el
mascarpone y el café; baja pasteurizacién: con nata montada, alternar con bizcocho y cacao.
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18 PASTA BIGNE: calentamiento del agua, la mantequilla y la sal a 90°C; afiadir la harina;
baja la temperatura a 65°C; y amalgama con los huevos; se obtiene una pasa lisa lista para ser
cosida al horno.

19 YOGURT: Ciclo completo que inicia con la pasteurizacion de la leche para obtener un producto
innocuo a los fermentos lacteos e incubaciones. Al finalizar el ciclo, la leche coagula perfectamente
y se transforma en yogurt.

20 PASTEURIZACION DE LA YEMA: Delicado tratamiento térmico de las yemas para no provocar
grumos; calentamiento hasta 64° y pausa, enfriamiento hasta 4°C; el ciclo de pasteurizacién de
la yemas de huevo se realiza con absoluta seguridad.

La evolucién tecnoldgica realizada en le nuevo PASTOCHEF RTX hace de este pasteurizador
para crema, un instrumento profesional completo, muy practico, facil de utilizar y con gran flexibilidad

para adaptarse a las exigencias de cada profesional. El nuevo PASTOCHEF RTX incorpora 20
programas automaticos para PASTELERIA y 5 para GASTRONOMIA.

1. CREMA GASTRONOMICA: Coccidn e higiénica pasteurizacion de los ingredientes; amalgama
y enfria hasta 20°C, éptima crema base para la moderna pasteleria salada.

2. BECHAMEL: Ciclo de pasteurizacion con coccion a alta temperatura; secuencia programada
para la introduccion de los ingredientes; salsa cremosa y delicada, en conservacion a 10°C.

3. PASTA FLORA SALADA: Amalgama y diluye los ingredientes; masa lisa para rellenar facilmente
los moldes para hornear; ideal para tartaletas, fiambres, y otras especialidades saladas.

4. POLENTA: Ciclo de mezcla continua y calentamiento hasta 100°C; coccion completa a alta
temperatura durante 40 minutos, variable; producto final bien cocido y sin grumos; resultado
idéntico al tradicional.
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5. RAGU: Secuencia de coccion a alta temperatura para cocer bien la carne; explicacion para
la introduccion de los ingredientes y coccidn prolongada; enfriamiento a +4°C, para un ragu sano,
sabroso y de larga conservacion.

Es posible ademas, insertar otras especialidades personalizadas y memorizarlas en los 9 programas

LIBRES que dispone el PASTOCHEF RTX tal como han realizado algunos profesionales con sus
maquinas.

PASTOCHEF RTX

Se trata de la tercera generacion Carplglanl de pasteurizadotes para crema, evolucionando las
presentaciones del precedente pastocrema, ahora pasteleros, heladeros, chocolateros y
restauradores disponen de una herramienta de trabajo todavia mas flexible, Util para todas las
exigencias productivas.

El PASTOCHEF RTX amalgama, cuece, pasteuriza, enfria, madura y conservaron todas las
garantias higiénicas méas de 100 especialidades

El agitador dispone de 8 sistemas de mezcla diferentes para amalgamar todo tipo de ingredientes;
la cuva estéa construida de una Unica pieza para garantizar la maxima higiene; el calentamiento
y el enfriamiento se realiza a bafio maria en seco evitando las incrustaciones y la pérdida de
eficacia, garantizando siempre una perfecta pasteurizacion; la ELECTRONICA gestiona y registra
la elaboracién con control directo o a distancia sobre el display, y los datos pueden ser transmitidos
a un ordenador o bien pueden ser impresos directamente.

20 PROGRAMAS DE PASTELERIA

La memoria contiene 20 programas automaticos, cada ciclo de trabajo prevé la temperatura
adecuada y el tipo de mezcla apropiada al tipo de producto; el microprocesador transmite en
tiempo real sobre el display todas las recomendaciones al operador para la introduccién progresiva
de los ingredientes.
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5 PROGRAMAS DE GASTRONOMIA

Se han introducido en la memoria 5 programas automaticos de pasteleria salada y de tipicas
especialidades gastronémicas.

9 PROGRAMAS LIBRES

Para insertar facilmente recetas personales y sus procesos de elaboracién, automatizando
totalmente el proceso.

Cuadro de mando ergondmico * Cuba graduada * Material adecuado para estar en contacto con
productos alimenticios * Erogacion de agua mediante grifo ducha con doble mando de seguridad,
con posibilidad de conexién al agua caliente * Instalacion eléctrica, frigorifica e insonorizacién de
acuerdo a las normas internacionales * Estructura en acero de alta resistencia con tratamiento
antioxidacién * Chapa en acero inox satinado.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Produccion ) . .
Horaria Crema Chocolate Alimentacion Electrica
MODELO
Kg Min Kg Max Kg Min Kg Max Kg Voltaje Ciclo Fase
PASTOCHEF 18 RTX 15 7 15 5 12,5 230/400 50 3
PASTOCHEF 32 RTX 30 15 30 7,5 25 230/400 50 3
PASTOCHEF 55 RTX 50 25 50 10 40 230/400 50 3
Potencia Dimensiones
Peso
MODELO Instalada Condensador Neto
Kw Kg A B €
PASTOCHEF 18 RTX 2,1 Aire 6 Agua 150 450 614 1110
PASTOCHEF 32 RTX 4 Agua 198 658 716 1110

PASTOCHEF 55 RTX 5,6 Agua 251 658 720 1190
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PASTOCHEF RTX: EVOLUCION TECNOLOGICA Y FUNCIONAL

TAPA

Construida con un polimero especial, transparente para seguir la
elaboracidn, suficientemente rigido para resistir a los golpes,
inalterable a los productos alcohdlicos; dispone de una alto tolva
para ingresar durante la mezcla incluso gran cantidad de ingredientes.

AGITADOR

Construido con palas semi moviles para un perfecto rascado de la
cuva, fondo de la cuva disefiado para evitar que queden restos
secos, y bandas desmontables para utilizar conjuntamente o por
separado en funcion de la consistencia del producto.

PRODUCTO LIQUIDO

Dispone de un higiénico grifo de seguridad, que se acciona con una
sola mano con un primer bloqueo para la erogacion de producto
liquido como el chocolate, mezcla de helado, etc

PRODUCTO DENSO
Dispone de otra posicién de apertura, para productos mas densos,
como cremas, almendrados, etc., se acciona con un segundo
bloqueo de seguridad.
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PROTECTOR ANTI-SALPICADURAS

Es un accesorio (en dotacion), Util para extraer productos hirviendo;
se coloca en el grifo para contener las salpicaduras calientes de
productos a la salida.

MESA

Es un accesorio en acero inox (en dotacién), dotado de alfombra
de goma,; dispone de 3 posiciones distintas, de gran utilizacion
para sujecioén de recipientes de varias medidas.

RTX

Através de médem, el PASTOCHEF RTX puede recibir y transmitir
los datos de funcionamiento al Servicio de Asistencia Técnica
para diagndstico técnico e intervenciones a distancia.

DISENO

La nueva estatica con cantos redondeados aporta una mayor
seguridad y favorece un mejor acercamiento al operador. Cuadro
de control de facil lectura e interpretacion.
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SEGURIDAD BLACK-OUT E INTERRUPCION HIDRICA

El PASTOCHEF RTX en los ciclos de pasteurizacién de crema pastelera y mezcla para helado,
dispone de memoria electronica que permanece activa incluso durante una eventual interrupcion
del suministro eléctrico o hidraulico.

Al reactivarse el suministro, la memoria electrénica retorna la funciéon en curso, solo si los
parametros de temperatura-tiempo garantizan la inalterabilidad del producto, de no ser asi, inicia
un nuevo ciclo completo de pasteurizacién, transmitiendo en el display un mensaje de advertencia
al operador.

CONTACTENOS

Artegel Italia Ltda

Carrera 45 No. 13-80

Telefonos: 57 (1) 368 75 87 - 368 75 64 - 269 28 01 - 268 60 80
Fax: 57 (1) 269 8016

A.A. 22966

www.artegel-italia.com

comercial@artegel-italia.com

Bogota D.C - Colombia
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