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Bienvenidos al mundo
KALTERUDI

Desde su fundacién KALTERUDI® ha trabajado en el desar-
rollo de sus propias maquinas bajo estricto contacto con

A los futuros utilizadores.
5 El mismo fundador, Rudolf Rischewski, en los afos sesentq,
ﬁ antes de ser frigorista, hacia helados en una pasteleria
b para luego dedicarse a la técnica del frio y al desarrollo

de los primeros pasteurizadores para helados artesanales.
i 50 aios de innovacién! 185 =

... Una historia llena de innovaciones 3 fi
al servicio de la calidad, con el fin v o4
de facilitar el proceso productivo
en el laboratorio.

»No es suficiente saber el precio de una cosq,
lo importante es reconocerle el valor. ”
Rudi Rischewski

La filosofia KALTERUDI® ;

Personas - Naturaleza - Tecnologia - Maquinas - Pasién -
Belleza - Precisién - Innovacién - Potencia - Seguridad -
Persistencia - Longevidad - Entusiasmo



Alta tecnologia y Performance en

Goldstadt Pforzheim

Ingenieria para la tecnologia alimentaria.
i Tecnologia para los mejores resultados!
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DICOM touch®

KALTERUDI® mantecadora
Diagonal-Freezer®

pdgina 4

DIBASE touch®

KALTERUDI®pasteurizador con
recipiente rectangular original
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DITHERM touch®

KALTERUDI® pasteurizadores de
cremas con enfriamiento veloz
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El equipo KALTERUDI® es capaz de ofrecer entusi-

asmo, calidad y servicio para su trabajo cotidiano.

Existen muy buenas razones: design atractivo,

tecnologia innovadora y una construccién robusta

y segura convincente. Les ofrecemos valiosas ven-

tajas para sus inversiones, en todos los aspectos.

Cordiali saluti

/é/f; o
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G6 DICOM touch®

g

Combine las ventajas de la
tradicional mantecadora ver-
tical con los de la mantecado-
ra automdtica: El Diagonal-
Freezer® tiene un cilindro més
grande puesto en diagonal,
que produce un helado me-
jor.

Mantecadora patentada con
cilindro en posicién diagonal
para un helado cremoso y
con minimos residuos de pro-
ducto.

¢ Por qué el Diagonal-Freezer®
DICOM touch® KALTERUDI®
produce el major helado ?

Un buen helado artesanal tradicional tiene que estar
bien maxalado para que alcance una consistencia
compacta y cremosa, ya que hasta ahora, solo las
mantecadoras verticales tradicionales podian hacer.
iAhora es posible obtener la misma calidad utilizando
el Diagonal-Freezer® DICOM touch® KALTERUDI®!

la nueva generacién de mantecadoras patentadas
KALTERUDI®se presenta con un sistema de refrigera-
cién avanzado (OCP®), perfeccionado y reforzado. El
centro de esta innovacién sigue siendo el cilindro de
produccién diagonal y el agitador con funcién de
mezclador.

A través del efecto sinérgico de estas caracteristicas, el
helado alcanza una estructura concatenada, estable,
cremosa y con un buen volumen. Gracias al Bio-
Mechanic-System® y a la técnica OCP® que por otra
parte lo congela en cristales finisimos y homogéneos,
reduciendo al minimo el agua residual; jel helado ya
estd listo para ser servido y vendidol!

i El helado de leche tiene un sabor completo y no es
acuoso!

i El helado de fruta/sorbete afrutado, es cremoso y
no cristalizado ni acuoso!

/.

La mecdnica al servizio de la
bioquimica. Gracias a la Bio-
Mechanic-System® no es ne-
cesario afadirle a su receta
natural, en cantidades eccesi-
vas, inGtiles sustancias emul-
sionantes, aditivos, estabili-
zadores y adensantes.

La perfecta interaccién entre
el cilindro diagonal, dotado
de una superficie mas amplia,
y del agitador con funcién de
mezclador, permite obtener
una estructura estable, conca-
tenada y Unica en su género.



Helados & Granizados

Mantecatora Diagonal-Freezer® DICOM touch®

El secreto para un helado realmente cremoso.

i Fuerza y potencia! El Diagonal-Freezer® DICOM touch®
con efecto de congelador “rodante” !

Gracias al exclusivo Bio-Mechanic-System® la estructura
y la consistencia final del helado ya estd plasmada y
realizada en la mantecadora, por tanto, utilizando un
Diagonal-Freezer® DICOM touch® es posible presen-
tar enseguida el producto final en la vitrina. No es
necesaria la ayuda de un congelador para completar
o mejorar la estructura; ni la electrénica ni los iones
pueden influenciar la consistencia que se obtiene
solamente en el interior del cilindro de produccién y
gracias a la mecdénica del Diagonal-Freezer® DICOM
touch®, no se utiliza ningin congelador después de la
extraccion, como muchos sostienen.

Durante el enfriamiento es fundamentalmente impor-
tante la creacién de microcristales finisimos con tantas
ramificaciones capaces de capturar el agua.

Este proceso fisico es el teorema fundamental de la
teoria del Diagonal-Freezer® DICOM touch® y es la
solucién para una estructura concatenada que impide
el derretimiento rdpido y la pérdida del volumen del

helado.

El Bio-Mechanic-System® combina las ventajas y los
dones de la naturaleza con la més moderna y compro-
bada ingenieria mecdnica segin el principio “en ar-
monia con la naturaleza”; de este modo se sueltan y
se valorizan los ingredientes naturales y biolégicos de
la mezcla y el helado obtiene un gusto inimitable,
sano, bueno, fresco y natural.

Gracias al Bio-Mechanic-System®, a diferencia de la
produccién con mantecatoras verticales y horizontales,
tampoco es necesario afiadir sustancias emulsionantes,
estabilizadores, adensantes ni aditivos.

i Es nuestro homenaje a la produccién artesanal de helados!
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La mezcla, enfriandose, se pe-
ga a la superficie del cilindro
formando una capa de 4 mm.
Luego viene desprendida por
cuchillas y forma en cada
espdtula interna una espiral
de helado estable, compacto
y cremoso.

Una vista del interior del cilin-

dro del Diagonal-Freezers®
justo antes del vaciado: se
puede ver cémo se forman
las tres estructuras de espiral
mezcladas en cada una de
las espétulas del agitador.

Gracias a la técnica de enfria-
miento optimizada y al cilin-
dro de produccién, la mezcla
viene elaborada hasta alcan-
zar una estructura cremosa,
estable y concatenada, por
los microcristales finisimos y
homogéneos. El agua residua
se reduce al minimo (el efecto
es como el de un congelador
rodante).

PRO FRESH TEC significa: gra-
cias a la tecnologia innovado-
ra del Diagonal-Freezer®, el
proceso natural de conser-
vacién y la recristalizacién
vienen retrasados. El helado

es mds homogéneo, mas
cremoso Y fresco. Por ej: el he-
lado mantiene su consistencia
y no se derrite répidamente
(tiempo suficiente para servir-
lo y consumirlo).



@ KALTERUDI El mejor helado cremoso
Diagonal-Freezer® DICOM touch®

iLa calidad de su helado
depende de su mantecadoral
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Struttura non omo- Struttura omogenea:
genea: Dopo il prodotto finale pron-
processo di congela- to per la vendita.
mento, l'uso dell'ab- Il gelato & asciutto e
batitore & inevitabile. cremoso con una

consistenza unica.

Diversi fattori sono importanti per la produzione
del gelato. Da un lato la consistenza, dall'altro il
fattore tempo. In molti casi la mancanza di tempo o
la potenza del motore non sono sufficienti evita di
produrre un prodotto finale oftimale.




Helados & Granizados

Mantecatora Diagonal-Freezer® DICOM touch®

iVuelva a calcular su tiempo de
produccién!

HASTA AHORA
-

il

\ Samie J
Produccién con la ayuda de un congelador. Utilizando mantecado-
ras verticales u horizontales, el helado tiene que ser "congelado"

>_

después de la extraccién antes de ser expuesto en la vitrina.

14 Liter=
14 Liter

-y

Max.

Min.
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Por ej. si se dispone de
4 Lt, por cada ciclo se
puede mantecar la
misma cantidad, obte-
niendo un helado arte-
sanal de dlta calidad,
consistente y cremoso.
Puede confiar en las
cantidades que les in-
dicamos, porque son
reales y no aproxime-
das.

El cilindro diagonal
de un G4 (capaci-
dad 12 L) incluso,
con la méxima
capacidad de 4k,
ofrece el espacio
suficiente para el
aumento del volu-
men. Esta es la efi-
cacia de su rendi-
miento.

Gracias a la posiciéon
diagonal del cilin-
dro, también pue-
den producirse pe-
queiias  cantidades
con un resultado
cudlitativamente ele-
vado. Esta carateri-
stica permite al Dia-
gonal-Freezer® ser la
mantecadora  ideal
para cada uso.

Con el Diagonal-Freezer® DICOM touch®:
* Tiempo de produccién mds corto.

* Mayor remdimiento

* Mdxima flexibilidad en al produccién

CON KALTERUDI®
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Produccién con mdquinas tradicionales verticales con espdtulas
o con Diagonal-Freezer®: el helado puede ser expuesto directa-
mente en la vitrina.

éCUéI Di090n0|'Freezer® DICOM touch® variedad de modelos significa poner a disposicién,
se adapta més a su exigencia ?

1-41

para cada exigencia, el Diagonal-Freezer® adapto.
Puede escoger entre mantecadora cldsica o mante-
cadora combinada.
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Higiene de serie para Ud y sus clientes...

La limpieza de la mantecadora varias veces al dia es
una operacién necesaria. Para evaluar correctamente el
rendimiento de una mdquina se tiene que tener en cuen-
ta también del tiempo que se emplea para limpiarla.

Cilindro de produccién
estd saldado en un Unico
bloque con la placa fron-
tal de acero de 15 mm de
espesor.

DICOM touch®
El sistema DICOM manteca la mezcla del
helado hasta la perfecta consistencia.

iEsténdard! Grifo para la limpieza integra-
da y fdcil de usar.

\ Opcional SRS: accionan-
do el relativo pulsante, el
cilindro de produccién se
calienta, permitiendo un
lavado répido.
Las sustancias presentes
W en los productos para la
limpieza vienen reforzados
gracias al calentamiento del cilindro, asegu-
réndoles un ahorro notable de detergentes y
de agua. Utilizando la boquilla para el lava-
do integrada en la parte posterior del cilin-
dro, el agua viene introducida directamente
en el cilindro.

Bajo pedido. Fig izq.: el recipiente para la
guarnicién permite una elaboracién simple y
racional, los ingredientes para la guarnicién
estdn a la mano, conservados en modo
seguro e higiénico. Fig. der.: la bandeja para
la guarnicién evita los desperdicios y una
grande cantidad de recipientes indtiles.

j| bandeja de todas las me-

2| evita el dafio externo de

‘ Bajo pedido.

\ Gracias a la colocacién de

En los productos KALTERUDI® la higiene es de serie:
gracias a la técnica optimizada HACCP y a la produccién
segin las normas europeas en tema de higiene
DIN EN 1672 1+2, la limpieza es més simple, répida y
facil.

Las cuchillas raspa-

doras con arco de

tensién facilmente ex-

#| traibles y lavables sin

#| la ayuda de otras her-
ramientas.

Sélido y robusto agita dor (&
es completamente de
acero inoxidable y tiene
un espesor de 15 mm.

B De serie: bandeja ex-
traible captura gotas
con interior de acero
inox, un estdndard
KalteRudi®.

De serie: apoyo para la
didas y formas, el cual

la bandeja, que queda se-
parada.

Carrete
para los tubos de goma
del agua. El apoyo mévil
para los tubos de goma
puestos detras de la mé-
quina, permiten envolver
los tubos y los cables
eléctricos, impidiendo
que se doblen o que en-
tren en contacto con el
suelo.

Estandard: la caja de
fusibles es facil de ab-
rir por delante

) Potente motor del agi-
tator.

Embudo alargado. La
apertura es mds grande
respecto a las demds man- {
tecadoras. También se
pueden poner directa- @
mente, en modo répido y
simple, mezclas densas,

mezclas con ingredientes |
sélidos, fruta u otra cosa
sin obstruir el embudo.

\ Compresor potente con
cabeza refrigerada a
agua.

2 Condensador de placas
un panel de cierre con di- de acero inox
ferentes formas de salidas
de helado, por e. se puede
extraer y llenar directa-
mente mono porciones o
presentar el helado en
una bandeja con ondas.




Helados & Granizados
Mantecatora Diagonal-Freezer® DICOM touch®

Detalles innovadores para un trabajo ergonémico

Con estas innovaciones originales KALTERUDI® fija nuevos
pardmetros de referencia en el mercado.

Estas innovaciones inteligentes permiten un estilo de trabajo
simple, higiénico y racional.
iDe forma a su creatividad!

Otra oportunidad de venta: helado confeccionado.
Envase de polietileno

R .dl. ,F-i "

Otra posibilidad de utilizacién del embudo-adaptador es Gracias a su dimensién

el relleno directo de la manga pastelera. De este modo se
salta un paso en la preparacién y se trabaja de manera
mas higiénica y rapida.

(solo 550 mm de ancho) el
Diagonal-Freezer ocupa
el mismo espacio que una

mdquina vertical tradicional.

. '\\Qb\o \6\79«0 b& &ob
be\‘\é ° © ® ¢ c,<>°Q oés\o \b@oo ocbo & o‘\“\o Q@’&Q N &
S \\0\0 & © & «© & N & & © & o'“es &
o © S & b(\\o N © © & & & & AN o
R & O Q & -0 & & A\OQ .\OQ 4\00 x° < . 0?» 0
& & & © s & & & & @ 2 P & & &
& O & & F & & @ © @ & & & & <©
DICOM touch® ¢ <« & & ¥ <« & & o o S R R ©
G4 1-4 12 U . 550 720 1390 400 50 3 6,5 280
Gé6 1,56-6 12 . . 550 720 1390 400 50 3 7,0 285
G7 2 -7 20 - U . 550 920 1390/1490 400 50 3 8,0 5
o c
G9 2-9 %: 20 g . . 550 920 1390/1490 400 50 3 9,0 345
O __“ [
G 14Vv4 3-14 En 30 D . . % 550 920 1390/1490 400 50 3 12,0 380
T o
G16V4 4-16 =2 30 5 . . 2 550 920 1390/1490 400 50 3 140 425
g 0
G 4 pro-cotto 1-4 ® 12 g . . 550 720 1470 400 50 3 270 340
3
G 6 pro-cotto 2-6 12 2 0 . 550 720 1470 400 50 3 270 345
G 7 pro-cotto 2-7 20 . . 550 920 1520 400 50 3 28,0 410
G 9 pro-cotto 2-9 20 . . 550 920 1520 400 50 3 30,0 420

Descripcién: ¢ = Serie,

- no disponible,

Tensién especial 440 V/60 Hz

- ofros bajo pedido.
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Diagonal-Freezer® multifuncién pro-cotto®.
El talento compacto para sus exigencias mas

especificas
o
*,

A Con el nuevo Diagonal-Freezer® pro-cotto® se trabaja en modo rdpido, seguro e higiénico. Pasteurizador,
pasteurizador de cremas y mantecadora unidos en una combinacién perfecta. jCompacto, potente, versatil!

La nueva dimensién KALTERUDI®,

Esta mantecadora combinada multifun-
cién trabaja con un sistema efectivo de
2 cilindros. De este modo se pueden
elaborar varios productos contempord-
® ® neamente.

La solucién ideal para:

* Balancear y personalizar singular y separadamente las
recetas.

* Pasteurizar y mezclar pequefias cantidades también.
* Producir en modo flexible creaciones de pasteleria.
* Preparar manjares dulces y salados.

Producir en modo simple mezclas, bebidas y chocolate
para beber, frio o caliente. Preparar mermeladas, guar-
niciones, jarabes y salsas. Masa para bollos, cremas,
budines, crema pastelera y rellenos para bombones com-
pletan su produccién. Crear combinaciones de helado de
excelente calidad con los programas especiales para la
mantecacién.

iDéjese llevar por su creatividad!

Cremoso helado de chocolate, helado de vainilla y sor-
betes de colores apetitosos. Salsas de tomate fragantes,
salsa a la carbonara, sopas y estofados como la cldsica
salsa ragy, convierten al Diagonal-Freezer® pro-cotto® en
un instrumento imprescindible.

Los productos en proceso de elaboracién, a través del
grifo giratorio, pueden ser trasvasados directamente en
el compartimiento de la mantecadora subyacente o sim-
plemente extraidos lateralmente.

Aprovecha de las increibles posibilidades que ofrece el
sistema ciclico de bafomaria, el cual trabaja contempo-
raneamente en modo potente y delicado.

Este sistema, gracias a una fransmisién indirecta de la tem-
peratura, impide que el producto se queme en el proceso
de cocién o que ocurran alteraciones del sabor. También
se puede seleccionar la temperatura libremente entre los
+2 °Cy 110 °C en base al producto para elaborar.

10

La mdquina estd dotada de un tablero de control “soft-
touch” y dispone de multiples programas predefinidos y
personalizados. Gracias al mend guia con “softtouch”, la
programacién y la configuracién es muy simple, l6gica e
intuitiva.

El Diagonal-Freezer® pro-cotto® estd dotado de 2 inversores
para los 2 motores, que garantizan una combinacién ideal
y delicada del producto.

Las nuevas mantecatoras combinadas
Diagonal-Freezer® pro-cotto® estdn disponibles
en 4 modelos:

G 4 pro-cotto® touch 2 - 4 litros
G 6 pro-cotto® touch 2 - 6 litros
G 7 pro-cotto® touch 2 - 7 litros
G 9 pro-cotto® touch 2 - 9 litros




Helados & Granizados
Mantecatora vertical Traditional-Freezer®

Solo un helado que viene completamente malaxado durante el proceso
de refrigeracién es estable, cremoso y compacto.

En las mdquinas de helado tradicional es posible obtener, a través de la rota-
cién de la espdtula helicoidal y la grande superficie de refrigeracién, una
estructura del producto final Unica y concatenada.

Esta estructura concatenada de moléculas puede crearse exclusivamente du-
rante el ciclo de produccidn.

El helado artesanal se presenta al méximo apenas extraido de la maquina.

Gracias a las carateristicas mecdnicas de lass mantecadoras tradicionales
verticales, el helado viene congelado hasta obtener su consistencia ideal y
puede ser vendido inmediatamente después de su extraccién, jjusto cuando es
mds sabroso! Por este motivo, no es necesario realizar un sucesivo proceso de
enfriamiento con un congelador para obtener una buena calidadad.

Este método productivo se adapta muy bien también en la produccién de
helados para conservar, ya que la estructura y la consistencia obtenida se
mantiene perfectamente sea a corto que a largo plazo.

La accién sinérgica de la espdtula helicoidal y de la grande superficie
de enfriamiento, combinada con la baja velocidad de rotacién, da
origen a una estructura Unicq, estable y concatenada.

Innovaciones y caracteristicas
La compra de una mdaquina para helados es una cuestién de confianza.

Garantia, larga duracién, estabilidad del valor, ahorro en consumo y en gastos de mantenimiento son los pardme-
tros fundamentales en las cuales orientar su decisién de compra de un producto. Con KALTERUDI® la exigencia
de que su inversidn, vinculada a la compra, sea compensada y rentable, se realiza: la calidad que nos caracteriza
es su garantia por el empleo de nuestra maquinaria decenal y sin complicaciones.

Robusta cabeza de Espdtula heleicoidal de \ Potente compresor con

transmisién, completa-
mente de acero inox,
con dos potentes ejes
de transmisién separa-
dos

A El circulo de apoyo al-

rededor del cilindro no
es de aluminio, sino de
acero inoxidable.

El cilindro de produc-
cién estd compuesto
por varias partes sepa-
radas saldadas. No
estd constituido por un
Unico panel de acero,
puesto para ser mds
estable y duradero.

acero inox recubierto |

de un material especial

de larga duracién y so- [

porte para la espdtula
anti desgaste de acero.

Carroceria de acero inox
completamente saldada
y paneles laterales y
frontales cerrados.

Cdrter sobre robustas
ruedas.

cabeza que se enfria
con agua, para una
larga duracién.

, El condensador con

placas de grande di
mensién permite redu-
cir el consumo de

| agua.

1
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La tradicién de las ma-
quinas para helado tra-
dicionales  verticales
viene respetada y here-
dada por KALTERUDI®.

Desde 1964 KALTE-
RUDI® ee preocupa
por los valores y por
los principios de la pro-
duccién artesanal y tra-
dicional del helado.

La empresa se destaca |
como una empresa
familiar con espiritu in-
novador y de busque-
da: “solo algo bueno
siempre puede ser me-

jorado”.

Esta filosofia nos isnpira a un constante y
continuo mejoramiento de la calidad de
nuestros productos y a la realizacién de
innovaciones técnicas segin los estdnda-
res actuales. :

l

Las fotografias son una amable concesién de Longarone Feria SRL
y de la Fam. Rischewski..
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Traditional-Freezer®:
otro homenaje a la
produccién de helados
artesanales
tradicionales.

Helados & Granizados

Mantecatora vertical Traditional-Freezer®

13
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Traditional-Freezer® - Innovaciones y caracteristicas

La estructura

*Las mdquianas KALTERUDI® estdn construidas y
acabadas completamente en acero inox.

* El cilindro de produccién estd constituido por varios
elementos saldados, no por una Unica pieza simple-
mente imbutida, por lo tanto no es sensible a las
grietas de tensién tipicas de las Idminas imbutidas.

*La superficie de trabajo en la parte posterior estd
levantada con el fin de evitar depésitos de suciedad
detrés de la mdquina y para facilitar su limpieza.

*El uso de un soporte anti usura para la espdtula, de
una espdtula de acero inox y de un circulo de apoyo
resistente a la corrosién garantizan una larga duracién
y una excelente higiene.

*Llos componentes eléctricos frontales y las partes
técnicas son de fécil acceso gracias al panel frontal
basculante y a los paneles laterales extraibles.

La técnica frigorifica

* El potente compresor de serie, creado para una larga
duracién, incluye un cabezal de enfriamiento a agua
y de una resistencia a aceide regulable.

* Amplios condensadores-intercambiadores de calor de
placas de acero inox que reducen el consumo de
agua.

*En el cilindro viene utilizado un liquido refrigerante
compatible con los alimentos, anti corrosivo y biode-
gradable.

* Las resistencias de enfriamiento incluyen tubos de ale-
tas con una superficie alargada para un uso eficiente
y econémico.

* Bajo pedido los cdrter KALTERUDI® estdn disponibles
también con sistema refrigerador externo, con en-
friamiento a agua o aire, con enlace a un sistema de
enfriamiento central o a un sistema de recuperacién
del calor.

14

Los componentes

KALTERUDI® utiliza exclusivamente materias primas y
componentes de alta calidad, provenientes de pro-
veedores de confianza. Cada elemento constitutivo
viene proyectado en grandes dimensiones y ofrecen
rendimientos competitivos.

Los repuestos

Los componentes de calidad realizados por nosotros
estan disponibles en el mercado o pueden ser solicita-
dos directamente a la sede KALTERUDI®.

Las piezas originales KALTERUDI® estén a disposicidn
en nuestro almacén y vienen entregados rapidamente a
través de mensaijeria.

I Los productos KALTE
RUDI® estdn construidos
segun los mdas moder-
nos y actuales conoci-
mientos e innovaciones
tecnolégicas. Resultado:
ahorro en el consumo
de agua y de energia
eléctrica.

3 e e
A e Ly

Repuestos e informacién:

Tel. 0049 (0) 7236 98 29-0
Fax 0049 (0) 7236 98 29-22
eMail info@kaelte-rudi.de



Helados & Granizados
DIBASE touch® Pastorizzatore

El pasteurizador es el presupuesto base imprescindible
para la produccién de helados de alta calidad. Los
pasteurizadores KALTERUDI® calientan, enfrian, llevan
a la maduracién y conservan la mezcla, todo en el

mismo recipiente. El trasvaso, operacién delicada, in-
cémoda y peligrosa, higiénico y bacteriolégicamente
hablando, ya no es necesario, tampoco la limpieza de
otros recipientes, pompas, grifos o juntas.

Los pasteurizadores KALTERUDI® incluyen:

Pantalla de control digital
(pro-soft touch commander)

99 programas pre selec-
cionados. Fdcil e intuitivo
de usar, también
= sefiala mensajes de error
" o de averia.

La funcién HACCP controla y sefiala constantemente
la temperatura del interior del recipiente. Bajo pedido:
free speed choose® (fsc) = agitator con invertidor de
velocidad.

Sistema Baio maria ciclico®

En los pasteurizadores KALTERUDI®.

1| | el sistema de calentamiento y enfria-
miento se produce en modo indirec-

Em to: la temperatura uniforme en toda
la superficie del recipiente, hace

que, incluso trabajando pocas canti-
dades, la mezcla no se queme ni se

pegue.

Agitator

Por motivos de higiene y de manuten-
cién tecnica, los motores vienen monta-
dos en la parte superior del chasis,
osea afuera del recicpiente. Ningin
motor escondido con problemas de jun-
tas, rodamientos y de higiene precaria.

Agitator pro mix Staro 24
’ - B La mezcla viene de nuevo refinada
mediante una bandeja montada sobre

el agitator. Velocidad variable entre
800 - 3.000 g/min (fsc 3000) o entre
§ 800 - 4.000 g/min (fsc 4000)

Bio-Mechanic-System®
La mecdnica al servicio de la bioquimica.

El Bio-Mechanic-System® une las
ventajas y los dones de la naturaleza
con la més moderna y comprobada
ingenieria mecdnica, segin el princi-
. " ’ n
io “en armonia con la naturaleza”.
stem) P
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I— KALTERUDI®

s . Grifo de seguri-

(Tl dad

7/_ . Impide que la mez-
, cla se salga del re-

cipiente y que sea
calentada y enfriada al 100%. El robusto grifo es
totalmetne de acero inox, saldado sea interna que
externamente con el método TIG. Ademds incluye un
sistema de enjuague automdtico.

Apoyo para el cubo anti goteo

m Ofrece un apoyo estable y desempe-
fia contemporaneamente la funcién
anti goteo.

\ El apoyo mévil entornillado detrds de

la carroceria envuelve en modo hi-

giénico los tubos del agua y los co-

bles eléctricos, impidiendo el contac-
to con el suelo

Tapa con abertura para la dosificacién

Permite afiadir los ingredientes, incluso
cuando la batidora esté funcionando.

| Puede contener trozos de vainillg,

cdscaras de naranja o de limén,
granos de café para aromatizar la
mezcla.

Para garantizar los mds elevados estdndares higiéni-
cos todos los productos KALTERUDI® venen produci-
dos respetando la normativa industrial alemana n.
1672 n.1 e 2, por tanto también las uniones estan sal-
dadas con el método TIG asi como también el chasis
de los pasteurizadores, los bordos superiores del reci-
piente, el grifo de seguridad, efc.

16

Recipientes rectangulares

Compactos de 20 a 600 It combinab-
les con 1, 2 o 3 sistemas independien-
tes; tienen el fondo especificamente
inclinado y una grande abertura que
permite un fécil y completo escurrido
y vaciado del recipiente.

@

Los bordes desafilados y la ausencia de partes internas
facilitan la limpieza del recipiente.

Las partes méviles son facilmente desmontables y
lavables. Las paredes laterales carecen de fisuras por
donde podrian anidar suciedad o residuos de producto.

Rudi Rischewski fue el primero en utilizar
el recipiente rectangular original. Este per
mite la max. capacidad con el minimo en-
gorro. Ademds gracias a los movimientos
directos e indirectos se puede obtener un
mezclado de la masa significativamente
superior al de un recipiente cilindrico.

Con nuestros recipientes (capacidad de 20
a 600 lt) ofrecemos para cada exigencia
el pasteurizador ideal.

Serie C800:
algunas combinaciones
posibles



Gelato & Granita
DIBASE touch® Pastorizador

Las combinaciones

KALTERUDI® ofrece pasteurizadores para cada
exigencia. Gracias a un sistema de médulos podrd dis-
poner de pasteurizadores con cuatro profundidades
diferentes: 60, 70, 80 e 90 cm. Cada recipiente, oseq,
cada sistema, trabaja en modo absolutamente in-
dependiente y auténomo de los demds, por ej., con un
pasteurizador de 2 recipientes posee précticamente
2 pasteurizadores en una Unica chasis. Con 3 recipien-

tes poseerd el rendimiento de 3 pasteurizadores,
osea 3 sistemas!

Gracias a estas peculiares y exclusivas
caracteristicas  los  pasteurizadores
KALTERUDI® consiguieron en 2006 la
certificacién para la elaboracién de la
leche recién ordefiada, por el instituto de
investigacién de Weihenstephan.

=

Pueden ser utilizados, ademds de la preparacién dela
mezcla de helados, también para el chocolate liquido
de beber, té frio, ice-coffee, licores de huevo - vov,
yogurt de beber, zumos de fruta y mucho mds.

Serie C900:

3 sistemis: por ej. para la produccién
clésica de neutro, chocolate y vainilla.

Elavoracion leche recién ordenada

Country products

algunas posibles
combinaciones

Serie C700:
algunas
combinaciones
posibles

Serie C600:
algunas combinaciones
posibles

17
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Una concepcién inteligente para un trabajo seguro,
higiénico, de alto rendimiento y duradero

* Asesorid * proyectacion
* instalacién ¢ servicio

* servicio telefénico

* repuestos * seminarios

* demostraciones prdcticas
* post ventas
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C600/60 1 60 . . . - . 450 600 1100/1490 400 50 3+N+PE 9.5 16 240
€700/100 1 100 . . . . 550 700 1100/1490 400 50 3+N+PE 10,1 16/32 320
€800/90 1 90 . . . U 450 800 1100/1490 400 50 3+N+PE 12,6 32 290
€800/120 1 120 . . g . g . :'1 550 800 1100/1490 400 50 3+N+PE 15,6 32 295
€800/180 1 180 . . & . S . § 750 800 1100/1490 400 50 3+N+PE 25 63 340
€800/330 1 330 . . . . 1250 800 1100/1490 400 50 3+N+PE 36,6+20 63/63 640
€900/140 1 140 . . . . 550 900 1100/1490 400 50 3+N+PE 14,5 32 320
€900/210 1 210 . . . . 750 900 1100/1490 400 50 3+N+PE 25 63 420

€600/60+60 2 60+60 i J ) 850 600  1100/1490 400 50 3+N+PE 179 32 420
€800/60+90 2 60+90 o e 750 800  1100/1490 400 50 3+N+PE 201 32 420
C800/90+120 2 90+120 + ¢ 950 800  1100/1490 400 50 3+N+PE 28 63 490
€900/70+105 2 70+105 o e . J 750 900  1100/1490 400 50 3+N+PE 202 32 510

C600/80+40+60 3 80+40+60 ¢ ¢ 1250 600 ~ 1100/1490 400 50 3+N+PE 160 32 530
€800/120+60+90 3 120+60+90 « e 1250 800 ~ 1100/1490 400 50 3+N+PE 16,0+21,0 32/32 640

OFL'U' 1€5
Bajo pedido

Bajo pedido

Opcipnes
Opcipnes

Descripcién:: ® = Serie, -no disponible, Tensién especia 440 V/60 Hz -otros bajo pedido  Modelos Focus = tiempo de entrega mds corto.

i Estamos encantados de inviarles mas informacién - jcontéctenos!
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Catering & Cocina Industrial

DITHERM touch®Hervidores & Recipientes de enfriamiento

Hervidores & Recipientes de enfriamiento

rapido, Cocecrema & Pasteurizadores

de cremas KALTERUDI®

Helado &
Granizado

Pasteleria &

Panificacion

2 Por qué utilizar un pasteurizador de cremas, un her-
vidor, y un recipiente de enfriamiento rdpido que
trabaje segin los principios del proceso Cook & Chill 2
La calidad comprobada de los recipientes de cocién
KALTERUDI® son ideales para los procesos producti-
vos de cocién, de Cook & Serve y de Cook & Hold.

A menudo, en los procesos productivos de panificaci-
én, pasteleria y restauracién viene adoptada la tecno-
logia Cook & Chill; esto significa que los manjares vie-
nen cocinados y enfriados rdpidamente en el mismo
recipiente y pueden conservarse hasta 5 dias sin per-
der su calidad y con una notable disminucién del pro-
ceso de envejecimiento.

Ofra ventaja es la seguridad higiénica conforme a la
normativa HACCP.

Los cocecrema, los pasteurizadores de crema, los reci-
pientes de cocién y de enfriamiento rdpido KALTERUDI®,
son el “Optimump” para una produccién racional,
efectiva e higiénica, pero contempordneamente arte-
sanal, tradiciocional y natural (margen de temperatura

de +2°Ca 130°C).

Las cremas, budines, mermeladas, rellenos de fruta,
bombones, sopas, salsas y otros manjares, actualmen-
te, vienen preparados manualmente utilizando una
estufa eléctrica o a gas; esta tipologia de cocién tradi-
cional es apreciada pero puede causar cambios en la
calidad del producto final, sobre todo en los productos
que tienen que alcanzar una temperatura determinada
y precisa. Entonces, lla utilizacién de un cocecrema, de
un pasteurizador de cremas y de un recipiente de
cocién y de enfriamiento rdpido, se vuelve necesariol

El proceso productivo es automdtico, programable,
con ahorro de tiempo y garantiza una calidad
excelente y constante.

Las asociaciones de consumidores imponen con la nor-
mativa sobre la obligacién de etiquetar los productos
(declaracién completa de los ingredientes utilizados),
un cumplimiento que podria ocasionar desventajas al
momento de utilizar productos a bajo costo, ya que
los consumidores reaccionan en modo sensible y criti-
co al uso de exaltadores del sabor, colorantes y con-
servantes. Es posible evitar este problema a través de
una renuncia consciente.
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j Cocinar segun la tradicién en modo moderno!
Los productos y manjares preparados en frio, semi elaborados o preparados industrialmente vienen vistos actual-
mente con desconfianza debido a un comportamiento alimenticio més consciente, sano y natural.
Por tanto, se vuelve a descubrir un modo de cocinar tradicional para obtenere majares naturales y de calidad
incomparables, sin el auxilio de inttiles adensantes, emulsionantes y estabilizadores, etc.
En el mercado vienen propuestos diferentes sistemas y tipos de recipientes de cocién y cocecremas. 3Pueden estos
satisfacer de verdad sus exigencias?
Los cocecremas, pasteurizadores de crema vy los recipientes de cocién y de enfriamiento veloz KALTERUDI® son
adecuados para un uso en amplio espectro, para permitir, gracias a la técnica comprobada KALTERUDI®, el
logro de un resultado eficiente y constante.

Sistema Banaria ciclico 1I®

Para una elaboracién delicada

El exclusivo sistema de cocién y de enfriamiento indirecto permite seleccionar libremente sea la temperatura de cocién
que la de enfriamiento.

Esta se expande en modo homogéneo sobre toda la superficie del recipiente, permitiendo trabajar con pequefias canti-
dades de producto sin que se queme o se congele.

Los sistemas con aceite térmico, gas o agua se calientan en modo estdtico, provocando diferentes temperaturas en el
interior del recipiente; haciendo que el producto se pegue, caramelice y se queme durante la cocién y que durante el
enfriamiento, se congele.

La técnica moderna e innovadora también permite trabajar con pequefias cantidades, asi, utilizando el recipiente en
modo flexible al 100% de su capacidad. La intensidad del calor y la capacidad del recipiente en permiten seguir los
procesos de elaboracién tradicionales, adoptando el sistema “all-in”(optimizacién en tiempo y produccién).

Bio-Mechanic-System®

La mecdnica al servicio de la bioquimica.

Une las ventajas y los dones de la naturaleza con la més moderna y comprobada ingenieria
mecdnica segun el principio “en armonia con la naturaleza”. De este modo se liberan y se valori-
zan los ingredientes naturales y bioldgicos del producto que viene calentado y enfriado delicade-
mente pero al mismo tiempo rdpido, gracias a la eficaz irradiacién de la temperatura.

.

Gracias a la Bio-Mechanic-System® no es necesario afadir, eccesivamente, a su preciosa receta
natural, indtiles sustancias emulsionantes, estabilizantes adensantes y aditivos.

Caractaristicas del recipiente

KALTERUDI® recipiente (40, 70, 110, 160, 220, 260, 300, 400, 500 litros) con fondo redondeado céncavo convexo.
Innovadores son los cocecrema, pasteucrema y los recipientes de cocién y de enfriamiento veloz KALTERUDI®,
dotados de un cilindro ideal para la produccién pastelera, de fondo redondo y espacioso.

Para masas mds densas, por e|. cremas, cereales remojados, un recipiente redondo con el fondo doblemente saldado,
es mas adecuado, ya que las masas mds consistentes deben ser extraidas de las paredes.

El cilindro para la produccién KALTERUDI® con fondo redondo céncavo-convexo doblemente saldado garantiza un
buena mezcla y un éptimo vaciado del recipiente.

El cilindro tiene una pared de 3 mm. Fondo

ared estdn saldados en un Gnico blogue, Financiado por Proteccién de
yp q P
no es una ldmina embutida. BMWi modelos de utilidad
.. . -~ . P
El cilindro, completamente de acero inox, S Y
’ . 1 “jel =marmme
estd saldado directamente con un borde 3 | :;.'.!Em'",':-'.’_m SRR
alto en la parte superior de la tapa. La et Tt { :@E }
pared superior de la tapa y el recipiente i ' Sty

interno se funden en una Unica pieza de ﬁ
bordes desafilados y redondeados. Sin B _

De este modo la mdquina estd segura desde el punto de vista higiénico, fécil y rdpido de limpiar.

cola o pérdida de silicona.
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DITHERM touch® Hervidores & Recipientes de enfriamiento

#

Grifo de seguridad Kalte-Rudi®

-

Embolo de cierre al interior
del recipiente sin peligros
por el control HACCP como
en los grifos con cierre

externo.

Lavado
grifo
activado

Superato!

Grifo con cierre al externo
del recipiente

Agitator

* Cuchillo de arpa, para
montar en el agitator.

Tapa de acero

* Rejilla protectiva para una dosifica-
cién segura de los ingredientes, in-
cluso durante el funcionamiento.

* Foro para la colocacién de liquid-
dos por ej. agua.

* Embudo de acero extraible e hi-
giénico para la dosificacién del
agua y sustancias liquidas.

* Cuchillo perforado.

* Invertidor (regulacién
electrénica de la velo-
cidad de rotacién del
motor).

Grifo incrementado . Grifo de seguridad

El grifo de seguridad KALTERUDI®
dispone de un sistema de enjuague
eléctrico, tiene un amplio didmetro y
particularmente indicado para pro-
ductos densos; también se utiliza co-
mo reductor/dosificador y dispone de
un sistema de enjuague automdtico.

Para extraer fdcilmente

productos mds densos
(DN 150).

El cocecrema y el pasteurizador de crema KALTERUDI® disponen de un grifo de seguri-
dad con un grande didmetro indicado para productos densos.

* estable y robuto completamente de acero inox

* amplio didmetro

* vaciado répido con dosificacién predefinida para extraer en porciones
* émbolo de cierre adaptado a la forma del recipiente

* émbolo con cierre al interior del recipiente

* toda la masa viene cocinata + enfriada

* ningun peligro bactereolégico HACCP ya que los grifos se cierran al exterior del reci-
piente

* Dispositivo de seguridad: sin grifo la mdquina no funciona y lo sefala en el display
* Simple de desmontar y limpiar

El grifo de seguridad KALTERUDI® dispone de un sistema de lavado eléctrico de serie,

asi, después de cada extraccidn del producto se puede enjuagar rdpidamente, ideal por
el HACCP.

Especificamente: Ud. ha extraido solo una porcién, el recipiente todavia estd lleno, cier-
ra el grifo de seguridad y pulsando el botén correspondiente, jel grifo se enjuagal

El grifo de seguridad KALTERUDI® con lavado integrado: higiene en cada detalle

Opcional
Para llenar directamente sus contenedores, solicite el grifo de seguridad KALTERUDI® con:
* Reductor - Dosador

Panel de control: pro soft touch commander:

* Design claro: pantalla con indicadores de estado

* 99 programas posibles selezionables

* Men{ programas légico y simple

* Cocién y enfriamiento con ahorro energético

* Opcional: free speed choose (FSC) = agitator con invertidor
* Velocidad de rotacién libremente seleccionable
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KALTERUDI® para el Catering &
Restauraciéon

Los recipientes de cocidn
KALTERUDI® son ideales pa-
ra el catering, para cocinar,
cook &serve y cook&hold. En
USA se desarrollé en los afios
60" y llegd a Europa en los
afios 70". El procedimiento
" del Cook&Chill se difundié a
mediados de los afios 80".

En los afios 90’ la tecnologia
Cook & Chill obtuvo impor-
tancia y tomé pie cada vez
més en el catering.

Maestro pastelero
Johannes S. Becker Esto significa que los man-
jares vienen cocinados y renfriados rdpidamente en el
mismo recipiente. De este modo los majares se pueden
conservar hasta 5 dias, con tal que no se interrumpa la
cadena del frio, sin pérdida de calidad y disminuyendo
el proceso de envejecimiento. ISe obtiene un stock! Por
ej. en 4 dias se pueden preparar manjares para 7 dias.
Esto optimiza la organizacién y reduce los costos del
personal.

En los procedimientos cook&chill para la preparacién de
manjares liquidos se solia utilizar un congelador.

Los manjares primero venian cocinados en los recipien-
tes de cocién, trasvasados en un contenedor de gastro-
nomia y, todavia hirviendo, puestos en un congelador
hasta que alcanzaran una temperatura positiva de unos
+3°C. Después de la fase de enfriamiento, los contene-
dores volvian a ponerse en una celda frigorifica. Hoy los
congeladores vienen utilizados mds para el enfriamiento
répido o para enfriar répidamente alimentos sélidos,
como per ej. carne, pescado, pan, efc.

+2°C hasta

+130 °C

Cook- & Chill-Technology

En la preparacién de manjares liquidos como por ej. la
salsa a la bolognesa o ragy, el proceso productivo pue-
de ser realizado completamente en un solo recipiente
Cook-Chill KALTERUDI® sin tener que trasvasar el pro-
ducto, ahorrando tiempo.

La metodologia Cook- & Chill KALTERUDI® puede ser
utilizada para la preparacién de entradas, primeros y se-
gundos platos, guarniciones y postres. Los cocecrema,
pasteurizadores de crema, recipientes de cocién y de
enfriamiento veloz KALTERUDI®, son un Optimum para
una produccién racional, efectiva e higiénica, pero con-
tempordneamente artesanal, tradicional y natural, con
un margen de temperatura entre + 2°Cy + 130 °C.

El proceso productivo es automdtico y se vuelve progra-
mable y con un ahorro de tiempo, garantizando una
constante y excelente calidadad. jJusto lo que Ud. estd
buscando!

Vantajas de los recipientes de cocién y enfriamiento

KALTERUDI®:

* Cocién rdpida sin que el producto se pegue

* Optima mezcla gracias al Bio-Mechanic-System®

* Enfriamiento rdpido y homogéneo a través de la mezla

* Ningin derrame fastidioso, poco higiénico y peligroso!

* Proceso automdtico, gracias al control electrénico del
pro-softtouch-commander

* Tiempo productivo breve

* Tiempo de enfriamiento desde la cocién hasta +3° C
entre 40 y 90 minutos (variables segin el manijar)

* Posibilidad de conservacién de los manjares en el reci-
piente

* Simple dosificacién en dosis y confecciones acabadas

* Movible, flexible e de instalado rapido

* Sin peligro de quemarse trasvasando

* Sin comprometer su fisico

* Sin riesgos de contaminacién bactereolégica,
ya que el proceso se produce solo en el
mismo recipiente

* Sin indtiles esfuerzos para limpiarlo
* Sin problemas de almacenamiento

Cook & chill-recipiente de renfriamai-
ento para Catering & Cocina industrial
Modelo: E850 / RD 160 Cocina - com-
pacto, ahorro de espacio y movible.
Disponible también:

E1200/RD 300 Cuisine




Catering & Cocina Industrial
DITHERM touch® Hervidores & Recipientes de enfriamiento

i Distingase de la competencia!
Creaciones saladas para sus clientes con su excelente calidad

* Sopas, salsas, polentq, *ragy, gulasch, fricassea, ¢ salsas bolognesas, Uso del recipiente de
pasta, risotto, estofados, cereales para pan cocidon&enfriamiento in:

* paella, masas de torta * sofritos, fondos de * panqueques, masas Grandes cocinas, come-
salada, cocién, besciamella, sintegrales, masas dores, escuelas profesio-

* quiche lorraine, ¢ salsas de tomate, salsas blandas, etc. nales, catering, hoteles,
couscous, puré, holandesas, restaurantes, hospitales,

clinicas, asilos, bistros,
agroturismos etc.

Eiemplos de uso del pasteurizador de cremas KALTERUDI®

Preparacién del ragu de carne

- = i E s

Masa homogénea - sin peligro de que el jugo se pegue - jsimplemente un ragi sabroso!

Preparacién de pasta

Tabla test de referencia
Test con pasteurizador de crema 100
RD 70 CPS 5
Puré de patatas: 35 |. agua + 7.5 kg ”
harina de patatas para puré,
Total ca. 50 1. =
Punto de cocién + 96 °C - a0
Punto de enfriamiento + 2 °C o E=r +
i - EIE2
s a W05 | Uren | 000 | Oan | CoWO | OvAD | G0 | O
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Maestro pasticcere
Johannes S. Becker

KALTERUDI® para Pasteleria & Panificacién

El cocecrema, el pasteucrema y los recipientes de cocién y de enfriamiento KALTERUDI®
facilitan y racionalizan la productividad cotidiana y le ayudan a alcanzar nuevos retos.

A menudo cremas, budines, masas blandas, salsas de fruta efc. todavia vienen preparadas
manualmente en una olla normal. De hecho, esta elaboracién altamente artesanal es admi-
rable, pero pueden producirse variaciones en la calidad del producto, sobre todo en aquel-
los que tienen que alcanzar una determinada temperatura, es esencial un cocecrema o un
pasteurizador de cremas.

Ofro problema actual estd formado por el personal, su disponibilidad y su ensefianza. Hoy
todo tiene que ser mds répido, obteniendo una calidad excelente y natural, respetando las
tradiciones.

Los productos vienen cocinados en el recipiente, elaborados cuando estdn hirviendo o ti-
bios y/o sucesivamente enfriados en el mismo recipiente; en esta, los mismos pueden ser
conservados hasta por 5 dias con tal que no se interrumpa la cadena del frio, sin perder la
calidad y con una disminucién del proceso de envejecimiento.

Esto optimiza la produccién y reduce los costos del personal. Gracias al exclusivo Bio-

Mechanic-System® su producto viene elaborado en modo eficaz durante las fases de cocién y enfriamiento.

Creaciones dulces de excelente calidad para sus clientes

* crema pastelera
*budines

* budin de sémola

* masas para bollos
*bavareses

* crema de mantequilla
Iveche cortada

* fruta pocheé

* marmeladas

* confituras

* gelatina de frutos rojos

T

Dosar e inserir tudos los ingredientes - hervir - y lista una bella crema lisa. j Absolutamente sin sabor a almidén!

Tabla test de referencia

Test con pasteurizador de cremas :c:: S T
RD 70 CPS i _ .
en = =
Budin de vainilla: hervidos 60 |. de o i JI,-""—”_'_ P o |
leche, aztcar + harina de budin e BE A
total ca. 70 |. p R 3 - b
Punto de cocién + 85°C - e ¥ 1 o e i ol et PO A
Punto de enfriamiento + 2°C 0 RN b T I B3 o ) o mE}:P il i i
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* gelatinas * zabaione Uso del pasteurizador

*rellenos para bombones  * sumos de fruta de crema en:

e rellenos de fruta * café frio Panaderia

e salsas de fruta e the fro Pasteleria

*masa de semilla de * coberturas de torta heladerias
amapola *mousse de choco late

* tartufos * marzipan

* merengues *salsas

*tempera de chocolate * toppings y variedades

* yogurt * masas blandas

* chocolate de beber *remojo de cereals

Pasteurizador de cremas

10 4
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Catering & Cocina Industrial
DITHERM touch® Hervidores & Recipientes de enfriamiento

Planifica el futuro - con un hervidor y un recipient de enfriamiento
répido KALTERUDI® - tecnologia Cook e Chill

En alternativa al Cook & Serve y Cook & Hold, el uso de la tecnologia Cook & Chill con enfriamiento rdpido
(unos 45-90 minutos) en los procesos productivos de grandes cocinas, catering, panaderias, etc. el Dynamic Coo-
ling System (DCS) se estd volviendo cada vez mds importante.

Disponible también una sola funcién: Ahora también con:
* Cocién o enfriamiento * Conexién al enfriamaiento central con refrigerante o
glicol

* El uso de refrigerantes naturales (CO2, amoniaco,
propano / butano) —> por tanto, posibles subvenciones

* ODP =0 —> actual y ecoldgicol!
Ci trovate su:

SWS‘ |_|_; "IJE:_T":' s glﬂf

e L
www.sws-online.de www.masterchef-cad.com
Consumo de agua y de energia:
Los cocicrema, pasteurizadores de crema y hervidores &
recipientes de enfriamiento KALTERUDI®, estdn proyectados

y realizados segin lo dltimo de la técnica. El resultado es el
ahorro en el consumo de agua y de energia eléctrical

5
&
JXe [
\‘é\\q\"o(\ >
oe§000§° E}\bo
o & >
& & & &
2 & (\0"’& (\e?& \\o\\ Q‘é\ \0@5 QQ\@A ok <@
. . . o o b b
Q}\"\o Q}\"\o é\"\o @{\\"‘é @{\\'}& & 0040 00150 01500 ooe’\
& <)\<*‘ <)\<° NS QX S 5 SR
foi(:g/RMo 3-9 40 o e . 650 800 1110/1480 400 50 3+N+PE 14,0 32 260
fﬁg/RDm 721 70 o e . 650 800 1110/1480 400 50 3+N+PE 16,5 32 310
SR 7210 M0 e o . 650 800 1370/1740 400 50 3+N+PE 176 32 345
5
o
f::g\wkmw 16-30 160 + + 3 . 850 1100 1150/1450 400 50 3+N+PE 40,0 63 640
=
foll}io/kmzo 16-30 220 « o+ & 850 1100 1300/1600 400 50 3+N-+PE 40,0 63 680
IRz 16-30 260 « o 88 8.2 8 8 850 1450 1450/1750 400 50 3+N+PE 40,0 63 2 710
touch 8§55 8585 3
gFEg 2% =
folif‘o/Rmm 30-50 300 + ¢ © g© . 3O O 1100 1550 1150/1450 400 50 3+N+PE surichiesta 125 B 720
S
tcolif‘o/ RDA00 /5 60 390 + o : . 1100 1550 1300/1600 400 50 3+N+PE surichiesta 125 760
5
foliio/ RDS00 5, 70 480 « T 1100 1550 1450/1750 400 50 3+N+PE surichiesta 125 790
=
tcssg/gpwo 16-30 160 « o 5 1450 850 1100/1450 400 50 3+N+PE 40,0 63 720
'ouch cuisine
SRl Ze 16-30 220 + o . 1450 850 1250/1600 400 50 3+N+PE 40,0 63 760
touch cuisine
R 30-50 300 o+ o . 2000 1200 1100/1450 400 50 3+N+PE surichiesta 125 790
touch cuisine
Descripcién: * = Serie, - no disponible, ~ Tensién especial 440 V/60 Hz - otros bajo pedido  *depende de receta y producto

Con solicitud de modificacién, que corresponden a una evolucién de la técnica. llustraciones no vinculante.

25



@ KALTERUDI® Prensa automdtica para helato espagueti

Ideal para helados y frozen yogurt

El prensador para helado KALTERUDI® resalta por su elegancia y por su design ahorra espacio. Fécil de usar y
completamente de acero inox, respeta los méximos requisitos de seguridad y tiene una manutencién minima. Non
tiene dngulos o protuberancias. El sistema con émbolos evita eventuales errores de funcionamiento.

La prensador estd compuesto por:

* Compresor de aire eléctrico (separado).

* Design elegante y ahorra espacio.

* Moldes para tallarines o lasafias (bajo pedido).

Los componentes neumdticos de alta calidad y materiales sélidos
indicados para uso alimenticio garantizan la mdxima longevi-
dad e higiene. Bajo pedido, también es posible disponer de
contenedores térmicos para calendar o enfriar uniformemente
los toppings.

Datos técnicos

* Compresor de aire Min. 30

e Tensién 220-240 V/50 Hz

¢ Contenedor de aire de reserva 6 - 10 barras
* Dimensiones 190 x 280 x 520 mm

~
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Monta nata e Pro Mix Turbo 15

Monta nata

El monta nata KALTERUDI® dispone de un exclusivo grupo de
mezcladores y montadura de nata de acero inox, de una vélvula
de regularizacién y mezclado del aire, que permite obtener una
nata de calidad altamente superior, con una consistencia natural
estable, cremosa y con un volumen Sptimo.

Es posible erogar la nata en modo ideal y continuo, sin tener que
configurar varias veces la abertura de la vélvula. Estas innovacio-
nes disminuyen la prolificacién bactérica de la nata montadaq,
que se mantiene fresca por un periodo de tiempo superior.

La bandeja extraible de acero inox y el grupo de mezclado y
montadura completamente desmontable, facilitan y aceleran la
limpieza. Todos los elementos son lavables en lavavaijillas.

Modelos:

SM 2 KALTERUDI® 2 litros 230 mm x 350 mm x 450 mm
SM 5 KALTERUDI® 5 litros 300 mm x 400 mm x 500 mm
SM 12 KALTERUDI® 12 litros 410 mm x 470 mm x 540 mm

pro mix Turbo 15

El pro mix Turbo 15 KALTERUDI® es muy dtil en los laboratorios de halado para la preparacién de cualquier tipo
de mezcla. Se puede utilizar para mezclar, emulsionar y licuar ingredientes secos, fibrosos, grasosos, y hacerlos
verdaderamente homogéneos. También es indicado para productos de pasteleria y chocolateria o para come-
dores y restaurantes.

Su forma compacta permite colocarlo sin problemas en cualquier mesa de trabajo y también en espacios pequefios.
El pro mix turbo 15 trabaja con resultados que se acercan a la homogenizacién; esto le da a la mezcla un sabor
mds intenso y una estructura ain més sofisticada.

Mixer para helado y cremas

Ideal para producir las mezclas base donde todos los ingredien-
tes, incluso los mds grasosos, aceitosos o densos, tienen que ser
mezclados de éptimo modo. El mixer le permite a la mezcla atra-
par mds aire y de obtener, ya en esta fase, mayor volumen,
haciendo mds cremoso el producto final.

Mixer para frutos

|deal para desmenuzar y mezclar pedazos de fruta fresca, con-
gelada o para refinar purés de fruta. También se puede utilizar
para derretir polvos, azicar o estabilizadores de frio y para la
preparacién de mezclas de fruta a base de agua.

Mixer para sopas o salsas
Ideal para la preparacién de sopas y para desmenuzar verduras.

Higiene
Todas las piezas son fdcilmente desmontables y lavables. Las
partes mecdnicas no entran en contacto con el producto.

Datos técnicos
e Profundidad 47 cm

¢ Ancho 45 cm
e Altura 72/110
* Peso 58 kg

* Conexién eléctrica TKW VAC 230/50/60 Hz
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@ KALTERUDI Lavaporcionador

Antes

Antes:

* La limpieza de su porcionador era muy problemdtica sobre todo desde el punto de vista
higiénico.

Anti higiénico:
* Las porcioneras estaban en un contenedor, nido de bacterias, expuestas a elevadas
temperaturas ambientales.

* Las porcioneras venian “golpeadas”, para sacudir las gotas, en peligrosas esponjas,
higiénicamente hablando.

* Las porcioneras conservaban mucha agua residua, que inevitablemente terminaban en el

helado

Costoso:

* En las bandejas tradicionales para las porcioneras se desperdiciaban centenares de
litros de agua corriente, casi inconscientemente y sin usarla en modo alternativo.

Peligroso:

* Las lavaporcioneras de metal cromado grueso se astillaban y los pequefos residuos de
cromo terminaban en el helado. Esto podia provocar lesiones en la cavidad bucal y
alergias al niquel.

* Las lavaporcioneras de pléstico podian erosionar répidamente, causando peligrosas
proliferaciones bactéricas.

Una mirada al futuro

Las lavaporcioneras KALTERUDI® ...
... higiene y ahorro de agual

Con la instalacién de una lavaporcionera KALTERUDI® obtendré una limpieza rdpida, eco-
némica e higiénica de su porcioniera.

¢ Cémo es posible todo esto ?

Simplemente aprete su porcioniera contra el cabezal de lavado; a través de 4 agujeros la
porcioniera se enjuaga arriba y abajo en modo perfecto y rdpido!

Su porcionera estard limpia a fondo y en modo seguro por dentro y por fuera.
j Calcule sus costos!

La compra de una lavaporcionera KALTERUDI® solo exige una pequefia inversién y ya en el
transcurso de una temporada podrd obtener, gracias a su instalacién KALTERUDI®, un con-
creto y real ahorro de agua .

La lavaporcionera KALTERUDI®, en efecto, necesita del flujo de agua solo durante el breve
periodo de enjuague.



La técnica e higiene

Una concepcién inteligente para un trabajo higiénico ...

... hoy y mafiana, gracias a una técnica comprobada y segura

con innovaciones a la vanguardia.

Los productos KALTERUDI® Los productos KALTERUDI® estdn
construidos y acabados exclusivamente de acero inox. Sus exi-
gencias higiénicas son los pardmetros para la proyectacién y
construccidn de nuestros productos, que asi se hacen absoluta-

mente seguros y confiables también desde el punto de vista hi-
giénico (LMHV-HACCP).

La lavaporcionera KALTERUDI® es fécil y cémoda de lavar.
Todos los elementos son lavables en lavavaiillas. El resultado es
una limpieza profunda en poco tiempo, facil, segura e higiénica.

También estd provista, bajo pedido, de un cabezal de secado,
para secar mejor e higiénicamente, el interior de la porcionera
de residuos de agua.

La lavaporcionera KALTERUDI® es fécil de montar sobre cual-
quier vdlvula de agua (estdndard 3/8 pulgadas).

Estd homologada para una presién de agua de entre 1-5 af
mosferas. En caso contrario se puede instalar un reductor de
presion.

KALTERUDI® también le ofrece bandejas para el enjuague de
acero inox con medidas estdndard, adaptables e insertables
en todas las vitrinas.

En alternativa la lavaporcionera KALTERUDI® y su relativa ban-
deja pueden ser instaladas en su vitrina, gracias a un apoyo
especial de acero inox, también.

Las dreas de utilizacién del enjuagador lavaporcionera KALTE-
RUDI® son numerosas. Por ejemplo, en la cocina para condi-
mentar la polenta o el queso fresco.

Utilizando la lavaporcionera KALTERUDI®, es posibile
lograr:

* Mayor higiene
* Reduccién de los costos del agua y de la energia

4 )

Lavaporcionera con cabezal de secado.

r

Bajo pedido:

* 1/4 pulgadas

* bandejas de dimensiones
especiales
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™) KALTERUDI

La historia de la empresa

Piu di 50 anni di innovazioni

Rudi Rischewski fue el
primero  en utilizar
bandejas rectangulares
en los pasteurizadores
y en el 1964 puso las
bases para la técnica
de los productos KALTE-
RUDI® de hoy.

1974

El primer pasteurizador
con dos sistemas indepen-
dientes: mas flexibilidad
en el proceso productivo,
ahorro de espacio en el
laboratorio y reduccién
del tempo de limpieza.

1989

Viene presentado el
pro Mix, la respuesta a
la cresciente demanda
de mixer y de homoge-
niza Dores. Disponibles
como accesorio inte-
grado en la bandeja o
como utensilio separa-

do.

1999

El Diagonal-Freezer® vie-
ne patentado y presenta-
do al publico en el MIG
de Longarone, después
de 4 afos de proyectacién,
desallorro y simulacién.
La nueva concepcién téc-
nica de este mantecador
captura mucho interés y
gana la confianza.
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; o
Desde el inicio KALTERUDI® ha trabajado en el gﬂ"’ si ’1;:;
desarrollo de sus propias mdquinas en estricto con- .%‘ 1964 ¥
tacto con los futuros utilizadores. El mismo funda- % 1
N 4
dor, Rudolf Rischewski, en los afios 60, antes de ser ?._,,Q:__?;;;

frigorista hacia helados en una pasteleria, para
luego dedicarse a la técnica del frio y al desarrollo de los primeros

pasteurizadores para helados artesanales.
Esto indica una historia llena de innovaciones al servizio de la cali-
dad, orientada a agilizar el proceso productivo en el laboratorio ...

1964

Costitucién de la empre-
sa KALTERUDI® y desar-
rollo de los primeros en-
friadores.

1993

Proyectacion y construc
cién de la serie de pa-
steurizadores E 800
(con 80 cm de profundi-
dad): asi el espacio en
el laboratorio es mejor.
El Pasteurizador KALTE-
RUDI® se convierte en
el mds compacto pre-
sente en el mercado.

1970

Las bandejas rectangula-
res KALTERUDI® van al
MIG de Longarone y so-
nuna gran novedad.

1975

Viene instalado  por
primera vez el “sistema
ciclico de bafromaria”,
para un ciclo de trabajo
mds breve y con ahorro
energético.

1995

Viene presentado el grifo
de seguridad con sistema
de lavado activo, com-
pletemente de acero y
compuesto por tres pie-
zas fdacilmente export-
tables y lavables. Esto
cierra la bandeja del pa-
steurizador gracias a un
émbolo. El grifo se lava
facilmente también cuan-
do la mezcla estd dentro
de la bandeja. La mezcla
viene pasteurizada y en-
friada al 100%.

2003

Viene introducida la pom-
pa de homogenizacién
propum+h para hacer su
mezcla ain més homoge-
nea.

1972

En el ciclo de bafioma
ria la salmuera difun-
de la temperatura en
lugar del agua, evi-
tando el sarro y la
congelacién.

1987

La insercién de inter-
cambiadores de ca-
lor mds compactos
permite reducir adn
mds el cons

1979

El primer pasteurizador
con dos sistemas de ban-
de jas de diversos tama-
fios: una adaptacién mas
a las exigencias producti-
vas.

1997

La instalacién del radiador
con placas CPS acelera el
proceso de enfriamiento.
Los requisitos HACCP para
una organizacién segura
del trabajo, son respetados,
por ej.con la conexién de re-
gistradores de temperatura.

2003

Viene presentato il mini-
laboratorio pro-cotto, con
hervidor incorporado. Este
efectia todas las fases
del proceso productivo:
cocinar, enfriar, madurar
y conservar con el mini-
mo espacio.




Una mirada al futuro

Actualmente nuestras mdquinas producen el mejor
helado en Canadd, Ecuador, Noruega, Nueva
Zelandia, Australia y obviamente en toda Europa.

KALTERUDI® sigue siendo una realidad empresarial
familair auténoma e indipendiente, hasta ahora
dirigida por la segunda generacién, por Marc
Rischewski.

Hasta ahora KALTERUDI® inventa, desarrolla, proy-
ecta, comprueba, produce y entrega directamente
sus propias mdquinas. Cada una refleja los estandar-
des cualitativos que desde hace 50 afios distinguen

el éxito de la empresa.

2007

KALTERUDI® presenta para
el pasteeurizador la nueva

serie compacta y volumi-

nosa E900.

2010

Proyectacion y presenta-
cién en el mercado del
nuevo pasteurizador de
cremas E1000 / RD160,
ideal, también para el
sector cook-chill patro-
cinador por el ministrerio
de economica

alemén BMWi. *l"":‘la"

———

2004

El montanata completa

la gama de los productos
KALTERUDI®, el Gnico con
un grupo de montadura
con 3 elementos.

2007

Los Diagonal-Freezer estén
disponibles con la opcién
de 3 velocidades de
rotacién
(inverter).

2011

pro-softtouch-commander
para los mantecadores y
pasteurizadores.

2005

Presentacién del concep
to extraordinario del
“Bio-Mechanic-System®”
aplicado a todos los pro-
ductos KALTERUDI®.

2008

En la feria Sudback viene
presentado el G 4-50, el
mantecador mds peque-

fio de la gama Diagonal-

Freezer.
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(®) KALTERUDI

2006

Los pasteurizadores KALTE-
RUDI® obtienen la patente
para la elaborazione de la

leche recién ordefiada del -....

centro de
Weihenstephan de Méno-

2009

KALTERUDI® presenta en
la SIGEP el nuevo mante-
cador tradicional Traditio-
nal Freezer. Un regalo
més a la produccién arti-
sanal en ocasién del 45°
aniversario de su funda-
cién.

2013

Presentacion
del nuevo
DICOM touch.

investigaciéon =

tecnica certificata !

2010

Otro "pequeiio" man-
tecador Diagonal-
Freezer viene presen-
tado en la SIGEP de
Rimini, jpequefio y
potente!

2014

Quincuagésimo aniver-

o sario de KALTERUDI®.

2018

Presentacién pasteuri-

#' zadores Serie C

¢ 2019

Presentacién de la nueva
mdquina Dosificadora
PRO POWER FILL.
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v) KALTERUDI'

KALTERUDI GmbH + Co. KG

DieselstraBe 5-7 + 16
DE-75210 Keltern-Dietlingen
Germany

Phone +49 (0) 72 36-98 29-0

Fax +49 (0) 72 36-98 29-22

Mobile +49 (0) 171-511 42 25
info@kaelte-rudi.de
www.kaelte-rudi.de

i. 1 12.2017.
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della tecnica

Quality made in Germany since 1964
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