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Pastomaster XPL P

Pasteurisation

Traitement thermique controlé, découvert en 1864 par le scientifique Fran-

cais Louis Pasteur, pour éliminer les microbes pathogénes des aliments
sans détériorer les vitamines et les protéines. C’est-a-dire, stériliser les ali-

ments en conservant leurs qualités nutritionnelles et organoleptiques.

Mélanges pour Glaces

Pasteurisation
Intermédiaire
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On peut choisir toutes les tem-
pératures de pasteurisation
entre 65 °C et 95 °C.

Refroidissement
Maturation

Refroidissement a 4 °C, conser-
vation et maturation sans ré-
chauffement.

Basse
Pasteurisation a 65 °C

Il s’agit du cycle le plus délicat,
pour le respect des qualités or-
ganoleptiques des ingrédients.

Sirop
de sucre

Pour produire le sirop pour les
mélange a base d’eau.

Légende : Ve Optionnel SEULEMENT a I'achat v Optionnel disponible aussi apres I'achat
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Pasteurisation a 85 °C

Il s’agit du cycle le plus utilisé
pour une garantie maximum
d’hygiéne.

Pasteurisation
chocolat a 90 °C

Pour les mélanges au chocolat.
Avec ce cycle, fusion parfaite
du cacao et de la glace avec le
maximum d’aréme.

Pour produire I'édulcorant que
nous utilisons pour réduire les so-
lides sans modifier le godt sucreé.



Performance et Qualité

Couvercle et pompe échangeur : Grace a
I'albsence d’agitateur dans la cuve, il est pos-
sible d’introduire des ingrédients en ouvrant
le couvercle (pendant que le mélange est en
agitation) en travaillant en toute sécurité.

o/ Console : En acier, démontable et la-
vable au lave-vaisselle.

s/ Transporteur de mélange : Kit, per-
mettant un transfert hygiénique de vos mé-
langes.

Tous les contenus mis a jour comme le
manuel d’utiisation, les kits Carpi Care et
Carpi Clean, sont téléchargeables en utilisant
le QR Code présent a I'avant de la machine.

Légende : ve Optionnel SEULEMENT a I'achat v Optionnel disponible aussi apres I'achat

Pompe Echangeur

Les ingrédients sont meélangés et pas-
teurisés a l'intérieur du bol de la pompe
échangeur, situé au fond de la cuve. Cette
technologie exclusive brevetée Carpigiani
garantit :

Haute micronisation : I'accouplement mil-
limétrique bol-agitateur et les différentes
vitesses d’agitation réduisent les globules
graisseux a des dimensions particuliere-
ment fines, de 2 a 5 microns, pour obtenir
des glaces plus cremeuses et stables.
Efficacité Supérieure : permet de réaliser
des quantités minimales sans risquer de
bruler le mélange.

De plus le bain marie original a sec évite
les incrustations de produit.

Robinet a température controlée
Le mélange circule continuellement a l'inté-
rieur du robinet, assurant sa bonne tempé-
rature de fonctionnement.
Nettoyage Total
Le robinet est completement démontable,
lavable, et peut étre inspecté afin de garan-
tir une hygiene maximale.
Carpi Care kit - Carpi Clean kit : de-
mande-les a ton concessionnaire pour une
hygiene parfaite de ta machine.

Carpi Care kit Carpi Clean kit
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Durée du cycle : ’échange thermique
par litre de mélange, réchauffement a
85 °C et refroidissement a 4 °C, est ex-
trémement rapide : Moins de deux mi-
nutes sur le modele 60 XPL P et moins
d’une minute sur le modele 120 XPL P.
Avec cette technologie, la consomma-
tion d’énergie et le temps de pasteuri-
sation sont directement proportionnels
a la quantité de mélange a produire.
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Couvercle et Display : Au dessus de
50 °C si I'on ouvre le couvercle I'agitateur
s’arrete pour éviter toute projection de mé-
lange bouillant.

A laide d’un message, le display alerte
I'utilisateur qu’un produit chaud est a l'inté-
rieur de la machine, pour ainsi éviter toutes
manoceuvres dangereuses.

Coupure d’eau et de courant : Apres
une coupure d’électricité ou d’eau, si les
parametres températures-temps garan-
tissent que le mélange n’a subi aucunes
altérations, le pasteurisateur reprend le
programme interrompu lors de la coupure.
Autrement la machine lance un nouveau
cycle complet de pasteurisation et le dis-
play affiche un message d’avertissement
pour I'opérateur.

v/ Avec TEOREMA il est possible de
controler la machine via internet avec un PC,

une tablette ou un smart- TEQREm A
phone. Lassistance est
faciitée grace a la possi- @

biité de controle et da- FO
gnostic a distance.
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Caractéristiques techniques

Production Alimentation Puissance Fusible Type de Dimensions cm Poids
fm\ électrique* nominale refroidissement** a la base net
Min  Max VoIt Hz Ph kW A Largeur Profondeur Hauteur kg
Litres Litres
Pastomaster
60 XPL P 15 60 400 50 3 7 16 Eau 35 86 103 162
Pastomaster
120 XPL P 30 120 400 50 3 11,2 20 Eau 65 86 103 269

Les données de productions 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 sont disponibles avec suppléments de prix. ** Disponible avec refroidissement a I'air avec suppléments de prix.
Dimensions et poids se réferent a la version a eau.

Les machines Pastomaster XLP P sont fabriquées par Carpigiani avec un systeme qualité certifié UNI EN ISO 9001.

Les caractéristiques mentionnées n’ont qu’une valeur indicative. Carpigiani se réserve le droit d’effectuer, sans préavis, toutes modifications jugées nécessaires.
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