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CREMEKOCHER SERIE PASTOCHEF NC

Die Cremekocher der Serie PASTOCHEF 18 NC mischen, erhitzen, pasteurisieren, kiihlen, reifen und konservieren bei perfekter
Hygiene die vielfaltigen Spezialitaten von Konditoren, Eis- und Schokoladeherstellern und Kiichenchefs..

Die PASTOCHEF-Cremekocher haben 45 vollstandige, automatische Programme sowie 5 frei einzugebende Programme. Jedes
dieser Programme beriicksichtigt die typischen Temperaturen und die richtige Verarbeitungsart fiir das jeweils herzustellende
Produkt, die jedoch je nach personlichen Erfordernissen jederzeit abgewandelt werden kénnen. Das groBe Display zeigt die Auffor-
derungen zum Einfiillen der nach und nach erforderlichen Zutaten auf.

KONDITOREI

Insgesamt gibt es 18 Verarbeitungs-
zyklen fiir die Herstellung der gangigsten

Konditoreispezialitaten:
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Konditorcreme Speed
Konditorcreme Klassisch
Konditorcreme Excellent
Schokoladencreme

5. Zabaione-Creme 15. Frucht-Gelatine

6. Zitronencreme 16. Gelatine fiir Kuchen oder SiiBspeisen
7. Bayrische Creme 17. Sirup fiir SiBspeisen

8. Panna Cotta 18. Konservierung fiir Cremes

9. Tiramisu

10. Bonetto (Schokoladenpudding)
11. Friichtecreme

12. Friichtekonfitlire

13. Pochierte Friichte

14. Friichte-Topping

TECHNOLOGIE UND ZWECKMASSIGKEIT

Die Cremekocher der Serie PASTOCHEF NC ermdglichen die automatische
Herstellung von Zubereitungen, die normalerweise viel Zeitaufwand und Mihe
erfordern. Fiir die Cremekocher kommt fortschrittlichste Technologie zum Einsatz,
so dass sichere Resultate und hochste ZweckmaBigkeit gewahrleistet sind:

Erhitzen und Kiihlen erfolgt im trockenen Wasserbad, so dass sich keine
Ablagerungen bilden und die Leistungen und der Energieverbrauch tber den Zeit-
ablauf konstant bleiben.

Ruhrwerk mit 8 verschiedenen, langsamen bis schnellen, kontinuierlichen und
intermittierenden Mischsystemen fiir das Einriihren von Zutaten jeder Art.

Entnahmehahn mit doppeltem Sicherungssystem, das nach jedem Zapfen das
gesamte Produkt zwecks korrekter Konservierung wieder in den Ruhrbehalter
zurtick fiihrt.



SPEISEEIS

Mit diesen 4 Programmen werden pas-
teurisierte und ausgereifte Mischungen
fiir jede Art von Speiseeis und jede Art der
Zubereitung hergestellt:

1. Hohe Pasteurisierung
(Pasteurisierung bei 85°C)

2. Personalisierte Pasteurisierung

bei 65 bis 95 C°

Grundmasse fiir Halbgefrorenes

4. Konservierung der Mischung
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SCHOKOLADE

Diese 9 sehr prazisen Programme gestat-
ten das Temperieren und die Verarbeitung
aller Arten von Schokolade zur Herstellung
kostlicher Pralinen, leckerer Fiillungen,
unterschiedlicher Schokoladenfiguren und
anderer exquisiter SiiBigkeiten:

Temperieren Dunkle Schokolade
Temperieren Milchschokolade
Temperieren WeiBe Schokolade
Temperieren Nougat-Schokolade
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VIELFALTIG EINSETZBAR:
FUR DIE EISDIELE UND DIE PATISSERIE GENAUSO PERFEKT ...

5. Speed Temperieren Schokolade
6. Ganache-Creme

7. SchokoladensoBe

8. Streichcreme

9.

Konservierung der temperierten
Schokolade

.. .WIE FUR DAS CATERING UND DIE GASTRONOMIE

SPEZIALITATEN

Mit diesen 7 Programmen lassen sich siiBe
Spezialitaten herstellen, bei denen die
absolute Prazision der Temperaturen von
ausschlaggebender Wichtigkeit ist:

Brandteig

Bruttimabuoni (Geback)
Mandelbelag mit Honig

Petit Fours-Macarons

Kleingeback (Knetteig/Biskuitteig)
Krapfen

Joghurt
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GASTRONOMIE

Weitere 7 Programme gestatten den Einsatz
der PASTOCHEF-Cremekocher auch fiir das
Catering und die Herstellung von Salzge-
back:

Gastronomie-Creme
BéchamelsoBBe
salziger Miirbeteig
Polenta

Ragout

Garen von Reis
Frischkase

SIS SCORD R

FREI EINSTELLBARE
PROGRAMME

Dem Konditor stehen 5 frei erstellbare
Programme zur Verfiigung, wo er den
Produktionszyklus seiner eigenen, beson-
deren Spezialitaten speichern kann.

Diese werden dann zu neuen, exklusiven
Automatik-Programmen seines eigenen
Cremekochers PASTOCHEF NC.



AUFBAU & AUSSTATTUNG

DECKEL

Es handelt sich um einen doppelten Deckel
mit groBem Trichter zum bequemen
Einfiillen der Zutaten wahrend des Riihrens.
Er ist durchsichtig, nicht biegsam und
aus einem Polymer hergestellt, das gegen
alkoholhaltige Produkte bestandig ist.

AUSLAUFSTELLUNG FUR FLUSSIGE
PRODUKTE

Der Ablasshahn besitzt eine Auslaufstel-
lung fiir fliissige Produkte. Der Hahn kann
geoffnet werden, nachdem mit nur einer
Hand der Sicherheitsverschluss geldst
wurde.

Produktion in

RUHRWERK

Die Abstreiferfliigel des Riihrwerks und die
Form der abnehmbaren Schaufel verleihen
dem Gemisch eine spiralformige Bewe-
gung in vertikaler und horizontaler Rich-
tung, die gleichmaBiges Mischen und
Erhitzen des Produkts gewahrleistet.

SCHUTZABDECKUNG

Der Hahn ist mit einer transparenten
Abdeckung versehen, die den Bediener bei
der Entnahme vor Spritzern heier Produk-
te schiitzt.

WEITE ABLASSOFFNUNG FUR FESTE
PRODUKTE

Der Ablasshahn besitzt eine spezifische,
sehr weite Offnung, um die rasche Entnah-
me besonders fester Produkte zu beschleu-
nigen. Der Sicherheitsverschluss kann nur
geoffnet werden, nachdem zwei Siche-
rungsvorrichtungen betatigt wurden.

KONSOLE

Aus Stahl mit Gummimatte. Die Konsole
hat drei Einsatzpositionen und kann an der
Maschine gerade oder umgekehrt ange-
bracht werden, um Behalter und Schalen
unterschiedlicher GroBe aufnehmen zu
konnen.

Creme Schokolade .
2 Stunden Konden-  Gewicht Abmessungen
MODELL Anschlusswert .
. min. max. min. max. sator Netto BxTxH in mm
Liter
kg kg kg kg
Wasser
PASTOCHEF 18 NC 15 7 15 5 12,5 2100 W/400V oder Luft 150 kg 450 x 620 x 1110
PASTOCHEF 32 NC 30 15 30 7,5 25 4000 W/400V Wasser 198 kg 658 x 716 x 1110
PASTOCHEF 55 NC 50 25 50 10 40 5600 W/400V Wasser 251 kg 658 x 720 x 1190
Die Stundenleistung variiert je nach verwendeten Zutaten. Die Leistungsangaben beziehen sich auf eine Umgebungstemperatur von 25 °C.
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