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M Gb > DOUBLE-WALLED LID WITH INLET AND
GRID FOR FOOD LOADING (OPTIONAL)

It> COPERCHIO A DOPPIA PARETE CON FORO
E GRIGLIA PER AGGIUNGERE INGREDIENTI

(OPTIONAL)

De » DECKEL MIT DOPPELTER WAND UND
OFFNUNG UND GITTER FUR DIE ZUGABE
VON ZUTATEN (OPTIONAL)

Fr> COUVERCLE A DOUBLE PAROI AVEC TROU
ET GRILLE POUR ATTEINDRE LES INGREDIENTS

(OPTIONAL)

Es > TAPA DE DOBLE PARED CON ORIFICIO Y REJILLA

PARA ANADIR INGREDIENTES (OPTIONAL)

Il Gb > FILLING TAP (COLD/HOT WATER)

WITH LITRE-COUNTER DEVICE FOR
PRESETTING THE DESIRED QUANTITY
OF WATER FROM THE BOARD

It> RUBINETTO DI CARICO ACQUA
(CALDA/FREDDA) IN VASCA CON
CONTALITRI IMPOSTABILE DA SCHEDA

De > HAHN ZUM EINFULLEN VOM WASSER
(HEISS/KALT) IN DAS BECKEN,
MIT LITERZAHLER, DER AUF DER
ELEKTRONISCHEN KARTE
EINGESTELLT WERDEN KANN

Fr> ROBINET DE REMPLISSAGE EAU
(CHAUDE/FROIDE) DANS LA CUVE,
AVEC COMPTE-LITRES PROGRAMMABLE
A PARTIR DE LA CARTE

Es» GRIFO PARA CARGAR AGUA (CALIENTE/
FRIA) EN CUBA, CON CUENTA-LITROS
QUE SE PUEDE PROGRAMAR EN LA
TARJETA ELECTRONICA

M cb > PULL-OUT MIXER

It> MESCOLATORE COMPLETAMENTE ASPORTABILE

De > MISCHER KOMPLETT HERAUSNEHMBAR

Fr> MELANGEUR COMPLETEMENT EXTRACTIBLE

Es> MEZCLADOR EXTRAIBLE POR COMPLETO

Il Gb > FRIENDLY SERVICE: QUICK
ACCESSIBILITY TO THE
COMPONENTS

It> FRIENDLY SERVICE:
ACCESSIBILITA FACILE E VELOCE
ALLA COMPONENTISTICA

De > FRIENDLY SERVICE:
HAUPTBESTANDTEILE SIND
LEICHT ERREICHBAR

Fr> FRIENDLY SERVICE:
ACCESSIBILITE RAPIDE
AUX COMPOSANTS

Es>» FRIENDLY SERVICE:
RAPIDA ACCESIBILIDAD
A LOS COMPONENTES

it

B Gb > AUTOMATIC WATER FILLING FOR DOUBLE-JACKET
CARICO AUTOMATICO INTERCAPEDINE

De > AUTOMATISCHE BEFULLUNG DES ZWISCHENMANTELS
Fr> CHARGEMENT AUTOMATIQUE DOUBLE ENVELOPPE
Es > CARGA AUTOMATICA CAMISA INTERCAMBIADOR

B Gb > SCT2: DOUBLE-JACKET COOLING
PREARRANGEMENT (OPTIONAL)

It> SCT2: PREDISPOSIZIONE
PER RAFFREDDAMENTO
INTERCAPEDINE
(OPTIONAL SU RICHIESTA)

De » SCT2: VORBEREITUNG
FUR DIE KUHLUNG DES

ZWISCHENMANTELS
(AUF ANFRAGE)

Fr> SCT2: PREDISPOSITION POUR
REFROIDISSEMENT DOUBLE
ENVELOPPE (SUR DEMANDE)

Es> SCT2: PREDISPOSICION PARA LA
REFRIGERACION DE LA DOBLE
PARED (BAJO PEDIDO)

M Gb > SECOND TEMPERATURE PROBE
DIRECLTY IN CONTACT WITH THE FOOD

It> SECONDA SONDA DI TEMPERATURA
A DIRETTO CONTATTO CON IL PRODOTTO

De » ZWEITE TEMPERATURESONDE IN

DIRECKTEM KONTAKT MIT DEM KOCHGUT

Fr> DEUXIEME SONDE DE TEMPERATURE
A DIRECT CONTACT AVEC LE PRODUIT

Es > SEGUNDA SONDA DE TEMPERATURA EN
DIRECTO CONTACTO CON EL PRODUCTO

E—




TILTING KETTLES
PENTOLE RIBALTABILI
KIPPKOCHKESSEL

MARMITES BASCULANTES
MARMITAS BASCULANTES

B Gb > The Baskett tilting
kettles are designed

to meet the constantly
increasing demand for
stark and flexible cooking
devices. The range of
products, among the
widest in the world, is
suitable for both food
industries and professional
kitchens. Different types
of food can be prepared
thanks to the various
settings of the cooking
programmes: from
mashed potatoes to pastry
cream, from boiled rice

to jams, soups and boiled
meat and vegetables.

M it > Le pentole ribaltabili
Baskett sono state
realizzate per soddisfare

la sempre pil crescente
richiesta di apparecchiature
robuste e flessibili. La
gamma, fra le piu ampie

al mondo, é in grado di

soddisfare sia le esigenze
dell'industria alimentare
che della ristorazione
professionale. La piena
liberta di programmazione
delle fasi di cottura
consente di trasformare
varie materie prime: dal
puré di patate alla crema
pasticciera, dal riso bollito
alle marmellate, oltre ai
brodi, le minestre, i bolliti
di carne e verdura.

M De > Die Kippkochkessel
der Serie Baskett wurden
dafiir entwickelt, auch
h6chste Anspriiche an
robuste und flexible
Kochgerate zu erfiillen.
Das Angebot, das zu

den groBten weltweit
zahlt, wird nicht nur

den Anforderungen der
Lebensmittelindustrie
gerecht, sondern stellt auch
professionelle Kiichen in
jeder Hinsicht zufrieden.

Die freie Programmierung
der Garphasen erlaubt

die Zubereitung
unterschiedlichster Speisen,
von Kartoffelpiiree tiber
Tortencreme bis hin zu
gegartem Reis, Marmelade,
Briihe, Gemisesuppe,
Siedfleisch und Gemdiise.

M Fr > Les marmites
basculantes Baskett ont
été concues pour satisfaire
la demande toujours plus
croissante d'appareils
robustes et flexibles. La
gamme, parmi les plus
vastes au monde, est

en mesure de satisfaire
tant les exigences de
I'industrie alimentaire
que le professionnel de la
cuisine. La pleine liberté
de programmation des
phases de cuisson permet
de travailler des aliments
trés divers, de la purée

de pommes de terre a

y

la creme patissiére, du

riz bouilli aux confitures,
mais aussi les bouillons,
les soupes, les pot-au-feu
de viande et légumes.

M Es > Las marmitas
basculantes Baskett se
realizaron para satisfacer
la exigencia cada vez mas
impelente de equipos
sélidos y flexibles. La
gama, entre las mas
amplias del mundo, es
capaz de satisfacer no
sélo las exigencias de la
industria alimentaria sino
también al profesional

de la cocina. La total
libertad de programacion
en las fases de coccion
permite elaborar comidas
muy diferentes: purés

de patatas a la crema
pastelera, arroz hervido

a la mermelada, caldos,
sopas de verduras, carnes
y verduras cocidas etc.
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PREDISPOSICION PARA ENFRIAMIENTO DEL INTERCAMBIADOR

Esta tecnologia permite hacer circular agua de red y/o agua fria, proveniente
de un circuito existente, en el interior del intercambiador de calentamiento. El
equipo se suministra con los enganches para la entrada y la salida del agua de
enfriamiento y con los mandos “Cook” y “Chill” para elegir la operacion. Los
tiempos y las temperaturas que se alcanzan dependen del tipo de elaboracion
y de la temperatura del agua que circula en el interior del intercambiador. En

concreto, este sistema se ided para la elaboraciéon de productos liquidos.

PREDISPOSICAO PARA A REFRIGERACAO DA PAREDE DUPLA

Esta tecnologia permite fazer circular dgua da rede e/ou dgua gelada,
proveniente de um circuito existente, dentro da pare dupla de aguecimento.

O aparelho é equipado com torneiras para a entrada e a saida da dgua de
refrigeracdo e com os comandos “Cook” e “Chill” para a seleccdo da operagdo.
Os tempos e as temperaturas que podem ser alcancadas dependem do tipo
de trabalho e da temperatura da dgua que circula na parede dupla. Este
sistema foi projectado, especialmente, para trabalhar com produtos liquidos.

TIEMPOS DE CALENTAMIENTO 20--90°C CON TAPA CERRADA
TEMPOS DE AQUECIMENTO 2090 °C COM A TAMPA FECHADA

LLENADO MODELO / MODELA
CARGA 130 180
50 % 17 min. | 20 min. 20 min. | 21 min. | 25 min. | 29 min.
75 % 23 min. | 27 min. 27 min. | 28 min. | 27 min. | 39 min.
100 % 29 min. | 33 min. 33min. | 35 min. | 42 min. | 49 min.
ALGUNAS APLICACIONES ALGUMAS APLICAC&ES
CON BASKETT COM BASKETT
Sopas Sopas
Consomés Cozidos diversos
Diferentes cocidos Caldos
Caldos Massa
Pasta Arroz
Arroz Molhos frios
Salsas frias Molhos quentes
Salsas calientes Polenta
Polenta Puré de batata e de outros legumes

Puré de patatas y otros legumbres

Molho branco

Bechamel Nata

Crema Pudim

Flanes Gelatinas

Gelatinas Produtos com base em leite

Productos de leche
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CARACTERISTICAS
CONSTRUCTIVAS

* Cuba de coccion en AlSI 316
ideal para el tratamiento de
productos muy &cidos.

* Recipiente con basculamiento
motorizado en el eje anterior.

* Tapa aislada de doble capa en AlSI
304 equilibrada mediante muelles
de gas, con ventanilla de inspeccion
y rejilla de seguridad para control y
eventual anadidura de ingredientes
durante la coccién (bajo pedido).

» Armazén autoportante en AISI 304.

+ Aislamiento térmico garantizado
por paneles de fibra de
vidrio de gran espesor.

* Revestimientos exteriores en
AISI 304 finamente satinado.

* Patas de acero inoxidable AlSI
304 ajustables para la nivelacion,
con cobertura movil para las
operaciones de limpieza.

VERSIONES INDIRECTAS

* Intercambiador en AISI 304.

+ Valvula de descarga del aire en
el interior del intercambiador
para un calentamiento mas
rapido con vapor saturado.

* Control de la presion mediante
presostato, valvula de seguridad
a 0,5 bar, vélvula de depresion
y manémetro analdgico.

+ Carga automatica camisa
intercambiador.

MIXER (mods. PR...M)

« Dispositivo automatico de mezcla
con 2 brazos con raspadores de
teflén, completamente extraible
para facilitar las operaciones de
limpieza. Dispositivo de mezcla,
rotacion en los dos sentidos,
funcionamiento continuo o alterno,
con regulacion de las velocidades
y de los tiempos (incluido tiempo
pausa) directamente desde el
panel mandos segtin el producto
que se tiene que elaborar.

* 99 programas programables.
Disponible hasta 320 litros.

VERSIONES GAS

 Calentamiento mediante
quemadores tubulares, de alto
rendimiento, de acero inoxidable.
Sistema automatico de encendido
y control de llama sin quemador
piloto. Calentamiento controlado
por la tarjeta electronica, con

introduccion automatica del
minimo 2°C antes del SETPOINT
programado y por el presostato.

VERSIONES ELECTRICAS

« Calentamiento mediante resistencias
blindadas de aleacién INCOLOY-800,
controlado por la tarjeta electronica
con introduccién automatica del
minimo 2°C antes del SETPOINT
programado y por el presostato.

VERSIONES VAPOR

+ Calentamiento mediante vapor
(de la red del usuario), controlado
por la tarjeta electrénica y por
una valvula parcializadora.

4 )

CARACTERISTICAS
CONSTRUTIVAS

* Cuba de cozedura de AlSI

316 ideal para o tratamento

de produtos dcidos.

Recipiente com dispositivo

de inclinacéo motorizado

no eixo dianteiro.

Tampa isolada com capa dupla

de AlSI 304 equilibrada por meio

de molas a gds, com janela

de inspecgcdo com grelha de

seguranca para o controlo e o

acréscimo eventual de ingredientes

durante a cozedura (opcional).

Estrutura auto-sustentdvel

de AlSI 304.

* Isolamento térmico garantido

por painéis de fibra de vidro

de grossa espessura.

Revestimentos externos de AlSI

304 finamente satinados.

* Pés de aco inox AlSI 304
reguldveis para o nivelamento
dotados de cobertura mével
para as operagées de limpeza.

VERSOES INDIRECTAS
* Parede dupla de AlSI 304.
« Vdlvula de eliminacédo do ar

do interior da parede dupla
para agilizar o aquecimento,
utilizando vapor saturado.

« Controlo da pressdo mediante

manéstato, valvula de sequranca
de 0,5 bar, vadlvula de depresséo e
manémetro de leitura analdgica.

* Carga automdtica da parede dupla.

MISTURADORES (modd. PR...M)
« Dispositivo automdtico de mistura

com 2 bracos com raspadores de
teflon, completamente removiveis
para facilitar as operacées de
limpeza. Dispositivo de mistura,
que gira nos dois sentidos,

com funcionamento continuo

ou alternado e regulacéo das
velocidades e dos tempos (inclusive
do tempo de pausa) directamente
a partir do painel de comandos,
conforme o produto a trabalhar.

* 99 programas disponivelis.

Disponivel até 320 litros.

VERSOES A GAS

* Aquecimento mediante queimadores

tubulares, de alto rendimento, de
aco inox. Sistema automdtico de
acendimento e vigilancia da chama
sem queimador piloto. Aquecimento
controlado pela placa electronica,
com inserc@o automdtica do
minimo 2°C antes do SETPOINT
configurado, e pelo mandstato.

VERSOES ELECTRICAS

* Aquecimento mediante resisténcias

blindadas de liga INCOLOY-800,
controlado pela placa electronica,
com inserc@o automdtica do
minimo 2°C antes do SETPOINT
configurado, e pelo mandstato.

VERSOES A VAPOR

* Aquecimento mediante vapor (da
rede do utilizador), controlado
pela placa electrénica e por uma
vdlvula de estrangulamento.
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SENCILLEZ ELECTRONICA

Caracteristicas de la tarjeta Firex:

+ Habla la lengua del usuario
de la maquina.

+ Se entiende y se usa facilmente.

+ Garantiza la programacion de
los tiempos de coccion y las
temperaturas de forma precisa con
valores entre los 50°C y los 105°C.

* Se puede efectuar la cocciéon
y el enfriamiento del producto
en el interior de la cuba gracias
al sistema (bajo pedido) de
enfriamiento SCT2, es decir
COOK&CHILL, disponible en
las versiones con mixer.

+ Controla y restablece
automaticamente el nivel del
agua del intercambiador.

« Emite una senal acustica para
indicar el final de la coccion.

* Permite elegir la cantidad de
litros de agua a llenar, fria o
caliente, y a continuacion efectua
el llenado automaticamente.

« Controla 2 sondas diferentes

de temperatura estandar: en el
fondo y en la cuba a contacto con
el producto para las cocciones
mas delicadas o especiales.
Permite elegir entre 99 programas
para el trabajo de mezcla: cada
uno de éstos se basa en la
rotacion horaria, antihoraria,
tiempos de pausa y 7 diferentes
velocidades de movimiento.

Se puede hacer iniciar la

coccién en una fechay en

un horario determinados.
Mantiene la temperatura minima
de 65°C del producto al final

de la coccidn, si programado.
Sefala las intervenciones de
mantenimiento programadas, de
acuerdo con la planificacion.

Esta siempre predispuesta

para la conexién al ordenador

y al control HACCP.

Suministra mensajes sencillos
para identificar y corregir los
errores de uso mas comunes.
Explica de forma clara si se produce
una alarma y a qué componente
interno hace referencia.

Estd equipada con una gran
pantalla retroiluminada.

SIMPLICIDADE
ELECTRONICA

Caracteristicas da placa Firex:

usa o idioma do utilizador

da mdquina

é extremamente facil de
compreender e utilizar

garante a configuracdo de tempos
de cozedura e temperaturas
extremamente precisas, com
valores de 50°C a 105°C

oferece a possibilidade de
cozinhar e refrigerar o produto
dentro da cuba gracas ao sistema
(opcional) de refrigeracdo SCT2, o
chamado sistema COOK&CHILL,
disponivel nas versées com
misturador triturador.

controla e restabelece
automaticamente o nivel de

dgua da parede dupla

emite um sinal acustico para
indicar o fim da cozedura

permite seleccionar a quantidade
de litros de dgua a carregar, se
fria ou quente, e realizar entdo

a carga automaticamente
controla 2 diversas sondas

de temperatura padrédo: no

fundo e na cuba, a contacto

com o produto para cozeduras
mais delicadas ou especiais
oferece a possibilidade de escolher
entre 99 programas de mistura:
cada um deles baseado na rotacéo
no sentido dos ponteiros do
relégio, no sentido contrdrio, nos
tempos de pausa e em 7 diversas
velocidades de movimento
oferece a possibilidade de

iniciar a cozedura numa data

e num hordrio especificos
mantém a temperatura minima
de 65°C do produto ao terminar
a cozedura, se programado
indica as intervencées de
manutencdo programadas,
segundo um calenddrio

é sempre predisposta para
a conexdo com o pc para

o controlo HACCP

fornece mensagens simples
para identificar e corrigir os
erros mais comuns de uso
explica de forma clara se
hd um alarme e a qual
componente interno se refere
dispée de um grande

ecrd retro-iluminado.

\

\
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ACCESORIOS PRINCIPALES —_ ™

Y EXTRAS \
Ruedas

Colador

Control HACCP

Ducha para lavado

Toma de corriente

Valvula de vaciado de acero

inoxidable

e Carros

* Mixers especiales bajo pedido

PRINCIPAIS ACESSORIOS
E DISPOSITIVOS OPCIONAIS

Rodas

Filtro

Controlador HACCP

Duche de lavagem

Tomada de corrente

Valvula de descarga de aco inox
Carros

Misturadores trituradores
especiais sob pedido

( D)
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MARMITAS BASCULANTES / MARMITAS BASCULANTES

Cuba de cocciéon Version eléctrica Version gas .. ~
Cuba de cozedura Versdo Eléctrica Versdo a Gds Version vaporVersdo a Vapor
Dimension Dim. Volumen util/ Conexion Potencia Potencia Conexion Consumo Conexion
Di = Cuba Total eléctrica eléctrica gas eléctrica vapor eléctrica
imensées  H1 ; - S oy e S S
Dim. da Volume dtil/ Ligagcdo Poténcia Poténcia Ligacdo Consumo Ligagdo
u M Cuba Total eléctrica eléctrica do gds eléctrica de vapor eléctrica
(LxPxH mm I V/Hz kw Kw V/Hz Kg/h V/Hz
1255x1150 500 & 400/50 230/50 230/50
01 hioso | 8% | hoass oY 3N+PE AC 14,50 185 | Ac-IN+PE 15 AC- N + PE
1355x1200 600 o 400/50 230/50 230/50
1051 "hi030 | 187 | h.aes U1z 3N-+PE AC 18,50 22 AC- N + PE 23 AC- 1N + PE
1355x1250 600 o 400/50 230/50 230/50
130 | hh0s0 | 17| hosss US4 3N+PE AC 24,60 22 AC- 1N + PE 33 AC- 1N + PE
1455x1310 700 o 400/50 230/50 230/50
180 | G030 | 1929 hoses Uezes 3N+PE AC 33,00 2 AC- N + PE 43 AC- N + PE
1555x1390 800 o 400/50 230/50 230/50
20 | hos0 | 2015 | hosts Rz e 3N+PE AC 3750 33 AC- IN + PE 60 AC- N + PE
1655x1490 900 o 400/50 230/50 230/50
320 | “hos0 | 2230 hosts S/ 3N+PE AC 3750 33 AC- N + PE 80 AC- N + PE
500 | 1755x1590 1000 & 400/50 230/50 230/50
| hnso | 3P| h7o0 SR 3N4+PE AC 36,00 49 AC- IN + PE 100 AC- IN + PE
* Sin mixer / Sem misturador triturador Velocidad mixer: 15-40 rpm / Velocidade do misturador triturador: 15-40 rotacées/minuto

Presion intercambiador: 0,5 bar / Pressdo na parede dupla: 0,5 bar

VERSIONES / VERSOES

MIXER ESPECIALES

BAJO PEDIDO
MISTURADORES
TRITURADORES ESPECIAIS
SOB PEDIDO




B Gb > HANDY STAINLESS STEEL BASKETS

It>  COMODI CESTI FORATI IN ACCIAIO INOX

De > PRAKTISCHE GITTERKORBE AUS EDELSTAHL

Fr> PANIERS PRATIQUES PERCES EN ACIER INOX

Es> PRACTICAS CESTAS PERFORADAS DE ACERO INOXIDABLE

Il Gb > AUTOCLAVE

PRESSURE LID 0.05 BAR

It> COPERCHIO

AUTOCLAVE 0,05 BAR

De » DECKEL

STAHLBEHALTER 0,05 BAR
Fr> COUVERCLE AUTOCLAVE

0,05 BAR

Es > TAPA AUTOCLAVE

0,05 BAR

[l Gb > BI-CONICAL DRAINAGE TAP
WITH NO GASKETS

It> RUBINETTO DI SCARICO
BICONICO SENZA GUARNIZIONE

De » ABLASSHAHN, KEGELFORMIG,
OHNE DICHTUNGEN

Fr> ROBINET DE VIDANGE BICONIQUE
SANS GARNITURES

Es > GRIFO DE DESCARGA BICONICO
SIN JUNTAS

Il Gb > FRIENDLY SERVICE: QUICK
ACCESSIBILITY TO THE MAIN
COMPONENTS

It> FRIENDLY SERVICE:
ACCESSIBILITA FACILE E
VELOCE ALLA PRINCIPALE
COMPONENTISTICA

De > FRIENDLY SERVICE:
HAUPTBESTANDTEILE SIND
LEICHT ERREICHBAR

Fr> FRIENDLY SERVICE:
ACCESSIBILITE RAPIDE AUX
PRINCIPAUX COMPOSANTS

Es > FRIENDLY SERVICE:
RAPIDA ACCESIBILIDAD A LOS
PRINCIPALES COMPONENTESO

[l Gb > COREPROBE OPTIONAL
It > SONDA SPILLONE OPTIONAL
De > KERNTEMPERATURSONDE AUF ANFRAGE
Fr> SONDE A COER OPTIONAL
Es > SONDA CORAZON BAJO PEDIDO

M Gb > AUTOMATIC
WATER FILLING FOR
DOUBLE-JACKET

It> CARICO
AUTOMATICO
INTERCAPEDINE

De > AUTOMATISCHE
BEFULLUNG DES
ZWISCHENMANTELS

Fr> CHARGEMENT
AUTOMATIQUE
DOUBLE ENVELOPPE

Es>» CARGA AUTOMATICA
CAMISA
INTERCAMBIADOR




ELECTRONIC ROUND CASED BOILING PANS
PENTOLE CILINDRICHE ELETTRONICHE
ELEKTRONISCHE KOCHKESSEL

MARMITES CYLINDRIQUES ELECTRONIQUES
MARMITAS CILiNDRICAS ELECTRONICAS

B Gb > Fixpan represents
the easiest and most
efficient way of cooking
large quantities of food. This
series, with its 48 models,
is the widest available on
the market. The electronic
system makes it easy to
use all its features and its
cylindrical shape makes it
easy and fast to clean.

Available in gas, electrically
and steam-heated versions,
with a capacity from

100 to 550 litres and an
autoclave pressure lid.

M 1t Fixpan costituisce
la risorsa piti semplice ed
immediata per la cottura
di grandi quantita di cibo.
La gamma, composta da
48 differenti modellj, &

la pii ampia disponibile
sul mercato. Lelettronica
installata permette un
semplice e preciso uso

dell'apparecchiatura in tutte
le sue funzioni e, grazie

alla costruzione cilindrica,
le operazioni di pulizia
sono rapide ed efficaci.

Disponibili nelle versioni
a riscaldamento gas,
elettrico e vapore, con
capacita da 100 a 550 litri
e coperchio autoclave.

M De > Fixpan ist die
einfache und direkte
Lésung, wenn grof3e
Mengen an Speisen gegart
werden miissen. Die Serie
umfasst 48 verschiedene
Modelle und ist damit

die umfangreichste, auf
dem Markt erhéltliche
Serie. Die Geradte sind

mit einer elektronischen
Steuerung ausgeriistet,
die flir einen einfachen
und prézisen Gebrauch
aller Geratefunktionen
garantiert. Aufgrund

der zylinderférmigen
Bauweise lassen sich
die Gerate schnell und
einfach sauber machen.

Erhéltlich in der elektrischen
und der gasbeheizten
Ausfiihrung oder als
Dampfer mit einem
Fassungsvermdgen von 100
bis 550 Litern und Deckel.

M Fr > Fixpan constitue la
ressource plus simple et
immédiate pour la cuisson
de grandes quantités
d’aliments. La gamme,

qui se compose de 48
différents modeles, est la
plus ample disponible sur
le marché. Lélectronique
installée permet un

usage simple et précis de
I'appareil dans toutes ses
fonctions et, grace a la
construction cylindrique,
les opérations de nettoyage
sont rapides et efficaces.

Disponibles dans les versions
a réchauffement a gaz,
électrique et vapeur, avec
une capacité de 100 a 550
litres et couvercle autoclave.

M Es > Fixpan es el recurso
mas sencillo e inmediato
para cocer grandes
cantidades de alimentos. La
gama, compuesta por 48
modelos diferentes, es la
mas amplia disponible en
el mercado. La electrénica
instalada hace si que el
uso de la instalacion sea
sencillo y preciso en todas
sus funciones y, gracias a la
construccion cilindrica, las
operaciones de limpieza
sean rapidas y eficaces.

Disponible en las versiones
calentamiento a gas,
eléctrico y a vapor, cuya
capacidad oscila entre

los 100 y los 550 litros

y tapa autoclave.



ALGUNAS APLICACIONES
CON FIXPAN

* Sopas

* Consomés

* Pasta

e Arroz

* Salsas

« Diferentes cocidos

« Caldos

* Productos de leche

« Café

- Té

* Verduras hervidas

* Pasteurizacion de alimentos
sueltos (lacticinios)

* Pasteurizacion de tarros
(productos envasados)

ALGUMAS APLICACOES
COM FIXPAN

* Sopas

* Massa

* Arroz

 Molhos

* Cozidos diversos

* Caldos

* Produtos com base em leite

 Café

e Chd

« Verduras cozidas

* Pasteurizacdo de produtos
abertos (laticinios)

* Pasteurizacdo de recipientes
(produtos confeccionados)



CARACTERISTICAS
CONSTRUCTIVAS

+ Fondo recipiente de coccion
en acero AlSI 316, ideal para el
tratamiento de productos acidos.

* Revestimientos exteriores
en acero AlSI 304.

« Estructura portante completamente
en acero inoxidable.

* Tapa (aislada, bajo pedido) del
tipo equilibrado con muelle.

« Dispositivo de llenado
automaético de la cuba.

AUTOCLAVE

* Tapa del tipo equilibrado con
muelle, junta de goma de silicona,
vélvula de seguridad ajustada
a 0,05 bar y cierre hermético
con fijaciéon con mordazas.

INDIRECTAS

* Intercambiador en AISI 304.

+ Control presion intercambiador
mediante presostato, vélvula
de seguridad 0,5 bar, valvula de
depresion y mandmetro analdgico.

« Carga automatica intercambiador.

ELECTRICAS

« Calentamiento realizado con
resistencias blindadas de aleacion
“Incoloy 800" instaladas en el
interior del intercambiador.

+ Economizador de la potencia
térmica de funcionamiento
automatico cuando se alcanza
la temperatura seleccionada.

GAS

+ Calentamiento realizado mediante
quemadores tubulares, de alto
rendimiento, en acero inoxidable.
Sistema automatico de encendido
y control de llama sin quemador
piloto. Calentamiento controlado
por la tarjeta electrénica, con
introduccién automatica del
minimo 2°C antes del SETPOINT
programado y por el presostato.

VAPOR
« Alimentacion (de la red del usuario)
mediante valvula parcializadora.

~

CARACTERISTICAS
CONSTRUTIVAS

« Fundo do recipiente de cozedura
de aco AlSI 316, ideal para o
tratamento de produtos dcidos.

* Revestimentos externos
de aco AlISI 304.

« Estrutura de suporte
inteiramente de aco inox.

« Tampa (isolada, sob pedido)
equilibrada mediante mola.

« Dispositivo de abastecimento
automdtico da cuba.

AUTOCLAVE

« Tampa de equilibrada
mediante mola, vedacédo de
borracha de silicone, valvula de

seguranca calibrada em 0,05

bar e fechamento hermética
com fixagdo por grampos.

INDIRECTAS

* Parede dupla de AlSI 304.

« Controlo da pressdo da parede
dupla mediante manéstato,
vdlvula de seguranca a 0,5
bar, védlvula de depressdo e
mandémetro de leitura analdgica.

* Carga automdtica da
parede dupla.

ELECTRICAS

 Aquecimento mediante
resisténcias blindadas em liga
“Incoloy 800" instaladas no
interior da parede dupla.

« Economizador da poténcia
térmica com intervencdo
automdtica quando é alcancada
a temperatura seleccionada.

GAS

 Aquecimento mediante
queimadores tubulares, de alto
rendimento, de aco inox. Sistema
automadtico de acendimento
e vigildncia da chama sem
queimador piloto. Aquecimento
controlado pela placa electrénica,
com insercéo automdtica do
minimo 2°C antes do SETPOINT
configurado, e pelo mandstato.

VAPOR

« Alimentacdo (rede do
utilizador) mediante vdlvula
de estrangulamento.
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SENCILLEZ ELECTRONICA

Caracteristicas de la tarjeta Firex:

+ Se entiende y se usa facilmente.

« Garantiza la programacion
de los tiempos de cocciéon y
las temperaturas de forma
precisa con valores entre
los 20°Cy los 110°C.

+ Se puede efectuar la coccién
y el enfriamiento del producto
en el interior de la cuba gracias
al sistema (bajo pedido) de
enfriamiento COOK&CHILL.

» Controla y restablece
automaticamente el nivel del
agua del intercambiador.

payd

« Emite una sefal acustica para
indicar el final de la coccion.
» Permite elegir la cantidad
de litros de agua a
llenar, fria o caliente, y a
continuacion efectua el
llenado automaticamente.
 Controla 2 sondas diferentes
de temperatura: estandar
en la cuba a contacto con
el producto (en el grifo de
vaciado) y térmica para las
cocciones en las que se regula
la temperatura en el corazén
del producto (bajo pedido).
+ Permite programar el tiempo

de mantenimiento de la
temperatura programada,
que comienza cuando
ésta se alcanza.

« Esta siempre predispuesta
para la conexién al ordenador
y al control HACCP.

« Suministra mensajes sencillos
y alarmas para identificar
y corregir los errores de
uso mas comunes.

* Esta equipada con dos
pantallas digitales de 3 cifras.

* Indica con una senal
luminosa constante si el
calentamiento esta activo.

SIMPLICIDADE
ELECTRONICA

Caracteristicas da placa Firex:

« é facil de compreender e utilizar

* garante a configuracdo
de tempos de cozedura e
temperaturas precisas, com
valores de 20°C a 110°C

« oferece a possibilidade
de cozinhar e refrigerar o
produto dentro da cuba gracas
ao sistema (opcional) de
refrigeracGo COOK&CHILL

« controla e restabelece
automaticamente o nivel de
dgua da parede dupla

 emite um sinal acustico para
indicar o fim da cozedura

* permite seleccionar a
quantidade de litros de
dgua a carregar, se fria ou
quente, e realizar entdo a
carga automaticamente

« controla 2 diversas sondas
de temperatura: padrédo, na
cuba a contacto como produto
(na torneira de descarga) e
sonda de temperatura, que
controla a temperatura no
centro do produto (opcional)

 permite configurar um tempo

de manutencdo da temperatura —__

programada que inicia quando
essa temperatura é alcancada.
« é predisposta para a conexdo
com o pc para o controlo HACCP
« fornece mensagens
simples e alarmes para
identificar e corrigir os erros
mais comuns de uso
« dispde de dois visores
digitais de 3 algarismos
* indica com um sinal
luminoso constante se o
aquecimento estad activo.



—

/

ACCESORIOS PRINCIPALES —

YEXTRAS —

* Ruedas

« Cestos perforados

« Control HACCP

« Sonda térmica

« Sistema de enfriamiento

* Grifo de vaciado de acero \

PRINCIPAIS ACESSORIOS
E DISPOSITIVOS OPCIONAIS

* Rodas

« Cestos perfurados

« Controlador HACCP

« Sonda de temperatura
« Sistema de refrigeracdo

« Torneira de descarga de aco

a "

~
J
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MARMITAS CILINDRICAS ELECTRONICAS / MARMITAS CILINDRICAS ELECTRONICA

Version eléctrica
Versdo Eléctrica

Cuba de coccion
Cuba de cozedura

Version gas
Versdo a Gds

Dim.
cuba

Consumo
vapor
Consumo
vapor

Kg/h

Conexion
eléctrica
Ligacdo
eléctrica

V/Hz

Potencia
gas

Potencia
eléctrica
Ligacdo Poténcia Poténcia
eléctrica eléctrica gds
V/Hz Kw Kw

Conexion
eléctrica

Volumen
util/total
Dim. Volume dtil/
Cuba total

mm It

Dimension
Dimensées H1
mm mm
PP 1)xh

1025x850(950)
X900 h.

600 o
h. 540

400/50
3N+PE AC

230/50

(0 AC- 1N + PE

1650 150/139

1305x1130(1255)
X900 h.

900 o
h. 570

400/50
3N+PE AC

230/50

=00 AC- IN + PE

1970 325/300

Version vapor
Versdo a Vapor

Conexion
eléctrica
Ligagdo
eléctrica

V/Hz

230/50
AC- 1N + PE

230/50
AC- 1N + PE

1550x1380(1505) 1100 & 400/50 230/50 230/50
>10 X900 h. 2180 |y 570 | S40/500 | gnipEAC >4 60 | Ac-IN+PE T | AC-IN+PE
Presion intercambiador: 0,5 bar / Pressdo na parede dupla: 0,5 bar
P = profundidad versiones eléctricas y vapor / P = profundidade nas versées eléctricas e a vapor
P1 = profundidad versiones gas / PI1 = profundidade nas versées a gds
VERSIONES / VERSOES
PF...
AUTOCLAVE
INSTALACION / INSTAMCA%'
\[ PFIE/V.. PFDG/IG.. \
B
I
P1
H1
& Qv
) ) H H
- J




TILTING KETTLES
PENTOLE RIBALTABILI
KIPPKOCHKESSEL
MARMITES BASCULANTES
MARMITAS BASCULANTES

i

>

Cantilever version
Installazione a muro

>

Floor standing version
Installazione su piedi
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| The constructive
features and utilisation
of quality materials
guarantee top-level
performances. These
Boiling Pans are the
easiest and simplest
solution for high volume
boiling: even products
with a high acidity
content. The jacketed
heating system (indirect
versions) safeguards
against scorching and
avoids product sticking
to the bottom and sides
of the pan.

CONSTRUCTIVE
FEATURES

ALL MODELS

» Bottom of the pan is
constructed in AISI 316
quality stainless steel
and is even suitable for
boiling food products
with a high acidity
content.

« Exterior cladding in AISI
304 quality stainless
steel.

» Motorized titling.

 Carrying structure in
stainless steel aisi 304.

INDIRECT VERSIONS

+ Jacket walls are in AlSI
304 quality stainless
steel.

* Jacket pressure is
controlled by a pressure
switch, vacuum valve a
(0,5 bar) safety valve
and pressure gauge.

« Jacket water filling
assured by taps
systems.

 Double-jacket control
level by two luminous
signals:

- stock level (autonomy
50 min. circa);

- inadequacy water level
and alimentation block.

ELECTRIC VERSIONS

» Heated by means of
armoured” “Incoloy-800”
elements, fitted inside the
jacket.

+ High heating capacities, in
accordance with CE DIN
18855 Standards for “Fast
cooking equipment”.

GAS VERSIONS

* Heated by means of
high efficiency burners
stainless steel.

« Ignition by battery (1,5
V) continue flashover and
pilot burner.

STEAM VERSIONS

* Heated by steam,
introduced into the jacket
from an external mains
supply, and fitted with
a control valve which
provides infinite variable
heat input.

M it > Le caratteristiche
costruttive e I'impiego

di materiali di qualita

ne garantiscono

elevate prestazioni.
Costituiscono la

risorsa piu semplice ed
immediata per la cottura
di grandi quantita di cibi,
anche ad alta acidita.
Nelle versioni indirette il
sistema ad intercapedine
impedisce che, in fase

di cottura, i prodotti
attacchino al fondo ed
alle pareti del recipiente.

CARATTERISTICHE
COSTRUTTIVE

TUTTI I MODELLI

+ Fondo recipiente di
cottura in acciaio AlSI 316
spessore da 20 a 40/10,
ideale per il trattamento
di prodotti acidi.

+ Rivestimenti esterni in
acciaio AlSI 304.

« Ribaltamento motorizzato
su asse anteriore.

« Struttura portante in acciaio
inox spessore 30/10.

INDIRETTE

* Intercapedine in AISI 304.

+ Controllo pressione
intercapedine a mezzo
pressostato, valvola di
depressione, valvola
di sicurezza 0,5 bar e
manometro a lettura
analogica.

+ Carico acqua
intercapedine tramite
sistema di rubinetti che
garantiscono il livello
ideale di acqua.

+ Controllo livello
intercapedine con doppia
segnalazione luminosa:

- entrata in riserva
(autonomia 50 min. circa);

- insufficienza livello
acqua con conseguente
blocco del sistema di
alimentazione.

ELETTRICHE

* Riscaldamento con
resistenze corazzate
in lega “Incoloy- 800",
installate all'interno
dell'intercapedine.

» Potenza termica elevata,
conforme agli standard
prescritti dalle norme
C.E. DIN 18855 per gli
“Apparecchi a cottura
rapida”.

GAS

 Riscaldamento con
bruciatori in acciaio inox
ad alto rendimento.

* Accensione tramite
sistema a scarica continua
alimentato da una pila
(1,5 v) e fiamma pilota.

VAPORE

* Alimentazione (da rete
utente) ramite valvola
parzializzatrice.
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M De > Die Konstruktion
und der Einsatz von
Qualitdtsmaterialien
gewdhrleisten hohe
Leistungen.

Diese Kessel sind die
leichteste und einfachste
Lésung zum Kochen von
grosse Mengen auch fiir
Produkte mit hohem
Sduregehalt.

Das doppelwandige
Heizsystem verhindert
das Anbrennen am Boden
und an den Seitenwinden
des Kessels.

HAUPTEIGENSCHATEN
ALLE MODELLE

Kessel aus CNS (1.4404)
geeignet fiir sdurehaltige
Speisen.
Aussenverkleidung aus
CNS (1.4301).
Automatischer Kippung.
Tragende Struktur aus 3
mm inox.

INDIREKT

Zwischenmantel aus CNS
(1.4301).

Druckkontrolle im
Zwischenmantel

durch Drucksensor,
Unterdruckventil,
Sicherheitsventil (auf

0,5 bar geeicht), einem
Auslassventil zum
Ablassen der Luft aus dem
Zwischen-mantel und
einem Manometer zur
Kontrolle des Drucks.
Wasserbefiillung des
Zwischenmantels mit Hilfe
eines Hahnsystems das
den richtigen Wasserstand
garantiert.

Kontrolle des
Wasserstands im
Zwischenmantel durch
zweifache Leuchtanzeige:

- minimaler Wasserstand
(verbleibende
Funktionsdauer
ca.50Min.).

- Zu wenig Wasser
mit Abschaltung der
Heizwiderstdnde.

ELEKTRO

* Elektrische Beheizung
durch gekapselte
“Incoloy-800"
Widerstande, im Inneren
des Zwischenmantels
angebracht.

* Hohe Heizleistung,
laut den CE-DIN
18855 Normen fiir
“Schnellkochgerate.

GAS

+ Beheizungdurch
Stahlbrenner mit hohen
Wirkungsgrad.

* Ziindung durch elektrische

Zindfunken (1,5V

Batterie) und Pilotflamme.

DAMPF

* Beheizung (vom
Dampfnetzaus) mit
einem speziellen
Druckminderventil.

M Fr > Les caractéristiques

de la construction et
I'emploi de matériaux de
qualité, sont la garantie
de grandes prestations.
Elles constituent la
ressource plus simple

et immédiate pour

la cuisson de grande
quantité d'aliments,
méme a haute acidité.
Le systéeme a double
interstice empéche que,
pendant la phase de
cuisson, les produits
attachent dans le fond et
aux parois du récipient.

CARACTERISTQUES
IMPORTANTES

TOUTES VERSIONS

Récipient de cuisson en
acier inox AlSI 316, idéal
pour le traitement de
produits acides.
Revétement externe en
acier inox AlSI 304.
Renversement motorisé.
Structure portante en
acier inox AlSI 304.

INDIRECTES

Interstice en AISI 304.
Controle pression double
paroi par un thermostat,
soupape de dépression,
soupape de sécurité a

0,5 bar, une soupape de
décharge et manometre a
lecture analogique.
Chargement d'eau dans la
double paroi au moyen de
robinets qui garantisses le
niveau idéal d'eau.
Controéle de niveau de

la double paroi avec
signalisation lumineuse:

- entrée en réserve

(autonomie 50 min. a peu
pres);

- insuffisance niveau

d'eau avec consécutif
de blocage du systéme
d'alimentation.

ELECTRIQUES

Chauffage garantit par
des résistances cuirassées
en alliage “Incoloy 800",
installées a l'intérieur de
I'interstice.

Puissance thermique
élevée, conforme aux
standards prescrits par les
normes C.E.DIN 18855
pour les “Appareils a
cuisson rapide”.

I //



GAZ

« Chauffage avec des braleurs
en acier inox a haut
potentiel de rendement.

* Allumage par un systéeme
a décharge continue
alimentée par une pile (1,5
v) et flamme pilote.

VAPEUR

* Alimentation a vapeur par
I'intermédiaire d'une vanne
de distribution spéciale.

M Es > Las caracteristicas
constructivas y el empleo
de materiales de calidad,
garantizan elevadas
prestaciones. Constituyen
el recurso mas simple e
inmediato para la coccion
de elevadas cantidades de

alimentos, aiin de elevada
acidez. El sistema de
doble pared impide que,
en fase de coccion, los
productos se peguen en el
fondo y en las paredes del
recipiente.

CARACTERISTICAS
PRINCIPALES

TODAS VERSIONES

* Recipiente de coccién en
Acero Inox AlSI 316, ideal
para el tratamiento de
productos acidos.

» Doble paredy
revestimiento exterior en
AISI 304.

» Elevacion motorizada.

» Bastidor en acero inox
AISI 304.

INDIRECTO

Intercambiador construido
AISI 304.

Control presion camisa
mediante presostato,
vélvula de depresion,
valvula de seguridad

0,5 bar y manometro
analogico.

Carga de agua del
intercambiador mediante
sistema de grifos que
garantizar el nivel ideal del
agua.

Control nivel camisa

con doble sefianilazion
luminosa:

entrada en reserva
(autonomia aprox. 50 m.);
insuficiencia nivel agua
con el consiguiente
bloqueo del sistema de
alimentacion.

ELECTRICO

Calentamiento realizado
mediante resistencias
blindadas en aleacion
“Incoloy 800", instalada
en el interior del
intercambiador.

Elevada potencia térmica,
de acuerdo con las normas
standard de la normativa
C.E. DIN 18855 para los
“Aparatos de coccion
rapida”.

GAS

Calentamiento realizado
con quemadores de alto
rendimiento, construidos
en Acero Inox.
Encendido mediante
descarga continua
alimentado con una pila
(1,5 v) y llama piloto.

VAPOR

Alimentacién (de red
local) mediante valvula
parcializadora.



DG/IG IE

: . Pan Area Gas power ratin Elect. power rating
Bm::::g:? Pan dim. Superficie Useful/overall capacity pcf;enza gas - Potenza elettrica = tefl
: . Dim. vasca fondo Volume utile/totale Puissance ga Puissance électrique SCHEEE HOWE
Dimensions . " . @ gaz 9 Portata vapore
Dim.cuve | Bratflache Volume utile/total Leistun: Leistung
Abmessungen ) Durchfluss Dampf
Dimensién Abm. Tiegel Surface Volumen nutzb./ges. (Gas) (Elektro) Débit de vapeur
Dim. cuba fond Volumen util/total . Caudal p
Superficie Potencia gas Potencia eléctrica udal vapor
LxPxH fOndO Kg/h
mm dle Kw Kw
PMK 1445x1105 @ 600
100 h. 1090 2000 h. 415 31 100/ 110 21 16 40/50
PMK 1445x1105 @ 600
150 h. 1090 2000 h. 580 41 150 / 160 21 18 50/60
PMK 1596x1180 @ 750
200 h. 1090 2165 h. 520 46 200 / 215 34,5 32 60/80
PMK 1726x1180 @ 900
300 h. 1090 2320 h. 520 58 300 / 330 a7 36 80/100

MODEL/MODELLO/MODELL/MODELE/MODELO
PMK...IG

PMK...DG

* Gas (direct) heated versions

« Alimentazione gas diretta
* Direkte Gasbeheizung
« Alimentation gas,
chauffage direct
« Alimentacion gas directa

* Gas (indirect) heated versions

« Alimentazione gas indiretta

* Indirekte Gasbeheizung

« Alimentation gas, chauffage
indirect

« Alimentacion gas indirecta

PMK...IE

« Electric (indirect) heated version

« Alimentazione elettrica indiretta

* Indirekte Elektrobeheizung

« Alimentation electrique,
chauffage indirect

« Alimentacion eléctrica indirecta

PMK...IV
« Steam (indirect) heated version
* Alimentazione vapore indiretta
* Indirekte Dampfbeheizung
* Alimentation vapeur,

chauffage indirect
* Alimentacion vapor indirecta




MAIN OPTIONALS AND ACCESSORIES
PRINCIPALI ACCESSORI E OPTIONAL
ACCESSOIRES PRINCIPAUX ET OPTIONS
ZUBEHOR UND OPTIONALS
ACCESORIOS PRINCIPALESY EXTRAS

20
J

4

_ J
Gb> 1 Washout butterfly valve 6 Kaffeefilter
2 Front drain cock 7 Milchkochtrichter (- 3 N\
3 Insulated lid 8 Sieb

4 Basket insert
1/2/3 segments

5 Couscoussiere

6 Coffee filter

7 Milk boling funnel

8 Strainer

* Automatic water-charge
of double-jacket

1 Valvola di scarico a farfalla

2 Rubinetto di scarico

3 Coperchio coibentato

4 Cesto 1/2/3 settori

5 Couscoussiere

6 Filtro caffé

7 Imbuto bollilatte

8 Colino

 Carico automatico
intercapedine

1 Scheibenventil fiir Ablauf

2 Hahn zur Entleerung

3 Deckel thermise isoliert

4 Gemusekorbeinsatz
1/2/3-teiling

5 Couscoussiere

* Automatische
Wasserstandskontrolle
im Zwischenmantel

1 Vanne de decharge
a papillon

2 Robinet de vidange

3 Couvercle isolé

4 Panier 1/2/3 secteurs

5 Couscoussiere

6 Entonnoir cafe

7 Entonnoir lait

8 Passoire

¢ Remplissage automatique
dans la double paroi

1 Valvula descarga a mariposa

2 Grifo de descarga

3 Tapa aislada

4 Cesto 1/2/3 sectores

5 Couscoussiere

6 Filtro de café

7 Embudo hierve-leche

8 Colador

 Carga automatica camisa
intercambiador

i
J
‘ |

INSTALLATION / INSTALLAZIONE / INSTALLATION / INSTALLATION / INSTALACION
4 )

__ﬁ Water connection

i =7 y A w— H";/: —— HF Collegamento acqua
(A-B) | Wasseranschluss
% Connexion eau

I Conexion agua

@ EP "
N Electric connection
i Collegamento elettrico

J (E) | Elektrische Verbindung
S-G A—B Connexion électrique
Conexion eléctrica

390

Gas connection
X Collegamento gas

(G) | Gasanschluss
ﬁ Connexion gaz
S - Conexion gaz

@ Condensate drain
I [N — Scarico condensa
PN ® < (S) | Kondenswasserblauf
Sortie du condenseur
Descarga condensada

|

(@

1090

Steam connection
Collegamento vapore
I (V) | Dampfanschluss
] p
\( Connexion vapeur
Conexion vapor

390




BOILING PANS

PENTOLE MODULARI
RECHTECKIGE KOCHKESSEL
MARMITES RECTANGULAIRES
MARMITAS RECTANGULARES

I/

KETTLES

PENTOLE CILINDRICHE
ZILINDRISCHE KOCHKESSEL
MARMITES CILINDRIQUES
MARMITAS CILINDRICAS

GASTRONORM PANS
PENTOLE GASTRONORM
GASTRONORM-BEHALTER
RECIPIENTS GASTRONORM
MARMITAS GASTRONORM




l Gb > CONSTRUCTIVE
FEATURES

+ Cooking vessel in stainless
steel AlSI 316 specifically
intended for the
processing of particularly
acid products and walls in
stainless steel AISI 304.

« Balanced lid in stainless
steel AISI 304 with
athermic handle.

* Supporting structure
in stainless steel. Heat
insulation guaranteed by
panels in thick glass fibre.

« Quter cover in stainless
steel AISI 304, fine satin
finish. Vat filled with water
by means of tap (hot/col
water) and swivel hose.

« Chrome-plated brass front
drain tap fitted with 1"1/2
insulated handle for 50
litre models, 2" insulated
handle for 100 to 500 litre
models, stainless steel
DN 65 butterfly discharge
valve for 510 litre models.

+ Adjustable feet in stainless
steel AISI 304 to ensure
levelling.

* Blocking of heating for
excess of temperature
with manual resettable
safety thermostat.

INDIRECT HEATED

VERSIONS

« Jacket in stainless steel
AISI 304.

+ Jacket pressure control by
means of safety valve at
0,5 bar, vacuum valve and
analogic pressure gauge.
Jacket filling cock and level
cock.

* Visible signal lowest
water level in jacket and
blocking of heating in case
of water level insufficient
50, 100 and 150 litre gas
models excluded.

GAS VERSIONS .
* Heating by means of
stainless steel high
efficiency tube burners.
* Ignition by means of .
constant spark system
powered by a battery
(1,5V) and pilot flame. .
* Minimum/maximum cock
with thermocouple safety
system.

ELECTRIC VERSIONS

* Heating by means of .
armoured elements
in INCOLOY-800
alloy, controlled by
electromechanical
thermostat (indirect
versions) or electronic
thermostat (direct
versions).

* Temperature setting .
with electromechanical
thermostat and min/max
selector (indirect versions) .
or digital (direct versions).

STEAM VERSIONS

* Heating by means of steam
(from user’s system) with
a choking valve ensuringa .
gradual steam inlet

AUTOCLAVE VERSIONS
« Balanced lid in stainless
steel AISI 304 with
athermic handle and silicon
gasket, safety valve set at .
0,05 bar and hermetically
sealed by means of clamps.
 Vacuum valve and .
manometer for
200/300/500 |. models.

M it CARATTERISTICHE
GENERALI

Coperchio bilanciato in

AISI 304 dotato di maniglia
atermica. Struttura portante
in acciaio inossidabile.
Isolamento termico
garantito da pannelli in fibra
di vetro di grosso spessore.
Rivestimenti esterni in AlSI
304 finemente satinato.
Immissione acqua in vasca
tramite rubinetto (acqua
calda/fredda) e canna di
erogazione orientabile.
Rubinetto di scarico
frontale in ottone cromato
dotato di maniglia isolante
da 1" 1/2 per modelli da 50
litri, 2“ per modelli da 100
a 500 litri.

Valvola di scarico inox a
farfalla DN 65 per modelli
510 litri.

Piedini in acciaio inox

AISI 304 regolabili per il
livellamento.

Blocco riscaldamento per
sovratemperatura con
termostato di sicurezza a
riarmo manuale.

INDIRETTE

Intercapedine in AlSI
304. Controllo pressione
intercapedine tramite
valvola di sicurezza a 0,5
bar, valvola di depressione
e manometro a lettura
analogica.

Rubinetto di carico
intercapedine e rubinetto
di livello.

Segnalazione visiva

livello minimo acqua
intercapedine e blocco
riscaldamento in caso di
livello acqua insufficiente.
Escluso modelli GAS 50,

» Vasca di cottura con 100 e 150 litri.
fondo in AISI 316 specifico
per trattare prodotti RISCALDAMENTO GAS

particolarmente acidi e .
pareti in AlSI 304.

Riscaldamento tramite
bruciatori tubolari, ad alto

rendimento, in acciaio inox.
Accensione tramite
sistema a scarica continua
alimentato da una pila (1,5
V) e fiamma pilota.
Rubinetto minimo/
massimo con sistema di
sicurezza a termocoppia.

RISCALDAMENTO
ELETTRICO

Riscaldamento tramite
resistenze corazzate

in lega INCOLOY-800,
controllato da termostato
elettromeccanico (versioni
indirette) o elettronico
(versioni dirette).
Impostazione temperatura
con termostato
elettromeccanico e
selettore min/max (versioni
indirette) — digitale
(dirette).

RISCALDAMENTO VAPORE

Riscaldamento tramite
vapore (da rete utente) con
valvola parzializzatrice che
consente una immissione
graduale del vapore.

VERSIONI AUTOCLAVE

Coperchio bilanciato in
AISI 304 dotato di maniglia
atermica con guarnizione
al silicone, valvola di
sicurezza tarata a 0,05 bar
e chiusura ermetica con
fissaggio a morsetti.
Valvola di depressione

e manometro per mod.
200/300/500 litri.




\

M De>
BAULICHE DATEN

Kochbehdlter (Boden

aus CNS 1.4404 und
Seitenteile aus CNS

1.4301) speziell fiir
sdurehaltiges Kochgut.
Federkompensierter

Deckel aus CNS 1.4301

mit thermisch isoliertem
Griff. Tragende Struktur

aus Chromstahl 1.4301.
Warme Isolierung durch
dicke Glasfaser Matten.
Aliissere Verkeilung aus CNS
1.4301, fein satiniert.
Wasserzufuhr zum Behalter
durch Wasserhahn (warm

/ kalt) und drehbares
Ausflussrohr.

Hahn aus verchromtem
Messing an der Vorderseite,
mit isoliertem Griff 1,5” flr
Modelle mit 50 Liter und

2" fir Modelle mit 100 bis
500 Liter, Fliigelhahn aus
Edelstahl DN 65 fiir Modelle
mit 510 Liter.

FiiRe aus CNS 1.4301, fir
die Nivellierung verstellbar.
Unterbrechung der Heizung
durch Sicherheitsthermostat
mit manueller
Reaktivierung.

INDIREKT

Zwischenmantel aus CNS
1.4301. Druckkontrolle
durch Sicherheitsventil bei
0,5 bar, Unterdruckventil
und Manometer mit
analoger Anzeige.
Wasserhahn fiir das fiillen
des Zwischenmantel und
Hahn Niveaukontrolle.
Signalleuchte fiir

minimun Wasser-Stand

im Zwischenraum und
Unterbrechung der Heizung
ftir minimun Wasser-Stand
im Zwischenraum mit
Ausnahme der Gas-Modelle
50, 100 und 150 Liter.

GAS

Heizung durch
leistungsfahige Rohrbrenner
aus INOX.
Batteriebetriebene Ziindung
mit sich wiederholendem
Zindfunken und
Pilotflamme.

Gashahn min / max mit
Sicherheitssystem tber
Thermoelement.

ELEKTRO

* Heizung durch gepanzerte
Hochleistungswiderstdnde
aus der Legierung
INCOLOY-800 mit
elektromechanischem
Thermostat (indirekte
Versionen) oder
elektronische Thermostat
(direkte Versionen).

 Temperatureinstellung
mit elektromechanischem
Thermostat und
Wabhlschalter min/max
(indirekte Versionen) oder
digital (direkte Versionen).

DAMPF

* Heizung mit Dampf
(bauseitiges Dampfnetz),
ein manuelles Dampfventil
erlaubt das stufenweise
Zufiihren des Dampfes.

AUTOKLAV

* Federkompensierter
Deckel aus CNS 1.4301
mit thermisch isoliertem
Griff und Silikondichtung,
Sicherheitsventil auf
0,05 Bar eingestellt,
hermetischer Verschluss
mit Klemmschrauben.

« Unterdruckventil und

manometer fiir die Modelle

200/300/500 Liter.

HFr>
CARACTERISTIQUES
IMPORTANTES

* Cuve de cuisson (fond
en AISI 316 et parois
en AlSI 304) indiquée
pour traiter les produits
particuliérement acides.

+ Couvercle équilibré en AlSI
304 équipé de poignée
athermique. Structure
portante en inox.

* Isolement thermique
garantit par des panneaux
en fibre de verre de grosse
épaisseur.

* Revétements externes

en AlSI 304 satinage

fin. Remplissage de la

cuve par robinet (eau

chaude/froide) et tube de

distribution orientable. Trou
de décharge de l'eau de la
cuve avec filtre détachable.

Robinet de décharge

frontal en laiton chromé

doté de poignée isolante
de 1"1/2 pour modéles

de 50 litres, de 2" pour

modeles de 100 a 500

litres, soupape de décharge

inox a papillon DN 65 pour
modéles de 510 litres.

« Pieds en acier inox AlSI
304, réglables pour mettre
I'appareil a niveau.

* Blocage du chauffage pour
surchauffe par thermostat
de sécurité a réarmement
manuel.

INDIRECTES

+ Double paroi en AISI 304.
Controdle de la pression de
I'interstice par une soupape
de sécurité a 0,5 bar,
détendeur et manométre a
lecture analogique.

* Robinet pour la charge du
double paroi et robinet de
niveau.

« Signal visuel niveau
minimum eau double paroi
et blocage du chauffage
pour niveau insuffisant
d’eau sont exclus les
modeles a gaz de 50, 100
et 150 litres.

GAZ

» Chauffage par brileurs
tubulaires trés performants
en acier inox.

* Allumage par systéme
a décharge continue
alimenté par une pile de
1,5 Volts et flamme pilote.

* Robinet mini/maxi avec
systéme de sécurité a
thermocouple.

ELECTRIQUES

+ Chauffage par résistances
blindées en alliage
INCOLOY-800, contrélé
par un thermostat
électromécanique (versions
indirectes) ou électrique
(versions directes).

* Paramétrage de la
température avec thermostat



électromécanique et
sélecteur mini/maxi
(versions indirectes) ou
digital (versions directes).

VAPEUR

Chauffage a la vapeur (du
réseau de distribution

de l'utilisateur) controlé
par un étrangleur qui
permet d'introduire
progressivement la vapeur.

AUTOCLAVE

Couvercle équilibré en AlSI
304 équipé de poignée
athermique avec garniture au
silicone, soupape de sécurité
réglée a 0,05 bar et fermeture
hermétique assurée par des
fixations a étaux.

Détendeur et manometre
pour les mod.
200/300/500 litres.

MEs>
CARACTERISTICAS
CONSTRUCTIVAS

Cuba de coccidn (fondo de
AISI 316 y paredes de AlSI
304) especial para tratar
alimentos particularmente
acidos.

Tapa equilibrada de AlISI 304
provista de manilla atérmica.
Estructura portante de acer
inoxidable.

Aislamiento termico
garantido por panelos en
fibra de vidrio de espesor
grueso.

Revestimientos exteriores
de AISI 304 finamente
satinado. Introduccion del
agua en la cuba por medio
de grifo (agua caliente/

fria) y cafa de suministro
orientable.

Hoyo desague tina con filtro
extraible. Grifo de vaciado
frontal de laton cromado
con asa aislante de 1"1/2
para modelos de 50 litros,
de 2" para modelos de

100 a 500 litros, valvula

de vaciado inoxidable

de mariposa DN 65 para
modelos de 510 litros.

Patas de acero inox AlSI 304
ajustables para la nivelacion.
Bloqueo del calentamiento
por sobretemperatura con
termostato de seguridad de
rearme manual.

INDIRECTAS

* Intercambiador de AlISI
304. Control presion
intercambiador mediante
vélvula de seguridad a 0,5
bar, vélvula de depresion
y manometro de lectura
analogica.

» Grifo de carga agua en el
intercambiadory grifo de
nivel.

» Senalizacion visual nivel
minimo agua doble fondo y
bloqueo del calentamiento
en caso de nivel insuficiente
de agua modelos de gas
de 50, 100y 150 litros no
incluidos.

GAS

+ Calentamiento por medio
de quemadores tubulares de
alto rendimiento de acero
inox.

* Encendido por medio
de sistema de descarga
continua alimentado por una
pila (1,5 V) y llama piloto.

* Grifo minimo/maximo con
sistema de seguridad con
termopar.

ELECTRICAS

+ Calentamiento por medio
de resistencias acorazadas
de aleacién INCOLOY-800,
controlado por termostato
electromecanico (versiones
indirectas) ou electronico
(versiones directas).

* Fijacion temperatura con
termostato electromecanico
y selector min/max
(versiones indirectas) ou
digital (versiones directas).

VAPOR

+ Calentamiento por medio
de vapor (de la red del
usuario) con valvula
estranguladora que permite
una introduccion gradual del
vapor.

AUTOCLAVE

* Tapa equilibrada de AISI 304
provista de manilla atérmica
con empaquetadura de
silicona, valvula de seguridad
ajustada a 0,05 bar y cierre
hermético con sujecion por
medio de mordazas.

« Vélvula de depresiony
manometro para mod.
200/300/500 litros.




KETTLES /PENTOLE CILINDRICHE / ZILINDRISCHE KOCHKESSEL
MARMITES CILINDRIQUES / MARMITAS CILINDRICAS

DG/IG 1E v
Dimensions Well dimensions Bl ey Gas power Electric power Steam rate flow
Dimensions Dimensioni vasca Volume utile /tofc)ale Potenza gas Potenza elettrica Portata vapore
Abmessung Vanne Abmessung Gas Leistung | Elektrische Leistung |  Durchfluss Dampf
Dimensions . - Nutzvolumen/Gesamtvolumen : : Ao A
. ) Dimensions cuve iy Puissance gaz | Puissance électrique Débit de vapeur
Dimensién . e Volumen dtil / total . o o
Dimensién cuba o Potencia gas Potencia eléctrica Caudal vapor
) (V) Volumen dtil/total
o mm " Kw Kw Kg/h
DG-IG 1025x950
PMR-100/A IV 850x850 f 2?2 102 /113 21 16 40/50
IE 1025x850 :
DG-IG 1025x950
PMR-150/A IV 850x850 E ggg 139 / 150 21 18 50/60
IE 1025x850 :
DG-IG 1175x1130
PMR-200/A 1V 1000x1000 hﬁ ;gg 200 / 220 34,5 32 60/80
IE 1175x1000 :
DG-IG 1305x1255
PMR-300/A IV 1130x1130 E i(;g 300 / 330 48 36 80/100
IE 13051130 :
DG-IG 1305x1255
PMR-500/A IV 1130x1130 E 3(8)8 480 / 500 58 36 100/120
IE 1305x1130 :
DG-IG 1550x1505
PMR-510/A IV 1380x1380 Gh 15]70(? 500 / 540 58 45 110/140
IE 1550x1380 '

Dimensions
Dimensioni
Abmessung
Dimensions
Dimension

09 (¥) mm

GASTRONORM PANS / PENTOLE GASTRONORM
GASTRONORM-BEHALTER / RECIPIENTS GASTRONORM
MARMITAS GASTRONORM

Well dimensions
Dimensioni vasca
Vanne Abmessung
Dimensions cuve
Dimension cuba
mm

Useful/Overall capacity
Volume utile/totale
Nutzvolumen/Gesamtvolumen
Volumen util / total
Volumen util/total
[t

DG/IG

Gas power
Potenza gas
Gas Leistung

Puissance gaz
Potencia gas
Kw

Electric power
Potenza elettrica
Elektrische Leistung
Puissance électrique
Potencia eléctrica

Kw

v

Steam rate flow
Portata vapore
Durchfluss Dampf
Débit de vapeur
Caudal vapor

Kg/h

PM9 170GN | 1000X900 7:1’02(230 170 / 185 30 24 55/70
PM9 270GN |  1400X900 L ]r?(i:;scfo 270 / 290 44 3 75/95
PM9 370GN | 1800X900 lﬁoi(ggo 370 / 396 61 36 90/110




BOILING PANS / PENTOLE MODULARI
RECHTECKIGE KOCHKESSEL / MARMITES RECTANGULAIRES
MARMITAS RECTANGULARES

DG/IG IE v

Dimensions| Well dimensions Useful/Overall capacity Gas power Electric power Steam rate flow
Dimensioni| Dimensioni vasca Volume utile/totale Potenza gas Potenza elettrica Portata vapore
Abmessung| Vanne Abmessung | Nutzvolumen/Gesamtvolumen |- Gas Leistung | Elektrische Leistung Durchfluss Dampf
Dimensions| Dimensions cuve Volumen util / total Puissance gaz | Puissance électrique Débit de vapeur
Dimension | Dimension cuba Volumen il /total Potencia gas Potencia eléctrica Caudal vapor

() (Y) mm mm It Kw Kw Kg/h

PM8 @ 600
DG-IG-DE-IE-IV | 800x900 102 /113 21 16 40/50
h. 415
100 A
PM8 @ 600
DG-IG-DE-IE-IV | 800x900 h 139 / 150 21 18 50/60
. 540
150 A
PM9 @ 600
DG-IG-DE-IE-IV | 900x900 h 102 /113 21 16 40/50
. 415
100 A
PMS @ 600
DG-IG-DE-IE-IV | 900x900 139 / 150 21 18 50/60
h. 540
150 A
PM9
DG 900x900 E 388 187 / 198 32 = =
200 A :
PM1 @ 750
DG-IG-IE-IV 1000x1150 h 200 / 220 34 32 60/80
. 520
200 A
PM1 @ 900
DG-IG-IE-IV 1150x1300 317 / 342 48 36 80/100
h. 570
300A
PMI @ 900
DG-IG-IE-IV 1150x1300 h 455 / 480 58 36 100/120
500 A . 780

LITTLE BOILING PANS / PENTOLINI
KLEINE KOCHKESSEL / PETITES MARMITES / MARMITAS

DG/IG IE v

Dimensions | Well dimensions Useful/Overall capacity Gas power Electric power Steam rate flow /
Dimensioni | Dimensioni vasca Volume utile/totale Potenza gas Potenza elettrica Portata vapore
Abmessung | Vanne Abmessung | Nutzvolumen/Gesamtvolumen Gas Leistung | Elektrische Leistung Durchfluss Dampf
Dimensions | Dimensions cuve Volumen dtil / total Puissance gaz | Puissance électrique Débit de vapeur /
Dimension | Dimension cuba Volumen dtil/total Potencia gas Potencia eléctrica Caudal vapor

) (V) mm mm It Kw Kw Kg/h

DG-IG-IE-IV @ 400
PM7 50 700X800 h. 475 55 / 60 15,5 9 30/35
DG-IG-IE-IV @ 400
PM7 2-50 1250X800 h. 475 55x2 / 60x2 15,5x2 9x2 (30/35)x2
IE-IV @ 400
PM7 3-50 1800X700 h. 475 55x3 / 60x3 = 9x3 (30/35)x3




S

MAIN OPTIONALS AND ACCESSORIES

-~
1
PRINCIPALI ACCESSORI E OPTIONAL
ACCESSOIRES PRINCIPAUX ET OPTIONS
ZUBEHOR UND OPTIONALS T
ACCESORIOS PRINCIPALESY EXTRAS
Gb > 1 Container with holes Fr> 1 Cuvette perforé \_
2 Basket insert 2 Panier 1/2/3 secteurs
1/2/3 segments 3 Couscoussiere -
3 Couscoussiere 4 Entonnoir cafe 3
4 Coffee filter 5 Entonnoir lait
5 Milk boling funnel 6 Couvercle isolé !
6 Insulated lid  Remplissage automatique
 Automatic water-charge dans la double paroi
of double-jacket * Supplément pour soupape
* Extra change for washout de décharge a sphere DN 50
stainless steel valve DN 50
Es> 1 Bandejas perforada \
It> 1 Bacinella forata 2 Cesto 1/2/3 sectores
2 Cesto 1/2/3 settori 3 Couscoussiere (5
3 Couscoussiere 4 Filtro de café
4 Filtro caffé 5 Embudo hierve-leche
5 Imbuto bollilatte 6 Tapa aislada
6 Coperchio coibentato » Carga automatica camisa
¢ Carico automatico intercambiador
intercapedine * Supplemento para valvula
* Supplemento per valvola descarga a sfera DN 50
di scarico a sfera in in AISI 304 . /L
acciaio inox DN 50
De» 1 Behélter mit Léchern INSTALLATION / INSTALLAZIONE / INSTALLATION

2 Gemiisekorbeinsatz
1/2/3-teiling

3 Couscoussiere

4 Kaffeefilter

INSTALLATION / INSTALACION

-

Mod. PVR ... Mod. PM7/PM8/PM9/PM1

5 Milchkochtrichter
6 Deckel thermise isoliert
 Automatische 50
Wasserstandskontrolle
im Zwischenmantel Y Y ®
* Aufpreis fiir Kugelventil ® [ w0
fiir Ablauf DN 50 (CNS 18/10) © H—y 0
180
|
cr | La0
X
MODEL/MODELLO/MODELL/MODELE/MODELO
PM...DG PM...IE I I Mod. PMS... GN
* Gas (direct) heated versions < Electric (indirect) heated
« Alimentazione gas diretta version @
« Direkte Gasbeheizung * Alimentazione elettrica Y ® Ey—2=
+ Alimentation gas, indiretta @ F:t
chauffage direct « Indirekte Elektrobeheizung ©®=371 400
« Alimentacion gas directa « Alimentation electrique, ®/T 200
chauffage indirect \
PM...IG « Alimentacidn eléctrica P L 5
* Gas (indirect) heated indirecta X T
versions
+ Alimentazione gas indiretta PM...IV Hot and cold water connection
+ Indirekte Gasbeheizung « Steam (indirect) heated (D) Collegamento acqua calda/fredda gAOO-%-SO-S-SO-mO-]SO-- & mm. 10

« Alimentation gas,

chauffage indirect
+ Alimentacion gas indirecta

PM...DE

« Electric (direct) heated
version

« Alimentazione elettrica
diretta

* Direkte Elektrobeheizung

versions

« Alimentazione vapore
indiretta

* Indirekte Dampfbeheizung

* Alimentation vapeur

* Alimentacion vapor indirecta

PM...A
« Autoclave (0,05 bar)
pressure lid versions

®

W)

Warm und kaltwasseranschluss
Connexion eau chaude/froide
Conexion agua fria/caliente

200+300+500+170+270+370 - @ 1/2"

Steam connection
Collegamento vapore
Dampfanschluss
Connexion vapeur
Conexién vapor

Mod. IV

502-50°100+3-50°150 - @& 3/4"
200°300250021702270+370 - @ 1"
Mod. PM9..GN-@ 1 1/4"

Gas connection
Collegamento gas | Mod. DG*IG

« Alimentation electrique, « Autoclave 0,05 bar @ Gasanschluss a1/2"
chauffage direct « Autoklav 0,05 bar (c?onne_x'lon gaz
« Alimentacion eléctrica « Autoclave 0,05 bar Onexion gas
directa BUEHR O R Carity/condensate drain outlet od. IV

)

Scarico intercapedine/condensa
Hohlraumablauf/kondenswasserabl.
Sortie de l'interstice/condenseur
Desagtie de la condensacion

50+2-50+3-50100+150 - a3/4"
200300°500+170-27®70 - @3/4"
Mod. PM9..GN-@ 1 1/4"




KETTLES

PENTOLE CILINDRICHE
ZILINDRISCHE KOCHKESSEL
MARMITES CILINDRIQUES

MARMITAS CILINDRICAS

4

GASTRONORM PANS
PENTOLE GASTRONORM
GASTRONORM-BEHALTER
RECIPIENTS GASTRONORM
MARMITAS GASTRONORM

|

BOILING PANS

PENTOLE MODULARI
RECHTECKIGE KOCHKESSEL
MARMITES RECTANGULAIRES
MARMITAS RECTANGULARES




Baterias Hosteleria

Professional Cookware

BORDE REFORZADO

DOBLE ESPESOR

FONDO SANDWICH

ES

Su cuerpo de acero inoxidable 18/10 ofrece una excelente
resistencia a la corrosién y a los acidos alimentarios y sales, y su
borde extra-grueso reforzado endurece el articulo y permite un
vertido perfecto. El fondo tiene doble espesor y un acabado
interior y exterior satinado con reborde terminado en pulido
espejo. Los mangos y asas estan soldadas de tubo inox 18/10
hermético, anticalentamiento y ergonémicos. Cuenta con un
fondo termodifusor sandwich (inoxidable-aluminio-inoxidable) y
fondo capsulado para cocinas de gas, eléctrica, vitroceramica y
de induccion (absorcion total de las calorias).

Facil limpieza: angulo de fondo que permite una limpieza a fondo
y accesibilidad alrededor de las asas. Certificacion alimentaria
europea: RGS 3901841/SS.

Espesores - Thickness

28 1112 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
32 1.5 11:£) 1.5 1143) 11£)
36 1,5 1143 1.5 15 1143
40 2,0 2,0 2,0 2,0 1.5
45 2,0 2,0 2,0 2,0
50 2,0 2,0 2,0 2,0

FR

Corps en acier inoxydable 18/10 offrant une excellente résistance a la corrosion et
aux acides et sels alimentaires, et rigidifié par un bord extra-épais renforcé
permettant un  versement parfait. Le fond est a double épaisseur, avec une finition
intérieure et extérieure satinée et un rebord poli en miroir. Les manches et poignées
sont soudées en tube inox 18/10 hermétique, anti-chaleur et ergonomiques.Avec
un fond thermodiffuseur sandwich (inox-alu-inox) et un fond capsulé pour cuisinie-
res a gaz, électriques, vitrocéramiques et a induction (absorption totale des calo-
ries).

Facile a nettoyer: fond a angles permettant un nettoyage parfait et bords des
poignées trés accessibles. Certif. RGS 3901841/SS.

DE

Der Topf aus Edelstahl 18/10 bietet hervorragenden Schutz vor Rost,
Speiseséuren und Salzen. Der extradicke und verstérkte Rand verleiht diesem
Produkt eine besondere Widerstandsfahigkeit und erleichtert das Ausschutten.
Der Boden ist in doppelter Starke ausgefuihrt, das Material ist innen und auBen
satiniert und der Rand hochglanzpoliert. Die angeschweiBten Stiele und Griffe
sind aus Edelstahlrohr 18/10, hermetisch, hitzeabweisend und ergonomisch.Mit
warmeleitendem gekapselten Sandwichboden (Edelstahl-Aluminium-Edelstahl),
geeignet fur Gas-, Elektro-, Ceranfeld- und Induktionsherde (vollstdndige
Nutzung der Wérme). Einfache Reinigung: Der Bodenwinkel und die leicht
zugéanglichen Griffe erlauben eine grindliche Reinigung. Européisches
Lebensmittelzertifikat: RGS 3901841/SS.

EN

Its 18/10 stainless steel body offers excellent resistance to rust, food acids and
salts, and its extra-thick, reinforced edge offers greater strength and allows for
perfect pouring. It has a double thickness bottom and satin finish inside and out
with a mirror-finish edge. The handles are made from welded, air-tight, 18/10
stainless steel, heat-resistant and ergonomic tube.Provided with a sandwich
(stainless steel-aluminium-stainless steel), heat-diffusing bottom and encapsula-
ted bottom for gas, electric, vitroceramic and induction hobs.Easy cleaning: The
angle of the bottom allows for thorough cleaning and accessibility around the
handles. European food certification: RGS 3901841/SS.

PT

O seu corpo de aco inoxidavel 18/10 oferece uma excelente resisténcia a
corrosdo e aos acidos alimentares e sais, e a sua borda reforgada extra-forte
endurece o artigo e permite um verter perfeito. O fundo tem dupla espessura e
um acabamento interior e exterior acetinado com um polimento espelhado no
acabamento do bordo. Os cabos e as asas em tubo inox 18/10 hermético,
anti-aquecimento e ergonémicos.Possui um fundo termodifusor sandwich
(inoxidavel - aluminio - inoxidavel) e um fundo encapsulado para fogdes a gas,
eléctricos, vitro-ceramicas e de indugdo (absorgao total das calorias). E de facil
limpeza: possui um angulo de fundo que permite uma limpeza total, até mesmo
a volta as asas. Certificagdo Alimentar Europeia: RGS 3901841/SS.
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Cacerola con tapa
Faitout avec couvercle
Bratentopf mit Deckel
Casserole with lid
Cagarola com tampa

Cacerola sin tapa
Faitout sans couvercle
Bratentopf ohne Deckel
Casserole without lid
Cacarola sem tampa

Ref.
20 10,0 2,90 54020 1 54020S
24 10,0 4,25 54024 1 540248
28 11,0 6,70 54028 1 54028S
32 12,5 10,00 54032 1 54032S
36 14,0 14,20 54036 1 54036S
40 15,5 19,40 54040 1 540408
45 17,0 27,00 54045 1 54045S
50 20,0 38,20 54050 1 54050S
Cacerola alta con tapa Cacerola alta sin tapa
Braisiere avec couvercle Braisiere sans couvercle
Fleischtopf mit Deckel Fleischtopf ohne Deckel
Deep casserole with lid Deep casserole without lid
Cagarola alta com tampa Cacgarola alta sem tampa ;ﬂz—_ﬁ
- —
Ref.
20 13,0 4,00 54021 1 54021S
24 14,0 6,70 54025 1 540258
28 17,5 10,70 54029 1 54029S
32 18,0 14,60 54033 1 54033S
36 21,5 21,80 54037 1 54037S
40 24,5 30,00 54041 1 54041S
45 27,5 43,70 54046 1 54046S
50 30,0 58,80 54051 1 54051S
Olla Recta con tapa Olla recta sin tapa ,.S-'FF':-.-.
Marmite traiteur avec couvercle Marmite traiteur s/couvercle j/ﬁ
Suppentopf mit Deckel Suppentopf ohne Deckel
Stock Pot with lid Stock Pot without lid ] (“otny,
Panela com tampa Panela sem tampa ) il
Ref.
20 20,0 6,20 54120 1 54120S
24 24,0 10,50 54124 1 54124S
28 28,0 17,20 54128 1 54128S
32 32,0 25,70 54132 1 54132S
36 36,0 36,50 54136 1 54136S
40 40,0 50,00 54140 1 54140S
45 45,0 71,50 54145 1 54145S y
50 50,0 98,00 54150 1 54150S
Olla Baja con tapa Olla Baja sin tapa
Marmite basse avec couvercle Marmite basse s/couvercle
GemuUsetopf mit Deckel GemUsetopf ohne Deckel fm
Low stock pot with lid Low stock pot without lid )
Panela baixa com tampa Panela baixa sem tampa I th
Ref.
20 150 4,70 54119 1 54119S
24 20,0 9,00 54123 1 541238
28 22,0 13,50 54127 1 541278
32 26,0 20,00 54131 1 541318
36 29,0 29,50 54135 1 54135S
40 32,0 40,00 54139 1 54139S
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Cazo Recto

Casserole

gtlelkasserolle, flach Cazo Recto Alto

Caucepland. ' Casserole haute
acarola direite Stielkasserolle

Deep saucepan

Cacarola alta direite

12 7,0 0,75 54212 1

16 11,0 220 54217 1
18 120 300 54219 1
20 130 4,00 54221 1
24 140 6,70 54225 1
28 17,5 10,70 54229 1

14 7,5 1,10 54214
16 8,0 1,60 54216
18 9,0 2,25 54218
20 10,0 2,90 54220
24 10,0 4,25 54224
28 11,0 6,70 54228

= 4O 4O 4 a4 a4

Cazo conico
Cazo Francés Sautase conique
Casserole Francgaise Saut.euse, Konisch ’
Stielkasserolle, franzésisc Conical saute pan e
French saucepan Cagarola conica
Francés cacarola direite
¢

16 60 100 55216 1

24 12,0 5,40 54225N 1 20 6,5 1,60 55220 1

28 14,0 8,60 54229N 1 24 7,5 2,70 55224 1
Paellera con tapa Paellera sin tapa
Plat rond a/couvercle Plat rond s/couvercle
Pfanne mit Deckel Pfanne ohne Deckel .
Round dish with lid Round dish without lid _;;.'-_E;'.'“ ==
Paelheira com tampa Paelheira sem tampa ’
Ref.

36 7,0 7,00 54636 1 54636S

40 8,0 10,00 54640 1 54640S

45 8,5 12,00 54645 1 54645S

50 9,0 17,00 54650 1 54650S
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Sautex

Sauteuse
Sauteuse o
Sauteuse L
Frigideira ._i

20 6,5 1,80 54621 1

24 6,5 2,70 54625 1

28 7,0 4,00 54629 1

32 8,5 4,70 54633 1

36 10,0 7,00 54637 1

Tapa

Couvercle

Deckel

Lid

Tampa
16 54916 1
20 54920 1
24 54924 1
28 54928 1
32 54932 1
36 54936 1
40 54940 1
45 54945 1

1

50 54950




Inoxidable 18/10 con fondo Sandwich

Baterlas HOSteIerla Inox 18/10 avec fond triple type “Sandwich”
Professional Cookware Edelstahl 18/10 mit Sandwich-Boden
Stainless steel 18/10 with sandwich bottom

Indxidavel 18/10 com fundo Sandwich

Espesores - Thickness

Cacerola [o]]F:] Olla baja

C
H
E
F

Cazo Alta B. Maria JLow
Casserole P Stock Pot Stock Pot
= Saucepan Bain Marie Sauteuse
C 12 0,7 4
14 0,7 4
L 16 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 4
18 0,8 0,8 4
A 20 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 4
S 24 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 4
28 0,8 0,8 1,0 1,0 0,8 0,8 5
S 32 0,8 0,8 1,0 1,0 0,8 5
I 36 1,0 1,0 1,2 1,2 1,0 6
40 1,0 1,0 1,2 1,2 1,0 7
C 45 1,0 1,0 1,2 1,0 7
50 1,0 1,0 1,5 1,0 8
60 1,2 1,2 1,5 1,2 7

Cacerola con tapa
Faitout a/couvercle
Bratentopf mit Deckel
Casserole with lid
Cacarola com tampa

16 80 1,60 50016 1

20 90 280 50020
24 95 425 50024
28 11,0 675 50028
32 125 10,00 50032
3 140 1420 50036
40 155 19,40 50040
45 17,0 27,00 50045
50 200 3820 50050
60 250 70,00 50060

= =4 4 a4 a4 a4 4 4 o

Cacerola Alta con tapa
Braisiere a/couvercle
Fleischtopf mit Deckel
Deep casserole with lid
Cacarola alta com tampa

16 11,0 220 50017 1 /"'—m -
20 130 4,00 50021 B
24 140 675 50025 . = -I../
28 17,5 10,00 50029 T

32 180 1440 50033
36 21,5 21,80 50037
40 245 30,70 50041
45 275 4370 50046
50 30,0 5880 50051
60 350 98,00 50061

a4 4 4 a4 a4 a4 a4
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Olla Recta con tapa
Marmite traiteur a/couvercle
Suppentopf mit Deckel
Stock pot with lid

Panela com tampa

16 16,0 3,20 50116 1

20 20,0 6,20 50120
24 24,0 10,50 50124
28 28,0 17,20 50128
32 32,0 25,70 50132
36 36,0 36,60 50136
40 40,0 50,00 50140
45 45,0 68,30 50145
50 50,0 98,00 50150
60 50,0 141,00 50160

R e T G G S S G G

Olla Baja con tapa
Marmite basse a/couvercle
GemUsetopf mit Deckel
Low stock pot with lid
Panela baixa com tampa

16 130 260 50115 1

20 150 470 50119
24 200 9,00 50123
28 220 1350 50127
32 260 2080 50131
36 290 2950 50135
40 320 4000 50139

- a4 O a4 a4 4

Paellera con tapa
Plat rond a/couvercle
Pfanne mit Deckel

Round with lid

Paelheira com tampa

Lts._J Ref.
24 6,0 2,70 50624 1

28 6,0 3,60 50628
32 6,0 5,00 50632
36 7,0 7,10 50636
40 8,0 10,00 50640
45 85 13,60 50645
50 9,0 17,60 50650
60 9,0 25,40 50660

= 2 4 a4 a4 o

Sautex

Sauteuse
Sauteuse
Sauteuse
Frigideira

24 65 270 50625
28 70 400 50629

32 8,5 4,70 50633
36 10,0 7,00 50637

= a4 a




Cazo Recto

Casserole

Stielkasserolle, flach Cazo Recto Alto

Saucepan o Casserole haute

Cacarola direite Stielkasserolle, hoch
Deep saucepan

Cacarola alta direite

12 7,0 0,75 50212
14 7,5 1,10 50214
16 8,0 1,60 50216
18 9,0 2,20 50218
20 9,0 2,80 50220
24 9,5 4,25 50224
28 11,0 6,75 50228

16 11,0 210 50217
18 120 300 50219
20 130 400 50221
24 140 630 50225
28 175 1020 50229

YN e e
- a4 a4 g

Cazo conico
Sautase conique
Sauteuse, Konisch
Conical saute pan
Cacarola cénica

Cazo Francés
Casserole Frangaise

Stielkasserolle, Franzdsisch
French saucepan
Francés cacarola direite 16 6,0 1,00 51216 1
18 6,0 1,20 51218 1
20 65 160 51220 1
24 12,0 5,560 50225N 1 22 7,0 2,10 51222 1
28 14,0 8,50 50229N 1 24 7,5 2,70 51224 1

Cazo coénico Tricapa
Sautase coniqueTricapa
Sauteuse, Konisch, Tricapa
Tricapa conical saute pan
Cagarola conica Tricapa

Baino Maria con fondo
Bahut avec fond

Bain Marie Topf
Double boiler with bottom
16 6,0 1,00 51217 1 Banho-Maria com fundo
18 6,0 1,20 51219 1
- :
22 7,0 2,10 51223 1 16 16,0 3,20 50717 1
24 75 2,70 51225 1 20 20,0 6,20 50721 1




Bateria Hosteleria
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Bafo Maria sin fondo Sandwich
Bahut sans fond sandwich

) . ) Rustidera
Bain Marie Topf ohne Sandwich-Boden Plat & roir
Double boiler without sandwich bottom Bratpfanne ohne Deckel
Banho-Maria sem fundo sandwich Roaster
Assadeira

12 120 1,30 50712
14 140 2,10 50714
16 16,0 3,20 50716
18 180 4,50 50718
20 200 620 50720

Crms.
40x30 80 50540 1

50x40 80 50550
60x45 80 50560
70x45 95 50570

- 4 A g
_ A

Cacerola Vapor Cuscusera
Panier vapeur Couscoussier
Dampfkoch-Aussatz o/Untertopf Kuskustopf

Steam casserole Couscous pot

Cacarola a vapor Couscouseirar
28 11,0 50428 1 36 28 16,5 15,0 50437 1
32 12,5 50432 1 40 32 22,0 22,0 50441 1
Tapa
Couvercle
Deckel
Lid
Tampa
16 50916 1
18 50918 1
20 50920 1
24 50924 1
28 50928 1
32 50932 1 =
36 50936 1
40 50940 1
45 50945 1
50 50950 1
1

60 50960




Inoxidable 18/10 con fondo Sandwich

Baterl’as HOSteIerl’a Inox 18/10 avec fond triple type “Sandwich”

Stainless steel 18/10 with sandwich bottom

Indxidavel 18/10 com fundo Sandwich

Espesores - Thickness

Cacerola

gaasggrole

Saucepan Sauteuse

4

14 0,7 4
16 0,8 0,8 0,8 1,5 4
18 0,8 1,5 4
20 0,8 0,8 0,8 1,5 4
24 0,8 0,8 0,8 1,5 0,8 4
28 0,8 0,8 1,2 1,5 0,8 5
32 0,8 0,8 1,2 0,8 5
36 0,8 0,8 1,2 1,0 6
40 0,8 0,8 1,2 1,0 7

Cacerola sin tapa
Faitout sans couvercle
Bratentopf ohne Deckel
Casserole without lid
Cacarola sem tampa

16 80 160 57016 1

20 90 280 57020
24 95 425 57024
28 11,0 675 57028
32 125 1000 57032
36 145 1420 57036
40 155 19,40 57040

- a4 a4 4 a4 4

Cacerola Alta sin tapa
Braisiere sans couvercle
Fleischtopf ohne Deckel
Deep casserole without lid
Cacarola alta sem tampa

Olla Recta sin tapa
Marmite traiteur sans couvercle
Suppentopf ohne Deckel

Stock pot without lid

Panela sem tampa

16 11,0 220 57017 16 160 320 57116
20 130 4,00 57021 20 200 620 57120
24 140 675 57025 24 240 1050 57124
28 17,5 10,00 57029 28 280 17,20 57128
32 180 14,40 57033 32 320 2570 57132
3 21,5 21,80 57037 3 360 3660 57136
40 245 30,70 57041 40 40,0 5000 57140

- O a4 a4 a4 a4
- 4 4 a4 4 a4
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Cazo Recto
Casserole
Stielkasserolle, flach
Saucepan

Cacarola direite

Cazo Recto Alto
Casserole haute
Stielkasserolle, hoch

Deep saucepan
Coonror oo giraite
12 7,0 0,75 57212

1

14 7,5 1,10 57214 1
16 8,0 1,60 57216 1 16 11,0 2,10 57217

1

1

1

18 9,0 2,20 57218 18 12,0 3,00 57219
20 9,0 2,80 57220 20 13,0 4,00 57221
24 9,5 4,25 57224 24 14,0 6,30 57225

- a4 a

Paellera sin tapa
Plat rond s/couvercle
Pfanne ohne Deckel
Round without lid

Baﬁo Ma.ria Paelheira sem tampa
Bain Marie
Ea!” mar!e
ain Marie
Banho-Maria 24 65 2,70 57624 1
28 7,0 4,00 57628 1
32 60 500 57632 1
16 16,0 3,20 57717 1 36 7,0 7,10 57636 1
20 20,0 6,20 57721 1 40 8,0 10,00 57640 1

Tapa
Couvercle :
Deckel i
Lid e =
Tampa
Sautex
Sauteuse
Sauteuse 16 57916 1
Sauteuse 20 57920 1
Frigideira o4 57924 :
28 57928 1
4 57930 )
24 6,5 2,70 57625 1 36 57936 1
1

28 7,0 4,00 57629 1 40 57940




e Ve Asas y mangos atérmicos en tubo de acero inox. 18/10
BaterlaS Hostelerla Anses et poignées athermiques en tube d’acier inox 18/10
. Mit Kaltgriffen aus Chromnickelstahl 18/10
Professional Cookware Athermic handles in stainless steel 18/10 tube

Asas e cabos termicos en tubo de ago Inéx 18/10

Fabricado en aluminio puro 99'5% Espesores - Thickness

Fabriqué en aluminium pur a 99,5%
Reines Aluminium 99,5%
Manufactured in pure 99.5% aluminium
Fabricado em aluminio puro 99,5%

Cacerola
Alta

Deep
Casserole

C
H
E
F

Ll

A
L 2,5 2,5 2,5 2,5
U 26 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
28 25 2,5 3,0 2,5 2,5
M 30 25 2,5 3,0 2,5
32 25 3,0 3,0 2,5
| 34 3,0 3,0 35 2,5
N 36 3,0 3,0 35 2,5
38 3,0 3,0 3,5 2,5
| 40 3,0 3,5 4,0 3,0
45 3,5 3,5 45 3,0
(@) e IJ ) E ] 50 35 45 45 35
ERL A 55 45 45 45 35
T keime  mn 60 5,0 455 5,0 45

Cacerola Alta c/ tapa
Braisiere a/couvercle
Fleischtopf mit Deckel
Deep casserole with lid
Cacarola alta com tampa

Cacerola con tapa
Faitout avec couvercle
Bratentopf mit Deckel
Casserole with lid
Cacgarola com tampa

20 8,0 2,50 20020 1 20 13,0 4,10 20021
24 9,5 4,30 20024 1 24 15,0 6,80 20025
26 10,5 5,55 20026 1 26 16,0 8,50 20027
28 11,0 6,75 20028 1 28 17,0 10,45 20029
30 11,5 8,15 20030 1 30 18,0 12,70 20031
32 12,0 9,65 20032 1 32 19,0 1525 20033
34 13,0 11,80 20034 1 34 21,0 18,06 20035
36 14,0 14,25 20036 1 36 22,0 22,40 20037
38 15,0 17,00 20038 1 38 23,0 26,10 20039
40 16,0 21,10 20040 1 40 25,0 31,40 20041
45 18,0 28,00 20045 1 45 28,0 45,00 20046
50 21,0 41,00 20050 1 50 31,0 60,00 20051
55 23,0 54,00 20055 1 55 34,0 80,00 20056
60 25,0 70,00 20060 1 60 37,0 104,00 20061

= 4 a4 a4 =24 a4 a4 a4 4 a4 a4 a4
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Olla Recta con tapa
Marmite traiteur a/couvercle
Suppentopf mit Deckel
Stock pot with lid

Panela com tampa

20 20,0 6,30 20120 1

24 24,0 10,85 20124
26 26,0 13,80 20126
28 28,0 17,25 20128
30 30,0 21,20 20130
32 32,0 2575 20132
34 34,0 30,90 20134
36 36,0 36,65 20136
38 38,0 43,10 20138
40 40,0 50,30 20140
45 45,0 72,00 20145
50 50,0 100,00 20150
55 55,0 130,00 20155
60 60,0 170,00 20160

- 4 44 a4 = a4 a4 a4 a4 a4 o

Cazo Recto Cazo Recto Alto

Casserole Casserole haute

Stielkasserolle, flach Stielkasserolle, hoch

Saucepan Deep saucepan \-____/
Cacarola direite Cacarola alta direite

16 11,0 2,20 20217
18 12,0 3,06 20219
20 13,0 4,10 20221
22 14,0 5,30 20223
24 15,0 6,80 20225
26 16,0 8,50 20227
28 17,0 10,50 20229

16 7,0 1,40 20216
18 7,5 1,90 20218
20 8,0 2,50 20220
22 8,5 3,25 20222
24 9,5 4,30 20224
26 10,5 5,60 20226
28 11,0 6,80 20228

- 4 a4 a4 a4 a4
- 4 a4 a = a

Cazo Bombado

Casserole bombée
Kasserolle, Bauchig
Rounded saucepan

Cacarola bojuda ¥
Lts__J| Ref.
16 80 150 21216 1 28

18 9,0 2,30 21218
20 10,0 2,50 21220
22 11,0 3,00 21222
24 12,0 4,00 21224
26 13,0 5,30 21226
28 14,0 6,50 21228

- 4 a4 a o




Paellera
Plat rond
Pfanne
Round
Paelheira

28 70 430 20628 1
30 65 475 20630 1
32 7,0 550 20632 1 Sautex
34 70 635 20634 1 Sauteuse
Sauteuse
36 75 7,45 20636 1 Sauteuse
38 75 860 20638 1 Frigideira
40 80 10,05 20640 1
45 80 12,50 20645 1
50 80 1550 20650 1 24 650 2,95 20625 1
55 9,0 21,00 20655 1 26 660 3,50 20627 1
60 10,0 28,00 20660 1 28 7,50 430 20629 1

Pote cilindrico
Pot-cilindrique
Milchtopf
Cylindrical pot
Caneca cilindrica

16 16,0 3,20 20716 1
18 18,0 4,60 20718 1
20 20