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IT

Fimar S.P.A. dal 1979, € un'azienda
italiana specializzata in progettazione,
produzione e vendita di macchinari
per la ristorazione professionale.

Fimar conta oltre 100.000 macchine
vendute in un anno, piu di 5.000
distributori mondiali in 100 Paesi
nel mondo, una superficie

di copertura totale di 38.000 metri
quadrati ubicati a Villa Verucchio.

Offriamo un servizio clienti

e assistenza di altissima qualita
grazie ad un personale multilingua
preparato ed efficiente.

CERCA IL BOLLINO NOVITA E SCOPRILE TUTTE!
LOOK FOR THE NEW STICKER AND DISCOVER THEM ALL!
Cherchez la vignette de la nouveauté et découvrez-les tous!

EN

Fimar S.P.A. since 1979, is an Italian
company dedicated to the design,
production and sale of professional
catering machinery.

Fimar numbers over 100,000
machines sold in one year, more than
5,000 distributors worldwide in 100
different countries, a production area
of 38,000 square meters located in
Villa Verucchio.

We provide the highest quality

of customer service and assistance
thanks to our skilled and highly
efficient multilingual staff.

(New

Achten Sie auf den Neuheitsaufkleber und entdecken Sie sie alle!
iBusque la etiqueta de novedad y descubralos todos!
Halignte Haknelky ¢ HOBUHKOI 1 OTKPOMTe ANs cebsa nx Bee!

READING GUIDE

GUIDE DE LECTURE

LESEHILFE

GUIA DE LECTURA
PYKOBO/CTBO MO YTEHUIO

Guida alla lettura

FR

Fimar S.P.A. depuis 1979,

est une entreprise italienne dédiée
a la conception, a la production

et a la vente de machines pour

la restauration professionnelle.

Fimar compte plus de 100.000
machines vendues en un an, plus

de 5.000 distributeurs dans 100 pays
différents, une surface de production
de 38.000 metres carrés située a Villa
Verucchio.

Nous offrons un service

a la clientele et une assistance

de la plus haute qualité grace a notre
personnel multilingue compétent

et hautement efficace.




DE

Fimar S.P.A. ist ein italienisches
Unternehmen, das sich seit 1979

auf die Entwicklung, Produktion

und den Verkauf von professionellen
Gastronomiemaschinen

spezialisiert hat.

Fimar zahlt Gber 100.000 verkaufte
Maschinen in einem Jahr, mehr als 5.000
Handler weltweit in 100 verschiedenen
Landern, eine Produktionsflache

von 38.000 Quadratmetern in Villa
Verucchio.

Dank unserer qualifizierten und
hocheffizienten mehrsprachigen
Mitarbeiter bieten wir hochste Qualitat
bei Kundenservice und -betreuung.

ES

Fimar S.P.A. desde 1979,

es una empresa italiana que se
dedica a disefiar, fabricar y vender
maquinas profesionales para

el catering.

Fimar cuenta con mas

de 100.000 maquinas vendidas

en un afio, mas de 5.000
distribuidores en todo el mundo
en 100 paises diferentes,

un area de produccion de 38.000
metros cuadrados ubicada en Villa
Verucchio.

Gracias a nuestro personal
multilingtie altamente cualificado
y eficiente, ofrecemos

la mejor calidad de servicio

y asistencia al cliente.

RU

Fimar S.P.A. - 3T0 ntanbsiHckas
KOMMaHWS, CNeLmnann3npyroLLascs

€ 1979 roga Ha pa3paboTke,
NPOW3BOACTBE M MpoAaxe
npodeccnoHanbHoOro 06opyAoBaHNS
ANS 06LLEeCTBEHHOro NUTaHUs.

Fimar npogaet 6onee 100 000 MaLlUuH
B rog, 6onee 5 000 gnnepoB No Bcemy
Mupy B 100 pasnnyHbIx CTpaHax,
npown3BoACTBeHHas niowasb 38 000
KBajpaTHbIX MeTpoB B paioHe Villa
Verucchio.

bnarogaps
BbICOKOKBaNGULMPOBAHHOMY

1 BbICOKO3)EKTMBHOMY
MHOr0s13bI4YHOMY MepcoHany Mbl
npegj/araem Bbico4alillee Ka4ecTBO
06Cny>XnBaHUA 1 MOAAEPXKKMN
KNNEHTOB.
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. NUMERO DE
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PARA HUESOS

KOCTHAA MNNA

NUMERO DI PALE NUMBER OF BLADES NOMBRE DE PELLES ANZAHL DER SCHAUFELN ~ NUMERO DE PALAS KOMYECTBO JIOMAT
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IMPASTO PER CICLO DOUGH PER CYCLE PATE PAR CYCLE TEIG PRO ZYKLUS MASA PARA CICLO KO-BO TECTA 3A LIMKN
TIMER TIMER MINUTERIE SCHALTUHR TEMPORIZADOR TANMEP

TRAFILE MOULDS FILIERES EINSATZE MOLDES BCTABOK

LUNGHEZZA RULLI ROLLER LENGTH LONGUEUR DU ROULEAU ROLLENLANGE LONGITUD RODILLOS PONNIEP NEHTTB

APERTURA RULLI

ROLLER OPENING

OUVERTURE DU ROULEAU

ROLLEN-OFFNUNG

APERTURA RODILLOS

POJINNEP OTKPLITUE

NS @ @ < 6=

MESCOLATORE

BLENDER

MELANGEUR

RUHRER

MEZCLADOR

CMECUTENSA
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- IT EN FR DE ES RU
% FRUSTA WHISK FOUET SCHNEEBESEN BATIDOR BEHUMKA
if BLOCCO MOTORE MOTOR UNIT GROUPE MOTEUR MOTOREINHEIT BLOQUE MOTOR MOTOPHbIM B/TOKOM

=

RPM

BLOCCO MOTORE

MOTOR UNIT WITH

GROUPE MOTEUR

MOTOREINHEIT

BLOQUE MOTOR

MOTOPHbBIM B/TIOKOM C

s CON VARIATORE SPEED REGULATOR AVEC MOTOREDUCTEUR MIT DREHZAHLREGLER CON VARIADOR BAPUATOPOM CKOPOCTU
F RPM
iﬁm BLOCCO MOTORE MOTORUNTWITH Speep GROUPE MOTEURAVEC MOTOREINHEIT MIT BLOQUE MOTOR MOTOPHbIM B/IOKOM C
CON VARIATORE REGULATOR AND WHISK MOTOREDUCTEUR ET DREHZAHLREGLER UND CON VARIADOR BAPMATOPOM CKOPOCT
Fs m E FRUSTA FOUET SCHNEEBESEN Y BATIDOR 1 BEHUMK
RPM
g ROM ]. E(L)?VC\EER K%SERE MOTOR UNIT WITH SPEED %%;Eg"ﬁgfﬁi’*gfc MOTOREINHEIT MIT DREH-  BLOQUE MOTOR CON g@;ﬁﬁgﬂg&gﬁggg&
F s l £ MESCOLATORE REGULATORAND BLENDER 2 mr oo ZAHLREGLER UND RUHRER  VARIADOR Y MEZCLADOR U OMECUTENS
RPM
hlﬂ LIVELLO MASSIMO IMMERSION LIMIT NIVEAU MAXIMAL MAXIMALE MAXIMO NIVEL MAKC. YPOBEHb
DI IMMERSIONE D'IMMERSION EINTAUCHTIEFE DE INMERSION MOTPYXEHUS BEHYIKA

>
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DIMENSIONE DELLA LAMA  BLADE SIZE TAILLE DE LA LAME KLINGENGROSSE MEDIDA DE LA CUCHILLA ~ HOXA
mm
>
I[:(@ TAGLIO UTILE USEFUL CUT COUPE UTILE NUTZLICHER SCHNITT UTIL DE CORTE MONE3HAS /IMHA PE3KM
mm
BARRA
TSP BARRA SALDANTE SEALING BAR BARRE DE SOUDURE SCHWEISSSTAB BARRA TERMOSELLADO CBAPOYHAS MNAHKA
SEALER
POMPA
yuotor POMPA VUOTO VACUUM PUMP POMPE A VIDER VAKUUM PUMPE BOMBA VACIO BAKYYMHBI HACOC
PUMP
SBLe VUOTO MAX MAX OBTAINABLE VIDE MAX MAX MOGLICHES MAXIMO VACIO MAKCUMAMBHO
VAKACHEVASLE OTTENIBILE VACUUM POSSIBLE VAKUUM OBTENIBLE LOCTVXVMbI BAKYYM
PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDLICHE PRODUKTION ~ PRODUCCION HORARIA ~ 1OHACOBOE
NPOVI3BOACTBO
. NUMERO PEZZ| NUMBER OF PIECES NOMBRE DE PIECES TEILEANZAHL NUMERO DE PIEZAS KOMMYECTBO LUTYK
: TEMPERATURA WORKING TEMPERATURE TEMPERATURA PABOYAS
'@ DI LAVORO TEMPERATURE DE FONCTIONNEMENT BETRIEBSTEMPERATUR DE TRABAJO TEMMEPATYPA
CAPACITA/DIMENSIONI CAPACITY / CAPACITE/DIMENSIONS KAPAZITAT / CAPACIDAD / BMECTUMOCTb /
DELLA CAMERA DIMENSIONS OF THE DE LA CHAMBRE ABMESSUNGES DES DIMENSIONES DE LA TABAPVTbI
DI COTTURA COOKING CHAMBER DE CUISSON GARRAUMS CAMARA DE COCCION BAPOUYHO KAMEPbI
St CALORE CALORIES CALORIES KALORIEN CALORIAS KASTOPUV
VIETANO NATURAL GAS CONSOMMATION DE
METHANE  CONSUMO METANO A A AN METHANVERBRAUCH CONSUMO METANO NOTPEB/EHME METAHA
METAHA
f:,’é CONSUMO GPL LPG CONSUMPTION CONSOMMATION DE LPG  LPG-VERBRAUCH CONSUMO GPL MOTPEB/EHVE LPG
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HAUTEUR UTILE POUR
LA CUISSON

CAPACITE DE VIANDE

RESISTANCES

CAPACITE DU VERRE
SURFACE

DE LA PLAQUE
LONGUEUR
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DE
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WASSERVERBRAUCH
PRO ZYKLUS
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KESSELKAPAZITAT

WASCH- UNS SPULARME

MAX. GLASHOHE

MAX.
TELLERDURCHMESSER
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ALCANCE TEMPERATURA

NUMERO BANDEJAS

CAPACIDAD ACEITE

CAPACIDAD CESTA

MEDIDAS DE LA PLACA
DE COCCION

ALTURA UTIL PARA
LA COCCION

CAPACIDAD CARNE
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DE LA PLACE

LARGO RODILLOS AJTNHA
BAJIKOB
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POR CICLO

RU

AOCTUXEHNE
TEMTEPATYPbI

KONTIMYECTBO /IOTKOB

MACNO KANABNNBbTASA

BMECTMMOCTb
KOPSUHbI

PA3SMEPbI BAPOUHOW
MAHENN

MOME3HASA BbICOTA N4
MPUTOTOBNEHNA MWL

I_IOTEHLLMAﬂbeIIZI MEAT
MOTEHUMANBHbIN

PE3NCTAHCN

EMKOCTb CTEK/IA

MOBEPXHOCTb
[INThI

DIMENSIONE RULLI

PASMEP KATYLLKMN

MOEYHbIA HACOC

PACXO/1 BOZbI HA LIVKN

HATPEBATE/IbHbIN
SNIEMEHT KOTNA

MOLHOCTb KOT/IA

HATPEBATE/IbHbIN
S/IEMEHT BAKA

PYKOATKW ANA MbITbA
N OMOJTACKMBAHWA

MAKC. BbICOTA
CTAKAHOB

MAKC. ANAMETP TAPE/IKN

PACXO/1 BOZbI HA LIKN
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IT

COTTURA
SOUS-VIDE

FORNI PIZZA
ELETTRICI

FORNETTO PER PIZZA

FORNI PIZZA
A GAS

CELLE DI LIEVITAZIONE
PER FORNI PIZZA

EN

IMMERSION
BLENDER

VEGETABLE
CUTTER

MOZZARELLA CUTTER

CUTTER
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AND DRYER
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SLICERS
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PACKERS
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PACKERS

HEAT SEALERS

CUTLERY
DRYER-POLISHER

EN

SOUS-VIDE
COOKING

ELECTRIC
PIZZA OVENS

PIZZA OVEN

GAS
PIZZA OVENS

PROVING CELLS
FOR PIZZA OVENS
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DE
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DE
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GAS
PIZZAOFEN

GARZELLEN
FUR PIZZAOFEN

ES
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DE HORTALIZAS
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CENTRIFUGADORA
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ondizioni generali

di vendita

T

COSTO DELL' IMBALLO: compreso nel prezzo per le macchine; per
ricambi ed accessori € previsto un contributo di € 8,00.

COSTO FISSO GESTIONE ORDINI: € 10,00 solo per ordini di importo
inferiore a € 100,00.

ORDINI: gli ordini devono essere trasmessi esclusivamente in forma
scritta; nuovi ordini o eventuali modifiche trasmesse in forma orale
non verranno accettate.

CONDIZIONI DI PAGAMENTO: Si richiede il pagamento con bonifico
bancario per: 1. Prime forniture. - 2. Al superamento del fido. - 3. Invio
diricambi.

DILAZIONI DI PAGAMENTO: da definire.

Sulle somme pagate inritardo rispetto alla scadenza pattuita, saranno
addebitati gli interessi di mora al tasso legale. Eventuali note di
accredito saranno detratte nella fattura successiva.

PREZZI: non sono impegnativi, possono subire variazioni senza
obbligo di preavviso, in tal caso saranno confermati all'ordine. Tutti i
prezzi sono esclusi di IVA.

TERMINI DI CONSEGNA: 1. Per ['ltalia, possibile spedizione in 24 ore
per macchine disponibili a magazzino. 2. Per macchine da produrre
considerare circa 25 giorni salvo imprevisti.

TRASPORTO: FRANCO FABBRICA, la merce viaggia a rischio e pericolo
del committente, per cui Fimar S.p.a. non é responsabile per eventuali
danni subiti dalla merce durante il trasporto. Eventuali contestazioni
dovranno essere effettuate all'atto della consegna entro i termini di
legge.

ASSISTENZA TECNICA: a carico del rivenditore per tutta la durata
della garanziadianniuno. Fimar S.p.a. siimpegna a fornire, in garanzia,
tutti i componenti di ricambio ritenuti difettosi. Il prezzo di vendita
fatturato all'utilizzatore finale comprendera non solo il prezzo dei
prodotti finiti venduti, ma anche la gestione da parte del rivenditore
della garanzia a copertura di essi. Fimar S.p.a. non dovra sostenere
alcuna spesa diretta o indiretta sostenuta dal rivenditore per la
gestione della garanzia. La garanzia decade sul prodotto danneggiato
0 compromesso da un uso scorretto o comunque non conforme.
INSTALLAZIONE: installazione ed istruzione sull'utilizzo delle
macchine e dei suoi accessori sono a carico del rivenditore.
RIPARAZIONI: nel caso in cui un preventivo di riparazione non venga
accettato verranno addebitati € 25,00 quale concorso spese dei costi
di gestione.

GARANZIA: 12 mesi.

RESI: per eventuali resi autorizzati di merce con imballo integro, sara
trattenuta una quota pari al 15% del valore, con un minimo di € 50.
ASSICURAZIONE: tutte le nostre macchine sono coperte da
assicurazione (responsabilita civile verso terzi) Escluso U.S.A. e
CANADA.

CATALISTINO: la presente documentazione annulla tutte le
precedenti. | dati tecnici, le illustrazioni e le immagini riportate nella
presente, sono puramente indicativi. La Ditta si riserva il diritto di
modificare le caratteristiche tecniche ed estetiche o sospendere, in
ogni momento, la propria produzione senza obbligo di preavviso.
IMMAGINI ED ILLUSTRAZIONI: tutte le immagini realizzate dal
produttore sono coperte da copyright. Lutilizzo o la riproduzione
delle medesime sono soggette ad autorizzazione da parte della Ditta
proprietaria del marchio e detentrice dei diritti di proprieta materiale
ed intellettuale. | prezzi o i dati tecnici potranno subire variazioni nel
caso di errori tipografici o di cambiamenti in corso d'opera.

MARCHI E BREVETTI: & fatto espresso divieto di utilizzare i marchi e/o
i brevetti registrati dalla Fimar S.p.a. Si precisa che tutti i macchinari
e gli accessori non marcati CE presentano caratteristiche specifiche
che non lirendono idonei alla vendita all'interno dei paesi dell’'Unione
Europea.

RICHIESTA DI DOCUMENTAZIONE TECNICA AGGIUNTIVA: Copia
conforme all'originale della Certificazione CE: € 20,00 + spese di
spedizione - Copia cartacea del Manuale d'Uso e Manutenzione: €
40,00 + spese di spedizione.
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PACKAGING COSTS: included in the price for equipment; for spare
parts and accessories there is a charge of € 8.00.

FIXED COST OF ORDER MANAGEMENT: € 10.00 only on orders of
less than € 100.00.

ORDERS: Orders must be transmitted in written form only; new
orders or any changes transmitted in verbal form will not be accepted.
PAYMENT TERMS: Payment by bank transfer is required for: 1. First
deliveries. - 2. On exceeding the credit limit. - 3. Shipment of spare
parts.

PAYMENT DEFERRALS: To be defined.

Interest at the legal rate shall be charged on sums paid late with
respect to the agreed due date. Any credit notes will be deducted
from the nextinvoice.

PRICES: these are not binding, they may vary without prior notice,
in which case they will be confirmed on the order. Prices are VAT
excluded.

DELIVERY TERMS: 1. For Italy, possible shipment within 24 hours
for machines in stock. 2. For machines to be produced, please allow
approximately 25 days, barring unforeseen circumstances.
SHIPMENT: EX WORKS, goods travel at the customer’s risk, therefore
Fimar S.p.a. is not responsible for any damage suffered by the goods
during transport. Any claims must be made at the time of delivery
within the legal terms.

TECHNICAL ASSISTANCE: charged to the dealer for the entire
duration of the warranty of one year. Fimar S.p.a. undertakes to
supply, under warranty, all spare parts deemed defective. The sales
price invoiced to the end user shall include not only the price of the
finished products sold, but also the dealer’s handling of the warranty
covering them. Fimar S.p.a. shall not incur any direct or indirect
expenses borne by the retailer for the management of the warranty.
The warranty shall be void if the product is damaged or impaired by
incorrect or otherwise non-compliant use.

INSTALLATION: installation and instruction in the use of the machine
and its accessories are the responsibility of the dealer.

REPAIRS: in the event that a repair quote is not accepted, € 25.00 will
be charged as a contribution towards operating costs.

WARRANTY: 12 months.

RETURNS: for any authorised returns of goods with undamaged
packaging, a fee of 15% of the value will be withheld, with a minimum
of €50.

INSURANCE: all our machines are covered by insurance (third party
liability) Excluding U.S.A. and CANADA.

CATALOGUE: this document invalidates all previous ones. The
technical data, illustrations and pictures in this document are purely
indicative. The Company reserves the right to modify the technical
and aesthetic characteristics or discontinue its production at any time
without prior notice.

IMAGES AND ILLUSTRATIONS: Allimages taken by the manufacturer
are covered by copyright. Their use or reproduction is subject to
authorisation by the company that owns the trademark and holds the
material and intellectual property rights. Prices or technical data may
be subject to change in the event of typographical errors or changes.
TRADEMAR AND PATENTS: It is expressly forbidden to use the
trademarks and/or patents registered by Fimar S.p.a.. Please note
that all machinery and accessories that are not CE marked have
specific characteristics that make them unsuitable for sale within the
countries of the European Union.

REQUEST FOR ADDITIONAL TECHNICAL DOCUMENTATION: Copy
conforming to the original of the CE Certification: € 20.00 + shipping
costs - Hard copy of the Use and Maintenance Manual: € 40.00 +
shipping costs.
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FRAIS D’'EMBALLAGE: inclus dans le prix pour les machines; pour les
pieces détachées et les accessoires, il y a un supplément de € 8,00.
FRAIS FIXES DE GESTION DES COMMANDES: 10,00 € uniguement
pour les commandes inférieures a 100,00 €.

COMMANDES: Les commandes doivent étre transmises uniquement
par écrit; les nouvelles commandes ou les modifications transmises
oralement ne seront pas acceptées.

CONDITIONS DE PAIEMENT: Le paiement par virement bancaire est
exigé pour: 1. les premiéres livraisons - 2. en cas de dépassement de
la limite de crédit - 3. L'envoi de piéces détachées.

RETARDS DE PAIEMENT: a définir.

Les sommes payées en retard par rapport a la date déchéance
convenue sont majorées d'un intérét au taux légal. Les avoirs
éventuels seront déduits de la facture suivante.

PRIX: ils ne sont pas contractuels, ils peuvent varier sans préavis,
auquel cas ils seront confirmés lors de la commande. Tous les prix
s'entendent hors TVA.

CONDITIONS DE LIVRAISON: 1) Pour [ltalie, expédition possible
dans les 24 heures pour les machines en stock. 2) Pour les machines a
produire, il faut compter environ 25 jours, sauf imprévus.
TRANSPORT: EX WORKS, la marchandise voyage aux risques et périls
du client, par conséquent Fimar S.p.a. n‘est pas responsable des
éventuels dommages subis par la marchandise pendant le transport.
Toute réclamation doit étre faite au moment de la livraison dans les
délais légaux.

ASSISTANCE TECHNIQUE: 4 la charge du revendeur pendant toute
la durée de la garantie d'un an. Fimar S.p.a. s'engage a fournir, sous
garantie, toutes les pieces de rechange jugées défectueuses. Le
prix de vente facturé a l'utilisateur final comprend non seulement
le prix des produits finis vendus, mais aussi la prise en charge par le
revendeur de la garantie quiles couvre. Fimar S.p.a. ne supportera pas
les frais directs ouindirects encourus par le revendeur pour la gestion
de la garantie. La garantie est annulée si le produit est endommagé
ou détérioré a la suite d'une utilisation incorrecte ou non conforme.
INSTALLATION: I'installation et la formation a I'utilisation de I'appareil
et de ses accessoires sont a la charge du revendeur.

REPARATIONS: en cas de refus d'un devis de réparation, 25,00 €
seront facturés a titre de participation aux frais d'exploitation.
GARANTIE: 12 mois.

RETOURS: pour tout retour autorisé de marchandises dans un
emballage intact, une retenue de 15% de la valeur sera effectuée, avec
un minimum de 50 €.

ASSURANCE: toutes nos machines sont couvertes par une assurance
(responsabilité civile), & I'exclusion des Etats-Unis et du Canada.
CATALOGUE LISTE: Ce document annule tous les documents
précédents. Les données techniques, les illustrations et les photos
contenues dans ce document sont purement indicatives. La société
se réserve le droit de modifier les caractéristiques techniques et
esthétiques ou d'arréter la production a tout moment et sans préavis.
IMAGES ET ILLUSTRATIONS: Toutes les images prises par le
fabricant sont couvertes par le droit d'auteur. Leur utilisation ou leur
reproduction est soumise a l'autorisation de la société propriétaire
de la marque et détentrice des droits matériels et de propriété
intellectuelle. Les prix ou les données techniques peuvent étre
modifiés en cas d'erreurs typographiques ou de changements.
MARQUES ET BREVETS: Il est expressément interdit d'utiliser les
marques et/ou les brevets déposés par Fimar S.p.a.. Il est a noter
que les machines et les accessoires non marqués CE présentent des
caractéristiques spécifiques qui les rendentimpropres a la vente dans
les pays de I'Union européenne.

DEMANDE DE DOCUMENTATION TECHNIQUE SUPPLEMENTAIRE:
Copie conforme a l'original de la certification CE: 20,00 € + frais
d'expédition - Copie papier du manuel d'utilisation et d’entretien:
40,00 € + frais d'expédition.
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DE

VERPACKUNGSKOSTEN: fur Maschinen im Preis inbegriffen; fur
Ersatzteile und Zubehér wird eine Gebuhr von 8,00 € erhoben.

FESTE KOSTEN FUR DIE BESTELLUNGSVERWALTUNG: 10,00 € nur fir
Bestellungen unter 100,00 €.

AUFTRAGE: Auftrage sind ausschlieRlich in schriftlicher Form zu
Ubermitteln; mundlich Ubermittelte Neuauftrége oder Anderungen
werden nicht angenommen.

ZAHLUNGSBEDINGUNGEN: Die Zahlung per Banklberweisung ist
erforderlich: 1. bei der ersten Lieferung. - 2. bei Uberschreitung des
Kreditlimits. - 3. bei Versand von Ersatzteilen.
ZAHLUNGSVERZOGERUNGEN: zu bestimmen.

Auf verspatet gezahlte Betrage werden Verzugszinsen in Hoéhe des
gesetzlichen Zinssatzes erhoben. Eventuelle Gutschriften werden mit
der ndchsten Rechnung verrechnet.

PREISE: Sie sind unverbindlich und kdnnen ohne vorherige Ankiindigung
geandert werden; in diesem Fall werden sie auf der Bestellung bestatigt.
Alle Preise verstehen sich ohne Mehrwertsteuer.
LIEFERBEDINGUNGEN: 1. fUr Italien, moglicher Versand innerhalb
von 24 Stunden flr Gerdte auf Lager. 2) FUr Gerdte, die hergestellt
werden sollen, betrégt die Lieferzeit etwa 25 Tage, sofern keine
unvorhergesehenen Umstande eintreten.

TRANSPORT: AB WERK, die Ware reist auf Risiko des Kunden, daher
ist Fimar S.p.a. nicht fur eventuelle Schaden an der Ware wéhrend des
Transports verantwortlich. Eventuelle Reklamationen mussen zum
Zeitpunkt der Lieferung innerhalb der gesetzlichen Fristen geltend
gemacht werden.

TECHNISCHE UNTERSTUTZUNG: zu Lasten des Handlers fir die
gesamte Dauer der Garantie von einem Jahr. Fimar S.p.a. verpflichtet sich,
im Rahmen der Garantie alle Ersatzteile zu liefern, die als defekt gelten.
Der dem Endverbraucher in Rechnung gestellte Verkaufspreis umfasst
nicht nur den Preis fur die verkauften Endprodukte, sondern auch die
Abwicklung der Garantie durch den Handler. Fimar S.p.a. Ubernimmt
keine direkten oder indirekten Kosten, die dem Wiederverkéufer durch
die Abwicklung der Garantie entstehen. Die Garantie erlischt, wenn
das Produkt durch unsachgeméaRen oder anderweitig nicht konformen
Gebrauch beschédigt oder beeintrachtigt wird

INBETRIEBNAHME: Die Inbetriebnahme und die Einweisung in den
Gebrauch des Gerats und seines Zubehors liegen in der Verantwortung
des Handlers.

REPARATUREN: Falls ein Kostenvoranschlag fur eine Reparatur nicht
akzeptiert wird, werden 25,00 € als Beitrag zu den Betriebskosten
berechnet.

GARANTIE: 12 Monate.

RUCKGABE: Fir jede genehmigte Rucksendung von Waren mit
unbeschadigter Verpackung wird eine Gebuhr von 15 % des Wertes
einbehalten, mindestens jedoch 50 €.

VERSICHERUNG: Alle unsere Gerdte sind versichert (Haftpflicht),
ausgenommen USA und KANADA.

KOTALOG-PREISLISTE: Dieses Dokument ersetzt alle vorherigen
Dokumente. Die technischen Daten, lllustrationen und Bilder in diesem
Dokument sind rein indikativ. Das Unternehmen behalt sich das Recht
vor, die technischen und asthetischen Merkmale zu andern oder die
Produktion jederzeit und ohne Vorankindigung einzustellen.

BILDER UND ILLUSTRATIONEN: Alle vom Hersteller aufgenommenen
Bilder sind urheberrechtlich geschitzt. Ihre Verwendung oder
Vervielfaltigung unterliegt der Genehmigung des Unternehmens,
das Eigentlmer der Marke und Inhaber der materiellen und geistigen
Eigentumsrechte ist. Preise oder technische Daten kénnen im Falle von
Druckfehlern oder Anderungen geandert werden.

MARKEN UND PATENTE: Es ist ausdriicklich verboten, die von Fimar
S.p.a. eingetragenen Marken und/oder Patente zu verwenden. Wir
weisen darauf hin, dass alle Maschinen und Zubehérteile, die nicht mit
der CE-Kennzeichnung versehen sind, besondere Merkmale aufweisen,
die sie fUr den Verkauf in den Landern der Europdischen Union
ungeeignet machen.

ANFORDERUNG VON ZUSATZLICHEN TECHNISCHEN DOKUMENTEN:
Kopie, die dem Original der CE-Zertifizierung entspricht: € 20,00 +
Versandkosten - Ausdruck der Bedienungs- und Wartungsanleitung: €
40,00 + Versandkosten.

MOD165V01 - FDRUCKFERTIGSTELLUNG IM SEPTEMBER 2023
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GASTOS DE EMBALAJE: incluidos en el precio de las maquinas; para
las piezas de recambio y los accesorios se aplica un recargo de 8,00 €.
GASTOS FIJOS DE GESTION DE PEDIDOS: 10,00 euros sélo para
pedidos inferiores a 100,00 euros.

PEDIDOS: Los pedidos deben transmitirse Gnicamente por escrito;
no se aceptardn nuevos pedidos ni modificaciones transmitidas
verbalmente.

CONDICIONES DE PAGO: El pago por transferencia bancaria es
obligatorio para: 1. Primeras entregas. - 2. Al superar el limite de
crédito. - 3. Envio de piezas de recambio.

ATRASOS EN EL PAGO: A definir.

Se cobrardn intereses al tipo legal sobre las cantidades pagadas con
retraso respecto a la fecha de vencimiento acordada. Los abonos se
descontaran de la siguiente factura.

PRECIOS: no son vinculantes, pueden variar sin previo aviso, en cuyo
caso se confirmaran en el pedido. Todos los precios son sin IVA.
PLAZOS DE ENTREGA: 1. Para Italia, envio posible en 24 horas para
las méquinas en stock. 2. Para las maquinas que deben fabricarse,
prevea un plazo aproximado de 25 dfas, salvo imprevistos.
TRANSPORTE: FRANCO DE PORTE, la mercancia viaja por cuenta y
riesgo del cliente, por lo que Fimar S.p.a. no se hace responsable de
los posibles dafios sufridos por la mercancia durante el transporte.
Cualquier reclamacién deberd efectuarse en el momento de la
entrega dentro de los plazos legales.

ASISTENCIA TECNICA: a cargo del concesionario durante toda la
duracién de la garantia de un afio. Fimar S.p.a. se compromete a
suministrar, en garantfa, todas las piezas de recambio consideradas
defectuosas. El precio de venta facturado al usuario final incluird no
sélo el precio de los productos acabados vendidos, sino también la
gestion por parte del concesionario de la garantia que los cubre. Fimar
S.p.a. no incurrird en ningln gasto directo o indirecto ocasionado al
revendedor por la gestion de la garantia. La garantia quedara anulada
si el producto resulta daflado o perjudicado por un uso incorrecto o
no conforme.

INSTALACION: la instalacién y la instruccién en el uso de la maquina
y sus accesorios son responsabilidad del distribuidor.
REPARACIONES: en caso de que no se acepte un presupuesto de
reparacion, se cobraran 25,00 euros como contribucién a los gastos
de funcionamiento.

GARANTIA: 12 meses.

DEVOLUCIONES: para cualquier devolucién autorizada de mercancfa
con el embalaje intacto, se deducird una tasa del 15% del valor, con un
minimo de 50 euros.

SEGURO: todas nuestras maquinas estan cubiertas por un seguro
(responsabilidad civil), excepto EE.UU. y CANADA.
CATALOGO/LISTA: este documento anula todos los anteriores.
Los datos técnicos, ilustraciones y fotografias que figuran en este
documento son puramente indicativos. La Empresa se reserva el
derecho de modificar las caracteristicas técnicas y estéticas o de
interrumpir su produccion en cualquier momento sin previo aviso.
IMAGENES E ILUSTRACIONES: Todas las imagenes tomadas por el
fabricante estan protegidas por derechos de autor. Su utilizacién o
reproduccion esta sujeta a la autorizacion de la empresa propietaria
de la marca y titular de los derechos materiales y de propiedad
intelectual. Los precios o datos técnicos pueden estar sujetos a
modificaciones en caso de errores tipograficos o cambios.

MARCAS Y PATENTES: Queda expresamente prohibida la utilizacién
de las marcas y/o patentes registradas por Fimar S.p.a.. Se recuerda
que todas las maquinas y accesorios que no llevan el marcado CE
tienen caracterfsticas especificas que los hacen inadecuados para la
venta en los paises de la Unién Europea.

SOLICITUD DE DOCUMENTACION TECNICA ADICIONAL: Copia
conforme al original de la Certificacion CE: 20,00 € + gastos de envio -
Copia impresa del Manual de Uso y Mantenimiento: 40,00 € + gastos
de envio.

MOD165V01 - ACABADO DE IMPRIMIR EN SEPTIEMBRE DE 2023
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PACXO/bl HA YNAKOBKY: Bkt0O4eHbl B CTOMMOCTb MaLUMH; 33 3anacHble
4acTv v NPUHAANEXHOCTY B3VIMaeTca naata B pasmepe € 8,00.
®UKCMPOBAHHASl CTOMMOCTb YMPABJIEHUS 3AKA30M: € 10,00
TO/NBLKO AN 3aka308 Ha cymmy Meree € 100,00.

3AKA3bl: 3aka3bl 4ONXHbI NepejaBaThCs TONbKO B MUCbMEHHOM dopme;
HOBbIE 3aKa3bl UM NloBble U3MeHeHs, NepejaHHble B YCTHOM ¢opme, He
NPVYHVMAIOTCS.

YCNIOBUSA ONATbI: Onnata b6aHKOBCKMAM NepesogoM TpebyeTcs ans: 1.
npy NepBbIX NOCTaBKax. - 2. MpU MNPeBbILLEHN KPeAUTHOrO MMMUTa. - 3.
OTrpy3ku 3anacHbIX YacTei.

OTNOXEHWNA ONJATbI: onpeaensoTcs A0NOAHUTENBHO.

Ha cymMbl, BbINNaveHHble C 0N03AaHneM N0 OTHOLUEHWIIO K OFOBOPEHHOM
AaTe nnatexa, HaYMCNSOTCA NPOLEHTBl MO YCTaHOBAEHHOW 3aKOHOM
cTaBke. /lobble KpeANTHbIE HOTbI BYAYT BBIUMTATLCS U3 CeAYIOLLEro cyeTa-
akTypsbl

LIEHbI: LeHbl He ABAAIOTCS 00A3aTeNbHBIMIA, OHM MOTYT W3MEHsTbCA
663 npeABapuTENbHOMO YBEAOMNEHUS, B 3TOM Cay4yae OHW ByayT
NoATBEPXAeHb! B 3aka3e. Bce LeHbl ykaszaHbl 6e3 yyeta HAC.

YCNOBUA AOCTABKW: 1. [ing ViTanun BO3MOXHa OTrpy3ka B TeyeHue
24 4acoB ANA CTaHKOB, VMEIOLLMXCA Ha CKnafe. 2. ANR MaluH, KOTopble
JIONXHbl ObITb MPOK3BeAEHbl, NOXayinCTa, NPUroToBLTe MPYMEpPHO 25
ZHel, 33 NCKtoYeHNeM HenpeABUAEHHbIX 06CTORTENBCTB.
TPAHCMOPTUPOBKA: BECM/IATHAA [JOCTABKA, ToBap nepeso3nTCs
Ha pUCK MokynaTens, nostoMmy Fimar S.p.a. He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
Ntoboit yLlepd, HaHeCeHHbI ToBapy BO BpeMs TPaHCMOPTUPOBKYL. Jliobble
NpeTeH3nn AOMXHbI ObiTb NPeAbsBNeHbl B MOMEHT A0CTaBkM B pamkax
YCTaHOBNEHHbIX 33KOHOM CPOKOB.

TEXHWYECKOE OBCNYXWBAHWE: onnauviBaeTcs AVNepoM B TeyeHue
BCero Cpoka AeiiCTBIA rapaHTUK, COCTaBAAIOLEro 0auH rog. Fimar S.p.a.
06513yeTca NOCTaBAATb MO rapaHTUM BCe 3anacHble YacTy, NPU3HaHHbIe
AedeKTHbIMU. B LieHy Npoaaxw, BbICTaBAEHHYH KOHEUHOMY MO/b30BaTEN!O,
BK/IIOYAETCA HEe TOMbKO CTOMMOCTb MPOAAHHBIX FOTOBBIX U3AENNIA, HO 1
pacxofbl Anepa Ha rapaHTuiiHoe 06CayXBaHe 3TVX U3aenuii. Komnanns
Fimar S.p.a. He HeceT HWKakvix MNPAMbIX WM KOCBEHHbIX DPAaCXOAOB,
NOHECeHHbIX TOProBbIM MpejCTaBiTeNeM B CBA3W C ynpaBaeHuem
rapaHTuei. fapaHTus TepseT cuny, eCav usgenne NoBpexAeHo Uu BbILLIO
113 CTPOSt B pe3yNbTaTe HerpaBubHOMO WU VHOTO HECOOTBETCTBYIOLLEro
1ICNONb30BaHUS.

YCTAHOBKA: 33 yCTaHOBKY V1 MHCTPYKTaX MO 3KCMyaTauumn MallvHb v ee
NpYHaANexHocTell oTBeYaeT annep.

PEMOHT: B C/ty4ae HENpUHSATYS CMeTbI Ha peMOHT B3VMaeTca 25,00 eBpo B
Ka4ecTBe B3HOCa Ha IKCMyaTaLyOHHbIe PaCXoAbl.

FAPAHTWUSA: 12 mecsues.

BO3BPAT: 3a Nt06011 pa3pelleHHbI/i BO3BpaT ToBapa C HEMOBPEeX/eHHO
YNakoBKo/ yAepxvBaeTcs c6op B pasMepe 15% OT CTOMMOCTU,
MVHWManbHas cymma coctasnset € 50.

CTPAXOBAHME: BCe Haln MalMHbI 3aCTpaxoBaHbl (OTBETCTBEHHOCTH
nepes TpeTby MY inuami), 3a uckntoyeHnem CLIA n KaHagbl.
KATANOI/NEPEYEHD: faHHbIA AOKYMEHT OTMeHseT BCe npejbigyLiue.
TexHy4eckve AaHHble, MANKCTPaLMN W doTorpaduy, npusejeHHble B
[laHHOM  JOKyMeHTe, SBNSIOTCA  WCKNOUNTENbHO  OPVEHTUPOBOYHBIMU.
KomnaHua ocTaBnser 3a CO6OM NpPaBO W3MEHATb TexHuueckne K
3CTeTUYecKMe XapakTepucTVKi WAK NpekpallaTb ero NpousBOACTBO B
ntoboe Bpems be3 NpeABapUTENbLHOTO yBeAOMCHNS.

WN30BPAXEHUS U UNNIOCTPALIMWA: Bce u3obpaxeHus, CAenaHHble
NPOM3BOANTENEM, 3alLMLLEHb aBTOPCKMM MpaBoM. VX 1cnonb3osaHve
VAW BOCMPOM3BeJeH/e OCYLIeCTBASETCA C pa3pelieHns KOMMaHWu-
BN1a/leNbLia TOBapHOTO 3Haka W MPaB Ha MaTepuanbl i UHTEANEeKTYaNbHY0
COBCTBEHHOCT. LieHbl 1AM TeXHU4eckne faHHbIe MOryT ObiTb 3MeHeHb! B
C/ly4ae oneYaTok Uan V3MeHeHu.

TOPTOBbIE 3HAKW W TMATEHTbI: Kateropuyecks 3ampeLyaertcs
1ICNONB30BaTL TOProBble Mapki W/VAU MaTeHTbl, 3aperucTpupoBaHHble
komnaHvelt Fimar S.p.a. ObpaTuTe BHWMaHWe, YTO BCe MalUUHbI
1 MPUHaANexHoCTH, He uWmetolwme Mapkuposkn CE,  obnagatot
cneunduyeckrMm XxapakTepucTUKamm, KOTopble AeNatoT MX HEMPUrOAHBIMM
AN5 NPOAAXM Ha TeppuTOopuK CTpaH EBponerickoro Coto3a.

3AMPOC  AOMOJHUTENLHOM TEXHWYECKOW AOKYMEHTALMW:
Konugs, cootBeTcTBYtOLLas opuriHany ceptudukata CE: € 20,00 + cTonmMocTb
[0CTaBku - TBepAas KONus pyKOBOACTBA MO SKCMYyaTaLMm U TeXHNYeCKoMy
ob6cnyxuBaHuto: €40,00 + CTOMMOCTb 0CTaBKM.
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MEAT PROCESSING
TRAITEMENT DE LA VIANDE
FLEISCHCERARBEITUNG
PROCESAMIENTO DE CARNE
MEPEPAEOTKA MACA
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Primo macchinario progettato

e realizzato da Fimar nel 1979,

¢ il Tritacarne che oggi troviamo
in diverse dimensioni, abbinato
con la grattugia o nella sua ultima
versione anche refrigerato.

| macchinari sono tutti

Made in Italy studiati per le esigenze
di ristoranti, macellerie non industriali
e supermercati.

Completano la categoria lavorazione
della carne: Grattugie, Segaossi
Anodizzati o Verniciati, Impastatrici
per Carne, Insaccatrici Manuali

e Pressamburger.

EN

The first machine designed

and manufactured by Fimar

in 1979, was the Meat Mincer today
presented in different sizes, combined
with a grater or in its latest version:
refrigerated.

All of our machines are Made in Italy
and have been designed to satisfy
restaurants, non-industrial butchers
and supermarkets needs.

The meat processing category

is completed by: Graters,

Anodized or Painted Bone Bandsaw,
Meat Mixers, Manual Sausage Fillers
and Hamburger Presses.

FR

La premiére machine congue

et fabriquée par Fimar en 1979,

a été le hachoir a viande aujourd'hui
présenté en différentes tailles,
combiné avec une rape ou dans

la derniere version réfrigérée.

Toutes nos machines sont fabriquées
en Italie et ont été concues pour
satisfaire les besoins des restaurants,
des boucheries artisanales et des
supermarchés.

La catégorie "transformation de

la viande" est complétée par:

Rapes, Scie a os Anodisée ou Peinte,
Mélangeurs de viande, Pousseurs
Manuelles a saucisses et Presses

a hamburger.

DE

Das erste Gerat, das im Jahr 1979
von Fimar entwickelt und hergestellt
wurde, ist der Fleischwolf, heute
verfligbar in verschiedenen Grof3en,
kombiniert mit Reibe oder in seiner
neuesten Version: gekuhlt.

Alle unsere Maschinen sind ,Made
in Italy” und wurden entwickelt,

um die Bedurfnisse von Restaurants,
kleinen Metzgereien und
Supermarkten zu erftllen.

Die Kategorie der Fleischverarbeitung
ist durch Reiben, eloxierte oder
lackierte Knochenbandsage,
Fleischmischer, manuelle
Wurstfullmaschinen und
Hamburgerpressen erganzt.

ES

La primera maquina disefiada

y fabricada por Fimar en 1979,

fue la Picadora de Carne que hoy
se presenta en diferentes tamafios,
combinada con un rallador

o en la Ultima version refrigerada.

Todas nuestras maquinas son

Made in Italy y han sido disefiadas
para satisfacer las necesidades de
restaurantes, carnicerias artesanales
y supermercados.

La categoria de procesamiento

de carne se completa con: Ralladoras,
Sierra de cinta para huesos anodizada
o pintada, Mezcladoras de carne,
llenadoras manuales de salchichas

y Prensas para hamburguesas.

RU

MNepBol MaLLUVHOM, pa3paboTaHHOM

1 n3rotosneHHoM Fimar B 1979 rogy,
cTana msicopybka, npescTaBieHHas
CerofHs B pasnn4HbIX pasmepax, B
CoYeTaHWn C TepKOV AN B MOCneAHel
BEPCUN: XONOANIBbHOMN.

Bce Hawm mawwmHbl CaenaHsol

B VITanum n paspabotaHsbl A5
yA0BNEeTBOPEHUs NoTpebHOCTEN
pecTopaHoOB, HEMPOMBILLIEHHbIX
MSACHWKOB 1 CynepmMapKeToB.

KaTeropusa msiconepepaboTtku
3aBepLuaeTcs: Tepka, AHOAMPOBaHHAasA
VAW OKpaLLleHHas KOCTHas IeHTOYHas
nuna, Mewwanku Ana msca, PyyHble
Jo03aTopbl konbackl 1 FambyprepHble
Mpecchbl.



22REF
32REFI

Tritacarne
refrigerato

REFRIGERATED MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE REFRIGERE
GEKUHLTER FLEISHWOLF
PICADORA DE CARNE REFRIGERADA
OXJIAXAAEMAS MSICOPYBKA



Ideale per laboratori di macelleria di medie dimensioni, supermercati e per
la ristorazione. Refrigerazione della tramoggia, del collo di alimentazione e
del gruppo di macinazione - bocca ingresso carne 22REF ¢ 52 mm - bocca
ingresso carne 32REFI 8 80 mm - temperatura di lavoro +4° - tramoggia fissa
- grande versatilita in dimensioni compatte - gruppo di macinazione e struttura
in acciaio inox AISI 304 - comandi frontali - bloccaggio gruppo di macinazione
laterale - inversione di marcia.

Perfect for medium-sized butcher's shops, supermarkets and restaurants.
Refrigerated hopper, feeding neck and grinding unit - meat inlet 22REF
© 52 mm - meat inlet 32REFI @ 80 mm - operating temperature + 4° - static
hopper - great versatility in compact dimensions - grinding unit and casing in
stainless steel AISI 304- frontal controls - grinding unit side locking - reverse
function.

Parfait pour les boucheries, supermarchés et restaurants de taille moyenne.
Trémie, orifice d'alimentation et groupe de hachage réfrigérée - orifice
d'entrée viande 22REF @ 52 mm - orifice d'entrée viande 32REFI
2 80 mm - température de service + 4° - trémie fixe - flexibilité élevée dans des
dimensions compactes - groupe de hachage et corps en acier inox AlSI 304 -
commandes frontales - verrouillage du groupe de hachage latéral - inversion
de marche.

Die ideale Losung fur mittelgrof3e Metzgereien, Supermarkte und Restaurants.
Trichter, FleischeinfUhroffnung  und  Zerkleinerungseinheit  gekuhlt -
Fleischeinfihréffnung 22REF @ 52 mm - Fleischeinfihréffnung
32REFlI @ 80 mm - Betriebstemperatur + 4° - stationdrer Trichter - grof3e
Vielseitigkeit bei kompakten Mal3en - Gehduse und Zerkleinerungseinheit aus
Edelstahl AISI 304 - frontseitige Bedienelemente - seitliche Verriegelung der
Zerkleinerungseinheit - Umkehrgetriebe.

Ideal para carnicerfas, supermercados y restaurantes de tamafio medio. Tolva,
cuello de alimentacién y grupo de picar refrigerado - boca para introducir la
carne 22REF de ¢ 52 mm - boca para introducir la carne 32REFI de o 80
mm - temperatura de trabajo + 4° - tolva fija - gran versatilidad en dimensiones
compactas - grupo de picar y carcasa de acero inoxidable AISI 304 - controles
frontales - blocaje lateral de la unidad de picar - inversién de marcha.

MaeansHoe pelleHvie AR CPefHUX MSACHBIX MarasnHOB, CyrnepMapkeToB U
pecTopaHoB. Oxnaxaaemble BOPOHKA, MACONPUEMHUK U y3e N3MENbYEHNS -
mMsconpmeMHuK 22REF ¢ ropnosuHoin @ 52 mm - msiconpmeMHuk 32REFI ¢
ropnoBuHoi @ 80 MM - paboyasi TemnepaTypa + 4° - CTauMoHapHas BOPOHKa
- BbICOKas MMOKOCTb B 3KCMAyaTaumMm U KOMMNAKTHbIE pa3Mephbl - KOPNyC U y3en
n3mMenbyeHns 13 Hepxasetowlelt ctann AlSI 304 - naHenbynpaBaeHUa Ha
NNLEBOV CTOPOHE - bokoBas GrKcaLMs y3na n3menbyeHus - Pesepc.

OPTIONAL

1,1 kW (1,5 HP)

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

270 x 410 x 545(h)

43Kg

48 Kg

1,87 kW (2,54 HP)

230-400V/3N/50Hz

300+500 Kg/h

R134a

mm 350 x 530 x 555(h) mm

56 Kg

61 Kg

760 x 600 x 770(h) mm

0,351 m3
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Inversione di marcia
Function reverse
PeBepc

P

Tritacarne

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MSCOPYBKA



Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile che permette di poterlo collocare in frigorifero
- il gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 pud essere lavato in
lavastoviglie - ventola di raffreddamento - bocca ingresso carne @ 76 mm -
microinterruttori di sicurezza su tramoggia - inversione di marcia - riduttore
con ingranaggi a bagno dolio - in dotazione sistema enterprise con piastra
inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - hygiene standards
- the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher
- cooling fan - meat inlet ® 76 mm - safety microswitches on the hopper -
reverse function - oiled gear motor - equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur - I'unité de
broyage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - ventilateur
de refroidissement - orifice d'entrée viande @ 76 mm - inversion de
marche - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie - motomotoréducteur
a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox
(trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl. Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet. Hygienevorschriften von den Hackfleischrickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspilmaschine gereinigt werden. KuhllUfter - Fleischeinlasséffnung
@ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Umkehrgetriebe
- Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Carcasaytolvade aceroinoxidable. Maquina con grupo de picar completamente
extrafble que permite poderlo colocar en la nevera. El grupo de picar de
acero inoxidable AlSI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - ventilador de
enfriamiento - boca de @ 76 mm para introducir la carne - microinterruptores
de seguridad en la tolva - inversién de marcha - reductor con engranajes en
bafio de aceite - en dotacién sistema enterprice con placa de acero inoxidable
(agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopriyc 1 BOpOHKa ©3 Hepxasetrllen Ccranv MawuHa C NONHOCTbIO
CbEMHbBIM  M3MEe/IbYatoLLMM  YCTPOMNCTBOM, KOTOPOE MOXEeT XPaHUTbCA B
XONOAVNBHIKE 6e3 NMpeABapUTeNbHOM OUNCTKM OT MACHOrO daplla nocne
KaXZAO0ro WCNoNb30BaHWA B COOTBETCTBUW C TUIMEHUYECKUMU HOPMaMMu
HACCP, y3en nsmensueHusa 13 Hepxasetowern ctanu AlSI 304 MOXHO MbITb
B MOCYAOMOEYHON MaLumHe. OXnaxaarolwmii BeHTUAATOP - MaconpueMHUK
8 76 MM - [IpefoXpaHuUTe/bHbIV MUKPOBbIKNHOUATE/lb Ha BOPOHKE -
PeBepc - [prBOA C MacaAHOM BaHHOM - CucTema Enterprise ¢ peluetkor 13
HepxaBetoLLer CTann (OTBEPCTUA @ 6 MM) M CaMO3aTauMBatOLLMMCA HOXOM
13 HepXxaBetoLLen cTanu.

53Kg

59 Kg

32TN

2,2 kW (3 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

520 x 320 x 550(h) mm

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

43Kg

49 Kg




Inversione di marcia
Function reverse
PeBepc

2,2 HP

D
C
—
Qv
O
Qo
=
-
-

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MSCOPYBKA

DISPONIBILE DA GENNAIO - AVAILABLE FROM JANUARY



Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile che permette di poterlo collocare in frigorifero
- il gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 pud essere lavato in
lavastoviglie - ventola di raffreddamento - bocca ingresso carne @ 76 mm -
microinterruttori di sicurezza su tramoggia - inversione di marcia - riduttore
con ingranaggi a bagno dolio - in dotazione sistema enterprise con piastra
inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - hygiene standards
- the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher
- cooling fan - meat inlet ® 76 mm - safety microswitches on the hopper -
reverse function - oiled gear motor - equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur - I'unité de
broyage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - ventilateur
de refroidissement - orifice d'entrée viande @ 76 mm - inversion de
marche - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie - motomotoréducteur
a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox
(trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl. Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet. Hygienevorschriften von den Hackfleischrickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspilmaschine gereinigt werden. KuhllUfter - Fleischeinlasséffnung
@ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Umkehrgetriebe
- Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Carcasaytolvade aceroinoxidable. Maquina con grupo de picar completamente
extrafble que permite poderlo colocar en la nevera. El grupo de picar de
acero inoxidable AlSI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - ventilador de
enfriamiento - boca de @ 76 mm para introducir la carne - microinterruptores
de seguridad en la tolva - inversién de marcha - reductor con engranajes en
bafio de aceite - en dotacién sistema enterprice con placa de acero inoxidable
(agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopriyc 1 BOpOHKa ©3 Hepxasetrllen Ccranv MawuHa C NONHOCTbIO
CbEMHbBIM  M3MEe/IbYatoLLMM  YCTPOMNCTBOM, KOTOPOE MOXEeT XPaHUTbCA B
XONOAVNBHIKE 6e3 NMpeABapUTeNbHOM OUNCTKM OT MACHOrO daplla nocne
KaXZAO0ro WCNoNb30BaHWA B COOTBETCTBUW C TUIMEHUYECKUMU HOPMaMMu
HACCP, y3en nsmensueHusa 13 Hepxasetowern ctanu AlSI 304 MOXHO MbITb
B MOCYAOMOEYHON MaLumHe. OXnaxaarolwmii BeHTUAATOP - MaconpueMHUK
8 76 MM - [IpefoXpaHuUTe/bHbIV MUKPOBbIKNHOUATE/lb Ha BOPOHKE -
PeBepc - [prBOA C MacaAHOM BaHHOM - CucTema Enterprise ¢ peluetkor 13
HepxaBetoLLer CTann (OTBEPCTUA @ 6 MM) M CaMO3aTauMBatOLLMMCA HOXOM
13 HepXxaBetoLLen cTanu.

41Kg

46 Kg

1,6 kW (2,2 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

520 x 320 x 550(h) mm

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

39Kg

44Kg




DISPONIBILE DA GENNAIO - AVAILABLE FROM JANUARY
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile che permette di poterlo collocare in frigorifero
- il gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 pud essere lavato in
lavastoviglie - ventola di raffreddamento - bocca ingresso carne @ 76 mm -
microinterruttori di sicurezza su tramoggia - riduttore con ingranaggi a bagno
d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello
inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - hygiene standards
- the grinding unit in stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher -
cooling fan - meat inlet @ 76 mm - safety microswitches on the hopper - oiled
gear motor - equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes
@ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur - I'unité de
broyage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - ventilateur de
refroidissement - orifice d'entrée viande @ 76 mm - micro-interrupteurs de
sécurité sur la trémie - motomotoréducteur a engrenages a bain d’huile. De
série, systéme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguisement automatique.

Gehause und Trichter aus Edelstahl. Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet. Hygienevorschriften von den Hackfleischrickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspilmaschine gereinigt werden. KuhllUfter - Fleischeinlasséffnung
@ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Getriebemotor mit Olbad -
ausgestattet mit Enterprise System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und
selbstschdrfendem Edelstahimesser.

Carcasaytolvade aceroinoxidable. Maquina con grupo de picar completamente
extrafble que permite poderlo colocar en la nevera. El grupo de picar de
acero inoxidable AlISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - ventilador de
enfriamiento - boca de @ 76 mm para introducir la carne - microinterruptores
de seguridad en la tolva - reductor con engranajes en bafio de aceite - en
dotacion sistema enterprice con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y
cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopnyc 1 BOpOHKa W3 Hepxaselolehn ctannm MawnHa C MONHOCTLHO
CbeMHbIM  M3MEeNbYatOLLMM  YCTPOUCTBOM, KOTOPOE MOXEeT XPaHWUTbCA B
XONOAVNBHIKE 6e3 NMpeABapUTeNbHOM OUNCTKM OT MACHOrO daplla nocne
KaXAoro WCMoMb30BaHWA B COOTBETCTBUM C TUMMEHNYECKAMN HOPMamK
HACCP, y3en nsmensueHusa 13 Hepxasetowern ctanu AlSI 304 MOXHO MbITb
B MOCYAOMOEYHON MaLumHe. OXnaxaarolwmii BeHTUAATOP - MaconpueMHUK
@ 76 MM - [1pejoXpaHNTeNbHbIA MKPOBLIKIOYAaTENb Ha BOPOHKE - [prBoZ
C MacAaHOM BaHHOM - CucTema Enterprise € pelleTkor W3 HepxaseroLen
CTann (OTBEPCTUA @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaIOLLIMCA HOXOM 13 HepXaBeroLLei
cTann.

41Kg

46 Kg

32TNE

1,6 kW (2,2 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

520 x 320 x 550(h) mm

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

39Kg

44Kg
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Inversione di marcia
Function reverse
PeBepc

3 HP
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - ventola di raffreddamento - bocca ingresso carne @ 76 mm -
microinterruttori di sicurezza su tramoggia - inversione di marcia - riduttore
con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - cooling fan - meat inlet 8 76 mm - safety microswitches on the
hopper - reverse function - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - ventilateur de refroidissement - orifice d'entrée viande o 76
mm - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie - inversion de marche
- motoréducteur a engrenages a bain d'huile - de série, systéme enterprice
avec plaque en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - herausnenmbare Schneidegruppe
aus Edelstahl AISI 304 - Kuhllufter - Fleischeinfihréffnung ¢ 76 mm -
Sicherheitsmikroschalter am Trichter- Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit
Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6
mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable AlSI
304 extraible - ventilador de refrigeracién - boca de @ 76 mm para introducir
la carne - microinterruptores de seguridad en la tolva - inversién de marcha
- reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema enterprise
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero inoxidable
con autoafilado.

Kopryc 1 BOpoHKa 13 HepxasetoLLen ctanun - CbemHad pexyllad rpynna u3
HepxasetoLern ctannAlSI 304 - OxnaxaaroLnin BeHTnnaTop - MaconpmemMHmnK
© 76 MM - [1pefoXpaHnNTeNbHBIV MUKPOBBIKNOYAaTENb Ha BOPOHKe - PeBepc
- MpwBoa C MacngHon BaHHOM - Cuctema Enterprise ¢ pelseTkoin u3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL

53Kg

59 Kg

32RS

2,2 kW (3 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

43Kg

49 Kg




32RSD

%)

76 mm

o2

Inversione di marcia
Function reverse
PeBepc

2,2 HP

Tritacarne

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
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@ DISPONIBILE DA GENNAIO - AVAILABLE FROM JANUARY



Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - ventola di raffreddamento - bocca ingresso carne @ 76 mm -
microinterruttori di sicurezza su tramoggia - inversione di marcia - riduttore
con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - cooling fan - meat inlet 8 76 mm - safety microswitches on the
hopper - reverse function - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - ventilateur de refroidissement - orifice d'entrée viande o 76
mm - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie - inversion de marche
- motoréducteur a engrenages a bain d'huile - de série, systéme enterprice
avec plaque en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - herausnenmbare Schneidegruppe
aus Edelstahl AISI 304 - Kuhllufter - Fleischeinfihréffnung ¢ 76 mm -
Sicherheitsmikroschalter am Trichter- Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit
Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6
mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable AlSI
304 extraible - ventilador de refrigeracién - boca de @ 76 mm para introducir
la carne - microinterruptores de seguridad en la tolva - inversién de marcha
- reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema enterprise
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero inoxidable
con autoafilado.

Kopryc 1 BOpoHKa 13 HepxasetoLLen ctanun - CbemHad pexyllad rpynna u3
HepxasetoLern ctannAlSI 304 - OxnaxaaroLnin BeHTnnaTop - MaconpmemMHmnK
© 76 MM - [1pefoXpaHnNTeNbHBIV MUKPOBBIKNOYAaTENb Ha BOPOHKe - PeBepc
- MpwBoa C MacngHon BaHHOM - Cuctema Enterprise ¢ pelseTkoin u3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL

41Kg

46 Kg

32RSD

1,6 kW (2,2 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

39 Kg

44 Kg
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione in acciaio inox AlSI
304 estraibile - ventola di raffreddamento - bocca ingresso carne @ 52 mm
- riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con
piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - cooling fan - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with
enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening
stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Groupe de hachage amovible en acier inox AlSI
304 - ventilateur de refroidissement - orifice d'entrée viande @ 52 mm -
motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec
plaque en inox (trous @ 6 mm) et couteau iNox a aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl. Heraunehmbare Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 - Kuhllufter - Fleischeinlasséffnung ¢ 52 mm -
Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit
Olbad. Ausgestattet mit Enterprise System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6
mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable. Grupo de picar de acero inoxidable AISI
304 extraible - ventilador de enfriamiento - boca de @ 52 mm para introducir
la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite. En dotacién sistema
enterprice con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado”.

Kopryc 1 BopoHKa u3 HepxasetoLen cTanu. CbeMHas pexyllaa rpynna us3
HepxasetoLen ctann AlSI 304 - OxnaxaaroLLm BeHTUNSTOP - MaconpmemMHnK
© 52 mm - [p1BOA C MacnsHoM BaHHOW - CucTema Enterprise ¢ pelueTkol 13
HepxasetoLLelt CTann (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL

41Kg

46 Kg

32RSE

1,6 kW (2,2 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

250+350 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

38Kg

43 Kg
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AlSI 304 - bocca ingresso carne @ 64 mm - microinterruttori di sicurezza
su tramoggia - inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio.
In dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - meat inlet ® 64 mm - safety microswitches on the hopper - reverse
function - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless
steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox AlSI
304 - orifice d'entrée viande @ 64 mm - micro-interrupteurs de sécurité sur
la trémie - inversion de marche - motoréducteur a engrenages a bain d'huile.
De série ,systéme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm) et couteau
inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus
Edelstahl AISI304-Fleischeinfiihréffnung @ 64 mm-Sicherheitsmikroschalter
am Trichter- Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI
304) extraible -bocade @ 64 mm paraintroducir la carne - microinterruptores
de seguridad en la tolva - inversién de marcha - reductor con engranajes
en bafio de aceite. En la dotacién sistema enterprise con placa de acero
inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopriyc 1 BOpoHKa ©3 Hepxaserolwein cranm - CbemHad pexyllas
rpynna u3 Hepxasetowlei ctaan AlSI 304 - MsconpyeMHuK @ 64 mm -
MpefoxpaHnTeNbHBIN MUKPOBLIK/IHOYaTeb Ha BOPOHKe - PeBepc - MNprBOA C
MacnsaHoM BaHHOM - Cnctema Enterprise C peLleTkor 13 HepxaBeroLLer CTanm
(oTBEPCTUNA @ 6 MM) 1 CAMO3aTa4MBaOLLIMMCA HOXOM W3 HepXaBetoLLel CTau.

OPTIONAL

22RG

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

200+300 Kg/h

410 x 310 x 490(h) mm

32Kg

38 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AlSI 304 - bocca ingresso carne @ 64 mm - microinterruttori di sicurezza
su tramoggia - riduttore con ingranaggi a bagno dolio. In dotazione sistema
enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - meat inlet @ 64 mm - safety microswitches on the hopper - oiled
gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes
@ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - orifice d'entrée viande @ 64 mm - micro-interrupteurs de sécurité
sur la trémie - motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série ,systéme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement
automatique.

Gehause und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus
Edelstahl AISI304 - Fleischeinfiihréffnung @ 64 mm - Sicherheitsmikroschalter
am Trichter - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System
mit Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI
304) extraible - bocade @ 64 mm paraintroducir la carne - microinterruptores
de seguridad en la tolva - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la
dotacion sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)
y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopriyc 1 BOpoHKa ©3 Hepxaserowein cranm - CbemHad pexyllas
rpynna u3 Hepxasetowlein ctaan AlSI 304 - MsaconpueMHuK @ 64 mm -
MNpefoxpaHnTeNbHBIN MYKPOBbLIKIOHaTe/ b Ha BOPOHKE - [pBOA C MacAHOM
BaHHOW - CncTteMa Enterprise ¢ peLLeTkom U3 HepxaBeroLLer CTann (0TBepCcTua
@ 6 MM) 11 CaMO3aTa4MBatOLLMMCA HOXOM U3 HepXaBetoLLet CTanu.

OPTIONAL

22RGE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

200+300 Kg/h

410 x 310 x 490(h) mm

32Kg

38 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - bocca ingresso carne @ 52 mm - inversione di marcia -
riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con
piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless
steel AISI 304 - meat inlet @ 52 mm - reverse function - oiled gear motor.
Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and
self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - orifice d'entrée viande @ 52 mm - inversion de marche -
motoréducteur a engrenages a bain d’huile. De série ,systeme enterprice avec
plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

Gehause und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus
Edelstahl AISI 304 - Fleischeinfiihré6ffnung @ 52 mm - Umkehrgetriebe
- Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI
304) extrafble - boca de @ 52 mm para introducir la carne - inversién de
marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopnyc n BopoHKa 13 HepxasetoLen ctann - CbeMHaga pexyllas rpynna
13 Hepxasetollei ctaan AlSI 304 - MaconpmeMHuK @ 52 mm - PeBepc
- MpuBoa C macnsaHon BaHHOW - CucTema Enterprise C peweTkon u3
HepXaBeroLer cTann (0TBepcTua @ 6 MM) 1 CaMO3aTa4MBarOLLMMCA HOXOM
13 HepxaBsetoLLlen cTanu.

OPTIONAL

22RS

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

410 x 310 x 520(h) mm

32Kg

38 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione estraibile in acciaio
inox AISI 304 - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a
bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e
coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless steel
AISI 304 - meat inlet ® 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless
steel knife.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - orifice d'entrée viande @ 52 - motoréducteur a engrenages a bain
d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et
couteau inox a aiguisement automatique.

Gehause und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus
Edelstahl AISI 304 - Fleischeinfiihréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit
Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher 6 mm)
und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable
(AISI 304) extraible - boca de @ 52 mm para introducir la carne - reductor
con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopnyc © BoOpoHKa 13 Hepxasetouwlein ctanm - CbeMHad pexylad
rpynna u3 Hepxasetowlen ctann AlSI 304 - MaconpneMHuK @ 52 MMm -
MpuBoA C MacngHOM BaHHOW - HW3KOBOABLTHOE ynpasieHue - CucTema
Enterprise C peweTkon 13 HepxaBetowen CTanu (0TBepCTUA @ 6 MM) 1
Camo3aTaunBatoLLMMCA HOXOM 13 HepXaBeroLLer CTanu.

OPTIONAL

22RSE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

410 x 310 x 520(h) mm

32Kg

38 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox - Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie
- bocca ingresso carne ¢ 52 mm - inversione di marcia - riduttore con
ingranaggi a bagno dolio. In dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - the grinding unit in
stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher - meat inlet 52 mm
- reverse function - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir a
nettoyer les résidus de viande hachée aprés chaque utilisation conformément
-l'unité de hachage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle -
orifice d'entrée viande @ 52 mm - inversion de marche - motoréducteur a
engrenages a bain d’huile. De série, systéme enterprice avec plague en inox
(trous @ 6 mm) et couteau iNox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspulmaschine gereinigt werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm
- Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-
System mit Edelstahlplatte (Locher ¢ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Carcasa y tolva de acero inoxidable - Maquina con grupo de picar
completamente extraible que permite poderlo colocar en la nevera sin
que tenga que ser limpiado de los restos de carne picada después de cada
utilizacioén - el grupo de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado
en el lavavajillas - boca de # 52 mm para introducir la carne - inversién de
marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopriyc n BOpoOHKa W3 HepxXasetowlen cTann - MalrHa C MOJAHOCTLHO
CbeMHbIM  M3MEeNbYaLWMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHWUTbCA B
XONOANNBHMKe 6e3 MpefBapUTeNbHOM OUUCTKM OT MACHOro daplua nocie
KaX4oro WCnoab3oBaHNA B COOTBETCTBUM C TUTMEHUYECKUMY HOPMaMu
HACCP, y3en u3smenbyeHns u3 Hepxasetollern ctanu AlSI 304 MoxHO
MbITb B MOCYJOMOEYHOM MalunHe. MsaconpuemMHMK @ 52 mMm - PeBepc
- MpuBog ¢ MacnaHOM BaHHOW - HK3KOBOABTHOE yrpasneHve - Cucrema
Enterprise C pelueTKOn M3 Hepxaserollen ctanu (0TBepCTvd @ 6 MM) 1
CaM0o3aTa4MBatoLLMMCA HOXOM 13 HepxaBetoLLel CTanu.

22TS

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

420 x 300 x 520(h) mm

31Kg

40Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox - Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie
- bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In
dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - hygiene standards
- the grinding unit in stainless steel AlSI 304 can be washed in the dishwasher -
meat inlet 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur - I'unité de
hachage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - orifice
d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De
série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguiserment automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet - Hygienevorschriften von den Hackfleischrickstdanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspulmaschine  gereinigt werden. Fleischeinlasséffnung e 52
mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasaytolvadeaceroinoxidable-Maquinacongrupode picar completamente
extrafble que permite poderlo colocar en la nevera. El grupo de picar de acero
inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - boca de @ 52 mm
para introducir la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la
dotacion sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)
y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopryc 1 BOpOHKa 13 HepxaseroLLei CTanu - MallyHa C MONHOCTbIO CbeMHbIM
M3MeNbYaoLLMM YCTPOVCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHWUTBCA B XONOANNBHYKE,
y3en uv3menbyeHua K3 Hepxaserowen ctann AlSI 304 MOXHO MbiITb B
MoCyA0MOEYHON MaluuHe. H3KoBONBTHOE yrnpasneHune - MsaconpneMHUK
© 52 MM - [pnBoA € MacigHOM BaHHOM - CucTema Enterprise ¢ pelueTkor n3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL

22TSE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

420 x 300 x 520(h) mm

31Kg

40 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3




D
C
—
Qv
O
Qv
=
-
-

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Gruppo
macinazione estraibile in acciaio inox AISI 304 - bocca ingresso carne @ 52
mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise
con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - removable grinding
unit in stainless steel AISI 304 - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor.
Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and
self-sharpening stainless steel knife.

Corpsenaluminium poliavec trémie en acier inox. Groupe de hachage amovible
en acier inox AlSI 304 - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a
engrenages a bain d’huile. De série, systéme enterprice avec plague en inox
(trous @ 6 mm) et couteau iNox aiguisement automatique.

Poliertes  Aluminiumgehduse  mit  Edelstahltrichter.  Ausziehbare
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 - Fleischeinfiihréffnung @ 52
mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Grupo para picar
de acero inoxidable (AISI 304) extraible - boca de @ 52 mm para introducir
la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la dotacién sistema
enterprice con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopryc 13 nonmpoBaHHOro antoMUHNA C BOPOHKOW 13 HepXaBetoLLen CTanu.
CbhemHas pexylas rpynna ns HepxaseroLLer ctann AlSI 304 - MaconpreMHUK
© 52 MM - [pnBOA C MacigHOM BaHHOM - CucTema Enterprise ¢ pelueTkor n3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL

22SN

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

450 x 290 x 520(h) mm

23Kg

25 Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3
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Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Macchina con
gruppo di macinazione completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero - il gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo
essere lavato in lavastoviglie - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - Machine with a
completely removable grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator
- the grinding unit in stainless steel AlSI 304 can be washed in the dishwasher -
meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe
de hachage entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le
réfrigérateur - 'unité de hachage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-
vaisselle - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher die
Aufbewahrung im Kuhlschrank gestattet - Hygienevorschriften von den
Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspllmaschine gereinigt
werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad
- ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte  (Locher
2 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con
grupo de picar completamente extraible que permite poderlo colocar en la
nevera. El grupo de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado
en el lavavajillas - boca de @ 52 mm para introducir la carne - reductor con
engranajes en bafio de aceite - en la dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopriyc 13 MOAVPOBAHHOIO aNtOMUHVA C BOPOHKOW W3 HepxaseroLlein
CTann. MalrHa C MOAHOCTBIO CbeMHbIM M3MEeNbYaroLLMM  YCTPONCTBOM,
KOTOPOE MOXET XPaHWUTLCA B XONOAWNbHMKE 6e3 NpeBapUTeNbHOM OUNCTKU
OT MACHOrO ¢aplla Mnocne KaxAoro MCroab30BaHWA B COOTBETCTBUM C
rmrneHnyeckummn Hopmamm HACCP, y3en v3MenbyeHVst 13 HepXaBetoLlen
ctanun AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHOW MaLLHe. MsaconpuemMHuK @
52 MM - MNpuBOZA C MacnsHoOW BaHHOW - Cinctema Enterprise ¢ peluetkon m3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

22TE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

450 x 290 x 520(h) mm

25Kg

27Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie
- bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In
dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - hygiene standards
- the grinding unit in stainless steel AlSI 304 can be washed in the dishwasher -
meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur. L'unité
de broyage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - orifice
d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a bain d'huile . De
série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet - Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspulmaschine gereinigt werden. Fleischeinlass6ffnung @ 52 mm - a
usgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasaytolvadeaceroinoxidable-Méaquinacongrupode picar completamente
extrafble que permite poderlo colocar en la nevera. El grupo de picar de acero
inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - boca de @ 52 mm
para introducir la carne - reductor con engranajes en bafio de aceite. En la
dotacién sistema enterprice con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)
y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Koprnyc 1 BOpOHKa W3 Hepxasetowlen crann - MalurHa C MNOAHOCTBHO
CbeMHbIM  M3MENbYARLLMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHWUTbCA B
XONOAWMNBHNKE 6e3 NpeABapUTENBHOM OUMCTKM OT MACHOrO ¢aplla nocne
KaXA0ro WCMoSb30BaHNA B COOTBETCTBMW C TUMMEHNYECKMMY HOPMaMN
HACCP, y3en nsmensueHna 13 HepxasetoLler ctanu AlSI 304 MOXHO MbITb B
MOCYAOMOEYHON MaLLMHe. HM3KOBObTHOE ynpasaeHue - MaconpuemMHuK @
52 mm - Cnuctema Enterprise € peLleTKom 13 HepxaBetoLLel CTanu (0TBepCTUS
@ 6 MM) 1 CaMO3aTauVBarOLLMMCA HOXOM 13 HepXaBetroLLen CTanu.

OPTIONAL

22CE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

470 x 270 x 450(h) mm

26Kg

28 Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3
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Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Macchina con
gruppo di macinazione completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero - il gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo
essere lavato in lavastoviglie - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - Machine with a
completely removable grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator
- the grinding unit in stainless steel AlSI 304 can be washed in the dishwasher -
meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with
stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe
de hachage entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le
réfrigérateur - 'unité de hachage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-
vaisselle - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher die
Aufbewahrung im Kuhlschrank gestattet - Hygienevorschriften von den
Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspllmaschine gereinigt
werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad
- ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte  (Locher
2 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo
de picar completamente extraible que permite poderlo colocar en la nevera. El
grupo de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas
- boca para introducir la carne @ 52 mm - reductor con engranajes en bafio
de aceite - en dotacién sistema enterprise con placa de acero inoxidable

(agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopriyc 13 MOAVPOBAHHOIO aNtOMUHVA C BOPOHKOW W3 HepxaseroLlein
CTann. MalrHa C MOAHOCTBIO CbeMHbIM M3MEeNbYaroLLMM  YCTPONCTBOM,
KOTOPOE MOXET XPaHWUTLCA B XONOAWNbHMKE 6e3 NpeBapUTeNbHOM OUNCTKU
OT MACHOrO ¢aplla Mnocne KaxAoro MCroab30BaHWA B COOTBETCTBUM C
rmrneHnyeckummn Hopmamm HACCP, y3en v3MenbyeHVst 13 HepXaBetoLlen
ctanun AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHOW MaLLHe. MsaconpuemMHuK @
52 MM - MNpuBOZA C MacnsHoOW BaHHOW - Cinctema Enterprise ¢ peluetkon m3
HepxasetoLLelt CTanu (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

12TS

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

400 x 290 x 510(h) mm

20Kg

22Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3




12CE

@ DISPONIBILE DA GENNAIO - AVAILABLE FROM JANUARY

Tritacarne

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA



Struttura e tramoggia in acciaio inox - Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile che permette di poterlo collocare in frigorifero - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 pud essere lavato in lavastoviglie
- bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio -
in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante.

Stainlesssteel casingandhopper. Machinewithacompletelyremovable grinding
unit that allows it to be placed in the refrigerator- the grinding unit in stainless
steel AISI 304 can be washed in the dishwasher - meat inlet @ 52 mm - oiled
gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes
@ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps et trémie en acier inox - Machine avec groupe de hachage entierement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur s. En alternative,
lavé également soigneusement dans un lave-vaisselle (seulement la version en
acier inox). Bouche de hachage @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.

Gehduse und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kuhlschrank
gestattet - Hygienevorschriften von den Hackfleischrickstdanden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrsptlmaschine gereinigt werden. Fleischeinlassé6ffnung @ 52 mm
- Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-
System mit Edelstahlplatte (Locher ¢ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo
de picar completamente extraible que permite poderlo colocar en la nevera. El
grupo de picar de acero inoxidable AlISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas
- boca para introducir la carne @ 52 mm - reductor con engranajes en bafio
de aceite - en dotacién sistema enterprise con placa de acero inoxidable

(agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

Kopnyc n BOpoHKa W3 HepxaBetowen cranv - MalrHa C MOAHOCTBHO
CbEMHbBIM  M3MeNbYaroWMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXeT  XPaHUTbCS
B XONOAWNbHWKE 6e3 npeABapUTeNbHOM OYMCTKM OT MSACHOro  daplua
nocne Kaxzoro WCMONb30BaHWA B COOTBETCTBUM C  TUTVIEHNYECKUMU
HopMamn  HACCP, y3en wusmenbyeHNs 13 Hepxasetowen ctanm AlSI
304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW  MallMHe. MsconpueMHUK
©852MM-Pesepc-lprBoACMacnsHomBaHHOM - CucTema Enterprise cpeLueTkon
13 HepXaBeroLLen cTann (OTBepCTUd @ 6 MM) 1 CaMO3aTauNBaOLLMMCA HOXOM
13 HepXaBeroLLen cTanu.

OPTIONAL

12CE

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

440 x 270 x 450(h) mm

22Kg

24Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3
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HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Gruppo
macinazione estraibile in acciaio inox AISI 304 - bocca ingresso carne o 52
mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise
con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium structure with stainless steel hopper - removable grinding
unit in stainless steel AISI 304 - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor.
Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and
self-sharpening stainless steel knife.

Corpsenaluminium poliavectrémie en acier inox. Groupe de hachage amovible
en acier inox AlSI 304 - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a
engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox
(trous @ 6 mm) et couteau iNox aiguisement automatique.

Poliertes  Aluminiumgehduse mit Edelstahltrichter.  Ausziehbare
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 - Fleischeinfuhréffnung @ 52
mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Grupo de picar
extrafble de acero inoxidable AlSI 304 - boca de @ 52 mm para introducir la
carne - reductor con engranajes en bafio de aceite - en la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado.

Kopryc 13 nonmpoBaHHOro aftoMUHKUA C BOPOHKOW 13 HepXaBetoLLen CTanu.
CbhemHas pexylas rpynna ns HepxaseroLLer ctann AlSI 304 - MaconpreMHUK
© 52 MM - [pnBoA € MacigHOM BaHHOM - CucTema Enterprise ¢ pelueTkor ns
HepxasetoLLelt CTann (0TBepCTUS @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM 13
HepxasetoLLelt CTanu.

OPTIONAL

12S

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

400 x 250 x 500(h) mm

21Kg

23Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3
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Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox. Bocca ingresso
carne ¢ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema
enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

Polished aluminium casing and stainless steel hopper. Meat inlet @ 52 mm -
oiled gear motor - equipped with enterprise system with stainless steel plate
(holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Corps en aluminium poli et trémie en acier inox. Orifice d'entrée viande
® 52 mm. Motoréducteur a engrenages a bain d'huile - de série, systeme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement
automatique.

Gehduse aus poliertem  Aluminium mit Trichter aus Edelstahl -
Fleischeinfilhréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Boca para
introducir la carne @ 52 mm - en la dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

Kopriyc 13 NOAMPOBAHHOIO antOMUHVA C BOPOHKOW W3 HepxaseroLlein
ctann. MaconpmeMHuK @ 52 MM - MprBosg C MacIsaHON BaHHOW - CucTema
Enterprise C pelueTKOn M3 Hepxaserollen ctanu (0TBepCTvd @ 6 MM) 1
CaM0o3aTa4MBatoLLMMCA HOXOM V3 HepxaBetoLLel CTanu.

12B

0,75 kW (1 HP)

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

250 x 400 x 500(h) mm

21Kg

23Kg

540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3
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Inversione di marcia
Function reverse

Abbinato

Tritacarne e Grattugia

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSCOPYBKW U TEPKU



Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero - il gruppo di
macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie - bocca ingresso
carne ¢ 52 mm - inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio. In
dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.
La parte della grattugia & caratterizzata da: bocca in alluminio lucidato 140x75 mm -
rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore
grattugia.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable grinding unit
that allows it to be placed in the refrigerator - the grinding unit in stainless steel AISI 304
can be washed in the dishwasher - meat inlet 52 mm - reverse function - oiled gear
motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and
self-sharpening stainless steel knife. Grater section featured by: polished aluminium
inlet 140x75 mm - stainless steel roller - lower protection grid - microswitch on the
grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage
entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur - 'unité
de hachage en acier inox AlSI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - orifice d'entrée
viande # 52 mm - inversion de marche - motoréducteur a engrenages a bain d'huile.
De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox
aiguisement automatique.La partie de la rape se caractérise par: orifice d'entrée en
aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox - grille de protection inférieure -
microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine mit
Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im
Kihlschrank gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden,
die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspilmaschine
gereinigt werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Umkehrgetriebe - Getriebemotor
mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahiplatte (Lécher @ 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfuhréffnung aus poliertem
Aluminium 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
Einflllhebel der Reibe.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo de picar
completamente extraible que permite poderlo colocar en la nevera - El grupo de picar
de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en el lavavajillas - boca para introducir
la carne @ 52 mm - inversién de marcha - reductor con engranajes en bafio de aceite
- en dotacién sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y
cuchilla de acero inoxidable con autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por:
boca de aluminio pulido 140x75 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de
proteccién - empujador con microinterruptor.

Kopmyc 13 MOAMPOBaHHOTO aNlOMUHWA C BOPOHKOM U3 HepXaBetoLjen CTanu.
MalnHa € MOAHOCTBIO CbEMHbIM M3MENbYAOLLMM YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET
XPaHUTBLCA B XONOAUNbHYVKE 6e3 MpeaBapUTENbHOM OUMCTKM OT MSCHOrO daplua
NOC/e KaXA0ro VCrob30BaHNA B COOTBETCTBUN C TUTVeHnYeckiMy Hopmamm HACCP,
y3en v3menbyeHns 13 HepxasetoLer ctany AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MaLLvHe. H13KoBONbTHOR yrpasneHne - MsaconpvemHuk @ 52 MM - Pesepc -
Mpusoa ¢ macnaHom BaHHoM - Cuctema Enterprise ¢ pelleTkol W3 HepxaseroLLen
CTanu (0TBEPCTVA @ 6 MM) 1 CamMo3aTauMBarOLLMMCA HOXOM 13 HEPXaBetoLLLell CTanu.
[leTanvi Tepkut: NpYeMHbI NOTOK 13 MOANPOBAHHOTO antoMUHNA 140X75 MM - U/AnHAP
3 HepXaBeroLen CTann - H/XHAA 3aliWTHad peLueTka - MVKPOBbIKIoYaTeNb Ha
MPUXVMHOM pblyare TepKu.

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h

560 x 430 x 480+650(h) mm

38Kg

48 Kg

770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3

40 Kg/h
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSCOPYBKW U TEPKU

@ DISPONIBILE DA GENNAIO - AVAILABLE FROM JANUARY



Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero - il
gruppo di macinazione in acciaio inox AISI 304 puo essere lavato in lavastoviglie
- bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d‘olio. In
dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante. La parte della grattugia e caratterizzata da: bocca in alluminio
lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione -
microinterruttore leva pressore grattugia.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable
grinding unit that allows it to be placed in the refrigerator - the grinding unit
in stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher - meat inlet @ 52
mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel
plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife. Grater section
featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel roller - lower
protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe
de hachage entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le
réfrigérateur - I'unité de hachage en acier inox AISI 304 peut étre lavée au lave-
vaisselle - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages a
bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.La partie de la rape se caractérise
par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox -
grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher die
Aufbewahrung im Kuhlschrank gestattet - Hygienevorschriften von den
Hackfleischrickstanden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrsptlmaschine gereinigt werden.
Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium
140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
Einfullhebel der Reibe.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maguina con
grupo de picar completamente extraible que permite poderlo colocar en la
nevera. El grupo de picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado
en el lavavajillas - boca para introducir la carne @ 52 mm - reductor con
engranajes en bafio de aceite - en dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido
140x75 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién -
empujador con microinterruptor.

Kopnyc 13 nonvpoBaHHOIO aMtoMUHWA C BOPOHKOM M3 Hepxasetoller
cTany. MawvHa C MNOMIHOCTBH CheMHbBIM  M3MENbYaroLLMM  YCTPONCTBOM,
KOTOPOE MOXET XPaHUTbCA B XONOANNbHMKE 6e3 npeaBapUTebHOM OUNCTKA
OT MACHOro ¢apla Mnocae Kaxaoro WCMOAb30BaHWS B COOTBETCTBUMN C
rmrneHnyeckummn Hopmamu HACCP, y3en n3MenbyeHvs 13 HepXasetoLlen
ctann AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MalviHe. MsiconpueMHUK @
52 MM - lMpurBog C MacnsaHOW BaHHOW - Cuctema Enterprise ¢ pelueTkorm 13
HepXaBetoLLen CTanu (0TBePCTNS @ 6 MM) 1 CAMO3aTauMBaOLLIMIMCA HOXOM U3
HepxasetoLlen ctanu. [letany Tepku: NpueMHbIA N0TOK U3 MOMPOBaHHOIO
aMOMUHNS T40X75 MM - LUANHAP V3 HepXaBeroLLer CTann - HYXHASA 3aLUmMTHadA
peLueTKa - MIKPOBbLIK/IKOYaTe b Ha MPYXUMHOM pblyare Tepku.

22ATE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h

560 x 430 x 480+650(h) mm

38Kg

48 Kg

770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3

40 Kg/h
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHASI ®YHKLIMSI MSICOPYBEKM U TEPKI




Abbinato tritacarne grattugia. Struttura in alluminio lucidato con tramoggia
in acciaio inox - gruppo macinazione estraibile in acciaio inox AlSI 304 -
bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in
dotazione sistema - enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante. La parte della grattugia e caratterizzata da: boccain alluminio
lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione -
microinterruttore leva pressore grattugia.

Combined meat mincer and grater - polished aluminium casing and stainless
steel hopper. Removable grinding unit in stainless steel AISI 304 - meat inlet
® 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless
steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife. Grater
section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Combinée hachoir a viande et rape - Corps en aluminium poli et trémie en acier
inox - groupe de hachage amovible en acier inox AlSI 304 - orifice d'entrée
viande @ 52 - motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement
automatique. La partie de la rape se caractérise par: orifice d'entrée en
aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox - grille de protection
inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Doppelfunktion Fleischwolf und Reibe - Gehduse und Trichter aus
Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus Edelstahl AISI 304 -
Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfuhrdffnung aus poliertem Aluminium
140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
Einfullhebel der Reibe.

Picadora de carne y rallador combinados. Estructura de aluminio pulido con
tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI 304)
completamente extraible - boca de @ 52 mm para introducir la carne -
reductor con engranajes en bafio de aceite - inversion de la marcha - en la
dotacién sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y
cuchilla de acero inoxidable con autoafilado. La parte del rallador se caracteriza
por: boca de aluminio pulido 140x75 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla
inferior de proteccion - empujador con microinterruptor.

[BoViHasa QyHKLMA MACOPYOKU 1 Tepkn - Kopryc 1 BOPOHKa 13 HepxXaBetoLLel
ctann - CbemHas pexyllas rpynna n3 Hepxasetowler ctanu AlSI 304
- MsaconpuemMHuk @ 52 MM - [puBo4 C MacnaHol BaHHOM - CucTema
Enterprise C pelueTKON M3 HepXaserollen ctanv (0TBepCTd @ 6 MM) 1
CaM0o3aTauMBatoOLMMCA HOXOM W3 HepXasetowen cranv. [etann Tepku:
NPUEMHBIV NTOTOK M3 MOAMPOBAHHOIO amoMNHNA 140x75 MM - LMAVHAP U3
HepxaBetoLLel CTann - HWKHAA 3aLUMTHAA PeLLeTKa - MUKPOBbIKIOYaTe b Ha
MPWXVMHOM pblyare TepKu.

OPTIONAL

22T

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3//50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h

630 x 305 x 510+660(h) mm

26Kg

29 Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

40 Kg/h
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Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox - gruppo di
macinazione inox AISI 304 completamente removibile che permette di
poterlo collocare in frigorifero - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore
con ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra
inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante. La parte della grattugia &
caratterizzata da: bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox
- griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Machine with a completely removable grinding unit in stainless steel AISI 304 that
allows it to be placed in the refrigerator - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor.
Equipped with enterprise system with stainless steel plate (g 6 mm) and self-
sharpening stainless steel knife. Grater section featured by: polished aluminium
inlet 140x75 mm - stainless steel roller - lower protection grid - microswitch on
the grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox - Machine avec groupe
de hachage entierement amovible en acier inox AISI 304 qui permet de
pouvoir le placer dans le réfrigérateur - orifice d'entrée viande @ 52 mm -
motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec
plague en inox (z 6 mm) et couteau inox a aiguisement automatique. La partie
de la rape se caractérise par: orifice d'entree en aluminium poli 140x75 mm
- rouleau en acier inox - grille de protection inférieure - microrupteur a levier
sour le bras pousseur.

Poliertes  Aluminiumgehduse  mit  Edelstahltrichter.  Maschine  mit
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304, die vollstandig abnehmbar ist
und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank gestattet - Hygienevorschriften
von den Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden. Fleischeinflihréffnung
® 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser. Teile der Reibe:
EinfUhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl -
unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfullhebel der Reibe.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo para picar
de acero inoxidable (AISI 304) completamente extraible que permite poderlo
colocar en la nevera - boca de 8 52 mm para introducir la carne - reductor
con engranajes en bafio de aceite - en la dotacion sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (z 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.
La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75 mm
- rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccion - empujador con
microinterruptor.

Kopnyc 13 nonmpoBaHHOTO antoMUHNS C BOPOHKOW 13 HepXaBetoLLEel CTanu.
MalwuHa C m3MenbYeHna 13 Hepxasetollelt ctanm AlSI 304 ¢ nonHOCTbO
CbeMHbIM  M3Me/bYatoLLMM  YCTPOMCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHWTbCa B
XONOANNbHVIKE 6e3 MpeABapuTenbHOM OYUCTKM OT MACHOro daplla nocne
KaXZ0ro NCnoNb30BaHNs B COOTBETCTBUM C TMrneHuyeckimm Hopmamm HACCP.
MsconpreMHUK @ 52 MM - [p1BOA C MaCIAHOM BaHHOM - CucTeMa Enterprise
C PeLLEeTKOW 13 HepXaBeroLLel CTanm (@ 6 MM) 1 Cam03aTaurBatoLLMMCA HOXOM
13 HepxaBeroLLen cTanu. letanv Tepku: NPUeMHbIA NOTOK 13 NONMPOBAHHOMO
anNoOMUHVA 140X75 MM - LWINHAP 13 HePXaBetoLLEel CTan - HUXHAS 3aLLMTHas
peLueTka - MMKPOBBIK/IKUaTE b Ha MPYKUMHOM pblyare Tepki.

OPTIONAL

22AE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h

630 x 305 x 510+660(h) mm

27Kg

30Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

40 Kg/h
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSCOPYBKW U TEPKU




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia inacciaio inox - gruppo di
macinazione inox AlSI 304 completamente removibile che permette di poterlo
collocare in frigorifero - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (@
6 mm) e coltello inox autoaffilante. La parte della grattugia é caratterizzata da:
bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore
di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Machine with a completely removable grinding unit in stainless steel AlSI 304
that allows it to be placed in the refrigerator - meat inlet @ 52 mm - oiled gear
motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate (g 6 mm)
and self-sharpening stainless steel knife. Grater section featured by: polished
aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel roller - lower protection grid -
microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox - Machine avec groupe
de hachage entierement amovible en acier inox AISI 304 qui permet de
pouvoir le placer dans le réfrigérateur. - orifice d'entrée viande @ 52 mm -
motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec
plague en inox (@ 6 mm) et couteau inox a aiguisement automatique. La partie
de la rape se caractérise par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm
- rouleau en acier inox - grille de protection inférieure - microrupteur a levier
sour le bras pousseur.

Poliertes  Aluminiumgehduse  mit  Edelstahltrichter.  Maschine  mit
Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304, die vollstandig abnehmbar ist
und daher die Aufbewahrung im Kthlschrank gestattet - Hygienevorschriften
von den Hackfleischrickstanden gereinigt zu werden. Fleischeinfiihréffnung
® 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System
mit Edelstahlplatte (6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile
der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus
Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfullhebel der Reibe.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo para picar
de acero inoxidable (AISI 304) completamente extraible que permite poderlo
colocar en la nevera - boca de @ 52 mm para introducir la carne - reductor
con engranajes en bafio de aceite - en la dotacién sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (g 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.
La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75 mm
- rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con
microinterruptor.

Kopryc 13 MOAVPOBAHHOTO antOMUHVA C BOPOHKOM M3 HepxasetoLlein
CcTann. MawmHa C U3MenbueHns 13 Hepxasetowen cranm AlSI 304 ¢
MOMHOCTBHO  CbeMHbIM  M3Me/IbYatoLMM  YCTPOMNCTBOM, KOTOPOEe  MOXET
XPaHNTBCA B XONOAW/bHVIKE €3 MpefBapuTebHOM OYUCTKA OT MACHOTO
dapLua nocae Kaxaoro 1MCrob30BaHNA B COOTBETCTBUMN C TMIUEHUYECKUMI
Hopmamn HACCP. MsiconpmeMHUK @ 52 MM - IprBOA C MaCIAHON BaHHOW
- Cucrema Enterprise € pelleTkOr M3 Hepxasetowern ctanv (@ 6 Mm) 1
CaM03aTauMBatOLLMMCA HOXOM W3 HepxaBeroleid ctanv. [eTtann Tepku:
NPUEMHbIV NOTOK U3 MOAMPOBAHHOIO antoMUHNUA 140x75 MM - LUAVHAP 13
HepXaBetoLLEeN CTanu - HUXHAA 3aLLMTHaA PeLleTKa - MUKPOBLIKIHOYaTe b Ha
MPWXUMHOM pblyare TepKU.

OPTIONAL

12AT

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

605 x 305 x 510+600(h) mm

26 Kg

30 Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

40 Kg/h
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSCOPYBKW U TEPKU




Abbinato tritacarne e grattugia. Struttura in alluminio lucidato con tramoggia
in acciaio inox - gruppo di macinazione estraibile in acciaio inox AlSI 304 -
bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in
dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox
autoaffilante - la parte della grattugia é caratterizzata da bocca in alluminio
lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione -
microinterruttore leva pressore grattugia.

Combined meat mincer and grater - polished aluminium casing and stainless
steel hopper. Removable grinding unit in stainless steel AISI 304 - meat inlet
® 52 mm - oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless
steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife. Grater
section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Combinée hachoir a viande et rape - Corps en aluminium poli et trémie en acier
inox - groupe de hachage amovible en acier inox AISI 304 - orifice d'entrée
viande @ 52 - motoréducteur a engrenages a bain d’huile. De série, systeme
enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement
automatique. La partie de la répe se caractérise par: orifice d'entrée en
aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox - grille de protection
inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Doppelfunktion Fleischwolf und Reibe - Gehduse aus poliertem Aluminium
und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus Edelstahl
AISI 304 - Fleischeinfiihréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad -
ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile der Reibe: Einfuhréffnung aus
poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost -
Mikroschalter am EinfUllhebel der Reibe.

Picadora de carne y rallador combinados. Estructura de aluminio pulido con
tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable (AISI 304)
completamente extraible - boca de @ 52 mm para introducir la carne -
reductor con engranajes en bafio de aceite - en la dotacion sistema enterprise
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable
con autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio
pulido 140x75 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién
- empujador con microinterruptor.

[1BOMHaA QyHKUMA MACOPYOKI 1 Tepku - KOpryc 1 BOPOHKa 13 HepxaseroLLei
ctann - CbemHas pexyllas rpynna 13 Hepxasetowlel ctaau AlSI 304
- MsaconpuemMHuK @ 52 MM - prBO4 C MacnsHoM BaHHOM - CucTema
Enterprise C peleTKon M3 HepxXaBerollen ctanv (0TBepCTud @ 6 MM) 1
CaM0o3aTauMBatOLLMMCA HOXOM W3 Hepxasetowen cranv. [etann Tepku:
NPUEMHbIV NOTOK 13 MOAMPOBAHHOIO amtoMUHNUS 14075 MM - LMAVHAP U3
HepXaBetoLLel CTanm - HUXKHAA 3aLLUMTHAA PeLLeTKa - MUKPOBBIKNOYaTENb Ha
NMPUXUMHOM pblyare TePKK.

OPTIONAL

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3N50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h

590 x 290 x 510+600(h) mm

23Kg

26 Kg

750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

40 Kg/h
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Struttura e bocca in alluminio lucidato - dimensione della bocca 140x75 mm
- rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva
pressore grattugia - versione CE con freno motore.

Polished aluminium casing and inlet - inlet size 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - grater presser lever switch - CE version with
motor brake.

Corps et orifice en aluminium poli - dimensions de ['orifice 140x75 mm -
rouleau en acier inox - grille inférieure de protection - micro-interrupteur bras
pousseur rape - version CE avec frein moteur.

Gehause und Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium - EinfUhroffnungsgroie
140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Hebel
des Reibenniederhalters - CE-Version mit Motorbremse.

Estructuray boca de aluminio pulido - tamafio de boca de insercién 140x75 mm
- rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - microinterruptor
palanca prensador rallador - versién CE con freno motor.

Kopriyc 1 MACONPUEMHWMK W3 MNONMPOBaHHOrO  a/tOMUHKA, PasMmepsbl
mAconpuemMHuK 140x75 mm ponnK 13 HepxaBeroLwler CTanu, HUXHAS
3alMTHAA peLleTKa, MUKPOBBLIKIYaTelb Ha MPUXUMHOM pblyare Tepku,
ncnonHerve CE ¢ TopmMo3oM ABuratens.

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

40 Kg/h

430 x 290 x 390+600(h) mm

17 Kg

19Kg

470 x 300 x 520(h) mm

0,073 m3
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHASI ®YHKLIVSE MSICOPYBEKM 1 TEPKI

SEMIPROFESSIONAL



Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox - gruppo
macinazione in alluminio - bocca ingresso carne @ 52 mm - in dotazione
sistema enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.
La parte della grattugia & caratterizzata da: bocca in alluminio lucidato 105x65
mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore
leva pressore grattugia.

Polished aluminium casing and stainless steel hopper. Aluminium grinding unit
- meat inlet # 52 mm. Equipped with enterprise system with stainless steel
plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife. Grater section
featured by: polished aluminium inlet 105x65 mm - stainless steel roller - lower
protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli et trémie en acier inox - groupe de hachage
en aluminium - orifice d'entrée viande @ 52 mm. De série, systéme
enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm) et couteau iNox a aiguisement
automatique. La partie de la rape se caractérise par: orifice d'entrée en
aluminium poli 105x65 mm - rouleau en acier inox - grille de protection
inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Gehause aus poliertem Aluminium und Trichter aus Edelstahl- Schneidegruppe
aus Aluminium - Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfuhroffnung aus poliertem Aluminium
105x65 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
Einfullhebel der Reibe.

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo para picar
de aluminio - boca para introducir la carne 8 52 mm - en la dotacién sistema
enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)y cuchilla de acero
inoxidable con autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de
aluminio pulido 105x65 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de
proteccidn - empujador con microinterruptor.

Kopnyc 1 BOpOHKa 13 HepXaBetoLLe CTanu - PexyLnin y3en n3 antoMUHnS -
MsconpuemMHnK @ 52 MM - Cctema Enterprise € peLlueTkon 13 HepxaseroLleit
CTanu (OTBEPCTUA @ 6 MM) 1 CAMO3aTauMBaAOLLIMMCA HOXOM 13 HepXaBetoLLel
cTann. [letanu Tepku: MpUeMHbIA NOTOK M3 MOAMPOBAHHOIO antOMUHNS
105X65 MM - UMAVHAP 13 HEPXaBeroLLeN CTanu - HXKHAS 3alUMTHas pelleTka
- MVIKPOBBIKIKOYATENb Ha MPUXMMHOM pblyare Tepku.

OPTIONAL

20450 Kg/h

AB8D

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

430 x 270 x 360+420(h) mm

11 Kg

12 Kg

390 x 310 x 370(h) mm

0,045 m3

20 Kg/h
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MEAT MINCER - GRATER
HACHE-VIANDE ET RAPE
FLEISCHWOLF UND KASEREIBE
PICADORA DE CARNE - RALLADOR
MACOPYBKA - TEPKA

SEMIPROFESSIONAL



macinazione in alluminio - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con
ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox
(fori @ 6 mm) e coltello inox auto-affilante.

GR8D: Struttura e bocca in alluminio lucidato 105x65 mm - rullo in acciaio 0,37 kW (0,5 HP)
inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

TR8D: struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox - gruppo
@ TR8D GR8D

230V/1N/50Hz
TR8D: polished aluminium casing and stainless steel hopper. Aluminium
grinding unit - meat inlet @ 52 mm - oiled gear motor - equipped with
enterprise system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening 20+50 Kg/h 20 Kg/h
stainless steel knife.
GR8D: polished aluminium structure and inlet 105x65 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher. 290 x 270 x 350(h) mm 290 x 250 x 310+420(h) mm

TR8D: corps en aluminium poli et trémie en acier inox - groupe de hachage en
aluminium - orifice d'entrée viande @ 52 mm - motoréducteur a engrenages
a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox a aiguisement automatique. 9Kg 8Kg
GR8D: corps et orifice d'entrée en aluminium poli 105x65 mm - rouleau en

acier inox - grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras

pousseur. 10Kg 9Kg

TR8D: Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl 320 x270 x 380(h) mm
- Schneidegruppe aus Aluminium - Fleischeinfihréffnung @ 52 mm

- Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit

Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. 0,033 m?
GR8D: Struktur und Einfuhréffnung aus poliertem Aluminium 105x65 mm -

Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfuhrhebel der

Reibe.

TR8D: estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable - grupo
para picar de aluminio - boca para introducir la carne ¢ 52 mm - en la
dotacion sistema enterprise con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm)
y cuchilla de acero inoxidable con autoafilado.

GR8D: estructura y boca de aluminio pulido 105x65 mm - rodillo de acero
inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con microinterruptor.

TR8D: Kopryc 113 NOAMPOBAHHOIO altOMUHNA C BOPOHKOW 13 HepxaseroLLei
CTanu - PexyLnii ysen 13 antoMnHmg - MaconpmemMHuk @ 52 mm - Mpusog ¢
MacnsaHoM BaHHOM - Cnctema Enterprise C peLleTkor 13 HepxaBeroLLer CTann
(oTBEPCTUNA @ 6 MM) 1 CAMO3aTa4MBatOLLIMMCA HOXOM W3 HepXaBetoLLel CTan.
GR8D: Kopmyc v MACOMPUEMHMK K3 MOAMPOBAHHOTO antoMuHna 105x65
mm - UAIVHAP M3 HepXaBetoLlei CTanu - HKHAA 3aliMTHaa peluetka -
MVIKPOBbIKOHATE b Ha MPUXMMHOM pblyare Tepku.

OPTIONAL




SISTEMA UNGER STANDARD

STANDARD UNGER SYSTEM
SYSTEME UNGER STANDARD
STANDARD UNGERSYSTEM
SISTEMA UNGER ESTANDAR
CTAHOAPTHAA CNCTEMA UNGER

A) Corpo tritacarne D) Coltello
Mincer body Blade
Corps hache-viande Couteau "
Fleischwolfkorper Messer )
Cuerpo picadora de carne Cuchilla (-U
Kopnyc msicopybku Hox G

. r—{

B) Coclea E) Piastra @8
Screw conveyor Plate 28 ey 'Q
Vis transporteuse Grille 28
Forderschnecke Lochscheibe 28 ,Q
Tornillo sinfin Placa 28 <
ek Peletka 28 !

C) Piastra sgrossatrice O F) Piastra 4.5 G) Volantino O G)
Large grater plate O Plate g4.5 Handwheel . i
Grille dégrossisseuse 0 Grille 4.5 Manivelle
Grob-Lochscheibe 0 Lochscheibe 94.5 Handrad 4_) G.)
Placa para desbastar 0 Placa 94.5 Volante G
KpynHaa nogpesHas Pewetka 94.5 PykosiTka MiCOpyOKU Q
peLueTk 0 —
Mod. 12 )
Passapomodoro i
Tomato Pulper —
Passe-Tomates F‘

Tomatenpurierer
Pasador de tomate
Hacaaka ana TomaToB

2 15-20-30 mm

Imbuto tritacarne ACCESSORIES
Mincer funnel ACCESSOIRES
Entonnoir pour hachoir a viande ZUBEHOR
Fleischwoltrichter ACCESORIOS
Embudo para picadora de carne AKCECCYAPBI

BOpOH Ka Anda Maca

@



Piastre Unger in acciaio inox - Unger stainless steel perforated disks
Grilles Unger en acier inox - Unger Edelstahllochscheiben
Placas Unger de acero inoxidable - Peluetku Unger NHokc

10-12-14-16-18-20

Piastre Enterprise in acciaio inox - Enterprise stainless steel perforated disks
Grilles Enterprise en acier inox- Enterprise Edelstahllochscheiben
Placas Enterprise de acero inoxidable - Peluetku Enterprise Hokc

10-12-14-16-18-20

Imbuto tritacarne - Mincer funnel - Entonnoir pour hachoir a viande

Fleischwoltrichter - Embudo para picadora de carne - BopoHka gnsi msica

2 15-20 mm

2 15-20 mm

2 15-20-30 mm

2 20-30 mm

Coltelli Unger in acciaio inox
Piastra sgrossatrice 0 Unger stainless steel knives
Large grater plate 0 Couteaux Unger en acier inox
Grille dégrossisseuse 0 Unger Edelstahlmesser
Grob-Lochscheibe 0 Cuchillas Unger de acero
Placa para desbastar 0 inoxidable
PeweTtka kpynHas 0 Hoxkn “Unger” n3 Hep>kaBetoLLe
cTanm

Coltelli enterprise in acciaio inox
Enterprise stainless steel knives
Couteaux enterprise en acier inox
Enterprise messer aus Edelstahl
Cuchillas enterprise de acero inoxidable
Hoxxn “enterprise” n3 Hep>kaBetoLLe cTanm

Passapomodoro - Passaverdura
Vegetable mill and Tomato Pulper
Passe-Tomates et moulin a legumes

Tomatenpurierer und Gemiuisepassiermuhle
Pasador de tomate y verduras
Hacagka ans TomaToB v ppyKTOB




SE1550A
SE1830A
SE2020A

: (€&

Segaossi a nastro
anodizzato

ANODIZED BONE BANDSAW

SCIE A OS ANODISEE

LACKIERTE KNOCHENBANDSAGE

SIERRAS ANODIZADA PARA HUESOS CON CINTA
AHOZVPOBAHHBIN JIEHTOYHAS MUJA A/19 KOCTEW



Struttura in alluminio anodizzato - pulsante di emergenza - microinterruttore
su coperchio di chiusura macchina - freno motore - regolazione dello spessore di
taglio - regolazione dell'altezza di taglio - porzionatore, piano di lavoro, guida lama
e spingi carne in acciaio inox.

Accessori: cavalletto in acciaio verniciato - confezione di lame.

Anodised aluminium structure - emergency stop button - microswitch on
the machine lid - motor brake - cutting thickness adjustment - cutting height
adjustment - stainless steel portioning device, work surface, knife guide and meat
pusher.

Accessories: Painted steel stand - set of blades.

Corps en aluminium anodisé - bouton d'arrét d'urgence - micro-interrupteur
sur le couvercle de la machine - frein moteur - réglage de I'épaisseur de coupe
- réglage de la hauteur de coupe - dispositif de portionnement, plan de travail,
guide couteau et poussoir de viande en acier inox.
Accessoires : Support en acier verni - jeu de lames.

Gehduse aus eloxiertem Aluminium - Notaus-Schalter - Mikroschalter auf
Maschinenverschlie3deckel - Motorbremse - Einstellung der Schnittdicke -
Einstellung der Schnitthdhe - Portioniervorrichtung, Arbeitsflache, Messerfuhrung
und Fleischschieber aus Edelstahl.

Zubehor: Gestell aus lackiertem Stahl - Messersatz.

Estructura de aluminio anodizado - botén de emergencia - microinterruptor
en la tapa de cierre de la maquina - freno motor - regulacion del espesor del
corte - regulacion de la altura del corte - porcionadora, superficie de trabajo, guia
cuchillay empuja carne de acero inoxidable.

Accesorios: Caballete de acero pintado - paquete de cuchillas.

Koprnyc 13 aHOAMPOBAaHHOIO ajlOMUHUA - ABapUiiHbIA BblkItoYaTenb -
MuikponepektouaTenb Ha KpbiLLke MaLLMHbI - MOTOPHbIV TOPMO3 - Perynnposka
TO/LLMHbI PE3KM - PErYIMPOBKa BbICOTHI PE3KM - MOPLMOHMPYHOLLEe YCTPOCTBO,
paboyasi MOBEPXHOCTb, HaMpaBAsftOLLas 1e3BUS W MecTrk Ans Msaca 13
HepxaBeroLLelt CTanw.

Akceccyapbl: Pama 13 nakmpoBaHHO CTanw - Habop HOXEN.

®

SE1550A SE1830A

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

2 1550 mm 2 1830 mm
170 x 150(h) mm 200 x 225(h) mm
330 x 300 mm 4170 x 410 mm

530 x 400 x 850(h) mm 630 x 450 x 970(h) mm

37 Kg 39 Kg

45 Kg 47 Kg

1020 x 560 x 500(h) mm

0,286 m3

TkW (1,5 HP)

2 2020 mm
230 x 290(h) mm

535 x 500 mm

750 x 500 x 1070(h) mm

52 Kg

63 Kg

1150 x 560 x 570(h) mm

0,387 m?




SE1500V
SE1830V
SE2020V

tro

OSS1 a Ilas

verniciato

Sega

COATED BONE BANDSAW

SCIE A OS PEINTE

LACKIERTE KNOCHENBANDSAGEN

SIERRAS PARA HUESOS CON CINTA PINTADO
JIEHTOYHbIE MWLl ANS PACTIANA
KOCTEW OKPALLEEHHbIN




Struttura in alluminio verniciato - pulsante di emergenza - microinterruttore
su coperchio di chiusura macchina - freno motore - regolazione dello spessore
ditaglio - regolazione dell'altezza di taglio - porzionatore, piano di lavoro, guida
lama e spingi carne in acciaio inox.

Accessori: cavalletto in acciaio verniciato, confezione di lame.

Painted aluminium structure - emergency stop button - microswitch on
the machine lid - motor brake - cutting thickness adjustment - cutting height
adjustment - stainless steel portioning device, work surface, knife guide and meat
pusher.

Accessories: Painted steel stand, Pack of blades.

Corps en aluminium peint - bouton d'arrét d'urgence - micro-interrupteur sur
le couvercle de la machine - frein moteur - réglage de I'épaisseur de coupe -
réglage de la hauteur de coupe - dispositif de portionnement, plan de travail,
guide couteau et poussoir de viande en acier inox.

Accessoires: Support en acier verni, Paquet de lames.

Gehduse aus lackiertem Aluminium - Notaus-Schalter - Mikroschalter auf
Maschinenverschlie3deckel - Motorbremse - Einstellung der Schnittdicke -
Einstellung der Schnitthdhe - Portioniervorrichtung, Arbeitsflache, Messerfuhrung
und Fleischschieber aus Edelstahl.

Zubehor: Gestell aus lackiertem Stahl, Klingen-Packung.

Estructura de aluminio pintado - botén de emergencia - microinterruptor
en la tapa de cierre de la maquina - freno motor - regulacion del espesor del
corte - regulacion de la altura del corte - porcionadora, superficie de trabajo, guia
cuchillay empuja carne de acero inoxidable.

Accesorios: Caballete de acero pintado, Paquete de cuchillas.

Kopryc 13 OKpalUeHHOro anloMWHWUA - ABapuWiiHbI BbIkIHOYaTEND -
MuikponepektouaTenb Ha KpbiLLke MaLLMHbI - MOTOPHbIV TOPMO3 - Perynnposka
TO/LLMHbI PE3KM - PErYIMPOBKa BbICOTHI PE3KM - MOPLMOHMPYHOLLEe YCTPOCTBO,
paboyasi MOBEPXHOCTb, HaMpaBAsftOLLas 1e3BUS W MecTrk Ans Msaca 13
HepxaBeroLLelt CTanw.

Akceccyapbl: Pama 13 okpalleHHo ctanu, Habop ne3swii.

®

SE1550V SE1830V

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

2 1550 mm 2 1830 mm
170 x 150(h) mm 200 x 225(h) mm
330 x 300 mm 4170 x 410 mm

530 x 400 x 850(h) mm 630 x 450 x 970(h) mm

37 Kg 39 Kg

45 Kg 47 Kg

1020 x 560 x 500(h) mm

0,286 m3

SE2020V

1kW (1,5 HP)

2 2020 mm
230 x 290(h) mm

535 x 500 mm

750 x 500 x 1070(h) mm

52 Kg

63 Kg

1150 x 560 x 570(h) mm

0,387 m?




30C1PN
J0C1PN-50C2PN

Impastatrici per carne

MEAT MIXER

MELANGEUR A VIANDE
FLEISCH MISCHMASCHINEN
AMASADORAS PARA CARNE

®APLLUEMELLAJTKIA



Impastatrici per carne. Struttura interamente in acciaio inox sabbiato -
microinterruttore su coperchio - inversione di marcia - pulsante di emergenza @ 30C1PN 50C1PN 50C2PN
- ribaltamento della vasca (110°) per facilitarne lo svuotamento - pale estraibili

- kit ruote (di cui 2 con freno) di serie.
0,75 kW (1 HP) 1,5 kW (2 HP)

Meat kneader. Sanded stainless steel structure - micro switch on lid -
reverse function - emergency stop button - tank tilting (110°) for easy emptying

230-400V/3/50H
- removable blades. Wheel kit (2 of which with brake) as standard. ‘

Mélangeurs de viande. Corps entiérement en acier inox sablé - micro- 230V/TN/50Hz )

interrupteur sur le couvercle - inversion de marche - bouton d'arrét d'urgence
- cuve basculante (110°) pour faciliter le vidage - lames amovibles - kit roue
(dont 2 avec frein) de série. 25-30 Kg 40-50 Kg

Fleischmixer. Gehduse komplett aus sandgestrahltem Edelstahl - 380 x 300 x 390(h)y mm | 415 x 390 x 470(h) mm | 415 x 500 x 385(h) mm
Mikroschalter am Deckel - Umkehrgetriebe - Notaus-Schalter - Wannenkippung
(110°) zur Entleerungserleichterung - herausnehmbare Schaufeln. Radsatz

(davon 2 mit Bremse) serienmaRig. 30 rpm

Amasadoras de carne. Estructura completamente de acero inoxidable
arenado - microinterruptor con tapa - inversiéon de la marcha - botén de
emergencia - el recipiente se puede volcar (110°) para facilitar su vaciado -
palas extraibles. Kit de ruedas (2 con freno) en el equipamiento de serie.

700 x 420 x 1025(h) mm 800 x 570 x 1031(h) mm

MscHol cmecuTene. Kopryc ns HepxkaBetoLleld CTaam ¢ NecKoCTpynHOM
06paboTKoi - MukponepeknouaTens Ha Kpbllke MalWHbl - Pesepc -
ABapuliHbI BbiktoYaTenb - HaknoH Tpybsl (110°) obneryeHvie 0nopoxHeHns
- CbemHble nonacty. KonecHaa napa (2 C TOPMO30M) B CTaHAapPTHOW

KOMMAeKkTaLmn, 40 Kg 80 Kg 100 Kg
65 Kg 90 Kg 117 Kg
830 x 550 x 1060(h) mm 1220 x 670 x 1150(h) mm
0,048 m? 0,940 m3




75C1IPN-95C2PN
115C2PN-150C2PN

Impastatrici per carne

MEAT MIXER

MELANGEUR A VIANDE
FLEISCH MISCHMASCHINEN
AMASADORAS PARA CARNE

®APLLUEMELLAJTKIA



Impastatrici per carne. Struttura interamente in acciaio inox sabbiato -
microinterruttore su coperchio - inversione di marcia - pulsante di emergenza
- ribaltamento della vasca (110°) per facilitarne lo svuotamento - pale estraibili
- kit ruote (di cui 2 con freno) di serie.

Meat kneader. Sanded stainless steel structure - micro switch on lid -
reverse function - emergency stop button - tank tilting (110°) for easy emptying
- removable blades. Wheel kit (2 of which with brake) as standard.

Mélangeurs de viande. Corps entiérement en acier inox sablé - micro-
interrupteur sur le couvercle - inversion de marche - bouton d'arrét d'urgence
- cuve basculante (110°) pour faciliter le vidage - lames amovibles - kit roue
(dont 2 avec frein) de série.

Fleischmixer. Gehduse komplett aus sandgestrahltem Edelstahl -
Mikroschalter am Deckel - Umkehrgetriebe - Notaus-Schalter - Wannenkippung
(110°) zur Entleerungserleichterung - herausnehmbare Schaufeln. Radsatz
(davon 2 mit Bremse) serienmaRig.

Amasadoras de carne. Estructura completamente de acero inoxidable
arenado - microinterruptor con tapa - inversiéon de la marcha - botén de
emergencia - el recipiente se puede volcar (110°) para facilitar su vaciado -
palas extraibles. Kit de ruedas (2 con freno) en el equipamiento de serie.

MscHol cmecuTene. Kopryc ns HepxkaBetoLleld CTaam ¢ NecKoCTpynHOM
06paboTKoi - MukponepeknouaTens Ha Kpbllke MalWHbl - Pesepc -
ABapuliHbI BbiktoYaTenb - HaknoH Tpybsl (110°) obneryeHvie 0nopoxHeHns
- CbemHble nonacty. KonecHaa napa (2 C TOPMO30M) B CTaHAapPTHOW
KOMMAeKTaumu.

@ 75C1PN 95C2PN 115C2PN 150C2PN

1,5 kW (2 HP) 1,8 kW (2,5 HP)

230-400V/3/50Hz

65-75Kg 85-95Kg 105-115Kg 140 - 150 Kg
630 x 390 790 x 500 697 x 550 875 x 550
x 475(h) mm x 385(h) mm x 475(h) mm x 475(h) mm
30 rpm
980 x 520 1160 x 570 1090 x 640 1260 x 630
X 1145(h) mm x 1031(h) mm x 1126(h) mm x 1126(h) mm
1 2

85 Kg 110 Kg 115 Kg 120 Kg

95 Kg 127 Kg 132 Kg 140 Kg

1220 x 680 x 1150(h) mm

0,950 m3



LI'7OR-LI7VE
[T140R-LT14VE

Insaccatrici manuali

MANUAL STAINLESS STEEL

SAUSAGE FILLERS

POUSSOIRS A SAUCISSES MANUELS

MANUELLE WURSTFULLMASCHINEN
EMBUTIDORAS MANUALES DE ACERO INOXIDABLE
PYYUHbIE HAMOJIHUTENW KOJIBAC 13
HEPXXABEHOLLIEV



Struttura in acciaio inox - pistone in alluminio - 2 velocita: una lenta per
I'avanzamento del pistone, laltra veloce di ritorno - in dotazione 3 imbuti
@8 mm-165mm -23,5mm.

Optional: Serie imbuti per insaccatrici, 3 pezzi.

Stainless steel structure - aluminium piston - 2 speeds: a slow one for the
piston advancement, a faster one to retract - supplied with 3 funnels @ 8 mm -
16,5 mm - 23,5 mm. Accessories: Funnels for sausage fillers, 3 pcs.

Corps en acier inox - piston en aluminium - 2 vitesses: lente pour faire avancer
le piston, rapide pour son retour - de série 3 entonnoirs @ 8 mm - 16,5 mm -
23,5 mm.

Accessoires: Série d'entonnoirs pour poussoir a saucisse, 3 pieces.

Gehause aus Edelstahl - Aluminiumkolben - 2 Geschwindigkeiten, langsam
fur das Vorrlcken des Kolbens, schnell fur die Ruckkehr - Ausstattung: 3
Trichter mit @ 8 mm - 16,5 mm - 23,5 mm.

Zubehor: Einfulltrichter-Satz, 3 Stuck.

Estructura de acero inoxidable - pistén de aluminio - 2 velocidades, una lenta
para el avance del pistény otra veloz para su vuelta - en la dotacién 3 embudos
de g8 mm-16,5mm - 23,5 mm.

Accesorios: Serie de embudos para embutidoras, 3 unidades.

Kopryc 13 HepxaBetoLlei ctann - ANIOMUHWEBBIV NMOPLUEHb - 2 CKOPOCTH,
MeANeHHOe MoCTynaTenbHoe ABVXEHMe 1 ObICTpbIA BO3BpaT MOPLUHSA -
OcHalleHve: 3 BOPOHKN C @ 8 MM - 16,5 MM - 23,5 MMm.

AKceccyapebl: Habop HaMOAHSAIOLLIMX BOPOHOK, 3 LUT.

7L
@ 155 x 330(h) mm

LT140R

14 L
2 196 x 485(h) mm

1200 x 400
x 400(h) mm

18 Kg 26 Kg

400 x 450
x 1050(h) mm

1550 x 450
x 450(h) mm

27Kg 36 Kg

29Kg 37Kg 37Kg 47 Kg
Kg
@ 800 x 350 x 480(h) mm 960 x 410 x 500(n) mm
mm
@ 0,134 m3 0,197 m?
m!

LT14VE

450 x 450
x 1400(h) mm
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MANUAL HAMBURGER PRESS
PRESSE-HAMBURGER MANUELLE
MANUELLE HAMBURGERPRESSE
FORMADORA DE HAMBURGUESAS MANUAL
PYYHOW MPECC A1 TAMBYPTEPOB




Struttura in alluminio anodizzato - parti a contatto con la carne in acciaio inox.
F10: hamburger 100 mm.
F13: hamburger # 130 mm.

370 x 250 x 500(h 420 x 275 x 530(h

Anodised aluminium structure - parts in contact with meat made of stainless
steel.

F10: hamburger @ 100 mm.

F13: hamburger 2 130 mm.

- PR . P 5Kg 55Kg
Corps en aluminium anodisé - pieces en contact avec la viande en acier inox.
F10: hamburger @ 100 mm.
F13: hamburger @ 130 mm. 6Kg 7Kg

Gehause aus Eloxalaluminium - fleischberthrende Teile aus Edelstahl.
F10: fir Hamburger @ 100 mm. 280 x 210 x 340(h) mm
F130: fir Hamburger @ 100 mm.

0,020 m3
Estructura de aluminio anodizado - partes en contacto con la carne de acero
inoxidable.
F10: para hamburguesa 100 mm.
F13: para hamburguesa o 130 mm.

Koprnyc W13 aHOAMPOBaHHOTO allMWUHWUA - AAeTann MexaHusma Ans
nepemeLLVBaHNS MsCa 13 HepXaBetoLLein CTanu.
F10: Ans rambyprepos @ 100 mm.

F13: Para hamburguesa @ 130 mm.
ACCARTAF10 ACCARTAF30

Confezione di cellophan da 1 Kg - 1 Kg cellophan sheets
1 Kg feuilles de cellophane - 1 Kg zellophan Blatter
Envase de celofan de 1 Kg - LiennodaHosas ynakoska 1 Kr

100 mm 130 mm
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PASTA PROCESSING
TRAVAIL DE LA PATE
TEIGVERARBEITUNG
ELABORACION PASTA
MPUTOTOB/IEHNE TECTA




IT

Tutti i macchinari di Fimar sono
progettati e realizzati in Italia,

non puo quindi mancare un‘ampia
gamma di attrezzature

per la lavorazione della pasta

per la realizzazione di dolci, pane,
pizza, piada e naturalmente pasta
fresca.

Una lunga serie di impastatrici apre

il capitolo: dalla piu innovativa “Berta”
fino alla linea di Impastatrici

a Spirale, a Forcella e naturalmente
le Planetarie, e ancora Macchine

per la Pasta Fresca, Stendipizza

e Sfogliatrici.

EN

All Fimar machines are designed and
manufactured in Italy, so a wide range
of equipment for the processing of
pasta for the production of cakes,
bread, pizza, piadina and of course
fresh pasta is a must.

A long series of kneading machines
opens the chapter: from the most
innovative "Berta" to the line of
Spiral, Fork and, of course, Planetary
kneaders. We complete our catalogue
with the range of machines for fresh
pasta, pizza stretchers and dough
sheeters.

FR

Toutes les machines Fimar sont
congues et fabriquées en ltalie,

on ne peut donc pas manquer une
large gamme d'équipements pour

le traitement des pates pour la
production de gateaux, pain, pizza,
piadina et bien sdr des pates fraiches.

Une longue série de pétrisseuses
ouvre le chapitre: de la plus innovante
"Berta" a la gamme des pétrisseuses
a Spirale, a fourche et, bien sar,

des pétrisseuses Planétaires.

Nous complétons notre catalogue
avec la gamme de machines pour
pates fraiches, étendoirs a pizza

et coupe-pates en feuilles.

DE

Alle Fimar-Maschinen werden in
Italien entwickelt und hergestellt,
so dass Sie nicht auf eine breite
Auswahl an Geraten fur die
Verarbeitung von Pasta fir die
Herstellung von Kuchen, Brot, Pizza,
Piadina und naturlich frischen Pasta
verzichten mussen.

Eine umfangreiche Serie von
Knetmaschinen eréffnet nun

das Kapitel: von der innovativsten
"Berta" bis hin zur Spiral-, Gabel-und
naturlich Planetenknetmaschinen.
Wir vervollstandigen unseren Katalog
mit dem Sortiment an Maschinen

fur frische Pasta,
Pizzastreckmaschinen und
Teigausrollmaschinen.

ES

Todas las maquinas de marca Fimar
han sido disefiadas y realizadas

en Italia. Por lo tanto, no puede faltar
una amplia gama de aparatos para

la elaboracién de la pasta, para
preparar dulces, pan, pizza y “piadina”
Y, por supuesto, pasta fresca.

Para empezar, una larga serie

de amasadoras: de “Berta”,

la mas innovadora, a la linea

de amasadoras de espiral,

de horquilla y, naturalmente,
planetaria. Nuestro catalogo sigue
con la gama de maquinas para

la pasta fresca, extendedora

de masa para la pizza y para pasta.

RU

Bce MaLLmMHbI Fimar cnpoekTMpoBaHsl
1 U3roTOB/IEHBI B VITanuu, mo3Tomy
Bbl He MOXETE MPOMYCTUTb LLUNPOKHIA
acCcopTMMEHT 060pyA0BaHMs

ANs nepepaboTKy MakapoH As
NMPOV3BOACTBA TOPTOB, X/1€6a, MULLbI,
NVaAUHBI 1, KOHEYHO Xe, CBEeXeil
nacrbl.

AnvHHas cepus MaLIVH Ans
3aMeLUnBaHNA OTKPbIBAET rnaBy:
OT CaMbIX MHHOBALMOHHbIX MaLLWH
"Berta" Ao cepuu MaLIvH Ans
3aMeLUnBaHNA CMpanu, BUA U,
KOHEYHO e, NJaHeTapHbIX MaLUH ANs
3aMelmBaHns. Mbl 4OMONHAEM Hall
KaTanor MallHaMu 413 NPoOn3BOACTBa
CBEXMX MaKapoH, HOCUIOK AN NALLbI
11 TECTOMOJIOKHA.




BERTA®7
BERTA®15

-PATENTED-

Impastatrice Berta

ESPERTA
L’\MPASTATR\CE FACILE, VELOCE ED

|
‘ “BERTA” KNEADER

S “BERTA” PETRIN
- “BERTA” TEIGKNETMASCHINE

“BERTA” AMASADORA

“BERTA” TECTOMEC

ﬂ.r_ GUARDA IL VIDEO
L' WATCH THE VIDEO



Macchina ideale per impasti a bassa idratazione, ricchi di grassi come: pia-
da, taralli, grissini o pizza in teglia. Ottimi risultati anche per impasti alluovo. BERTA7 BERTA15
L'impastatrice “Berta” grazie allinnovativo sistema di utensile a gancio riprodu-
ce ilmovimento della lavorazione a mano e non altera la temperatura dellimpa-
sto migliorandone l'ossigenazione e la digeribilita; i tempi di lavorazione dellim-
pasto sono dimezzati rispetto alle tradizionali impastatrici. Struttura rivestita
con vernice antigraffio - vasca, utensile e coperchio grigliato in acciaio inox AlSI
304. Optional: 2° velocita solo su modelli trifase, timer meccanico e ruote.

0,37 kW (1 Ph) 0,55 kW (1 Ph - 3 Ph)
0,55/0,37 kW (only 3 Ph )2" speed 0,75/0,55 kW 2 speed (optional)

400V/3N/50Hz

The ideal machine for low-hydration and high-fat doughs such as piada,
taralli, breadsticks, pizza in trays, also suitable for egg mixtures. "Berta" uses 1Ph
the innovative hook tool system, which reproduces the movement of manual

kneading without altering the temperature of the dough, improving its oxy- 7Kg 15Kg
genation and digestibility. Dough processing times are halved compared to

traditional kneading machines.Casing coated with scratch-proof paint - bowl,

tool and grilled lid in stainless steel AISI 304. Optional: 2nd speed only on thre- 260 x 200 -10 L 360%210-20 L
e-phase models,mechanical timer and wheels.

230V/1N/50Hz

35rpm 28 rpm
Machine idéale pour les pates a faible hydratation et a forte teneur en é 35-70 rpm - 2™ speed 28 -56 rpm - 2 gpeed (optional)
matiéres grasses telles que piada, taralli, gressins, pan pizza, elle peut égal-
ement étre utilisée pour les pates aux ceufs. "Berta" utilise le systéme innovant
d'outils & crochets qui reproduit le mouvement du travail manuel et n'altére A 315 %480 x 700(h) mm 410 x 580 x 755(n) mm

pas la température de la pate, améliorant ainsi I'oxygénation et la digestibilité.
Le temps de travail de la pate est réduit de moitié par rapport aux pétrins
traditionnel. Corps recouvert de peinture anti-rayures - cuve, outil et couvercle
a grille en acier inox AISI 304. En option: 2éme vitesse uniquement sur les

modeles triphasés, minuterie mécanique et roues. @ 39 kg 51 ke
Die ideale Maschine fiir feuchtigkeitsarme und fettreiche Teige wie Piada,
Taralli, Brotstangen, Pfannenpizza, sie kann auch fur Eierteige verwendet wer- 47,5Kg 59 ,5Kg

den. "Berta" verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das die Bewe-

Kg
Kg
gung der Handarbeit nachbildet, ohne die Temperatur des Teigs zu verandern, @
mm
m!

wodurch die Sauerstoffzufuhr und die Verdaulichkeit verbessert werden. Die 460 x 700 x 860(h) mm
Teigverarbeitungszeiten halbieren sich im Vergleich zu herkdmmlichen Knet-
maschinen. Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Behdlter, Werk-
zeug und Deckel aus Edelstahl AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit nur

bei Drehstrommodellen, mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

0,276 m3

Maquina ideal para masas de baja hidratacién y alto contenido en grasa
como piada, taralli, palitos de pan, pizza en molde, también se puede utilizar
para masas al huevo. "Berta" utiliza el innovador sistema de herramienta de
gancho que reproduce el movimiento del trabajo manual sin alterar la tempe-
ratura de la masa, mejorando la oxigenacion y la digestibilidad. Los tiempos
de procesamiento de la masa se reducen a la mitad en comparacién con las
amasadoras tradicionales. Estructura recubierta de pintura antiarafiazos - bol,
Utily tapa en acero inoxidable AISI 304. Opcional: 22 velocidad sélo en modelos
trifésicos, temporizador mecénico y ruedas.

MalunHa naeansHa 4N NPUroTOBIEHUS TeCTa C HU3KUM CoAepXKaHnem
BN1arn, 60raToro XXnpamu, Harnpumep, 419 NpUroToBeHVs neneLuek (Maza),
cyLek (Tapaniu), xnebHbix nanoyvek UanM nvuubl Ha ckoBopoe. OnTManeHa
TakKe Ang MPWUrOTOBNEHWS AWYHOTO TecTa. bnarogaps  WHHOBALWIOHHON
KPHOKOBOW c1CTeMe, TecTomec "Berta" BOCNPOM3BOANT ABVXEHWS PYYHOr0 3ameca
6e3 M3MeHeHVa TemnepaTypbl TecTa, HacblLas ero KMCIOPOAOM W yayullas
YCBOAEMOCTb. Bpemsa MpuroTosieHns TecTa CoKpalLaeTca BABOE MO CPaBHEHMIO C
TPAAVILMOHHBIMY MVKCepamu. KOHCTPYKLMSA MOKPbITa aHTULapanaHHoM Kpackon
- 6aK, MHCTPYMEHT 1 KpbilLKa U3 HepxasetoLLei ctanu AlSI 304. OnumoHaneHo:
2-9 CKOPOCTb TOMBKO A5 TPexPasHbIX MOAENEN, MEXaHNHEeCKA Talimep 1 Koneca.




BERTA®25
BERTA®35

-PATENTED-

Impastatrice Berta

) “BERTA” KNEADER
BERTA25

" “BERTA” PETRIN

* “BERTA” TEIGKNETMASCHINE
“BERTA” AMASADORA

“BERTA” TECTOMEC

ﬂ.r_ GUARDA IL VIDEO
L' WATCH THE VIDEO



Macchina ideale per impasti a bassa idratazione, ricchi di grassi come: pia-
da, taralli, grissini o pizza in teglia. Ottimi risultati anche per impasti alluovo.
L'impastatrice “Berta” grazie allinnovativo sistema di utensile a gancio riprodu-
ce ilmovimento della lavorazione a mano e non altera la temperatura dellimpa-
sto migliorandone l'ossigenazione e la digeribilita; i tempi di lavorazione dellim-
pasto sono dimezzati rispetto alle tradizionali impastatrici. Struttura rivestita
con vernice antigraffio - vasca, utensile e coperchio grigliato in acciaio inox AlSI
304. Optional: 2° velocita solo su modelli trifase, timer meccanico e ruote.

The ideal machine for low-hydration and high-fat doughs such as piada,
taralli, breadsticks, pizza in trays, also suitable for egg mixtures. "Berta" uses
the innovative hook tool system, which reproduces the movement of manual
kneading without altering the temperature of the dough, improving its oxy-
genation and digestibility. Dough processing times are halved compared to
traditional kneading machines.Casing coated with scratch-proof paint - bowl,
tool and grilled lid in stainless steel AlSI 304. Optional: 2nd speed only on thre-
e-phase models,mechanical timer and wheels.

Machine idéale pour les pates a faible hydratation et a forte teneur en
matiéres grasses telles que piada, taralli, gressins, pan pizza, elle peut égal-
ement étre utilisée pour les pates aux ceufs. "Berta" utilise le systéme innovant
d'outils a crochets qui reproduit le mouvement du travail manuel et n'altere
pas la température de la pate, améliorant ainsi I'oxygénation et la digestibilité.
Le temps de travail de la pate est réduit de moitié par rapport aux pétrins
traditionnel. Corps recouvert de peinture anti-rayures - cuve, outil et couvercle
a grille en acier inox AISI 304. En option: 2éme vitesse uniquement sur les
modeles triphasés, minuterie mécanique et roues.

Die ideale Maschine fiir feuchtigkeitsarme und fettreiche Teige wie Piada,
Taralli, Brotstangen, Pfannenpizza, sie kann auch fur Eierteige verwendet wer-
den. "Berta" verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das die Bewe-
gung der Handarbeit nachbildet, ohne die Temperatur des Teigs zu verandern,
wodurch die Sauerstoffzufuhr und die Verdaulichkeit verbessert werden. Die
Teigverarbeitungszeiten halbieren sich im Vergleich zu herkdmmlichen Knet-
maschinen. Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Behdlter, Werk-
zeug und Deckel aus Edelstahl AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit nur
bei Drehstrommodellen, mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

Maquina ideal para masas de baja hidratacién y alto contenido en grasa
como piada, taralli, palitos de pan, pizza en molde, también se puede utilizar
para masas al huevo. "Berta" utiliza el innovador sistema de herramienta de
gancho que reproduce el movimiento del trabajo manual sin alterar la tempe-
ratura de la masa, mejorando la oxigenacion y la digestibilidad. Los tiempos
de procesamiento de la masa se reducen a la mitad en comparacién con las
amasadoras tradicionales. Estructura recubierta de pintura antiarafiazos - bol,
Utily tapa en acero inoxidable AISI 304. Opcional: 22 velocidad sélo en modelos
trifésicos, temporizador mecénico y ruedas.

MalunHa naeansHa 4N NPUroTOBIEHUS TeCTa C HU3KUM CoAepXKaHnem
BN1arn, 60raToro XXnpamu, Harnpumep, 419 NpUroToBeHVs neneLuek (Maza),
cyLek (Tapaniu), xnebHbix nanoyvek UanM nvuubl Ha ckoBopoe. OnTManeHa
TakKe Ang MPWUrOTOBNEHWS AWYHOTO TecTa. bnarogaps  WHHOBALWIOHHON
KPHOKOBOW c1CTeMe, TecTomec "Berta" BOCNPOM3BOANT ABVXEHWS PYYHOr0 3ameca
6e3 M3MeHeHVa TemnepaTypbl TecTa, HacblLas ero KMCIOPOAOM W yayullas
YCBOAEMOCTb. Bpemsa MpuroTosieHns TecTa CoKpalLaeTca BABOE MO CPaBHEHMIO C
TPAAVILMOHHBIMY MVKCepamu. KOHCTPYKLMSA MOKPbITa aHTULapanaHHoM Kpackon
- 6aK, MHCTPYMEHT 1 KpbilLKa U3 HepxasetoLLei ctanu AlSI 304. OnumoHaneHo:
2-A CKOPOCTb TONBKO /19 TPexpasHbiX MOAENEN, MeXaHN4YeCKuii TaliMep v Koneca

BERTA25 BERTA35

0,9 kW (1 PH) - 0,75 kW (3 PH)

1,1 kW (1 PH) - 0,75 kW (3 PH)

0,75/1,1 kW 2" speed (optional) 0,75/1,1 kW 2" speed (optional)

400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz -

25 Kg

35Kg

400 x 260 -

32L 450 x 260 -42 L

23 rpm
23 - 46 rpm - 2" speed (optional)

470 x 625 x 805(h) mm 520 x 675 x 805(h) mm

61,5Kg

68,5 Kg

72 Kg

79Kg

550 x 850 x 1060(h) mm

0,495 m3
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FORK KNEADER
PETRISSEUSE A FOURCHE
GABELKNETER

AMASADORA DE HORQUILLA
BMNOYHbIA TECTOMEC




Impastatrice con utensile a forcella che consente la lavorazione degli impasti
pil duri permettendo un'ottima ossigenazione ed evitando il riscaldamento
dellimpasto. Carcassa in acciaio verniciato - vasca, forcella e coperchio in
acciaio inox AISI 304 - timer meccanico. La protezione della vasca per meta
grigliata permette 'aggiunta degli ingredienti anche in lavorazione.
Accessori: seconda velocita, carrello 10(h) cm o cavalletto 40(h) cm.

Kneader with fork tool that allows the processing of the hardest doughs
allowing an excellent oxygenation and avoiding the heating of the dough.
Painted steel casing - AISI 304 stainless steel bowl, fork and lid - mechanical
timer. The protection of the half grilled bowl allows the addition of ingredients
also during processing.

Accessories: second speed, trolley 10(h) cm or stand 40(h) cm.

Pétrisseur a fourche qui permet la transformation des pates les plus dures
permettant une excellente oxygénation et évitant le chauffage de la pate.
Corps en acier verni - cuve, fourche et couvercle en acier inox AISI 304 -
minuterie mécanique. La protection de la cuve a moitié grillé, permet I'ajout
d'ingrédients méme pendant le mélange.

Accessoires: régulateur de vitesse, chariot 10(h) cm ou support 40(h) cm.

Teigknetmaschine mit Gabelwerkzeug. Die Drehung des Gabelwerkzeugs
ermoglicht die Verarbeitung selbst hartester Teige, was zu einer
hervorragenden Sauerstoffversorgung fuhrt und die Erwarmung des Teigs
verhindert. Gehduse aus lackiertem Stahl - Schissel, Gabel und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - mechanischer Zeitregler. Der Schutz des Schissels, halb
gegrillt, erlaubt die Zugabe der Zutaten auch wahrend der Verarbeitung,
Zubehdr: Geschwindigkeitsregler, Wagen 10(h) cm oder Stutzfuld 40(h) cm.

Maqguina ideal para pizzerfas, pastelerfas y panaderfas. La rotacién de la
herramienta con horquilla permite la elaboracién también de las masas mas
duras con una excelente oxigenacion, evitando que se caliente. Carcasa de acero
pintado - bol, horquilla y tapa de acero inoxidable - temporizador mecanico.
La proteccién del bol - con una red en una mitad- permite afiadir ingredientes
también durante la elaboracion. Accesorios: mando de regulacién de la velocidad,
carrito 10(h) cm o tripode 40(h) cm.

TecToMeC C BUNOYHOW MeLLankoit. Bpallarolwasncsa Melanka 8 opme BUKA
Mo3BOASET MPUrOTOBUTL [aXe CaMOe XeCTKoe TeCTo, 0becneunBas OTANYHYHO
OKCUreHaLMto 1 NpeAoTBpaLLad Harpes TecTa. Kopnyc 13 okpaLleHHOW CTann
- AeXa, BUKA W KPbILKa U3 HepxasetoLLent ctanu AlSI 304 - mexaHuuecku
Tanmep. 3aluTa  4exu, HanoNOBWMHY 3akpbiTag peLleTkor, Mno3BonaeT
[006aBNATE UHIPeAMEHTbI Aaxe BO BPeMst MPUroTOBNeHNS TecTa.AKCceccyapsbl:
perynsaTop CKOPOCTW, Tenexka BbICoTor 10 CM 1AM ONOpHas HoXKa BbICOTON
40 cMm.

OPTIONAL Q\ @

FF30N

0,75 kW (1 HP)
0,75/1,1 kW (1/1,5 HP) - 2" speed (optional)

400V/3/50Hz

RO

230V/1N/50Hz

-
°
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Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknii

o

90 Kg/h

x
[
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30Kg

35 L (2 530 x 220(h) mm)

@ 6

24 rpm
24 -35 rpm - 2" speed (optional)

1000 x 650 x 610(h) mm

B @

140 Kg
Kg
Kg
@ 1160 x 770 x 780(h) mm
mm
@ 0,696 m3







Cavalletto - Stand - Support - Stiitzful? - Tripode - MoacTaBKa

Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

CAR10FORFF30N

CAV40FORFF30N
W

. 65 Ke @ 85Kg
Kg

640 x 590 x 400(h) mm 480 x 580 x 100(h) mm

N @

10 Kg

700 x 410 x 170(h) mm 630 x 550 x 120(h) mm

8ig
Kg

0,396 m?
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DISPONIBILE DA FEBBRAIO - AVAILABLE FROM FEBRUARY

OPTIONAL TIMER DIGITALE
DIGITAL TIMER
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con testa sollevabile e vasca estraibile

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMNVPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina
per realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono
in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca
- coperchio in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting
rod are made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid - smoked
polycarbonate lid as standard. Different options on request, including AlSI
304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer
Schissel.Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders
geeignet fUr weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Gehduse mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen,
wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AlSI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel. Auf Anfrage verschiedene Ausstattungen, wie z.
B.Gitterdeckel aus Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extraible. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizzay tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos
extras o accesorios como la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbI/A TeCTOMEC € NOAbeMHOV TpaBepCoi N CbeMHOIA Yalle.
MalnHa Ana NPUroTOBAEHMS pPa3vYHbIX BUAOB TecTa, OCOBEHHO
NOAXOANT ANt MATKOrO TeCTa, Takoro Kak xneb, nuuLa 1 nMaanHa. Nokpeitne
YCTOMUMBON K LLapanuHam Kpackon. letann, KOHTakTUpyoLLme C NULLEBLIMA
NpoAyKTaMy, Takme Kak Aexa, Cnvpann 1 mellasnka, W3roToBjeHbl 13
HepxaseroLer ctann AlSI 304. MpeaoXpaHNTeNbHbIR MUKPOBLIKIHOYaTE b
Ha KpblllKe, B CTaHAAPTHOW KOMMAeKTaumn Kpbilka 13 noavkapboHaTa
AbIMYaTo-ceporo useTa. 1o 3anpocy, pa3nnMyHoe 060pyaoBaHme, Hanpumep,
KpbILLKa peLleTkn 13 HepxasetoLlelt ctann AlISI 304.

OPTIONAL Q\ 13‘9,

18SR

0,75 kW (1 HP)

0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

L =

-
-
=

230V/1N/50Hz

36 Kg/h 54 Kg/h

12 Kg

18 Kg

[

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm - 2"speed (optional)

632 x 320 x 750+

56 Kg

932(h) mm 653 x 380 x 750+951(h) mm

57 Kg

66 Kg

70 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

0,250 m3
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DISPONIBILE DA FEBBRAIO - AVAILABLE FROM FEBRUARY
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMNVPA/bHbIA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina
per realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono
in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca
- coperchio in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting
rod are made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid - smoked
polycarbonate lid as standard. Different options on request, including AlSI
304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer
Schissel. Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders
geeignet flr weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen,
wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AlSI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel - SerienmaRig mit Rauchgrau
Polycarbonat-Deckel.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extraible. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizzay tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos
extras o accesorios como la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbI/A TeCTOMEC € NOAbeMHOV TpaBepCoi N CbeMHOIA Yallei.
MalWurHa A1A NPUroTOBAEHMS Pa3vYHbIX BUAOB TecTa, OCOBEHHO
NOAXOANT ANt MATKOrO TeCTa, Takoro Kak Xxneb, nuuLa 1 nMaanHa. Nokpeitne
YCTOMUMBON K LLapanuHam Kpackon. letann, KOHTakTUpyoLLme C NULLEBLIMA
NpoayKTaMn, Takme Kak Aexa, CnMpanv W Mellanka, W3roToBaeHbl U3
HepxaseroLer ctann AlSI 304. MpeaoXpaHNTeNbHbIR MUKPOBLIKIHOYaTE b
Ha KpblllKe, B CTaHAAPTHOW KOMMAeKTaummM Kpbilka M3 noavkapboHaTa
AbIMUYaTO-Ceporo Lugerta.

OPTIONAL Q\ 13‘9,

1,5 kW (2 HP)

1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

75 Kg/h

114 Kg/h

25Kg

38Kg

32 L (2 400 x 260(h) mm)

42 L (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm

90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

762 x 420 x 864+1123(h) mm

96 Kg

97 Kg

800 x 474 x 866+1148(h) mm

107 Kg

112 Kg

850 x 550 x 1055(h) mm

0,490 m3
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con testa sollevabile e vasca estraibile

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina
per realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri
come pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti
a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in
acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca -
disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and removable bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs
such as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint
- parts in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are
made of stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Only available with
AlSI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve amovible. Machine pour le
pétrissage de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates
tendres telles que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de
peinture anti-rayures - les parties en contact avec les aliments telles que
la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé
de série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und abnehmbarer
Schissel. Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders
geeignet flr weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen,
wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AlSI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behélterdeckel. Nur mit Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extraible. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol. Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbI/A TeCTOMEC € NOAbeMHOV TpaBepCoi N CbeMHOIA Yallei.
MalunHa ANs NPUrOTOBNEHNS PA3INYHbIX BUAOB TeCTa, 0CO6EHHO NOAXOANT
ANAMAKOro TeCTa, Takoro kak xneb, avuLa v nMaanHa. NokpbiTrie yCTonymBOit
K LlapanunHam Kpackow. letann, KOHTaKTUpYoLLme C MULLEBLIMU MPOAYKTamu,
Takve Kak Aexa, Cnupann W Mellanka, W3roToB/IeHbl 13 HepxasetoLlel
ctann AlSI 304. TNpeAoXpaHUTENbHBIR MUKPOBBLIKAOUYATENb Ha KPbILLKe.
MocTaBnsaeTCA TONBLKO C KPLILLKOW 13 HepxasetoLei ctanu AlSI 304.

QA

OPTIONAL \ 130y

50SR

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2" speed (optional)

ONE

230 - 400V/3/50Hz

3Ph
* 150 Kg/h
Kg/h
50 Kg

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2" speed (optional)

927 x 520 x 1074+1393(h) mm

S xn @ @

B®

185 Kg

200 Kg

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,803 m3




DISPONIBILE DA FEBBRAIO - AVAILABLE FROM FEBRUARY
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio in
policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing
of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread,
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard.
Different options on request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles
que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures
- les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et la brise-
pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options sur
demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationarer
Schissel. Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders
geeignet fUr weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Gehause Struktur mit
kratzfester Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in Berthrung
kommen, wie Schissel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AlSI
304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel - Serienmal3ig mit
Rauchgrau Polycarbonat-Deckel.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Madquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan,
pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de
policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras 0 accesorios Como
la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbI/A TeCTOMEC € NOAbeMHOV TpaBepCoi N CbeMHOIA Yalle.
MalumHa ANt NPUrOTOBNEHNS PA3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0COOEHHO MOAXOANT
ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneb, NuLLa 1 nuagunHa. NokpeiTne ycTonunsoit
K LlapanvHam Kpackow. [leTanu, KOHTakTMpyroLLme C NLLeBbIMU NPOAYKTaMu,
TakMe Kak fAexa, Cnupans U Mellaska, W3roToB/eHbl U3 Hepxasetollen
ctann AISI 304. TpefoxpaHnUTebHbIM MUKPOBBLIKNOYaTENb Ha KPbILLKE, B
CTaHAaPTHOWM KOMMAeKTaLum Kpbillka 13 NoankapboHaTta AbM4YaTo-Ceporo
useTa. PasvuHble onumm No 3anpocy, B TOM YMCIe KPbILKa PeLleTkn W3
HepxasetoLen ctann AlSI 304.

OPTIONAL Q\ 13‘9,

0,75 kW (1 HP)

18SL

0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

36 Kg/h

54 Kg/h

12 Kg

18 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm)

22 L (2 360 x 210(h) mm)

90 rpm

90 - 180 rpm - 2"¥speed (optional)

632 x 320 x 750+

56 Kg

932(h) mm 653 x 380 x 750+951(h) mm

57 Kg

66 Kg

70 Kg

&

700 x 460 x 890(h) mm

&

0,250 m3
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbINA TECTOMEC




Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio in
policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AISI 304.

38SL

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 kW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

®
4

230-400V/3/50Hz

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the processing

R0

of different types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, 230V/1N/50Hz
pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact 1Ph
with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless %
steel - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard. 75 Kg/h 114 Kg/h
Different options on request, including AlSI 304 stainless steel grilled cover. Kg/h

@) 25 e
Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles
que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures @ 32 L (2400 x 260(n) mm) 42 L (8 450 x 260(h) mm)
- les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et la brise-
pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de é 90 rpm
la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options sur o 90 - 180 rpm - 2™ speed (optional)
demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

A 762 x 420 x 864+1123(h) mm 800 x 474 x 866+1148(h) mm
Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationarer

Schissel. Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders
geeignet fUr weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen,

B®

wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.

Sicherheitsmikroschalter am Behdlterdeckel - SerienméaRig mit Rauchgrau ” % Ke 97 Kg
Polycarbonat-Deckel. Auf Anfrage sind verschiedene Zubehdrteile erhaltlich, -

einschliel3lich der Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304. 107 kg 112 Kg

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para realizar
diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan,
pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol - tapa de
policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras 0 accesorios Como
la tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

850 x 550 x 1055(h) mm

0,490 m3

CnupanbHbIA TECTOMEC CO CbEMHOW TpaBepcoi M CTauMOoHapHOWN
AeXOW. MalvHa ANa NpUroToBAEHUA Pas3InNYHbLIX BUAOB TecTa, 0COBeHHO
NOAXOAWT ANF MAMKOro TecTa, Takoro kak xn1eb, mmuua 1 nvaguHa. MNokpeitve
YCTONYMBOW K LlaparnvHam Kpackow. [JeTann, KOHTaKTUpytoLme C nuLLEeBbIMA
NpoAykTamu, Takme Kak [Jexa, Cnvpann 1 Mewanka, W3roToBneHsl U3
HepxaseroLLet ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTEeNbHBI MUKPOBLIK/IHOUYaTE b Ha
KpbILLKE, B CTAHAAPTHOW KOMMAEKTaLWMN KpblLka 13 NoankapboHaTa AbiMyaTto-
ceporo LuBeTa. [lononHnTensHoe 060pyAOBaHWE, HampuMep, peLleTyaras
KpbILLKa 13 HepxasetoLLen ctanu AlSI 304, no 3anpocy.
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Impastatrice a spirale con testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per
realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come
pane, pizza e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto
con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo
con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with liftable head and fixed bowl. Machine for the
processing of different types of dough, especially suitable for soft doughs such
as bread, pizza and piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts
in contact with food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of
stainless steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI
304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte relevable et cuve fixe. Machine pour le pétrissage
de différents types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles
que le pain, la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures
- les parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et la brise-
pate sont en acier inox AISI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniqguement disponible
avec couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationarer
Schissel. Maschine zur Zubereitung verschiedener Teigarten, besonders
geeignet fUr weiche Teige wie Brot, Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen,
wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt.
Sicherheitsmikroschalter am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus
Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol fija. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos -
partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa)
de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.
Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbIA TECTOMEC CO CbEMHOW TpaBepcoi M CTauMOHapHOWN
AeXOW. MalmHa AN NpUroTOBNEHNSA Pa3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0COOEHHO
MOAXOANT ANS MATKOrO TecTa, Takoro Kak xn1eb6, mmuLa v nuaanHa. Mokpbitue
YCTOMUMBOM K LiapanunHamM Kpackon. [letann, KOHTakTupytoLme ¢ NLeBbIMA
NpoAyKTamy, Takuve Kak fexa, Civpann 1 Mellanka, W3rotosfeHbl W3
HepxasetoLLelt ctanu AlSI 304. MpeAoxpaHNTeNbHbI MUKPOBLIK/IHOYaTe b Ha
KpbiLLke. [ToCTaBNAeTCA TONBKO C KPLILLKOW 13 HepxaseroLen ctanun AlS| 304.

OPTIONAL Q\ 13‘9,

50SL

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2"¢speed (optional)

230-400V/3/50Hz

150 Kg/h

62 L (2 500 x 310(h) mm)

80 rpm
80 - 160 rpm - 2"¥speed (optional)

Z 927 x 520 x 1074+1393(h) mm
mm

@ 185 kg
mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,803 m3
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Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli
alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta in acciaio inox AISI 304
- microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different
types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents
types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sonten acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniquement disponible
avec couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304
erhaltlich .

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes
tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizza
y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de
acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.
Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbIA TeCTOMEC C HenoABWKHOW TpaBepcon. MalunHa Ang
NPUrOTOBNEHWSA Pa3NNYHbIX BWAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTebHbIN MUKPOBBLIKAOYaTElb Ha KPbILLKe.
MocTaBnaeTca TONbKO C KPbLILLKOWV 13 HepxasetoLLeit cTanun AlSI 304.

OPTIONAL Q\ 13‘0’

7SB

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

21 Kg/h

7Kg

10 L (2 260 x 200(h) mm)

90 rpm

540 x 279 x 620+841(h) mm

40 Kg

55 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

0,290 m3
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Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

18SB

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2" speed (optional)

®
4

230-400V/3/50Hz

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different

R0

types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and 230V/1N/50Hz
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with 1Ph
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless %
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid 36 Kg/h 54 Kg/h
as standard. Different options on request, including AlSI 304 stainless steel Kg/h
grilled cover.

12 Kg 18 Kg
Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents
types de pate, particuliérement adaptée aux pates tendres telles que le pain, 16 L (2320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm)
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise- 2 90 rpm
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle o 90 - 180 rpm - 2™ speed (optional)
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304. ' .

A 632 x 320 x 750+932(h) mm 653 x 380 x 750+951(h) mm

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,

B®

die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und

Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter - 6 Kg >/ Kg
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel. -

Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus 66 K 20K
Edelstahl AISI 304. 3 &

*
Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes 700460 x 830(n) mm

tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizza
y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de
acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del
bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o
accesorios como tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

0,250 m3

CnupanbHbIA TeCTOMEC C HenoABWKHOW TpaBepcon. MalunHa Ang
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNyYHbIX BWUAOB TecTa, OCOOEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbIV MUKPOBbIKAOYaTEe b Ha KPbILLKe. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noavnkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TENbHOE 060PYA0BaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.
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Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox
AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio
in policarbonato fume di serie. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio
grigliato in acciaio inox AISI 304.

38SB

1,5 kW (2 HP)
1,5/1,1 KW (2/1,5 HP) - 2" speed (optional)

®
4

230-400V/3/50Hz

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different

R0

types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and 230V/1N/50Hz
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with 1Ph
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless %
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid - smoked polycarbonate lid 75 Kg/h 114 Kg/h
as standard. Different options on request, including AlSI 304 stainless steel Kg/h
grilled cover.

25Kg 38 Kg
Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents
types de pate, particuliérement adaptée aux pates tendres telles que le pain, 32 L (2400 x 260(n) mm) 42 L (8 450 x 260(h) mm)
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise- 2 90 rpm
pate sont en acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle o 90 - 180 rpm - 2™ speed (optional)
de la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Différentes options
sur demande, incluant couvercle grillé en acier inox AlSI 304. ‘ .

A 762 x 420 x 864+1123(h) mm 800 x 474 x 866+1148(h) mm

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,

B®

die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und

Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter - 96 Ke 97 Kg
am Behalterdeckel - SerienmaRBig mit Rauchgrau Polycarbonat-Deckel. -

Auf Wunsch weitere Zusatzausstattungen, wie z. B. Gitterabdeckung aus 107k Tk
Edelstahl AISI 304. & J

Amasadora de espiral con cabeza fija. Maquina para realizar diferentes 850 %550 x 1055(n) mm

tipos de masas, se aconseja especialmente para masas como pan, pizza
y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de
acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa del
bol - tapa de policarbonato fumé de serie. Se pueden pedir unos extras o
accesorios como tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

0,490 m3

CnupanbHbIA TeCTOMEC C HenoABWKHOW TpaBepcon. MalunHa Ang
MNPUrOTOBNEHWSA Pas3NNyYHbIX BWUAOB TecTa, OCOOEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctanu AISI 304. MpefoxpaHnUTeNbHbIV MUKPOBbIKAOYaTEe b Ha KPbILLKe. B
CTaHAAPTHOW KOMNAEKTaLUMUM Kpblllka U3 noavnkapboHaTa AbIMYaTO-Ceporo
useTa. lononH1TENbHOE 060PYA0BaHMe, HaNpUMep, peLleTyaTas KpbILKa
N3 HepxaseroLen ctann AlSI 304, no 3anpocy.
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Impastatrice a spirale con testa fissa. Macchina per realizzare diversi
tipi di impasto, indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza
e piada. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli
alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox AlSI
304- microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader with fixed head. Machine for the processing of different
types of dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and
piadina. Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with
food such as bowl, spiral and dough splitting rod are made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitch on bowl lid. Only available with AISI 304
stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale avec téte fixe. Machine pour le pétrissage de différents
types de pate, particulierement adaptée aux pates tendres telles que le pain,
la pizza et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les
parties en contact avec les aliments telles que la cuve, la spirale et |a brise-
pate sonten acier inox AlSI 304 - microrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve - couvercle en polycarbonate fumé de série. Uniquement disponible
avec couvercle grillé en acier inox AlSI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. Maschine zur Zubereitung
verschiedener Teigarten, besonders geeignet fir weiche Teige wie Brot,
Pizza und Piadina. Struktur mit kratzfester Lackierung beschichtet - Teile,
die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl AISI 304 gefertigt. Sicherheitsmikroschalter
am Behdlterdeckel - nur mit Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304
erhaltlich.

Amasadora de espiral con cabeza retractil y bol extraible. Maquina para
realizar diferentes tipos de masas, se aconseja especialmente para masas
como pan, pizza y tortillas. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos
- partes en contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la
masa) de acero inoxidable AlISI 304 - microinterruptor de seguridad en la
tapa del bol. Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbIA TeCTOMEC C HenoABWKHOW TpaBepcon. MalunHa Ang
NPUrOTOBNEHWSA Pa3NNYHbIX BWAOB TecTa, OCOOGEHHO MOAXOAUT ANS
MArKOro TecTa, Takoro kak x1e6, avuLa v nnaanHa. NokpeiTme ycTonymBom k
LapanuHam Kkpackoi. letann, KOHTakTUpyroLLMe C NULLEeBBIMU MPOAYKTaMK,
TakMe Kak jexa, Cnupann U Mellasnka, U3roToBfieHbl U3 HepXaBeroLleln
ctann AlSI 304. MpeAoxpaHUTebHbIN MUKPOBBLIKAOYaTElb Ha KPbILLKe.
MocTaBnaeTca TONbKO C KPbLILLKOWV 13 HepxasetoLLeit cTanun AlSI 304.

OPTIONAL Q\ 13‘0’

50SB

2,2 kW (3 HP)
3,5/2,5 kW (4,7/3,3 HP) - 2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

150 Kg/h
50 Kg
62 L (2 500 x 310(h) mm)
80 rpm
RPM 80 - 160 rpm - 2"¥speed (optional)
Z 927 x 520 x 1074+1393(h) mm
mm

@ 185 kg
mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,803 m3
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@ MOD. 15LN: DISPONIBILE DA FEBBRAIO - AVAILABLE FROM FEBRUARY



Impastatrice a spirale light. Macchina per realizzare diversi tipi di impasto,
indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e piada. Struttura
rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti (vasca,
spirale) in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio
vasca - coperchio in policarbonato fume. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader light. Machine for the processing of different types of

dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food, such
as bowl and spiral, are made of stainless steel AlSI 304 - safety microswitch
on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard. Different options on
request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

20LN

0,55/0,37 kW (only 3 PH)
2" speed

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

30 Kg/h 48 Kg/h

Pétrin & spirale "light". Machine pour le pétrissage de différents types de 10Kg 16 Kg

pate, particulierement adapte aux pates tendres telles que le pain, la pizza

et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties en 150 0L

contact avec les aliments, telles ’que'la’ cuve et la spirale, sont en acier inox 320 x 210(h) mm 360 x 210(h) mm
AlISI304 - microinterrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle

en polycarbonate fumé de série. Différentes options sur demande, incluant

couvercle grillé en acier inox AISI 304 = 80rpm

Spiralteigknetmaschine "Light". Maschine zur Zubereitungvonverschiedenen A 337 %627 x 652+930(h) mm 380 x 653 x 652+952(h) mm

Teigtypen, besonders geeignet fur weichen Brot, Piada und Pizzateig.
Struktur mit kratzfestem Lack beschichtet - Teile in Kontakt mit Lebensmitteln
(Behalter und Spirale) aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel. Deckel in rauchfarbenem Polykarbonat serienmaRig.

Auf Anfrage sind verschiedene Zubehorteile erhdltlich, einschlielich der @
Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304. - 6 Kg >7Kg
Amasadora de espiral light. Mdquina para realizar diferentes tipos de masas, - 66 Kg 70Kg
se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas. Estructura
recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los alimentos @
(bol y espiral) de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad > 4 460 x 700 x 830(n) mm
en tapa del bol - tapa de policarbonato fumé. Se pueden pedir unos extras o
accesorios como tapa con red de acero inoxidable AlSI 304. @ 029 m?
mi

CnupaneHblid TecTomec "Light". MalnHa AN NPUrOTOBAEHUS Pa3ANYHBIX
BWAOB TeCTa, 0COBEHHO MOAXOAMT ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneo,
nuuua v nuagnHa. MokpeiTye yCTONYMBOW K LapanuHaMm Kpackow. [eTtanu,
KOHTaKTMpyroLMe C MULLEeBbIMY MPOAYKTaMK, Takne Kak gexa v cnvpany,
M3roToB/IEHbl U3 Hepxasetowen ctann AlSI 304. MpeaoxpaHnTeNbHbI
MUKPOBbIKAtOUYaTE b Ha KPbILLKE. B CTaHAAPTHOM KOMMNEKTALNN KPbILLKa U3
nonvkapboHaTta AbIM4aTO-Ceporo LBeTa. JononHNTeNbHOe 060pyA0BaHMe,
HanpumMep, pelletyaTas Kpbllka U3 Hepxasetolel ctanu AlSI 304, no
3anpocy.

opTionaL Q4 @
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Impastatrice a spirale light. Macchina per realizzare diversi tipi di impasto,
indicata soprattutto per impasti teneri come pane, pizza e piada. Struttura
rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti (vasca,
spirale) in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio
vasca - coperchio in policarbonato fume. Vari optional a richiesta, tra cui
coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Spiral kneader light. Machine for the processing of different types of
dough, especially suitable for soft doughs such as bread, pizza and piadina.
Structure coated with scratch-proof paint - parts in contact with food, such
as bowl and spiral, are made of stainless steel AlSI 304 - safety microswitch
on bowl lid - smoked polycarbonate lid as standard. Different options on
request, including AISI 304 stainless steel grilled cover.

Pétrin a spirale "light". Machine pour le pétrissage de différents types de
pate, particulierement adapte aux pates tendres telles que le pain, la pizza
et la piadina. Structure recouverte de peinture anti-rayures - les parties en
contact avec les aliments, telles que la cuve et la spirale, sont en acier inox
AlISI304 - microinterrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle
en polycarbonate fumé de série. Différentes options sur demande, incluant
couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine "Light".Maschine zur Zubereitungvonverschiedenen
Teigtypen, besonders geeignet fur weichen Brot, Piada und Pizzateig.
Struktur mitkratzfestem Lack beschichtet - Teile in Kontakt mit Lebensmitteln
(Behalter und Spirale) aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter
am Behalterdeckel. Deckel in rauchfarbenem Polykarbonat serienmaRig.
Auf Anfrage sind verschiedene Zubehdrteile erhaltlich, einschlieBlich der
Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

Amasadora de espiral light. Mdquina para realizar diferentes tipos de masas,
se aconseja especialmente para masas como pan, pizzay tortillas. Estructura
recubierta con pintura anti-arafiazos - partes en contacto con los alimentos
(bol y espiral) de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor de seguridad
en tapa del bol - tapa de policarbonato fumé. Se pueden pedir unos extras o
accesorios como tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupaneHblid TecTomec "Light". MalnHa AN NPUrOTOBAEHUS Pa3ANYHBIX
BWAOB TeCTa, 0COBEHHO MOAXOAMT ANA MArKOro TecTa, Takoro kak xneo,
nuuua v nuagnHa. MokpeiTye yCTONYMBOW K LapanuHaMm Kpackow. [eTtanu,
KOHTaKTMpyroLMe C MULLEeBbIMY MPOAYKTaMK, Takne Kak gexa v cnvpany,
M3roToB/IEHbl U3 Hepxasetowen ctann AlSI 304. MpeaoxpaHnTeNbHbI
MUKPOBbIKAtOUYaTE b Ha KPbILLKE. B CTaHAAPTHOM KOMMNEKTALNN KPbILLKa U3
nonvkapboHaTta AbIM4aTO-Ceporo LBeTa. JononHNTeNbHOe 060pyA0BaHMe,
HanpumMep, pelletyaTas Kpbllka U3 Hepxasetolel ctanu AlSI 304, no
3anpocy.

OPTIONAL Q\ 13‘0’

0,75 kW (1 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP)
2" speed (optional)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

75 Kg/h

108 Kg/h

25Kg

36Kg

30L

40L

(2 400 x 260(h) mm) (2 450 x 260(h) mm)

90 rpm
90 - 180 rpm 2 speed (optional)

415x 763 x 753+1

96 Kg

123(h) mm 474 x 800 x 765+1159(h)

97 Kg

mm

107 Kg

112 Kg

550 x 850 x 1060(h) mm

0,49 m3




COPERCHIO GRIGLIATO
STAINLESS STEEL GRIDDED LID

CARRELLO - TROLLEY

1

ional

MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA TIMER DIGITALE - DIGITAL TIMER TIMER MECCANICO
POT EXTRACTION HANDLES MECCANIC TIMER

Impastatric

Opt

12 18 25 50
SB-SR-SL SB-SR-SL SB-SR-SL SB-SR-SL

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




KITRUOTEIMSN
Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Radersatz - Juego de ruedas - Habop konéc

Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

Timer meccanico - Mechanical timer
Minuterie mécanique - Mechanischer Timer
Temporizador mecanico - MexaHu4eckuii Tanmep

Timer digitale, solo con norme CE, no con salvamotore
Digital timer, only CE, not with motor overload protection
Minuteur numérique, seulement CE, pas avec discontacteur
Digitalzeitregler, nur nach CE-Normen, nicht mit Motorschutz
Temporizador digital, sélo CE, no con interruptor de sobrecarga
Lindposoii Taimep, Tonbko no ctaHAzapTam CE,

He C 3aLLMTON ABUraTens

KITRUOTEIM50
Kit ruote - Set of wheels - Kit de roues
Radersatz - Juego de ruedas - Habop konéc

Salvamotore
Motor overload protection
Discontacteur
Motorschutz
Interruptor de sobrecarga
3awmTa guratens

Coperchio grigliato inox - Stainless steel gridded lid
Couvercle grillé en acier inox - Gitterdeckel aus Edelstahl
Tapa con red de acero inoxidable
MocTaBAsAeTCs C KPbILLKOM 13 HepykaBetoLLel cTanm

ACMANIM
Maniglie estrazione pentola
Pot extraction handles
Poignées d'extraction de la cuve
Schusselausziehgriffe
Manijas para extraer el bol
Pyukn Ans N3BReYEHUs feXM




IMPASTATRICI A SPIRALE - SPIRAL KNEADER - PETRIN A SPIRAL - SPIRALTEIGKNETMASCHINE - AMASADORA DE ESPIRAL - CMTPAJIbHbIA TECTOMEC
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IMPASTATRICI A SPIRALE - SPIRAL KNEADER - PETRIN A SPIRAL - SPIRALTEIGKNETMASCHINE - AMASADORA DE ESPIRAL - CMTPAJIbHbIA TECTOMEC
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PLN40OD
PLN60OD
PLNSOD

variatore di velocita e comandi digitali

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore di velocita e comandi digitali. Macchina
per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, croissant, brioches,
bigné, pan di spagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse varie, panna
montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio - carter superiore
in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 - uncino e
spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca - vasca
estraibile - innesto rapido utensili.

Planetary mixer with speed variator and digital controls. Machine for different
types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, cream
puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various sauces,
whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint - upper casing
in ABS - bowl, whip and bowl! protector in stainless steel AISI 304 - hook and
spatula in aluminium - microswitch on bowl and bow! protector - removable
bowl - quick tool connection.

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes numériques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

Planetenmischer mit Drehzahlregler und digitaler Steuerung. Maschine
fur verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, Croissants, Hornchen,
Beignets, Biskuitkuchen, MUrbeteig, Meringues, Plrees, verschiedene Sol3en,
Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester Lackierung - Obergehduse aus
Kunststoff - TeigschUssel, RUhreinsatz und Wannenschutz aus Edelstahl AISI
304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - Mikroschalter an Wannenschutz
und Teigschussel - ausziehbare Teigschissel - Werkzeugschnellkupplung.

Amasadora planetaria convariador de velocidad y mandos digitales. Maquina
para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants, brioches,
petisUes, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas, nata montada, etc.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter superior de ABS -
bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI 304 - gancho y
espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del bol y en el bol
- bol extrafble - enganche rapido de utensilios.

MnaHeTapHbI TecTomMec C PeryasTopoMm  CKOpoCTM U LUOPOBBLIM
ynpasneHnem. MalnHa A4S NPUrOTOBNEHWUA Pa3ANYHbIX BUAOB TecTa,
Hanpumep, AN NUULbI, Xx1e6a, NeyeHbs, KpyacCaHoB, BUCKBMUTA, MECOYHOro
TecTa, 6e3e, Mope, pasnYHbIX COYCOB, B3OUTbIX CAMBOK W T.4 . Kopnyc
MOKPLIT YCTONYNBOW K LLlapanyiHam Kpackow - MAacTUKOBbIA BEPXHUI KOXYX -
[ilexa ANA TecTa, MeLlanka 1 3alnTa Yallm n3 Hepxasetrower ctanu AlSI 304
- KPHOYOK 1 1oNaTKa U3 aNtoMUHNA - MUKPOBBIKNHOYaTe b Ha 3aLluTe Yallu
AeXW AN TeCTa - M3BaekaeMas Aexa ANs TecTa - bbICTpopasbemHas MydTa.

OPTIONAL Q\ 14‘2’

PLN40D

2,2 kKW (3 HP)

3KW (4 HP)

PLN60D PLN8OD

400V/3N/50-60Hz

Digitale - Digital - Lindposon

40L

60 L 80 L

min. 30 - max. 120 rpm

910 x 650 x 1520(h) mm

1000 x 680 x 1600(h) mm

280 Kg 290 Kg

295 Kg 310Kg

1100 x 800 x 1800(h) mm

1,584 m3




PLN12BV
PLNZ20OBV

Impastatrice planetaria

variatore con inverter e comandi meccanici

PLANETARY MIXER
PLN12BV - PLN20BV _ MELANGEUR PLANETAIRE
- PLANETENMISCHER

AMASADORA PLANETARIA

MJIAHETAPHbIV TECTOMEC

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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Impastatrice planetaria con variatore di velocita, comandi meccanici e
inverter. Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, PLN12BV PLN20BV
croissant, brioches, bigné, pan dispagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse
varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezoine vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili - modelli da banco.

0,5 kW (0,7 HP)

230V/1N/50-60Hz

) . . ' ) -
Planetary mixer with speed variator and mechanical controls. Machine for -I Meccanico - Mechanical - MexaHuueckuii

different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, 0:30
cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various
sauces, whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint - upper -

casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel AISI 304 - 0L 20L
hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl protector
- removable bowl - quick tool connection. Counter model. é
min. 30 - max.120 rpm
RPM
Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypes de patetels que pizza, pain, biscuits, croissants, A 520 x400 x 630(h) mm 600 x 470 x711(h) mm

brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve la
protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide des @

outils. Modele & poser. - 47 Kg 6 Kg
Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und 55Kg 64 Kg
Umrichter. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, E
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues, @
Plrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester 750 x 490 x 300(h) mm

mm

Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - @
Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel

- Werkzeugschnellkupplung. Tischmodell.

0,331 m3

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos e
invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas,
croissants, brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas,
nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche répido de utensilios. Modelos para
bancos de trabajo.

MMnaHeTapHbI  TeCcToMec C PerynsTopoM  CKOPOCTW, MexaHWyeckum
ynpasfieHeM 1 UHBepTOpPOM. MaluvHa ANS NPUrOTOBAEHNA pPasiUYHbIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, nedyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc MOKpbIT yCTOMYMBOW K LapanmMHaMm Kpackow -
NAaCTUKOBBIN BEPXHUI KOXYX - Aexa AN TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxagetowern ctann AISI 304 - Kptovok M nonatka n3 antoMUHUA -
MWKPOBbLIK/IHOYaTENb Ha 3alyuTe Yalin 1 AexXu AN8 TecTa - 1M3Baekaemas
fexa 4ns TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa. HacTonbHas Mojens.

opTioNAL Q7o @
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PLN20OV
PLN40V-PLN6OV
PLNBOV

variatore con inverter e comandi meccanici

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore di velocita, comandi meccanici e
inverter. Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti,
croissant, brioches, bigné, pan dispagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse
varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter
superiore in ABS - vasca, frusta e protezione vasca in acciaio inox AlSI 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili.

PLN20V PLN40OV PLN60OV PLN8OV

0,75 kW (1 HP) 2,2 kW (3 HP) 3 kW (4 HP)

N &)

400V/3N/50-60Hz

®

Planetary mixer with speed variator and mechanical controls and inverter.
Machine for different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants,
brioches, cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees,
various sauces, whipped cream, etc.. Frame coated with scratch-proof paint
- upper casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel
AISI 304 - hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl
protector - removable bowl - quick tool connection.

230V/1N/50-60Hz -

-
)
=

Meccanico - Mechanical - MexaHudeckuin
0+30

20L 40L 60 L 80 L

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes mécaniques.
Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve
la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

min. 30 - max.120 rpm

g

700 x 500 910 x 650
x 1200(h) mm x 1520(h) mm

1000 x 680 x 1600(h) mm

N

Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und @ T10Ke 250Kg 280 Kg 290 Kg

Umrichter. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, ke

Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues, =

Plrees, verschiedene Sol3en, Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester 136Kg 260 Kg 295Kg 310kg
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und

Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - 890 x 680

Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel 1100 x 800 x 1800() mm

- Werkzeugschnellkupplung.

x 1400(h) mm

0,847 m3 1,584 m3

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos e
invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas,
croissants, brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas,
nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

MMnaHeTapHbIN  TeCcToMec C PerynsTopoM CKOPOCTW, MexaHWyeckum
ynpaBneHneMm n nHeepTopoM. MalwHa ANa NPUroTOBAEHNSA Pa3AUYHBLIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, neyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc nOKpbIT yCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAAaCTUKOBBIN BEPXHUI KOXYX - Aexa ANA TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxagetower ctann AISI 304 - Kprovok M nonatka n3 antoMUHUA -
MWKPOBbIKNOHATENb Ha 3alyMTe Yalln 1 aexu AN TecTa - M3Bnekaemas
Aexa Ans TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa.

opTioNAL Q7o @

\ 4



PLN20OM
PLN40OM
PLN60OM

3 velocita con comandi meccanici

Impastatrice planetaria

PLANETARY MIXER

MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC



Impastatrice planetaria con variatore a 3 velocita e comandi meccanici.
Macchina per diversi tipi di impasto quali pizza, pane, biscotti, croissant, PLN20M PLN4OM PLN6OM
brioches, bigné, pan di spagna, pasta frolla, meringhe, puree, salse varie,
panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice antigraffio, carter

) . . A i 0,5/0,75/1,1 kW 0,75/1/1,3 kW 1,1/1,5/1,7 kW
superiore in ABS'— vasca,‘fr‘usta e protezione vasca in acciaio inox AISI'304 - (0.7/1/1.5 HP) (1/1.5/1.75 HP) (15/2/2.2 HP)
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca e vasca
- vasca estraibile - innesto rapido utensili.

400V/3N/50Hz

Planetary mixer with 3 speeds variator and mechanical controls. Machine for = , . y

. . . ) ) . Meccanico - Mechanical - MexaHnueckuin
different types of dough such as pizza, bread, biscuits, croissants, brioches, 0:30
cream puffs, sponge cake, shortcrust pastry, meringues, purees, various
sauces, whipped cream, etc...Frame coated with scratch-proof paint - upper
casing in ABS - bowl, whip and bowl protector in stainless steel AISI 304 - - 20L 40L 60 L
hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl and bowl protector

- removable bowl - quick tool connection.
30-60-120rpm

Mélangeur planétaire avec variateur a 3 vitesses et commandes mécaniques.

Machine pour différentstypesde patetels que pizza, pain, biscuits, croissants, A
brioches, pains a la créme, gateau éponge, pate brisée, meringues, purées,
sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert de peinture anti-rayures -
carter supérieur en ABS - cuve, fouet et protection de la cuve en acier inox
AISI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur la cuve

700 x 500 x 1200(h) mm | 910 x 650 x 1520(h) mm | 1000 x 680 x 1600(h) mm

la protection de la cuve et sur la cuve - cuve amovible - dégagement rapide @

des outils. 110 Kg 250 Kg 280 Kg
Kg

Planetenmischer ~mit  3-Gange-Drehzahlregler und  mechanischer 136 Kg 260Kg 295Kg

Steuerung. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, -

Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mdirbeteig, Meringues,

Piirees, verschiedene SoRen, Schlagsahne, usw..Geh3use mit kratzfester @ 890 x 680 x 1400(h) mm 1100 x 800 x 1800(h) mm

Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Ruhreinsatz und mm

Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - @ 0.847 m3 1584 m2

Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschissel 3 ' '

- Werkzeugschnellkupplung.

Amasadora planetaria con variador de 3 velocidades y mandos mecanicos.
Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants,
brioches, petisles, bizcocho, merengues, pureas, varias salsas, nata
montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos, carter
superior de ABS - bol, batidor y proteccién del bol de acero inoxidable AISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
boly en el bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

MnaHeTapHbIN TecToMec C 3-X CKOPOCTHBIM PerynaTtopomM CKOpOCTU 1
MeXaHNYecknm ynpasneHvem. MawmnHa ANa NPUroTOBNEHNSA Pa3AUYHbIX
BMAOB TecCTa, Hanpumep, ANd nuuubl, xneba, neyeHbs, KpyacCaHos,
O1CKBUTA, MECOYHOro TecTa, 6e3e, Mpe, Pa3NUYHbBIX COYCOB, B36UTbIX
CAMBOK W T.4. Kopnyc nOKpbIT yCTOMYMBOW K LapannMHaMm Kpackow -
NAAaCTUKOBBIN BEPXHUI KOXYX - Aexa ANA TeCTa, Mellanka v 3alimTa vawmn
N3 Hepxagetower ctann AISI 304 - Kprovok M nonatka n3 antoMUHUA -
MWKPOBbIKNOHATENb Ha 3alyMTe Yalln 1 aexu AN TecTa - M3Bnekaemas
Aexa Ans TecTa - bbICTpopasbeMHas MydTa.

opTioNAL Q7o w
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Kit riduzione (vasca + frusta + uncino + spatola)
Reduction kit (bowl+whisk + hook + spatula)

Kit réduction (cuve + fouet + crochet + spatule)
Verringerungssatz (Teigschussel + Ruhreinsatz + Haken + Spachtel)
Kit reduccion (bol + batidor + gancho + espatula)
PeayKUMOHHBI Habop (AeXa Ans TecTa + MeLlaaka
+ KpIOK + slonaTka)

Carrello vasca
Bowl trolley
Chariot cuve
Wagen fiir Teigschisselwagen
carro del Bol
Tenexkka ansa Aexmn

80/60 L ACPLNRID8060 PLN40 M-D-V ACPLN40CAR

80/40 L ACPLNRID8040 ACPLNG60OCAR

PLN80 M-D-V ACPLN8OCAR

40/20 L ACPLNRID4020

Vasca Uncino Frusta Spatola
Bowl Hook Whisk Spatula
Cuve Crochet Fouet Spatule
Teigschussel Haken Rihreinsatz Schaber
_ Bol Gancho Batidor Espatula
EmkocT Kpto BeHumnk JlonaTka

PLN12BV ACPLN12BL ACPLN12HK ACPLN12WP ACPLN12BR




PF1oE

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHA CBEXINX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA



Macchina per la pasta fresca ideale per impastare ed estrudere impasti
in diversi formati. Utensile impastatore ed elica in acciaio inox AISI 304 -
microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio con feritoie per
permettere linserimento di ingredienti anche durante la lavorazione - vasca
completamente estraibile per un facile e rapido lavaggio.

Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo, coltello tagliapasta, carrello e
cassette porta pasta fresca.

Fresh pasta machine to mix and mould fresh pasta in different shapes.
AISI 304 stainless steel kneading hook and blade - grilled lid to add extra
ingredients during processing - completely extractable bowl! dishwasher safe.
Accessories: bronze moulds in different shapes - pasta cutter knife - trolley
and fresh pasta containers.

Machine a pates fralches idéale pour pétrir et extruder la pate en différents
formats. Crochet pétrisseur et hélice en acier inox AISI 304, microinterrupteur
sur le couvercle de la cuve -couvercle grillé pour ajouter les ingrédients pendant
la préparation - cuve entierement amovible pour un lavage rapide et facile.
Accessoires : filieres en bronze de différents types - couteau coupe-pates -
chariot et bacs de pates fraiches.

Frisch-Nudelmaschine, ideal zum Kneten und Extrudieren von Frisch-
Nudeln in verschiedenen Formen. Knethaken und Spirale aus Edelstahl
AISI 304 - Mikroschalter am Schusseldeckel - Gitterdeckel zum Hinzufugen
zusatzlicher Zutaten wahrend der Verarbeitung - vollstdndig ausziehbare
Schussel Geschirrspllmaschine geeignet. Zubehdr: verschiedene Arten von
Nudeleinsdtze - Nudelschneidemesser - Wagen und Behalter fur frische
Nudeln.

Maquinadepastafrescaidealparamezclarymoldearmasasdediferentesformas.
Utensilio de amasadoy cuchilla de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor
de seguridad en la tapa del bol - tapa con rejillas para afiadir ingredientes
durante el proceso - bol completamente extrafble para un lavado facil y rapido.
Accesorios: moldes de bronce de diferentes tipos, cortapastas, carro y cajas
para pasta fresca.

MakapoHHas yCcTaHoBKa ANA MPUrOTOBAGHNA CBEXNX MAaKapoH, WAeanbHO
NOAXOANT ANA 3aMeLUVNBaHNA U SKCTPY3UW CBEXUX MakKapOHHbIX V3Aenni
pasAnyHbIX GopM. CNMpani U MeCUNbHbIV KPHOK 13 HepxaBeroLlel cTanu
AlSI 304 - mukponeperIodate/lb Ha KpbILKe KOHTeWHepa - Kpbllka C
pelleTkor Anst A06aBAeHUA AOMONHWUTENbHbLIX KOMMOHEHTOB BO BpeMs
06paboTKy - MOAXOAALLAA MOAHOCTLIO BbIABMXHAA MOCYA0MOEYHas MaLLMHA.
MPUHAANEXHOCTN: HOX ANA MaKapOHHbIX M3fenvin - Bcraskm And nanwim
Pa3NNUHBIX GOPM - TENEXKA W KOPOOKM CO CBEXMMM MaKapoHaMU.

L'ACCOLPF15N
COLTELLO TAGLIA PASTA / PASTA CUTTING KNIFE

OPTIONAL

0,25 kW (0,33 HP)

230V/1N/50Hz
2L
# 2,5+ 5Kg/h
Kg/h
2 50 mm*

,Z' 241 x 525 x 317/450(h) mm
mm

@ 16 Kg
19Kg
@ 280 x 520 x 450(h) mm
@ 0,065 m?

* Trafile escluse.

Without mould.

Filieres exlues.

Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.

durnbepa UCKIOYEH.




PF25EN
PF40EN

PF40EN

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
durnbepa UCKIIOYEH.

PF25EN
ACCOLPFN OPTIONAL

COLTELLO TAGLIAPASTA
PASTA CUTTING KNIFE

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLHKA A/15 MPUTOTOBEHSA CBEXUX
MAKAPOHHbIX U3AENN



Macchina per la pasta fresca ideale per impastare ed estrudere impasti in
diversi formati. Carcassa, vasca, supporto vasca, gancio impastatore ed elica
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore su coperchio vasca - coperchio
grigliato per permettere linserimento di ingredienti anche durante la
lavorazione - pannello di comandi digitale - vasca completamente estraibile
per un facile e rapido lavaggio. Il modello PF40E & dotato di bocca di estrusione
con raffreddamento ad acqua e coltello taglia pasta incluso.

Accessori: coltello tagliapasta per il modello PF25E - trafile in bronzo di diverso
tipo - carrello e cassette porta pasta fresca.

Fresh pasta machine to mix and mould fresh pasta in different shapes. AlSI 304
stainless steel casing, bowl, bowl support, kneading hook and blade - micro
switch on bowl lid - grilled lid to add extra ingredients during processing -
digital control panel - completely extractable bowl dishwasher safe. The PF4A0E
model is equipped with an extrusion outlet with water cooling and a pasta
cutting knife included.

Accessories: pasta cutter knife for model PF25E - bronze moulds in different
shapes - trolley and fresh pasta containers.

Machine a pates fraiches idéale pour pétrir et extruder la pate en différents
formats. Corps, cuve, support de la cuve, crochet pétrisseur et hélice en acier
inox AISI 304, microinterrupteur sur le couvercle de la cuve -couvercle grillé
pour ajouter les ingrédients pendant la préparation - panneau de commande
numeérique - cuve entierement amovible pour un lavage rapide et facile. Le
modele PF40E est équipé d'une orifice d'extrusion refroidie a l'eau et d'un
couteau coupe-pates.

Accessoires: coupe-pates pour le modele PF25E - filieres en bronze de
différents types - chariot et bacs de pates fraiches.

Frisch-Nudelmaschine, ideal zum Kneten und Extrudieren von Frisch-Nudeln
in verschiedenen Formen. Gehduse, Schissel, Schusselhalterung, Knethaken
und Spirale aus Edelstahl AISI 304 - Mikroschalter am Schusseldeckel -
Gitterdeckel zum Hinzuflgen zuséatzlicher Zutaten wahrend der Verarbeitung
- digitales Bedienfeld - vollstandig ausziehbare Schussel Geschirrspilmaschine
geeignet. Das Modell PF40E ist mit einem Extrusionsauslass mit Wasserkihlung
ausgestattet und wird mit einem Nudelschneidemesser geliefert. Zubehor:
Nudelschneidemesser fur das Modell PF25E - verschiedene Arten von
Nudeleinsatze - Wagen und Behalter fur frische Nudeln.

Méaquina de pasta fresca ideal para mezclar y moldear pasta fresca de
diferentes formas. Carcasa, bol, soporte del bol, gancho de amasado y cuchilla
de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor en la tapa del bol - tapa con
rejilla para afiadir ingredientes adicionales durante el proceso - panel de
control digital - bol completamente extraible y apto para lavavajillas. El modelo
PF40E esta equipado con una salida de extrusién con refrigeracién por aguay
un cuchillo para pasta incluido. Accesorios: cuchillo para pasta para el modelo
PF25E - moldes de bronce de diferentes formas - carrito y cajas por la pasta
fresca.

MakapoHHaa ycTaHOBKa ANA MPUroTOBNEHNA CBEXMX MakapoH, VAeanbHO
MOAXOANT ANA 3aMeLUVBaHNA U 3KCTPY3WUW CBEXUX MakKapOHHbIX V3Aennii
pasnnyHbix dopm.Kopnyc n3 Hepxasetowel ctann AlSI 304, koHTelHepa,
AepxaTenb, TeCTOBbIV KPHOYOK U CrIpasib - MYKPOMepek/ItouaTe b Ha KPbILLKe
KOHTelHepa - Kpbilka C peleTkoi Ans Ao6aBneHVst AOMONHUTENbHBIX
KOMMOHEHTOB BO Bpemsa 06paboTkM - uMdpoBas MaHenb ynpaBAeHus -
MOAXOAALLAA MOMHOCTLIO BbIABVXHAA MOCYAOMOEYHad MalvHa. Mogenb
PF40E ocHalleHa BOAAHBIM 3KCTPY3VMOHHBIM BbIXOAOM 1 MOCTaBAAETCH C
pe3akom A/ MakapoH. Mogenb PFAOE ocHalleHa BOAAHBIM 3KCTPY3MOHHbBIM
BbIXOAOM 1 MOCTaBNAETCA C PE3aKOM /19 MaKapOH.

MPUHAANEXHOCTN: HOX AN MAaKapOHHbIX M3aenvin ana mogenn PF25E -
BcTtaBku Anst nanwm pasnnuHbix GOPM - Tenexka 1 KOpobKuM CO CBEXMMU
MaKapoHamu.

OPTIONAL Q\ @

0,37 kW (0,5 HP)

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz
4L 6L
8 Kg/h 13 Kg/h
2Kg 35Kg
@ 57 mm*
310 x 550 x 420/540(h) 320 x 595 x 525/630(h) mm

26,5Kg 35Kg
335Kg 46 Kg

650 x 390 x 560(h) mm 700 x 460 x 770(h) mm
0,141 m? 0,248 m3




MPF1.0N

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHA CBEXINX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA



Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca, gancio impastatore
ed elica in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore su coperchio vasca.
Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo - carrello e cassette porta pasta
fresca.

Machine to mix and mould egg mixtures pasta in different shapes. Structure
coated with scratch-proof paint - AlSI 304 stainless steel bowl, blade and
kneader - micro switch on basin lid.

Accessories: bronze moulds in different shapes - trolley and fresh pasta
containers.

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve, hélice et crochet pétrisseur en
acier inox AlISI 304 - microinterrupteur sur le couvercle de la cuve.
Accessoires: filieres en bronze de différents types - chariot et bacs de pates
fralches.

Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Schiissel, Spirale und
Knethaken aus Edelstahl AlSI 304 - Mikroschalter am Behalterdeckel.
Zubehdr: verschiedene Arten von Nudeleinsdtze - Wagen und Behalter fur
frische Nudeln.

Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y, hélice de aleacién,
gancho amasador de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor en la
tapa del bol.

Accesorios: moldes de bronce de diferentes tipos, carro y cajas para pasta
fresca.

TeCTOMEGIKCTPYAEP AN AWYHBIX CMecel pa3nuuHbix dopmaTos. Kopnyc
MOKPbIT YCTONYMBOM K LiapannHam KPackow - Aexa U MeCU/IbHbIN KPHoK 13
HepxxaBetowericTannAISI304-M1KPOBbLIKHOUaTEIbHAKPLILLKEKOHTeHepa.
MpUHaANexHoCT: BCTaBkv ANS nanwv pasnnuHbix GopM - Tenexka w
KOPOBKM CO CBEXMMM MaKapOHaMmu.

OPTIONAL

MPF1.5N

0,3 kW (0,4 HP)

230V/1N/50Hz

5Kg/h

1,5Kg

2 50 mm*

250 x 480 x 290+460(h) mm

18Kg
Kg

@ 320 x 590 x 410(h) mm
mm

@ 0,077 m?3

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
durnbepa UCKIOYEH.




MPFZ2.5N
MPF2.5CN

® fimar

MPF2.5N

MPF2.5CN

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE
NUDELMASCHINE
MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLUNHKA A1 MPUTOTOB/IEHA CBEXINX
MAKAPOHHbIX U3AENNIA



Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca, gancio impastatore ed elica
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore su coperchio vasca. Il modello
MPF2.5CN include il coltello taglia pasta elettronico nel prezzo. Accessori:
trafile in bronzo di diverso tipo - carrello e cassette porta pasta fresca.

Machine to mix and mould egg mixtures pasta in different shapes. Structure
coated with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl, blade and
kneader - micro switch on basin lid. The price of MPF2.5CN model includes
the electronic pasta cutter knife.

Accessories: bronze moulds in different shapes - trolley and fresh pasta
containers.

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve, hélice et crochet pétrisseur en
acier inox AISI 304 - microinterrupteur sur le couvercle de la cuve. Le prix du
modele MPF2.5CN inclut le couteau coupe-pates électronique. Accessoires:
filieres en bronze de différents types - chariot et bacs de pates fraiches.

Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Schussel, Spirale und
Knethaken aus Edelstahl AISI 304 - Mikroschalter am Behalterdeckel.
Beim Modell MPF2.5CN ist das elektronische Nudelschneidemesser im Preis
inbegriffen.

Zubehor: verschiedene Arten von Nudeleinsdtze - Wagen und Behalter fur
frische Nudeln.

Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y, hélice de aleacién,
gancho amasador de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor en
la tapa del bol. Con el modelo MPF2.5CN se incluye en el precio el cuchillo
electrénico para cortar pasta.

Accesorios: moldes de bronce de diferentes tipos, carro y cajas para pasta
fresca.

TecToMeCc-3KCTpyAep ANA SNYHBIX CMeCei pasanuHelx dopmatos. Koprnyc
MOKPBIT YCTONYMBOW K LapanyMHaM KPackolr - AeXka M MeCU/IbHbIA KPHK
M3 Hepxasetowen ctanm AISI 304 - MUKPOBBIKIHOUATENb HA KpPbILLKE
KoHTenHepa.B mogenn MPF2.5CN 31eKTPOHHBI HOX 19 MaKapOHHbBIX
N34ennii BKNKOYEH B LieHy. NprUHaanexHocTV: BcTaBky A1 naniuv pasnnyHbelx
dopMm - Tenexka 1 KOpobKM CO CBEXMMYU MaKapOHaMW.

MprHaanexHoCTL: BCTaBku ANg naniuv pasnmnyHbix GOpM - Tenexka 1 Kopookn
CO CBEXVMY MakapOHaMW.

OPTIONAL

MPF2.5CN

@ MPF2.5N
f

0,37 KW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

8 Kg/h

2’5 Kg

@ 57 mm*

Z 260 x 600 x 380+560(h) mm
mm

@ 30 Kg 32Kg
K;

36 Kg 38 Kg

370 x 720 x 580(h) mm

0,155 m3

QD

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
durnbepa UCKIOYEH.
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MPF8N

* Trafile escluse.
Without mould.
Filieres exlues.
Nudeleinsatze ausgeschlossen.
Moldes no incluidos.
durnbepa UCKIIOYEH.
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PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA

MALLHKA A/15 MPUTOTOBEHSA CBEXUX
MAKAPOHHbIX U3AENN




Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in diversi formati.
Struttura rivestita con vernice antigraffio - vasca, gancio impastatore
ed elica in acciaio inox AISI 304 - elica in lega ottone/bronzo (MPF8N)
- microinterruttore su coperchio vasca - raffreddamento della zona di
estrusione ad aria - coltello taglia pasta elettronico di serie. Il modello MPF8N
ha il cavalletto di serie. Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo - carrello e
cassette porta pasta fresca.

Machine to mix and mould egg mixtures in different shapes. Structure coated
with scratch-proof paint - AISI 304 stainless steel bowl, blade and kneader
- brass/bronze alloy blade (MPF8N) - micro switch on bowl lid - air-cooled
extrusion area - electronic pasta cutter knife as standard. Model MPF8N is
delivered with stand as standard. Accessories: bronze moulds in different
shapes - trolley and fresh pasta containers.

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en différents formats. Corps
recouvert de peinture anti-rayures - cuve, hélice et crochet pétrisseur
en acier inox AISI 304 - hélice en alliage laiton/bronze (MPF8N) -
microinterrupteur sur le couvercle de la cuve - refroidissement de la partie
d'extrusion a l'air et coupe-pates électronique de série. Le modele MPF8N
inclut de série le support. Accessoires: filieres en bronze de différents types -
chariot et bacs de pates fraiches.

Knet- und Extrudiermaschine fur Eimischungen in verschiedenen Formaten.
Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Wanne, Spirale aus
Messing und Knethaken aus Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing
und Bronzelegierung (MPF8N) - Mikroschalter am Wannendeckel. Serien
Ausstattung:  LuftkUhlung des Extrusionsbereichs und elektronischer
Nudelschneider. Das Modell MPF8N ist serienmadl3ig mit einem Stutzful
ausgestattet. Zubehor: verschiedene Arten von Nudeleinsatze - Wagen und
Behalter fur frische Nudeln.

Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos.
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador
de acero inoxidable AlSI 304 - hélice de aleaciéon laton/bronce (MPF8N) -
microinterruptor en la tapa del bol. Refrigeracién de la zona de extrusién por
aire. Corta pasta elextrénico en la dotacién. Con el modelo MPF8N se incluye
también el tripode. Accesorios: moldes de bronce de diferentes tipos, carroy
cajas para pasta fresca.

TecToMec-3KCTpyAep ANA SNYHBIX CMeCei pasnnuHelx dopmatos. Koprnyc
MOKPbIT YCTONYMBOW K LapanyMHaM KPackolr - AeXka M MeCW/IbHbIA KPHK
13 Hep>aBetowein ctann AlSI 304 - cnupann 13 naTyHn n 6poH30BOro
cnnasa (MPF8N)- M1KPOBbIK/IHOHaTENb HA KPbILLKE KOHTenHepa. CTaHAapTHOe
OCHalLLleHVie: BO3AyLLIHOe OX/1aXAeHVe 30Hbl SKCTPY3UN U S1EKTPOHHbBIN HOX
ANA MakapoHHbIX 13genunt. Mogens MPF8N ocHalleHa OMOpHON HOXKOM.
MpurHaAnexHoCTV: BCTaBkv ANg Naniuv pasnmyHbix GOpM - Tenexka 1 Kopookn
CO CBEXVMU MaKapOHaMMU.

- -
ACCARMPF
- CAVALLETTO - STAND

QA

OPTIONAL \ 154y

0,75 kKW (1 HP) 1 kW (1,3 HP)
230-400V/3/50Hz
13 Kg/h 25Kg/h
4Kg 8Kg
@ 57 mm* @ 78 mm*

350 x 760 x 450+640(h) mm

450 x 720 x 750+990(h) mm

42 Kg 87 Kg
g
M 51 Kg 97 Kg
Kg
@ 460 x 740 x 670(h) mm 800 x 1000 x 940(h) mm
mm
@ 0,228 m? 0,524 m3
mi

ACCARMPF

580 x 440 x 560(h) mm

NET 12,2 Kg 13,6 Kg
Kg Kg

@ 640 x 430 x 610(h) mm @ 0,168 m3
mm m?




CASERECCE FUSILLI PAPPARDELLE PAPPARDELLE RICCE BUCATINI

N
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CAPELLI DANGELO SPAGHETTI
———
—

LINGUINE 4x1,6

)

GNOCCHI SENZA FORI MACCHERONI @ 4,8 MACCHERONI @ 8,5
non di patate

not suitable for potatoes [(=— _

& O

formati vari in lega ottone-bronzo

I disegni delle trafile sono indicativi. Die Abbildungen der Einsatze sind nur

I'numero dei fori cambia in base als Beispiel zu verstehen. Die Anzahl der 4

al modello della macchina. Locher dndert sich je nach Maschinentyp. = ACCESSORIES
, - . o ACCESSOIRES

The drawings of the moulds are merely Los gréficos de las moldes son indicativos. ) L = ZUBEHOR

illustrative. The number of holes changes  El nimero de agujeros varfa segiin 3 ;7 |

depending on the machine model. el modelo de la maquina. ACCESORIOS

Les dessins des filiéres sont donnés a PUCyHKM BCTaBOK CieslyeT paccMaTpuBaTh AKCECCYAPBI

titre indicatif. Le nombre de trous varie TONBKO B KayecTse npumepa. 4ncno

en fonction du modéle de la machine. 0TBepCTUWIA 3aBVCUT OT TIMa CTaHKa.

e



Trafile formati vari in lega ottone-bronzo
Brass-bronze alloy mould in different shapes
Filieres d'étirage de différentes tailles en alliage laiton-bronze
Nudeleinsatze in verschiedenen Formate aus Messing-Kupferlegierung
Moldes de diferentes medidas y tamafios en aleacién de latén-bronce
Hacagku gns MakapoHHbIX U3AeNNA AN pa3NYHbIX GOPMaToB U3 NaTyHHO-
6poH30BOro crnsiaBa

Trafila pasta sfoglia in lega ottone-bronzo
Brass-bronze alloy Puff-pastry mould
Filiére pour pate feuilletée en alliage de laiton/bronze
Blatterteigensatz aus Messing-Kupferlegierung
Molde de pasta de hojaldre de aleacién de latén-bronce
Hacapka ans cnoeHoro Tecta U3 1aTyHHO-6pOH30BOrO CrJiaBa

Cadauna - Each chacune - Je Stiick - Cada uno - Kaxaas

phee PF40EN PF15E Shee PF40EN
MPF2.5N MPE4N MPF8N MPE1.5 MPF2.5N MPEAN
MPF2.5CN - MPF2.5CN

CASERECCE 9x5mm

SPAGHETTI ALLA CHITARRA 2x2mm

3mm

4 mm

FETTUCCINE 8 mm

LEE S Uil 135 mm 155 mm 205 mm 155 mm

spessore/ [
CANNELLONE RIPIENO 225mm 230 mm 225 mm

PAPPARDELLE RICCE 16 mm




CARPF

Carrello per cassette porta pasta fresca

\

Accessorl

Carrello e cassette porta pasta fresca

ik |
- Il
, .‘.‘..‘ R
&
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NI

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



|7 Carrello in acciaio inox con possibilita di portare fino ad 8 cassette per la

pasta fresca di altezza 7 cm - 4 ruote di cui 2 con freno - cassette escluse. E% (of:\:{:]
APERTO / OPEN CHIUSO / CLOSED
N\ Trolley for fresh pasta containers. Stainless steel trolley for up to 8 7 cm m 1035 x 520 x 940(h) mm 735 x 520 x 940(h) mm
high fresh pasta containers - 4 wheels, 2 of which with brakes - containers
not included. 350 % 445 mm
FR Chariot pour bacs & pates fraiches. Chariot en acier inox qui peut porter 175Kg
jusqu'a 8 bacs de pates fralches de 7 cm de hauteur - 4 roues, dont 2 avec kg
freins - Bacs non fournis. =
[sross| 205 Kg
Kg
[)F Wagen fur frische Nudelbehalter. Wagen aus Edelstahl, Kapazitat bis zu 8 @ 900 x 800 x 150(h) mm
frische Nudelnbehdlter H. 7 cm - 4 Rader, davon 2 mit Bremsen - Behalter mm
nicht inbegriffen.
0,108 m3
ml

S Carropara cajas de pasta fresca. Carro de acero inoxidable que puede tran-
sportar hasta 8 cajas de pasta fresca de 7 cm de altura - 4 ruedas, 2 de ellas
con frenos - cajas excluidas.

R[] Tenexka ans KOPOBOK CO CBEXMMW MAKaPOHHLIMU U3AeAMAMU. Tenexka
13 HepXaBetoLLei CTanu, CnocobHas mepeBO3nNTb A0 8 KOPOHOK CBEXMX
MaKapOH BbICOTOW 7 CM - 4 koneca, 2 13 KOTOPbIX C TOPMO3aMK - 6e3 yyeTa
KOPOBOK.

Scopri tutti gli optional su Forcar Multiservice!
Discover Forcar Multiservice!

AV6007N

Cassetta porta pasta fresca. Minimo confezione di vendita da 4 pezzi.
Fresh pasta container. 4-piece sales pack.

Bac a pates fraiches. Emballage de vente de 4 pieces minimum.
Frische Nudeln Behélter. Mindestverkaufspackung 4 Stlck

Caja para pasta fresca. Venta minima de 4 piezas.

Kopo6Ka CO CBEXNMUN MakapOHaMi. MUHMMa/lbHaA TOProBasd yrnakoBKa 13 4 LUTYK.

AV6007N

600 x 400 x 70(h) mm

A AN
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£




FI32N
FI42N
FIP42N
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GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

1ZZa
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a due coppie di rulli

1

Stend

PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER

MASA DE PIZZA CON RODILLOS
TECTOPACKATOYHASA MALLINHA 414 NMALLBI

° %
@ I M1 GUARDA IL VIDEO
[=] faahd  WATCH THE VIDEO
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Macchina per stendere impasti di pizza, pane, piada, focacce, ecc. Struttura
interamente in acciaio inox AISI 304 - rulli in resina alimentare - leva di
regolazione spessore su entrambe i gruppi - apertura rulli da 0,3 mm a max
5,5 mm - rulli superiori inclinati (FI32N-42N) o paralleli (FIP42N) per realizzare
diverse forme. Il sistema con micro di sicurezza si trova sul coperchio
protezione rulli superiori e permette il funzionamento solo a coperchio chiuso.

Machine to roll out doughs of pizza, bread, piadina, focaccia, etc.. Structure
entirely in stainless steel AISI 304 - food safe resin rollers - lever for thickness
adjustment on both groups - roller opening from 0.3 mm to max. 5.5 mm
- upper rollers inclined (FI32N-42N) or parallel (FIP42N) to create different
forms. The system with safety micro is located on the lid protection of upper
rollers and allows operation only when the lid is closed.

Machine a rouler les pates de pizza, pain, piadina, focaccia, etc... Corps
entierement en acier inox AISI 304 - rouleaux en résine alimentaire - levier de
réglage de I'épaisseur sur les deux unités - ouverture des rouleaux de 0,3 mm
a 55 mm maximum - rouleaux supérieurs inclinés (FI32N-42N) ou rouleaux
paralleles (FIP42N) pour créer différentes formes. Le systeme de sécurité
avec microinterrupteur est situé sur le couvercle de protection des rouleaux
supérieurs et ne permet le fonctionnement que lorsque le couvercle est fermé.

Maschine zum Ausrollen von Pizza-, Brot-, Piada-, Fladenteig usw.
Gehause vollstandig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz -
Dickenverstellhebel an beiden Einheiten - Rollendffnungsweite von 0,3 mm bis
max. 55 mm - obere Rollen geneigt (FI32N-42N) oder parallel (FIP42N) zur
Zubereitung verschiedener Formen. Das Mikrosicherheitssystem befindet
sich auf dem oberen Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb nur bei
geschlossenem Deckel.

Maquinaparaestirar masas de pizza, pan, tortilla, etc. Estructuracompletamente
de acero inoxidable AlISI 304 - rodillos de resina para alimentos - palanca de
regulacion espesor en ambos grupos - distancia entre rodillos de 0,3 mm a
max 5,5 mm - rodillos superiores inclinados (FI32N-42N) o paralelos (FIP42N)
para realizar diferentes formas. Sistema con microinterruptor de seguridad,
ubicado en la tapa de proteccién de los rodillos superiores, que permite el
funcionamiento sélo con la tapa cerrada.

MaluvHa And packaTku TecTa ANS NULLbl, x1eba, MbAANHbI, Nenewek 1 T. A.
Kopnyc nonHOCTLIO 13 HepxasetoLen ctanm AlSI 304 - Banku 13 NnLLEBOWA
CMOJbI - PblYar PEryIMpoBKM TOMLLMHBI Ha 060MX Yy3Nax - WMPKHa NpocBeTa
oT 0,3 MM A0 MakC. 55 MM - BepxHue Bankm HaknoHHble (FI32N-42N) nnn
napannensbHole (FIP42N) ans NOAroToBKM pasnnuHbix dopm. Mukpocmctema
6e30MacHOCT/ PacnoNoOXeHa Ha BepXHEel 3alUWTHOWM Kpbllke BankoB WU
no3BoNieT paboTaTb TOALKO MPK 3aKPLITON KPbILLIKE.

0,37 kW (0,5 HP)

x 630+700(h) mm

44Kg

x 760+820(h) mm

230V/1N/50Hz
320 mm 420 mm
min 0,3 - max 5,5 mm
460 x 510 590 x 540 590 x 515

x 700+770(h)

mm

45Kg 53Kg

54 Kg

0,357 m3

Kg
@ 680 x 610 x 760(h) mm
mm

FIP42N

627

560

589

751

696




FIM42N

1ZZa

monorullo

Stendi

PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER MASA

DE PIZZA CON RODILLOS
TECTOPACKATOYHAA MALLIMHA 414 NMALLBI

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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Macchina per stendere impasti di pizza, piada, focacce, ecc. Struttura
interamente in acciaio inox AISI 304 - singola coppia di rulli in resina
alimentare - leva di regolazione spessore. Il sistema con micro di sicurezza
si trova sul coperchio protezione rulli superiori e permette il funzionamento
solo a coperchio chiuso.

Machine to roll out doughs of pizza, bread, piadina, focaccia, etc. Structure
entirely in stainless steel AlSI 304 - food safe resin rollers - lever for thickness
adjustment . The system with safety micro is located on the lid protection of
upper rollers and allows operation only when the lid is closed.

Machine a rouler les pates de pizza, pain, piadina, focaccia, etc. Corps
entierement en acier inox AlSI 304 - Paire de rouleaux en résine alimentaire -
levierderéglage del'épaisseur. Le systeme de sécuritéavec microinterrupteur
estsitué surle couvercle de protection des rouleaux supérieurs et ne permet
le fonctionnement que lorsque le couvercle est fermé.

Maschine zum Ausrollen von Pizza, Brot, Piada, Fladenteig usw. Gehduse
vollstdndig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz -
Dickenverstellhebel. Das Mikrosicherheitssystem befindet sich auf dem oberen
Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb nur bei geschlossenem Deckel.

Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla, etc. Estructura
completamente de acero inoxidable AISI 304 - Unica pareja de rodillos
de resina para alimentos - palanca de regulacién espesor. Sistema con
microinterruptor de seguridad, ubicado en la tapa de proteccién de los
rodillos superiores, que permite el funcionamiento sélo con la tapa cerrada.

MalunHa ANs packaTku TecTa And NuuLbl, xNeba, NbaanHbl, nenellek U T. A.
Kopnyc nonHOCTbI0 13 Hepxasetowwet ctann AlSI 304 - Bankn 13 NnLLeBOW
CMONbI - pblYar peryanpoBkM TOAWMHLL MukpocucTeMa 6e30MacHOCTH
PacrnonoxeHa Ha BepxHer 3allMTHOW Kpblllke BajkoB W MO3BOAAET
paboTaTk TOABKO MNP 3aKPbLITON KPbILLKE.

FIM42

450

559

FIM42N

0,37 KW (0,5 HP)

BN©

230V/1N/50Hz

420 mm

(ol

min 0,3 - max 5,5 mm

B @

560 x 410 x 450(h) mm

30Kg

38 Kg

750 x 500 x 450(h) mm

0,168 m3
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TAGLIASFOGLIA / PASTRY CUTTER

Sfogliatr

PASTA AND PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PATE ET PIZZA

PIZZA UND TEIGAUSROLLMASCHINE

SI420 + TAGLIASFOGLIA / PASTRY CUTTER MAQUINA PARA EXTENDER MASA
DE PI1ZZA CON RODILLOS

TECTOPACKATOYHASA MALLVHA 415 NMALILBI




| T Macchina per stendere impasti all'uovo, pizza e piada. Struttura interamente
in acciaio inox AISI 304 - rulli in acciaio inox AISI 304 lucidati a specchio -
apertura rulli 010 mm - pomello di regolazione spessore ultimo passaggio
- microinterruttore su coperchio di protezione rulli.
Optional: taglia sfoglia singoli - taglio utile 220 mm - diverse misure di taglio
da 2-4-6-12 mm.

N Egg, pizza and piadina dough rolling machine. Structure entirely in stainless
steel AISI 304 - rollers in stainless steel AISI 304 mirror-polished - roller
opening 0+10 mm - adjustment knob for last passage thickness - microswitch
on roller protection lid.

Optional: single sheet cutter - 220 mm useful cut - different cutting sizes
2-4-6-12 mm.

R Machine pour étendre les pates aux oeufs, la pizza et piadina. Corps
entierement en acier inox AlISI 304 - rouleaux en acier inox AlSI 304 polis
brillants - ouverture des rouleaux 0+10 mm - poignée de réglage 'épaisseur
du dernier passage - microinterrupteur sur le couvercle de protection des
rouleaux.

Accessoires: coupe-feuilles individuelles - coupe utile 220 mm - différentes
tailles de coupe de 2-4-6-6-12 mm.

[DF Maschine zum Ausrollen von Eimischungen, Pizza- und Piadateig. Rollen aus
Hochglanz-Edelstahl - Rollendffnungsweite 0+10 mm - Dicke-Einstellknopf
fur den letzten Durchgang - Mikroschalter am Schutzdeckel der Rullen.

Auf Wunsch: Einzelblattschneider - 220 mm Nutzschnitt - verschiedene
SchnittgréBen: 2-4-6-6-12 mm.

S Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla 0 masas con huevo.
Estructura completamente de acero inoxidable AISI 304 - rodillos de acero
inoxidable pulido espejo - distancia rodillos 0+10 mm - perilla de regulacién
espesor Ultimo paso. Microinterruptor ubicado en la tapa de proteccién
de los rodillos. Accesorios: cortadora de hojaldre - seccion util 220 mm -
diferentes medidas de corte: 2-4-6-12 mm.

R1J MawwHa And packaTelBaHNS ANYHbLIX CMeCEe, TeCTa AN NUULLI U NMbSANHbI.
Banku 13 nonnposaHHON HepxasetoLel ctanu - npocseT 0 10 MM. - py4ka
peryanpoBKM TONLLMHBI ANA MOCNEAHEr0 NPOX04a - MMKpOMepekyaTe b
Ha 3aLLUMTHOW KPbILLKEe BaJIKOB.

Mo 3anpocy: HOX A9 Hape3Kn IUCTOB - LUMPWHa pe3a 220 MM - pa3anyHble
napameTpbl pe3aHng: 2-4-6-6-12 MM.

Tagliasfoglia.

Pastry cutter.
Roulette a pate.
Nudelschneidegerat.
Cortadora de masa.
Mprbop Ana Hapesky TOHKMX CNOEB TecTa.

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz
320 mm 420 mm 520 mm
580 x 480 x 400(h) mm 680 x 480 x 400(h) mm 780 x 480 x 400(h) mm

61 Kg

61Kg

70 Kg 79 Kg

770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3

TGP4 TGP6 TGP12

Z 2 mm ‘ 4 mm ‘ 6 mm ‘ 12 mm
R 300 x 70 x 55(h) mm
@ 32Kg 35Kg
Kg Kg

@ 410x165x170(h) mm @ 0,014 m3
mm m?
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‘ CUTTING PEELING
’ AND CONSERVATION
COUPE, PELAGE ET CONSERVATION
SCHNEIDEN, SCHALEN UND LAGERN

CORTAR, PELARYY CONSERVAR
PE3KA, OTC/TABAHUE N XPAHEHWE




T

Per velocizzare e rendere piu
semplice il lavoro nella ristorazione
professionale sono fondamentali
alcuni macchinari come:
Tagliaverdure, Tagliamozzarella,
Cutter, Pelapatate, Lavacozze,
Lavaverdure, Affettatrici e Asciuga
Lucida Posate.

Il brand Fimar si & specializzato
anche nella conservazione offrendo
la possibilita di scelta tra:

Macchine Sottovuoto a Campana,

a Barra Saldante o Termosigillatrici.

EN

A few appliances are essential

to facilitate and accelerate work

in professional catering: Vegetable
Cutters, Mozzarella Cutters, Cutters,
Potato Peelers, Mussel Washers,
Vegetable Washers, Slicers and
Polished Cutlery Dryers.

The Fimar brand has also focused
on conservation, offering the
possibility of choosing between:
Vacuum machines, sealing bars
or heat sealers.

FR

Pour accélérer et faciliter le travail
dans la restauration professionnelle,
quelques machines sont
indispensables, telles que:
Coupe-légumes, coupe-mozzarella,
cutter, éplucheuses de pommes

de terre, lave-moules, lave-légumes,
trancheuses et machines a essuyer
et polir la vaisselle.

La marque Fimar s'est également
spécialisée dans la conservation,
en offrant la possibilité de choisir
entre: Machines sous-vide,
machines a barres de soudure ou
thermoscelleuses.

DE

Um die Arbeit in der professionellen
Gastronomie zu beschleunigen
und zu erleichtern, sind einige
Maschinen unerlasslich, wie

zum Beispiel: Gemuseschneider,
Mozzarella-Schneider,
Schneidegerate, Kartoffelschaler,
Muschelwaschmaschinen,
Gemuseschneider,
Aufschnittmaschinen und
Bestecktrockner/-polierer.

Die Firma Fimar hat sich auch auf die
Aufbewahrung konzentriert und bietet
eine Auswahl an: Vakuumverpacker
mit Kammer oder mit SchweiBleiste,
oder Heil3siegelgerate.

ES

Para acelerar y facilitar el trabajo
en la hosteleria tradicional se
necesitan unas maquinas como:
cortador de verduras, cortador

de mozzarella, cutter, pelapapas,
limpiador de mejillones, limpiador
de verduras, cortadoras, secadora
y pulidora de vajillas.

La marca Fimar se especializé también
en la conservacion y propone estas
soluciones: envasadora al vacio
profesional envasadora con barra

y selladoras térmicas.

RU

[Ansi yckopeHus 1 o6ieryeHns paboTbl
B NpodeccnoHanibHOM KeATepuHre
HEeo6X0AMMO HECKOJIbKO MaLLUH,
Hanpumep: OBoLLepesbl, MoLapenna,
HOXHWLibI, HOXHWLbI, OUNCTUTENN
KapTodensi, MMANY, OBOLLHbIE LLAABbI,
NOMTUKN W CYLUUNKN /1S CTONOBBIX
npuéopos..

BpeHg Fimar Takxe
cneunanusnpyeTcs Ha KoHcepBaLuy,
npegnaras BO3MOXHOCTb Bblbopa:
BakyyMHO-kaMepHble MalLVHbI,
NJIOM6MPOBOYHbIE MALUMHBI UV
Tepmo3ak/ienBaTenm.



IMMERSION BLENDER

MX20
MX20V2
MX20VV

ad immersione

Mini Mixer

MINI MIXER
MINI MELANGEUR
MINI-MIXSTAB

MINI MEZCLADOR
MWHW CMECUTE/b



Mescolatore realizzato in acciaio inox AISI 304, adatto a realizzare
minestroni, puree di verdure, salse, pastelle, maionese, passato di
pomodoro, pesto ecc. Il modello MX20 a singola velocita & dotato
del solo coltello multiuso; il modello MX20V2 a 2 velocita & dotato
di coltello multiuso ed accessori intercambiabili (affinatore ed
emulsionatore); il modello MX20VV a velocita variabile e dotato
di coltello multiuso ed accessori intercambiabili (affinatore ed
emulsionatore).

Blending stick made of stainless steel AISI 304, ideal for making soups,
vegetable purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato puree, pesto, etc.
The MX20 single speed model is equipped with a multi-purpose knife
only; the MX20V2 2 speed model is equipped with a multi-purpose
knife and interchangeable accessories (crumbler and emulsifier); the
MX20VV variable speed model is equipped with a multi-purpose knife
and interchangeable accessories (crumbler and emulsifier).

Mélangeur en acier inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation
de soupes, purées de légumes, sauces, pates, mayonnaise, purée
de tomates, pesto, etc. Le modele MX20 a une vitesse est équipé
uniguement d'un couteau polyvalent; le modele MX20V2 a 2 vitesses
est équipé d'un couteau polyvalent et d'accessoires interchangeables
(broyeur et émulsifieur); le modele MX20VV a vitesse variable est
équipé d'un couteau polyvalent et d'accessoires interchangeables
(broyeur et émulsifieur).

Mixstab aus Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung von Suppen,
Gemdusepurees, SofRen, Teigwaren, Mayonnaise, Tomatenmark,
Pesto, etc. Das Modell MX20 mit einfacher Geschwindigkeit ist nur
mit einem Mehrzweckmesser ausgestattet; das Modell MX20V2
mit 2 Geschwindigkeiten ist mit einem Mehrzweckmesser und
austauschbarem Zubehor (Krdmler und Emulgator) ausgestattet;
das Modell MX20VV mit variabler Geschwindigkeit ist mit einem
Mehrzweckmesser und austauschbarem Zubehor (Krimler und
Emulgator) ausgestattet.

Mezclador de acero inoxidable AISI 304, ideal para sopas, purés
de verduras, salsas, masas, mayonesas, salsa de tomate, pesto, etc.
El modelo MX20 de una velocidad estd equipado Unicamente con
una cuchilla polivalente; el modelo MX20V2 de 2 velocidades esta
equipado con una cuchilla polivalente y accesorios intercambiables
(refinador y emulsionador); el modelo MX20VV de velocidad
variable esta equipado con una cuchilla polivalente y accesorios
intercambiables (refinador y emulsionador).

CmecuTens N3rotosneH 13 HepxasetoLlein ctany AlSI 304, npurogeH
LS MPUrOTOBNEHNA  CYMOB, OBOLLHbBIX TMHOPE, COyCcoB, 6/1t04,
ManoHe3a, TOMaTHOro nope, necto 1 a4p. OAHOCKOPOCTHasA MOoLeNb
MX20 ocHalleHa TONBKO YHMBEpCanbHbIM HOXOM; [BYXCKOPOCTHaA
mMogens MX20V2 ocHallleHa YHMBEpCasbHbIM HOXOM I CMEHHbBIMU
HacaZkamu (rOMOTeHM3aTop 1 3Mynbratop), mMogess MX20VV ¢
nepeMeHHON CKOPOCTbI0 OCHALLEHa YHMBEepCaibHbIM HOXOM 1
CMEHHbIMU HacaZKkamm (TOMOreHmn3aTop ¥ SMyNbratop).

OPTIONAL Q\ 174)

0,2 kW (0,5 HP)

MX20 MX20V2 MX20VV

230V/1N/50-60Hz

13.000 rpm

0,2 Kg - 250(h) mm

6.000/13.000 rpm
2 speed
0,2 Kg - 250(h) mm

6.000+13.000 rpm
0,2 Kg - 250(h) mm

5L
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107 x 72 x 499(h) mm
(con mescolatore / with mixer)

1,16 Kg

2 Kg

370 x 270 x 120(h) mm

QD

0.011 m3
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Macchina per ottenerediversi prodottiin base all'utensile utilizzato. Mescolatore

realizzato interamente in acciaio inox AISI 304, utile per realizzare minestroni, MX25
puree di verdure, salse, pastelle, maionese, passato di pomodoro, pesto ecc...

Il modello MX25 & dotato del solo mescolatore da 30 cm per un livello

max di immersione fino a 15 cm. Possibilita di acquisto del solo blocco 0,25 kW (0,3 HP)

motore.

230V/1N/50-60Hz
Machine for obtaining different mixtures according to the tool used. Blending
stick made entirely of stainless steel AISI 304, ideal for making soups, vegetable
purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato puree, pesto, etc..he MX25 / é 13000 rpm et 0,6 Kg - 300 mm
model is equipped with only a 30 cm blending stick for a maximum RPM

immersion level of up to 15 cm. You can purchase only the motor unit.

30L

Machine pour obtenir différents mélanges en fonction de l'outil utilisé.
Mélangeur entierement en acier inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation
de soupes, purées de légumes, sauces, batters, mayonnaise, purée de tomates,
pesto, etc... Le modéle MX25 est équipé seulement d'un mélangeur de 30
cm pour un niveau d'immersion maximum jusqu'a 15 cm. Il est possible
d'acheter uniguement le groupe moteur.

135 x 100 x 600(h) mm

2,2 Kg

Maschine zur Zubereitung verschiedener Mischungen je nach verwendetem
Werkzeug. Mixstab komplett aus Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung
von Suppen, Gemusepdurees, Saucen, Teigwaren, Mayonnaise, Tomatenmark,

Pesto, etc..Das Modell MX25 ist mit nur einem 30 cm Mixstab fiir eine
maximale Eintauchtiefe von bis zu 15 cm ausgestattet. Auf Wunsch
konnen Sie nur die Motoreinheit kaufen.

3,4Kg

410 x 280 x 170(h) mm

Maquina para obtener diferentes productos segun el tipo de herramienta que 0,020 m

se utiliza. Mezclador de acero inoxidable AlSI 304, ideal para sopas, purés de
verduras, salsas, masas, mayonesas, salsa de tomate, pesto, etc...El modelo
MX25 solo tiene un mezclador de 30 cm para una inmersiéon maxima de
15 cm. Se puede comprar sélo el blogue del motor.

@
¢

MalwmnHa AN NonyYyeHWs  pasfinyHbIX  CMecen B 3aBUCMMOCTU  OT
MNCMONB3YEMOro VHCTPyMeHTa. CMecuTenb, MOMHOCTBHO M3rOTOBNEHHbIV 113
Hepxasetowen crann AlSI 304, naeansHO MOAXOAUT ANA MPUrOTOBIEHNSA
CynoB, OBOLLHbIX MHOPE, COYCOB, 6104, MaoHe3a, TOMaTHOrO MIoPe, NeCTo U
T.4...Mogenb MX25 ocHalleHa cmecuTenem TonwmHoi Bcero 30 cm ans
MaKCMMasbHOro norpyxeHns Ao 15 cMm. Bel MoxeTe NprobpecT TONbKO
MOTOPHbIA 6OK.

OPTIONAL Q @

N\
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Macchina completa di mescolatore pit frusta con variatore di velocita per ottenere
diversi prodotti in base alfutensile utilizzato. Mescolatore realizzato interamente in
acciaio inox AISI 304, utile per realizzare minestroni, puree di verdure, salse, pastelle,
maionese, passato di pomodoro, pesto ecc..Frusta realizzata in acciaio inox AlSI
304, utile per ottenere panna montata, creme, omelette, souffle, ecc..ll modello
MX40 e dotato di mescolatore di serie da 40 cm di lunghezza per un livello
max di immersione fino a 29 cm e di una frusta di 35 cm con un livello max di
immersione fino a 20 cm ed un blocco motore con variatore di velocita.

Machine fitted with mixer and whisk with speed regulator for obtaining different
mixtures according to the tool used. Blending stick made entirely of stainless steel AlSI
304, ideal for making soups, vegetable purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato
puree, pesto, etc..Whisk made entirely of stainless steel AISI 304, ideal for making
whipped cream, creams, omelets, soufflés, etc..The model MX40 is equipped with
a standard blending stick 40 cm long for a maximum immersion level of up to
29 cm and a whisk of 35 cm with a level of max. immersion up to 20 cm and a
motor unit with speed regulator.

Machine équipée d'un mélangeur et d'un fouet avec régulateur de vitesse pour
obtenir différents mélanges en fonction de l'outil utilisé. Mélangeur entierement en
acier inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de soupes, purées de légumes,
sauces, pates, mayonnaise, purée de tomates, pesto, etc...Fouet entierement en acier
inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de creme fouettée, cremes, omelettes,
soufflés, etc..Le modéle MX40 est équipé d'un mélangeur standard de 40 cm de
longueur pour une immersion maximale de 29 cm et d'un fouet de 35 cm avec
une immersion maximale de 20 cm et d'un groupe moteur avec régulateur de
vitesse.

Maschine mit Mixstab und Schneebesen mit Drehzahlregler zur Zubereitung
verschiedener Mischungen je nach verwendetem Werkzeug. Mixstab komplett aus
Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung von Suppen, GemUsepUrees, Sol3en,
Teigwaren, Mayonnaise, Tomatenmark, Pesto, etc..Schneebesen komplett aus
Edelstahl AISI 304, ideal fur die Zubereitung von Schlagsahne, Kremen, Omeletts,
Soufflés, etc..Das Modell MX40 ist ausgestattet mit einem Standard-Mixstab
40 cm Lang fir einen maximalen Eintauchtiefe von bis zu 29 cm und einem
Schneebesen von 35 cm mit einem maximalen Eintauchtiefe von bis zu 20 cm
und einer Motoreinheit mit Drehzahlregler.

Maguina completa de mezclador y batidor con variador de la velocidad para obtener
diferentes productos segun el tipo de herramienta que se utiliza. Mezclador de acero
inoxidable AISI 304, ideal para sopas, purés de verduras, salsas, masas, mayonesas,
salsa de tomate, pesto, etc...Batidor de acero inoxidable AISI 304, ideal para cremas,
nata, tortillas, soufflé, etc..El modelo MX40 tiene un mezclador largo 40 cm para
una inmersién maxima de 29 cm., y un batidor de 35 cm con una inmersién
hasta 20 cm. También tiene el bloque del motor con variador de velocidad.

MalunHa B KOMMAeKTe CO CMecUTeNeM 1 XIbICTOM C Bap1aTopoM CKOPOCTU ANA
MOy HeHNs Pa3INYHBIX MPOLYKTOB B 3aBUCVIMOCTY OT UCMO/b3YeMOro HCTPYMEHTa.
CmecnTenb NONMHOCTBIO VI3rOTOB/EH 13 HepxaBetroLLen cranu AlSI 304, npuroaeH
A1 MPUrOTOBIEHA CyYMOB, OBOLLIHBIX MIOPE, COYCOB, 6110/, MalioHe3a, TOMaTHOro
nope, NecTo v Ap...KHyT 13 HepxasetoLLen cranm AlSI 304, noneseH Ana nonyYeHVs
B3OUTbIX CIMBOK, CIVBOK, OMAeTOB, cydne u ap..Mogenb MX40 ocHalleHa
CTaHAapTHbIM CMecuTeneM AavHOW 40 €M AN MakCMManbHOrO YPOBHS
norpy>xeHns Ao 29 ¢M 1 XJIbICTOM A/INHOM 35 CM € MaKCMMasibHbIM YPOBHEM
norpy>xeHus Ao 20 cM 1 MOTOPHbLIM 6/10KOM C BapnaToOpOM CKOPOCTW.

OPTIONAL Q\ 174}

MX40

0,4 KW (0,5 HP)

230V/1N/50-60Hz

2500+11000 rpm Wt 1,4 Kg - 400 mm

250+1500 rpm Hi=— 1Kg-350mm

60 L

155 x 120 x 710/790(h) mm
(con frusta/mescolatore - with whisk/mixer)

4,5Kg

6 Kg

490 x 390 x 170(h) mm

0,032 m?
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Macchina con impugnatura ergonomica per un‘ottima presa senza fatica, completa
di mescolatore piu frusta con variatore di velocita per ottenere diversi prodotti in
base allutensile utilizzato. Mescolatore realizzato interamente in acciaio inox AlSI
304, utile per realizzare minestroni, puree di verdure, salse, pastelle, maionese,
passato di pomodoro, pesto ecc...Frusta realizzata in acciaio inox AISI 304, utile
per ottenere panna montata, creme, omelette, souffle, ecc..ll modello FX40 &
dotato di: mescolatore di serie da 40 cm di lunghezza per un livello max di
immersione fino a 29 cm, di una frusta di 35 cm di lunghezza per un livello
max di immersione fino a 20 cm e di un blocco motore con variatore di
velocita.

Machine with ergonomic handle for a good and effortless holding fitted with mixer
and whisk with speed regulator for obtaining different mixtures according to the
tool used. Blending stick made entirely of stainless steel AlSI 304, ideal for making
soups, vegetable purees, sauces, batters, mayonnaise, tomato puree, pesto, etc..
Whisk made of stainless steel AISI 304, ideal for making whipped cream, creams,
omelets, soufflés, etc..The model FX40 is equipped with a standard blending
stick 40 cm long for a maximum immersion level of up to 29 cm and a whisk
of 35 cm with a level of max. immersion up to 20 cm and a motor unit with
speed regulator.

Machine avec poignée ergonomique pour une bonne et aisée tenue en main
équipée d'un mélangeur et d'un fouet avec régulateur de vitesse pour obtenir
différents mélanges en fonction de I'outil utilisé. Mélangeur entierement en acier
inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de soupes, purées de légumes,
sauces, pates, mayonnaise, purée de tomates, pesto, etc...Fouet en acier inox AlSI
304, idéal pour la préparation de créme fouettée, cremes, omelettes, soufflés, etc...
Le modele FX40 est équipé d'un mélangeur standard de 40 cm de longueur
pour une immersion maximale de 29 cm et d'un fouet de 35 cm avec une
immersion maximale de 20 cm et d'un groupe moteur avec régulateur de
vitesse.

Maschine mit ergonomischem Griff fir einen guten und mihelosen Haltekomfort
mit Mixstab und Schneebesen mit Drehzahlregler zur Zubereitung verschiedener
Mischungen je nach verwendetem Werkzeug. Mixstab komplett aus Edelstahl AlSI
304, ideal fur die Zubereitung von Suppen, Gemusepurees, So3en, Teigwaren,
Mayonnaise, Tomatenmark, Pesto, usw..Schneebesen aus Edelstahl AISI 304,
ideal fur die Zubereitung von Schlagsahne, Kremen, Omeletts, Soufflés, usw...
Das Modell FX40 ist ausgestattet mit einem Standard-Mixstab 40 cm Lang
far eine maximale Eintauchtiefe von bis zu 29 cm und einem Schneebesen
von 35 cm mit einer maximalen Eintauchtiefe von bis zu 20 cm und einer
Motoreinheit mit Drehzahlregler.

Maquina con empufiadura ergonémica para una buena agarrada, completa de
mezcladory batidor convariador de lavelocidad para obtener diferentes productos
segln el tipo de herramienta que se utiliza. Mezclador de acero inoxidable AISI
304, ideal para sopas, purés de verduras, salsas, masas, mayonesas, salsa de
tomate, pesto, etc...Batidor de acero inoxidable AISI 304, ideal para cremas, nata,
tortillas, soufflé, etc...El modelo FX40 tiene un mezclador largo 40 cm para una
inmersién maxima de 29 cm., y un batidor de 35 cm con una inmersién hasta
20 cm. También tiene el bloque del motor con variador de velocidad.

MalLmHa € 3ProHOMUYHOM PYUKO/ ANA XOPOLLIEro 1 NErKOro yAepXaHus B pykax
B KOMMIeKTe CO CMECUTENEM U X/IbICTOM C BapUAaTOPOM CKOPOCTU ANS MOYyYeHNs
Pa3NMYHbIX MPOAYKTOB B 3aBMCMMOCTV OT  WCMOb3YeMOro  WHCTPYMeHTa.
CmecnTenb NONHOCTLIO M3roTOBEH U3 HepxasetoLlel ctann AlSI 304, npuroaeH
ANsi IPUFOTOBNEHNS CYMNOB, OBOLLHBIX MHOPe, COYCOB, 60/, MaioHe3a, TOMaTHOro
nope, NecTo 1 Ap... KHyT 13 HepxasetoLLen ctanv AlSI 304, noneseH ana nonyyeHms
B3OUTBIX CNMBOK, CMBOK, OMAETOB, cydne u ap..Mogenb FX40 ocHalieHa
CTaHAApPTHbIM CMecuTeneM AnnHoi 40 ¢cM ANA MaKCMManbHOro YPOBHS
norpy>xeHuns A0 29 CM 1 X/IbICTOM AJIMHOW 35 CM € MaKCMManbHbIM YPOBHEM
norpy>xeHus 40 20 cM 1 MOTOPHBLIM 6/10KOM C Bap1aTopoM CKOPOCTU.

OPTIONAL Q\ 174}

FX40

0,4 KW (0,5 HP)

230V/1N/50-60Hz

2500+11000 rpm et 1,4 Kg - 400 mm

250+1500 rpm Hi=— 1Kg-350mm

60 L

170 x 120 x 660/740(h) mm
(con frusta/mescolatore - with whisk/mixer)

4,5Kg

6 Kg

490 x 390 x 170(h) mm

0,032 m?
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MX20V2

BeHuuk

ME2020 200 mm 0,2 Kg max. 165 mm
ME2530 v 300 mm 12 Kg max. 190 mm
Mescolatore
Blending stick
Mélangeur
Mixstab
ME4030 Brazo mezcladgr v v 300 mm 12 Kg max. 190 mm
CmecnTenbHbIN
CTepXeHb
- v v 400 mm 1,4 Kg max. 290 mm
ME4050 v v 500 mm 1,6 Kg max. 390 mm
ME4060 v v 600 mm 1,8Kg max. 490 mm
Frusta
Whisk
Fouet
FRUSTAFM3 Schneebesen v v 350 mm 1Kg max. 200 mm
Batidor




TV4000
L'ORTOLANA

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA

GUARDA IL VIDEO
= WATCH THE VIDEO
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Macchina per tagliare, affettare e grattugiare.

TV4000 chiamato "L'ortolana™ carcassa, bocca e contenitore di raccolta
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttori di sicurezza su maniglia, bocca e
contenitore - doppia bocca inserimento prodotto - bocca ovale ~ 150x70 mm
- bocca tonda @ 56 mm. Il prodotto lavorato cade direttamente nel contenitore
di raccolta senza utilizzare il disco espulsore lasciandone inalterata l'integrita.

Cutting, slicing and gratin machine.

TV4000 "L'ortolana™: casing, inlet and collection container made of stainless
steel AISI 304 - safety microswitches on handle, inlet and container - double
inlet for product insertion - oval inlet ~ 150x70 mm - round inlet @ 56 mm. The
processed product falls directly into the collection container with no need to
use the ejector disc, preserving the integrity of the product.

Machine a découper, trancher et a raper.

TV4000 "L'ortolana": corps, orifice d'entrée et cuve de collecte en acier Inox
AISI 304 - micro-interrupteurs de sécurité sur la poignée, l'orifice d'entrée et
la cuve - double entrée pour insertion produit - ouverture ovale ~ 150x70
mm- ouverture ronde @ 56 mm. Le produit traité tombe directement dans le
récipient de collecte sans qu'il soit nécessaire d'utiliser le disque d'éjection,
préservant ainsi l'intégrité du produit.

Maschine zum Schneiden und Reiben.

TV4000 "L'ortolana"™ Gehduse, Einfuhréffnung und Auffangbehdlter aus
Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter an Griff, Einfuhroffnung
und Behalter - doppelter Einfuhroffnung fur ProdukteinfUhrung - ovale
EinfUhroffnung ~ 150x70 mm - runde EinfUhroffnung @ 56 mm. Das verarbeitete
Produkt fallt direkt in den Sammelbehalter, ohne dass die Auswurfscheibe
verwendet werden muss, wodurch die Integritat des Produkts erhalten bleibt.

Maquina para cortar, rebanar y rallar.

TV4000 - "L'ortolana™: carcasa, boca y contenedor de recogida de acero
inoxidable AISI 304 - microinterruptores de seguridad en la manija, boca
y contenedor - bocca ovalada ~ 150x70 mm - bocca redonda g 56 mm. El
producto elaborado cae directamente en el contenedor sin utilizar el disco
expulsor, dejando el producto intacto e inalterado.

MaluvHa AN pesku, CKNemBaHnsa 1 rpaTupoBaHUS.

TV4000 "L'ortolana": kopnyc, BXogHas 1 nprnemMHas EMKOCTb 13 HepXaBeroLLei
ctann AlSI 304 - MUKpOBbIKIOYaTeN 6e30MacHOCT Ha pydke, BXOAE U
KOHTeNHepe - ABOMHOW BXOZ AN BCTaBKM MPOAYKTa - OBaNibHbIA BXO[4 ~
150x70 MM - Kpyrablid BXo4 @ 56 MM. O6paboTaHHbIN MpPoAyKT nonajaet
HemnocpeACTBEHHO B MPUEMHYH eMKOCTb 6e3 HEOBX0AVMOCTU NCMONB30BaHNIS
BbITAIKVBAKOLLErO AMCKa, COXPAHAA LENOCTHOCTb MPOAYKTa.

OPTIONAL

TV4000

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

310 rpm

2 240 x 165(h) mm - 7,40 L

280 x 630 x 550(h) mm

27Kg

34 Kg

370 x 670 x 630(h) mm

0,156 m3




TVZ2000RN
LA ROMAGNOLA

Ta%liaverdura
occa estraibile

con

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA
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Macchina per tagliare, affettare frutta, ortaggi, verdure in varie forme e misure,
grattugiare formaggio, pane secco, nocciole, sfilacciare carote, sedano, patate,
mele, rape, barbabietole, mozzarella.

TV2000RN chiamato "La Romagnola": presente da oltre 30 anni sui mercati
internazionali, ancora piu funzionale e versatile. Carcassa e bocca removibile
in acciaio inox AISI 304 - microinterruttore di sicurezza su maniglia e bocca -
doppia bocca inserimento prodotto - dimensione bocca ovale ~ 155x75 mm
- dimensione bocca tonda @ 56 mm.

Machine for cutting, slicing fruit and vegetables in various shapes and sizes,
grating cheese, dry bread, hazelnuts, shredding carrots, celery, potatoes,
apples, turnips, beets, mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: with over 30 years of history on international
markets, even more functional and versatile. Removable stainless steel AlSI
304 casing and inlet - safety microswitch on handle and inlet - double inlet for
product insertion - oval inlet size ~ 155x75 mm - round inlet size @ 56 mm.

Machine pour couper, trancher des fruits et légumes de différentes formes et
tailles, raper du fromage, du pain sec, des noisettes, effilocher des carottes,
céleri, pommes de terre, pommes, navets, betteraves, mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: avec plus de 30 ans d'histoire sur les marchés
internationaux, encore plus fonctionnelle et versatile. Corps et orifice d'entrée
amovibles en acier Inox AISI 304 - micro-interrupteur de sécurité sur la
poignée et |'orifice d'entrée - double orifice d'entrée pour l'insertion du produit
- dimensions du orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice rond @ 56 mm.

Maschine zum Zerkleinern und Schneiden von Obst und Gemlse in
verschiedenen Formen und GroRen, Reiben von Kése, trockenem Brot,
Haselniissen, Zerkleinern von Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfeln, Riben,
Rote Beete, Mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: seit Uber 30 Jahren auf internationalen Markten
bekannt, jetzt noch leistungsfahiger und vielseitiger. Abnehmbares Gehduse
und Einfuhroffnung aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter an Griff
und Einfuhroéffnung - doppelte Einfuhroffnung fur ProdukteinfUhrung - ovale
EinfUhroffnungsgrofie ~ 155x75 mm- runde EinfUhroffnungsgroflie @ 56 mm.

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes formas
y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras zanahorias, apio,
patatas, manzanas, nabos, remolachas, mozzarella.

TV2000RN La Romagnola: Restyling de la cortadora de verdura TV2000 “La
Romagnola”, un modelo que desde hace 30 afios tiene mucho éxito en el
mercado internacional. Carcasa y boca extraible de acero inoxidable AISI 304
- microinterruptor de seguridad en la manijay en la boca - boca doble para la
introduccion del producto. Dimension boca ovalada ~ 155x75 mm- dimensién
boca redonda @ 56 mm.

MaluvHa And Hapesky, n3MensyeHrss GpykToB 1 OBOLLEl pasnnyHbIX Gopm
N pa3sMepoB, Hape3aHud Cblpa, Cyxoro xneba, NeCHbIX OPEexoB, MOPKOBU,
cenbaepes, kaptodens, 4610k, penbl, CBeK/bl, MOLapesbl.

TV2000RN - La Romagnola: ¢ 6onee uem 30-neTHeir wuctopueit Ha
MEXAYHaPOAHbBIX PbIHKaX, elle 6onee GyHKUMOHANbHBIN 1 YHBEPCabHBIN.
CbeMHbI KOpNyC 1 BXOZ 13 HepxaBetolen ctann AlSI 304 - 6e3onacHbIN
MUKPOBBIKIHOYaTEb Ha PYYKe v BXOAe - ABOMHON BXOJ A5 BBOAA NPOAYKTa
- OBaNlbHbIN pasmep Bxoga ~ 155x75 MM - KpyrbI pasmep Bxoza @ 56 MM.

OPTIONAL Q\ 1?4}

TV2000RN

0,37 kW (0,5 HP)

ONE
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=

230-400V/3/50Hz

R
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230V/1N/50Hz

255 rpm

2@

220x 610 x 520(h) mm

22 Kg

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

Q1D

0,108 m3




TV3000N

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA



Macchina per tagliare, affettare frutta, ortaggi, verdure in varie forme e misure,
grattugiare formaggio, pane secco, nocciole, sfilacciare carote, sedano, patate,
mele, rape, barbabietole, mozzarella.

TV3000N e dotato di carcassa e bocca in acciaio inox AlSI 430 - microinterruttore
di sicurezza su maniglia - doppia bocca inserimento prodotto. Dimensioni
bocca ovale ~ 155x75 mm, dimensioni bocca tonda @ 56.

Machine for cutting, slicing fruit and vegetables in various shapes and sizes,
grating cheese, dry bread, hazelnuts, shredding carrots, celery, potatoes,
apples, turnips, beets, mozzarella.

TV3000N with casing and inlet in stainless steel AISI 430 - safety microswitch
on handle - double inlet for product insertion. Oval inlet size ~ 155x75 mm-
round inlet size @ 56 mm.

Machine pour couper, trancher des fruits et légumes de différentes formes
et tailles, raper du fromage, du pain sec, des noisettes, effilocher des
carottes, céleri, pommes de terre, pommes, navets, betteraves, mozzarella.
Le TV3000N est équipé de corps et orifice d'entrée en acier Inox AISI 430 -
micro-interrupteur de sécurité sur la poignée - double orifice d'entrée pour
l'insertion du produit. Dimensions orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice
rond @ 56 mm.

Maschine zum Zerkleinern und Schneiden von Obst und Gemuse in
verschiedenen Formen und GrolRen, Reiben von Kase, trockenem Brot,
Haselnissen, Zerkleinern von Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfeln, Ruben,
Rote Beete, Mozzarella.

TV3000N wird mit Gehduse und Einfuhroffnung aus Edelstahl AISI 430
geliefert - Sicherheitsmikroschalter am Griff - doppelte Einfuhroffnung fur
Produkteinfihrung. Ovale EinfUhroffnungsgrofle ~ 155x75 mm - runde
Einfuhroffnungsgrolle @ 56 mm.

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes formas
y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras zanahorias, apio,
patatas, manzanas, nabos, remolachas, mozzarella.

TV3000N: Carcasa y boca de acero inoxidable AISI 430 - microinterruptor
de seguridad en la manija - boca doble para la introduccién del producto.
Dimensién boca ovalada ~ 155x75 mm - dimensién boca redonda @ 56 mm.

MalunHa Ana Hapesku, M3MenbYeHna GPyKTOB 11 OBOLLER PasNnUHbIX GOPM
M pa3sMepoB, Hape3aHWs Cblpa, Cyxoro xneba, NecHbIX OpPexoB, MOPKOBU,
cenbaepes, kaptTodens, A610K, penbl, CBEKbI, MOLLAPensI.

TV3000N mnocTtaBnseTca C KOPrycoMm K3 Hepxasetowier ctann AlSI 430 n
BCTaBHbIM OTBepCTUeM - MUKPOBbIKIOYaTeNb 6E30MacHOCT Ha  pyudke
- [lBoiHOe BCTaBHOe OTBepCTMe [ANd BCTaBkM npogykTta. OanbHoe
yCTaHoBOYHOE oTBepcTne ~ 155x75 MM - Pasmep Kpyrnoro ycTaHoBOYHOIO
0TBEPCTUNS @ 56 MM.

OPTIONAL

TV3000N

0,37 kW (0,5 HP)

ONE

230-400V/3/50Hz

w
°
=

R

230V/1N/50Hz

255 rpm

220x 610 x 520(h) mm

B® N

22 Kg

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

0,108 m3

Q1D




TV2500

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA



Macchina per tagliare, affettare, grattugiare e sfilacciare: frutta, ortaggi, formaggi,
mozzarelle, patate, nocciole e tanto altro.

TV2500 & dotato di carcassa rivestita con vernice poliuretanica antigraffio - bocca
in materiale plastico idoneo al contatto con gli alimenti - microinterruttore di
sicurezza su maniglia - doppia bocca inserimento prodotto - dimensioni bocca
ovale ~ 155x75 mm - dimensioni bocca tonda @ 56 mm.

Machine for cutting, slicing, grinding and shredding: fruit, vegetables, cheese,
mozzarella, potatoes, hazelnuts and much more.

TV2500 is supplied with a casing coated with anti-scratch polyurethane paint -
plastic inlet suitable for food contact - safety microswitch on handle - double inlet
for product insertion - oval inlet size ~ 155x75 mm - round inlet size @ 56 mm.

Machine pour couper, trancher, raper et effilocher: fruits, légumes, fromage,
mozzarella, pommes de terre, noisettes et bien plus encore.

TV2500 est livré avec un corps revétu d'une peinture polyuréthane anti-rayures -
orifice d'entrée en matiere plastique pour les produits alimentaires - microrupteur
de sécurité sur la poignée - double orifice d'entrée pour l'insertion du produit -
orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice rond @ 56 mm.

Maschine zum Schneiden, Reiben und Zerkleinern von: Obst, Gemuse, Kase,
Mozzarella, Kartoffeln, Haselnlsse und vieles mehr.

TV2500 wird mit einem mit kratzfester Polyurethanfarbe beschichteten
Gehduse  geliefert - KunststoffeinfUhroffnung  lebensmitteltauglich
- Sicherheitsmikroschalter am  Griff - doppelte EinfUhroffnung  far
Produkteinfihrung. Ovale EinfUhroffnungsgrofle ~ 155x75 mm - runde
Einfuhroffnungsgrofle @ 56 mm.

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes formas
y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras zanahorias, apio,
patatas, manzanas, nabos, remolachas, mozzarella.

TV2500: Carcasa revestida con pintura poliuretanica antirayado - boca de material
plastico idéneo para el contacto con los alimentos - microinterruptor de seguridad
en la manija - boca doble para la introduccién del producto - dimensién boca
ovalada ~ 155x75 mm - dimensién boca redonda @ 56 mm.

MawmHa AN peskn, HaTMpaHus 1 m3MenbyeHna: PpykTel, OBOLLY, CbIp,
MoLiapenna, kaptodesb, NeCHbIe OPeXu 1 MHOroe Apyroe.

TV2500 noctaBngeTcs € KOPrycoM, TMOKPbIThIM  CTOWKOM K LapanuHam
MoNMyPeTaHOBOW KPacKoi - MNacTMKOBOe OTBEepCTVE ANA MOAayn MpoLykTa -
6e30MacHbIN MUKPOBBIKNIOYATENb Ha PydKe - ABOMHOE OTBEpPCTVE ANs MOAaYM
npoaykTa. Pasmep 0BanbHOrO BCTAaBHOrO OTBEPCTUA ~ 15575 MM - Pasmep
KPYr10ro BCTaBHOIO OTBEPCTUA @ 56 MM.

OPTIONAL

TV2500

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

255 rpm

220 x 610 x 520(h) mm

22 Kg

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

0,108 m3




TV3000N

e

TV2000RN - "LA ROMAGNOLA"

TV2500

Optional

dischi tagliaverdure

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



DISCHI PER AFFETTARE

E1-E2-S1-S2: Patate chips, rape, cavoli, cetrioli, carote bollite, cipolle, funghi.

E3: mele, banane, patate, zucchine, melanzane, finocchi, carciofi.

E4 - E6: barbabietole, patate, cavoli, rape, cipolle.

E5: pomodori, limoni, arance, mele, ananas, pompelmi.

E8 - E10 - E14: carote bollite, patate, melanzane, barbabietole.

DISCHI PER SFILACCIARE/GRATTUGIARE

72 -73: carote, sedano, patate, mele, rape.

Z4: barbabietole, radici, formaggio tipo groviera.

V: parmigiano, pane secco, mandorle, noci, nocciole.

Z7: mozzarella.

DISCHI PER TAGLIO A CUBETTI

La combinazione dei dischi D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 - K12x12 -
K20x20 conidischi E6- E8 - E10 - E14 permette di ottenere una vastissima serie di cubetti
per minestroni e macedonie.

DISCHI PER TAGLIO A FIAMMIFERO

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10: sedano, zucchine, barbabietole, radici, patate, rape.

La combinazione dei dischi B6 - B8 - B10 con i dischi E6 - E8 - E10 permette di ottenere
fiammiferi per tutta la lunghezza del prodotto con lo spessore desiderato.

SLICING DISCS

E1-E2-S1-S2: potatoes chips, turnips, cabbages, cucumbers, boiled carrots, onions,
mushrooms.

E3: apples, bananas, potatoes, courgettes, aubergines, fennels, artichokes.

E4 - E6: beetroot, potatoes, cabbage, turnips and onions.

E5: tomatoes, lemons, oranges, apples, pineapples and grapefruits.

E8 - E10 - E14: boiled carrots, potatoes, aubergines and beetroot.
SHREDDING/GRATING DISCS

72 -73: carrots, celery, potatoes, apples and turnips.

Z4: beetroots, radishes, gruyere-type cheese.

V: parmesan, dry bread, almonds, nuts, hazelnuts.

Z7: mozzarella.

CUBE CUTTING DISCS

The combination of discs D8 x 8- D10 x 10-D12 x 12 - D20 x 20 - K8x8 - K10x10 - K12x12
- K20x20 with discs E6 - E8 - E10 - E14 obtains a vast number of different types of cubes
for minestrone and fruit salads.

SHOESTRING CUTTING DISCS

H2.5-H4 - H6 - H8 - H10: celery, courgettes, beetroot, radishes, potatoes and turnips.
The combination of the discs B6 - B8 - B10 with the discs E6 - E8 - E10 allows to obtain
shoestrings for the whole length of the product with the desired thickness.

DISQUES A COUPER
E1 - E2 - S1 - S2: frites, céleri-rave, choux, concombres, carotte bouillie, oignons,
champignons.

E3: pommes, bananes, pommes de terre, courgettes, aubergines, fenouils, artichauts.
E4 - E6: betteraves, pommes de terre, carrotes boullies, choux, céleris-raves, oignons.
E5: tomates, citrons, oranges, pommes, ananas, pamplemousses.

E8 - E10 - E14: pommes de terre et carottes bouillies, aubergines, betteraves.

DISQUES A RAPER / EFFILOCHER

72 - 73: carottes, céleri, pommes de terre, pommes, céleris-raves.

Z4: betteraves, radis, fromage de type gruyere.

V: parmesan, pain sec, amandes, noix, noisettes.

Z7: mozzarella.

DISQUES POUR LE DECOUPAGE EN PETITS CUBES

La combinaison des disques D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 -

K12x12 - K20x20 avec les E6 - E8 - E10 - E14 permet d'obtenir une grande variété de cubes
pour minestrone et salades de fruits.

DISQUES POUR TAILLER EN JULIENNE

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10: céleri, courgettes, betteraves, radis, pommes de terre, céleris-
raves. La combinaison des disques B6 - B8 - B10 aux E6 - E8 - E10 permet d'obtenir une
julienne sur toute la longueur du produit avec I'épaisseur souhaitée.

DE

ES

RU

SCHNEIDSCHEIBEN FUR SCHEIBEN

E1- E2 - S1 - S2: Kartoffelchips, Riben, Kohlképfe, Gurken, gekochte Karotten, Zwiebeln,
Pilze.

E3: Apfel, Bananen, Kartoffeln, Zucchini, Auberginen, Fenchel, Artischocken.

E4 - E6: Rote Beete, Salzkartoffeln, Kohl, Ruben und Zwiebeln.

ES5: Tomaten, Zitronen, Orangen, Apfel, Ananas und Grapefruits.

E8 - E10 - E14: Salzkartoffeln, gekochte Karotten, Auberginen und Rote Beete.
SCHNEIDSCHEIBEN ZUM RASPELN UND REIBEN

72 - 73: Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfel und Ruben.

Z4: Rote Beete, Rettich, Greyerzerkdse.

V: Parmesan, trockenes Brot, Mandeln, NUsse, Haselnusse.

Z7: Mozzarella.

SCHNEIDSCHEIBEN FUR WURFEL

Aus der Kombination der Scheiben D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 -
K12x12 - K20x20 mit den Scheiben E6 - E8 - E10 - E14 bekommt man eine Vielzahl von
verschiedenen Arten von Warfeln fir Minestrone und Obstsalate.

SCHNEIDSCHEIBEN FUR JULIENNESCHNITT

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10: Sellerie, Zucchini, Rote Beete, Wurzeln, Kartoffeln, Riben. Aus
der Kombination der Scheiben B6 - B8 - B10 mit den Scheiben E6 - E8 - E10 bekommt man
Julienne-Streifen auf der gesamten Produktldnge in der gewlinschten Dicke.

DISCOS PARA REBANAR

E1-E2-S1-S2: Patatas chips, nabos, repollos, pepinos, zanahorias, cebollas y setas.
E3: Manzanas, bananas, patatas, calabacines, berenjenas, hinojos y alcachofas.

E4 - E6: Remolachas, patatas, repollos, nabos y cebollas.

E5: Tomates, limones, naranjas, manzanas, ananas y pomelos.

E8 - E10 - E14: zanahorias hervidas, patatas, zanahorias hervidas , berenjenas y
remolachas.

DISCOS PARA DESMENUZAR O RALLAR

72 -73: Zanahorias, apio, patatas, manzanas y nabos.

Z4: Remolachas, achicorias, queso tipo gruyere.

V: Queso parmesano, pan seco, almendras, nueces, avellanas.

Z7: mozzarella.

DISCOS PARA CORTE EN CUBITOS

La combinacion de los discos D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 -
K12x12 - K20x20 con los discos E6 - E8 - E10 - E14 permite obtener una variadisima
serie de cubitos para sopas y macedonias.

DISCOS PARA CORTE EN FORMA DE PAJA

H2,5 - H4 - H6 - H8 - H10: Apio, calabacines, remolacha, achicorias, patatas y nabos. La
combinacion de los discos B6 - B8 - B10 con los discos E6 - E8 - E10 permite

obtener bastoncillos tan largos como el producto y con el espesor deseado.

CNNUMNHIMPOBAHHBIE NCKbI

ET-E2-S1-S2-S2: kapTodensHble Unncel, pena, kanycTa, orypLbl, MOPKOBB, 1yK, LIAMM/HBOHI.
E3: abnokw, 6aHaHbl, KapTodens, kabauky, baknaxaHbl, GeHxenb, apTULLOKN.

E4 - E6: cBeKNa, OTBapHOW KapTodenb, KanycTa, pena v ayk.

E5: NOMMAOPBI, IMMOHbI, aNebCyHbl, 460K, aHaHaCkl U rpernpyThI.

E8 - E10 - E14: 0TBApHOIA kKapTodenb 1 MOPKOBb, bakaxaHbl 1 CBeK/a.
MN3MENBYAIOLLNE/OTPAXAIOLIME ANCKA

Z2 - 73: MOPKOBb, CeNbAepel, kapTodens, 9610ku v pena.

Z4: CBeKNA, PEANIC, ChIp rptoviep.

V: napmesaH, Cyxol xneb, M1UHAa b, OPEXU, NeCHbIE OPeXU.

Z7:Mouapenna.

KYBUYECKME OTPE3HbIE KPYTU

KombuHaums anckoB D8 x 8 - D10 x 10 - D12 x 12 - D20 x 20 - K8x8 - K10x10 - K12x12
-K20x20 ¢ grickamu E6 - E8 - E10 - E14 nonyyaeT orpoMHOe KOAMYeCTBO PasnyHbIX
TUMNOB KyOVKOB. ANA MUHCTPOHA V1 GPYKTOBBIX CanaTos.

OTPE3HbIE ANCKW ANA OBYBU

H2.5-H4 - H6 - H8 - H10: cenbaepeit, kabauku, cBekNa, peanc, kaptodens 1 pena.
KomburHaLms avckos B6 - B8 - B10 ¢ gnckamu E6 - E8 - E10 N03BONSIET MONYUNTH CTPYHI
06yBV MO BCEI ANVHE U3AENNSA HEODXOANMON TONLLMHBI.

e’







Portadischi
Disk holder
Porte-disques
Scheibenstander
Portadiscos
[fepxaTenb ANCKOB

PORTADISCHI

Disco inox per affettare
regolabile per tagli
da1a8mm
Adjustable stainless steel disc
for cuts from 1to 8 mm
Disque réglable en acier Inox
pour tranchesde 1a8 mm
Einstellbare Edelstahlscheibe
fiir Schnitte von 1 bis 8 mm
Disco de acero inoxidable
regulable para cortes
de1a8mm
[VcK 13 HepX cTanu Ans
pesku 1+8 Mm

DISCO
REGO

Dischi per affettare
Slicing disk
Disques a trancher
Schneidescheiben
Discos para cortar
OTpesHble ANCKN

DISCO
E1-E2-E3-E4-E5
E6-E8-E10-E14
S1-S2

Dischi per
sfilacciare
Shredding discs
Disques a effilocher
Schneidescheiben
zum Raspeln
Discos para
desmenuzar
N3menbyatowme

ANCKN

Dischi per
grattugiare
Grating discs
Disques a raper
Schneidescheiben
zum Reiben
Discos para rallar
OTpaxatoLjme
ANCKN

DISCO
Vv

Dischi per taglio
a fiammifero
Shoestring
cutting discs
Disques a julienne
Julienneschnitt
Scheiben
Discos para corte en
forma de paja
Hox ana Hape3aHwus
nano4kammu




Dischi per taglio a fiammiferi
Shoestring cutting discs
Disques a julienne
Julienneschnitt Scheiben
Discos para corte en forma de paja

Hox ansa Hape3aHunsa najioykamMmu

DISCO
B6-B8-B10

Dischi per taglio a cubetti
Cubes cutting discs
Disque pour couper en dés
Wiirfelschneidescheiben
Discos para corte en cubitos
Ky6bunueckue OTpesHbie Kpyrn

Dischi per taglio a cubetti
Cubes cutting discs
Disque pour couper en dés
Wiirfelschneidescheiben
Discos para corte en cubitos
Ky6unueckne OTpesHbie Kpyru

D12x12
D20x20
DX o SX

K8x8 - K10x10
K12x12 - K20x20

Dischi per taglio a cubetti
Cubes cutting discs
Disque pour couper en dés
Wiurfelschneidescheiben

Discos para corte en cubitos
Kybnueckme OTpesHbie Kpyru

D8x8 D12x12
D10x10 D20x20
SX SX

Per ottenere il fiammifero accoppiare il disco E con il disco B.

To obtain the shoestring, combine disc E with disc B.

Pour couper en julienne utiliser le disque E avec le disque B.

Um Stabchen zu erhalten, die Einsatzscheiben E und B zusammen verwenden.
Para obtener la forma de paja combinar el disco E con el disco B.

YTO6bI MONYUNTL PYKOATKY, COANHMTE ANCK E C Anckom B.

DISCOE DISCO B

' - A
Per ottenere il cubetto accoppiare il disco E con il disco D.
To obtain the cube, combine disc E with disc D.
Pour couper le petit cube utiliser le disque E avec le disque D.
Um Wirfel zu erhalten, die Einsatzscheiben E und B zusammen verwenden.
Para obtener el cubito combinar el disco E con el disco D.
[lna Hapesku Kybrkamm 1cnonb3osaTth Anck E smecte D gnckom K.

DISCOD

DISCOE

SOLO PER MODELLO TV4000 / MODEL TV4000 ONLY

Per ottenere il cubetto accoppiare il disco E con il disco K.

To obtain the cube, combine disc E with disc K.

Pour couper le petit cube utiliser le disque E avec le disque K.

Um Wirfel zu erhalten, die Einsatzscheiben E und K zusammen verwenden.
Para obtener el cubito combinar el disco E con el disco K.

[l Hapesku Kybrkamm 1Cnonb3oBaTh Anck E Bmecte K gunckom K.

DISCOE






TAC-TAS

Tagliamozzarella

MOZZARELLA CUTTER
COUPE-MOZZARELLA
MOZZARELLASCHNEIDER
CORTADORAS DE MOZZARELLA
KYCAYEK MOLIAPE/1/1bI



Macchina realizzata appositamente per cubettare (TAC) e sfilacciare (TAS)
mozzarella. Carcassa in acciaio inox AISI 304 - corpo centrale e coperchio in TAC TAS
alluminio anodizzato - dimensione bocca ~ 80x65 mm - microinterruttori di
sicurezza su coperchio e maniglia.

TAC: in base ai dischi utilizzati si ottengono diverse misure di cubetti.

TAS: in base all'utilizzo dei vari dischi si ottiene sia una sfilacciatura mista che un
taglio a spaghetto.

0,4 kW (0,55 HP)- 1 PH 0,3 kW (0,4 HP)- 1 PH
0,45 kW (0,6 HP)- 3 PH 0,35 kW (0,5 HP)-3 PH

230-400V/3/50Hz

Machine specifically designed for cutting mozzarella into small cubes (TAC) and

filetage (TAS) de la mozzarella. Corps en acier Inox AlSI 304 - corps central et
couvercle en aluminium anodisé - dimensions orifice d'entrée ~ 80x65 mm -
microrupteurs de sécurité sur le couvercle et la poignée.

TAC: en fonction des disques utilisés, différentes tailles de cubes sont obtenues.
TAS: en fonction des disques utilisé, on obtient aussi bien I'effilochage mixte
que la coupe ajulienne.

shredding (TAS). Stainless steel casing AISI 304 - central case and lid in anodized 230V/1N/50Hz
aluminium - inlet size ~ 80x65 mm - safety microswitches on lid and handle. 1Ph
TAC: depending on the discs used, different sizes of cubes are obtained. s
TAS: depending on the discs used, both mixed shredding and shoestring cutting 140 rpm 300 rpm
are obtained. REM
120+190 Kg/h 250+300 Kg/h

Machine congue spécifiguement pour le coupage en petits cubes (TAC) et le Kg/h

Lo

330 x 380 x 690(h) mm

@ 17 Kg 15Kg
Maschine, die speziell fur das Schneiden von Mozzarella in kleine Wiirfel (TAC) und Kg
das Zerkleinern (TAS) entwickelt wurde. Gehause aus Edelstahl AlSI 304 - zentraler
Korper und Deckel aus eloxiertem Aluminium - EinfUhroffnungsgrofRe ~ 80x65 19Kg 7Kg
mm - Sicherheitsmikroschalter an Deckel und Griff.

TAC: je nach verwendeter Scheibe werden unterschiedliche Grélien von Warfeln
erzielt.

TAS: je nach verwendeter Scheibe werden sowohl gemischte Zerkleinerung als
auch Stabchen realisiert.

430 x 400 x 800(h) mm

0,138 m3

s:@ S@a

Maquinas realizadas especialmente para desmenuzar / deshilachar (TAS) y cortar
en cubitos. (TAC) la mozzarella. Carcasa de acero inoxidable AISI 304 - cuerpo
central y tapa de aluminio - dimensién boca ~ 80x65 mm - microinterruptores de
seguridad en la tapay la manija.

TAS: con el uso de los diferentes discos se consiguen tanto un deshilachado mixto
como un corte tipo espagueti.

TAC: con el uso de los diferentes discos se consiguen diferentes tamafios de
cubitos.

MaluvHa cneumaneHO paspaboTaHa And peskn MOLApensiel Ha ManeHbkre
kyoukn (TAC) n gpobnerus (TAS). Kopnyc 13 HepxasetoLlein ctann AlSI 304 -
LEeHTPaNbHbIA KOPMYC M KPbILLKA 13 aHOAMPOBAHHOMO aNtOMUHKA - BCTaBHOE
oTBepcTHe ~ 80X65 MM - MUKPOBLIKIKOUATENb 6E30MACHOCTU Ha KPbILLIKE 1 PyUKe.
TAC: B 33BUCMMOCTV OT MCMOMB3YEMOrO AMCKa MOMYYatoTCs KyOuMKM pasHbIX
pa3MepoB.

TAS: B 3aBMCUMOCTW OT WCMOMB3YeMOro Ancka MPOU3BOAMTCS Kak CMelLLaHHoe
M3MeNbUeHMe, Tak 1 ManoyKu.

OPTIONAL




Optional

tagliamozzarella

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



Disco 4 lame ondulate 5 mm
4 blades corrugated disk 5 mm
Disque 4 lames ondulées 5 mm

5 mm Scheibe
mit 4 gewellten Messern

Disco de 4 cuchilla
onduladas de 5 mm
Anck 4 pudnéHele ne3sms 5 Mm

DISCO 4PZ5

Dischi
DIN
Disques
Scheiben

DiscoS
Anck

NPD 5 mm

8x8x5mm
10x10x 5 mm
12x12x5mm
16x16 x5 mm
20x20 x5 mm

Disco 4 lame ondulate 8 mm
4 blades corrugated disk 8 mm
Disque 4 lames ondulées 8 mm

8 mm Scheibe
mit 4 gewellten Messern
Disco de 4 cuchilla
onduladas de 8 mm

Anck 4 pudnéHble nes3sma 8 MM

DISCO 4PZ8

Coltello solo per disco NPD altezza 5 mm
5 mm high knife for the NPD disks series only
Couteau uniquement pour disque NPD hauteur 5 mm
Messer nur fir Scheibe NPD, Ho6he 5 mm
Cuchilla solo para disco NPD de 5 mm de alto
Hoxx Tonbko ans ancka NPD BbicOTON 5 MM

COL P5

Disco per sfilacciare @ 4 mm circa
Cutting disk for shreds of 4 mm approx
Disque pour effiler 8 4 mm environ
Scheibe zum Zerkleinern, @ 4 mm zirka

Disco per sfilacciare @ 7 mm circa
Cutting disk for shreds of 7 mm approx
Disque pour effiler 2 7 mm environ
Scheibe zum Zerkleinern, @ 7 mm zirka
Disco para cortar en tiras Disco para cortar en tiras
de unos 4 mm de @ de unos 7 mm de o
[Anck ans n3menbYeHVs @ NPUMepPHO 4 MM | [INCK ANis 3MeNbYeHNs @ MPUMEPHO 7 MM

DISCO PZ4 DISCO PZ7

Dischi
DIN'S
Disques
Scheiben

Coltello solo per disco NPD altezza 8 mm
8 mm high knife for the NPD disks series only
Couteau uniquement pour disque NPD hauteur 8 mm
Messer nur fir Scheibe NPD, Hohe 8 mm
Cuchilla solo para disco NPD de 8 mm de alto
Hox Tonbko ans gncka NPD BbIcOTOM 8 MM

DiscoS
Auck

NPD 8 mm COL P8

8x8x8mm
10x 10 x 8 mm
12x12x8 mm -
16 x 16 x 8 mm
20x20x 8 mm

TAS-2PZ8 TAS-4PZ8

TAS-PZ4

TAC-P5

TAC-NPD8X8

TAS-PZ7

MODELLO TAS / ONLY MODEL TAS

Puo utilizzare anche i dischi della serie E-H-Z-V.

May also be used with the discs of the series E-H-Z-V.

Peut également utiliser les disques de la série E-H-Z-V.
Kann auch die Scheiben der Serie E-H-Z-V verwenden.
Pueden usarse también los discos de la serie E-H-Z-V.
MOXHO Takxe UCroab3oBaTth ANCKK cepnn E-H-Z-V.




CL3N-CLSN
CL8N




Macchina per triturare, impastare, sminuzzare e mescolare. Carcassa e vasca
in acciaio inox AISI 304 - coperchio superiore in policarbonato alimentare
trasparente - pulsantiera a pressione - microinterruttori di sicurezza sul
coperchio e sulla base d’ appoggio vasca - freno motore - capacita vasca 3-5-8
litri - dotato di un coltello a 2 lame taglienti.

Machine for shredding, kneading, chopping and mixing. Casing and bowl in
stainless steel AISI 304 - upper lid in clear alimentary polycarbonate - pressure
switch - safety microswitches on lid and bowl support base - motor brake -
bowl capacity 3-5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades.

Machine pour hacher, triturer, homogénéiser et mélanger. Corps et cuve
en acier Inox AISI 304 - couvercle supérieur en polycarbonate alimentaire
transparent - interrupteur a pression - microinterrupteur de sécurité sur le
couvercle et le pied support cuve - frein moteur - capacité cuve 3-5-8 litres -
équipé d'un couteau avec 2 lames pointues.

Maschine zum Zerkleinern, Kneten, Hackseln und Mischen. Gehduse
und Schissel aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durchsichtigem
lebensmitteltauglichem Polykarbonat - Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter
am Deckel und Schusseltragerfuld - Motorbremse - Schiusselinhalt 3-5-8 Liter -
ausgestattet mit einem Messer mit 2 scharfen Klingen.

Maquina para amasar, desmenuzar y mezclar. Carcasa y bol de acero
inoxidable AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para
alimentos - botonera a presién - microinterruptores de seguridad en la tapa
y en el soporte del bol - freno motor - capacidad del bol 3-5-8 litros - en la
dotacién un cuchillo de dos hojas cortantes.

MalnHa Ana ApobneHvs, nepemMeLlLnBaHns, U3MebYeHrsa 1 CMeLLnBaHS.
Kopnyc n vawa vn3 Hepxasetowen ctann AlSI 304 - npo3payHad BEPXHAS
KpbILLKa W3 MonvkapboHaTa - pene AaBNeHVs - NpeAoXpaHWUTeNbHbIN
MVIKPOBbIKOUaTeNb Ha Kpbillke 1 onope 6apabaHa - TOpPMO3 MOTOpa -
eMKOCTb 6apabaHa 3-5-8 IMTPOB - OCHALLLEH HOXOM C 2 OCTPbIMU NE3BUAMU.

OPTIONAL Q\ 2‘0'2’

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

1400 rpm

3L
2210 x 105(h) mm
liquidi/ liquids max. 1,8 L

5L
2210 x 160(h) mm
liquidi/ liquids max. 2,1

8L

2 210 x 205(h) mm

L | liquidi/ liquids max. 2,4 L

240 x 310 x 485(h) mm

18 Kg

240 x 310 x 545(h) mm

19 Kg

240 x 310 x 595(h) mm

20Kg

21Kg

400 x 300 x 670(h) mm

0,080 m?3




CLONVZ
CLBNVZ




Macchina per triturare, impastare, sminuzzare e mescolare. Carcassa e vasca
in acciaio inox AISI 304 - coperchio superiore in policarbonato alimentare CL5NV2 CL8NV2
trasparente - pulsantiera a pressione - microinterruttori di sicurezza sul
coperchio e sulla base d' appoggio vasca - freno motore - capacita vasca 5-8
litri - dotato di un coltello a 2 lame taglienti - doppia velocita.

0,6-0,8 kW (0,8 -1,1 HP)

Machine for shredding, kneading, chopping and mixing. Casing and bowl in 400V/3N/50Hz
stainless steel AISI 304 - upper lid in clear alimentary polycarbonate - pressure
switch - safety microswitches on lid and bowl support base - motor brake -
bowl capacity 5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades - double

speed.

1400 rpm - 1400/2800 rpm - 2 snd speed

5L 8L
2210 x 160(h) mm 210 x 205(h) mm
Machine pour hacher, triturer, homogénéiser et mélanger. Corps et cuve liquidi/ liquids max. 2,1 L liquidi/ liquids max. 2,4 L
en acier Inox AISI 304 - couvercle supérieur en polycarbonate alimentaire
transparent - interrupteur a pression - microinterrupteur de sécurité sur le 240 x 310 x 545(h) mm 240 x 310 x 595(h) mm
couvercle et le pied support cuve - frein moteur - capacité cuve 5-8 litres -

équipé d'un couteau avec 2 lames pointues - double vitesse.

Maschine zum Zerkleinern, Kneten, Hackseln und Mischen. Gehause

und Schissel aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durchsichtigem 21Kg
lebensmitteltauglichem Polykarbonat - Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter Kg
am Deckel und Schusseltragerfuls - Motorbremse - Schisselinhalt 5-8
Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2 scharfen Klingen - doppelte - 23Kg
Geschwindigkeit. E
@ 400 x 300 x 670(h) mm

Maquina para amasar, desmenuzar y mezclar. Carcasa y bol de acero mm
inoxidable AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para @ :
alimentos - botonera a presién - microinterruptores de seguridad en la tapa . 0,080 m

m

y en el soporte del bol - freno motor - capacidad del bol 5-8 litros - en la
dotacién un cuchillo de dos hojas cortantes - doble velocidad.

MalwnHa Ana ApobneHvs, nepemMeLllnBaHns, U3MebYeHra 1 CMeLLnBaHS.
Kopnyc n vawa mn3 Hepxasetowen ctann AlSI 304 - npo3payHad BEPXHAS
KpbILLKa W3 MonvkapboHaTa - pene AaBNeHVs - NpeaoXpaHWUTeNbHbIN
MVIKPOBbIKOUaTeNb Ha Kpblllke 1 onope 6apabaHa - TOpPMO3 MOTOpa -
eMKOCTb 6apabaHa 5-8 NNTPOB - OCHALLEH HOXOM C 2 OCTPBIMU NE3BUSMU -
[\BOMHasA CKOPOCTb.

OPTIONAL Q @

\ 20






Carcassa in alluminio anodizzato - vasca e lame estraibili in acciaio inox -
coperchiosuperiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori
di sicurezza su coperchio e vasca - capacita vasca 3-5-8 litri - dotato di coltello
a 2 lame taglienti.

Anodized aluminium casing - removable stainless steel bowl and blades - up-
per lid in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on lid and bowl
- bowl capacity 3-5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades.

Corps en aluminium anodisé - cuve et lames amovibles en acier Inox - couver-
cle supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - microinterrupteur
de sécurité sur le couvercle et la cuve - capacité cuve 3-5-8 litres - équipé d'un
couteau avec 2 lames pointues.

Eloxiertes Aluminiumgehduse - abnehmbare Edelstahlschissel und -klingen
- oberer Deckel aus durchsichtigem lebensmitteltauglichem Polykarbonat -
Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter am Deckel und Schisseltragerfuf - Mo-
torbremse - Schusselinhalt 3-5-8 Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2
scharfen Klingen.

Carcasa de aluminio anodizado - bol y cuchillas extraibles de acero inoxidable
AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos - mi-
crointerruptores de seguridad en la tapa y el bol - capacidad del bol 3-5-8 litros
- dotado de cuchillo con 2 hojas cortantes.

Kopnyc 13 aHOAMPOBAHHOrO antoMuHUA - CbemHas valla v nes3sus 13
HepxaBeloLLlel CTann - NPo3payvHas BepXHAA Kpblllka W3 MoavkapboHaTa -
KHOMKa - NpeAoXpPaHNUTENbHBIN MUKPOBBIKNIOUATENb Ha KPbILLKE 11 OMOPHON
narnke - MOTOPHbIA TOPMO3 - 06bem bapabaHa 3-5-8 MMTPOB - OCHALLEH HOXOM
C 2 OCTPbIMU N1E3BUAMMU.

1

L= 1]

@A

OPTIONAL N 202y

)

BC3N BC5N BC8N
0,37 kW (0,5 HP) 0,75 kW (1 HP)
230V/1N/50Hz
1300 rpm
3L 5L 8L

2210 x 110 (h) mm
liquidi/ liquids max. 1,7 L

2 210 x 160(h) mm
liquidi/ liquids max. 2,8 L

2210 x 210(h) mm
liquidi/ liquids max. 4 L

520 x 320 x 620(h) mm

12 Kg

710 x 320 x 850(h) mm

24Kg

710 x 320 x 900(h) mm

25Kg

13,5 Kg

26 Kg

27 Kg

470 x 380 x 380(h) mm

485 x 630 x 530(h) mm

485 x 630 x 550(h) mm

0,067 m3

0,160 m3

0,170 m3

200 mm 260 mm
270 mm 360 mm
320 mm 320 mm
520 mm 710 mm
620 mm 850 mm 900 mm
110 mm 160 mm 210 mm







Carcassa in alluminio anodizzato - vasca e lame estraibili in acciaio inox -

coperchiosuperiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori BC8SNV
di sicurezza su coperchio e vasca - capacita vasca 5-8 litri - dotato di coltello a 2
lame taglienti - variatore di velocita.

0,75 kW (1 HP)
Anodized aluminium casing - removable stainless steel bowl and blades -
upper lid in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on lid and 230V/1N/50Hz
bowl - bowl capacity 5-8 litres - equipped with a knife with 2 sharp blades -
double speed.

260+2120 rpm
Corps en aluminium anodisé - cuve et lames amovibles en acier Inox - couver- 5L 8L
cle supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - microinterrupteur 2 210 x 160(h) mm 2210 x 210(h) mm
de sécurité sur le couvercle et la cuve - capacité cuve 5-8 litres - équipé d'un liquidi/ liquids max. 2,8 L liquidi/ liquids max. 4 L
couteau avec 2 lames pointues - double vitesse.

710 x 320 x 850(h) mm 710 x 320 x 900(h) mm

Eloxiertes Aluminiumgehduse - abnehmbare Edelstahlschissel und -klingen
- oberer Deckel aus durchsichtigem lebensmitteltauglichem Polykarbonat
- Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter am Deckel und Schisseltragerfuld -
Motorbremse - Schusselinhalt 5-8 Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2

scharfen Klingen - doppelte Geschwindigkeit. 24Kg 25Kg

Carcasa de aluminio anodizado - bol y cuchillas extraibles de acero inoxidable 26Kg 27Kg

AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos - mi-

crointerruptores de seguridad en la tapa y el bol - capacidad del bol 5-8 litros

- dotado de cuchillo con 2 hojas cortantes. - variador de velocidad. 485x 630 x 530(h) mm 485 x 630 x 550(h) mm
0,160 m? 0,170 m?

Kopnyc 13 aHOAMPOBAHHOrO antoMuHUA - CbemHas valla v nes3susd 13
HepxaBeloLLlel CTann - NPo3payvHas BepXHAA Kpblllka W3 MoavkapboHaTa -
KHOMKa - NPeAoXPaHNUTENbHBIN MUKPOBBIKNIOUATENb Ha KPbILLKE 11 OMOPHON
nanke - MOTOPHbIN TOPMO3 - 06beM bapabaHa 5-8 MMTPOB - OCHALLEH HOXOM C
2 OCTPBIMU NE3BUAMN - ABOHAA CKOPOCTb.

:
= 260 mm
LE J ‘ F 360 mm
320 mm
P 710 mm
900 mm
Cc D 210 mm

OPTIONAL Q @

\ 20
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Coltello 4 lame (tagliente o sbattitore)

4 blades knife (cutting or mixing)
Couteau 4 lames (tranchant ou batteur)
4-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 4 cuchillos (cortador o batidor)
4-nonacTHOW HOX (419 Hape3kn nnm
CMeLUnBaHuA)

Coltello 2 lame (tagliente o sbattitore)
2 blades knife (cutting or mixing)

Couteau 2 lames (tranchant ou batteur)
2-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 2 cuchillos (cortador o batidor)
2-n10NacTHOM HOX (AN Hape3KM AN CMeLLBaHMS)

CL5N-CL8N CL5N-CL8N

COLCL3L2 COLCL58L2S COLCL58L4 - COLCL58L4S

Coltello 4 lame (tagliente o shattitore)

4 blades knife (cutting or mixing)
Couteau 4 lames (tranchant ou batteur)
4-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 4 cuchillos (cortador o batidor)
4-nonacTHoOW HOX (AN5 Hape3Kn nan
CMeLUNBaHWUSA)

Coltello 2 lame (tagliente o sbattitore)
2 blades knife (cutting or mixing)

Couteau 2 lames (tranchant ou batteur)
2-Klingen-Messer (zum Schneiden oder Mixen)
Cuchillo de 2 cuchillos (cortador o batidor)
2-10NacTHOW HOX (A18 Hape3Kn Uan CMeLLMBaHMS)

BC5N - BC8N BC5N - BC8N
COLBC3NL2 - COLBC3NL2S COLBC58NL2 - COLBC58NL2S COLBC58NL4 - COLBC58NL4S




CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI
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POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA




Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA. Il model-
lo PPN5 e da banco.

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the
inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to faci-
litate the elimination of peeling waste - extractable abrasive plate enclosed
PTA. Table-top model PPN5.

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de
sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimin-
ation du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA. PPN5: modéle
de table.

Kartoffelschdler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte beigefuigt PTA. Tischmodell PPNS5.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de
policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de seguridad
en latapay la boca de salida - botén para la expulsion del producto - tempori-
zador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la eliminacion
de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo extraible PTA. El
modelo PPN5 eses de sobremesa.

Ounctutens kaptodend. KoOHCTpykumMa ©3  HepxaBetowein ctanm  AlSI
304 - BepxHAa KpbilWka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTta -
NpefoXpaHnTeNbHbIE  MUKPOBLIKIKOYATeNIN Ha  BEpXHEel KpbIke U Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAYKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4eckas CTpyd BOAbl AN CHATUA MUWANHIAE - CTaHAAPTHasA CbeMHas
abpasmBHasa nauTa PTA. PPN5: HacTonbHas Mogens.

OPTIONAL Q\ 2‘1'8’

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

+ 5 Kg max

60 Kg/h

no

si/yes

NE

[

520 x 630 x 590(h) mm

28Kg

520 x 700 x 1010(h) mm

27Kg

39Kg

38Kg

830 x 530 x 740(h) mm

v
%

0,326 m?

32Kg

Cl

Kg

600 x 410 x 490(h) mm

m3

B

N 9B

560 x 380 x 440(h) mm




PPN10OM
PPF10M

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI

Pelapatate

POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA.

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the
inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable abrasive plate en-
closed PTA.

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de
sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimin-
ation du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.

Kartoffelschdler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte beigefugt PTA.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de
policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de seguridad
en latapay la boca de salida - botén para la expulsion del producto - tempori-
zador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la eliminacion
de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo extraible PTA.

Ouncrutens kaptodend. KoOHCTpykuma ©3  Hepxaetowiein ctanm  AlSI
304 - BepxHAa KpbllWka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTa -
NpefoXpaHnTeNbHbIE  MUKPOBLIKIKOYATeNIN Ha  BEPXHEel KpbIke W Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAYKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4eckas CTpyd BOAbl A5 CHATUA MUWANHIAE - CTaHAAPTHasA CbeMHas
abpasvBHasa nauTa PTA.

Cl

47 Kg

Kg

@600x410x490(h) mm @ 0,121 m3

mm m?
- f 560 x 380 x 440(h) mm
mm

OPTIONAL Q\ 2?8’

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz

+ 10 Kg max

120 Kg/h

no

si/yes

NE

[

400 x 770 x 860(h) mm

36Kg

380 x 770 x 1160(h) mm

34Kg

47 Kg

45Kg

830 x 530 x 950(h) mm

830 x 530 x 740(h) mm

0,463 m3

0,326 m?

OPTIONAL
CON ABRASIVO LATERALE
WITH LATERAL ABRASIVE




PPN18M
PPF18M

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI

Pelapatate

POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO




Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez- PPN18M PPF18M
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei

residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA. 1,1 kW (1,5 HP)

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali- 230-400V/3-3N/50Hz
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the
inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable abrasive plate en-

closed PTA.

230V/1N/50Hz

+ 18 Kg max
Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de
sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection
du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimin-
ation du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.

220 Kg/h

no si/yes

Kartoffelschdler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte beigefugt PTA.

400 x 770 x 930(h) mm 380 x 770 x 1230(h) mm

NE

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de ':(G 41Kg 39Kg
policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de seguridad E
en latapay la boca de salida - botén para la expulsion del producto - tempori-

52 Kg 50 Kg

zador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la eliminacion
de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo extraible PTA.

830 x 530 x 950(h) mm

Ouncrutens kaptodend. KoOHCTpykuma ©3  Hepxaetowiein ctanm  AlSI
304 - BepxHAa KpbllWka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTa -
NpefoXpaHnTeNbHbIE  MUKPOBLIKIKOYATeNIN Ha  BEPXHEel KpbIke W Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAYKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4eckas CTpyd BOAbl A5 CHATUA MUWANHIAE - CTaHAAPTHasA CbeMHas
abpasvBHasa nauTa PTA.

0,463 m?

cl
Kg
@woumx@om) mm @ 0,121 m3
mS

mm
OPTIONAL
T 260 %380 x 440(h) mm , I CON ABRASIVO LATERALE

WITH LATERAL ABRASIVE
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CON ABRASIVO LATERALE
VE

WITH LATERAL ABRAS

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAbI

Pelapatate

POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA



Macchina per pelare patate. Struttura in acciaio inox AlSI 304 - coperchio su-
periore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di sicurez-
za su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione prodotto
- timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire l'eliminazione dei
residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA e abra-
sivo laterale di serie.

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3-3N/50Hz
Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear ali-
mentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on the
inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable PTA abrasive plate
and lateral abrasive enclosed.

230V/1N/50Hz

+ 25 Kg max

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle &

supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de 450 Kg/h
Kg/h
Lo

sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection du
produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour I'élimination
du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA et c6tés abrasifs.

no si/yes

Kartoffelschaler. Struktur aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch- 540 x 900 x 1040(h) mm 450 x 900 x 1355(h) mm

sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am
oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Timer 0+4
Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung - abnehm-
bare Schleifplatte und Schleifseiten beigefligt PTA.

@ 61 Kg 57Kg

304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos - microin-

terruptores de seguridad en la tapa y la boca de salida - botdn para la expul- ™ 81Kg 7Kg
mm
m!

Maquina para pelar patatas y zanahorias. Estructura de acero inoxidable AlSI

sién del producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico
para favorecer la eliminacién de los residuos de peladura - en la dotaciéon

plato abrasivo extraible PTA y abrasivo lateral. 1105 %600 x 1123(h) mm

0,775 m3

Ounctutens kaptodend. KOHCTpykuma ©3  Hepxaetowiein ctanm  AlSI
304 - BepxHAs Kpbillka M3 MPO3PayvHOro MWLLEBOrO MOAMKapboHaTa -
NpefoXpaHnTeNbHbIE  MUKPOBLIKIKOYATeNIN Ha  BEpXHEel Kpblke W Ha
BXOAHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAyKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4eckas CTpyd BOAbl AN CHATUA MUWANHIA - CTaHAAPTHasA CbeMHas
abpasvBHas nauTa PTA.

670 x 450 x 410(h) mm

A s
Kg Kg
@ 680 x 450 x 500(h) mm @ 0,153 m3
mm m?
- A
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LCNS
LCES

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

[Lavacozze

MUSSEL WASHER
LAVE-MOULES

MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWHA 415 OYNCTKU MU



Macchina per pulire le cozze. Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio
superiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di
sicurezza su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione
prodotto - timer 0+4 minuti - getto automatico dacqua per favorire
I'eliminazione dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole
estraibile PPC. Il modello LCN5 & da banco.

LCF5

0,26 kW (0,35 HP)

230-400V/3-3N/50Hz
Mussels cleaning machine. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover
in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and
on the inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet
to facilitate the elimination of peeling waste - extractable plate with brushes
PPC enclosed. Table-top model LCN5.

230V/1N/50Hz

+ 3/5 Kg max

Machine a laver les moules. Corps en acier Inox AlSI 304 - couvercle supérieur
en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de sécurité
sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection du
produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatigue pour I'élimination
des résidus - de série plaque extractible a brosses PPC. LCN5: modéle de
table.

60 Kg/h

no si/yes

520 x 630 x 590(h) mm 520 x 700 x 1010(h) mm

NECTILIEASE

Maschine zum Sdubern von Miesmuscheln. Gehduse aus Edelstahl AISI 304
- oberer Deckel aus durchsichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat
- Sicherheitsmikroschalter am oberen Deckel und an der EinfUhroffnung -
Produktauswurfstaste - Timer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur
leichteren Abreinigung - abnehmbare PPC Platte mit Bursten beigeflgt.
Tischmodell LCN5.

28Kg 27Kg

[

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa 39Kg 38Kg

v
%

superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores
de seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsiéon del
producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para
favorecer la eliminacién de los residuos de la limpieza - en la dotacién plato
extraible con cepillos PPC. El modelo LCN5 es de sobremesa.

830 x 530 x 740(h) mm

0,326 m?

MalmHa ans ounctkn Muamn. Kopnyc ns Hepxasetoller ctanu AlSI 304 -
BEPXHAS KPbILLKA 13 MPO3PaYHOro MoAvkapboHaTa NOAXOAUT NS MULLEBbIX
NpOAYyKTOB - 6€e30MacHbIi MUKPOBBIKIOYATENb Ha BepXHeid Kpbillke U
BCTaBHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbIOPOCa MPOAyKTa - Taiimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTVYeCKas CTPyA BOAbI 415 06NeryeHns OUNCTKA - CbeMHas naacTuHa
PPC c weTtkamun. HactonbHasa mogens LCNS.

A a
32Kg 47Kg
Kg Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
- f 560 x 380 x 440(h) mm
mm
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LCN1OM
LCF10OM

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

Q
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MUSSEL WASHER

LAVE-MOULES
MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWHA 415 OYNCTKU MU




Macchina per pulire le cozze. Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio
superiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di LCN10OM LCF10M
sicurezza su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione
prodotto - timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire
I'eliminazione dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole
estraibile PPC.

0,55 kW (0,75 HP)

Mussels cleaning machine. Structure in stainless steel AlSI 304 - upper cover 230-400/3-3N/50Hz
in clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid
and on the inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic
water jet to facilitate the elimination of peeling waste - extractable plate

with brushes PPC enclosed.

230V/1N/50Hz

+6/10 Kg max
Machine a laver les moules. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle
supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs
de sécurité sur le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton
d'éjection du produit - temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique
pour I'élimination des résidus - de série plaque extractible a brosses PPC.

120 Kg/h

no si/yes

Maschine zum Sdaubern von Miesmuscheln. Gehaduse aus Edelstahl AISI 304
- oberer Deckel aus durchsichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat
- Sicherheitsmikroschalter am oberen Deckel und an der EinfUhréffnung -
Produktauswurfstaste - Timer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur
leichteren Abreinigung - abnehmbare PPC Platte mit Buirsten beigefiigt.

400 x 770 x 860(h) mm 380 x 770 x 1160(h) mm

NE

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa 36Kg 34Kg

superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores
de seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsiéon del
producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para = 47Kg 45Kg

[

favorecer la eliminacion de los residuos de la limpieza - en la dotacién plato !
extraible con cepillos PPC. @
830 x 530 x 950(h) mm 830 x 530 x 740(h) mm
mm
MalmrHa Ana 0UncTkM Muanii. Kopnyc n3 Hepxaserollen ctann AlSI 304 - @ 0.463 md 0326 m?
BEPXHASA KPbILLKa V3 MPO3paYHOro noavkapboHaTa NoAXOANT AN MALLEBbIX X ' '

NPOAYKTOB - 6e30MacHbIi MUKPOBLIKAOYATENb Ha BEPXHEN Kpbillke ©
BCTaBHOM OTBEPCTUM - KHOMKA BbIOPOCA MPOAYKTa - Tanmep 0+4 MUHYTHI
- aBTOMaTM4eckas CTPys BOAbl 415 OBAerYeHus OUUCTKM - CbeMHas
nnactuHa PPC c wetkamu.

A a
32Kg 47Kg
Kg Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
- f 560 x 380 x 440(h) mm
mm

OPTIONAL Q @

\ 21



LCN18M
LCF18M

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI
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MUSSEL WASHER

LAVE-MOULES
MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWHA 415 OYNCTKU MU




Macchina per pulire le cozze. Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio
superiore in policarbonato alimentare trasparente - microinterruttori di
sicurezza su coperchio superiore e su bocca di uscita - pulsante espulsione
prodotto - timer 0+4 minuti - getto automatico d'acqua per favorire 'eliminazione
dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole estraibile PPC.

LCN18M LCF18M

0,9 kW (1,2 HP)

Mussels cleaning machine. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in 230-400/3N/50Hz
clear alimentary polycarbonate - safety microswitches on the upper lid and on
the inlet - product ejection button - timer 0+4 minutes - automatic water jet to
facilitate the elimination of peeling waste - extractable plate with brushes PPC

enclosed.

230V/1N/50Hz

+10/18 Kg max
Machine a laver les moules. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle supérieur
en polycarbonate alimentaire transparent - micro-interrupteurs de sécurité sur
le couvercle supérieur et sur l'orifice d'entrée - bouton d'éjection du produit
- temporisateur 0+4 minutes - jet d'eau automatique pour ['élimination des
résidus - de série plaque extractible a brosses PPC.

220 Kg/h

no si/yes

Maschine zum S3dubern von Miesmuscheln. Gehduse aus Edelstahl AISI 304
- oberer Deckel aus durchsichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat
- Sicherheitsmikroschalter am oberen Deckel und an der Einfuhroffnung -
Produktauswurfstaste - Timer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur
leichteren Abreinigung - abnehmbare PPC Platte mit Biirsten beigefiigt.

400 x 770 x 930(h) mm 380 x 770 x 1230(h) mm

NECTILIEASE

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa ':(G 41Kg 39Kg
superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de E
seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsién del producto

52 Kg 50 Kg

- temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer la
eliminacion de los residuos de la limpieza - en la dotacién plato extraible con
cepillos PPC.

830 x 530 x 950(h) mm

MalwuHa ana ounctkn muanin. Kopnyc rs Hepxasetowlein ctanu AlSI 304 -
BEPXHAA KPbILLUKa M3 MPO3pPavHOro nonnkapboHaTa MoAxoAuT NS MULLEBbIX
MPOAYKTOB - 6e30MaCHbIN MUKPOBEIKNIOYaTE b Ha BEPXHEN KPbILLKE 11 BCTABHOM
OTBEePCTUN - KHOTMKa BbIbpOCa NPoAyKTa - TaiiMep 0+4 MVHYTbI - aBTOMaTYecKas
CTPys BOABI AN151 06NEryeHns OUnCTKM - CbeMHas nnactuHa PPC ¢ wetkamu.

0,463 m?

A a
32Kg 47Kg
Kg Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3
mm m?
- f 560 x 380 x 440(h) mm
mm

OPTIONAL Q W
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

PPF5
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Piattello in tela abrasiva per patate
Abrasive paper disk for potatoes
Disque abrasif de papier pour pommes de terre
Schleifscheibe fiir Kartoffeln
Plato de tela abrasiva para patatas
A6pa3unBHbIN AnCK ans kapTodens

Piattello in carborundo abrasivo per patate
Potato abrasive silica carbide plate
Plaque abrasive en carbure de silice pour pomme de terre
Kartoffelschleifscheibe aus Siliciumcarbid
Plato de carburo de silicio abrasivo para patatas
A6pasvBHbIN ANCK 13 Kapbuaa KpeMHUS Ansa kapTodens

AC PAB

Piattello a spazzole per cozze
Brushing disk for mussels
Plaque a brosses pour moules
Scheibe mit Burste fiir Miesmuscheln
Plato con cepillos para mejillones
A6pa3unBHbIA ANCK AN MUANIA

AC PPC

LCN 5-10-18 PPN 10-18 PPF 5-10-18-25
LCF 5-10-18 PPF 10-18 LCF 5-10-

Cestello lavaggio verdure

Vegetable washing basket

Panier de lavage des légumes Tiroir avec filtre
Gemusewaschkorb

Cesta para lavar verduras

OBOLLHas KOP3KHa AN MbITbs OBOLLElA Kopo6ka ¢ ¢punbTpom

Cassetto con filtro
Drawer with filter

Schublade mit Sieb
Cajén con filtro

AC CCF

Q







LAV

&

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

Lavaverdure centrifuga

VEGETABLE WASHER AND DRYER
LAVEUS A LEGUMES ET ESSOREUSES
GEMUSEWASCH-UND TROCKNERMASCHINE
LAVADORA DE VERDURAS Y CENTRIFUGADORA
MPUBOP A/19 MOWVIK OBOLLIE

W/ CYLLKW JIMCTHEB CAJIATA




Struttura in acciaio inox AISI 304 - coperchio superiore in policarbonato
alimentare trasparente - microinterruttore di sicurezza su coperchio - filtro
a cassetto e filtro su scarico vasca removibili - pompa di scarico ispezionabile
dall'esterno - consumo acqua per ciclo 30/35 L circa - motore trifase a 2
velocita, una per il lavaggio e una per la centrifuga - possibilita di scelta di due
cicli di lavaggio e tre tempi di durata per ogni ciclo - tasto “dry” per centrifuga
manuale. Misure per il collegamento idrico richiesto 3/4".

Stainless steel AISI 304 casing - upper lid in clear alimentary polycarbonate -
safety microswitch on the lid - removable drawer filter and filter on bowl drain
- externally inspectable draining pump - water consumption per cycle approx.
30/35 L - three-phase motor with 2 speeds, one for washing and one for the
centrifuge - possibility of choosing two. washing cycles and three duration
times for each cycle - "dry" button for manual centrifuge. Measures for the
required water connection 3/4".

Corps en acier inox AISI 304 - couvercle supérieur en polycarbonate
alimentaire transparent - micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle
- filtre a tiroir amovible et filtre sur le vidange cuve - pompe d'évacuation a
inspection externe - consommation en eau par cycle 30/35 L environ - moteur
a trois phases avec 2 vitesses, une pour le lavage et une pour le centrifuge -
possibilité de choisir deux cycles et trois temps de lavage par cycle - bouton
"dry" pour centrifuger en mode manuel. Mesures pour le raccordement d'eau
nécessaire 3/4".

Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - Oberdeckel aus durchsichtigem
lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter am Deckel
- herausnehmbarer Schubladensieb und Filter am Schisselablauf - extern
prufbare Entleerungspumpe - Wasserverbrauch pro Zyklus ca. 30/35 L -
Dreiphasenmotor mit 2 Geschwindigkeiten, eine fur das Waschen und eine
fur die Zentrifuge - zwei Waschzyklen und drei Durchlaufzeitzeiten pro Zyklus
moglich - Taste "dry" fur manuelle Zentrifuge. Mal3e flr den erforderlichen
Wasseranschluss 3/4".

Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior de policarbonato
transparente para alimentos - microinterruptor de seguridad en la tapa -
filtro con caja y filtro en la descarga bol extraibles - bomba de descarga para
controlar del exterior - consumo de agua por ciclo 30/35 L aproximadamente
- motor trifasico de dos velocidades para lavar y para centrifugar - posibilidad
de elegir entre dos ciclos de lavado y tres tiempos diferentes de duracién por
cada ciclo - boton “dry” para centrifugacion manual. Medidas para la conexién
hidrica 3/4".

Kopnyc 3 HepxageroLlert ctanu AlSI 304 - BepxHAA KPbILLKa 13 NPO3PaY“Horo
AVLLEBOro NOAVKapboHaTa - 6€30MacHbIN MUKPOBBIKIOYATENb Ha KPBILLKE -
CbeMHBIV BbIABVXHON GUALTP U GUALTP Ha CIMBHOM OTBEPCTUN - BHELLHNI
NHCMNEKTVPYEMBbIV APEHaXHBIA HACOC - PacxoZ BoAb! 3a Lnkn npumepHo 30/35
NT - TpexdasHbli ABUratent € 2 CKOPOCTAMU, OANH ANS MbITbA U OAUH NS
LEeHTPUYTY - BO3MOXHOCTb BbIGOPa ABYX LIMKIOB MbITbS BPYYHYHO 1 TpexX pa3
B TeueHve umkna "cyxol". MeponpuaTvs No NOAKIYEHWIO HEOOXOANMOrO
KonmM4yecTBa BoAbl 3/4".

LAV

0,37-0,11 kW (0,5-0,15 HP)

400V/3N/50Hz
4 Kg 1,5Kg
- verdure pesanti - heavy vegetables verdure in foglia - leaf vegetables
légumes compacts - schwere Gemuse légumes en feuille - Blattgemuse
verdura con peso - Tskesble 0BOLLW verdura en hojas - IMCTOBbIE OBOLLM

3/ 5/4I i
* +20/25 Kg/h
Kg/h

450 rpm
Centrifuga - Centrifuge - LeHTpudyra

&\ 2 280 x 270(h) mm

Z 450 x 610 x 880(h) mm
mm

i) v

Kg
Kg
@ 850 x 550x 1070(h) mm
mm
@ 0,500 m3
m!




Affettatrici
a volano

FLYWHEEL MANUAL SLICER
TRANCHEUSES MANUELLES A VOLANT
SCHWUNGRADAUFSCHNITTMASCHINE

CORTADORAS CON VOLANTE
CNAMCEPbLI C MPUBOAOM OT MAXOBMKA




Macchina manuale per affettare salumi. Struttura verniciata a fuoco di colore
rosso o nero - anello fisso protezione lama - regolazione spessore taglio e
avanzamento automatico del carrello - spessore taglio da 0 a 25 mm.
Accessori: piedistallo in ghisa verniciato di colore rosso o nero.

Hand-operated machine for slicing cold cuts. Red or black painted surface
- blade protection fixed ring - cutting thickness adjustment and automatic
feeder advancement. Cutting thickness from 0 to 25 mm.

Accessories: Cast iron base, painted in red or black.

Machine manuelle pour trancher la charcuterie. Peint en rouge ou noir
- anneau fixe de protection de la lame - réglage de I'épaisseur de coupe et
avancement automatique de I'alimentateur. Epaisseur de coupe de 0 a 25 mm.
Accessoires : Base en fonte peinte en rouge ou en noir.

Manuelle  Maschine zum  Schneiden von Aufschnitt. Rot oder
schwarz ofenlackierte Oberflache - fester Schutzring fur die Klingen
Schnittdickeneinstellung und automatisches Wagenvorschub. Schnittdicken
von 0 bis 25 mm.

Zubehdr: Standful? aus Gusseisen, rot oder schwarz lackiert.

Mé&quina manual para cortar en lonchas embutidos, quesos, etc. Estructura
pintada a fuego de color rojo o negro - anillo fijo para proteger la cuchilla -
regulacion espesor del corte y avance automatico del carro. Espesor del corte
de 0a25mm.

Accesorios: Plataforma de hierro fundido pintado de color rojo o negro.

PyyHas MalwmHa ANd pe3kn XONOAHOW Hapesku. [MoBepXHOCTb OKpalleHa
B KpacHbI WM YepHblii LBeT - QUKCMPOBAHHOE 3alUMTHOE KONbLO ANA
Ne3BuiA, perynvmpoBKa TONLWLMHbLI pe3aHns 1 aBTOMaTMYeckas Nojada KapeTku.
TonwmHa pesaHua ot 0 40 25 mm.

AKCeCccyapebl: YyryHHas OCHOBa, OKpaLLeHa B KPAaCHbIA AN YepHbIA LiBET.

Cavalletto
Base
Support
Gestell
Caballete
MoacTaBk

VV350
CON PIEDISTALLO
WITH STAND

VV300

2300 mm

VV350

2 350 mm

260 x 190(h) mm

320 x 245(h) mm

440 x 360 mm 660 x 550 mm
720 x 600 x 500(h) mm 830 x 720 x 640(h) mm
8
123 Kg

- 75Kg
8

840 x 750 x 850(h) mm

1000 x 900 x 980(h) mm

0,536 m3

a@ E@

0,882 m3

CAVVV300 CAVVV350
560 x 380 x 800(h) mm 730 x 600 x 800(h) mm
71 Kg 74 Kg
87 Kg 106 Kg

1000 x 900 x 980(h) mm

Q) DB B

0,882 m3




ECO220
ECO250
ECO300

ie ECO

1C1 Ser

ECO220

ECO250

Affettatr

ECO LINE SLICERS
TRANCHEUSES LIGNE ECO
AUFSCHNITTMASCHINEN SERIE ECO
CORTADORAS LINEA ECO
CNTAVICEPbI TIUHWW "ECO"



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio verniciato - blocco piatto vela con sistema "Easy Clean" per una
facile pulizia - anello fisso protezione lama - spessore taglio fino a 14+16 mm
- affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura della lama per i modelli
ECO250 - ECO300 - affilatoio amovibile incluso (inserito nel vano inferiore
della macchina) per il modello ECO220.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light painted aluminum
alloy casing - tray block with "Easy Clean" system for an easier cleaning - blade
protection fixed ring - cutting thickness up to 14+16 mm - fixed sharpener
with a pair of grinders to sharpen the blade for ECO250 - ECO300 models -
Removable sharpener included (inserted in the lower compartment of the
machine) for the ECO220 model.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium verni léger - bloc plateau avec systeme "Easy Clean" pour un
nettoyage facile - anneau fixe pour la protection de la lame - épaisseur de
coupe jusqu'a 14+16 mm - aff(teur fixe avec une paire de meuleuses pour
affGter lalame -sur les modéles ECO250 et ECO300 - affGteur amovible inclus
(inséré dans le compartiment inférieur de la machine) pour le modéle
ECO220.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw..Leichtes Gehduse aus
lackierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung mit "Easy Clean"-System
fur einfache Reinigung - fester Ring fur den Klingenschutz - Schnittdicke bis
14+16 mm - feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen
derKlinge fur die Modelle ECO250- ECO300 - abnehmbare Schleifvorrichtung
im Lieferumfang enthalten (im unteren Fach der Maschine eingesetzt) fur
das Modell ECO220.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio pintado - bloque plano con sistema "Easy
Clean" para una facil limpieza - anillo fijo para proteger la cuchilla - espesor
del corte de 14+16 mm - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla
para los modelos ECO250 - ECO300 - afilador extraible incluido (insertado
en el compartimento inferior de la maquina) para el modelo ECO220.

Pexyliasa MawuHa And konbac, celpa, MAca U T.A.. Jlerkmin kopnyc w13
OKPAaLUEHHOro  antMUHMEBOro cnnasa - /[lepXaTenb MON3YHKOB C
cnctemoit "Easy Clean" ang obneryeHmns 0UncTki - PUKCMpOBaHHOE KONbLIO
ANS 3aWWThI MONOTHA - TONWMHA pe3aHusa oT 14+16 MM - PUKCUPOBaHHOE
wandoBanbHOE YCTPOWCTBO C Napoi WANGMALLVH A5 3aTOYUKM MONOTHA
nns moaenen ECO250 - ECO300 - CbeMHas 3aTouka (BCTaBNEHA B HVXXHIOKO

4acTb CTaHKa) Ans mogenn ECO220 BXOAMT B KOMMAEKT MOCTaBKW.

ECO220

0,14 KW (0,19 HP)

ECO250 ECO300

0,18 kW (0,25 HP)

230V/1N/50Hz

220 mm 250 mm

300 mm

210 x 145(h) mm 220 x 160(h) mm

200 x 205(h) mm

400 x 250 mm

530 x 480 x 320(h) mm 530 x 480 x 375(h) mm

14 Kg

550 x 480 x 430(h) mm

17 Kg

14 Kg 15 Kg

19 Kg

480 x 545 x 410(h) mm

510 x 620 x 470(h) mm

0,107 m3

0,148 m3

SOLO PER MODELLO ECO250/0NLY MOD.ECO250
Disponibili su richiesta in colore rosso

Available on request in red color

Disponible sur demande en couleur rouge

Auf Anfrage in roter Farbe erhaltlich.

Disponible bajo pedido en color rojo

Mo 3anpocy BO3MO>XXHa NnocTtaBkKa B KpacHOM LBeTe Mo 3arnpocy




ECO300L
ECO330

ie ECO

1C1 Ser

ECO300l

Affettatr

ECO LINE SLICERS

TRANCHEUSES LIGNE ECO
AUFSCHNITTMASCHINEN SERIE ECO
CORTADORAS LiNEA ECO
C/TAVICEPBI JIMHWW "ECO"




|T Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega
leggera di alluminio verniciato - blocco piatto vela con sistema "Easy ECO300L ECO330
Clean" per una facile pulizia - anello fisso protezione lama - spessore

taglio fino a 14+16 mm - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
I'affilatura della lama.

0,18 KW (0,24 HP)

230V/1N/50Hz

EN Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light painted
aluminum alloy casing - tray block with "Easy Clean" system for an
easier cleaning - blade protection fixed ring - cutting thickness up to
14+16 mm - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the
blade.

300 mm 330 mm

245 x 195(h) mm 230 x 210(h) mm

FR Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps 265 x 282 mm
en alliage d'aluminium anodisé léger - bloc plateau - anneau fixe
pour la protection de la lame - épaisseur de coupe de 14 a 16 mm -
protege-lame extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle
graduée - affiteur fixe avec une paire de meuleuses pour affGter la

lame.

605 x 480 x 460(h) mm 630 x 525 x 480(h) mm

[DE Schneidemaschine fur Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehaduse 24 Kg 27Kg
aus eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring

fur den Klingenschutz - Schnittdicke von 14 bis 16 mm - abnehmbarer

Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste 26Kg 30Ke
Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Schéarfen der Klinge.
530 x 630 x 480(h) mm 570 x 740 x 515(h) mm
FS Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc.
0,16 m? 0,22 m3

Estructura ligera de aleacién de aluminio anodizado -bloque plano
- proteccion vertical - espesor del corte de 14+16 mm - anillo fijo
para proteger la cuchillay proteccién de la cuchilla extraible - pomo
de regulacién proteccion vertical con escala graduada - afilador fijo
piedras de amolar para afilar la cuchilla.

Rl Pexyuwas MalwnHa Ans Konbac, cbipa, Maca v T.4. Jlerkuii kopnyc ns
aHOAMPOBAHHOTO aNFOMUHUEBOrO CraBa - [lepxaTteb NoN3YHKOB -
PUKCMPOBAHHOE KOBLIO AN 3aLLUMTLI MONOTHA - TONLWMHA pe3aHng
oT 14 20 16 MM - CbeMHad 3aLLTa NoN0THa - PerynaTop perynnposkn

MonoTHa C TPagyvMpoBaHHOM  wkanon - QDUKCMPOBAHHOE
WwnndoBanbHOE YCTPOMCTBO C Mapoi WAVGMALUMH ANS 3aTOYKK
MONOTHA.
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Affettatrici a

GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
TPABUTALIOHHBIE CNTAACEPHI




Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio anodizzato - blocco piatto vela - anello fisso protezione lama
- spessore taglio da 0 a 15 mm - paralama estraibile - pomello regolazione
vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura
della lama.

H275N

0,18 kW (0,25 HP) 0,23 kW (0,3 HP)

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum 230V/1N/50Hz
alloy casing - tray block - blade protection fixed ring - cutting thickness from
0to 15mm - extractable blade guard - blade adjustment knob with graduated

scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the blade.

220 mm 250 mm 275 mm

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage 190 x 160(h) mm 220 x 190(h) mm 220 x 210(h) mm
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau - anneau fixe pour la protection
de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame extractible -
bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affGteur fixe avec une

paire de meuleuses pour affter la lame.

410 x 290 mm 450 x 300 mm

580 x 405 x 340(h) mm 620 x 425 x 370(h) mm 620 x 440 x 390(h) mm

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fur den
Klingenschutz - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer Klingenschutz
- Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit

einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

14 Kg 17 Kg 18 Kg

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura

ligera de aleacion de aluminio anodizado - bloque plano - proteccion TeKg 19Kg 20Kg

vertical - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la cuchilla

y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulacion proteccion vertical

con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla. 490 x 470 x 400(h) mm 540 x 460 x 450(n) mm
0,092 m3 0,112 m3

Pexyllas mMawvHa Ana konbac, celpa, MAca W T.A. Jlerknid kopnyc u3
aHOAVPOBAHHOMO anloMUHMEBOro Crnsasa - Jlep)XaTesb NON3YHKOB -
PUKCMPOBAHHOE KOMbLO A5 3aLMTEl MOA0THA - ToawMHa pe3aHud ot 0
40 15 MM - CbeMHas 3aLmTa NoNoTHa - Perynsatop peryampoBki NOAOTHA C
rpajy"poBaHHOM LWKaNow - PUKCMpOBaHHOE LWNNPOBaNbHOE YCTPOMCTBO C
napon WandMaLlviH ANg 3aTOYKM NONOTHa.
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GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
TPABUTALIOHHBIE CNTAACEPHI




Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio anodizzato - blocco piatto vela - anello fisso protezione lama @ H300N H370
- spessore taglio da 0 a 15 mm - paralama estraibile - pomello regolazione

vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura
della lama. Solo su richiesta possibilita previo preventivo di avere motore a
24V per mod. 330-350-370.

0,26 kW (0,35 HP) 0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz
Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum

alloy casing - tray block - blade protection fixed ring - cutting thickness

from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob with f¢ 230V/1N/50Hz

graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the 1Ph

blade. Mod. 330-350-370 can be delivered with 24V motor only on request ¢

with prior quotation. @ 300 mm 330 mm 350 mm 370 mm
m

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage 220 x 220(hymm 260 x 235(h)mm | 310 x 260(h) mm 300 x 275(h) mm

gﬁia

d'aluminium anodisé léger - bloc plateau - anneau fixe pour la protection m
de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame extractible - p <
bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - aff(teur fixe avec une ID 480 x 350 mm 550 x 410 mm 600 x 430 mm
paire de meuleuses pour afflter la lame. Mod. 330-350-370 peuvent étre i
livrés avec moteur 24V uniguement sur demande et apres offre de prix. 650 x 495 770 x 550
890 x 585 x 480(h) mm
mm x 440(h) mm x 465(h) mm

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fUr den
Klingenschutz - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer Klingenschutz

- Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit @
einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge. Mod. 330-350-370 kénnen - 24Kg 32Kg 36Kg 37Kg
mit 24V-Motor geliefert werden, nur auf Anfrage und mit vorheriger E
Preisanfrage. =

g [oross| 27 Kg 43Kg 52 Kg 53 Kg

Kg

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura 640 x 520 700 x 650 800 x 730 x 670(h
ligera de aleaciéon de aluminio anodizado - bloque plano - proteccion x 490(h) mm x 640(h) mm % x670(h) mm

vertical - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la cuchilla
y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulaciéon proteccion vertical
con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.
Sélo previa peticidn y preventivo se puede realizar con motor 24V para los
modelos 330-350-370.

0,163 m3 0,291 m3 0,391 m3

Pexyllas mMalWvHa Ana konbac, celpa, MAca W T.A. Jlerknid kopnyc u3
aHOAVPOBAHHOMO anloMUHMEBOro Crnsasa - Jlep)XaTesb NON3YHKOB -
PUKCMPOBAHHOE KOMbLO ANS 3alMThl MOA0THA - ToawmMHa pesaHud ot 0
40 15 MM - CbeMHas 3aLmTa NoNOTHa - Perynsatop peryampoBki NOAOTHA C
rpajyMpoBaHHONM LWKaNow - PukcnposaHHoe WandoBanbHOE YCTPONCTBO
C Napo WwandmMalmH Ana 3aTouky nonotHa. Mog. 330-350-370 moxet
NoCTaBAATLCA C ABUraTenem 24 B ToNbKO MO 3anpocy C npeABapuTesibHbIM
pac4eTom.
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con corsa lunga

Affettatr

GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
TPABUTALIOHHBIE CNTAACEPHI



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera
di alluminio anodizzato - blocco piatto vela - corsa lunga - spessore taglio
da 0+15 mm - anello fisso protezione lama - paralama estraibile - pomello
regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
Iaffilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block - long stroke - blade protection fixed ring - cutting
thickness from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob
with graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the
blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé Iéger - bloc plateau - longue course - anneau fixe pour
la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affOteur fixe
avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kdse, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fur den
Klingenschutz - Langschub - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer
Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste
Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical
- carrera larga - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger la
cuchilla y proteccion de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccion
vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la
cuchilla.

Pexylwaa MawmHa 418 konbac, cbipa, MAca M T.4. Jlerkuin kopnyc 13
aHOAMPOBAaHHOI0 aNtOMNHNEBOrO Cri1aBa - lep>XaTtesib NOA3YHKOB - /1HON
X0ga - PUKCMPOBAHHOE KONBLIO ANA 3aLLMTEl MONOTHA - TOAWMHA pe3aHna oT
0 80 15 MM - CbemHas 3alLMTa NONOTHA - PerynaTtop perynvpoBky MOI0THA
C rpagyvpoBaHHO Lkanom - PrkcnpoBaHHoe WAMdOoBansHOE YCTPONCTBO C
napov WAMGMaLLVH AN 3aTOYKM MONOTHa.

s i

gﬁia

HL300

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

300 mm

260 x 220(h) mm

550 x 410 mm

hl

770 x 540 x 460(h) mm

31Kg

&

42Kg

700 x 650 x 640(h) mm

0,291 m3




HR300N

Affettatrici
compatte

COMPACT SLICERS

TRANCHEUSES COMPACTES
KOMPAKTE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS COMPACTAS

KOMMAKTHbI NTOMTUK



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - blocco piatto vela - modelli compatti - spessore taglio
da 0+15 mm - anello fisso protezione lama - paralama estraibile - pomello
regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
Iaffilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block - compact models - blade protection fixed ring - cutting
thickness from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob
with graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the
blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé Iéger - bloc plateau - longue course - anneau fixe pour
la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protége-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affOteur fixe
avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kdse, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse
aus eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fur
den Klingenschutz - Kompaktmodelle - Schnittdicke von 0 bis 15 mm -
abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala -
feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical -
modelos compactos - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para proteger
la cuchillay proteccion de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccion
vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la
cuchilla.

Pexywasa MawvHa Ana konbac, ceipa, Maca u T.4. Kopryc v3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOMO aNntOMVHWEBOrO CMiaBa - AepXKaTeflb CKOMbXEeHWs -
GVIKCMPOBaHHOE KONbLIO ANS 3aLLNTEI HOXEeW - KOMNAKTHblEe MOAENN - TONLLMHA
pe3a o1 0 40 15 MM - CbeMHad 3aLMTa HOXEN - PyYKa PeryanMpoBKn HOXeN C
rpajyVipOBaHHOM LIKaNoN - GukcMpoBaHHOe WAMpOBaNsHOE YCTPOMCTBO C
napow WandMalLNH AN 3aTOUKN HOXEN.

0,18 kW (0,25 HP)

0,23 kW (0,3 HP)

230V/1

N/50Hz

250 mm 300 mm
190 x 190(h) mm 220 x 210(h) mm
410 x 290 mm 450 x 300 mm

15Kg

620 x 425 x 370(h) mm

20Kg

17 Kg

24 Kg

540 x 460 x 450(h) mm

640 x 520 x 490(h) mm

@ 0,112 m3

0,163 m3
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VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IACEPbI




Macchina per affettare salumi, carne, formaggi, ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - blocco piatto vela per rimozione carrello - disponibili
con piatto carne (escluso mod. V250) - spessore taglio 0+16 mm - anello fisso
protezione lama - paralama estraibile - pomello regolazione vela con scala
graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura della lama.

VR300N VM300

0,26 KW (0,35 HP)

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block for table removing - also available with sliding meat

table (model V250 excluded) - blade protection fixed ring - cutting thickness
from 0 to 16 mm - extractable blade guard - blade adjustment knob with ¢

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to sharpen the blade.

250 mm 300 mm
Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage m
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau pour l'enlévement du plateau - Iﬁ

m

également disponible avec plateau a viande coulissant (modéle V250 exclu) 240 x 170(h) mm 240 x 195(h) mm 260 x 190(h) mm
- anneau fixe pour la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 16 mm
- protege-lame extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée "

- affGteur fixe avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

470 x 370 mm 495 x 360 mm

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw..Leichtes Gehiuse aus Jm 530 x 430 x 500(h) mm | 610 x 520 x 520(h) mm | 650 x 500 x 460(h) mm
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung fur sichere Entnahme-
fester Ring fUr den Klingenschutz - auch mit Fleischschlitten erhdltlich (auBBer
Modell V250) - Schnittdicke von 0 bis 16 mm - abnehmbarer Klingenschutz -
Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit einem
Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge. @
Kg

24Kg 27,6 Kg 35Kg

para quitar el carro - disponibles con plato carne (excluido modelo V250) -
espesor del corte de 0+16 mm - anillo fijo para proteger la cuchillay proteccién
de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccion vertical con escala
graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.

700 x 630 x 630(h) mm | 700 x 630 x 700(h) mm 550 x 670 x 550(h) mm

0,278 m3 0,309 m3 0,203 m3

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura

ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccion vertical = 34Kg 40Kg 43Kg
mm
mS

Pexywasa MawwvHa ana konbac, celpa, Maca v T.A..Kopnyc v3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOrO  aNtOMUHVEBOTO CraaBa - Aep)KaTeslb CKOMbXeHUs
- QUKCMpPOBaHHOE KOMbLO ANA 3alUUThl HOXel - Takke npejnaraercd C
PAa3ABWXHBIM MACHBIM CTONOM (MCKtodas mogens V250) - TonwmHa pesa
oT 0 g0 16 MM - CbeMHas 3alumMTa HOXeW - pyyka PeryvpoBKM HOXeW C
rpajyVipOBaHHOW LIKaNoN - GrKkcMpoBaHHOe WAMGOBaNLHOE YCTPOMCTBO C
napow WAnGMaLLNH AN 3aTOUKN HOXEN.

ESCLUSO MOD. V250 / MODEL V250 EXCLUDED / NCK/TFOYAAA MOAENb V250

* Disponibili con piatto carne allo stesso prezzo.
Available with meat table at the same price.
Disponible avec plateau a viande au méme prix.
Erhaltlich mit Fleischschlitten zum gleichen Preis.
Disponibles con plato para carne al mismo precio.
[JOCTYMHbI C NOTKOM AN MACaN0 TOM Xe LieHe.
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VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IACEPbI




Macchina per affettare salumi, carne, formaggi, ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - blocco piatto vela per rimozione carrello - disponibili
con piatto carne - spessore taglio 0+16 mm - anello fisso protezione lama -
paralama estraibile - pomello regolazione vela con scala graduata - affilatoio
fisso con coppia di smerigli per l'affilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - tray block for table removing - also available with sliding meat
table - blade protection fixed ring - cutting thickness from 0 to 16 mm -
extractable blade guard - blade adjustment knob with graduated scale - fixed
sharpener with a pair of grinders to sharpen the blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé léger - bloc plateau pour l'enlevement du plateau
- également disponible avec plateau a viande coulissant - anneau fixe pour
la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 16 mm - protége-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - affOteur fixe
avec une paire de meuleuses pour affiter la lame.

Schneidemaschine fiir Wurst, Kase, Fleisch, usw.. Leichtes Gehduse aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung fur sichere Entnahme- fester
Ring fur den Klingenschutz - auch mit Fleischschlitten erhdltlich - Schnittdicke
von 0 bis 16 mm - abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit
abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum
Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical
para quitar el carro - disponibles con plato carne - espesor del corte de 0+16
mm - anillo fijo para proteger la cuchilla y proteccién de la cuchilla extraible
- pomo de regulacion proteccién vertical con escala graduada - afilador fijo
piedras de amolar para afilar la cuchilla.

Pexywaa MawmHa And konbac, cbipa, Maca W T.A4.. Kopnyc w3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOMO  aNlOMUHMEBOrO CMaaBa - JAepXaTeNb CKOJbXeHUs
- QUKCMpPOBaHHOE KOMbLO ANA 3alUUThl HOXel - Takke npejnaraercd C
Pa3ABVXHBIM MACHBIM CTONOM - TOALWMHAa pe3a oT 0 go 16 MM - CbemHas
3allMTa HOXEeN - pyyka PeryimpoBKM HOXelr C rpagyMpOBaHHONM LLKaNoW -
brikcmpoBaHHoe WAMPOBaNsHOE YCTPOMCTBO C Mapoi WandMalimH Ans
3aTOYKM HOXEN.

V350 V370
0,37 kW (0,5 HP)
230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz
330 mm 350 mm 370 mm

300 x 230(h) mm

310 x 240(h) mm

330 x 260(h) mm

575x 435 mm

790 x 650 x 560(h) mm

44 Kg

790 x 650 x 570(h) mm

790 x 650 x 580(h) mm

53Kg

54 Kg

55 Kg

650 x 800 x 610(h) mm

0317 m3

* Disponibili con piatto carne allo stesso prezzo.
Available with meat table at the same price.
Disponible avec plateau a viande au méme prix.
Erhaltlich mit Fleischschlitten zum gleichen Preis.
Disponibles con plato para carne al mismo precio.
[JOCTYMHbI C NOTKOM AN MACaN0 TOM Xe LieHe.
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VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IACEPbI




Macchina per affettare salumi, carne, formaggi ecc. Struttura in lega leggera di
alluminio anodizzato - carrello fisso - disponibili con piatto carne - anello fisso
protezione lama - spessore taglio 015 mm - paralama estraibile - pomello
regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di smerigli per
Iaffilatura della lama.

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light anodized aluminum
alloy casing - also available with sliding meat table - blade protection fixed
ring - cutting thickness from 0 to 15 mm - extractable blade guard - blade
adjustment knob with graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders
to sharpen the blade.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en alliage
d'aluminium anodisé léger - également disponible avec plateau a viande
coulissant - anneau fixe pour la protection de la lame - épaisseur de coupe
de 0 a 15 mm - protége-lame extractible - bouton de réglage de la lame avec
échelle graduée - afflteur fixe avec une paire de meuleuses pour aff(ter la
lame.

Kdse, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus eloxierter Aluminiumlegierung -
Schlittenhalterung fur sichere Entnahmefester Ring fur den Klingenschutz
- auch mit Fleischschlitten erhdltlich - Schnittdicke von 0 bis 15 mm -
abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala -
feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - proteccion vertical - plato fijo -
disponibles con plato carne - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para
proteger la cuchilla y proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulacion
proteccidn vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para
afilar la cuchilla.

Pexywaa MalwmHa And konbac, cblpa, Msaca W T.A4.. Kopnyc w3 nerkoro
aHOAMPOBAHHOMO AMOMMHNEBOrO CMaaBa - QUKCMPOBAaHHOE KOMbLO ANd
3alUWTbl HOXEeW - Takke MpeAnaraeTca C PasABUXHBIM MACHBIM CTOMOM -
ToNWMHa pe3a oT 0 40 15 MM - CbeMHad 3aLLmTa HOXel - pyydka perynnpoBKn
HOXel C rpajyMmpoBaHHOM LWKanoh - OUKCMPOBaHHOE LWMdoBanbHoe
YCTPOWCTBO C NApOM WANOMALLMH ANS 3aTOUKM HOXEN.

@ K300

—

K370
0,37 kW (0,5 HP)
230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz
300 mm 330 mm 350 mm 370 mm

[ g@

260 x 200(h) mm

250 x 210(h) mm

300 x 265(h) mm

290 x 275(h) mm

i

570 x 470 mm

660 x 540 mm

N

710 x 550 x 610(h) mm

820 x 650 x 640(h) mm

=[E

35Kg

36Kg

43Kg

46 Kg

47 Kg

48Kg

55 Kg

58 Kg

700 x 620 x 700(h) mm

820 x 720 x 760(h) mm

0,304 m3

0,449 m3

* Disponibili con piatto carne allo stesso prezzo.

Available with meat table at the same price.

Disponible avec plateau a viande au méme prix.
Erhaltlich mit Fleischschlitten zum gleichen Preis.
Disponibles con plato para carne al mismo precio.
[JOCTYMHbI C NOTKOM AN MACaN0 TOM Xe LieHe.




CAM300T
CAM400T
CAMOOOT

Macchine sottovuoto
a campana serie top

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER

ENVASADORAS AL VACIO
KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione batterica
a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox AlSI 304 - vasca con
angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura automatica del coperchio a
fine ciclo - pannello comandi LCD con 20 programmi memorizzabili - funzione di
pulizia olio in pompa e soft air inseriti di serie - sistema di saldatura a pistoni con
barra saldante estraibile senza cavi - predisposizione per immissione gas inerte
- pompa BUSH (made in Germany) - funzioni step vac ed extra vacuum incluse.
Modelli da banco.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low
temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bow! - bowl with rounded
corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the cycle - LCD control
panel with 20 storable programs - oil cleaning function in the pump and soft air
function standard included. - piston sealing system with removable sealing bar
without cables - provision for inert gas injection - BUSH pump (made in Germany) -
"step vac" and "extra vacuum" functions included. Countertop models.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AlSI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande LCD avec 20 programmes
mémorisables - fonction de nettoyage de I'huile dans la pompe et fonction soft air
standard incluse. - Systéme d'étanchéité de piston avec barre de soudure amovible
sans cable - prédisposition d'injection de gaz inerte - pompe BUSH (fabriquée en
Allemagne) - fonctions "step vac" et "extra vacuum" incluses. Modeles de table.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus Edelstahl
AISI 304 - Schussel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische
Deckeloffnung am  Zyklusende - LCD-Bedienfeld mit 20 speicherbaren
Programmen - Olreinigungsfunktion in der Pumpe und Softair-Funktion
serienmalig eingebaut. - Kabelloses Kolbendichtungssystem mit abnehmbarer
Schwei3leiste - Schutzgaseinspritzung vorgesehen - BUSH-Pumpe (made in
Germany) - Funktionen "Step Vac" und "Extra Vakuum" inklusive. Tischmodelle.

Mdquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos manteniendo
intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferaciéon bacteriana
a bajas temperaturas. Carcasa y bol interior de acero inoxidable AISI 304 - bol
interior con esquinas redondeadas - tapa en plexiglas - apertura automatica de
la tapa al final del ciclo - panel de control LCD con 20 programas que se pueden
memorizar - funcién de limpieza del aceite en la bomba y “soft air” de serie -
soldadura con pisténes y barra de sellado extraible y sin cables - equipada para la
inyeccion del gas inerte - bomba BUSH (hecha en Alemania) - funciones de “step
vac"y “extra vac” incluidas. Modelos de mostrador.

MalunHa npegHasHaveHa Ana NPOANEHNS CPOKOB XPaHEeHVs NPOAYKTOB NTaHWS,
COXPaHEHVS OpraHoNenTUYeCcKMX CBOWCTB W NPefOTBPALLEHMS Pa3MHOXEHNS
HakTepuin Npy HU3KMX TemnepaTtypax. Kopnyc 13 Hepxasetowel ctann AlSI 304
M BHYTPEHHAA Yalla - Yalla C 3aKpyrNeHHbIMU Yraamu - KpbILLUKa 13 Oprerekna -
aBTOMAaTMYeCKoe OTKPbITME KPbILLKM B KOHUe Umkna - LCD naHens ynpasneHns
c 20 coxpaHseMblMM MporpaMMamyt - GyHKUMS OYMCTKM Macna B Hacoce U
GYHKLMA MATKOTO BO3/4yXa BXOAUT B CTAHAAPTHbIA KOMMNAEKT NOCTaBKM. - CUCTEMA
MOPLUHEBOrO YNNOTHEHNA CO CBEMHOM YNAOTHUTENBHOW MNaHKOW 6e3 kabens -
BO3MOXHOCTb BMpPbICKa MHEPTHOTO rasa - Hacoc BUSH (HemeLKoro npovnssoAcTsa)
- QyHKUMA "cTyneHYaToro oTnycka" 1 "AOMONHWUTENBbHOW BaKUMHbI" BKAOUEHDI.
Mogenu ctonewHuny,

QA

OPTIONAL \ 255

CAM300T

0,75 kW (1 HP)

CAM400T

CAMS500T

1,1 kW (1,5 HP)

L =

1Ph

230V/1N/50-60Hz

BARRA
SALDANTE/
HOT-WELD
SEALER

300 mm

400 mm

500 mm

8 m3/h

18 m3/h

20 m¥h

VUOTO MAX

OTTENIBILE/

MAX ACHIEVABLE|
VACUUM

98%

D —
ID 310 x 350 x 190(h) mm
mm

410 x 450 x 220(h) mm

520 x 520 x 220(h) mm

410 x 460 x 430(h) mm
mm

570 x 560 x 450(h) mm

610 x 630 x 500(h) mm

38 Kg 60 Kg 72 Kg
g

44Kg 67 Kg 79 Kg
Kg

470 x 550 x 680(h) mm

600 x 650 x 680(h) mm

700 x 700 x 720(h) mm

0,176 m3

v
%

0,265 m3

0,353 m3

* Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce.

Use only smooth vacuum bags.

N'utilisez que des sachets sous vide lisses.
Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.

Use sélo bolsas de vacio lisas.

ICMoNb30BaTh TONLKO rNafkune rnakeTsl 4ng BakyyMa.




CAMSOOTC
CAM700TC
CAMOOOTC

Macchine sottovuoto
a campana serie top

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER

ENVASADORAS AL VACIO
KOJ/INAKOBbIE BAKYYMHbIE
YMAKOBOUYHbIE MALLVHBI



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione batterica
a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox AlSI 304 - vasca con
angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura automatica del coperchio a
fine ciclo - pannello comandi LCD con 20 programmi memorizzabili - funzione di
pulizia olio in pompa e soft air inseriti di serie - sistema di saldatura a pistoni con
barra saldante estraibile senza cavi - predisposizione per immissione gas inerte
- pompa BUSH (made in Germany) - funzioni step vac ed extra vacuum incluse.
Modelli carrellati.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the

1,1 kW (1,5 HP)

1,5 kW (2 HP)

CAMS500TC CAM700TC CAM900TC

2 kW (2 HP)

230-400V/3N/50-60Hz

AE

230V/1N/50-60Hz

organoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low 1B

i i i - i BARRA
temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bow - bowl with rounded TR 500 mm 5 <700 mm 1 % 500mm
corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the cycle - LCD control HgETA\:_vEEkD X 1% 900mm
panel with 20 storable programs - oil cleaning function in the pump and soft air
function standard included. - piston sealing system with removable sealing bar R ' R
without cables - provision for inert gas injection - BUSH pump (made in Germany) - 20m/h 40 ms/h 63 mé/h
"step vac" and "extra vacuum" functions included. Wheeled models.

gl':TENIgIII‘.‘E); 98%

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir [VAXACHIEYABLE

intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AlSI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande LCD avec 20 programmes
mémorisables - fonction de nettoyage de I'huile dans la pompe et fonction soft air
standard incluse. - Systéme d'étanchéité de piston avec barre de soudure amovible
sans cable - prédisposition d'injection de gaz inerte - pompe BUSH (fabriquée en
Allemagne) - fonctions "step vac" et "extra vacuum" incluses. Modeles a roues.

D —
ID 520 x 520 x 220(h) mm
mm

720 x 570 x 220(h) mm

920 x 570 x 220(h) mm

610 x 630 x 1050(h) mm
mm

840 x 680 x 1050(h)

mm

1040 x 680 x 1050(h) mm

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die

organoleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei @ 92 Kg 145 Kg 180 Kg
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus Edelstahl Kg

AISI 304 - Schussel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische =

Deckeldffnung am Zyklusende - LCD-Bedienfeld mit 20 speicherbaren Programmen - 107 Kg 160 Kg 205 Kg
- Olreinigungsfunktion in der Pumpe und Softair-Funktion serienmaRig Kg

eingebaut. - Kabelloses Kolbendichtungssystem mit abnehmbarer Schweilleiste -
Schutzgaseinspritzung vorgesehen - BUSH-Pumpe (made in Germany) - Funktionen
"Step Vac" und "Extra Vakuum" inklusive. Modelle auf Radern.

Mdquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos manteniendo
intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferaciéon bacteriana
a bajas temperaturas. Carcasa y bol interior de acero inoxidable AISI 304 - bol
interior con esquinas redondeadas - tapa en plexiglas - apertura automatica de
la tapa al final del ciclo - panel de control LCD con 20 programas que se pueden
memorizar - funcién de limpieza del aceite en la bomba y “soft air” de serie -
soldadura con pisténes y barra de sellado extraible y sin cables - equipada para la
inyeccion del gas inerte - bomba BUSH (hecha en Alemania) - funciones de “step
vac"y “extra vac” incluidas. Modelos con carro.

MalunHa npegHasHaveHa Ana NPOANEHNS CPOKOB XPaHEeHVs NPOAYKTOB NTaHWS,
COXPaHEHVS OpraHoNenTUYeCcKMX CBOWCTB W NPefOTBPALLEHMS Pa3MHOXEHNS
HakTepuin Npy HU3KMX TemnepaTtypax. Kopnyc 13 Hepxasetowel ctann AlSI 304
M BHYTPEHHAA Yalla - Yalla C 3aKpyrNeHHbIMU Yraamu - KpbILLUKa 13 Oprerekna -
aBTOMAaTMYeCKoe OTKPbITME KPbILLKM B KOHUe Umkna - LCD naHens ynpasneHns
c 20 coxpaHseMblMM MporpaMMamyt - GyHKUMS OYMCTKM Macna B Hacoce U
GYHKLMA MATKOTO BO3/4yXa BXOAUT B CTAHAAPTHbIA KOMMNAEKT NOCTaBKM. - CUCTEMA
MOPLUHEBOrO YNNOTHEHNA CO CBEMHOM YNAOTHUTENBHOW MNaHKOW 6e3 kabens -
BO3MOXHOCTb BMpPbICKa MHEPTHOTO rasa - Hacoc BUSH (HemeLKoro npovnssoAcTsa)

SURH

750 x 650 x 1150(h) mm
mm

800 x 870 x 1150(h) m

m

1100 x 800 x 1150(h) mm

0,561 m3

5

0,800 m?

1,012 m3

* Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce.

Use only smooth vacuum bags.

N'utilisez que des sachets sous vide lisses.
Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.

Use sélo bolsas de vacio lisas.
lcnonb3oBaTh TONBKO MNaZKMe NakeTbl 415 Bakyyma.

Q\ 258 w

- QyHKUMA "cTyneHYaToro oTnycka" 1 "AOMONHWUTENBbHOW BaKUMHbI" BKAOUEHDI.
Mogenu Ha Konecax.

OPTIONAL



CAM300E
CAM350E

a campana - Serie eco

Macchine sottovuoto

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER
ENVASADORAS AL VACIO

KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI



Macchina per prolungareitempidiconservazione deglialimentimantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione CAMB300E CAMB350E
batterica a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox
AISI 304 - vasca con angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura
automatica del coperchio a fine ciclo - pannello comandi mono programma
con possibilita di regolazione del vuoto e della saldatura - barra saldante a
membrana - pompa a bagno d'olio DVP.

0,75 kW (1 HP) 0,85 kW (1,2 HP)

230V/1N/50-60Hz

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the BARRA
organoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at T 300 mm 350 mm
low temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bowl - bowl SlAuaR
with rounded corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the
cycle - single program control panel with vacuum and sealing adjustment -
membrane sealing bar - DVP oil bath pump.

8 m3h 12 m3/h

VUOTO MAX
OTTENIBILE/ 98%
Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AISI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande a programme unique avec
possibilité de réglage du vide et de la soudure - barre de soudure a membrane
- pompe a bain d'huile DVP.

310 x 350 x 190(h) mm 360 x 400 x 190(h) mm

410 x 460 x 430(h) mm 460 x 500 x 430(h) mm

Maschine zur Verldngerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien

bei niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus 38Kg 42Kg
Edelstahl AISI 304 - Schissel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel -
automatische Deckeldffnung am Zyklusende - Einzelprogramm-Bedienfeld
mit Vakuum- und Schweilanpassungsmaoglichkeit - MembranschweiSleiste - m 44Kg 48 Kg
Olbadpumpe DVP. &

@ 470 x 550 x 680(h) mm 600 x 650 x 680(h) mm
Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos i
manteniendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la @ 0176 m 0,265 m3
proliferacién bacteriana a bajas temperaturas. Carcasay bol interior de acero X Aom 26> m

inoxidable AISI 304 - bol interior con esquinas

redondeadas - tapa en plexiglds - apertura automatica de la tapa al final del
ciclo - panel de control monoprograma con posibilidad de regular el vacio y la
soldadura - barra de sellado de membrana - bomba de bafio de aceite DVP.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUS CPOKOB XPaHeHWs MpOAyKTOB
AWUTaHNSA, COXPaHEHWUA OpraHoNenTVYecKUX CBOWCTB W MpeAoTBPaLLeHMs
Pa3sMHOXeHNA bakTepuii Mpu HY3KKX TemnepaTtypax. Kopnyc ns HepxasetoLLel
ctann AlSI 304 1 BHyTpeHHAA 4Yalla - Yalla C 3aKpyrieHHbIMU Yyraamu -
KpbILLKa 13 OpPrcTekia - aBTOMaTUYeckoe OTKPbITUE KPLILLKA B KOHLIE LKA
- OZHOMPOrpamMMHasa MaHenb ynpaBAeHVs C BO3MOXHOCTbIO PErynnMpoBKM
BakyyMa 1 CBapku - MembpaHHas LWTaHra - Hacoc ¢ MacnsHowm BaHHoM DVP.

* Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce.
Use only smooth vacuum bags.
N'utilisez que des sachets sous vide lisses.
Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.
Use sélo bolsas de vacio lisas.
IcNonb30BaTh TONBKO MaAkvie NakeTbl 415 Bakyyma.

OPTIONAL Q2 @

\ 22



CAM400E
CAMA450E

a campana - Serie eco

Macchine sottovuoto

CHAMBER VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
KAMMER-VAKUUMVERPACKER
ENVASADORAS AL VACIO

KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenen-
done intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone la proliferazione
batterica a basse temperature. Carcassa e vasca interna in acciaio inox AlSI
304 - vasca con angoli arrotondati - coperchio in plexiglass - apertura automa-
tica del coperchio a fine ciclo - pannello comandi mono programma con pos-
sibilita di regolazione del vuoto e della saldatura - barra saldante a membrana
-pompa a bagno d'olio DVP.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the or-
ganoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low
temperatures. Stainless steel AISI 304 casing and internal bowl - bowl with
rounded corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the cycle
- single program control panel with vacuum and sealing adjustment - membra-
ne sealing bar - DVP oil bath pump.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments, maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques et empécher la prolifération des
bactéries a basse température. Corps et cuve intérieure en acier Inox AISI 304
- cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du
couvercle en fin de cycle - panneau de commande a programme unique avec
possibilité de réglage du vide et de la soudure - barre de soudure a membrane
- pompe a bain d'huile DVP.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die orga-
noleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse und Innenschissel aus Edelstahl
AISI 304 - Schissel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische
Deckel6ffnung am Zyklusende - Einzelprogramm-Bedienfeld mit Vakuum- und
SchweiBanpassungsmaglichkeit - MembranschweiBleiste - Olbadpumpe DVP

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos mante-
niendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferacion
bacteriana a bajas temperaturas. Carcasa y bol interior de acero inoxidable
AlSI 304 - bol interior con esquinas redondeadas - tapa en plexiglas - apertura
automatica de la tapa al final del ciclo - panel de control monoprograma con
posibilidad de regular el vacio y la soldadura - barra de sellado de membrana
- bomba de bafio de aceite DVP.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUS CPOKOB XPaHeHWs MpOAyKTOB
AWUTaHKSA, COXPaHEHWUA OpPraHoNenTUYecKUX CBOWCTB W MpeAoTBPaLLeHMs
Pa3sMHOXeHNA bakTepuii Mpu HU3KKX TemnepaTtypax. Kopnyc ns HepxasetoLLel
ctann AlSI 304 1 BHyTpeHHAA 4Yalla - Yalla C 3aKpyreHHbIMUA Yyraamu -
KpbILLKa 13 OpPrcTekia - aBTOMaTUYeckoe OTKPbITUE KPLILLKA B KOHLIE LKA
- OAHOMPOrpamMMHasa MaHenb ynpaBAeHVs C BO3MOXHOCTbIO PErynnMpoBKM
BakyyMa 1 CBapku - MembpaHHas LWTaHra - Hacoc ¢ MacnsHom BaHHoM DVP.

OPTIONAL Q\ 2?9

CAMA400E CAMA450E

1,1 kW (1,5 HP)

230V/1N/50-60Hz

o EARRA
ALDANTE/

HOT-WELD 450 mm
SEALER

20 m3h

VUOTO MAX

OTTENIBILE/ 98%

410 x 450 x 220(h) mm 460 x 500 x 220(h) mm

510 x 560 x 450(h) mm 560 x 610 x 460(h) mm

60 Kg 65 Kg
67 kg 72Kg
Kg
@ 600 x 650 x 680(h) mm 700 x 700 x 720(h) mm
mm
@ 0,265 m3 0,353 m?
ml

* Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce.
Use only smooth vacuum bags.
N'utilisez que des sachets sous vide lisses.
Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten.
Use sélo bolsas de vacio lisas.
IcNonb30BaTh TONBKO MaAkvie NakeTbl 415 Bakyyma.



MSD300P

a barra saldante

Macchine sottovuoto

BAR VACUUM PACKERS

MACHINES SOUS VIDE A BARRE
VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE
ENVASADORAS AL VACIO CON BARRA
BAKYYMHBIE YNAKOBOYHbIE MALLWHbLI CO
CBAPOYHOW MMIAHKOW



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendo-
ne intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite I'utilizzo di apposite buste
goffrate o contenitori si crea un livello di vuoto tale da impedire la proliferazio-
ne batterica a bassa temperatura. Carcassa in plastica - elettrovalvola apertura
rapida barra - pompa a secco - automatica - digitale - prowvista di sensore di
regolazione altimetrica. Tutte le macchine sottovuoto supportano il vuoto in
sacchetti o contenitori completi di coperchi specifici per I'utilizzo.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics. The use of specific embossed bags or containers
creates a vacuum level that keeps intact the organoleptic characteristics and
prevents the proliferation of bacteria at low temperatures. Plastic casing -
solenoid valve quick bar opening - dry pump - automatic - digital - equipped
with height adjustment sensor. All vacuum machines can be used for vacuum
in bags or containers with lids specifically designed for this purpose.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a lusage de spéciales
sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de vide, tel de empécher
la prolifération bactérien a baisse température. Corps en plastic - électrovanne
d'ouverture rapide de la barre - pompe a sec - automatiques - numérigues -
munis de capteur de réglage altimétrique. Toutes les machines soutiennent le
vide en sachets ou bien en conteneurs complets de couvercles spécifiques ce
type d'usage.

Maschine zur Verldngerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziellen
gepragten Beuteln oder Behdltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die
Vermehrung von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert.
Kunststoffgehduse - Magnetventil mit Schnellverschluss - Trockenpumpe
- automatisch - digital - ausgestattet mit Hoheneinstellsensor. Alle
Vakuummaschinen kénnen fir das Vakuum in Beuteln oder Behaltern mit
speziellen Deckeln eingesetzt werden.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos
manteniendo sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de bolsas
0 contenedores especiales se produce un nivel de vacio que impide la
proliferacién bacteriana a baja temperatura. Carcasa de plastico - electrovalvula
abertura rapida de la barra - bomba a seco - automatica - digital - dotado de
sensor de regulacion altimétrica. Todas las envasadoras al vacio pueden hacer
vacio en bolsas o contendores con tapas especificas para el uso.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUS CPOKOB XPaHeHWs MpOoAyKTOB
AWTaHWUSA, COXPaHeHWA OpraHoMenTUYeckx CBOWCTB. Mcnonb3oBaHue
cneymanbHbIX TUCHEHbIX MakeToB UV KOHTENHEPOB CO3/aeT ypPOBEHb Bakyyma,
KOTOPBII  COXpaHAeT OpraHonenTMyeckne CBOWCTBA W NpeAoTBpallaer
pa3sMHOXeHMe 6akTepuii Mpu HK3KMX TemnepaTypax. [N1acTKoBbI KOpryc
- 3N1eKTPOMAarHUTHbIN KNamaH 6bICTPOro OTKPbLITUA BAPHOW CTOVKM - CyXoW
HacocC - aBTOMaTUYecknii - UMGPOBOW - OCHALLEH AAaTUMKOM PeryampoBKu
BbICOTEI. BCe BakyyMHbIe MaLlLVHEBI MOTYT ObITb MCMONb30BaHbI 415 BakyyMa B
MeLLKax UM KOHTeHepax C COOTBETCTBYOLLMI KPbILLKaMU.

OPTIONAL Q\ 2‘5'8}

MSD300P

0,49 kW (0,7 HP)

230V/1N/50-60Hz

320 mm

0,9 m¥h

80%

390 x 310 x 140(h) mm

45Kg
Kg
Kg
@ 420 x 350 x 190(h) mm
mm
@ 0,028 m3
m!

* Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.
Use only embossed bags.
Utiliser seulement les sachets gaufrés.
Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.
Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.

IcMonb30BaTh TONLKO MakeThl ANg BakyyMa C TCHEHNEM.




BAR300P
BAR350

BAR300P

a barra saldante

Macchine sottovuoto

BAR VACUUM PACKERS

MACHINES SOUS VIDE A BARRE
VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE
ENVASADORAS AL VACIO CON BARRA
BAKYYMHBIE YNAKOBOYHbIE MALLWHbLI CO
CBAPOYHOW MMIAHKOW

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

@ =




Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti
mantenendone intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite I'utilizzo di
apposite buste goffrate o contenitori si crea un livello di vuoto tale da impedire
la proliferazione batterica a bassa temperatura. BAR300P: Robusta carcassa
in ABS e acciaio inox - pompa a secco - pannello comandi digitale.

BAR350: Carcassa in acciaio inox - pompa a secco - pannello comandi digitale
per saldatura manuale oppure tramite due programmi di lavoro pre-impostati.
Tutte le macchine sottovuoto supportano il vuoto in sacchetti o contenitori
completi di coperchi specifici per l'utilizzo.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics. The use of specific embossed bags or containers
creates a vacuum level that keeps intact the organoleptic characteristics and
prevents the proliferation of bacteria at low temperatures. BAR300P: Robust
ABS and stainless steel casing - dry pump - digital control panel.

BAR350: Stainless steel casing - dry pump - digital control panel for manual
sealing or by using two pre-set programs. All vacuum machines can be used for
vacuum in bags or containers with lids specifically designed for this purpose.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a lusage de spéciales
sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de vide, tel de empécher
la prolifération bactérien a baisse température.BAR300P: corps robuste en
ABS et acier inox - pompe a sec - panneau des commandes digital.

BAR350: corps en acier inox - pompe a sec - panneau des commandes
digital pour soudure manuelle, ou bien a travers deux programmes de travail
préréglés.Toutes les machines soutiennent le vide en sachets ou bien en
conteneurs complets de couvercles spécifiques ce type d'usage.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziellen
gepragten Beuteln oder Behadltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die
Vermehrung von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert.
BAR300P: Robustes ABS- und Edelstahlgehduse - Trockene Pumpe - Digitales
Bedienfeld BAR350: Edelstahlgehduse - Trockene Pumpe - Digitales Bedienfeld
fur manuelle Versiegelung oder mit zwei voreingestellten Programmen. Alle
Vakuummaschinen kénnen fir das Vakuum in Beuteln oder Behaltern mit
speziellen Deckeln eingesetzt werden.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos
manteniendo sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de bolsas
o contenedores especiales se produce un nivel de vacio que impide la
proliferacién bacteriana a baja temperatura. BAR300P: Carcasa fuerte en ABS
y acero inoxidable - bomba en seco - panel de control digital.

BAR350: Carcasa de acero inoxidable - bomba en seco - panel de control
digital para la soldadura manual o por medio de dos programas de trabajo
preestablecidos. Todas las envasadoras al vacio pueden hacer vacio en bolsas
o contendores con tapas especificas para el uso.

MalnHa npeaHasHadeHa And MPOANEHUA CPOKOB XPaHeHWA MpOAyKTOB
MWUTaHWUSA, COXPaHEHWA OPraHoNenTUYeckx CBOWCTB. Mcnonb3osaHne
cneymanbHbiX TUCHEHBIX MakeToB WM KOHTeHepoB CO343eT YpOBEeHb
Bakyyma,  KOTOPbIA ~ COXPaHAeT  OpraHonenTMuyeckne  CBOMCTBA U
NpeAoTBPALLaET  pasMHOXeHWe 6akTepui Mpu  HU3KUX Temnepatypax.
BAR300P: MpouHbIi Kopryc 13 ABS 1 HepxXaBetoLLen CTanm - Cyxol Hacoc
- Undposasa NaHenb ynpasneHud. BAR350: Kopnyc 13 HepxasetoLLeli ctanm -
CYXOW Hacoc - UMGPOBas NaHe/b YNpaBaeHNA ANA PYYHOTO YIOTHEHNUS U
C MOMOLLIO ABYX MpeAyCTaHOBAEHHbBIX MPOrpaMm. Bce BakyymMHble MaLLUWHbI
MOTYT ObITb VCMO/b30BaHbl A1 BakyymMa B MeLlkaxX WAW KOHTeliHepax ¢
COOTBETCTBYHOLLMMY KPbILLKaMU.

QA

OPTIONAL \ 255

BAR300P BAR350
0,45 kW (0,6 HP)
230V/1N/50Hz
300 mm 350 mm
1,2 m3/h
VUOTO MAX
OTTENIBILE/ 85%

[MAX ACHIEVABLE

VACUUM

320 x 260 x 140(h) mm

370 x 280 x 170(h) mm

7Kg 9Kg

420 x 290 x 210(h) mm 510 x 330 x 245(h) mm

0,025 m3 0,040 m3

* Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.

Use only embossed bags.

Utiliser seulement les sachets gaufrés.

Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.

Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.
IcNonb30BaTh TONBKO MakeTbl ANs BakyyMa C TUCHEHUEM.




BAR400
BARS0O0O

a barra saldante

Macchine sottovuoto

BAR VACUUM PACKERS
MACHINES SOUS VIDE A BARRE
VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE
ENVASADORAS AL VACIO CON BARRA
BAKYYMHBIE YNAKOBOYHbIE MALLWHbLI CO
CBAPOYHOW MMIAHKOW



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti mantenendone
intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite [lutilizzo di apposite buste
goffrate o contenitori si crea un livello di vuoto tale da impedire la proliferazione
batterica a bassa temperatura. Carcassa in acciaio inox AISI 304 - pompa a
secco per il modello BAR400, pompa a bagno d'olio per il modello BAR500 -
pannello comandi digitale per programmare tempo di saldatura e di vuoto - start
automatico nell'abbassamento della barra superiore - apertura automatica della
barra a fine ciclo. Tutte le macchine sottovuoto supportano il vuoto in sacchetti o
contenitori completi di coperchi specifici per I'utilizzo.

Machine aimed at prolonging food preservation times, keeping intact the
organoleptic characteristics. The use of specific embossed bags or containers
creates a vacuum level that keeps intact the organoleptic characteristics and
prevents the proliferation of bacteria at low temperatures. Stainless steel
AISI 304 casing - dry pump for BAR400 model, oil bath pump for BAR500
model - digital control panel to set sealing and vacuum time - automatic start
when lowering the upper bar - automatic bar opening at the end of the cycle.
All vacuum machines can be used for vacuum in bags or containers with lids
specifically designed for this purpose.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et maintenir
intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a lusage de spéciales
sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de vide, tel de empécher
la prolifération bactérien a baisse température. Corps en acier Inox AISI 304 -
pompe séche pour le modéle BAR400, pompe a bain d'huile pour le modéle
BAR500 - panneau de commande numérique pour programmer le temps de
soudage et de vide - démarrage automatique lors de la descente de la barre
supérieure - ouverture automatique de la barre a la fin du cycle. Toutes les
machines soutiennent le vide en sachets ou bien en conteneurs complets de
couvercles spécifiques ce type d'usage.

Maschine zur Verldngerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziellen
gepragten Beuteln oder Behaltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die Vermehrung
von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert. Gehduse aus Edelstahl AISI
304 - Trockenpumpe fiir das Modell BAR400, Olbadpumpe fiir das Modell
BARS500 - digitales Bedienfeld zur Programmierung von Schweif3- und Vakuumzeit
- automatischer Start beim Absenken des oberen Stabes - automatische Offnung
des Stabes am Ende des Zyklus. Alle Vakuummaschinen kénnen fur das Vakuum
in Beuteln oder Behaltern mit speziellen Deckeln eingesetzt werden.

Maquina paraprolongar el tiempo de conservacion delos alimentos manteniendo
sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de bolsas o contenedores
especiales se produce un nivel de vacio que impide la proliferacién bacteriana
a baja temperatura. Carcasa de acero inoxidable AISI 304 - bomba a seco en el
modelo BAR400, de bafio de aceite en el modelo BAR500 - panel de control
digital para regular el tiempo de soldadura y de vacio - start automatico al bajar
la barra superior - apertura automatica de la barra al final del ciclo. Todas las
envasadoras al vacio pueden hacer vacio en bolsas o contendores con tapas
especificas para el uso.

MalnHa npejHasHaydeHa An9 MPOAJEHNA CPOKOB XPaHeHVs MPOAYKTOB
MUTaHNA,  COXPaHEHWA  OpraHonenTUyeckx — CBOWCTB.  Vcnonb3oBaHue
crneunanbHblX TUCHEHbIX MaKeToB WM KOHTENHEePOB CO34aeT ypOBeHb BakyyMa,
KOTOPbI  COXpaHAeT opraHonenTu4eckMe CBOWCTBA W MpejoTspallaer
pa3MHOXeHKe 6akTepuii NPy HI3KKX TemnepaTypax. Kopnyc 13 HepxasetoLLel
ctanu AISI 304 - cyxoin Hacoc ana mogenn BAR400, macnsiHblii Hacoc ans
mogenn BAR500 - LndpoBast NaHenb ynpasneHuns Ans nNporpamMmypoBaHus
BPeMEH N CBapKU 1 Bakyyma - aBTOMAaTNYECKMI 3aMyCK NPV OMyCcKaHNy BepXHei
LUTaHIV - aBTOMATNYECKOe OTKPbITWE LUTaHT B KOHLE uMkia. Bce BakyymHble
MaLLVHBI MOTYT BbITb MCMONB30BaHb! AN BakyymMa B MeLKax WA KOHTenHepax
C COOTBETCTBYHOLLMMY KPbILLKaMW.

QA

OPTIONAL \ 255

230V/1N/50Hz 230V/1N/50-60Hz
BARRA
T 400 mm 500 mm
SEALER
2,4 m3/h 4 m3/h
VUOTO MAX
MAXACMIEUARLE 85% 98%

BAR400

BAR500

0,55 kW (0,7 HP) 0,75 kW (1 HP)

VACUUM

420 x 280 x 180(h) mm 520 x 380 x 210(h) mm

13Kg 23Kg
14Kg 24Kg
Kg
@ 550 x 365 x 250(n) mm 610 x 420 x 300(n) mm
mm
@ 0,050 m? 0,076 m3
mS

* Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.

Use only embossed bags.

Utiliser seulement les sachets gaufrés.

Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.

Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.
IcNonb30BaTh TONBKO MakeTbl ANs BakyyMa C TUCHEHUEM.




CAM500T

1

CAM700TC

10I1a

MSD300P

Opt

CAM300E

@
)
O
i)
=
O
B
O
)
-
D
OL
D
5
e
Q
Q
q0)
S

BAR350

ACCESSORIES
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pm 105
Buste Goffrate
Embossed bags
Boites gaufrées
Gepragte Beutel
Bolsas gofradas

PenbepHble cymKkm

2 rotoli - 2 rolls - 2 rouleaux
2 Rollen - 2 rollos - 2
py/N0OHOB

um 105
Buste goffrate per cottura
Embossed cooking bags
Boites gaufrées pour cuisson
Gepragte Kochbeutel
Bolsas gofradas
para la coccién
PenbedpHble
BapoYHble nakeThbl

90 pm
Buste lisce - Smooth bags
Boites lisses - Glatte Beutel
Bolsas lisas - Tnagkue cymkm

150 x 300 mm

n. scatole per confezioni
packages per box
Emb. Par boite
Packungen je Schachtel
Env. Para caja
Ynak. ins Kopo6ku

200 x 300 mm

250 x 350 mm

300 x 400 mm

200 x 6000 mm

300 x 6000 mm

200 x 300 mm

300 x 400 mm

200 x 30m mm

250 x 350 mm

300 x 400 mm

100 pz.Confezione
100 pcs. Pack

100 piéces par paquet.

100 Stk. Packung.
100 uds. por caja
100 WwT. B ynakoBke

Scatola con confezioni multiple
Multi-pack box
Boite multi-pack
Mehrstlckverpackung

Caja multipack
Kopo6ka ¢ HeckobKnmMun
naketamm




CAM 500C

Stampante e tastiera
Printer and keyboard
Imprimante et clavier
Drucker und Tastatur
Impresoray teclado
MeuaTatoLee yCTPOCTBO C KHOMOYHbIM My1bLTOM

Barra saldante aggiuntiva
Additional sealing bar
Barre de soudure supplémentaire
Zusatzliche Schweil3stange
Barra selladora afiadida
JononHnTenbHasA cBapoyHas niaHKa Ans mogenei

Rotolo di carta adesiva per stampante
Adhesive printer paper roll
Rouleau de papier adhésif pour imprimante
Klebepapierrolle fiir Drucker
Rollo de papel adhesivo para impresora
PynoH knerikon 6ymaru Ana neyaTtaroLLero ycTpomcTea

CAM TOP

Configurazione barre fuori standard
Non-standard bar configuration
Configuration des barres hors standards
Nicht standardmaRige Stangenkonfiguration
Configuracion de las barras fuera estandar
KoH$urypaums HecTaHAapTHbIX MAaHOK

CAM500C - CAM700C - CAM900C

CAM 700C

700mm
500mm 500 mm 500mm 500mm 500mm
|5 ¥ mml 700mm 700mm
STANDARD OPTIONAL STANDARD OPTIONAL
CAM900C
900 mm
500mm 500mm 500 mm
900 mm 900 mm ) 900mm
STANDARD OPTIONAL

oo
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SEMI-AUTOMATIC

THERMOSEALING MACHINE
THERMOSCELLEUSE SEMI-AUTOMATIQUE
HALBAUTOMATISCHE
THERMOVERSIEGELUNGSMASCHINE
TERMOSELLADORA SEMIAUTOMATICA
MNOJTYABTOMATUNYECKAA
TEPMOYMNAKOBOYHAA MALLVHA




Termosigillatrice semi-automatica per il confezionamento di prodotti

in vaschetta. Possibilita di sigillare in maniera igienica i prodotti TS400
in vaschetta al fine di migliorarne la conservazione - ciclo di lavoro
manuale - comandi digitali - stampi non inclusi. oW
Semi-automatic thermosealing machine for the packaging of products 230V/1N/50-60Hz
in trays. Allows to hygienically seal products in trays in order to
improve their preservation - manual working cycle - digital controls -
moulds not included. 300 mm 400 mm
280 x 500 x 600(h) mm 400 x 500 x 600(h) mm
Thermoscelleuse semi-automatique pour l'emballage de produits aperto/ open aperto / open

en bacs. Permet de sceller hygiéniquement les produits en bacs afin
d'améliorer leur conservation - cycle de travail manuel - commandes
numeériques - moules non inclus.

16 Kg

26 Kg

Halbautomatische Thermoversiegelungsmaschine zum Verpacken
von Produkten in Schalen. Kann Produkte in Schalen hygienisch
versiegeln, umihre Haltbarkeit zu verbessern - manueller Arbeitszyklus
- digitale Steuerung - Formen nicht inbegriffen.

18 Kg 32 Kg

600 x 400 x 300(h) mm 610 x 520 x 490(h) mm

Termoselladora semiautomatica para el envasado de productos
en bandejas. Posibilidad de sellar higiénicamente los productos en
bandejas para mejorar su conservacién - ciclo de trabajo manual -
controles digitales - moldes no incluidos.

0,710 m3 0,29 m3

2
%

MonyaBTOMaTMyeckass TepPMOYNakoBOYHas MalUmMHa AN YNakoBKM
NPOAYKTOB B NOTKW. BO3MOXHOCTb MMIMEHWNYECKOW repMeTv3aLnm
NPOAYKTOB B NIOTKaX AN YNYULUEHUS MX COXPAHHOCTU - Py4HOW
pabounii LKA - UMGPOBOE ynpasneHne - GopMbl B KOMIMIEKT He
BXOAAT.

TS300

J0r O

138x96 mm 193x138 mm 180x180 mm 195x260 mm

8

TS400

00

%OO

GN 172 GN 1/4 GN 1/8 GN 2 x
265x320 mm 265x160 mm 160x130 mm 180x180 mm

OPTIONAL Q2 @

L 270}
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HEAT SEALERS

THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS
TEPMOS3AMEYATbIBAOLLAS MALLIMHA




Macchina per termo sigillare gli alimenti dentro le vaschette permettendo di
mantenere fragranza e gusto. Costruite in acciaio inox AISI 304, con piastra TS1A TS2A
saldante interna per evitare scottature, trascinamento automatico del film
senza alcun ausilio manuale, controllo elettronico della temperatura di
saldatura per sigillare perfettamente le vaschette - sigillatura automatica -
fino a 9 programmi pre-impostati - dai 6 agli 8 cicli al minuto di lavoro - dotate
di stampo multiform. Vaschette disponibili su richiesta.

0,55 kW (0,7 HP) 0,75 kW (1 HP)

230V/1N/50Hz

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to maintain
fragrance and taste. Made of stainless steel AISI 304, with internal sealing plate
to avoid burns, automatic film dragging with no manual aid, electronic sealing
temperature control to perfectly seal the containers - automatic sealing - up
to 9 pre-set programs - from 6 to 8 operating cycles per minute. Equipped
with Multiform mould. Containers available on request.

150 mm - 2 160 mm 220 mm - @ 200 mm
150 mt 150 mt

240 x 300 x 500(h) mm 315 x 450 x 550(h) mm

Machine de thermoscellage des aliments a l'intérieur des bacs permettant
de maintenir la fragrance et le goQt. En acier Inox AISI 304, avec plague de
scellage interne pour éviter les brdlures, entrainement automatique du film
sans aide manuelle, controle électronique de la température de scellage
pour sceller parfaitement les récipients - scellage automatique - jusqu'a 9
programmes prédéfinis - de 6 a 8 cycles par minute de travail - équipée de
moule Multiform. Bacs disponibles sur demande.

20 Kg 25Kg

23 Kg 28 Kg

260 x 420 x 520(h) mm 320 x 460 x 570(h) mm

Maschine zum thermischen VerschlieBen von Lebensmitteln in den Behaltern,
die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus Edelstahl AlSI
304, mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung von Verbrennungen,
automatisches Nachziehen der Folie ohne manuelle Hilfe, elektronischer
Siegeltemperaturregler zum perfekten VerschlieRen der Behdlter -
automatisches VerschlieBen - bis zu 9 voreingestellte Programme - von 6 bis
8 Betriebszyklen pro Minute - ausgestattet mit Multiform-Form. Behdltern
auf Anfrage erhaltlich.

0,057 m3 0,084 m3

2
%

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que mantengan su
fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AISI 304, con placa de sellado
interior para evitar quemaduras, arrastre automatico del film sin ninguna
ayuda manual, control electrénico de la temperatura de soldadura para
sellar perfectamente las bandejas - sellado automatico. Hasta 9 programas
preestablecidos - de 6 a 8 ciclos de trabajo al minuto - equipado con molde
multiform. Bandejas disponibles a peticion.

MaluvHa Ans Tepmo3aneyaTtbiBaHVa NLLEBbIX MPOAYKTOB BHYTPU eMKOCTeN,

no3BONALLAA NOAAEPXMBATE apOMAT U BKYC. /I3roTOBNEH 13 HepXaBeroLLeln

ctann AISI 304, C BHyTpeHHel NAnMTo ANA MNPefOTBPALLEHNA OXOros, INCLUSO/INCLUDED
aBTOMAaTMUecKoe nepeTackvMBaHVe MaeHKW 6e3  Mmomol  onepaTtopa,
3NEKTPOHHbIN KOHTPOb TeMMepaTypbl MIOMObLI AN1A MAEANBHON repMeTr3aumn
KOHTEeNHepPOB - aBTOMaTM4eckoe MAoOMbUpoBaHMe ang mozenn TSTA/TS2A/
TS3A - g0 9 NpeayCcTaHOBAEHHbIX MPOrpaMmM - OT 6 40 8 paboumx LMKIOB B
MWHYTY - OCHalieHbl npecc-popmamm Multiform. JloTkn goctynHbl No

Combinazione vaschette - Container combination

KOM6I/IHIApOBaHHbI€ JI0TKW

3ampocy. TS1A TS2A
= 137x190 mm 2 190x260 mm
137x125 mm 190230 mm
137x95 mm 190x137 mm
[ OMIO) 95x137 mm

OPTIONAL Q2 @

L 270}
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HEAT SEALERS

THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS
TEPMOS3AMEYATbIBAOLLAS MALLIMHA



Macchina per termo sigillare gli alimenti dentro le vaschette, permettendo cosi

di mantenere fragranza e gusto. Costruita in acciaio inox AISI 304 - piastra TS3A
saldante interna per evitare scottature - trascinamento automatico del film
senza alcun ausilio manuale - controllo elettronico della temperatura di
saldatura per sigillare perfettamente le vaschette - dai 6 agli 8 cicli al minuto 1,5 kW (2 HP)
di lavoro - non e dotata di stampo di serie, &€ possibile sceglierne uno tra gli
optional. Vaschette disponibili su richiesta.

230V/1N/50Hz

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to maintain
fragrance and taste. Made of stainless steel AISI 304 - internal sealing plate to
avoid burns - automatic film dragging with no manual aid - electronic sealing
temperature control to perfectly seal the containers - from 6 to 8 operating
cycles per minute. Not equipped with moulds, you can choose one among
our options. Containers available on request.

380 mm - 2 200 mm - 150 mt

460 x 510 x 555(h) mm

Machine de thermoscellage des aliments a l'intérieur des bacs permettant de
maintenir la fragrance et le goQt. En acier Inox AISI 304 - plaque de scellage
interne pour éviter les brdlures - entrainement automatique du film sans aide
manuelle - contrdle électronique de la température de scellage pour sceller
parfaitement les récipients - de 6 a 8 cycles par minute de travail - pas de
moule en standard, vous pouvez en choisir un en option. Bacs disponibles
sur demande.

35Kg

40 Kg

470 x 510 x 570(h) mm

Maschine zum thermischen VerschlieBen von Lebensmitteln in den Behaltern,
die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus Edelstahl AlSI
304 - mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung von Verbrennungen -
automatisches Nachziehen der Folie ohne manuelle Hilfe - elektronischer
Siegeltemperaturregler zum perfekten VerschlieBen der Behalter - von 6 bis 8
Betriebszyklen pro Minute - standardmaRig ohne Form, optional kann eine
Form gewdhlt werden. Behaltern auf Anfrage erhaltlich.

0,137 m?

2
P

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que mantengan su
fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AISI 304, con placa de sellado
interior para evitar quemaduras, arrastre automatico del film sin ninguna
ayuda manual, control electrénico de la temperatura de soldadura para sellar
perfectamente las bandejas - de 6 a 8 ciclos de trabajo al minuto - no tiene
bandejas de serie, puede elegir una como opcién. Bandejas disponibles bajo
pedido.

MalnHa Ans TepMo3aneyaTbiBaHNs MULLEBBIX MPOAYKTOB BHYTPY €MKOCTEN, NON INCLUSO / NOT INCLUDED

no3BONALLAA NOAAEPXMBATE apOMAT U BKYC. VI3roTOBNEH 13 HepXaBeroLLel
ctann AISI 304, C BHYTPeHHel NAnMTo ANA MNPefOTBPALLEHNA OXOros,
aBTOMAaTMUecKoe nepeTackvMBaHVe MaeHKW 6e3  Mmomol  onepaTtopa,
3NEKTPOHHbIN KOHTPO/L TeMMepaTypbl MIOMObLI AN1A MAEANBHON repMeTr3aumn
KOHTeNHepoB - A0 9 MpeAyCcTaHOBNEHHbBIX MPOrpaMm - oT 6 40 8 pabounx
LVIKNIOB B MUHYTY - HE OCHALLeHbl CTaHAAPTHOM Npecc-pOopMOiA, Bbl MOXETe TS3A

BbIOPaTb OAHY. JIOTKM AOCTYMHBI MO 3anpocy. ==

Combinazione vaschette - Container combination

KOM6I/IHIApOBaHHbI€ NOTKU

) LD =P D

[<3°)
190%x260 mm 370x280 mm 180x280 mm 180x135 mm
190x230 mm (2x) (4x)
190x137 mm
95x137 mm

OPTIONAL Q2 @

L 270}



TS1-TS2

1C1

manuali

Termosigillatr

HEAT SEALERS
THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS
TEPMOS3AMEYATbIBAOLLAS MALLIMHA



Macchina per termo sigillare gli alimenti dentro le vaschette permettendo di
mantenere fragranza e gusto. Costruite in acciaio inox AlSI 304, con piastra sal-
dante interna per evitare scottature, trascinamento automatico del film senza
alcun ausilio manuale, controllo elettronico della temperatura di saldatura per
sigillare perfettamente le vaschette - sigillatura manuale tramite pressione
leva - fino a 9 programmi pre-impostati - dai 6 agli 8 cicli al minuto di lavoro -
dotate di stampo multiform. Vaschette disponibili su richiesta.

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to maintain
fragrance and taste. Made of stainless steel AISI 304, with internal sealing plate
to avoid burns, automatic film dragging with no manual aid, electronic sealing
temperature control to perfectly seal the containers - manual sealing by le-
ver pressure - up to 9 pre-set programs - from 6 to 8 operating cycles per
minute. Equipped with Multiform mould. Containers available on request.

Machine de thermoscellage des aliments a l'intérieur des bacs permettant
de maintenir la fragrance et le goQt. En acier Inox AISI 304, avec plague de
scellage interne pour éviter les brdlures, entralnement automatique du film
sans aide manuelle, contrdle électronique de la température de scellage pour
sceller parfaitement les récipients - scellage manuel par pression du levier
- jusqu'a 9 programmes prédéfinis - de 6 a 8 cycles par minute de travail - éqg-
uipée de moule Multiform. Bacs disponibles sur demande.

Maschine zum thermischen VerschlieRen von Lebensmitteln in den Behalt-
ern, die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus Edelstahl AlSI
304, mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung von Verbrennungen,
automatisches Nachziehen der Folie ohne manuelle Hilfe, elektronischer Sie-
geltemperaturregler zum perfekten VerschlieRen der Behdlter - manuelles
VerschlieBen - bis zu 9 voreingestellte Programme - von 6 bis 8 Betriebszyk-
len pro Minute - ausgestattet mit Multiform-Form. Behaltern auf Anfrage
erhdltlich.

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que mantengan
su fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AISI 304, con placa de
sellado interior para evitar quemaduras, arrastre automatico del film sin nin-
guna ayuda manual, control electrénico de la temperatura de soldadura para
sellar perfectamente las bandejas - el sellado es manual. Hasta 9 programas
preestablecidos - de 6 a 8 ciclos de trabajo al minuto - equipado con molde
multiform. Bandejas disponibles a peticion.

MallunHa Ans TepMo3aneyaTtblBaHVsA NULLEBbLIX MPOAYKTOB BHYTPU eMKOCTEN,
NO3BONANOLLAA MOAAEPXMBATbL apOMAT U BKyC. VI3roTOBNEH 13 HepxXaBetoLLel
ctanm AISI 304, ¢ BHyTpeHHel NAUTOM AN NpeAoTBPALLEHUA OXOros,
aBTOMaTV4eckoe MepeTackMBaHve TMneHkn 6e3  nomowy  onepaTopa,
3NEKTPOHHBIV KOHTPOIb TEeMMNePaTypbl MI0MObI ANA MAEANbHON repMeTn3aLmn
KOHTEHepOB — py4YHOe MIOMOMPOBaHKEe C MOMOLLBIO pblyara AaBaeHUs -
[0 9 NpesyCTaHOBNEHHbBIX MPOrPaMM - OT 6 40 8 paboumx LUMKIOB B MUHYTY
-OCHaLLeHbl npecc-GopmMamm Multiform. JIoTkn A0CTYMHbLI MO 3anNpocy.

OPTIONAL Q\ 2‘7'0}

TS1

0,5 kW (0,6 HP)

TS2

0,7 kW (1 HP)

230V

N/50Hz

150 mm -2 160 mm - 150 mt

220 mm - @ 200 mm - 150

mt

260 x 300 x 500(h) mm

20 Kg

315 x 450 x 550(h) mm

25Kg

B

23 Kg 28 Kg
260 x 420 x 520(h) mm 320 x 460 x 570(h) mm
0,057 m3 0,084 m3

INCLUSO/INCLUDED

Combinazione vaschette - Container combination
KoMbUHMPOBaHH

]

137x190 mm
137x125 mm
137x95 mm

ble TOTKW

2= 190x260 mm
190230 mm
190x137 mm

OMIO) 95x137 mm
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Vaschette personalizzabili - specificare misura al momento dell'ordine
Customisable containers - specify size when ordering
Bacs personnalisables - spécifier la taille lors de la commande
MafRgeschneiderte Behalter - GréRBe bei der Bestellung angeben

Bandejas personalizables: especifique el tamanio al realizar el pedido
JToTKM MOryT 6bITb N3rOTOBAEHBI MO NHANBUAYaIbHOMY 3aKasy - YKaXuTe pasMmep npu 3akase

Impronte - Impression - Empreinte
Vertiefung - Sellado - OTTMCK

STAMPOTSAO01 Dim. Max. 370 x 280 mm

STAMPOTSA02 Dim. Max. 180 x 280 mm n.2
TS3A

STAMPOTSAO03 Dim. Max. 180 x 135 mm n. 4

190 x 260 mm - 190 x 230 mm )
STAMPOTSA06 190 x 137 mm - 95 x 137 mm multiform

Stampi - Moulds - Moules - Formen - Moldes - LLiTamnbl

Impronte - Impression - Empreinte
Vertiefung - Sellado - OTTICK
STAMPOTSA04 TS1-TSTA

137 x 190 mm - 137 x 125 mm - 137 X 95 mm multiform

190 x 260 mm - 190 x 230 mm )
STAMPOTSA07 TS2-T2SA 190 x 137 mm - 95 x 137 mm multiform

ACSTTS3001 138 x 96 mm n.2

ACSTTS3002 193 x 138 mm n.1
TS300

ACSTTS3003 180 x 180 mm n.1

ACSTTS3004 195 x 260 mm n.1

ACSTTS4001 265 x 320 mm - GN1/2 n.1

ACSTTS4002 265 x 160 mm - GN1/4 n.2
TS400

ACSTTS4003 160 x 130 mm - GN1/8 n. 4

ACSTTS4004 180 x 180 mm - GN2 n.2

A richiesta vaschette di diverse dimensioni - On request different container combination

Bobine film / Film reels / Bobines de film BOB-01 BOB-02 BOB-05
Folienrolle / Bobina de pelicula / TS1/TST1A/ TS2/TS2A/ TS400
6061HbI C NNeHKOoW TS300 TS300
A Mod.
150 mm -150 m TS1-TS1A-TS300
150 mm 200 mm 370 mm

:10]:{17] 200 mm-150m TS2 - TS2A - TS300 2 160 mm 2 200 mm 2200 mm
BOBO5 370 mm-150m TS400 150 m 150 m 150 m




ALP3000

Asciuga lucida posate

CUTLERY DRYER-POLISHER

MACHINES A ESSUYER

ET POLIR LES COUVERTS
BESTECKTROCKNER/-POLIERER

SECADORAS ABRILLANTADORAS DE CUBIERTOS
CYLLUNTbHO-MNOMPOBOYHAS MALLMHA A1
CTO/IOBbIX MPUBEOPOB



Macchina per asciugare e lucidare le posate appena uscite dalla lavastoviglie
rendendole asciutte e brillati senza macchie di calcare grazie alla sinergia della
vibrazione della vasca interna e allo sfregamento della polvere di tutolo di mais
(prodotto completamente vegetale, atossico, trattato con particolari agenti
antibatterici). Realizzata in acciaio inox AlSI 304 - dotata di una lampada UV che
diminuisce la carica batterica presente nelle posate anche dopo il lavaggio - vasca
interna rivestita con resina resistente agli urti e certificata ad uso alimentare -
capacita di 50 posate al minuto.

Cutlery dryer-polisher is created to quickly dry and polish wet cutlery straight
out of the dishwasher. Thanks to the synergy of the internal bowl vibrations and
to the friction of the corncob powder (completely vegetable product, non-toxic,
treated with special antibacterial agents), the cutlery comes out perfectly dry and
shiny, with no limescale spots, thus avoiding lengthy polishing by hand. Made of
stainless steel AISI 304 - equipped with a UV lamp that reduces the bacterial load
in the cutlery even after washing - internal bowl coated with impact-resistant resin
certified for food use - capacity of 50 pieces per minute.

La machine a essuyer et polir les couverts est congu pour sécher et polir
rapidement les couverts mouillés qui sortent directement du lave-vaisselle. Grace
a la synergie des vibrations internes de la cuve et au frottement de la poudre de
rafles de mais (produit entierement végétal, non toxique, traité avec des agents
antibactériens spéciaux), les couverts ressortent parfaitement secs et brillants, sans
trace de calcaire, ce qui évite un long polissage a la main. Fabriqué en acier Inox AlSI
304 - équipé d'une lampe UV qui réduit la charge bactérienne dans la coutellerie
méme apres le lavage - cuve interne recouverte d'une résine résistante aux chocs
et certifiée pour un usage alimentaire - capacité de 50 pieces par minute.

Der Bestecktrockner-Polierer dient zum schnellen Trocknen und Polieren von
nassem Besteck direkt aus der Geschirrsptlmaschine. Dank der Synergie der
inneren Schisselschwingungen und der Reibung des Maiskolbenpulvers (rein
pflanzliches Produkt, ungiftig, mit speziellen antibakteriellen Mitteln behandelt)
entsteht ein perfekt trockenes und glanzendes Besteck ohne Kalkflecken, wodurch
langes Polieren von Hand vermieden wird. Aus Edelstahl AISI 304 - ausgestattet
mit einer UV-Lampe, die die Bakterienbelastung im Besteck auch nach dem
Waschen reduziert - Innenschissel mit schlagfestem, lebensmitteltauglichem
Harz beschichtet - Leistung 50 Stlick pro Minute.

Mdquina realizada para secary abrillantar répidamente cubiertos mojados, recién
salidos de la lavavajillas. Gracias a la sinergia de la vibracién del bol interior y al
roce del granulado de mazorca maifz (producto enteramente vegetal, anti-tdxico,
tratado con agentes antibacterianos), los cubiertos salen en menos de un minuto
perfectamente secosy brillantes, sin manchas de cal, evitando el largo abrillantado
manual. De acero inoxidable AISI 304 - dotada de l&mpara UV que disminuye
drésticamente la carga bacteriana presente en los cubiertos incluso después
del lavado - el bol interior esté revestidi con una resina especial, resistente a los
golpes y certificada para uso alimentario. Capacidad 50 cubiertos al minuto.

CTonoBas CyLMNKa-moAvpOBanbHas MallvHa MnpeAHas’HayeHa Ans OblCTporo
BbICbIXaHVS W MOAMPOBAHMUSA CTON0BLIX MPUOOPOB MPSAMO M3 MOCYAOMOEYHOM
MallvHbl. Bnarogaps CMHepruy BHYTPeHHMX KonebaHwin ualim 1 TpeHus
MOpOLLKa KOPOHKM (MONHOCTBI0 HETOKCUMYHBIN, HETOKCMYHBIN, 06paboTaHHbIN
CneuvanbHbIMU - aHTUOAKTepUanbHBIML - CPeACTBaMU  MPOAYKT)  CTONOBbIE
NpUOOPLI MOAYYAFOTCA COBEPLUEHHO CyXMMU 1 BAECTALLMMK, 63 NSTeH Hakmmu,
YTO MO3BONSIET M3bEeXaTb AAUTENLHOrO MOAVMPOBAaHUSA BPYYHYH. V3roTosneH
M3 Hepxasetowei ctanm AlSI 304 - ocHalleH Y® Nnamnoi, CHUXatoLLen
6akTepManbHyro Harpysky Ha CTON0Bble MPMOOPLI Aaxe nocie MONKK -
BHYTPEHHSSA Yallia MOKPbITa YAaPOMPOYHOV CMOMOW, CepTUPULMPOBAHHOM ANs
MULLEeBOro NCMOAb30BaHNS - MPOU3BOANTENBHOCTL 50 WTYK B MUHYTY.

®

ALP3000

0,5 kW (0,7 HP)

230V/1N/50Hz

2,5Kg
(Tutolo di mais - Corn cob - Kykypy3sHblli rpaHynsT)

3000 h/N.

V.
i)

620 x 550 x 520(h) mm

53,5 Kg

70 Kg

800 x 650 x 720(h) mm

2
N

0,375 m3




CUISSON
KOCHEN

COCCION
MPUFOTOBJ/IEHUE




IT

La linea cottura risponde

alle esigenze di ogni tipo di richiesta,
dalla pit moderna cottura Sous-Vide,
ai tradizionali Forni Elettrici per Pizza,
Forni a Convezione o Forni a Gas,
con i relativi accessori come Armadi
Lievitatori, Celle per la Lievitazione

e Cappe a condensazione.

Ma non solo, anche Cucine,

Griglie a Pietra Lavica, Brasiere,

Fry Top, Gyros Elettrici e a Gas,
Friggitrici, Cuocipasta e Salamandre.

EN

The cooking line meets the needs
of every type of request, from the
most modern Sous-Vide cooking,

to the traditional Electric Pizza
Ovens, Convection Ovens or Gas
Ovens, with their accessories such
as Proving Cabinets, Proving Cells
and Condensing Hoods. Moreover,
there are also ranges, lava stone
grills, brat pans, fry tops, electric and
gas gyros, fryers, pasta cookers and
salamanders.

FR

La ligne de cuisson répond aux
besoins de chaque type de demande,
de la plus moderne cuisson
Sous-Vide, aux traditionnels fours

a pizza électriques, fours a convection
ou fours a gaz, avec les accessoires
correspondants tels que les armoires
de levure, cellules de levure et hottes
a condensation. Non seulement cela,
mais aussi des cuisiniéres, des grilles
a pierre lavique, des sauteuses,

des Fry-Tops, des gyros électriques et
a gaz, des friteuses, des cuiseurs

a pates et des salamandres.

DE

Die Kochlinie erfullt die Bedurfnisse
aller Arten von Anforderungen,

von der modernsten Sous-Vide-Kiiche
bis zu den traditionellen elektrischen
Pizzadfen, Konvektions- oder Gasofen,
mit dem entsprechenden Zubehér
wie Garschranke, Garzellen und
Kondensationshauben. Nicht nur das,
sondern auch Herde, Lavasteingrill,
Fry Tops, Elektrik- und Gasgyros,
Friteusen, Pastakocher

und Salamander.

ES

La linea de coccién responde

a diferentes necesidades,

de la mas moderna coccién sous-vide,
a los tradicionales hornos eléctricos
para pizza, hornos de conveccion

o hornos de gas, con los relativos
accesorios como armarios

de fermentacion, camaras para |

a fermentacion, campana

de condensacién. Ademas en nuestro
catalogo se encuentran cocinas,
parrillas, piedras lavicas,

ollas de coccion lenta, Fry Top,

gyros eléctricos y de gas, freidoras,
cocedor de pasta y salamandras.

RU

JIVHWA roTOBKM OTBEYaeT

BCeM TPeb6OBaHVISM, OT CaMblIX
COBpEMEHHbIX JyXOBbIX LLKadoB
[0 TPaANLIMOHHBIX SNEKTPUYECKMNX
nULLEepri, KOHBEKLIMOHHBIX 1
rasoBblX Meyeli, C COOTBETCTBYHOLLMMM
NMPUHAANEXHOCTAMY, TaKUMU KaK
APOXOKeBbIe LKadbl, APOXCOKEBbLIE
Kamepbl 11 KOHAEHCALMOHHbIe
BbITSXXKW. V1 He TONBKO 3TO, HO

N KYXHW, KaMeHHbIe rpuau Lava,
>apOBHW, XXapOBHW, 371eKTpU4eckme

1 ra3oBble FPOCKOmbl, PUTIOPHULLbI,
MaKapOHHbIe MNTbI U canamaHApsbl.



Cottura sous-vide

SOUS-VIDE COOKING
CUISSON SOUS-VIDE

VAKUUM GAREN
COCCION SOUS-VIDE
BAKYYMHAS BAPKA

P
@ SE:  GUARDA IL VIDEO
[=] F WATCH THE VIDEO



Macchine per la cottura sottovuoto a bassa temperatura (sous-vide). Scheda
di controllo con 5 programmi di cottura - display per la visualizzazione delle
temperature di acqua, sonda al cuore e timer - blocco macchina in mancanza
di acqua - sensore temperatura con delta 0,1°C - precisione di lavorazione +/-
0,3°C. SV25 & dotato di vasca in acciaio inox e rubinetti di scarico con valvola
di sicurezza. Il modello SV25 raggiunge i 70°C in circa 50', il modello RH50 in
circa 25

Optional: sonda al cuore.

Low temperature vacuum cooking machine (sous-vide). Control board with 5
cooking programs - screen to display the temperature of water, core probe
and timer - machine stop with no water - temperature probe with delta 0.1°C -
working accuracy +/- 0.3°C. The SV25 model is equipped with casing and bow!
in stainless steel and drain with safety valve. The SV25 model reaches 70°C in
about 50', the RH50 model in about 25'.

Accessories: Core probe.

Machine de cuisson sous vide a basse température (sous-vide). Panneau
de commande avec 5 programmes de cuisson - Ecran pour visualiser la
température de l'eau, de la sonde a cceur et de la minuterie - arrét de la
machine en l'absence d'eau - sonde de température avec delta 0,1°C -
précision d'usinage +/- 0,3°C. Le modele SV25 a corps et cuve en acier Inox
et vidange avec soupape de sécurité. Le modele SV25 atteint 70°C en 50'
environ, le modele RH50 en 25' environ.

Accessoires: sonde a cceur.

Niedertemperaturgargerat fUr das Vakuumkochen (sous-vide). Bedienfeld
mit 5 Garprogrammen - Display zur Anzeige von Wassertemperaturen,
Kerntemperaturfihler und Schaltuhr - Maschinenstopp bei Wasserausfall
- Temperaturfihler mit Delta 0,1°C - Bearbeitungsgenauigkeit +/- 0,3°C.
Gehduse und Wanne des Modells SV25 sind aus Edelstahl, Ablaufhahn mit
Sicherheitsventil. Das Modell SV25 erreicht 70°C in etwa 50', das Modell RH50
in etwa 25'.

Zubehdr: Kerntemperaturfahler.

Maquina de coccién al vacio de baja temperatura (sous-vide). Cuadro de
mandos con 5 programas de coccion - display para la visualizacion de la
temperatura del agua, sonda y temporizador - bloqueo de la maquina en caso
de ausencia de agua - sensor de temperatura con delta de 0,1 °C - precision
de tratamiento +/- 0,3 °C. El modelo SV25 estd equipado con cuerpo y cuba
en acero inoxidable y valvula de descarga con valvula de seguridad. El modelo
SV25 alcanza los 70°C en unos 50, el modelo RH50 en unos 25'.

Accesorios: Sonda al corazoén.

HuviskoTemnepaTtypHas BapoyHasa naHesb 4158 NpUroToB/IeHVS B Bakyyme (Cy-BU).
5 nporpamm NpurotoBaeHs - MaHenb ynpasaeHvs - ucnner Temnepatypbl BOAbl,
AaTHMK TeMnepaTypbl cepAeYHKa 1 Taimep - OcTaHoBKa Nprbopa B Clydae oTkasa
nogaum Boabl - Aatumk Temnepatypsl ¢ aensta 0,1°C - TouHoCTb 06paboTkm +/-0,3°C.
Mogene SV25 ocHalLieHa KOpryCcoM 1 YaLLielt 13 HepXaBeroLLel CTanm 1 CIMBHBIM
OTBEPCTVIEM C MPEefOXpaHuTebHbIM KnanaHoM. Mogene SV25 poctuiraet 70°C
nprmMepHo 3a 50 MnHyT, Mozens RH50 npumepHO 3a 25 MUHYT.

Axceccyapel: LLyn npogykTa.

2 kw

230V/1N/50-60Hz

50 L

640 x 350 x 330(h) mm

13 Kg

240 x 150 x 390(h) mm

4,5Kg

14 Kg

6 Kg

D@

700 x 470 x 380(h) mm

325 x 260 x 475(h) mm

&

0,125 m3

0,040 m3




FMD - FMDW
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DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA

LN®DPOBbLIE SNEKTPUYECKWE MEYN A/1A MALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - camera di cottura interamente refrattaria - pannello comandi
digitale - isolamento termico mediante rivestimento in lana di roccia - porte
con vetro di ispezione in pirex - illuminazione interna. Versione forni "W" con
dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

Stainless steel front panel - fully refractory cooking chamber - digital control
panel - heat insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex
inspection glass - internal lighting. "W" oven version with inverted cooking
chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - chambre de cuisson entierement réfractaire
- tableau de commande numérique - isolation thermique par revétement en
laine de roche - portes avec vitred'inspection en pyrex - éclairage intérieur.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

QA
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Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw. Edelstahl-
Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld - Warmedammung
durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas - Innenbeleuchtung.
Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - cdmara de coccidn totalmente refractaria - panel
de control digital - aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de
roca - puertas con cristal de inspeccién pyrex - iluminacion interior. Versién
de horno "W" con camara de coccién invertida (mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3nekTpuyeckie neyn Ans Bbineuky NuuLbl, Gokayum 1
T.4. lNepeAHas 0bAMLOBKa U3 HepxXaBetoLLell CTaNn - MONHOCTLIO OrHeynopHas
BapouHad kamepa - UMPpoBas MaHeNb yNpaBieHVs - Tennou30naums
6naroaaps 06MMLIOBKC MUHEPaNbHOW BaTOV - ABEPU C 3akaeHHBIM CMOTPOBbIM
CTeK/IOM - BHyTpeHHee ocseLleHue. BapraHT neun "W" ¢ MHBEPTUPOBaHHbLIMU
pasMepami BapoUHOW kamepbl (LLpe 1 MeHbLLEe).

FMDW6+6




6 kW
(1 Ph-27A) (3 Ph-9A)

FMD4+4

12 kW
(1 Ph-54A) (3 Ph - 184)

9 kw

(1 Ph-36A) (3 Ph-124)

FMD6+6

FMDW6+6

18 KW
(1 Ph-72A) (3 Ph - 24A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale - Digital - Lindposoii

720 x 720 x 140(h) mm

720 x 720 x 140(h) mm x2

720 x 1080 x 140(h) mm

1080 x 720 x 140(h) mm

720 x 1080 x 140(h) mm x2

1080 x 720 x 140(h) mm x2

1150 x 850 x 420(h) mm

1150 x 850 x 750(h) mm

1150 x 1210 x 420(h) mm

1520 x 850 x 420(h) mm

1150 x 1210 x 750(h) mm

1520 x 850 x 750(h) mm

Q

135 Kg

235Kg

195 Kg

200 Kg

350 Kg

365 Kg

157 Kg

262 Kg

222Kg

225 Kg

377Kg

390 Kg

1250 x 1040 x 570(h) mm

1250 x 1040 x 920(h) mm

1250 x 1400 x 570(h) mm

1650 x 1040 x 570(h) mm

1250 x 1400 x 920(h) mm

1650 x 1040 x 920(h) mm

0,741 m3

1,196 m3

0,998 m3

0,978 m3

1,610 m3

1,579 m3




@ FMD9 FMD9+9

13,2 kW (1 Ph - 60A) (3 Ph - 20A) 26,4 kW (3 Ph - 40A)
230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-60Hz
230V/TN/50-60Hz -
50+500°C
Digitale - Digital - Lindposoii

1080 x 1080 x 140(h) mm 1080 x 1080 x 140(h) mm x2

1520 x 1210 x 420(h) mm 1520 x 1210 x 750(h) mm

225Kg 465 Kg
275Kg 485 Kg

1650 x 1400 x 570(h) mm 1650 x 1400 x 920(h) mm
1,317 m? 2,123 m3

OPTIONAL Q\ @ @



FML - FME

1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex - pirometri
- illuminazione interna - 2 termostati per ogni camera. Versione forni "W" con
dimensioni della camera cottura invertite (piu larghi e meno profondi).

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel on
the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means of rock
wool coating - doors with pyrex inspection glass - pyrometers - internal lighting
- 2 thermostats for each chamber. "W" oven version with inverted cooking
chamber dimensions (wider and narrower).

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc. -
Revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
pyrometres - éclairage intérieur - 2 thermostats pour chaque chambre.
Version "W" avec chambre de cuisson inversée (plus large et moins profonde).

OPTIONAL

Professionelle Elektrobackodfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld -
Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas -
Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum. Ofenvariante
"W" mit umgekehrten GarraummaRen (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - pirémetros - iluminacion interna - 2 termostatos para cada camara.
Version de horno "W" con camara de coccién invertida (mas ancha y menos
profunda).

MpodeccrnoHanbHble 3nekTprYeckme neyn A Boineukn NLUbl, Gokayuym 1 T.4,
HepXxaBeroLLada CTasb - OrHeyrnopHas BapoyHas MoBepxHOCTb - TeMI0M3019LMA
C MOMOLbLIO MOKPLITUA 13 MUHEepPanbHOW BaTbl - ABEpPY C 3aKaJeHHbIM
CMOTPOBbIM CTEK/IOM - MMPOMETPbI - BHYTPEHHEee OCBeLLeHue - Mo 2 TepMocTaTa
L1 KaxXAon kamepbl. BapraHt neun "W" ¢ MHBEPTUPOBaHHbBIMY pasMepamu
BapOYHOW KaMepsbl (LUMpe 1 MeHbLLe).




FML4+4

FMLW6+6

FML9+9

6 kW 12 kW 13,2 kW 26.4 KW
(1 Ph-27A) (1 Ph - 54A) (1 Ph - 60A) !
(3 Ph - 9A) (3 Ph- 18A) (1 Ph - 36A) (3 Ph - 12A) (1 Ph -72A) (3 Ph - 24A) (3 Ph - 204) (3 Ph - 40A)
230-400V/3-3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz _
50+500°C

720 x 720 720 x 720 720 x 1080 1080 x 720 720 x 1080 1080 x 720 1080 x 1080 1080 x 1080
x 140(h) mm x 140(h) mm x2 x 140(h) mm x 140(h) mm X 140(h) mm x2 X 140(h) mm x2 x 140(h) mm X 140(h) mm x2
1010 x 850 1010 x 850 1010x 1210 1370 x 850 17010 x 1210 1370 x 850 1370x 1210 1370x 1210
x 420(h) mm X 750(h) mm x 420(h) mm x 420(h) mm x 750(h) mm x 750(h) mm x 420(h) mm x 750(h) mm

Q

86 Kg 146 Kg 116 Kg 130 Kg 200 Kg 215Kg 170 Kg 350 Kg
108 Kg 173 Kg 143 Kg 155 Kg 231Kg 240 Kg 190 Kg 370 Kg
1090 x 1040 1090 x 1040 1090 x 1400 1450 x 1040 1090 x 1400 1450 x 1040 1450 x 1400 1450 x 1400
x 570(h) mm x 920(h) mm x 570(h) mm x 570(h) mm x 920(h) mm x 920(h) mm x 570(h) mm x 920(h) mm
0,657 m3 1,032 m3 0,885 m3 0,860 m3 1,389 m3 1,387 m3 1,198 m3 1,827 m3




FME4+4 FME6+6 FMEWG6+6 FME9+9
4,2 kW 8,4 kw 7,2 kW 6,4 kW 14,4 kW 12,8 kW 9,6 kW 192 KW
(1 Ph - 20A) (1 Ph - 40A) (1 Ph - 30A) (1 Ph - 28A) (1 Ph - 63A) (1 Ph - 55A) (1 Ph - 42A) 3 PH ~33A)
(3Ph-7A) (3 Ph-15A) (3 Ph-10A) (3 Ph-10A) (3 Ph-21A) (3 Ph-19A) (3 Ph-16A)
230-400V/3-3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz _
50+500°C
610%x 610 610x 610 610x915 915x 610 610x 915 915x 610 910x 910 910x 910
x 140(h) mm x 140(h) mm x2 x 140(h) mm x 140(h) mm X 140(h) mm x2 X 140(h) mm x2 x 140(h) mm X 140(h) mm x2
900 x 735 900 x 735 900 x 1020 1150 x 735 900 x 1020 1150 x 735 1150 x 1020 1150 x 1020
x 420(h) mm X 750(h) mm x 420(h) mm x 420(h) mm x 750(h) mm x 750(h) mm x 420(h) mm x 750(h) mm

66 Kg 114 Kg 85 Kg 100 Kg 150 Kg 187 Kg 115 Kg 252 Kg
86 Kg 139 Kg 110 Kg 125 Kg 179 Kg 212 Kg 145 Kg 275Kg
1000 x 960 1000 x 960 1210 x 960 1250 x 960 1210 x 960 1250 x 960 1210x 1210 1210x 1210
x 570(h) mm x 920(h) mm x 570(h) mm x 570(h) mm x 920(h) mm x 920(h) mm x 570(h) mm x 920(h) mm
0,547 m3 0,883 m3 0,669 m3 0,684 m3 1,068 m3 1,104 m3 0,835 m3 1,347 m3
opTionAL | QL oy '
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FYL - FES

1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - porte con vetro diispezione in pirex - illuminazione
interna - 2 termostati per ogni camera.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel
covering on the front - refractory cooking surface - thermal insulation by means
of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - internal lighting - 2
thermostats for each chamber.

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - plaque de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - portes avec vitre d'inspection en pyrex -
éclairage intérieur - 2 thermostats pour chague chambre.

QA
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Professionelle Elektrobackodfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochfldche - digitales Bedienfeld -
Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tdren mit Pyrex-Schauglas -
Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro Garraum.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. Revestimiento
frontal de acero inoxidable - encimera refractaria - aislamiento térmico
mediante revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccién
pyrex - iluminacién interna - 2 termostatos para cada camara.

HpOd)eCCI/IOHa}'IbeIe 2neKTpnyeckme nedy ana Bbinedky nudubl, q)OKaLMI/I n
T.4. HepxaBeroLu,aﬂ CTa/lb NN MOKPbITVE Crnepeint - OrHeyrnopHaa BapOo4dHad
NMOBEPXHOCTL - TEMIOU301ALMA C MOMOLLBHO MOKPLITUA 13 MI/IHepa}'IbHOIZ BaTbl
- ABepwn C 3aKaneHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHyTpeHHee ocBelleHne - 1o 2
TepmMocCTata anad Ka>K,£|,OVI Kamepesbl.

FES4-+




FYL4+4

FYL6+6

FES4+4

6 kW
(1 Ph-27A) (3 Ph-9A)

12 kW
(1 Ph-54A) (3 Ph - 184)

9 kW
(1 Ph-36A) (3 Ph-124)

18 kW
(1 Ph-72A) (3 Ph - 24A)

4,2 kw
(1 Ph-20A) (3 Ph - 7A)

8,4 kW
(1 Ph - 40A) (3 Ph - 15A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

720 x 720 x 140(h) mm

720 x 720 x 140(h) mm x2

720 x 1080 x 140(h) mm

720 x 1080 x 140(h) mm x2

660 x 660 x 140(h) mm

660 x 660 x 140(h) mm x2

1010 x 850 x 420(h) mm

1010 x 850 x 750(h) mm

1010 x 1210 x 420(h) mm

1010 x 1210 x 750(h) mm

900 x 785 x 420(h) mm

900 x 785 x 750(h) mm

288

Q

86 Kg 146 Kg 116 Kg 200 Kg 73 Kg 123 Kg
108 Kg 173 Kg 143 Kg 231Kg 85 Kg 136 Kg
1090 x 1040 x 570(h) mm 1090 x 1040 x 920(h) mm 1090 x 1400 x 570(h) mm 1090 x 1400 x 920(h) mm 990 x 960 x 580(h) mm 990 x 960 x 930(h) mm
0,657 m3 1,032 m3 0,885 m3 1,389 m3 0,551 m3 0,883 m?




@ FES6 FES6+6

7,2 KW (1 Ph - 30A) (3 Ph - 10A) 14,4 kW (1 Ph - 63A) (3 Ph - 21A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

-

230V/1N/50-60Hz
1Ph

50+500°C

(C=)

660 x 995 x140(h) mm 660 x 995 x 140(h) mm x2

900 x 1080 x 420(h) mm 900 x 1080 x 750(h) mm

2
®

E 93Kg 159 Kg
Kg
106 Kg 174 Kg
Kg
@ 1200 x 960 x 580(h) mm 1200 x 960 x 930(h) mm
mm
@ 0,668 m? 1,071 m3
m!
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MICROV1C
MICRO1C
MICROVZ2C
MICROZ2C
MINI

elettrici

Forni pizza

ELECTRIC PIZZA OVENS

FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
S/IEKTPUYECKWE MEYY ANS NMALLGI



Forno elettrico professionale per la cottura di pizza, focacce, ecc. Rivestimento
frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico mediante
rivestimento in lana di roccia - 3 termostati per modello MINI - 2 termostati

MICROV MICROV2C
MICRO1C MICRO2C

per modello MICROV1C - 4 termostati per modello MICROV2C. 2w 44w 6 kW
MICROV1C - MICROV 2C: porte con vetro di ispezione in pirex. * - . on i i i
MICRO1C - MICRO2C - MINI: porta cieca. (1Ph-9,54) (1Ph-19A)(3Ph-9,6A) = (1 Ph-27A)(3Ph-9A)

230-400V/3-3N/50-60Hz

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. Stainless steel front
covering - refractory cooking surface - thermal insulation by means of rock
wool coating - 3 thermostats on mod. MINI - 2 thermostats on mod. MICROV1C
- 4 thermostats for mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: doors with pyrex inspection glass.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: blind door.

50+500°C

230V/1N/50-60Hz

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc. 405x 405 x 110(h) mm 405 x 405 x 110(h) mm x2 | 500 x 500 x 110(h) mm

revétement frontal en acier Inox - plague de cuisson réfractaire - isolation
thermique par laine de roche - 3 thermostats pour le mod. MINI, 2 thermostats
pour le mod. MICROV1C - 4 thermostats pour le mod. MICROV2C.
MICROV1C - MICROV2C: portes avec vitre d'inspection en pyrex

MICRO1C - MICRO2C - MINI: porte non vitrée.

555 x 460 x 290(h) mm 555 x 460 x 530(h) mm 780 x 600 x 530(h) mm

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.

Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - Warmedammung durch 27Kg 54Kg 66 Kg
Steinwollebeschichtung - 3 Thermostate im Mod. MINI - 2 Thermostate bei
Mod. MICROV1C - 4 Thermostate fir Mod. MICROV2C.

35Kg 63 Kg 79 Kg

MICROV1C - MICROV2C: TUren mit Pyrex-Schauglas.
MICRO1C - MICRO2C - MINI: Blindtur

620 x 620 x 450(h) mm | 620 x 620 x 690(h) mm 850 x 820 x 690(h) mm

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria @

3 3 3
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - 3 termostatos 0173m 0,265m 0,481 m

en el mod. MINI - 2 termostatos en el mod. MICROV1C - 4 termostatos para
mod. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: puertas con cristal de inspeccion pyrex.

MICRO1C - MICRO2C - MINI: puerta ciega.

MpodeccroHanbHble 3neKkTpuyecke neun And Bbineuky nvuubl, Gokayvum
n ap. ObnnuoBKa M3 HepxXaBelollel CTann - OrHeynopHas Bapo4vHas
MOBEPXHOCTb - TEMNOM30NALMSA C MOMOLLIBKO MOKPbITVS U3 MUHEPANBHOM BaThl
- 3 TepmocTata Ha MoA. MINI - 2 TepmocTaTa Ha moa. MICROV1C - 4 TepmocTaTta
ans moa. MICROV2C.

MICROV1C - MICROV2C: aBep¥ C 3akasleHHbIM CMOTPOBbIM CTEK/IOM.
MICRO1C - MICRO2C - MINI: cnenas aBepeb.

OPTIONAL Q\ 298) @



MICROV18C
MICROVZ22C

1ZZa

elettrici

Forni

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNEKTPUYECKWE MEYN ANA NMALLIBI



Forni elettrici professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.

Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico
mediante rivestimento in lana di roccia - 2 termostati - porte con vetro di
ispezione in pirex. Camera di altezza 18 cm per il modello MICROV18C e 22 cm
per il modello MICROV22C che & dotato di luce e pirometro.

MICROV18C MICROV22C

2,2 kW (1 Ph - 9,5A)

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc. 230V/1N/50-60Hz
Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal insulation
by means of rock wool coating - 2 thermostats - doors with pyrex inspection
glass. Chamber height 18 cm on MICROV18C and height 22 ¢cm on mod.

MICROV22C also equipped with light and pyrometer.

50+500°C

405 x 405 x 180(h) mm 405 x 405 x 220(h) mm

Fours électriques professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc.
Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation
thermique par revétement en laine de roche - 2 thermostats - portes avec vitre
en pyrex. Hauteur de la chambre 18 cm sur le modéle MICROV18C et hauteur
22 cm sur le modele MICROV22C équipé aussi de lumiére et pyromeétre.

555 x 460 x 360(h) mm 600 x 560 x 400(h) mm

Professionelle Elektrobackofen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - feuerfeste Kochflache - Warmedammung durch
Steinwollebeschichtung - 2 Thermostate - Turen mit Pyrex-Schauglas.
Kammerhoéhe 18 cm bei Modell MICROV18C und Hohe 22 cm bei Modell
MICROV22C auch mit Licht und Pyrometer.

29 Kg 33 Kg

34Kg 40 Kg

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc. 610 x 610 x 500(h) mm 630 x 610 x 540(h) mm

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria -
aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - 2 termostatos
- puertas con cristal de inspeccién pyrex. Altura de cdmara 18 cm en el modelo
MICROV18Cy 22 cm en el modelo MICROV22C equipado con luz y pirémetro.

0,186 m3 0,208 m3

¥
N

MNpodeccroHanbHble 3nekTpuyeckne neyn Ang BbiMeuky nuuubl, dokauum
n T.4. ObAMLOBKa M3 HepxaBetollel CTanu - OrHeynopHas BapOuYHas
MOBEPXHOCTL - TEMIOU30AALMSA C MOMOLLIBIO MOKPBLITUS U3 MUHEPabHOM BaThl
- 2 TepMocCTaTa - ABEPU C 3aKaNeHHbIM CMOTPOBBLIM CTEKIOM. BbiCOTa Kamepbl
18 cm y mogenn MICROV18C n 22 cm y mogenn MICROV22C, ocHalleHHOW
NOACBETKOWN V1 MUPOMETPOM.
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PIZZA OVEN
FOUR A PIZZA
PIZZAOFEN

HORNO PARA PIZZA
MEYKA AN NALLBI




Fornetto per riscaldare pizze, panini, cibi precotti, toast farciti, piadine, ecc.
Struttura in acciaio inox - griglia estraibile con manico pieghevole - termostato
50+300 °C - timer 0+15 minuti - cassetto raccolta residui di cottura.

Small oven for heating pizzas, sandwiches, pre-cooked food, stuffed toast,
piadinas, etc.. Stainless steel casing - extractable grill with folding handle -
thermostat 50+300 °C - timer 0+15 minutes - drawer for collecting cooking
waste.

Petit four pour réchauffer pizzas, sandwiches, aliments précuits, toasts farcis,
piadinas, etc. Corps en acier Inox - grille extractible avec poignée escamotable
- thermostat 50+300 °C - minuterie 0+15 minutes - tiroir de récolte des résidus
de cuisson.

Tishofen zum Erwarmen von Pizza, Sandwiches, vorgekochten Speisen, gefull-
tem Toast, Piadinas, usw. Edelstahlgehduse - herausnehmbarer Gitterrost mit
Faltgriff - Thermostat 50+300 °C - Timer 0+15 Minuten - Kochrickstanden
Sammelfach.

Hornillo para calentar pizzas, bocadillos, comida precocinada, tostadas relle-
nas, piadinas, etc. Estructura de acero inoxidable - parrilla extrafble con mango
plegable - termostato 50+300 °C - temporizador 0+15 minutos - cajén para
recoger los residuos de la coccion.

MNeyb ANs pasorpeBaHNs NULLI, 6yTepbpoAoB, NULLEBLIX NOAYGabpUKaToB,
caHABvYel, nenewek 1 T.N. Kopnyc 13 HepxasetoLeit CTanw, BblABUXHAA
peLueTka Co cknaaHon pykoatkon, TepmoctaT 50+300 °C - Tarimep 0+15 MUHYT,
NOAAOH ANs c6opa OTXOAOB.

FP

1,75 kW

230V/1N/50-60Hz

50+300°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckuii
0+15'

300 x 330 x 50(h) mm

500 x 400 x 210(h) mm

14 Kg

16 Kg

580 x 500 x 290(h) mm

0,084 m3
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GAS PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA A GAZ
GAS PIZZAOFEN

HORNOS A GAS PARA PIZZA
NEYY AN MALLbI



Forni a gas professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.
Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico @
mediante rivestimento in lana di roccia - porte con vetro di ispezione in pirex -

accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit G.P.L
- illuminazione interna - termostato digitale - allacciamento gas 3/4"G.
Accessori: Raccordo antivento per migliorare la combustione - raccordo

sovrapposizione 2 forni.
f¢ 230V/1N/50-60Hz

Professional gas ovens for baking pizza, focaccia, etc. E
Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal insulation
by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass - piezoelectric
ignition - natural gas supply, supplied with LPG set - internal lighting - digital
thermostat - 3/4 "G gas connection.

Accessories: windproof connection to improve combustion - overlap

18 kW 24,5 kw

50+450°C

Digitale - Digital - Undposon

i o

connection for 2 ovens. keal/h 11.954 keal/h 15.480 keal/h 21.070 keal/h
BTU/h 47.437 BTU/h 61.429 BTU/h 83.611 BTU/h

Fou[s agaz professionne|§ pour la cuisson de pizzgs, focagcia, etc. ' METANO 520 = 1,470 m¥/h G20 = 1,904 m¥/h G20 = 2,592 m¥/h

Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation l:nig_g‘:_l"f G25=1710 m¥h G25=2215m¥h G25=3015 m¥h

thermique par revétement en laine de roche - portes avec vitre d'inspection

en pyrex - allumage piézoélectrique - alimentation gaz naturel, fournie avec kit GPL

GPL - éclairage intérieur - thermostat numérique - raccordement gaz 3/4" G. Tio | G30/G31=1087Kgh  G30/G31=1408Kg/h  G30/G31=1,917 Kg/h

Accessoires: raccord coupe-vent pour améliorer la combustion - raccord a

superposition pour 2 fours. a N 4 N°6
(Bruciatori - Burners - Fopenku) (Bruciatori - Burners
— [openku)

1000 x 840 x 470(h) mm

Professionelle Gasbackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache - Warmedammung
durch Steinwollebeschichtung - Tren mit Pyrex-Schauglas - piezoelektrische
Z4ndung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Set - Innenbeleuchtung -
digitaler Thermostat - 3/4 "G-Gasanschluss.

Zubehdr: winddichte Verbindung zur Verbesserung der Verbrennung -
Stapelverbindung fur 2 Ofen.

620 x 620 x 155(h) mm 620 x 920 x 155(h) mm = 920 x 920 x 155(h) mm

1000 x 1140 x 470(h) mm | 1300 x 1140 x 470(h) mm

Hornos profesionales a gas para hornear pizza, focaccia, etc.

Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria 146Kg 181 Kg
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - encendido piezoeléctrico - aprovisionamiento 131 K 163 kg 201 kg

de gas natural, provisto con juego de GLP - iluminacién interior - termostato
digital - conexién de gas 3/4 "G".

Accesorios: conexién cortaviento para mejorar la combustion - superposicion
para 2 hornos.

1090 x 1040 x 640(h) mm 1070 x 1340 x 640(h) mm 1370 x 1340 x 640(h) mm

<[}

0,73 m3 0,92m3 1,17 m3

&

MpodeccroHanbHble ra3osble Neyr Ans BbiNeukn NLLbl, Nenetlek 1 T.m..
®poHTanbHas 06NLOBKa U3 HepXaBetoLLieli CTanu, OrHeyrnopHas XapouHas
MOBEPXHOCTb, TEMIOM3ONALMOHHOE MOKPLITUE M3 MVIHEpPanbHOW BaThl,
ABEPKM CO CMOTPOBBIMI OKOLIKaMV 13 CTekNa MMpeKc, Nbe3o3nekTpryeckoe
3axuraHune, paboTa Ha MeTaHe, B KOMMIeKTe C OCHacTKoh Anst paboTbl
Ha OXVXEHHOM MPVIPOAHOM ra3e, BHYTPEHHSS MOACBeTKa, UMdpoBOi
TepMoCTar.

KomnnekTytowme: CoeaviHeHMe C 3alUMTOV NPOTUB BETPa ANS YayulleHus
CropaHvs - CoeANHeEHVIe AN BEPTUKANbHOTO Pa3MeLLEHNs 2 Neyeil.

OPTIONAL Q ™ @
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CAVALLETTO - STAND

MEYb 414 NLLBI MONBBEPT
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forni pizza

O

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Raccordo antivento per forni a gas
Windproof connection for gas ovens
Raccord coupe-vent pour fours a gaz
Winddichte Verbindung fur Gaséfen

Conexion cortaviento para hornos a gas
MyéTa Ans 3aLMThl OT BeTpa A1 ra3oBbIX NAUT

FGI4 - FGl4+4
el FGI6+6 - FGI9+9

Raccordo per sovrapposizione forni a gas
Overlap connection gas ovens
Raccord a superposition pour fours a gaz
Anschluss fiir die Ubereinanderstellung von Gaséfen
Superposicion para hornos a gas
HanoxeHwne pns rasoBbix NAUT

FGl4+4 FGI6+6 - FGI9+9




Cavalletti per forni pizza - Stand for pizza ovens - Support puor four a pizza
Pizzaofen-Gestell - Caballete para hornos para pizza - Meub ans nMuLUbl MoNb6EePT

A2 ) \7

D

Kg Kg mm m?
CAVFOFMD4 1010 x 850 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFMD4+4 1010 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFMD6 1010 x 1210 x 980(h) mm
48 Kg 49 Kg 1020 x 1220 x 130(h) mm 0,162 m3
CAVFOFMDG6+6 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFMDW6 1370 x 850 x 980(h) mm
45 Kg 46 Kg 1380 x 860 x 130(h) mm 0,154 m3
CAVFOFMDW6+6 1370 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFMD9 1370 x 1210 x 980(h) mm
63 Kg 64 Kg 1380 x 1220 x 130(h) mm 0,219 m3
CAVFOFMD9+9 1370 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFML4 1010 x 850 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFML4+4 1070 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFML6 1010 x1210 x 980(h) mm
48 Kg 49 Kg 1020 x 1220 x 130(h) mm 0,162 m3
CAVFOFML6+6 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFMLW6 1370 x 850 x 980(h) mm
45 Kg 46 Kg 1380 x 860 x 130(h) mm 0,154 m3
CAVFOFMLW6+6 1370 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFML9 1370 x 1210 x 980(h) mm
63 Kg 64 Kg 1380 x 1220 x 130(h) mm 0,219 m3
CAVFOFML9+9 1370 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFME4 900 x 735 x 980(h) mm
30 Kg 31 Kg 910 x 750 x 130(h) mm 0,088 m3
CAVFOFME4+4 900 x 735 x 850(h) mm
CAVFOFME6 900 x 1020 x 980(h) mm
38 Kg 39 Kg 910 x 1030 x 130(h) mm 0,122 m3
CAVFOFME6+6 900 x 1020 x 850(h) mm
CAVFOFMEW6 1150 x 735 x 980(h) mm
39Kg 40 Kg 1160 x 750 x 130(h) mm 0,113 m3
CAVFOFMEW6+6 1150 x 735 x 850(h) mm
CAVFOFME9 1150 x 1020 x 980(h) mm
47Kg 48 Kg 1160 x 1030 x 130(h) mm 0,155 m3
CAVFOFME9+9 1150 x 1020 x 850(h) mm

oo




Cavalletti per forni pizza - Stand for pizza ovens - Support puor four a pizza
Pizzaofen-Gestell - Caballete para hornos para pizza - Meub Ans NMuLUbI MONb6EPT

o

()

P

Kg Kg m?
CAVFOFYL4 1010 x 850 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFYL4+4 1010 x 850 x 850(h) mm
CAVFOFYL6 1010 x 1210 x 980(h) mm
48 Kg 49 Kg 1020 x 1220 x 130(h) mm 0,162 m3
CAVFOFYL6+6 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFES4 900 x 785 x 980(h) mm 33Kg 34 Kg
740 x 890 x 130(h) mm 0,085 m3
CAVFES4+4 900 x 785 x 850(h) mm 31 Kg 32 Kg
CAVFOFES6 900 x 1080 x 980(h) mm 41 Kg 42 Kg
1020 x 890 x 130(h) mm 0,718 m3
CAVFOFES6+6 900 x 1080 x 850(h) mm 39 Kg 40 Kg
CAVFOMINI 780 x 600 x 980(h) mm 26 Kg 27 Kg 790 x 610 x 130(h) mm 0,063 m3
CAVFGl4
CAVEGl4+4 1000 x 840 x 1000(h) mm 34 Kg 35Kg 1020 x 770 x 130(h) mm 0,102 m3
CAVFGI6
CAVEGI6+6 1000 x 1140 x 1000(h) mm 42 Kg 43 Kg 1020 x 1070 x 130(h) mm 0,142 m3
CAVFGI9
CAVFGI9+9 1300 x 1140 x 1000(h) mm 52 Kg 53 Kg 1370 x 1070 x 130(h) mm 0,182 m3

AV4938/67

|l Contenitore per impasti pizza

=N Pizza dough container

R Conteneur pour pate a pizza

D[ Pizzateigbehalter

@ AV4938

AVA967 AV4939

Coperchio/Cover

600 x 400 x 75(h) mm 600 x 400 x 90(h) mm 600 x 400 mm

Scopri tutti gli optional su Forcar Multiservice!

[ ]
Discover Forcar Multiservice! @
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FML-FYL-FMD
FMLW-FME-FES-MINI
FGI4-FGI6-FGI9

Celle di lievitazione
per forni pizza

PROVING CELLS FOR PIZZA OVENS
CELLULES DE FERMENTATION
CONTROLEE POUR FOURS A PIZZA
GARZELLEN FUR PIZZAOFEN

CELULAS DE FERMENTACION PARA HORNOS DE PIZZA
AYEVKW PACCTPOEYHbLIE MEYEN AN MALILbI



Celle di lievitazione per forni pizza in lamiera verniciata di nero complete di
riscaldatore. Le celle sono utilizzabili come supporti per i forni in alternativa
ai cavalletti.

Accessori: porta teglie e kit ruote.

Proving cells for pizza ovens in black coated metal plate including heating unit.
The cells can be used as oven supports in alternative to stands.
Accessories: tray rack and wheel set.

Cellules de levage pour fours a pizza en téle peinte en noir, avec chauffage.
Les cellules peuvent étre utilisées comme supports de four en alternative aux
supports.

Accessoires: porte plagues et jeu de roues.

Garzellen fUr Pizzadfen aus schwarz beschichteter Metallplatte inklusive
Heizeinheit. Die Zellen kdnnen als Backofenstitzen alternativ zum Gestell
verwendet werden.

Zubehdr: Blechtrager und Radersatz.

Células de fermentacion para hornos de pizza en chapa negra con unidad de
calentamiento incluida. Las celdas se pueden utilizar como soportes de horno
en lugar de los caballetes.

Accesorios: porta bandejas y juego de ruedas.

Auerkn paccTpoeyHble AN Mneden And Nnuubl U3 HepxaBerower cranu,
OKpaLLeHHOW B YepHbIV LBeT. ICMoNb3yroTCA Kak Onopbl 418 NeYelt B kKavecTse
aNbTePHATUBHbIX MOACTABOK.

KomnnekTytowme: gepxaTens NPOTUBHEN - KOMANEKT KOec.

CL FML-FYL-FMD 4

1,1 kw

CL FML-FYL-FMD 4+4

230V/1N/50-60Hz

0+90°C

9*

’I'I**

7*
9**

1010 x 855 x 980(h) mm

69 Kg*

1010 x 855 x 850(h) mm

64 Kg*

72 Kg** 65 Kg**
85 Kg* 80 Kg*
88 Kgi+ 81 Kg**

1090 x 1040 x 1130(h) mm

1090 x 1040 x 980(h) mm

1,280 m3

1,140 m3




CL FML-FYL-FMD 6 CL FMLW-FMDW 6 |CL FML-FYL-FMD 6+6| CL FMLW-FMDW 6+6 CL FML-FMD 9 CL FML-FMD 9+9
1,1 kw
230V/1N/50-60Hz
0+90°C
9* 7* 9* 7*
‘I'I** 9** 'I"** 9**

1010 x 1215 x 980(h) mm

1370 x 855 x 980(h) mm 1010 x 1215 x 850(h) mm

1370 x 855 x 850(h) mm

1370 x 1215 x 980(h) mm

1370 x 1215 x 850(h) mm

85 Kg* 84 Kg* 78 Kg* 77 Kg* 104 Kg* 96 Kg*

90 Kg#* 89 Kgi* 81 Kgr+ 80 Kg#* 110 Kg* 100 Kg**
103 Kg* 102 Kg* 96 Kg* 95 Kg* 127 Kg* 119 Kg*
108 Kg** 107 Kg** 99 Kg** 98 Kg** 133 Kg** 123 Kg**

1400 x 1090 x 1130(h) mm

1400 x 1090 x 980(h) mm

1400 x 1400 x 1130(h) mm

1400 x 1400 x 980(h) mm

1,720 m3

1,500 m3

2,210 m3

1,920 m3

*Con ruote.

With wheels.

Avec roues.
Mit Radern.
Con ruedas.

C konecamu.

o

** Senza ruote.
Without wheels.
Sans roues.
Ohne Rader.
Sin ruedas.
bes konec.



CL FME 4

1,1 kw

CL FME 4+4 CL FME 6 CL FMEW 6 CL FME 6+6 CL FMEW 6+6

230V/1N/50-60Hz

0+90°C
9* 7* 9* 7*
’I ‘I ** 9** 'I ’I ** 9**
900 x 740 x 980(h) mm 900 x 740 x 850(h) mm 900 x 1025 x 980(h) mm 1150 x 740 x 980(h) mm 900 x 1025 x 850(h) mm 1150 x 740 x 850(h) mm

60 Kg* 55 Kg* 71 Kg* 69 Kg* 63 Kg* 62 Kg*
62 Kg* 56 Kgi* 75 Kg 73 Kg#* 67 Kg* 65 Kg*
74 Kg* 69 Kg* 87 Kg* 85 Kg* 79 Kg* 78 Kg*
= 76 Kg** 70 Kg** 91 Kg** 89 Kg** 83 Kg** 81 Kg**
@ 990 x 960 x 1130(h) mm 990 x 960 x 980(h) mm 1200 x 960 x 1130(h) mm 1200 x 960 x 980(h) mm
mm
@ 1,070 mé 0,930 m3 1,300 m2 1,130 m2




®
4

CL FME 9 CL FME 9+9 CLFES 4 CL FES 4+4 CLFES6 CL FES 6+6 CL MINI
1,1 kw
230V/1N/50-60Hz
0+90°C
9* 7* 9* 7* 9% 7* 9*
1 'I-k-k 9** 1 'I*-k 9** 11** 9** 1 'I*-k

)

1150 x 1025 x 980(h) mm

82 Kg*

1150 x 1025 x 850(h) mm

74 Kg*

900 x 790 x 980(h) mm

62 Kg*

900 x 790 x 850(h) mm

57 Kg*

73 Kg*

900 x 1085 x 980(h) mm

900 x 1085 x 850(h) mm

65 Kg*

780 x 605 x 980(h) mm

50 Kg*

88 Kg* 78 Kg+ 64 Kg* 58 Kgi* 77 Kg* 69 Kgr+ 52 Kg
105 Kg* 97 Kg* 76 Kg* 71 Kg* 89 Kg* 81 Kg* 60 Kg*
111 Kgh* 101 Kg* 78 Kg** 72 Kg** 93 Kg** 85 Kg** 62 Kg*

1200 x 1200 x 1130(h) mm

1200 x 1200 x 980(h) mm

990 x 960 x 1130(h) mm

990 x 960 x 980(h) mm

1200 x 960 x 1130(h) mm

1200 x 960 x 980(h) mm

850 x 810 x 980(h) mm

v
%

1,630 m3

1,410 m3

1,073 m3

0,931 m3

1,301 m3

1,128 m3

0,670 m3

* Con ruote.

With wheels.

Avec roues.
Mit Radern.
Con ruedas.

C xonecamu.

oo

** Senza ruote.

Without wheels.

Sans roues.
Ohne Rader.
Sin ruedas.
bes konec.
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Celle dilievitazione per forni pizza a gas in lamiera verniciata di nero complete

di riscaldatore. Le celle sono utilizzabili come supporti per i forni in alternativa CLFGI4 CLFGI6 CLFGI9
ai cavalletti.
Accessori: porta teglie e kit ruote.
1,1 kw
Proving cells for pizza gas ovens in black coated metal plate including heating
unit. The cells can be used as oven supports in alternative to stands. 230V/1N/50-60Hz
Accessories: tray rack and wheel set.
0+90°C
Cellules de levage pour fours a pizza a gaz en tole peinte en noir, avec
chauffage. Les cellules peuvent étre utilisées comme supports de four en g
alternative aux supports. o
Accessoires: porte plagues et jeu de roues.
1000 x 845 1000 x 1145 1300 x 1145
x 1000(h) mm x 1000(h) mm x 1000(h) mm
Garzellen fur Gaspizzadfen aus schwarz beschichteter Metallplatte inklusive
Heizeinheit. Die Zellen kénnen als Backofenstitzen alternativ zum Gestell
verwendet werden.
Zubehdr: Blechtrager und Radersatz.
67 Kg* 79 Kg* 91 Kg*
70 Kg** 83 Kg** 96 Kg**
Células de fermentacion para hornos de pizza a gas en chapa negra con unidad Kg
de calentamiento incluida. Las celdas se pueden utilizar como soportes de 83 Kg* 96 Kg* 111 Kg*
horno en lugar de los caballetes. 86 Kg* 100 Kg** 116 Kgr*
Accesorios: porta bandejas y juego de ruedas. ke
@ 1090 x 1040 1340 x 1070 1370 x 1340
x 1130(h) mm x 1130(h) mm x 1130(h) mm
AUerkn paccTpoeyHble ANA ra30BbIX Neven AN nuuLbl 13 HepxaBeroLlen i
CTann, OKPALLEHHON B YepHbI LBeT. VICNOoNb3yTCA Kak Onopbl 419 neyeit B @ ' " '
KauecTBe aNbTepHaTVBHbLIX NOACTABOK. 1.280m 1620m 2070m
KomnnekTytowme: gepxaTens NPOTUBHEN - KOMANEKT KOec. m
* Con ruote. ** Senza ruote.
With wheels. Without wheels.
Avec roues. Sans roues.
Mit Radern. Ohne Rader.
Con ruedas. Sin ruedas.
C konecamu. bes konec.
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Cap

HOODS FOR PIZZA OVENS

HOTTES POUR FOURS A PIZZA
DUNSTABZUGSHAUBEN FUR PIZZAOFEN
CAMPANAS EXTRACTORAS PARA HORNOS DE PIZZA
BbITSXHbIE KOIMAKW AN MEYEA ANS NULLGI




Le cappe aspiranti sono disponibili per tutti i modelli di forni elettrici
(esclusi modelli MICRO, MINI e FES). Di facile installazione, prevedono una
motorizzazione con tre velocita di aspirazione. Grazie allaccessorio filtro con
carbone attivo e possibile utilizzarla anche senza collegarla alla canna fumaria.

Oven cooker hoods are available for all models of electric ovens (except for ES

the series MICRO, MINI and FES). Easy to install, they are provided with a three
speeds suction motor. Thanks to the active carbon filter, it is possible to use
them without being connected to the chimney flue.

Les hottes aspirantes sont disponibles pour tous les modéles de fours
électriques (a I'exception des séries MICRO, MINI et FES ). Faciles a installer,
elles sont dotées d'une motorisation a trois vitesses d'aspiration. Grace au
filter accessoire a charbon actif, il est possible de I'utiliser sans la raccorder au
conduit de la cheminée.

DE

RU

Die Dunstabzlgshauben sind fur alle Elektrobackdfen (ausgenommen Serie
MICRO, MINI und FES) verflgbar. Sie sind einfach zu installieren und bieten
einen Motor mit drei Absaugstarken. Dank des eingebauten Aktivkohle-Filters
kdonnen sie auch ohne Anschluss an den Kamin verwendet werden.

Las campanas aspiradoras son disponiblespara todos los modelos de hornos
eléctricos (excepto serie MICRO, MINI'y FES). De f&cil instalacién, tienen una
motorizacién de tres velocidades de aspiracion. Gracias al complemento filtro
con carbdn activo es posible utilizarlas también sin conectarlas al tubo de la
chimenea.

BbITSXHbIE KONMAKM UMEKOTCA B HaIMUNK AN BCEX MOAENEN SN1eKTPUYeCcKmx
never (kpome cepuit MICRO, MINI n FES), Jlerko ycTaHaBnMBaroTcs,

BO3MOXHbI 3 CKOPOCTU BCachlBaHWs. Bnarogaps A0NONHWUTENBHOMY GUNbTPY
M3 aKTMBMPOBAHHOrO YrAs, HallW BbITAXHble KOMMaky He HyXAarTca B
CoesVHeHU C AbIMOXOAOM.

FvaﬁfFP“ﬁDW CAPPA CAPPA CAPPA CAPPA
6/6+6 FME 4/4+4 FME 6/6+6 FME 9/9+9 FMEW 6/6+6
0,31 kW
230V/1N/50Hz
1010 x 1085 1010 x 1445 1370 x 1445 1370 x 1085 900 x 970 900 x 1255 1150 x 1255 1150 x 970
X 240(h) mm x 240(h) mm X 240(h) mm x 240(h) mm x 240(h) mm X 240(h) mm X 240(h) mm x 240(h) mm

24 Kg 30 Kg 39 Kg 30 Kg 22 Kg 24 Kg 30 Kg 23 Kg
26 Kg 32 Kg 41 Kg 32 Kg 24 Kg 26 Kg 32 Kg 25Kg
1030 x 1100 1390 x 1100 1390 x 1460 1390 x 1100 920 x 980 920 x 1060 1170 x 1060 1170 x 980
x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm x 250(h) mm
0,283 m3 0,382 m3 0,507 m3 0,382 m3 0,225 m3 0,244 m3 0,310 m3 0,287 m3
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Fornil per gastronomia
Va

GASTRONOMY OVENS DIGITAL

FOURS GASTRONOMIE NUMERIQUE
GASTRONOMIE-OFEN DIGITAL

HORNOS PARA GASTRONOMIA DIGITALES
FTACTPOHOMWYECKHWE MEYN LM DPOBLIE



Forni per gastronomia a convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio
inox - illuminazione interna a led - ventilatore centrifugo con autoreverse -
porta con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico acqua - kit lavaggio
interno incluso. Controllo digitale con 99 programmi - fino a 4 cicli di cottura
in sequenza automatica per programma - preriscaldamento automatico -
regolazione iniezione acqua digitale - sonda al cuore - regolazione ventole a 5
velocita - LCD da 2.4 pollici a colori - multi timer - connettivita wifi e usb 2.0 per
caricamento delle ricette.

Mixed convection/direct steam gastronomy ovens. Stainless steel casing
- internal LED lamp - centrifugal fan with automatic reverse - double-glazed
door (removable internal glass) - water drain -washing kit. Digital control with
99 programs - up to 4 cooking cycles in automatic sequence per program -
automatic preheating - digital water injection regulation - core probe - 5-speed
fan regulation - 2.4 inch colour LED -multi timer - Wi-Fi and usb 2.0 connection
for uploading recipes.

Fours a convection et avapeur directe pour la gastronomie. Corps en acier Inox
- éclairage interne a LED - ventilateur centrifuge avec inverseur automatique
- porte avec double vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - évacuation
de l'eau - kit de lavage inclus. Commande numérique avec 99 programmes
- jusqu'a 4 cycles de cuisson en séquence automatique par programme -
préchauffage automatique - régulation numérique de I'injection d'eau - sonde
a coeur - régulation a 5 vitesses du ventilateur - LED couleur de 2,4 pouces -
minuterie multiple - connectivité wifi et USB 2.0 pour télécharger des recettes.

Heil3luft-/Direktdampfbackéfen fur die Gastronomie. Edelstahlgehduse -
interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mitautomatischer Wendefunktion
- Tur mit Doppelverglasung (Innenglas kann geodffnet werden) - Wasserablauf
- Wasch-Set. Digitale Steuerung mit 99 Programmen - bis zu 4 Kochzyklen in
automatischer Abfolge pro Programm - automatische Vorwarmung - digitale
Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfuhler - Liftereinstellung mit 5
Stufen - 2,4-Zoll-LED-Farbdisplay - Multitimer - WiFi- und USB-2.0-Anschluss
zum Hochladen von Rezepten.

Hornos para gastronomia a conveccién/Vapor directo. Estructura de
acero inoxidable - iluminacién interior por LED - ventilador centrifugo con
autorreversaciones - puerta con doble acristalamiento (se puede abrir el
cristal interior) - drenaje de agua - kit de lavado incluido. Control digital con 99
programas - hasta 4 ciclos de coccién en secuencia automatica por programa
- precalentamiento automatico - regulacion de descarga de vapor - regulacion
digital de inyeccién de agua - sonda de corazdn - regulacion de ventilador
de 5 velocidade - pantalla LCD en color de 2,4 pulgadas -multitemporizador -
conectividad wifi y usb 2.0 para cargar recetas.

KOHCTpyKUMSt V3 HepxaBeroLlel CTann - CBETOAWOAHOE BHYTPeHHee
oCBeLleHNe - LeHTPOOeXHbIA BEHTUNSTOP C  aBTOPEeBepCrpOoBaHVEM
- [ABepb C [ABOMHbIM OCTEKNEeHVEM (BHYTPEHHee CTeKNo MOXeT ObiTb
OTKPbITO) - CIMB BOZEI - KOMMAEKT A5 BHYTPEHHEN NMPOMBIBK/A NpUaaraeTcs.
Lndpposoe ynpasneHvie ¢ 99 nporpamMmamut - 4o 4 LUMKIOB NPUrOTOBAEHMS
B aBTOMAaTVM4ecko MOCNeAoBaTeNbHOCT B KaxAoW nporpamme -
aBTOMATUYECKNA MpefBapUTeNbHbIN HarpeB - peryavpoBaHne Bbimycka
napa - unMdpoBoe peryavpoBaHne BrpbICka BOAbl - A3TUMK TemnepaTypel
cepaeyHVIKa - ABYXCKOPOCTHOE yrnpaBfieHe BeHTUAATOPA - 2,4-A0VIMOBbIN
ugeTHon XK-ancnner - MynbTuTamep - BO3MOXHOCTb MNOAKMHOYeHNA K Wi-Fin
usb 2.0 a4ns 3arpysku peLenTos.

OPTIONAL Q\ 3?8}

SLIM6D SLIM623D
6,3 kw 53 Kw
400V/3N/50-60Hz
50+260°C
6 x GN1/1* 6 x GN2/3*

380 x 563 x 376(h) mm

380 x 388 x 376(h) mm

532 x 860/913 x 748(h) mm
Jm senza / con maniglia
without / with handle

532 x 690/738 x 748(h) m
senza / con maniglia
without / with handle

63 Kg

m

86 Kg

77 Kg

Kg
Kg

600 x 1000 x 927(h) mm

600 x 1000 x 927 (h) mm

0,056 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.




SLIM6M
SLIM623M

a convezione/vapore diretto

Fornil per gastronomia

GASTRONOMY OVENS MECHANICAL
FOURS GASTRONOMIE MECANIQUES
GASTRONOMIE-OFEN MECHANISCH

HORNOS PARA GASTRONOMIA MECANICO
FTACTPOHOMWYECKWE MEYN MEXAHNYECKWE

meccanici




Forni per gastronomia a convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox
- illuminazione interna a led - ventilatore centrifugo con autoreverse - porta
con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico acqua - umidificatore con
regolatore di energia (iniezione diretta).

Mixed convection/direct steam gastronomy ovens. Stainless steel casing
- internal LED lamp - centrifugal fan with automatic reverse - double-glazed
door (removable internal glass) - water drain - humidifier with energy regulator
(direct injection).

Fours a convection et avapeur directe pour la gastronomie. Corps en acier Inox
- éclairage interne a LED - ventilateur centrifuge avec inverseur automatique -
porte avec double vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - évacuation de
I'eau - humidificateur avec régulateur d'énergie (injection directe).

Heil3luft-/Direktdampfbackéfen fur die Gastronomie. Edelstahlgehduse -
interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mitautomatischer Wendefunktion
- Tur mit Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet werden) - Wasserablauf
- Befeuchter mit Energieregler (Direkteinspritzung).

Hornos para gastronomfa a conveccion/vapor directo. Estructura de
acero inoxidable - iluminacion interior por LED - ventilador centrifugo con
autorreversaciones - puerta con doble acristalamiento (se puede abrir el
cristal interior) - drenaje de agua - humidificador con regulador de energia
(inyeccion directa).

KOHCTPYKUMSt 13  HepxaBsetoleid CTann - CBETOAMOAHOE BHYTPeHHee
oCBelLeHMe - LLeHTPOBEXHbI BEHTUAATOP C aBTOPEBEPCVPOBaHMEM - ABEPb
C iBOMHbBIM OCTeKNeHVeM (BHYTPEHHee CTeKNO MOXeT 6biTb OTKPBITO) - CIVB
BOAbI - YBNAXHUTENb C PETYNSTOPOM SHEPTUM (MPAMOW BNPbICK).

OPTIONAL

SLIM6M SLIM623M
6,3 kw 53 Kw
400V/3N/50-60Hz
50+260°C
6 x GN1/1* 6 x GN2/3*

380 x 563 x 376(h) mm

380 x 388 x 376(h) mm

532 x 860/913 x 748(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

532 x 690/738 x 748(h) m

senza / con maniglia
without / with handle

63 Kg

m

86 Kg

77 Kg

Kg
Kg

600 x 1000 x 927(h) mm

600 x 1000 x 927 (h) mm

0,056 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.
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convezione/vapore diretto GN1/1 60x40

MIXED OVENS WITH TOUCH CONTROLS
FOURS MIXTES A COMMANDES TACTILES
KOMBINIERTE "TOUCH" BACKOFEN
HORNOS MIXTOS CONTROLES TACTILES
MNMEYN CMELUAHHOIO NMPUTOTOBJIEHWA C
TOP6TN CEHCOPHbIM YTMPAB/IEHVEM
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Forni misti touch a convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox - illuminazione
interna a led - ventilatore centrifugo con autoreverse (2 ventole per il TOPATN e per il
TOPG6TN, 3 ventole per il TOP10TN) - porta con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico
acqua - kit lavaggio di serie - supporto universale per teglie GN1/1 o pasticceria 60x40 cm
(teglie non incluse). Controllo touch con 120 programmi (20 ricette gia registrate) - fino a
6 cicli di cottura in sequenza automatica per programma - preriscaldamento automatico
- ventilatore fino a 2 velocita - regolatore del vapore - regolazione iniezione acqua digitale -
sonda al cuore - gestione valvola di sfiato aperta/ chiusa integrata - touch screen capacitivo
da 5 pollici - connettivita tramite USB 2.0.

Mixed convection/direct steam ovens with touch controls. Stainless steel casing - internal
LED lamp - centrifugal fan with automatic reverse (2 on mod. TOP4TN and TOP6TN, 3 on
mod TOP10TN) - double-glazed door (removable internal glass) - water drain -standard
washing kit - universal holder for GN1/1 trays or 60x40 cm pastry trays (trays not included).
Touch control with 120 programs (20 preset recipes ) - up to 6 cooking cycles in automatic
sequence per program - automatic preheating - double speed regulator - steam regulator -
digital water injection regulation - core probe integrated open/closed air valve management
- 5-inch capacitive touch screen - connectivity via USB 2.0.

Fours mixtes a convection et a vapeur directe avec commandes tactiles. Corps en acier
Inox - éclairage interne a LED - ventilateur centrifuge avec inverseur automatique (2 pour
TOPATN et TOP6TN, 3 pour TOP10TN) - porte avec double vitrage (possibilité d'ouvrir
le verre interne) - évacuation de l'eau - kit de lavage de série - support universel pour
bacs GN1/1 ou bacs patisserie 60x40 cm (bacs non fournis). Commandes tactiles avec
120 programmes (20 recettes enregistrées)- jusqu'a 6 cycles de cuisson en séquence
automatique par programme - préchauffage automatique - régulateur de double vitesse
- régulateur de vapeur - régulation numérique de linjection d'eau - sonde a ceeur -
gestion intégrée des vannes d'air ouvertes/fermées - écran tactile capacitif de 5 pouces
- connectivité via USB 2.0.

Kombinierte Heilluft-/Direktdampfbackéfen mit Touch-Steuerung. Edelstahlgehduse
- interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit automatischer Wendefunktion - (2
fur TOPATN und TOP6TN, 3 fur TOP10TN) - TUr mit Doppelverglasung (Innenglas kann
gedffnet werden) - Wasserablauf - Wasch-Set als Standard - Universalhalterung fir GN1/1
Bleche oder 60x40 cm Konditoreibleche (Bleche nicht inbegriffen). Touch Steuerung
mit 120 Programme (20 eingetragene Rezepte)- bis zu 6 Kochzyklen in automatischer
Abfolge pro Programm - automatische Vorwdrmung - Dampfaustrittseinstellung - digitale
Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfihler - integriertes Management des
offenen/geschlossenen Luftventils - kapazitiver 5-Zoll-Touchscreen - USB 2. 0-Schnittstelle.

Hornos mixtos de conveccion/vapor directo. Estructura de acero inoxidable - iluminacion
interior por LED - ventilador centrifugo con autorreversaciones (2 para TOPATN y TOP6TN,
3 para TOP10TN) - puerta con doble acristalamiento (se puede abrir el cristal interior) -
drenaje de agua - kit de lavado estandar - soporte universal para bandejas GN1/1 o
pastelerfa de 60x40 cm (bandejas no incluidas). Control tactil con 120 programas (20
recetas ya registradas) - hasta 6 ciclos de coccién en secuencia automatica por programa
- precalentamiento automatico - regulacién de descarga de vapor - regulacion digital de
inyeccién de agua - sonda de corazdn - gestion integrada de vélvulas de aire abiertas/
cerradas - pantalla tactil capacitiva de 5 pulgadas - conectividad mediante USB 2.0.

CMellaHHble KOHBEKLVOHHbIe/MPAMbIe MapoBble MeYn C CEeHCOPHBIM YrpaBneHnemM.
KOHCTpYKUMA 13 HepxaBerolein CTanv - CBETOAVOAHOE BHYTPeHHee OCBeLeHue -
LIEHTPOGEXHbIA BEHTUAATOP C aBTOpeBepcnpoBaHmem (2 ans TOPATN n TOP6TN, 3
ans TOP10TN) - aBepb C ABOMHbIM OCTEKNEHUEM (BHYTPEHHEE CTEKNO MOXET ObiTb
OTKPBITO) - C/IMB BOAB! - CTaHAPTHbIN KOMMAEKT ANA MOWKU - YHVIBEPCaNbHas 0nopa
Ans noTkoB GN1/1 Unn KOHANTEPCKUX M3aennin pasmepom 60x40 cM (N0TKU He BXOAAT B
KOMMNeKT noctasku). CeHCopHOe yrnpasneHue ¢ nomoLLeto 120 nporpamm - 40 6 LMKI0B
NPUroTOB/NIEHVA B 3aBTOMATUYECKOM MOCNeA0BATENBHOCTU B KaXAOW Mporpamme -
3BTOMATUYECKUI NPeABapUTENEHBI HArPeB - PeryMpoBaHyie BelMycka napa- Lupposoe
perynMpoBaHyie BrpbIicka BOAb! - AaTHVIK TeMMepaTypbl CEpAeUHVIKa - UHTErpUPOBaHHOE
yrpasneHne BO3AYLUHbIMY KNanaHamu OTKPbLITOro/3akpeIToro Tvna - 5-4r/MOBbIV
EMKOCTHOM CEeHCOPHBI 3KPaH - BO3MOXHOCTb NOAKNtoUeHNs yepes USB 2.0.

QA
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OPTIONAL

12,7 kW

TOP6TN TOP10TN

15,7 kw

400V/3N/50Hz

50+260°C

o

Digitale - Digital - Linpposon
0+120'

4 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

6 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

170 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

660 x 490 x 452(h) mm

660 x 490 x 612(h) mm

660 x 490 x 948(h) mm

937 x 821/885 x 715(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

89 Kg

937 x 821/885 x 875(h) mm
senza/ con maniglia
without / with handle

98 Kg

937 x 827/890 x 1211(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

135 Kg

105 Kg

115Kg

153 Kg

1020 x 970 x 868(h) mm

1020 x 970 x 1028(h) mm

1020 x 970 x 1363(h) mm

0,859 m3

0,100 m3

0,135 m3

*

Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.
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Forni misti

MIXED CONVECTION/DIRECT STEAM OVENS

FOURS MIXTES A CONVECTION ET A VAPEUR DIRECTE
KOMBINIERTE HEISSLUFT-/DIREKTDAMPFBACKOFEN

HORNOS MIXTOS CONVECCION/VAPOR DIRECTO
CMELLUAHHBIE KOHBEKLIMOHHBIE/MPAMbIE MAPOBBIE MEYN




Forni misti convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox - illuminazione
interna a led - ventilatore centrifugo con autoreverse (2 ventole per il TOPADN e per
il TOPGDN, 3 ventole per il TOP10TN) - porta con doppio vetro (vetro interno apribile)
- scarico acqua - predisposizione kit lavaggio. Controllo digitale con 99 programmi -
fino a 4 cicli di cottura in sequenza automatica per programma - preriscaldamento
automatico - regolazione iniezione acqua digitale - sonda al cuore - regolazione
ventole a 5 velocita - sistema che velocizza I'eliminazione di umidita in camera di
cottura all'occorrenza - LED da 2.4 pollici a colori -multi timer - connettivita wifi e usb
2.0 per caricamento delle ricette.

Mixed convection/direct steam ovens with touch controls. Stainless steel casing
- internal LED lamp - centrifugal fan with automatic reverse (2 on mod. TOP4DN
and TOP6DN, 3 on mod TOP10DN) - double-glazed door (removable internal glass) -
water drain - set up for washing kit. Digital control with 99 programs - up to 4 cooking
cycles in automatic sequence per program - automatic preheating - steam drain
regulation - digital water injection regulation - core probe - 5-speed fan regulation -
system that speeds up moisture removal in the cooking chamber when needed - 2.4
inch colour LED -multi timer - Wi-Fi and usb 2.0 connection for uploading recipes.

Fours mixtes a convection et a vapeur directe avec commandes tactiles. Corps
en acier Inox - éclairage interne a LED - ventilateur centrifuge avec inverseur
automatique (2 pour TOP4DN et TOP6DN, 3 pour TOP10DN) - porte avec double
vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - évacuation de l'eau - kit de lavage prét
a poser. Commande numérique avec 99 programmes - jusqu'a 4 cycles de cuisson
en séquence automatique par programme - préchauffage automatique - régulation
de I'évacuation de la vapeur - régulation numérique de l'injection d'eau - sonde a
coeur - régulation a 5 vitesses du ventilateur - systeme qui accélere I'élimination de
I'humidité dans la chambre de cuisson lorsque c'est nécessaire - LED couleur de
2,4 pouces - minuterie multiple - connectivité wifi et USB 2.0 pour télécharger des
recettes.

Kombinierte HeiRluft-/Direktdampfbackdfen mit Touch-Steuerung.
Edelstahlgehause - interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit automatischer
Wendefunktion - (2 fur TOP4TN und TOP6TN, 3 fur TOP10TN) - Tur mit
Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet werden) - Wasserablauf - Wasch-Set
bereit. Digitale Steuerung mit 99 Programmen - bis zu 4 Kochzyklen in automatischer
Abfolge pro Programm - automatische Vorwarmung - Dampfaustrittseinstellung -
digitale Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfuhler - Luftereinstellung mit 5
Stufen - schnelles Entfeuchtungssystem fUr den Garraum - 2,4-Zoll-LED-Farbdisplay
- Multitimer - WiFi- und USB-2.0-Anschluss zum Hochladen von Rezepten.

Kombinierte HeiRluft-/Direktdampfbackdfen mit Touch-Steuerung.
Edelstahlgehduse - interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit automatischer
Wendefunktion - (2 fur TOP4TN und TOP6TN, 3 fir TOP10TN) - Tur mit
Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet werden) - Wasserablauf - Wasch-Set
bereit. Digitale Steuerung mit 99 Programmen - bis zu 4 Kochzyklen in automatischer
Abfolge pro Programm - automatische Vorwarmung - Dampfaustrittseinstellung -
digitale Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfuhler - Liftereinstellung mit 5
Stufen - schnelles Entfeuchtungssystem fUr den Garraum - 2,4-Zoll-LED-Farbdisplay
- Multitimer - WiFi- und USB-2.0-Anschluss zum Hochladen von Rezepten.

Kombinierte HeiBluft-/Direktdampfbackdfen mit Touch-Steuerung.
Edelstahlgehause - interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgeblase mit automatischer
Wendefunktion - (2 fur TOPATN und TOP6TN, 3 fur TOP10TN) - Tdr mit
Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet werden) - Wasserablauf - Wasch-Set
bereit. Digitale Steuerung mit 99 Programmen - bis zu 4 Kochzyklen in automatischer
Abfolge pro Programm - automatische Vorwarmung - Dampfaustrittseinstellung -
digitale Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfuhler - Liftereinstellung mit 5
Stufen - schnelles Entfeuchtungssystem fur den Garraum - 2,4-Zoll-LED-Farbdisplay
- Multitimer - WiFi- und USB-2.0-Anschluss zum Hochladen von Rezepten.

QA

OPTIONAL 332y

TOP4DN

TOP6DN TOP10DN

10,5 kW

15,7 kw

400V/3N/50Hz

50+260°C

Digitale - Digital - Linpposon
0+120'

4 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

6 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

170 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

660 x 490 x 452(h) mm

660 x 490 x 612(h) mm

660 x 490 x 948(h) mm

937 x 821/885 x 715(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

87 Kg

937 x 821/885 x 875(h) mm
senza/ con maniglia
without / with handle

98 Kg

937 x 827/890 x 1211(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

135 Kg

103 Kg

115Kg

153 Kg

1020 x 970 x 868(h) mm

1020 x 970 x 1028(h) mm

1020 x 970 x 1363(h) mm

0,860 m3

0,101 m3

0,134 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.

Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

|_|pOTI/IBHI/I He BXOAAT B KOMIJIEKT.
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HORNOS MIXTOS CONVECCION/VAPOR DIRECTO

KOMBINIERTE HEISSLUFT-/DIREKTDAMPFBACKOFEN
CMELLUAHHBIE KOHBEKLIIOHHBIE/MPAMBIE MAPOBBIE MEYA

TOP4M
TOP6M
TOP10OM




Forni misti convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox - illuminazione
interna alogena - ventilatore centrifugo con autoreverse (3 per TOP10, 2 per
TOP4 - 6) - porta con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico acqua -
umidificatore con regolatore di energia (iniezione diretta).

Mixed convection/direct steam ovens. Stainless steel casing - internal halogen
lamp - centrifugal fan with automatic reverse (3 for TOP10 - 2 for TOP4-6) -
double-glazed door (removable internal glass) - water drain - humidifier with
energy regulator (direct injection).

Fours mixtes a convection et a vapeur directe. Corps en acier Inox - éclairage
interne halogéne - ventilateur centrifuge avec inverseur automatique (3 pour
TOP10 - 2 pour TOP4-6) - porte avec double vitrage (possibilité d'ouvrir le
verre interne) - évacuation de I'eau - humidificateur avec régulateur d'énergie
(injection directe).

Kombinierte Heissluft-/Direktdampfbackdfen. Edelstahlgehduse - interne
Halogenbeleuchtung - Zentrifugalgebldse mit automatischer Wendefunktion (3
fur TOP10 - 2 fUr TOP4-6) - TUr mit Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet
werden) - Wasserablauf - Befeuchter mit Energieregler (Direkteinspritzung).

Hornos mixtos de conveccion/vapor directo. Estructura de acero inoxidable -
iluminacion interior halégena - ventilador centrifugo con autorreversaciones
(3 para TOP10 - 2 para TOP4-6) - puerta con doble acristalamiento (se puede
abrir el cristal interior) - drenaje de agua - humidificador con regulador de
energfa (inyeccion directa).

CMeLlaHHble  KOHBEKLMOHHbIe Meyn/c MpsaMbiM - MapoM - CTPyKTypa u3
HepXaBetoLLIel CTanu — BHyTPEHHee ranoreHHoe OCBeLLEeHME - LEHTPOGEXHbIN
BEHTUNATOP C aBTOMAaTMYeCcKom GyHKUmelt peepca (3 ana TOP10, 2 ana TOP4-
6) - ABepLUa C ABOWMHbBIM CTEKIOM (BHYTPEHHee CTeKN0 OTKPbIBAEeTCA) - CInB
BOZb! - YBNAXHNTE/b C PErYNATOPOM SHEPTN (MPAMOE BMNPbLICKMBAHWE).

@A

OPTIONAL 332y

TOP6M

®

10,8 kW

TOP10M

16,1 kw

400V/3N/50-60Hz

|

50+260°C

0+120'

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui

4 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

6 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

:

170 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

\ 660 x 480 x 455(h) mm 660 x 480 x 615(h) mm

660 x 480 x 950(h) mm

940 x 890 x 875(h) mm

|Z| 940 x 890 x 715(h) mm
mm

940 x 890 x 12711(h) mm

87 Kg 101 Kg 135Kg
g
105 Kg 116 Kg 149 Kg
Kg

&

- 1020 x 970 x 900(h) mm | 1020 x 970 x 1000(h) mm
mm

1020 x 970 x1350(h) mm

0,851 m3 0,989 m?

&

1,316 m?

*

Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.




1 da convezione

meccanici GN1/1 60x40

Forn

MECHANICAL CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION MECANIQUE
MECHANISCHE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION MECANICA
MEXAHUYECKWE KOHBEKLIMOHHBIE MEYMN



Forni a convezione meccanici. Struttura in acciaio inox con porta doppio vetro
(vetro interno apribile) - illuminazione interna alogena - umidificatore con
regolatore di energia (iniezione diretta) - ventilatori centrifughi con autoreverse
(3 per STR10 e 2 per STR6).

Mechanical convection ovens. Stainless steel casing with doubleglazed door
(removable internal glass) - internal halogen lamp - humidifier with energy
regulator (direct injection) - centrifugal fan with automatic reverse (3 for STR10
- 2 for STR6).

Fours a convection mécanique. Corps en acier Inox avec porte avec double
vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - éclairage interne halogene
- humidificateur avec régulateur d'énergie (injection directe) - ventilateur
centrifuge avec inverseur automatique (3 pour STR10 - 2 pour STR6).

Mechanische Kombitfen. Edelstahlgehduse und Tdr mit Doppelverglasung
(Innenglas kann gedffnet werden) - interne Halogenbeleuchtung - Befeuchter
mit Energieregler (Direkteinspritzung) - Zentrifugalgebldse mit automatischer
Wendefunktion (3 fur STR10 - 2 flr STR6).

Hornos de conveccién mecanica. Estructura de acero inoxidable y puerta
con doble acristalamiento (se puede abrir el cristal interior) - iluminacion
interior halégena - humidificador con regulador de energia (inyeccién directa)
- ventilador centrifugo con autorreversaciones (3 para STR10 - 2 para STR6).

MeXaH4eck/e KOHBEKLIMOHHbIe Neyn. KOHCTPYKUMS 13 HepXaBetoLLeit cTanu
1 iBEPb C ABOMHBIM OCTEKIEHNEM (BHYTPEHHEE CTEKN0 MOXET ObITb OTKPLITO)
- ranoreHHoe BHYTPeHHee OCBELUeHVe - YBNaXHUTENb C PErynstopom
SHeprun  (NpAMOe  BMPbICKMBaHVE) -  LUEHTPOOEXHBI  BEHTUMATOP  C
aBTopeBepcnpoBanuem (3 4na STR10 - 2 ana STR6).

@A

OPTIONAL 332y

@ STR10
16,1 kW
400V/3N/50Hz
3Ph
50+300°C

Meccanico - Mechanical - MexaHu4eckui
0+120'

9;

6 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

10 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=80 mm

:

\ 460 x 630 x 612(h) mm 460 x 630 x 948(h) mm

792 x 954/1021 x 941(h) mm
senza/ con maniglia
without / with handle

senza/ con maniglia
without / with handle

793 x 954/1021 x 1277(h) mm

100 Kg 134 Kg
115 Kg 150 Kg
Kg
880 x 1110 x 1118(h) mm 880 x 1110 x 1456(h) mm
mm

1,09 m3 1,42 m3

&

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.



CMP423D
CMP4GPD

Teglie incluse
Trays included
4 x 460 x 340 mm

compatti digitali

Forni a convezione

COMPACT CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbBIE KOHBEKLMOHHbBIE MEYA




Forni a convezione con umidificatore. Struttura in acciaio inox - porta a
ribalta - illuminazione interna alogena - porta doppio vetro - controllo
digitale con 99 programmi - fino a 3 cicli di cottura in sequenza automatica
- preriscaldamento automatico - regolazione iniezione acqua digitale - 2
ventilatori centrifughi con autoreverse per il CMP4GPD ed 1 ventilatore per
il CMP423D.

Convection ovens with humidifier. Stainless steel casing - tilting door - internal
halogen lamp - double-glazed door - digital control with 99 programs - up
to 3 cooking cycles in automatic sequence - automatic preheating - digital
water injection regulation - 2 centrifugal fans with automatic reverse on
mod. CMP4GPD and 1 fan on mod. CMP423D.

Foursaconvectionavec humidificateur. Corps enacier Inox - porte basculante
- éclairage halogene interne - porte a double vitrage - commande numérique
avec 99 programmes - jusqu'a 3 cycles de cuisson en séguence automatique
- préchauffage automatique - régulation numérique de l'injection d'eau - 2
ventilateurs centrifuges avec retour automatique pour le CMPAGPD et 1
ventilateur pour le CMP423D.

HeiBluftéfen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klapptlir - Halogen-
Innenbeleuchtung - Tur mit Doppelverglasung - digitale Steuerung mit 99
Programmen - bis zu 3 Kochzyklen in automatischer Abfolge - automatische
Vorwarmung - digitale Wassereinspritzeinstellung - 2 Zentrifugalgebldse mit
automatischer Wendefunktion fur Mod. CMP4AGPD und 1 Geblase fur Mod.
CMP423D.

Hornos de conveccién con humidificador. Estructura de acero inoxidable -
puerta batiente - iluminacion halégena interna - con doble acristalamiento
- control digital con 99 programas - hasta 3 ciclos de coccién en secuencia
automatica - precalentamiento automatico - regulacién digital de la inyeccién
de agua - 2 ventiladores centrifugos con autorreversa para el CMP4AGPD y 1
ventilador para el CMP423D.

KoHBeKUMOHHbIe Meyvn ¢ yBAaxHuTenem Bo3gyxa. KOHCTpykuma W3
HepXaBeroLer CTann - 4BepLa NtoKa - BHyTPeHHee ranoreHHoe ocselleHne
- [iBOHOEe ocCTekneHne - uudpoBOe ympasaeHne ¢ 99 nporpammamu
- A0 3 UMKNOB rOTOBKM B aBTOMAaTW4eCcKOW MoCNefoBaTeNbHOCTH -
aBTOMaTUYeCKMn NpeABapUTENbHBIV Harpes - LMPpoBOe peryanposaHve
BMpPbICKa BOAbI - 2 LeHTPOOEXHbIX BEHTMAATOPA C peepcoM And CMP4GPD
n 1 BeHTUNATOP Anst CMP423D.

OPTIONAL @\ 3‘3'8}

:

CMP4GPD

6,7 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+260°C

9;

Digitale

- Digital - Undposon

0+120'

4 x 460 x 340 mm*

4 x 600 x 400 mm**
GN1/1 -P=75mm

\ 474 x 378 x 320(h) mm 660 x 456 x 340(h) mm
560 x 639/683 x 530(h) mm 750 x 708/755 x 553(h) mm
Jm senza / con maniglia senza / con maniglia
without / with handle without / with handle

*

45Kg

41Kg

<

50 Kg

&

584 x 724 x 680(h) mm
mm

774 x 764 x 682(h) mm

0,287 m3

&

0,406 m?

Teglie incluse.
Trays included.
Plaques incluses.
Bleche inbegriffen.
Bandejas incluidas.
JINCTBI BKAKOYEHD!.

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHN He BXOAAT B KOMT/IEKT.

&



CMP4GPM
CMP4GPMI

compatti meccanici

Forni a convezione

COMPACT CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbBIE KOHBEKLMOHHBIE MEYA



Forni a convezione con umidificatore. Struttura in acciaio inox - porta a ribalta
- illuminazione interna alogena - porta doppio vetro - regolazione iniezione
acqua manuale - CMP4GPMI 2 ventilatori centrifughi con autoreverse.

Convection ovens with humidifier. Stainless steel casing - tilting door - internal
halogen lamp - double-glazed door - manual water injection regulation -
CMP4GPMI 2 centrifugal fans with automatic reverse.

Fours a convection avec humidificateur. Corps en acier Inox - porte basculante

- éclairage halogene interne - porte a double vitrage - régulation manuelle de
linjection d'eau - CMP4GPMI 2 ventilateurs centrifuges avec retour
automatique uniquement.

HeilBluftdfen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klapptir - Halogen-
Innenbeleuchtung - Tar mit Doppelverglasung - manuelle
Wassereinspritzeinstellung - CMP4GPMI 2 Zentrifugalgebldse ~ mit

automatischer  Wendefunktion nur.

Hornos de conveccién con humidificador. Estructura de acero inoxidable

- puerta batiente - iluminacion haldégena interna - puerta con doble
acristalamiento - regulacion manual de la inyeccién de agua - CMP4AGPMI: 2
ventiladores centrifugos con autorreversa solo.

KOHBEKUWOHHbBIE  Meyn € yBRaxHWTeneMm BO3Ayxa. KoHcTpykums 13
HepxaBelollel CTanu - pacnawHas ABepb - BHYTPEHHEee rajnoreHHoe
ocBelleHNe - ABepb C [BOVIHBIM OCTEKNEHVEM - pyYHOe peryavpoBaHune
Brpbicka Bogbl - CMPAGPMI: 2 LeHTpOOexXHbIX BEHTUASATOPa (TONbKO Ans
MOZENu.

@A

OPTIONAL 332y

CMP4GPMI

6,7 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+280°C

9;

0+120'

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui

4 x 600 x 400 mm*
GN1/1 - P=75mm

:

\ 660 x 456 x 340(h) m

m

750 x 645/693 x 553(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

VA

750 x 708/755 x 553(h) mm

senza / con maniglia
without / with handle

45 Kg
g
Kg

774 x 764 x 682(h) m

&

m

0,403 m3

&

*

Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.



CMP332M
CMP423M

compatti meccanici

Forni a convezione

COMPACT CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbBIE KOHBEKLMOHHBIE MEYA



Forni a convezione. Struttura in acciaio inox - porta a ribalta - illuminazione
interna alogena - porta doppio vetro. 4 teglie in acciaio incluse per il modello @ CMP423M
CMP423M- 3 teglie in alluminio incluse per il modello CMP332M.

2,9 kw
Convection ovens. Stainless steel casing - tilting door - internal halogen lamp -
double-glazed door. 4 steel trays included on model CMP423M - 3 aluminium @
trays included on model CMP332M. - 230V/1N/50Hz
. , ) L N < 50+280°C

Fours a convection. Corps en acier Inox - porte basculante - éclairage halogene &
interne - porte a double vitrage. 4 plagues en acier incluses pour le modéle -
CMP423M- 3 plaques en aluminium incluses pour le modéle CMP332M. Meccanico - MeC%aqng[ - MexaHudeckui
HeiRluftdfen. Edelstahlstruktur - Klapptur - Halogen-Innenbeleuchtung - Tur 3G,x\éf36_xpzz6$5mmmn: éXN;l/Sf_X;f%mmmr:
mit Doppelverglasung. 4 Stahlbleche enthalten fur Modell CMP423M - 3
Aluminiumbleche enthalten fir Modell CMP332M.

\ 379 x 338 x 245(h) mm 474 x 400 x 320(h) mm
Hornos de conveccién. Estructura de acero inoxidable - puerta batiente - 465 x520/570 x 455(h) mm 560 x 588/632 x 530(h) mm
iluminacién halégena interna - puerta con doble acristalamiento. 4 bandejas senza / con maniglia senza / con maniglia

without / with handle without / with handle

de aceroincluidas para el modeloCMP423M - 3 bandejas de aluminio incluidas
para el modelo CMP332M.

KoHBeKUMOHHbIe neyn. KOHCTPYKUMS 13 HepxaBeroLleit cTanm - pacnallHas @ 25Kg 28 Kg
[Bepb - BHYTPEHHee ranoreHHoe OcCBelleHne - /ABepb C  ABOVHbIM Kg
ocTekneHemM. 4 CTaNnbHbIX /10TKa BXOAAT B KOMMAEKT MOCTaBkW MOAENn
CMP423M- 3 antoMnHMEBBIX NO0TKA BXOAST B KOMMIEKT MOCTaBKM MOAenu 30 Kg 35Kg
CMP332M.
@ 505 x 660 x 550(h) mm 584 x 724 x 680(h) mm
mm
@ 0,183 m? 0,284 m3
m!

* Teglie incluse.
Trays included.
Plaques incluses.
Bleche inbegriffen.
Bandejas incluidas.
JINCTBI BKAKOYEHD!.

OPTIONAL Q = @

L 338}



FN423E
FN423EV

Forni a convezione

elettrici per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKL|MOHHBIE MEYMN



Forni a convezione elettrici. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna -
1 ventilatore centrifugo - umidificatore automatico con regolatore di energia
per il mod. FN423EV - selettore a 8 funzioni (defrost, 4 modalita a convezione,
2 modalita grill, solo ventola) - porta con doppio vetro interno estraibile -
guarnizione porta ad incasso - cassetto raccolta condensa estraibile - guide
supporto teglie estraibili - 1 griglia compresa.

Electric convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - 1
centrifugal fan - automatic humidifier with energy regulator for model
FN423EV - 8-function selector (defrost, 4 convection modes, 2 grill modes, fan
only) - double-glazed door with removable internal glass - built-in door gasket
- removable condensate drain drawer - removable tray slides - 1 grid included.

Fours électriques a convection. Structure en acier Inox - éclairage intérieur - 1
ventilateur centrifuge - humidificateur automatique avec régulateur d'énergie
pour le modele FN423EV - sélecteur 8 fonctions (dégivrage, 4 modalités de
convection, 2 de grillage, ventilateur seulement) - porte avec double vitrage
intérieur amovible - joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération
du condensat - glissieres support plateau amovible - 1 grille en dotation.

Elektrische HeilSluftdfen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - 1
Zentrifugalgebldse - automatischer Befeuchter mit Energieregler flr das
Modell FN423EV - 8 Funktionsschalter (Abtauen, 4 Umluftbetriebsarten, 2
Grillbetriebsarten, nur Geblase) - Tur mit doppelt ausziehbarem Innenglas
- eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten -
ausziehbare Blechfuhrungen - 1 Gitter inbegriffen.

Hornos eléctricos de conveccion. Estructura de acero inoxidable - iluminacion
interior - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico con regulador
de energfa para el modelo FN423EV - selector de 8 funciones (desescarche,
4 modalidades de conveccién, 2 modalidades de parrilla, sélo ventilador)
- puerta con doble vidrio interior extraible - junta de puerta incorporada -
cajon de recogida de condensados extraible - gufas de soporte de bandeja
extrafbles - 1 rejilla incluida.

SnekTpuYeckme KOHBEKUMOHHbIe Meun. KOHCTPYyKUMS W3 HepXaBetoeit
CTanu - BHyTPeHHee ocBelleHne - T UEHTPOBEXHbI BEHTUNATOP -
aBTOMAaTNYECKNA YBNAXHUTENE C PETYNIATOPOM 3HEpruv ans mogenv FN423EV
- 8-OyHKUMOHANbHBIV CcenekTop (OTTanka, 4 pexmnmMa KOHBEKLMY, 2 pexmnmMa
peLUeTKM, TONBKO BEHTUAATOP) - ABEPL C ABOMHBIM N3BAEKaeMbBIM BHYTPEHHNM
CTeK/IOM - BCTPOEHHas MPOKNaZAKa - BbIABUXHOW ALK Anst cOopa KoHAeHcaTa
- BbIABVXXHOM NOAAOH C HaMpPaBASOLLMMI - 1 pelleTka B KOMMeKTe.

OPTIONAL Q\ 3?8}

FN423EV

3,1 kw

con umidificatore / with humidifier

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

- Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknii
0+120
(=)

4 x GN2/3*
P=75mm

390 x 390 x 370(h) mm

f 620 x 600 x 580(h) mm
mm

i) vy

Kg
46Kg
Kg
@ 680 x 680 x 785(n) mm
mm
@ 0,363 m?
m!

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
[POTUBHW He BXOAAT B KOMIM/EKT.



FN423M
FN423MV

Forni a convezione
a gas per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLINOHHBIE MEY



Fornia convezione a gas. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna - porta
con doppio vetro, vetro interno estraibile - guide supporto teglie estraibili -
guarnizione porta ad incasso - cassetto raccolta condensa estraibile - 1
ventilatore centrifugo - umidificatore con regolazione di energia e selettore a 3
funzioni (solo per il modello FN423MV defrost, convezione, grill). Allacciamento
gas 3/8"G - 1 griglia compresa.

4 kW
Gas convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - double-glazed u

door with removable internal glass - removable tray slides - built-in door gasket
- removable condensate drain drawer - 1 centrifugal fan - humidifier with f¢
energy regulator and 3-function selector (for model FN423MV only, defrost,

convection, grill). Gas connection 3/8"G - 1 grid included.

FN423M FN423MV

con umidificatore / with humidifier

- 1.9 kw

230V/1N/50-60Hz

50+270°C
Fours & convection a gaz. Corps en acier inox - éclairage intérieur - porte Meccanico - Mechanical - Mexanuueckuii
avec double vitrage intérieur amovible - glissieres support plateau amovible - 04120
joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération du condensat - 1
ventilateur centrifuge - humidificateur avec régulateur d'énergie et sélecteur 3450 keal/h
3 fonctions (que pour le model FN423MV dégivrage,convection, grillage). 13662 BTU/h

Raccordement gaz 3/8"G - 1 grille en dotation.

ETANE G20 = 0,42 m¥h

' ) ) ' e G25=0,49 m¥/h
Gaskonvektionsofen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - Tdr mit
doppelt ausziehbarem Innenglas - ausziehbare BlechfUhrungen - a Ne 1
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten - 1 (Bruciatori - Burners - Fopesnu)
Zentrifugalgebldse - Befeuchter mit Energieregler und 3 Funktionsschalter S—
(nur fur Model FN423MV, Abtauen, Umluftbetrieb, Grillbetrieb). Gasanschluss 4x GN2/3 *
3/8"G - 1 Gitter inbegriffen. = P=75 mm

Hornos de conveccién de gas. Estructura de acero inoxidable - iluminacién 390 x390 x 370(h) mm

interior - puerta con doble vidrio interior extraible - gufas de soporte de
bandeja extraibles - junta de puerta incorporada - cajon de recogida de
condensados extraible - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico
con regulador de energia para el modelo FN423MV - selector de 3 funciones
(desescarche, conveccion, parrilla). Conexién de gas 3/8"G - 1 rejilla incluida.

620 x 645 x 615(h) mm

[a30Bble KOHBEKLWOHHbIE neyn. KOHCTPYKUMA W3 HepXaserollein cranm

o 38 K
- BHyTpeHHee OCBelleHVe - CbeMmHas BHYTPEHHsis ABepb C AB OMHbIM &
OCTEKNIeHVEM - HanpaBngdlolWme - BCTPOEHHas [ABepHas Mpokiaska
-CbeMHbIi AWLVK Ana c6opa KoHzeHcaTa - 1 LeHTPOBeXHbI BEHTUNATOP 49Kg

- aBTOMAaTUYeCKUA YBNAXHUTENb C PErynaToOpoOM 3SHEpruv AN MOLENN
FN423MV -3-dyHKUMOHaNbHbIV NepekntoyaTens (OTTaika, KOHBEKLMS, FpUb).
[a3o0Boe coeanHeHve 3/8"G- 1 pelleTka B KOMMEKTe.,

680 x 680 x 785(h) mm

0,363 m?

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHN He BXOAAT B KOMT/IEKT.

OPTIONAL Q = @

L 338}



FN423G
FN423GV

Forni a convezione
a gas per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKL|MOHHBIE MEYMN



Fornia convezione a gas. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna - porta
con doppio vetro, vetro interno estraibile - guide supporto teglie estraibili -
guarnizione porta ad incasso - cassetto raccolta condensa estraibile - 1
ventilatore centrifugo - umidificatore con regolazione di energia e selettore a 3
funzioni (solo per il modello FN423GV defrost, convezione, grill). Allacciamento - 1.9 kw
gas 3/8"G - 1 griglia compresa.

4 kW
Gas convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - double-glazed u

door with removable internal glass - removable tray slides - built-in door gasket
- removable condensate drain drawer - 1 centrifugal fan - humidifier with f¢
energy regulator and 3-function selector (for model FN423GV only, defrost,

convection, grill). Gas connection 3/8"G - 1 grid included.

FN423G FN423GV

con umidificatore / with humidifier

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

Fours & convection a gaz. Corps en acier Inox - éclairage intérieur - porte Meccanico - Mechanical - Mexanuueckuii
avec double vitrage intérieur amovible - glissieres support plateau amovible - 04120
joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération du condensat - 1
ventllatgur centrifuge - humidificateur avec regglaﬁeur d'energp et selgcteur Kkeal/h 3450 keal/h
3 fonctions (que pour le model FN423MV dégivrage,convection, grillage). BTU/h 13662 BTU/h
Raccordement gaz 3/8"G - 1 grille en dotation.

GPL G30=0,29 Kg/h

LPG G31=0,31 Kg/h
Gaskonvektionsofen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - Tdr mit
doppelt ausziehbarem Innenglas - ausziehbare Blechfuhrungen - a N° 1
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten - 1 (Bruciatori - Burners - Fopesnu)
Zentrifugalgeblase - Befeuchter mit Energieregler und 3 Funktionsschalter S—
(nur fur Model FN423GV, Abtauen, Umluftbetrieb, Grillbetrieb). Gasanschluss ) 4x GN2/3 *
3/8"G - 1 Gitter inbegriffen. (N P=75mm

Hornos de conveccién de gas. Estructura de acero inoxidable - iluminacién 390 x390 x 370(h) mm

interior - puerta con doble vidrio interior extraible - gufas de soporte de
bandeja extraibles - junta de puerta incorporada - cajon de recogida de
condensados extraible - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico
con regulador de energfa para el modelo FN423GV - selector de 3 funciones
(desescarche, conveccion, parrilla). Conexién de gas 3/8"G - 1 rejilla incluida.

620 x 645 x 615(h) mm

[a30Bble KOHBEKLWOHHbIE neyn. KOHCTPYKUMA W3 HepXaserollein cranm

o 38K
- BHyTpeHHee OcCBelleHMe - CbeMHas BHYTPEHHSS [Bepb C ABOMHbLIM &
OCTEK/IeHVEM - HampaBsiollMe - BCTPOeHHas ABepHasi npoknagka -
CbeMHBIV AWK AN c6opa KoHAeHcaTa - 1 UeHTPOGeXHbIVi BEHTUAATOP - 49Kg

aBTOMATNYECKNA YBNAXHUTENb C PErYIATOPOM 3Hepruv ana mogenn FN423GV
- 3-QyHKUMOHaNbHbLIN NepeknroydaTens (OTTaika, KOHBeKLMS, rpuib). [a30Boe
coeanHeHvie 3/8"G - 1 rpuab BXOANT B KOMMIEKT MOCTaBKU.

680 x 680 x 785(h) mm

0,363 m?

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHN He BXOAAT B KOMT/IEKT.

OPTIONAL Q = @
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FOALTOPI10T
FOALTOPGAT
FOALSTR

Armadi lievitatori
per forni serie Top e Start

PROVING CABINET FOR OVENS
ARMOIRES DE LEVAGE POUR FOURS
GARSCHRANKE FUR OFEN

ARMARIOS FERMENTADORES PARA HORNOS
AYEVKWN PACCTPOEYHbIE 414 MEYEN



Armadi riscaldati/lievitatori per forni. struttura in acciaio inox e porta
in vetro - termostato - bacinella per I'acqua sul fondo dellarmadio.
FOALTOP10T: 12 teglie - per modello forno TOP10TN.
FOALTOPG64T: 8 teglie - per modelli forni TOP4TN e TOP6TN.
FOALSTR: 12 teglie - per modelli forni STR6 e STR10.

Heated/Proving cabinets for ovens. Stainless steel casing and glass
door - thermostat - water basin at the bottom of the cabinet.
FOALTOP10T: 12 trays - for oven model TOPT0TN.

FOALTOPG64T: 8 trays - for oven models TOP4TN and TOP6TN.
FOALSTR: 12 trays - for oven models STR6 and STR10.

Armoires/ascenseurs chauffants pour fours. Structure en acier Inox
et porte vitrée - thermostat - bac a eau au fond de l'armoire.
FOALTOP10T: 12 plaques - pour le modele TOPT0TN.
FOALTOPG64T: 8 plaques - pour les modeles TOP4TN et TOPETN.
FOALSTR: 12 plaques - pour les modéles STR6 et STR10.

Warmhalteschranke/Garschranke fur Ofen - Edelstahlgehéuse
und Glastur - Thermostat - Wasserbehalter am Schrankboden.
FOALTOP10T: 12 Bleche - fur das Modell TOP10TN.
FOALTOP®64T: 8 Bleche - fur die Modelle TOP4TN und TOP6TN.
FOALSTR: 12 Bleche - fur die Modelle STR6 und STR10.

Armarios/elevadores calefaccionados para hornos. Estructura de
acero inoxidable y puerta de vidrio - termostato - depdsito de agua en
la parte inferior del armario.

FOALTOP10T: 12 bandejas - para horno modelo TOP10TN.
FOALTOPG64T: 8 bandejas - para hornos modelo TOP4TN y TOP6TN.
FOALSTR: 12 bandejas - para hornos modelo STR6 y STR10.

Otannveaemble  Wwkadbl/AMdTel  ana  nedeid.  KOHCTpykums 13
HepxaBetoLLeil CTanv 1 CTekNsiHHas /JBepb - TepMOCTaT - BOASHOM

pe3epByap B HWXHe YacTu wkada.

FOALTOP10T: 12 npotneHe - 4na neyn mogenn TOP10T.
FOALTOPG64T: 8 npoTvBHel - ans nevein mogenen TOPAT n TOPET.
FOALSTR: 12 npoTvBHen - ana neyei mogenein STR6 n STR10.

FOALTOP10T

FOALTOP64T FOALSTR

2 kw

2,6 kW

230V/1N/50-60Hz

0+60°C

=

12 x 600 x 400 mm*

GN1/1 P=75 mm

8 x 600 x 400 mm*
GN1/1 P=75 mm

12 x 600 x 400 mm *
GN1/1 P=80 mm

817 x 826 x 621(h) mm

625 x 713 x 707(h) mm

410 x 860 x 540(h) mm

f 935 x 855 x 706(h) mm
mm

50 Kg

935 x 803 x 867(h) mm

48 Kg

792 x 903 x 706(h) mm

62 Kg

65 Kg
Kg

980 x 950 x 850(h) mm

975 x 840 x 993(h) mm

860 x 940 x 832(h) mm

@ 0,772 m?

0,813 m3

0,774 m3

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

|_|pOTI/IBHI/I He BXOAAT B KOMIJIEKT.




FOALCMP4GP
FOALCMP423

Armadi lievitatori
per forni CMP

PROVING CABINET FOR OVENS
ARMOIRES DE LEVAGE POUR FOURS
GARSCHRANKE FUR OFEN

ARMARIOS FERMENTADORES PARA HORNOS
AYEVKWN PACCTPOEYHbIE 414 MEYEN



Armadi riscaldati/lievitatori per forni a convezione. Struttura in acciaio inox e
porta in vetro - bacinella per I'acqua sul fondo dellarmadio.

FOALCMPA4GP: 8 teglie - per modelli forni CMP4GPD - CMP4GPM - CMPAGPMI.
FOALCMP423: 8 teglie - per modelli forni CMP423D - CMP423M.

Heated/Proving cabinets for convection. Stainless steel casing and glass door
- thermostat - water basin at the bottom of the cabinet.

FOALCMPA4GP: 8 trays - for ovens model CMP4GPD - CMP4GPM - CMPAGPMI.
FOALCMP423: 8 trays - for ovens model CMP423D - CMP423M.

Armoires/ascenseurs chauffants pour fours a convection. Structure en acier
Inox et porte vitrée - thermostat - bac a eau au fond de I'armoire.
FOALCMP4GP: 8 plaques - pour les modeles CMPAGPD - CMP4GPM -
CMP4GPMI.

FOALCMP423: 8 plaques - pour les modeles CMP423D - CMP423M.

Warmhalteschranke/Garschranke fur Konvektions - Edelstahlgehduse und
Glastur - Thermostat - Wasserbehalter am Schrankboden.

FOALCMPA4GP: 8 Bleche - fur die Modelle CMPAGPD - CMP4GPM - CMP4GPMI.
FOALCMP423: 8 Bleche - fUr die Modelle CMP423D - CMP423M.

Armarios/elevadores calefaccionados para hornos de conveccién. Estructura
de acero inoxidable y puerta de vidrio - termostato - depdsito de agua en la
parte inferior del armario.

FOALCMPA4GP: 8 bandejas - para hornos modelo CMP4GPD - CMP4GPM -
CMP4GPMI.

FOALCMP423: 8 bandejas - para hornos modelo CMP423D - CMP423M.

Lkadbl noporpesa/paccTpoeyHble  And  KogHnssAe.  KOHCTpykums 13
HepxaBetoLLe CTanu 1 CTeknaHHagd Bepb - TepMoCTaT - BOAAHOW pe3epsyap
B HWXHel YacTu Wwkada.

FOALCMPA4GP: 8 npotusHel - ans nevernt mogenein CMP4AGPD - CMPAGPM -
CMPAGPMI.

FOALCMP423: 8 npoTvBHen - ans nevein mogenen CMP423D - CMP423M.

FOALCMP4GP FOALCMP423

2 kw

230V/1N/50-60Hz

0+60°C
8 x 600 x 400 mm* 8 x 450/470 x 340 mm*
GN1/1 P=75mm GN2/3P=75mm
610 x 610 x 700(h) mm 480 x 540 x 700(h) mm
800 x 690 x 860(h) mm 600 x 690 x 860(h) mm

50 Kg 40 Kg

@ 860 x 800 x 1010(h) mm 660 x 700 x 1010(h) mm
mm

@ 0,695 m3 0,467 m3
m!

* Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTIEKT.




ACCAPSTR - ACCAPTOP

ACKITLAV

FOCAVCMP423

FOCAVSLIM

S
S
O &
2 e
Q,
O

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Cappa a condensazione in acciaio inox - due filtri antigrasso in acciaio inox - due velocita di estrazione.
Stainless steel condensing hood - two stainless steel grease filters - two extraction speeds.
Hotte de condensation en acier Inox - deux filtres a graisse en acier Inox - deux vitesses d'extraction.
Kondensationshaube aus Edelstahl - zwei Fettfilter aus Edelstahl - zwei Absauggeschwindigkeiten.
Campana de condensacién de acero inoxidable - dos filtros antigrasa de acero inoxidable - dos velocidades de extraccién.
KoHAeHCcaLmMOHHBI KOHAEHCaLMOHHBI KOoNak U3 HepykaBetoLLieli cTanu - iBa uibTpa A1 CMaskuy U3 HepyKaBetoLLield cTanmn
[iBe CKOPOCTU BbITSKKM.

ACCAPSTR ACCAPTOP ACCAPTOPT ACCAPSLIM23M

(Mod. TOP4M - TOP4DN - TOP6M
(Mod. STR6-STR10) TOPGDN- TOP10M - TOP10DN) (Mod. TOP4TN - TOP6TN - TOP10TN) (Mod. XXXXXX)

230V/1N/50-60Hz

790 x 991x 320(h) mm 937 x 892 x 323(h) mm 532 x 853 x 323(h) mm

800 x 1200 x 365(h) mm 1030 x 960 x 496(h) mm 1030 x 960 x 496(h) mm

0,350 m? 0,495 m3 0,490 m3




Supporti per forni con struttura in acciaio inox forniti in kit di montaggio.
Stainless steel supports for ovens supplied in assembly kit.
Supports pour fours avec structure en acier Inox fournis en kit de montage.
Ofengestell aus Edelstahl im Lieferumfang des Montagesatzes.
Soportes para hornos con estructura de acero inoxidable incluidos en el kit de montaje.

Onopbl A/ NeYeil C KOHCTPYKLUE N3 HepXKaBeloLLel CTanu, BXoAsLLe B MOHTaXKHbIV KOMIJIEKT.

FOCAVSTR
STR6 - STR10

FOCAVTOP10
TOP10M - TOP10D
TOP10T

FOCAVTOP64

TOP4M-TOP4D-TOP6M
TOP6D-TOPAT-TOP6T

FOCAVCMP4GP

CMP4GPD - CMP4GPM

CMP4GPMI

FOCAVCMP423
CMP423D - CMP423M

FOCAVSLIM
SLIMéD - SLIM6M

60 x 600 x 400 mm 60 x 450 x 340 mm
[/am) GN1/1 P=80 mm P=100 mm AXGN/IT
Jm 790 x 735 x 700(h) mm 920 x 620 x 700(h) mm 920 x 620 x 800(h) mm 792 x 570 x 800(h) mm 592 x 530 x 800(h) mm 530 x 610 x 800(h) mm
DET} 21,5Kg 21 Kg 23 Kg 21 Kg 19 Kg 21 Kg
Kg
22,5Kg 22 Kg 24 Kg 22 Kg 21 Kg 23 Kg
Kg
@ 830 x 830 x 300(h) mm 680 x 1000 x 280(h) mm 680 x 850 x 350h) mm 650 x 800 x 350h) mm 680 x 1000 x 280(h) mm
mm
@ 0,206 m? 0,790 m? 0,202 m? 0,182 m? 0,790 m?
mS




Kit lavaggio per forni
Oven washing kit
Kit lavage
Spulkit

Kit de lavado
MomoLwmin KoMmnaekT

ACKITLAV
(Mod. TOPDN)

2.8 Kg

3.2Kg

850 x 180 x 125(h) mm

0,019 m3

Doccetta
Shower
Douchette
Handbrause

Ducha manual
Aywipy4yHoii

ACDOC
(Mod. TOPM - TOPDN)

1Kg

1.2 Kg

150 x 100 x 50(h) mm

a@ E@a

0,001 m3

Y




Rete acciaio inox per patate
Stainless steel grill for potatoes
Grille en acier inox pour les pommes de terre
Edelstahl Gitter fir Kartoffel
Red de acero inoxidable para patatas
CeTKa 13 HepXXaBeloLLen cTanu ans kaptodens

GNR1140
GN1/1 - 40(h) mm

GRI23 - GN2/3

Teglia acciaio inox
Stainless steel tray
Plaque en acier inox
Blech aus Edelstahl
Bandeja de acero inoxidable
lNpoTuBeHb N3 HEpPX. cTanu

GNI2320
GN2/3
20(h) mm

GNI2340
GN2/3
40(h) mm

GNI2365
GN2/3
65(h) mm

GNI1120
GN1/1
20(h) mm

GNI1140
GN1/1
40(h) mm

Teglia alluminio
Aluminium tray
Plaque en aluminium
Blech aus Aluminium
Bandeja de aluminio
MpoTuBeHbL N3 aNNOMUHUSA

AV4980

AVC4940 - GN1/1 20(h) mm 600 x 400 x 20(h) mm

Teglia alluminio sagomata 5 baguette
Shaped aluminium tray for 5 baguettes
Plaque en aluminium profilée 5 baguettes
Blech aus Aluminium mit Vertiefungen fur 5 Baguettes
Bandeja de aluminio perfilada para 5 baguette
ANOMNHMEBBIN NPOTMBEHb, MPOPUAMPOBaAHHBLIN 5 6areT

AVB4940

Griglia acciaio inox
Stainless steel grill
Grille en acier inox
Edelstahl Gitter
Rejilla de acero inoxidable
PeluéTka U3 HepX. cTanun

GNI1165 GN1/1
65(h) mm

Teglia forata alluminio

GRI11 - GN1/1

GRI64 - 600 x 400 mm

Teglia smaltata
Coated tray
Plaque émaillée
Beschichtetes Blech
Bandeja esmaltada
MpoTnBeHb aManpoBaHHbI

GNS1120
GN1/1
20(h) mm

GNS1140
GN1/1
40(h) mm

GNS1165
GN1/1
65(h) mm

Teglia alluminata

Aluminium perforated tray
Plaque perforée en aluminium
Gelochtes Blech aus Aluminium
Bandeja perforada de aluminio
MepdoprpoBaHHbI NPOTUBEHb

Aluminium coated tray
Plaque en aluminium
Aluminium beschichtetes Blech
Bandeja aluminad

n3 aAtoMnNHUA

AVF4940
600 x 400 x 20(h) mm

Teglia blurex
Blurex tray
Plaque blurex
Blurex-Blech
Bandeja de blurex
MpoTuseHb blurex

AV4937

600 x 400 x 40(h) mm

ANtoMUHVEBBI/ NPOTUBEHb

AV4940
600 x 400 x 20(h) mm

Detergente 3CLEAN tanica
3CLEAN detergent
Détergent 3 CLEAN bidon
Reinigungsmittel 3 CLEAN, Kanister
Detergente 3CLEAN bidén
Motouee cpepcteo 3CLEAN, kaHucTpa

3 CLEAN - 6 Kg




Teglia piana in alluminio
Non-stick aluminium flat baking pan
Plaque de cuisson plate en aluminium antiadhésif
Antihaftbeschichtetes flaches Aluminium-Backblech
Bandeja de horno plana de aluminio antiadherente
ANIOMUWHMEBBI NIOCKUIA NPOTUBEHb C aHTUMPUTaPHbIM MOKPbLITUEM

GP37
GN1/1 20(h) mm

Teglia in alluminio antiaderente per arrosti e verdure grigliate
Non-stick aluminium pan for roasts and grilled vegetables
Plaque en aluminium antiadhésive pour les rotis et les |égumes grillés
Antihaftbeschichtetes Aluminium-Backblech flir Braten
und gegrilltes Gemuse
Bandeja de aluminio antiadherente para asados y verduras a la parrilla
ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHb AHTUMNPUTapHbIM /151 TPUFOTOBEHNS
>KapKOro 1 0BOLLEN Ha rpune

GP38
GN1/1 20(h) mm

Griglia per polli in acciaio inox antiaderente
Non-stick stainless steel grid for chickens
Grille a poulets antiadhésive en acier inox
Antihaft-Edelstahl-Gitter fir Hdhnchen
Rejilla antiadherente de acero inoxidable para pollos
AHTUNpUrapHas peLueTka Ans Kyp U3 Hep>kaBeloLLen ctanu




CC74GEFEV
CC76GFEV

Cucine a gas
con forno elettrico

GAS RANGES WITH ELECTRIC OVEN

CUISINIERES A GAZ AVEC FOUR ELECTRIQUE
GASHERD MIT ELEKTRISCHEM OFEN

COCINAS A GAS CON HORNO ELECTRICOS

KYXHW FA30BbIX C SMEKTPUYECKOW JYXOBKOW



Cucine a gas con forno elettrico. Piano di cottura in acciaio inox AISI 304 -
struttura, maniglia e piedi, regolabili in altezza, in acciaio inox AISI 430 - griglie
indipendenti - allacciamento gas 1/2"G - bruciatori in ghisa con termocoppia
di sicurezza e accensione elettrica, predisposte per metano, kit GPL incluso
- in dotazione 1 griglia in acciaio cromato. CC74GFEV: 4 fuochi a gas + forno
elettrico GN1/1. CC76GFEV: 6 fuochi a gas + forno elettrico GN1/1 + vano a
giorno, a richiesta con sportelli in acciaio inox.

Gas ranges with electric oven. Stainless steel AISI 304 cooking plate. Casing,
handle and feet, height adjustable, in stainless steel AlSI 430 - independent grids
- gas connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included - supplied with 1 chromed steel grid.
CC74GFEV: 4 gas burners + electric oven GN1/1. CC76GFEV: 6 gas burners +
electric oven GN1/1 + open element, on request with stainless steel doors.

Cuisinieres a gaz avec four électrique. Plague de cuisson en acier Inox AISI 304.
Corps, poignée et pieds, réglables en hauteur, en acier inox AISI 430 - grilles
indépendantes - raccordement gaz 1/2"G- brdleurs en fonte avec thermocouple
de sécurité et allumage électrique, préts pour gaz naturel, kit GPL inclus - fournis
avec 1 grille en acier chromé. CC74GFEV: 4 brlleurs a gaz + four électrique
GN1/1. CC76GFEV: 6 brlleurs a gaz + four électriqgue GN1/1 + élément ouvert,
sur demande avec portes en acier INnox.

Gasherde mit elektrischem Backofen. Kochplatte aus Edelstahl AISI 304.
Gehause, Griffund FUBe, hohenverstellbar, aus Edelstahl AISI 430 - unabhangige
Gitter - Gasanschluss 1/2"G- Gussbrenner mit Sicherheitsthermoelement
und elektrischer Zindung, erdgasbereit, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten
- geliefert mit 1 verchromten Stahlgitter. CC74GFEV: 4 Gasbrenner +
Elektrobackofen GN1/1. CC76GFEV: 6 Gasbrenner + Elektrobackofen GN1/1
+ offenes Element, auf Wunsch mit Edelstahltdren.

Cocinas a gas con horno eléctrico. Plato de coccidn de acero inoxidable AlSI
304. Carcasa, mango y patas, regulables en altura, en acero inoxidable AlSI
430 - rejillas independientes - conexién de gas 1/2"G - quemadores de hierro
fundido con termopar de seguridad y encendido eléctrico, preparados para
gas natural, kit GLP incluido - suministrados con 1 rejilla de acero cromado.
CC74GFEV: 4 quemadores de gas + horno eléctrico GN1/1.

CC76GFEV: 6 quemadores de gas + horno eléctrico GN1/1 + elemento abierto,
bajo pedido con puertas de acero inoxidable.

[330BbIX KyXHW C 31eKTpUYeckor [yxOBKOW. BapouHad naHens 13
Hepxasetowen cranm AlSI 304 - "DnekTpudeckvse nNAUTbl C AyXoBKOW".
KOHCTPYKLWS, PyYKa WU HOXKW, Perynnpyemble no BbICOTE, N3 HepxXaBetoLLeln
ctann AISI 430 - pelleTku He3aBUCKMMble - ra3oBoe coefmHeHne 1/2'G -
YyryHHbIEe FOpesKu C TEPMOMapO 6e30MacHOCTb 1 SNeKTPUYECKOe 3axXMraHue,
NPUrOTOBNEHHbIE ANA METaHa, KOMMNEKT ANA OKMKEHHOrO MPUPOAHOro rasa
BXOAWT B KOMIM/IEKT MOCTaBKM - B KOMIMIEKTaLMM NOCTaBNAETCA C 1 peLleTKon
13 XxpomrposaHHon ctanu. CC74GFEV: 4 ras3osble ropesikm + 31eKTpuyeckas
neys GN1/1. CC76GFEV: 6 ra3osbix ropenok + snekrpuyeckan neys GN1/1 +
OTKPbITHIN OTCEK - MO 3anpocy. C ABEPAMY U3 HEPXABEOLLIe CTanu.

Potenza
Power
Puissance
Leistung
Potencia
MowHoCTb

CC7G4FEV CC76GFEV

o] ][] ] o)
o)) o) o) o)

CC76GFEV

3 kw
(Forno - Oven - MNeuyb)

19 kw 28,5 kW
(Top - Top power - MOLHOCTb MnTbl) | (Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

230V/1N/50-60Hz
1Ph

50+275°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui

i GRS W)

0+120
kealrh 18916 keal/h 27085 kealih
BTU/h 75065 BTU/ 107482 BTU/h
METANO
METHANE G20/25=2,00 m/h G20/25=3,00 m¥/h
METAHA
il G30/31=1,50 Kg/h G30/31=2,25 Kg/h
LPG
4% GN1/1

638 x 394 x 356(h) mm

800 x 700 x 900(h) mm

@ 71Kg 91 Kg
- 82 Kg 105 Kg

@ 860 x 760 x 915(n) mm
mm
@ 0,595 m?

1200 x 700 x 900(h) mm

1260 x 760 x 915(h) mm

0,871 m3

*Con sportelli in acciaio inox / With stainless steel doors / Avec portes en acier
Inox / Mit Edelstahltren / Con puertas de acero inoxidable / C gepsamu 113
HepXaBetoLLen cTanu.

.o




CC74GEG
CC76GEG

Cucine a gas
con forno a gas

GAS RANGES WITH OVEN
CUISINIERES A GAZ AVEC FOUR
GASHERD MIT OFEN

COCINAS A GAS CON HORNO
TA30BAS MJINTA C JYXOBKOW



Cucine a gas con forno. Piano di cottura in acciaio inox AlSI 304 - struttura,
maniglia e piedi, regolabiliin altezza, in acciaio inox AISI 430 - griglie indipendenti
- allacciamento gas 1/2"G - bruciatori in ghisa con termocoppia di sicurezza e
accensione elettrica, predisposte per metano, kit GPL incluso - in dotazione 1
griglia in acciaio cromato. CC74GFG: 4 fuochi a gas + forno a gas GN1/1.
CC76GFG: 6 fuochi a gas + forno a gas GN1/1 + vano a giorno, a richiesta con
sportelli in acciaio inox.

Gas ranges with oven. Stainless steel AISI 304 cooking plate. Casing, handle
and feet, height adjustable, in stainless steel AISI 430 - independent grids - gas
connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included - supplied with 1 chromed steel grid.
CC74GFG: 4 gas burners + gas oven GN1/1. CC76GFG: 6 gas burners + gas
oven GN1/1 + open element, on request with stainless steel doors.

Cuisinieres a Gaz avec four. Plague de cuisson en acier Inox AISI 304.
Corps, poignée et pieds, réglables en hauteur, en acier inox AISI 430 -
grilles indépendantes - raccordement gaz 1/2"G - brdleurs en fonte avec
thermocouple de sécurité et allumage électrique, préts pour gaz naturel, kit
GPL inclus - fournis sur demande avec portes en acier Inox. CCF74GFG: 4
brileurs a gas+ four a gas GN1/1. CCF76GFC: 6 brlleurs a gas+ four a gas
GN1/1+ élement ouvert, sur demande avec portes en acier inox.

Gasherde mit Backofen. Kochplatte aus Edelstahl AISI 304. Gehduse, Griff
und FuRe, hohenverstellbar, aus Edelstahl AISI 430 - unabhangige Gitter
- Gasanschluss 1/2"G - Gussbrenner mit Sicherheitsthermoelement und
elektrischer Zundung, erdgasbereit, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten -
geliefert mit 1 verchromten Stahlgitter. CC74GFG: 4 Gasbrenner + Gasofen
GN1/1. CC76GFG: 6 Gasbrenner + Gasofen GN1/1 + offenes Element, auf
Wunsch mit Edelstahlttren.

Cocinas a gas con horno. Plato de coccidn de acero inoxidable AISI 304.
Carcasa, mango y patas, regulables en altura, en acero inoxidable AISI 430
- rejillas independientes - conexidn de gas 1/2"G - quemadores de hierro
fundido con termopar de seguridad y encendido eléctrico, preparados para
gas natural, kit GLP incluido - suministrados con 1 rejilla de acero cromado.
CC74GFG: 4 quemadores de gas + horno a gas GN1/1. CC76GFG: 6
quemadores de gas + horno a gas GN1/1 + elemento abierto, bajo pedido con
puertas de acero inoxidable.

[a3oBble MAWTHI C AyXOBKOW. BapouHasd naHesb 13 HepxaseroLwen cranu
AISI 304 - "SnekTpuyeckse NAUTBEl C [yXOBKOW". KOHCTPYKUMSA, py4dka W
HOXKW, perynmpyemMble Mo BbICOTE, 13 Hepxaserouwlen ctanun AlSI 430 -
peLleTkn He3aBUCHMbIe - ra30Boe coefnHeHne 1/2"G - uyryHHble ropesikm C
TepMonapor 6e30MacHOCTb 1 NeKTPUYECcKOe 3axuraHmne, NpUroToBeHHbIe
AN MEeTaHa, KOMIMIEKT A1 OKVXXEHHOro NPUPOAHOIO ras3a BXOAUT B KOMIMIEKT
MOCTaBKM - B KOMMIEKTALMIO MOCTaBAACTCA C 1 PELIETKOW 3 XPOMUPOBAHHOW
ctann. CC74GFG: 4 ra3osble ropenku + rasosas neyvs GN1/1. CC76GFG: 6
rasoBblx ropesok + rasosasd nedb GN1/1 + OTKPbITHIN 371EMEHT, C ABepLamMn
13 HepXaBeroLLern CTanun Mno 3anpocy.

Potenza
Power
Puissance
Leistung
Potencia
MoLHOCTb

CC74GFG CC76GFG

o) ] (o) ) o)
o o] o) o) o)

CC76GFG

4 kW
(Forno - Oven - MNeuyb)

19 kw 28,5 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MnTbl) | (Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

230V/1N/50-60Hz
1Ph

50+275°C

Meccanico - Mechanical - MexaHuueckui

)

0+120
kealrh 19777 keallh 22356 kealth
BTU/h 78478 BTU/ 88713 BTU/
METANO
METHANE 620/25=2,43 m¥h 620/25=3,44 m3/h
METAHA
il G30/31= 1,80 Kg/h G30/31= 2,56 Kg/h
LPG
4% GN1/1

635 x 354 x 390h (mm)

800 x 700 x 900(h) mm

74 Kg 94 Kg

1200 x 700 x 900(h) mm

85 Kg 108 Kg

Kg
@ 860 x 760 x 915(n) mm
mm
@ 0,595 m?

1260 x 760 x 915(h) mm

0,871 m3

*Con sportelli in acciaio inox / With stainless steel doors / Avec portes en acier
Inox / Mit Edelstahltren / Con puertas de acero inoxidable / C gepsamu 113
HepXaBetoLLen cTanu.

G




CC74G-CC76G

Cucine

senza forno

RANGES WITHOUT OVEN
CUISINIERES SANS FOUR
HERDE OHNE OFEN

COCINAS SIN HORNO
MANTA BE3 JYXOBKWU



Cucine senza forno. Piano di cottura in acciaio inox AISI 304 - struttura, maniglia
e piedi, regolabili in altezza, in acciaio inox AISI 430 - griglie indipendenti.
Allacciamento gas 1/2"G - bruciatori in ghisa con termocoppia di sicurezza e
accensione elettrica predisposte per metano, kit GPL incluso. Tutti i modelli a
richiesta con sportello in acciaio inox.

CC74G: 4 fuochi a gas + vano a giorno.

CC76G: 6 fuochi a gas + vano a giorno.

CC74P: 4 piastre elettriche da @ 220 mm + vano a giorno.

Gas ranges without oven. Stainless steel AlSI 304 cooking plate. Casing, handle
and feet, height adjustable, in stainless steel AISI 430 - independent grids. Gas
connection 1/2"G - cast iron burners with safety thermocouple and electric
ignition, natural gas ready, LPG kit included. All models can be delievered on
request with stainless steel doors.

CC74G: 4 gas burners + open element.

CC76G: 6 gas burners + open element.

CC74P: 4 electric plates @ 220 mm + open element.

Cuisinieres a Gaz. Plaque de cuisson en acier Inox AISI 304. Corps, poignée
et pieds, réglables en hauteur, en acier inox AISI 430 - grilles indépendantes
- raccordement gaz 1/2"G - br(leurs en fonte avec thermocouple de sécurité
et allumage électrique, préts pour gaz naturel, kit GPL inclus - fournis sur
demande avec portes en acier Inox.

CC74G: 4 brlleurs a gaz + élement neutre.

CC76G: 6 brlleurs a gaz + élement neutre.

CC74P: 4 plaques électriques @ 220 mm + élement neutre.

Gasherde. Kochplatte aus Edelstahl AISI 304. Gehduse, Griff und Fuf3e,
hohenverstellbar, aus Edelstahl AISI 430 - unabhangige Gitter - Gasanschluss
1/2"G - Gussbrenner mit Sicherheitsthermoelement und elektrischer Zindung,
erdgasbereit, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten. Alle Modelle sind auf Anfrage
mit Edelstahltur erhdltlich.

CC74G: 4 Gasbrenner + offenes Element.

CC76G: 6 Gasbrenner + offenes Element.

CC74P: 4 Elektroplatten @ 220 mm + offenes Element.

Cocinas a gas. Plato de coccién de acero inoxidable AISI 304. Carcasa,
mango y patas, regulables en altura, en acero inoxidable AISI 430 - rejillas
independientes - conexién de gas 1/2"G - quemadores de hierro fundido con
termopar de seguridad y encendido eléctrico, preparados para gas natural, kit
GLP incluido. Todos los modelos se fabrican con puertas de acero inoxidable
bajo pedido.

CC74G: 4 quemadores de gas + elemento abierto.

CC76G: 6 quemadores de gas + elemento abierto.

CC74P: 4 placas eléctricas @ 220 mm + elemento abierto.

[a3oBble MAnTbl C. BapouyHaa naHenb 13 Hepxaseroller ctanu AlSI 304
"SnekTpuyeckme NAWTbl C AyXOBKOW". KOHCTPYKUMS, Pydka W HOXKW,

perynmpyemMble Mo BbICOTE, M3 Hepxasetowen ctann AISI 430 - pelueTkn

He3aBMCKMbIe - Fa30Boe coeanHeHme 1/2"G - YyryHHble ropeski C TepMOnapomn

6e30MacHOCTb 1 INeKTPUYeCcKoe 3aXWraHue, NPUroTOBAEHHbIE ANA MeTaHa,

KOMMIEKT ANA OKMXEHHOrO NPUPOAHOrO rasa BXOAUT B KOMIMIEKT MOCTaBKu.

Bce Mozenu no 3anpocy NOCTaBNAOTCA C ABEPLIEN U3 HePXaBeroLLen cTann.

CC74G: 4 ra3oBble ropeskn + OTKPbITbIV 31EMEHT.

CC76G: 6 ra3oBbIX FOPENOK + OTKPbITLIV 31EMEHT.

CC74P: 4 s3nekTpryeckie NNactuHbl @ 220 MM + OTKPbITbIA 31EMEHT.

CC76G CC74P

- 10,4 kw

28,5 kw

- - 400V/3N/50-60Hz

©

f¢ 230V/1N/50-60Hz -
1Ph

kcal/h 16337 Kcal’h 24505 Kcal/h }
BTU/h 64830 BTU/h 97244 BTU/h

METANO
METHANE G20/25=2,00 m3/h G20/25=3,00 m3/h -
METAHA

E G30/31=1,50 Kg/h G30/31=2,25 Kg/h -

gﬂl 800 x 700 x 900(h) mm 1200 x 700 x 900(h) mm | 800 x 700 x 900h(h) mm

85 Kg 108 Kg 65 Kg

74 Kg 94 Kg 55 Kg
860 x 760 x 915(h) mm | 1260 x 760 x 915(h) mm 860 x 760 x 915(h) mm
mm
@ 0,595 m3 0,871 m3 0,595 m3
m!

®
*

4

O

* Con sportelli in acciaio inox / With stainless steel doors
Avec portes en acier Inox / Mit Edelstahltiren / Con puertas de acero inoxidable
C ABepAaMU 13 HepXXaBetoLLen CTanu.

Potenza - Power - Puissance - Leistung - Potencia - MoLwHOCTb
CC74G CC76G CC74P

o] [om] ()
olznE=EE

o
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ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SNEKTPUYECKUE ©PUTHOPHULIbI



Friggitrici da 4 L Modelli da banco. Struttura, vasca e coperchio in acciaio
inox AlSI 304- cestelli a rete estraibili in filo cromato - manici cestelli e pomelli
coperchi in plastica termoisolante - resistenze inox - termostato di sicurezza
con pulsante di ripristino - versioni a due vasche con doppio termostato per
utilizzo indipendente - testata e resistenze removibili - raggiunge i 180°C in
circa 10 minuti.

Fryers capacity 4 L Table-top models. Casing, bow!l and lid in AISI 304 stainless
steel - removable baskets in chrome-plated wire - baskets handles and lids
knobs in thermo-insulating material - stainless steel heating elements - safety
thermostat with reset button - two-bowls versions with double thermostat for
independent use - header and heating element removable - reaches 180°C in
about 10 minutes.

Friteuses capacité 4 L modeles de table. Corps, cuve et couvercle en acier
inox AISI 304 - paniers amovibles en fil chromé - poignées et pommeaux des
paniers en matériau thermo-isolant - résistance en acier inox - thermostat de
sécurité avec bouton de remise a zéro - versions a deux cuves avec double
thermostat pour une utilisation indépendante - collecteur et résistances
amovibles - atteint 180°C en 10 minutes environ.

Friteusen Kapazitat 4 L Tischmodelle. Gehduse, Wanne und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - abnehmbare Korbe aus verchromtem Draht - Korbgriffe
und Deckelkndpfe aus warmeisolierendem Material - Heizelemente aus
Edelstahl - Sicherheitsthermostat mit Rickstellknopf - Zwei-Wanne - Versionen
mit Doppelthermostat flUr den unabhdngigen Gebrauch - Kopfteil und
abnehmbare Heizelement - erreicht 180°C in ca. 10 Minuten.

Freidoras de 4 L. Modelos de sobremesa. Carcasa, cuba y tapa de acero
inoxidable AISI 304 - cestas desmontables de alambre cromado - asas de
cestas y tapas de material termoaislante - resistencias de acero inoxidable -
termostato de seguridad con pulsador de rearme - versiones de dos cubas con
doble termostato de uso independiente - cabezal y resistencias desmontables
- alcanzan los 180°C en unos 10 minutos.

4 n GpuTOpHULBL. HacTonbHble Mogenn. Kopmyc, Yalla v Kpbilka W13
Hepxasetowern crann AlSl 304 - CbemHble KOP3WHbBI U3 XPOMVPOBAHHON
MPOBOIOKM - PYYKN KOP3UH W KPBILLEK 113 TEPMOV3ONALIMOHHOMO MaTepuana -
PE3NCTOPbI 13 HePXaBeroLLEel CTann - NPejoXpaHNTeNIbHbIe TEPMOCTaThI.

C KHOMKOM cHbpoca - Bepcun € ABYMSA 6bapabaHaMy 1 HE3aBUCKUMBIM ABONHbLIM
TEepPMOCTaTOM - TO/I0BOA W CBEMHBIMW HarpeBaTeNbHbIMY 31eMEeHTaMN -
pocturarot 180°C npuMepHO 3a 10 MUHYT.

OPTIONAL @\ 3‘6'4}

25+25kw
230V/1N/50-60Hz
50+180°C
4,5 Kg/h 4,5+ 4,5Kg/h
6L 6+6L

min. 3L/ max.4 L

min. 3L/ max. 4 L cad.

0,5Kg

05+0,5Kg

175 x 426/573 x 318(h) mm

4,5Kg

384 x 426/573 x 315(h) m

8.5 Kg

m

5Kg

9,5Kg

250 x 505 x 365(h) mm

426 x 505 x 365(h) mm

0,045 m3

0,085 m3
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Friggitrici da 8 L Modelli da banco. Struttura, vasca e coperchio in acciaio inox

AISI 304 - cestelli a rete estraibili in filo cromato - manici cestelli e pomelli FRSRN FR88N
coperchi in plastica termoisolante - resistenze inox - termostato di sicurezza FR88RN
con pulsante di ripristino - versioni a due vasche con doppio termostato per

utilizzo indipendente - testata e resistenze removibili. | modelli FR8R e FR88R 3+3kW

sono dotati di rubinetti di sicurezza. Raggiungono i 180C° in circa 18 minuti
tempo di frittura in circa 7 minuti.

230V/1N/50-60Hz

Fryers capacity 8 L Table-top models. Casing, bow!l and lid in AISI 304 stainless

steel - removable baskets in chrome-plated wire - baskets handles and lids 50+180°C
knobs in thermo-insulating material - stainless steel heating elements - safety
thermostat with reset button - two-bowls versions with double thermostat
for independent use - header and heating element removable. The FR8R and 8 Kg/h 8 +8Kg/h
FR88R models are equipped with safety valves. They reach 180C° in about 18
minutes frying time about 7 minutes.

0L 10+10L
Friteuses capacité 8 L modeéles de table. Corps, cuve et couvercle en acier inox
AISI 304 - paniers amovibles en fil chromé - poignées et pommeaux des paniers min. 6 L/ max. 8 L min. 6 L/ max. 8 L cad.
en matériau thermo-isolant - résistance en acier inox - thermostat de sécurité
avec bouton de remise a zéro - versions a deux cuves avec double thermostat WAL
pour une utilisation indépendante - collecteur et résistances amovibles. Les %@ 1Kg T+1Kg
modeles FR8R et FR88R sont équipés de robinets de sécurité. lls atteignent
180°C en environ 18 minutes tempS de friture de 7 minutes environ. Z 265 x 426/578 265 x 470/577 565 X 426/576

mm X 359(h) mm X 359(h) mm x 359(h) mm

Friteusen Kapazitat 8 L Tischmodelle. Gehduse, Wanne und Deckel aus
Edelstahl AISI 304 - abnehmbare Kdrbe aus verchromtem Draht - Korbgriffe
und Deckelknopfe aus wdrmeisolierendem Material - Heizelemente

aus Edelstahl - Sicherheitsthermostat mit Ruckstellknopf - Zwei-Wanne- @

Versionen mit Doppelthermostat fUr den unabhangigen Gebrauch - Kopfteil - 75 Ke 15Ke

und abnehmbare Heizelement. Die Modelle FR8R und FR88R sind mit

Sicherheitsarmaturen ausgestattet. Sie erreichen 180C° in etwa 18 Minuten

Frittierzeit von etwa 7 Minuten. = 8Ke 16,5Kg
Freidoras de 8 L. Modelos de sobremesa. Carcasa, cuba y tapa de acero 331 %505 x405(h) mm 635505 x405(h) mm
inoxidable AISI 304 - cestas desmontables de alambre cromado - asas de -

cestas y tapas de material termoaislante - resistencias de acero inoxidable - @ 0,067 m? 0124 m?
termostato de seguridad con pulsador de rearme - versiones de dos cubas con > ' '

doble termostato de uso independiente - cabezal y resistencias desmontables.
Los modelos FR8R 'y FR88R estan equipados con grifos de seguridad. Alcanzan
los 180C° en unos 18 minutos de fritura en unos 7 minutos.

8 n dpuTtopHULEL. HactonbHble mMogenu. Koprnyc, yawa 1M Kpbilka K3
Hepxasetowern crann AlSl 304 - CbemHble KOP3WHbBI U3 XPOMVPOBAHHOMN
MPOBOIOKN - PYYKM KOP3UH U KPbILLEK 13 TePMOM30NALMOHHOIO MaTepurana
- Pe3VCTOPbI V3 HePXaBeroLLEel CTanu - MPejoXpaHNTeNbHbIE TEPMOCTaThI. C
KHOMKOW cbpoca - Bepcnn € AByMS 6apabaHamu 1 He3aBUCKMbIM ABOMHbIM
TEepPMOCTaTOM - TONOBON W CbEeMHBIMW HarpeBaTe/bHbIMA  31eMEeHTaMu.
Mogenn FR8R n FR88R ocHalleHbl NpeaoXpaHUTenbHbIMA KpaHamu, OHK
pocturaroT 180°C NpuMepHO 3a 18 MUHYT BpeMeHW 06Xapkin NpUMepHO 3a
7 MUHYT.

OPTIONAL Q ~ @

L 3647
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Friggitrici da 10 L. Modelli da banco - dotate di rubinetti di sicurezza. Struttura,
vasca e coperchio in acciaio inox AISI 304- cestelli a rete estraibili in filo
cromato - manici cestelli e pomelli coperchi in plastica termoisolante -
resistenze inoxtermostato di sicurezza con pulsante di ripristino - versioni
a due vasche con doppio termostato per utilizzo indipendente - testata e
resistenze removibili. Raggiungono i 180° in circa 12 minuti, tempo di frittura
in circa 5 minuti.

Fryers capacity 10 L Table-top models - equipped with safety valves. Casing,
bowl and lid in AISI 304 stainless steel - removable baskets in chrome-plated
wire - baskets handles and lids knobs in thermo-insulating material - stainless
steel heating elements - safety thermostat with reset button - two-bowls
versions with double thermostat for independent use - header and heating
element removable . They reach 180C° in about 12 minutes frying time about
5 minutes.

Friteuses capacité 10 L modéles de table - équipés de robinets de sécurité.
Corps, cuve et couvercle en acier inox AlSI 304 - paniers amovibles en fil chromé
- poignées et pommeaux des paniers en matériau thermo-isolant - résistance
en acier inox - thermostat de sécurité avec bouton de réarmement - versions
a deux cuves avec double thermostat pour une utilisation indépendante -
collecteur et résistances amovibles. lIs atteignent 180°C en environ 12 minutes
temps de friture de 5 minutes environ.

Friteusen Kapazitat 10 L Tischmodelle - mit Sicherheitsarmaturen ausgestattet.
Gehduse, Wanne und Deckel aus Edelstahl AISI 304 - abnehmbare Kérbe aus
verchromtem Draht - Korbgriffe und Deckelkndpfe aus warmeisolierendem
Material - Heizelemente aus Edelstahl - Sicherheitsthermostat mit
Ruckstellknopf - Zwei-Wanne-Versionen mit Doppelthermostat fur den
unabhdngigen Gebrauch - Kopfteil und abnehmbare Heizelement. Sie
erreichen 180C° in etwa 12 Minuten Frittierzeit von etwa 5 Minuten.

Freidoras de 10 L. Modelos de sobremesa - estan equipados con grifos
de seguridad. Carcasa, cuba y tapa de acero inoxidable AISI 304 - cestas
desmontables de alambre cromado - asas de cestas y tapas de material
termoaislante - resistencias de acero inoxidable - termostato de seguridad
con pulsador de rearme - versiones de dos cubas con doble termostato de
uso independiente - cabezal y resistencias desmontables. Alcanzan los 180C°
en unos 12 minutos de fritura en unos 5 minutos.

10 1 GpuUTHOPHMLIEL. HaCTONBHbIE MOAENN - OCHALLEHBI MPEeJOXPaHNTENBHBIMA
KpaHamu. . Kopnyc, 4Yalla v Kpbilka W3 Hepxasetowlen ctann AlSI 304 -
CbeMHbIE KOP3MHbI 13 XPOMUPOBAHHOM MPOBOOKM - PyUKI KOP3WH W KpbILLEK
13 TEPMOM30NALMOHHOIO MaTepuana - PesncTopbl U3 HepxaBeroLlelt cTanu
- MpefoxXpaHnTeNbHele TePMOCTaTbl C KHOMKOW cbpoca - Bepcun C [BymA
6apabaHami 1 He3aBUCUMbIM BOVIHBEIM TEPMOCTATOM - FOJI0BOW U CbEMHbBIMU
HarpesaTeNbHbIMK 3nemeHTamn. OHu gocturatot 180°C npumepHo 3a 12
MUHYT BPeMeH 0OXapKku MPUMEPHO 33 5 MUHYT.

OPTIONAL Q\ 3)6'4}

FR1010RN
6+ 6 kw
400V/3N/50-60Hz
50+180°C
11 Kg/h 11+11 Kg/h
12L 12+12L

min. 8 L/ max. 10 L

min. 8 L/ max. 10 L cad

1,25 Kg

1,25+ 1,25 Kg

265 x519/623 x 359(h) mm

8,5Kg

564 x 519/626 x 359(h) m

17 Kg

m

10 Kg

19 Kg

561 x 338 x 405(h) mm

630 x 557 x 410(h) mm

0,75m3

0,172 m3
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Friggitrici da 18 L. Dotate di mobile - struttura, vasche, coperchi, cestelli
e resistenze in acciaio inox AISI 304 - manici cestelli e pomelli coperchi
in materiale isolante - termostato di sicurezza con pulsante di ripristino -
dotate di un cestello grande - rubinetto scarico e bacinella raccogli olio con
filtro e beccuccio in acciaio inox - resistenze ribaltabili - reti protezione in
vasca. Il modello SFM18D ha due vasche con doppio termostato per utilizzo
indipendente. Raggiungono i 190C° in circa 6 minuti, tempo di frittura in circa
5 minuti.

18 L fryer. On neutral element - casing, bowls, lids, baskets and resistances
in stainless steel AISI 304 - basket handles and knobs in insulating material -
safety thermostat with reset button - equipped with a large basket - drain valve
and oil collecting basin with stainless steel filter and nozzle - tilting heating
elements - protection nets in the bowl. The model SFM18D has two bowls with
double thermostat for independent use. It reaches 190C° in about 6 minutes,
frying time in about 5 minutes.

Friteuses capacité 18 L Sur meuble neutre -corps, cuve, couvercle, paniers et
résistances en acier inox AISI 304 - poignées et pommeaux des paniers en
matériau thermo-isolant - thermostat de sécurité avec bouton de réarmement
équipé d'un grand panier - vanne de vidange et bac collecteur d'huile avec
filtre et buse en acier inoxydable - Résistances basculantes - grilles de
protection dans la cuve. Le modele SFM18D dispose de deux cuves avec
double thermostat pour une utilisation indépendante. lIs atteignent 190°C en
environ 6 minutes temps de friture de 5 minutes environ.

Friteusen Kapazitdt 18 L Auf neutral Element -Gehduse, Wanne, Deckel,
Korbe und Heitzkorper aus Edelstahl AISI 304 - Korbgriffe und Deckelknopfe
aus warmeisolierendem Material - Sicherheitsthermostat mit Resetknopf
- ausgestattet mit einem groRen Korb - Ablasshahn und Olwanne mit Filter
und DuUse aus Edelstahl - Kippheizelement - Schutznetze im Becken. Das
Modell SFM18D verflgt Uber zwei Becken mit Doppelthermostat fur den
unabhdngigen Einsatz. Erreicht 190C° in etwa 6 Minuten Frittierzeit von etwa
5 Minuten.

Freidora de 18 litros. Equipado con armario - estructura, depdsitos, tapas,
cestas y resistencias en acero inoxidable AISI 304 - asas y pomos tapas en
material aislante - termostato de seguridad con pulsador de rearme - equipado
con una gran cesta - grifo de vaciado y bandeja de aceite con filtro y boquilla
en acero inoxidable - resistencias basculantes - redes de proteccion en el
depdsito. El modelo SFM18D dispone de dos depdsitos con doble termostato
para uso independiente. Alcanzando 190C° in unos 6 minutos, tiempo de freir
en unos 5 minutos.

18-1MTpoBad XapoBHA AnA Xapku BoO ¢putiope. OcHalleH LWkadom -
KOHCTPYKUWS, 6aKW, KPBILIKK, KOP3MHBI 1 COMPOTUBNEHNSA 13 HepXaBetoLLen
ctanm AISI 304 - pyykn 1 pyyk KPBILLKWA 13 M30NSLMOHHOTO MaTepmana -
NPefoXPaHUTENbHbBIN TEPMOCTAT C KHOMKOM COpoca - OCHalleH 60AbLUOoW
KOP3WHOWN - CAVBHOM KPaH M MacnsaHbI NOAAOH C GUABTPOM W COMIOM W13
HepxaBetoLelt CTanun - CONPOTUBAEHNE OMPOKUALIBAHUIO - 3aLUUTHbIE CETKN
B bake. Mogens SFM18D nmeeT aBa 6aka C ABOWHbIM TEPMOCTaTOM ANnA
CaMOCTOATENIbHOrO UCMO/b30BaHNA.

TemnepaTypa gocturaet 190°C nMpMMepHO 36a MWHYT, BPeMs 0OXapku -
MPUMEPHO 3a 5 MUHYTbI.

OPTIONAL Q\ 3)6'4}

11,5+ 11,5kw
400V/3N/50-60Hz
50+195°C
30 Kg/h 60 Kg/h
22L 22+22L
18L 18+18L
2,5Kg 25+25Kg

400 x 700 x 978(h) mm

40 Kg

800 x 700 x 978(h) mm

72 Kg

51Kg

85Kg

470 x 800 x 1210(h) mm

870 x 800 x 1210(h) mm

0,455 m3

0,842 m3
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ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SNEKTPUYHECKNE ®PUTHOPHWLLbI




Friggitrice da 25 L per pasticceria. Modello da banco - struttura, vasca,
coperchio, cestello e resistenze in acciaio inox AlSI 304 - manici cestelli e
pomelli coperchi in materiale isolante - termostato di sicurezza con pulsante
di ripristino - testata e resistenze removibili - rubinetto di sicurezza esterno
con sistema di scarico a innesto frontale a baionetta - dotata di un cestello
grande. Raggiunge i 180C° in circa 16 minuti, tempo di frittura in circa 6 minuti.

25 L fryer for pastry. Counter-top model - casing, tank, lid, basket and heating
elements in stainless steel AISI 304 - basket handles and knobs in insulating
material - safety thermostat with reset button - removable head and heating
elements - external safety tap with bayonet frontal plug-in discharge system
- equipped with a large basket. It reaches 180°C in about 16 minutes, frying
time in about 6 minutes.

Friteuse de 25 L pour patisserie. Modéle de comptoir - corps, cuve, couvercle,
panier et éléments chauffants en acier inox AISI 304 - poignées et boutons en
matériau isolant - thermostat de sécurité avec bouton de réinitialisation - téte
et éléments chauffants amovibles - robinet de sécurité externe avec systéeme
de déchargement frontal a baionnette - équipé d'un grand panier. Il atteint
180°C en 16 minutes environ, le temps de friture en 6 minutes environ.

25 L Fritteuse fur Konditorei. Tischmodell - Gehduse, Tank, Deckel, Korb
und Heizelemente aus Edelstahl AISI 304 - Korbgriffe und - knopfe aus
Isolierstoff - Sicherheitsthermostat mit Ruckstellknopf - abnehmbarer Kopf
und Heizelemente - externer Sicherheitshahn mit Bajonett-Stecksystem
- ausgestattet mit einem grofl3en Korb. Erreicht 180°C in ca. 16 Minuten,
Frittierzeit ca. 6 Minuten.

Freidora de 25 litros para pastelerfa. Modelo de mostrador - carcasa, depdsito,
tapa, cesta y elementos calefactores en acero inoxidable AISI 304 - manijas y
pomos de cesta en material aislante - termostato de seguridad con pulsador
de rearme - cabezal y elementos calefactores extraibles - grifo de seguridad
externo con sistema de descarga frontal de bayoneta - equipado con una cesta
grande. Alcanza los 180°C en unos 16 minutos y se frfe en unos 6 minutos.

PpuUTIOPHWLA Ha 25 NNTPOB ANA BbINEUKM KOHAUTEPCKUX 13genun. Mogens
CTONELHNLBI - KOPNYC, 6aK, KPbILUKa, KOP3MHa 1 HarpeBaTeNbHble 31eMeHTbI
13 Hepxaserower ctanu AlSI 304 - pyuku 1 pyyKn KOP3WHbI 13 M30NALMOHHOMO
MaTepuana - NPeAoXpaHNTENBHBIV TEPMOCTAT C KHOMKOW cbpoca - CbemMHas
FONOBKa WM HarpeBaTe/lbHble 3M1eMEeHThl - BHELUHWA NpeaoXpaHnTeNbHbIN
KpaH C GallOHeTHbIM MepeaHUM CAVMBOM - OCHAaLLeH GObLUOW KOP3VHOW.
Temnepatypa gocturaeT 180°C npuMepHO 33 16 MUHYT, Bpemsa obXapku -
OKOMO 6 MUHYT.

OPTIONAL @\ 3‘6'4}

SF25P

9 kw

400V/3N/50-60Hz

50+180°C

45 Kg/h

29L

7Kg

585 x 660 x 440(h) mm

22,5Kg

26 Kg

660 x 730 x 480(h) mm

0,231 m3
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Friggitrici a gas da 10 L. Struttura, coperchi, cestelli e resistenze in acciaio inox
AISI 304 - piano di lavoro e vasche stampate in acciaio inox spessore 15/10 -
manici, cestelli, pomelli e coperchi in materiale isolante - allacciamento gas 1/2"G
- termostato a 7 posizioni da 110+190°C - bruciatori inox tubolari con sistema
turbolatore che rallenta il flusso della fiamma aumentandone la resa di circa il
50%, combustione ottimizzata con valvola termocoppia e termostato di sicurezza
- flamma pilota protetta - accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano,
in dotazione kit GPL- rubinetto scarico - dotate di un cestello grande - modelli da
banco. Raggiungono i 190C° in circa 10 minuti. Modello SF10DM con due vasche e
doppio termostato per utilizzo indipendente.

Gas fryers 10 L - Structure, lids, baskets and heating elements in stainless
steel AISI 304 - moulded worktop and bowls in stainless steel thickness 15/10
- basket handles and knobs with insulating material - 1/2"G gas connection - 7
position thermostat 110+190°C - stainless steel tubular burners with turbulator
system that slows down the flow of the flame increasing the yield by about 50%,
combustion optimized with safety thermocouple and thermostat - protected pilot
flame - ignition with piezoelectric - natural gas supply, supplied with LPG kit - drain
tap - equipped with a large basket. It reaches 190°C in about 10 minutes. Model
SF10DM with two bowls and double thermostat for independent use.

Friteuses a gaz 10 L. Corps, couvercles, paniers et éléments chauffants en acier
inox AlSI 304 - plan de travail et cuves moulées en acier inox épaisseur 15/10 -
poignées et boutons de panier en matériau isolant - raccord gaz 1/2"G - thermostat
7 positions de 110+190°C - brlleurs tubulaires en acier inox avec systeme
turbulateur qui ralentit le flux de la flamme en augmentant son rendement de 50%
environ, allumage avec thermoouple et thermostat de sécurité - flamme pilote
protégée - allumage a piézoélectrique - livrée a gaz naturel avec kit LPG - robinet
de vidange - grand panier équipé avec un thermostat. Elle atteint 190°C en 10
minutes environ. Modele SF10DM avec deux cuves avec double thermostat pour
une utilisation indépendante.

Gas-Fritteusen 10 L. Gehduse, Deckel, Kérbe und Heizelemente aus Edelstahl
AISI 304 - Arbeitsplatte und geformte Wannen aus Edelstahl 15/10 - Korbgriffe
und -knopfe mit Isoliermaterial - 1/2"G Gasanschluss - 7-stufiger Thermostat
110+190°C - Edelstahlrohrbrenner mit Turbulatorsystem, das den Flammenfluss
verlangsamt und die Ausbeute um ca. 50% erhoht, Verbrennung optimiert mit
Sicherheitsthermoelement und Thermostat - geschitzte Pilotflamme - ZUndung
mit Piezo - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - Ablasshahn - ausgestattet mit
einem grof3en Korb. Erreicht 190°C in ca. 10 Minuten. Das Modell SF10DM verflgt
Uber zwei Wannen mit Doppelthermostat fir den unabhangigen Einsatz.

Freidoras a gas 10 L. Estructura, tapas, cestas y elementos calefactores en acero
inoxidable AISI 304 - encimera y depdsitos moldeados en acero inoxidable espesor
15/10 - asas y pomos de cesta con material aislante - conexién a gas 1/2"G -
termostato de 7 posiciones de 110+190°C - quemadores tubulares en acero
inoxidable con sistema de turbulador que ralentiza el flujo de la llama aumentando
el rendimiento en un 50% aproximadamente, combustién optimizada con
termopar de seguridad y termostato - llama piloto protegida - llama piloto - ignicidn
piezoeléctrica - alimentacion de gas natural - con kit de GPL - llave de desagUe -
provisto de un amplio recipiente de drenaje. Alcanza los 190°C en unos 10 minutos.
Modelo SF10DM con dos bols con doble termostato para uso independiente.

[azoBble  GpuTtopHULEl 10 AMTPOB.  KOHCTPYKUMSA,  KPbILWKYW,  KOP3WUHbI 1
HarpeBaTeNbHble 31eMeHTbl 13 HepxaBetolel ctann AlSI 304 - cTonewHmua u
GOpMOBaHHbIe GakM 113 HepXaBetoLLen CTanmn TOALWMHOR 15/10 - pyukn 1 pydku ¢
M30NALMOHHBIM MATePUANOM - NOAKNHYeHe rasa 1/2" G- 7- N03MUMOHHbIA TepMoCTaT
oT 110 go 190°C - TpybUaThle ropenkun 13 HepxaBeroLLen CTann C Typoynrn3aTopoM,
3aMe/IA0LWLMM MOTOK MaMeHn, YBENVYMBAIOLLMM BbIXO4 MpuMepHo Ha 50%,
OKMFaHMe, ONTUMU3MPOBAHHOE C MOMOLLBI0 MPeAOXPaHUTENbHO TepmMonapsl
- ra3oBbll knanaH P, 3awmuieHHbIn Ha 50°C - snekTpocTaTmuy. TemnepaTtypa
pocturaet 190°C npumepHo 3a 10 MuHyT. Mogens SF10DM wmeeT gBa 6aka ¢
ABOVIHBIM TEPMOCTATOM /191 CAMOCTOATENBHOMO MCMONB30BaHNS.

OPTIONAL Q\ 3)6'4}

6,9 kW

SF10DM

6,9 + 6,9 kW

kcal/h 5934 kcal/h
BTU/h 23543 BTU/h

5934 + 5934 kcal/h
23543 + 23543 BTU/h

ST G20 =0,73 m¥/h

METHANE _
METAHA G25=0,85m¥h

G20=0,73+0,73m3h
G25=0,85+0,85m3h

G30/G31 =0,53 Kg/h

G30/G31 =0,53 + 0,53 Kg/h

N° 2
(Bruciatori - Burners - F'opesikun)

N°2+2

(Bruciatori - Burners - Topenku)

12 Kg/h 12+12Kg/h
13L 13+131L
0L 10+10L
1Kg 1T+1Kg

400 x 700 x 370(h) mm

24 Kg

800 x 700 x 370(h) mm

41Kg

31Kg

55Kg

480 x 780 x 600(h) mm

880 x 800 x 600(h) mm

@ 0,225 m?

0,423 m3
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Friggitrici a gas da 20 L. Struttura, coperchi, cestelli e resistenze in acciaio inox
AISI 304 - piano di lavoro e vasche stampate in acciaio inox spessore 15/10 -
manici, cestelli, pomelli e coperchi in materiale isolante - allacciamento gas 1/2"G
- termostato a 7 posizioni da 110+190°C - bruciatori inox tubolari con sistema
turbolatore che rallenta il flusso della fiamma aumentandone la resa di circa il
50%, combustione ottimizzata con valvola termocoppia e termostato di sicurezza
- fiamma pilota protetta - accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano,
in dotazione kit GPL- rubinetto scarico - dotate di un cestello grande - modelli da
banco. Raggiungono i 190C° in circa 10 minuti. Modello SF20DM con due vasche e
doppio termostato per utilizzo indipendente.

Gas fryers 20 L - Structure, lids, baskets and heating elements in stainless steel AlSI
304 - moulded worktop and bowls in stainless steel thickness 15/10 - basket handles
and knobs with insulating material - 1/2"G gas connection - 7 position thermostat
110+190°C - stainless steel tubular burners with turbulator system that slows down
the flow of the flame increasing the yield by about 50%, combustion optimized
with safety thermocouple and thermostat - protected pilot flame - ignition with
piezoelectric - natural gas supply, supplied with LPG kit - drain tap - equipped with a
large basket. It reaches 190°C in about 10 minutes. Model SF10DM with two bowls
and double thermostat for independent use.

Friteuses a gaz 20 L. Corps, couvercles, paniers et éléments chauffants en acier inox
AlISI 304 - plan de travail et cuves moulées en acier inox épaisseur 15/10 - poignées
et boutons de panier en matériau isolant - raccord gaz 1/2"G - thermostat 7
positions de 110+190°C - brlleurs tubulaires en acier inox avec systeme turbulateur
qui ralentit le flux de la flamme en augmentant son rendement de 50% environ,
allumage avec thermoouple et thermostat de sécurité - flamme pilote protégée -
allumage a piézoélectrique - livrée a gaz naturel avec kit LPG - robinet de vidange
- grand panier équipé avec un thermostat. Elle atteint 190°C en 10 minutes environ.
Modéle SF10DM avec deux cuves avec double thermostat pour une utilisation
indépendante..

Gas-Fritteusen 20 L. Gehduse, Deckel, Kérbe und Heizelemente aus Edelstahl
AISI 304 - Arbeitsplatte und geformte Wannen aus Edelstahl 15/10 - Korbgriffe
und -kndépfe mit Isoliermaterial - 1/2"G Gasanschluss - 7- stufiger Thermostat
110+190°C - Edelstahlrohrbrenner mit Turbulatorsystem, das den Flammenfluss
verlangsamt und die Ausbeute um ca. 50% erhdht, Verbrennung optimiert mit
Sicherheitsthermoelement und Thermostat - geschitzte Pilotflamme - Zindung mit
Piezo - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - Ablasshahn - ausgestattet mit einem
grolRen Korb. Erreicht 190°C in ca. 10 Minuten. Das Modell SF10DM verflgt Uber
zwei Wannen mit Doppelthermostat fur den unabhangigen Einsatz.

Freidoras a gas 20 L. Estructura, tapas, cestas y elementos calefactores en acero
inoxidable AISI 304 - encimera y depdsitos moldeados en acero inoxidable espesor
15/10 - asas y pomos de cesta con material aislante - conexién a gas 1/2"G -
termostato de 7 posiciones de 110+190°C - quemadores tubulares en acero
inoxidable con sistema de turbulador que ralentiza el flujo de la llama aumentando
el rendimiento en un 50% aproximadamente, combustién optimizada con
termopar de seguridad y termostato - llama piloto protegida - llama piloto - ignicidn
piezoeléctrica - alimentacion de gas natural - con kit de GPL - llave de desagUe -
provisto de un amplio recipiente de drenaje. Alcanza los 190°C en unos 10 minutos.
Modelo SF10DM con dos bols con doble termostato para uso independiente.

[asoBble  GpuTIOpHMUBLI 20 MTPOB.  KOHCTPYKLMS,  KPbILLUKY,  KOP3MHBl 1
HarpeBaTe/lbHble 31eMeHTbl U3 HepxasetoLleln ctann AlSI 304 - ctonewHuua w1
GOpMOBaHHbIE baky 13 HepXaBeroLLIer CTanu ToNLLmHOM 15/10 - pyykn v pyykm ¢
M30NALMOHHBIMMATEPUANOM-0AKN0YeHNera3a 1/2"G-7-N03ULUMOHHbLIA TEpMOCTaT
oT 110 20 190°C - TpybUaThle ropenku 13 HepxasetoLLei CTanu ¢ Typbyar3aTopoM,
3aMeANAOWLMM MOTOK MIaMeHV, YBENUYMBAIOLLM BbIXOZA MpUMepHO Ha 50%,
OKWraHue, OMTVMMM3VMPOBAHHOE C MOMOLLBI MPeAOXPaHWTeNbHON TepMonapsl
- ra3oBbl knanaH P, 3awmweHHblr Ha 50°C - snekTpoctatmu. Temnepatypa
pocturaet 190°C npumepHo 3a 10 MUHYT. Mogenb SF10DM mmeeT gBa 6aka C
ABOWHbBIM TEPMOCTATOM ANSi CaMOCTOATENBHOMO MCNONb30BAHVIA.

QA

OPTIONAL D

®

16,5 kw

16,5+ 16,5 kW

kcal/h
BTU/h

14190 kcal/h
56300 BTU/h

14190 + 14190 kcal/h
56300 + 56300 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=1,75m¥h
G25=2,03m¥h

G20=1,75+1,75m3h
G25=2,03+2,03m3¥h

G30/G31 =1,29 Kg/h

G30/G31=1,29 + 1,29 Kg/h

N° 3
(Bruciatori - Burners - F'opesikun)

N°3+3
(Bruciatori - Burners - Topenku)

25 Kg/h 25+ 25 Kg/h
241 24+ 241
20L 20+20L

2,5Kg 25+25Kg

400 x 700 x 980(h) mm

47 Kg

800 x 700 x 980(h) mm

83Kg

57 Kg

98 Kg

480 x 780 x 1200(h) mm

880 x 800 x 1200(h) mm

0,449 m3

0,845 m3
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friggitrici elettriche e gas

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



Friggitrici a gas - Gas fryers - Friteuses a gaz
Gasfritteusen - Freidoras a gas
FasoBble GpUTIOPHULLBI

Friggitrici elettriche - Electric fryers - Friteuses electriques
Elektrofritteusen - Freidoras eléctricas - 3nekTpuyeckme GpUTIOPHULbI

SFM20M
FFFFSSSI\IIQ FR10RN SFM20DM
FR8RN FR1010RN standard optional standard standard optional standard optional
FR88RN 1 cesto 2 mezzi cesti 1 cesto 1 cesto 2 mezzi cesti 1 cesto 2 mezzi cesti
1 basket 2 half baskets 1 basket 1 basket 2 half baskets 1 basket 2 half baskets
415 mm 430 mm 455 mm 545 mm - 550 mm 545 mm
235 mm 250 mm 275 mm 315 mm 480 mm 300 mm 360 mm
180 mm 210 mm 55x2 mm 190 mm 180 mm
135 mm 210 mm 270 mm 124 mm 450 mm 245 mm 110 mm 280 mm 135 mm
100 mm 110 mm 115 mm 125 mm 115 mm 150 mm
200 mm 255 mm 265 mm 210 mm 220 mm
320 mm ‘ 370 mm -
200 mm 210 mm 215 mm - 210 mm 250 mm
299 mm ‘ 348 mm 400 mm - 345 mm 405 mm
170 mm 260 mm
149 mm 238 mm 300 mm - 260 mm 300 mm
A G

1 mezzo cesto - 1 half basket

1 demi panier - 1 halber Korb

e 1 cesta pequena - 1 nony-Kop3nHa
- ACSFM10 ACMCSFM20M
SF10M SF20M - SF20DM
SF10DM SFM18 - SFM18D
T



Friggitrici elettriche - Electric fryers - Friteuses electriques - Elektrofritteusen - Freidoras eléctricas - dnekTpnueckune ¢ppTIOPHULLLI
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Friggitrici a gas - Gas fryers - Griteuses a gaz - Gasfritteusen - Freidoras a gas - Fa30Bble ppUTIOPHULbI
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Friggitrici elettriche - Electric fryers - Friteuses electriques - Elektrofritteusen - Freidoras eléctricas - dnekTpnueckune ¢ppTIOPHULLLI
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Friggitrici a gas - Gas fryers - Griteuses a gaz - Gasfritteusen - Freidoras a gas - Fa30Bble ppUTIOPHULbI
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ELECTRIC PASTA COOKERS
CUISEURS A PATE ELECTRIQUES
ELEKTRO NUDELKOCHER
COCEDORES DE PASTA ELECTRICOS
SMEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKM




Cuocipasta elettrici. Struttura e cestelli in acciaio inox - vasca in acciaio inox
AISI 316 spessore 15/10 - manici cestelli in materiale isolante - resistenze
corazzate in acciaio inox incoloy - rubinetto carico acqua collegabile alla rete
- rubinetto di sicurezza esterno - camino rialzato con funzione paraspruzzi. Il
modello CPM30 e dotato di mobile, ha sistema di scarico collegato alla rete e
sistema a sfioramento per eliminare i residui di deposito di amido della pasta.
I modello CP11N & da banco, dotato di sistema di scarico a innesto frontale a
baionetta e coppia di cestelli piccoli.

Electric pasta cooker. Casing and baskets in stainless steel - bowl in stainless
steel AISI 316 thickness 15/10 - basket handles in insulating material - armored
heating elements in stainless steel incoloy - water loading tap connectable to
the network - external safety valve - raised chimney with backsplash function.
The CPM30 model is equipped with neutral element, a drainage system
connected to the network and a touch system to remove pasta starch deposits
- the mod. CP11N is a coun-ter model and comes with a frontal bayonet
coupling drain system and pair of small containers.

Cuiseur de pates électrique. Corps et paniers en acier inox - cuve en acier inox
AlSI 316 épaisseur 15/10 - poignées en matériau isolant - éléments chauffants
renforcés en acier inox incoloy - robinet de chargement d'eau raccordable
au réseau - soupape de sécurité externe - cheminée haute avec fonction de
dosseret. Le modéle CPM30 est équipé d'un élément neutre, d'un systéme
de drainage relié au réseau et d'un systeme tactile pour éliminer les dépots
d'amidon des pates -le mod. CP/11N est un modéle de comptoir et est muni de
systeme de vidange a amorce frontale a baionnette et paire de petits paniers.

Elektrischer Nudelkocher. Gehduse und Korbe aus Edelstahl - Wanne
aus Edelstahl AISI 316 Schichtdicke 15/10 - Korbgriffe aus Isoliermaterial
- verstarkte Heizelemente aus Edelstahl incoloy - Wasserladeventil
netzwerkfahig - externes Sicherheitsventil - erhdhter Kamin mit Aufkantung.
Das Mod CPM30 ist mit einem neutralen Element, einem an das Netzwerk
angeschlossenen Drainagesystem und einem Touch-System zum Entfernen
von Pastastarkeablagerungen ausgestattet. - das Mod. CP/11N st fur
einen Tresen vorgesehen und ist mit einem Ablasssystem mit Frontal-
Bajonettverschluss ausgestattet und ein paar kleiner Korbe.

Cocedor de pasta eléctrico. Carcasa y cestas de acero inoxidable - cuba
de acero inoxidable AISI 316 espesor 15/10 - mangos de cesta de material
aislante - elementos calefactores reforzados de acero inoxidable - grifo de
carga de agua conectable a la red - valvula de seguridad externa - chimenea
elevada con funcién backsplash. El modelo CPM30 estd equipado con un
elemento neutro, un sistema de drenaje conectado a la red y un sistema tactil
para eliminar los depdsitos de almidén de la pasta -el mod. CP/11N es para
banco y posee un sistema de descarga con acople frontal tipo bayoneta y par
de cestos pequefios.

JnekTpuyeckaa nanta ANs NpUroToBAeHUA MakapoH. Kopryc v KOp3uHbI
13 HepXaBetoLLen CTann - Yalla U3 HepxaseroLLeit ctann ToawmHom 15/10
AlSI 316 - pyyKki KOP3WHBI U3 M30NALMOHHOIO MaTepuana - BpOHMPOBaHHbIE
HarpesaTeNbHbIe S1EMEHTLI 13 HePXaBetoLLe CTasn NHKONOW - KpaH Nojayn
BOZbI, MOAKIHOUAEMbIA K CETN - BHELUHNIA KNanaH 6e30MacHoCTY - NOAHATaN
ABIMOXOZ € dyHKUMen 3awmtel oT 6pbi3r. Mogens CPM30 ocHalleHa
HenTpanbHbIM 31EMEHTOM, APEHAaXHOW CUCTEMOW, MOAKMHOYEHHOW K CeTw,
N CEHCOPHOW CUCTEMOW ANA YAANEHNS OTNOXEHUIM Kpaxmana MakapoH. -
moa. CP/11N B HaCTONIbHOM WUCMONHEHWW U OCHALLeHa CUCTEMOW BbIMyCKa C
GPOHTaNbHBIM 6ANOHETHBIM COEANHEHNEM U ABE MajlblX KOP3UHbI -

QA

OPTIONAL D

CPM30

8 kw

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

20+100°C ~20' 20+100°C ~30'
7 Kg/h 15 Kg/h
0L 30L
1Kg 3Kg

330 x 600 x 380(h) mm

16,5Kg

400 x 700 x 1040(h) mm

49 Kg

18 Kg

59 Kg

710 x 390 x 410(h) mm

480 x 780 x 1200(h) mm

0,113 m3

0,449 m3




CPM30M
CPM30DM
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GAS PASTA COOKERS
CUISEURS A PATE A GAZ

GAS NUDELKOCHER
COCEDORES DE PASTA DE GAS
FA30BbIE MAKAPOHOBAPKU




Struttura e cestelli in acciaio inox - vasche in acciaio inox AlSI 316 spessore 15/10 trattate
con speciale sabbiatura a microsfere in ceramica - sistema a sfioramento per eliminare
i residui di deposito di amido della pasta - manici cestelli e pomelli coperchi in materiale
isolante - pratico rubinetto carico acqua collegabile alla rete posto sul cruscotto - camino
rialzato con funzione paraspruzzi - bruciatori in acciaio inox a alto rendimento, con
combustione ottimizzata, posti sotto la vasca, dotati di valvola di sicurezza e termocoppia
- accensione con piezoelettrico e fiamma pilota - regolazione di potenza indipendente per
ogni vasca - alimentazione a metano, in dotazione kit GPL- dotato di falso fondo appoggio
cestelli e mobile.

Stainless steel casing and baskets - AISI 316 stainless steel bowls, thickness 15/10,
sandblasted with special ceramic microspheres - touch system to remove pasta starch
deposits - basket handles and knobs made of insulating material - handy water filling tap that
can be connected to the main network on the front panel - raised chimney with backsplash
function - high-performance stainless steel burners, with optimized combustion, placed
under the bowl, equipped with safety valve and thermocouple - ignition with piezoelectric
and pilot flame - independent power regulation for each bow! - natural gas ready, supplied
with LPG kit - with false bottom for baskets support on a neutral element.

Corps et paniers en acier inoxydable - Cuves en acier inoxydable AlSI 316, épaisseur 15/10,
sablées avec microspheres spéciales en céramique - systéme tactile pour éliminer les dépots
d'amidon de pates - poignées et boutons en matériau isolant - robinet de remplissage d'eau
pratique pouvant étre connecté au réseau principal sur le panneau avant - cheminée haute
avec fonction de dosseret - brlleurs en inox haute performance, a combustion optimisée,
placé sous la cuve, équipé d'une soupape de sécurité et d'un thermocouple - allumage
avec flamme piézoélectrique et veilleuse - régulation indépendante de la puissance pour
chaque cuve - prét pour le gaz naturel, fourni avec kit GPL - avec faux fond pour le support
des paniers sur un élément neutre.

Gehduse und Korbe aus Edelstahl - Wannen aus Edelstahl AISI 316, Dicke 15/10,
sandgestrahlt mit speziellen keramischen Mikrokugeln - Touch-System zum Entfernen
von Nudelstarkeablagerungen - Korbgriffe und -kndpfe aus Isoliermaterial - praktischer
WasserfUllhahn, der an das Hauptnetz auf der Vorderseite angeschlossen werden kann
- erhoéhter Schornstein mit Aufkantungsfunktion - Hochleistungs-Edelstahlbrenner,
mit optimierter Verbrennung, unter der Wanne angebracht, mit Sicherheitsventil
und Thermoelement ausgestattet - Zindung mit piezoelektrischer und Pilotflamme -
unabhangige Leistungsregelung flr jede Wanne - erdgasbereit, geliefert mit LPG-Kit - mit
Doppelboden fir Korbablage auf einem neutralen Element.

Carcasa y cestas de acero inoxidable - cubas de acero inoxidable AlSI 316, espesor 15/10,
tratadas con chorro de arena con microesferas de ceramica especial - sistema tactil para
eliminar los depdsitos de almiddn de la pasta - manijas de las cestas y pomos de material
aislante - practico grifo de llenado de agua que puede conectarse a la red principal a
través del panel frontal - chimenea levantada con funcién de rebaba de salpicaduras -
quemador de acero inoxidable de alto rendimiento, con combustion optimizada, colocado
debajo de la cuba, equipado con valvula de seguridad y termopar - encendido con llama
piezoeléctrica y piloto - regulacién de potencia independiente para cada cuba - preparado
para gas natural, suministrado con kit GLP - con falso fondo para el apoyo de las cestas
sobre un elemento neutro.

Kopnyc 1 kop3viHbl 113 HepxaBetoLlen cTanm - Yalukn v3 Hepxasetolleit ctann AlSI
316, TonwmHa 15/10, neckocTpyiHas 0bpaboTka CheuvanbHeIMy  KepaMuyeckumit
MUKpOCPEpaMit - CEHCOPHas CCTEMa ANA YAANeHVs OTNOXeHW Kpaxmana MakapoH -
PYYKM 1 PyUKI 113 VBOMSLVMOHHOTO MaTepuana - YA0OHbIA KpaH Ans HanoNHeHVs BOAON,
KOTOPBIV MOXHO MOAKMKOUNTE K OCHOBHOW CETU Ha NMLEBOV NaHeu - MoAHATan Tpyba
C dyHKUYMIE 0BpaTHOrO PaccesHUs - BoICOKO3dGeKTVIBHbIE KOHDOPKY 13 HepXaBeroLL el
CTanv, C ONTUMM3MPOBAHHBLIM CKMraHMeM, MOMELLEHHbIZ MO Yallly, OCHaLLEeHHbIV
NPeAOXPaHNTENbHBIM KanaHoM 1 TepMOMapoii - 3aXuraHne C Nbe3031eKTPUYeckiM 1
MNOTHBIM MAAMEHEM - HE3aBUCUMOE PeryvpoBaHMe MOLLHOCTL 1A KKAOM YallKu -
FOTOBbIN MPUPOAHBIN a3, MOCTABNAETCA C KOMMIEKTOM ANA NOAKMHOUEHNS OKKEHHOTO
rasa - C ABOMHbIM AHOM ANA NOAAEPXKM KOP3VH Ha HeATPanbHOM SN1eMeHTe.

OPTIONAL Q\ 3)7'4}

CPM30DM

10 kW + 10 kW

kcal/h
8600 kcal/h - 34120 BTU/h

8600 + 8600 kcal/h
34120 + 34120 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=1,05m¥h
G25=1,23m¥h

G20=1,05+1,05m3h
G25=1,23+1,23m3h

G30/G31 =0,78 Kg/h

G30/G31=0,78 + 0,78 Kg/h

GPL

LPG

o [
(Bruciatori - Burners - F'opesikun)

—

N° 2

(Bruciatori - Burners - Topenku)

20+100°C ~25'

& 15 Kg/h

15+ 15Kg/h
Kg/h
251 25+251L
25Kg 25+25Kg

400 x 700 x 1040(h) mm

49 Kg

800 x 700 x 1040(h) mm

76 Kg

59 Kg

91 Kg

480 x 780 x 1200(h) mm

880 x 800 x 1200(h) mm

@ 0,449 m?

0,844 m3




ional
cuocipasta

Opt

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI



Cuocipasta elettrici/gas - Electric/gas pasta cookers - Cuiseurs a pate electriques/gas
Elektronudelkocher/ Gasnudelkocher - Cocedores de pasta eléctricos/gas
dnekTpuyeckmne/ NasoBble MakapoHOBapKM

CPM30 - CPM30M - CPM30DM

standard e ACCE11 ACCE12
2 basket Ppuional CE1/1 CE1/2
A 520 mm 420 mm 550 mm 410 mm 195 mm
- 325 mm 330 mm 290 mm 140 mm
190 mm 60 x 2 mm 220 mm 60 x 2 mm 60 mm
“ 100 mm 210 mm 290 mm 140 mm 105 mm
- 170 mm 205 mm
_ 225 mm 400 mm 380 mm 400 mm
=] -
“ 200 mm 285 mm
- 345 mm 340 mm
| | -
“ 225 mm 310 mm

G
ACCE11 ACCE12 ACCE13 ACCE16 I
CE1/1 CE1/2 CE1/3 CE1/6
CPM30 - CPM30M - CPM30DM a N
- =
N J
T
N J
CE1/3 CE1/6 CE1/3 CE1/3 CE1/6 | CE1/6
CE1/1 CE1/2 | CE1/2 CE1/3 CE1/2 | CE1/6 CE1/3 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6
CE1/3 CE1/6 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6




Cuocipasta elettrici - Electric pasta cookers - Cuiseurs a pate electriques - Elektronudelkocher

Cocedores de pasta eléctricos - nekTpnyeckme MakapoHoBapKu
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Cuocipasta a gas - Gas pasta cookers - Cuiseur a pate a gaz - Gasnudelkocher

Cocedores de pasta a gas - F[a30Bble MakapoHOBapKu

CPM30M CPM30DM
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Griglie pietra lavica
modello GL

LAVA STONE GRILL

GRILLES A PIERE LAVIQUE
LAVASTEINGRILL

PARRILLAS DE PIEDRA LAVICA
'PV1b C TIABOBbIM KAMHEM




Macchina da banco per cuocere carne, pesce, verdure, ecc. Il funzionamento
consiste nelriscaldare la pietra lavica posta su una griglia di supporto in acciaio.
Struttura in acciaio inox - griglia di cottura in lamiere piegate a V in acciaio inox
- accensione con piezoelettrico - alimentazione metano, in dotazione kit GPL -
allacciamento gas 1/2"G - cassetto raccolta residui di cottura.

Tabletop appliance to cook meat, fish, vegetables, etc. The purpose is to heat
the lava stone placed on a steel support grid. Stainless steel casing - stainless
steel V-folded cooking grid - piezoelectric ignition - natural gas ready, supplied
with LPG kit - 1/2"G gas connection - drawer for collecting cooking waste.

Machine de table pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc. Le
fonctionnement consiste a chauffer la pierre de lave placée sur une grille de
support en acier. Corps en acier Inox - grille de cuisson en acier inoxydable
pliée aV - allumage piézoélectrique - alimentation en gaz naturel, fournie avec
kit GPL - raccord gaz 1/2"G - tiroir de récolte des résidus de cuisson.

Aufstellgerdt zum Kochen von Fleisch, Fisch, GemuUse, etc. Der Vorgang
besteht in der Erwdrmung des Lavasteins, der auf einem Stahlstutzgitter liegt.
Edelstahlgehduse - Edelstahl V-formig gefaltetes Gargitter - piezoelektrische
Z4ndung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - 1/2"G Gasanschluss -
Kochreste Sammelfach

Maquina sobre-mesa para cocinar carne, pescado, verduras, etc. La operacion
consiste en calentar la piedra de lava colocada sobre una rejilla de acero.
Estructura de acero inoxidable - rejilla de coccién en V de acero inoxidable
- encendido piezoeléctrico - alimentada con gas natural, suministrada con
kit GLP - conexién de gas 1/2"G - cajon para la recogida de los residuos de
coccion.

HactonbHas MalmHa Ang NpUroTOBAEHWS MACA, Pbibbl, OBOLWER 1 T.A.
Onepaumsa 3akn04aeTcs B HarpeBaHWW NaBOBOrO KaMHS, MOMELLeHHOro
Ha CTanbHYO OMOPHytD pelleTky. KOHCTPYKUMS 13 HepxaseroLlei
cTanun - V-0bpasHasd cknagHad pelleTka M3 Hepxasetowleh ctanu -
Mbe3031eKTPUYECKOe 3aKUTaHNe - KOMMNEKT AAN9 NOAKIHUEHNS MPUPOAHOIO
rasa, AnA MOAKMHOUEHWSA CKUXEeHHOro rasa 1/2"G - BbIABVXHOM ALIMK AN
cbopa OCTaTKOB MULLN.

GRIGLIA PESCE - FISH GRID

6,5 kW

GL66

13 kw

kcal/h
BTU/h

5589 kcal/h
22179 BTU/h

11178 kcal/h
44358 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=0,71 m3/h
G25=0,79 m3h

G20=1,42 m3/h
G25=1,59 m3/h

GPL
LPG

G30/G31 =0,49 Kg/h

G30/G31 =0,98 Kg/h

D —

N° 1 N° 2
(Bruciatori - Burners - F'opesikun) (Bruciatori - Burners - Topenku)
N° 1 Ne 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric (Piezoelettrico - Piezoelectric
Mbe303neKkTpryeckmin) Mbe303anekTpryeckni)
312 x483 mm 312 x 483+ 312 x483 mm

330 x 625 x 300(h) mm

660 x 625 x 300(h) mm

24 Kg

49 Kg

30Kg

55Kg

395 x 670 x 370(h) mm

725 x 670 x 426(h) mm

Q) [B

0,097 m3

0,206 m?




dello B

mo

Mobile - Mobile - Meuble - Mébel - Mueble - Lukad

490 x 630 x 530h (mm) 810 x 630 x 530h (mm) 1140 x 630 x 530h (mm)

Griglie pietra lavica

16 Kg 21Kg 27Kg

LAVA STONE GRILL
GRILLES A PIERE LAVIQUE

4

Ke
@ LAVASTEINGRILL

mm

m!

18 Kg 23Kg 31Kg

720 x 510 x 150h (mm) = 820 x 680 x 150h (mm) 1150 x 680 x 150h (mm) PARRILLAS DE PIEDRA LAVICA
rPWb C JIABOBbIM KAMHEM

0,057 m3 0,093 m3 0,129 m3




Macchina per cuocere carne, pesce, verdure, ecc. Il funzionamento consiste nel
riscaldare la pietra lavica posta su una griglia di supporto in acciaio. La macchina
e dotata di una griglia di cottura in ghisa smaltata opaca che pu0 essere utilizzata
da una parte per la carne e dallaltra per il pesce. Struttura in acciaio inox - doppia
parete di isolamento - accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in
dotazione kit GPL -allacciamento da 1/2"G - griglia di cottura brevettata, inclinabile
in 4 posizioni - cassetto raccolta residui di cottura. | modelli 80 e 115 permettono
la regolazione e I'accensione indipendente di meta piano di cottura.

Appliance to cook meat, fish, vegetables, etc. The purpose is to heat the lava stone
placed on a steel support grid. The machine is equipped with a cast-iron matte
enamelled cooking grid that can be used on one side for meat and on the other
for fish. Stainless steel casing - double layer of insulation - piezoelectric ignition -
natural gas ready, supplied with LPG kit - 1/2"G connection - patented cooking grid,
tiltable in 4 positions - drawer to collect cooking waste. Models 80 and 115 allow
independent adjustment and ignition of half-cooking plate.

Machine pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc. Le fonctionnement
consiste a chauffer la pierre de lave placée sur une grille de support en acier.
La machine est équipée d'une grille de cuisson en fonte émaillée matte qui peut
étre utilisée d'un c6té pour la viande et de l'autre pour le poisson. Corps en acier
Inox - double paroi isolante - allumage piézoélectrique - alimentation en gaz
naturel, fourni avec kit GPL - raccord 1/2"G - grille de cuisson brevetée, inclinable
en 4 positions - tiroir pour le recueil des restes de cuisson. Les modéles 80 et 115
permettent le réglage et I'allumage indépendant de la moitié du plan de cuisson.

Gerat zum Kochen von Fleisch, Fisch, GemUse, usw. Der Vorgang besteht in der
Erwarmung des Lavasteins, der auf einem StahlstUtzgitter liegt. Die Maschine
ist mit einem matt lackierten Gusseisengitter ausgestattet, das auf der einen
Seite fUr Fleisch und auf der anderen Seite fUr Fisch verwendet werden
kann. Edelstahlgehause - doppelte Isolierwand - piezoelektrische Zindung
- Erdgasversorgung, Lieferung mit LPG-Kit - 1/2"G - Anschluss - patentiertes
Gargitter, in 4 Positionen schwenkbar - Kochreste Sammelfach. Die Modelle
80 und 115 ermdglichen die unabhangige Einstellung und ZUndung der Halfte
der Kochflache.

Maquinapara cocinar carne, pescado, verduras, etc. La operacion consiste en
calentar la piedra de lava colocada sobre una rejilla de acero. La maquina esta
equipada con una rejilla de coccién de hierro fundido esmaltado mate que se
puede utilizar en un lado para la carne y en el otro lado para el pescado. Cuerpo
de acero inoxidable - doble pared aislante - encendido piezoeléctrico - suministro
de gas natural, suministrado con el kit GLP - conexién 1/2"G - rejilla de coccidn
patentada, inclinable en 4 posiciones - cajén para la recogida de los residuos de
coccién. Los modelos 80y 115 permiten el ajuste independiente y la ignicién de la
mitad de la superficie de coccion.

KynvrHapHasa MaluvHa Ans NpUroToBNEHUSA MACa, Pelbbl, 0BOLLEH 1 T.4. Onepauus
COCTOUT W3 HarpeTb N1aBOBLI KaMeHb, MOMELLEeHHbI Ha CTaNbHYl0 OMOPHYO
peLueTky. MawwnHa OCHalleHa MaTOBOW PELLETKOM M3 SMaNMPOBaHHOIO YyryHa,
KOTOPYHO MOXHO WCMONb30BaTb C OAHOW CTOPOHbI A9 NPUrOTOBAEHMA MACA, a C
APYron - ans pbibel. Kopnyc 13 HepxasetoLell CTann - ABOMHasA V30aupytoLas
CTeHKa - Mbe303/71eKTPUYeckoe 3axuraHve - mofadva NpUPOAHOro rasa,
nocTaenseTcs ¢ komnnektom LPG - moakntoueHune 1/2"'G - 3anaTeHTOBaHHas
peLueTka, HakNoHseMas B 4 MONOXEHNS - BbIABUXHON AWK Ans cOopa OCTaTKoB
. Mogenn 80 1 115 NO3BONAIOT HE3aBMCMMO PEryanpoBaTh W 3axuratb
MONOBUHY paboyell MOBEPXHOCTH.

8,5 kw

B80

17 kw

23 kw

7.309 kcal/h
29.002 BTU/h

14.617 kcal/h
58.004 BTU/h

19.776 kcal/h
78.476 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20 =0,90 m¥h
G25=1,05m¥h

G20=1,80m¥h
G25=2,09 m¥h

G20 =2,43 m3h
G25=2,83m¥h

GPL
LPG

G30/G31 =0,67 Kg/h

G30/G31 =1,34Kg/h

G30/G31 =1,81 Kg/h

B
l(

N° 3 N° 6 N° 8
(Bruciatori - Burners (Bruciatori - Burners (Bruciatori - Burners
[openkn) Fopeskw) [openkun)

N° 1 o
) ) ) ) N° 2
Piezoelettrico - Piezoelectric| . , . h o
o (Piezoelettrico - Piezoelectric - Mbe3031eKTprUYecKuii)
[be303n1eKTpryeckuin)
320 x 540 mm 640 x 540 mm 960 x 540 mm

490 x 700 x 380(h) mm

44 Kg

810 x700 x 380(h) mm

76 Kg

1140 x 700 x 380(h) mm

108 Kg

50 Kg

83Kg

115 Kg

720x 540 x 420(h) mm

850 x 740 x 420(h) mm

1180 x 740 x 420(h) mm

0,163 m3

0,264 m3

0,036 m3




FRY1L-FRYI1LC
FRY1IR-FRY1RC

elettrici

Fry Top

ELECTRIC FRY-TOPS
FRY-TOP ELECTRIQUE
ELEKTRISCHE FRY TOP
FRY TOP ELECTRICOS

SNEKTPUYECKWNE XXAPOYHbBIE MOBEPXHOCTU



Macchina elettrica per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox -
piano di cottura in acciaio sabbiato o cromato, liscio o rigato - termostati di
regolazione temperatura 50+300°C - cassetto raccolta residui di cottura.

Electric operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface - 50+300°C
temperature adjustment thermostats - drip drawer.

Machine électrique pour la cuisson a sec ou a I'huile. Corps en acier inox - plan
de cuisson en acier sablé ou chromé lisse, nervuré ou mixte - thermostats
de réglage de la température de 50 a 300 °C - tiroir de récolte de résidus de
cuisson.

Elektrogerat zum Trocken- oder Olgaren. Gehause aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombiniert
- Thermostat zur Einstellung der Temperatur von 50 bis 300°C - Kochreste-
Sammelkasten.

Maquina eléctrica para la coccién en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado -
termostatos de regulacion de la temperatura 50+300°C - cajén recoleccion
residuos de coccion.

SNeKTpUYecKA NIprbop ANd MPUroTOBAEHVIS MULLM Ha Macae v 6e3 mMacna.
Kopnyc 13 HepxaBsetoLLel CTann, rnaskas, pudaeHas nam KOMOMHMPOBaHHaA
XapouHaa  MOBEPXHOCTb M3 Hepxaselowel  CTanv, MNOABEPrHyTOM
NeCcKOCTPYMHO  06paboTke  WMAM  XPOMUPOBAHHaA. TepMmocTaTel  AN1S
perynvpoBkmn Temnepatypsl 50+300°C, NoaA0H Ana coopa OTXOAO0B.

3kw

FRY1R
FRY1RC

230V/1N/50-60Hz

50+300°C

Liscia - Smooth - [naakui

Rigata - Grooved - Pudnénbin

325 x 480 mm

22Kg

335 x 570 x 300(h) mm

30 Kg

670 x 410 x 430(h) mm

0,118 m3




FRYZ2L-FRYZ2LC
FRYZ2LR-FRYZ2LRC
FRYZ2VCE

Fréj Top
elettrici doppia piastra

ELECTRIC FRY-TOPS

FRY-TOP ELECTRIQUE

ELEKTRISCHE FRY TOP

FRY TOP ELECTRICOS

SMIEKTPUNYECKUE XXAPOYHbIE MOBEPXHOCTW



Macchina elettrica per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox -
piano di cottura in acciaio sabbiato o cromato liscio, rigato o misto oppure in
vetroceramica (solo mod. FRY2VCE) - termostati di regolazione temperatura
50+300°C - cassetto raccolta residui di cottura - regolazione e l'accensione
indipendente di meta piano di cottura.

Electric operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface or ceramic glass
(mod. FRY2VCE only) - 50+300°C temperature adjustment thermostats - drip
drawer - adjustment and independent ignition of half of the cooking surface.

Machine électrique pour la cuisson a sec ou a Ihuile. Structure en acier
inox - plan de cuisson en acier sablé ou chromé lisse, nervuré ou mixte ou
a vitroceramique (soulement mod. FRY2VCE) - thermostats de réglage de la
température de 50 a 300°C - tiroir de récolte de résidus de cuisson. Réglage et
allumage indépendant de la moitié du plan de cuisson.

Elektrogerat zum Trocken- oder Olgaren. Gehause aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt, kombiniert order
Glaskeramik (nur Mod. FRY2VCE) - Thermostat zur Einstellung der Temperatur
von 50 bis 300°C - Kochreste-Sammelkasten. Unabhangige Einstellung und
ZUndung der Halfte der Kochflache.

Maquina eléctrica para la coccidn en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado o
mixto o vitroceramica (sélo mod. FRY2VCE)- termostatos de regulacion de la
temperatura 50+300°C - cajén recoleccién residuos de coccién. Regulacion
independiente y encendido de la mitad de la superficie de coccién.

SNeKTpUYecKA NIprbop ANd MPUroTOBAEHVIS MULLM Ha Macie v 6e3 mMacna.
Kopnyc 13 HepxaseroLLel CTanu, rnaskas, pudneHas nam KOMOMHMPOBaHHaA
XapouHaa MOBEPXHOCTb M3 Hepxaselolweld  CTanv, MOABEPrHyTOM
NecKOCTPYMHOM 06paboTke N XPOMMPOBaHHbIN CTEKNO - Kepamuika (TONBKO
ona moa. FRY2VCE), TepmocTaThl Ans perynnposkin Temnepatypbl 50+300°C,

MOAAOH N5 cOopa OTXOA0B. B ABOVHbBIX MOAENAX CyLLIeCTBYeT BO3MOXHOCTb

He3aBM1C1MOVI PEryMpPOBKI 1 BKITFOUEHISA MONOBUHbI XapOYHON MOBEPXHOCT.

FRY2LR
FRY2LRC

FRY2VCE

3,6 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+300°C
o ) Liscia in vetroceramica
Liscia Mista Smooth glass ceramic
Smooth Mixed 8
o CTekno - kepammnka
Inagkuia KOMBVHVPOBaHHas r o
nagknia
650 x 480 mm 600 x 400 mm

665 x 570 x 300(h) mm

40 Kg

680 x 530 x 110(h) mm

13 Kg

53 Kg

22 Kg

750 x 670 x 430(h) mm

740 x 600 x 330(h) mm

0,216 m3

0,146 m3




FRY1LM
FRY1LMC
FRY1RM
FRY1RMC




Macchina a gas per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox - piano
di cottura in acciaio sabbiato o cromato liscio, rigato o misto - alimentazione
a gas metano, in dotazione kit GPL - allacciamento gas 1/2"G - manopole di
regolazione potenza fiamma - cassetto raccolta residui di cottura - accensione
con piezoelettrico.

Gas-operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface - natural gas ready,
supplied with LPG kit - 1/2"G gas connection - flame power adjustment knobs -
cooking waste collection drawer - piezoelectric ignition.

Machine a gaz pour la cuisson a sec ou a I'huile. Corps en acier Inox - plan de
cuisson lisse, nervuré ou mixte en acier sablé ou chromé - prét pour le gaz naturel,
livré avec kit GPL - raccord gaz 1/2"G - boutons de réglage de puissance de flamme
- tiroir pour le recueil des restes de cuisson - allume piézoélectrique.

Gasgerat zum Trocken- oder Olgaren. Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombiniert -
Erdgasversorgung, LPG-Kit im Lieferumfang - 1/2"G Gasanschluss - Drehknépfe
zur Einstellung der Flammenstarke - Kochreste-Sammelkasten - Einschaltung mit
Piezoelektrik.

Maquina a gas para la coccidn en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado o
mixto - alimentacion a gas metano, en dotacion kit G.P.L - conexion de gas 1/2"G -
pomos de regulacion potencia de la llama - cajén recoleccion residuos de coccién-
encendido con piezoeléctricos.

[a30BblIi MPVOOP A4NA MPUFOTOBNEHVIA MALLM Ha Macie 1an 6e3 macna. Kopnyc
3 HepXaBeroLLel CTanw, rnaakasi, pudneHas nnm KoMbMHNPOBaHHAsA XapoyHas
NMOBEPXHOCTb M3 HepXaserller CTany, MOABEPrHyTOM  MeCKOCTPYMNHON
006paboTKe MAM XPOMUPOBAHHbBIN, PAaboTa Ha CKXKXEHHOM MPUPOAHOM rase, B
komnnekte 1/2"G ANs NOAKNKOYEHVS 1a3a, PyYky ANS PEryMpPOBKM MOLLHOCTM
nAameHV, NOAA0H Anst Cbopa OTXOAOB, MbEe3031eKTPUHECKOE 3aXMraHue.

FRY1LM

FRY1RM
FRY1RMC

©

FRY1LMC

4
kcal/h 3.308 kcal/h
BTU/h 13.235 BTU/h

METANO G20=0,41 m3¥h
METHANE G25=0,51 m3/h
METAHA i

G30/G31=0,31 Kg/h

N° 1
(Bruciatori - Burners - Topenku)

N° 1
(Piezoelettrico - Piezoelectric - Nbe303neKTpuYeckiin)

Liscia - Smooth - Mnagkunii Rigata - Grooved - Pudnénbii

325 x 480 mm

355 x 600 x 300(h) mm

D —
(=l
3 o
NeE | B s

24 Kg

31Kg

410 x 670 x 430(h) mm

0,118 m?




FRYZ2LM
FRYZ2LMC
FRYZ2LRM
FRYZ2LRMC




Macchina a gas per cottura a secco o ad olio. Struttura in acciaio inox - piano
di cottura in acciaio sabbiato o cromato liscio, rigato o misto - alimentazione a
gas metano, in dotazione kit G.P.L - allacciamento gas 1/2"G - manopole di
regolazione potenza fiamma - cassetto raccolta residui di cottura - accensione
con piezoelettrico. | modelli doppi permettono la regolazione e laccensione
indipendente di meta piano di cottura.

Gas-operated machine for dry or oil cooking. Stainless steel casing - smooth,
grooved or mixed sanded or chromed steel cooking surface - natural gas ready,
supplied with LPG kit - 1/2"G gas connection - flame power adjustment knobs
- cooking waste collection drawer - piezoelectric ignition. Dual models allow
independent adjustment and ignition of the two cooking surface halves.

Machine a gaz pour la cuisson a sec ou a I'huile. Corps en acier Inox - plan de
cuisson lisse, nervuré ou mixte en acier sablé ou chromé - prét pour le gaz naturel,
livré avec kit GPL - raccord gaz 1/2"G - boutons de réglage de puissance de flamme
- tiroir pour le recueil des restes de cuisson - allume piézoélectrique. Les modeles
doubles permettent le réglage et l'allumage indépendants des deux moitiés de la
surface de cuisson.

Gasgerat zum Trocken - oder Olgaren. Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombiniert -
Erdgasversorgung, LPG-Kit im Lieferumfang - 1/2"G Gasanschluss - Drehknépfe
zur Einstellung der Flammenstarke - Kochreste-Sammelkasten - Einschaltung
mit Piezoelektrik. Doppelmodelle ermdglichen die unabhdngige Einstellung und
Zundung der beiden Kochflachenhalften.

Maquina a gas para la coccidn en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado o
mixto - alimentacion a gas metano, en dotacion kit G.P.L - conexion de gas 1/2"G -
pomos de regulacion potencia de la llama - cajén recoleccion residuos de coccién-
encendido con piezoeléctricos. Los modelos dobles permiten el ajuste y la ignicion
independientes de las dos mitades de la superficie de coccion.

[a30Bbli MPUOOP ANA NPUrOTOBNEHNS NMULLM Ha Macne unm 6e3 macna. Kopryc
3 HepXaBeroLLe CTanw, rnaakasi, pudneHas nam KOMbMHMPOBaHHasA XapoyHas
MOBEPXHOCTL U3 HEPXaBeroLLEN CTanu, NOABEPrHYTOM NeCKOCTPYHON 06paboTke
NN XPOMMPOBaHHbIN, PaboTa Ha CKKEHHOM MPUPOAHOM rase, B KOMMIeKTe ¢
OCHACTKOV AN191 PaboThl Ha MeTaHe, PyykY ANA PEryINPOBKA MOLLIHOCTI MAaMeHH,
NOAAOH ANS COOpa OTXOAOB, MbE303NMEeKTPUYecKoe 3axwuraHne. B [BOMHbIX
MOAENAX CyLLECTBYET BO3MOXHOCTb HE3aBUCUMOW PEryIMPOBKI 1 BKIIIOYEHNS
MONOBUHBI XaPOYHOW MOBEPXHOCT.

FRY2LM

FRY2LRM
FRY2LRMC

©

FRY2LMC

-
kcal/h 3.308 + 3.308 kcal/h
BTU/h 13.235+13.235 BTU/h

METANO G20=0,41+ 0,41 m3/h
METHANE G25=0,51 + 0,51 m3/h
METAHA o 2

G30/G31=0,31+0,31 Kg/h

N° 2
(Bruciatori - Burners - Topenku)

N° 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric - Nbe303neKTpuYeckiin)

Liscia - Smooth - Mnagkunii Mista - Mixed - KOMBUHMPOBaHHasA

650 x 480 mm

665 x 600 x 300(h) mm

D —
(=l
3 o
NeE | B s

42 Kg

55Kg

750 x 670 x 430(h) mm

0,216 m?
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ELECTRIC GYROS
GYROS ELECTRIQUES
ELEKTRISCHER GYROS

GYROS ELETRICOS
SMIEKTPUYECKWE BEPTUKAJIbHBIE
LLIALLIBIYHALLbI




Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta spiedo e paletta
raccogli carne in acciaio inox - resistenze ad infrarossi rivestite in ceramica
(4 per il modello GYR40 e 6 per il modello GYR60), con vetro di protezione
resistente alle alte temperature che ne facilita la pulizia e abbassa i consumi
- regolazione resistenze a settori - regolazione distanza asta spiedo dalle
resistenze - cassetto di raccolta residui di cottura in acciaio inox — diametro
max. carne consentito 470 mm - 3 livelli di potenza.

Kebab cooker. Stainless steel casing, skewer and meat collection fork - ceramic
coated infrared heating elements (4 for the GYR40 model and 6 for the GYR60
model), with high temperature resistant safety glass that facilitates cleaning
and lowers consumption - sector heating elements adjustment - skewer
distance adjustment from heating elements - drip tray - max. meat diameter
allowed 470 mm - 3 power levels.

Cuisiniere a kebab. Corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox -
éléments chauffants infrarouges a revétement céramique (4 pour le modéle
GYR40 et 6 pour le modele GYR60), avec verre de sécurité haute température
qui facilite le nettoyage et réduit la consommation - réglage des éléments
chauffants par secteur - réglage de la distance de la barre du grill des éléments
chauffants - tiroir pour le recueil des restes de cuisson - diametre maximum
pour la viande 470 mm - 3 puissances.

Kebabherd. Gehduse, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
keramikbeschichtete Infrarot-Heizelemente (4 flir Modell GYR40 und 6
fur Modell GYR60), mit Hochtemperatur-Sicherheitsglas fur eine einfache
Reinigung und reduzierten Verbrauch - sektorspezifische Einstellung
der Heizelemente - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den
Heizelementen - Kochreste-Sammelkasten - maximaler Durchmesser fur
Fleisch 470 mm - 3 Leistungsstufen.

Estufa de Kebab. Cuerpo, barra de asar y pala para carne de acero inoxidable -
elementos calefactores infrarrojos recubiertos de ceramica (4 para el modelo
GYR40y 6 para el modelo GYR60), con vidrio de seguridad de alta temperatura
para una facil limpieza y un consumo reducido - regulacién sectorial de los
elementos calefactores - regulacién de la distancia de la barra de asar de la
parrilla con respecto a los elementos calefactores - cajon para la recogida
de los residuos de la cocciéon - didmetro maximo de la carne de 470 mm - 3
potencias.

KebaboBaa nnmnta. Kopnyc 13 HepxaBetoLlel CTanu, Wnaxka v Buka Ans
cbopa Msca - MHPPaKpacHble HarpeBaTe/lbHbIE 31eMEHTbI C KePaMUUYeCcKnM
nokpeltveM (4 ana mogenn GYR40 n 6 ans mogenu GYR60), C TepMOCTONKMM
6e30MacHbIM  CTEKNOM, 4TO OONeryaeT O4MCTKY W CHUXAeT pacxoh -
peryvpoBKa HarpeBaTelbHbIX 3/1EMEHTOB CeKTOPa - PEryIMPOBKa PACCTOSHNA
Mexzy LamMnepaMn 1 HarpeBaTeNbHbIMUA 31eMeHTaMU - KanaecbopHuK -
MakCManeHbI AnameTp 470 MM - 3 yPOBHSA MOLLIHOCTL.

OPTIONAL Q\ 3‘9'6}

GYR60

4,2 kw

230-400V/3-3N/50Hz

230V/1N/50Hz -

1Ph
Ilmm 280+320 mm 410+460 mm
E 5+10 Kg - 2 470 mm 10+30 Kg - 2 470 mm
E N° 4 N° 6
Jm 510 x 530 x 750+1220*(h) mm 510 x 530 x 870+1340%(h) mm

@ 21,5Kg 26 Kg

Kg

56,5 Kg 61 Kg
Kg

@ 625 x 625 x 1130(h) mm*
mm

@ 0,441 m3
m!

*+ 470 mm

Dimensione di macchina con cappa con filtro.

Packing size with filtered hood.

Emballage avec hotte avec filtre.

VerpackungsgroRe mit Filterhaube.

Embalaje con campana de filtro opcional.

Pasmep ynakoBKM C JOMONHUTENBHBLIM KOXYXOM GUabTPa.



GYR8O
GYR100

GYros
elettrici

ELECTRIC GYROS
GYROS ELECTRIQUES
ELEKTRISCHER GYROS
GYROS ELETRICOS

SNTIEKTPUYECKWNE BEPTUKAJIbHbLIE
LIALLABIYHNLIBI



Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta spiedo e paletta
raccogli carne in acciaio inox - resistenze ad infrarossi rivestite in ceramica
(8 per il modello GYR80 e 10 per il modello GYR100) - vetro di protezione
resistente alle alte temperature che ne facilita la pulizia e abbassa i consumi
- regolazione resistenze a settori - regolazione distanza asta spiedo dalle
resistenze - cassetto di raccolta residui di cottura in acciaio inox - diametro
max. carne 470 mm - 3 livelli di potenza.

Kebab cooker. Stainless steel casing, skewer and meat collection fork -
ceramic coated infrared heating elements (8 for the GYR80 model and 10
for the GYR100 model), with high temperature resistant safety glass that
facilitates cleaning and lowers consumption - sector heating elements
adjustment - skewer distance adjustment from heating elements - drip tray
- max. meat diameter allowed 470 mm - 3 power levels.

Cuisiniére a kebab. Corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox
- éléments chauffants infrarouges a revétement céramique (8 pour le
modéle GYR80 et 10 pour le modele GYR100), avec verre de sécurité haute
température qui facilite le nettoyage et réduit la consommation - réglage
des éléments chauffants par secteur - réglage de la distance de la barre du
grill des éléments chauffants - tiroir pour le recueil des restes de cuisson -
diamétre maximum pour la viande 470 mm - 3 puissances.

Kebabherd. Gehduse, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
keramikbeschichtete Infrarot-Heizelemente (8 fur Modell GYR80 und 10
fur Modell GYR100), mit Hochtemperatur-Sicherheitsglas fur eine einfache
Reinigung und reduzierten Verbrauch - sektorspezifische Einstellung
der Heizelemente - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den
Heizelementen - Kochreste-Sammelkasten - maximaler Durchmesser fur
Fleisch 470 mm - 3 Leistungsstufen.

Estufa de Kebab. Cuerpo, barra de asary pala para carne de acero inoxidable
- elementos calefactores infrarrojos recubiertos de ceramica (8 para el
modelo GYR80 y 10 para el modelo GYR100), con vidrio de seguridad de
alta temperatura para una facil limpieza y un consumo reducido - regulacién
sectorial de los elementos calefactores - regulaciéon de la distancia de la
barra de asar de la parrilla con respecto a los elementos calefactores - cajon
para la recogida de los residuos de la coccion - didmetro maximo de la carne
de 470 mm - 3 potencias.

Kebabosasa navta. Kopnyc 13 HepxaBeroLen ctany, wnaxka v Buaka Ans
cbopa msaca - MHPpakpacHble HarpeBaTe/lbHbIE SNEMEHTbI C KepamMUYeCcKM
nokpeitnem (8 ans mozenn GYR80 m 10 ana wmogenn GYR100), c
TEPMOCTOVKMM 6€30MacHBIM CTEKJIOM, YTO OberyaeT o4nUCTKy 1 CHUXaeT
PaCX04 - PerynMpoBKa HarpeBaTe/lbHbIX 3/1eMEHTOB CeKTOPa - PerynpoBka
PacCTOAHNA MeXAy LamnepaMn 1 HarpeBaTe/lbHbIMU 3eMeHTaMn -
KannecbopHWK - MakCUManbHbI gnameTp 470 MM - 3 YyPOBHS MOLLHOCTU.

QA

OPTIONAL D

GYR100

7 kw

230-400V/3-3N/50Hz

Ilmm 590+640 mm

710+760 mm

30+65Kg - ¢ 470 mm

50+85 Kg -2 470 mm

N° 8

N°10

510 x 530 x 1060+1530*(h) mm

510 x 530 x 1220+1690*(h) mm

29,5Kg 33,5Kg
64,5 Kg 68,5 Kg
Kg
@ 625 x 625 x 1130(h) mm* 720 x 650 x 1400(h) mm™*
mm
@ 0,441 m3 0,655 m?
m!
*+ 470 mm

Dimensione di macchina e imballo con cappa con filtro.

Packing size with filtered hood.
Emballage avec hotte avec filtre.
VerpackungsgroRe mit Filterhaube.

Embalaje con campana de filtro opcional.

Pasmep ynakoBKM C JOMONHUTENBHBLIM KOXYXOM GUabTPa.




GYR60OM
GYRB8OM
GYR8B8OMD

GAS GYROS

GYROS A' GAZ

GAS GYROS

GYROS DE GAS

FTA3OBbIE BEPTUKAJIbHBIE
LIALLABIYHALIBI



Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta, spiedo e paletta

©

raccogli carne in acciaio inox - bruciatori ad infrarossi con piastra in ceramica GYR60M GYRSOM GYRSOMD
- rete protezione bruciatori asportabile - regolazione bruciatori a settori -
accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit GPL -
regolazione distanza asta spiedo dalle resistenze - cassetto di raccolta residui 6 10,2 KW 13,6 kW 13,6 +13,6 kW
di cottura in acciaio inox. Allacciamento gas 1/2"G.
keal/h 8772 kcal/h 11696 kcal/h 11696 + 11696 kcal/h
. . ) BTU/h 34810 BTU/h 46413 BTU/h 46413 + 46413 BTU/h
Kebab cooker - stainless steel casing, skewer and meat collection fork -
Durmer regulation by Sectors - ghiton wih pleroclectic . naturalgee ready, WA ©0TISMN | @0-127mn G20-127+127mn
AR Y & p al 8 Y Y G25=123mn G25=1,48 mh G25=1,48 + 1,48 m¥/h
supplied with LPG kit - skewer distance adjustment from heating elements
- stainless drip tray. 1/2"G gas connection.
GPL _ _ G30/G31=0,95+0,95
LPG G30/G31 =0,71 Kg/h G30/G31 =0,95 Kg/h Kg/h
Cuisiniere a kebab - corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox - N° 6 N° 8 N°8+8
brlleurs infrarouges avec plague céramique - protection de bréleur amovible (Bruciatori - Burners (Bruciatori - Burners (Bruciatori - Burners
- régulation des brileurs & secteur - allumage piézo-électrique - alimentation -— ropenky) Fopenkw) ropenky)
gaz naturel, kit GPL inclus - réglage de la distance de la barre du grill des
éléments chauffants - tiroir pour le recueil des restes de cuisson. Raccord gaz an 470+520 mm 630680 mm 620+670 mm
1/2"G.
10+30 Kg 30+65 Kg 50+80 Kg
2 500 mm 2 500 mm 2 580 mm
Kebabherd - Gehduse, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
Infrarotbrenner mit Keramikplatte - abnehmbares Brennerschutznetz - 480 x 500 480 x 500 570 x 620
Sektorbrennerregelung - piezoelektrische Zindung - Erdgasversorgung, mm X 940+1210%(h) mm % 1105+1375%(h) mm X 1120+1590%(h) mm
LPG-Kit mitgeliefert - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den

Heizelementen - Kochreste-Sammelkasten. Gasanschluss 1/2"G.

Estufa de Kebab - cuerpo, barra de asar y pala para carne de acero inoxidable

: ; P, e 26 Kg 32Kg 39Kg
- quemadores infrarrojos con placa ceramica - red desmontable de proteccion
de los quemadores - regulacion de los quemadores del sector - encendido ‘
piezoeléctrico - suministro de gas natural, kit GLP incluido- regulacién de o1 K 67K 24K
la distancia de la barra de asar de la parrilla con respecto a los elementos = & 8 &
calefactores - cajon para la recogida de los residuos de la coccion. Conexidn
de gas 1/2'G. 625 x 625 x 1130(h) mm* 720 x 650 x 1400(h) mm™*

mm

KaburHHas neyb - KOpNyC 13 HepXaBsetoLLelt cTann, bapbekto-6ap 1 nonatka @ 0441 m 0,655 m
- MHPaKpaCHble FOPEeNkKKU C KEPaMUYECKO MAUTON - CbeMHas 3aluUTHas o ' '

CeTKa ropenky - peryvMpoBaHye CeKTOPHbIX FOPENOK - Mbe3031eKTpuyeckoe
3aXuraHme - NoAada NPYPOAHOro ras3a, B KOMMAEKT MOCTaBky BXOAWT Habop
LPG - perynmpoBaHve paccTosHWS rpuab-6apbekio oT HarpeBaTebHbIX
3NEMEHTOB - AWVIK AN C60pa OTXOA0B NPUroTOBAEHUS. ToAKN0UEHNE ra3a
1/2"G.

*+ 470 mm
Dimensione di macchina e imballo con cappa con filtro.
Packing size with filtered hood.
Emballage avec hotte avec filtre.
VerpackungsgroRe mit Filterhaube.
Embalaje con campana de filtro opcional.
Pasmep ynakoBKM C JOMONHUTENBHBLIM KOXYXOM GUabTPa.

OPTIONAL Q = @
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




Coltello elettrico professionale con trasformatore, regolazione automatica potenza motore.
Coltello elettrico professionale con trasformatore. Professional electric knife with transformer, automatic engine control.
Professional electric knifewith transformer. Couteau électrique professionnel avec transformateur,
Couteau électrique professionnelavec transformateur. régulation automatique de la puissance du moteur.
Professionelles elektrisches Messermit Stromwandler. Professionelles elektrisches Messer mit Stromwandler,
Cuchilla eléctrica profesional con transformador. automatische Motorleistungseinstellung.
AnekTpu4eckuin NpogpeccnoHanbHbIn Cuchilla eléctrica profesional con transformador,
HOX C TpaHC$OPMaTOPOM. regulacién automatica de la potencia del motor.
SneKTpUYecKnin NpodeccnoHanbHbIf HOX C TpaHCHOPMaTOpPOM, aBTOMaTMYECKO
perynvpoBKO MOLLHOCTW ABUraTens.

ACCOLGYR80D ACCOLGYR80HM

Coltello elettrico
Electric knife Kit vetri di protezione Cappa con filtro a carboni attivi
Couteau électrique Safety glass set Hood with active carbon filter
Elektrisches Messer Kit verre de protection Capot avec filtre a charbon actif
Cuchilla eléctrica Schutzglas-Set Haube mit Aktivkohlefilter
SNeKTPNYECKniA HOX Kit de cristales de proteccién Campana con filtro de carbén activo
Ha6op 3alunTHbIX CTEKOS BbITs>KKa € GUIbTPOM U3 aKTUBUPOBAHHOTO YIS
MADE IN CHINA

ACCAGYR

ACCOLGYR100 GYR40 - GYR60 | GYR80 - GYR100 PER GYROS / FOR GYROS

é 2 100 mm




RS40-RS70
SALO60OOMB

Salamandre

SALAMANDERS
SALAMANDER
SALAMANDER

SALAMANDRAS

rPV1b CAJTAMAHAP



[T Macchina per scaldare, gratinare e tostare. Struttura in acciaio inox - griglia

cromata e cassetto raccolta residui di cottura removibili - termostati con 3 SAL600MB
regolazioni di potenza - regolazione posizione griglia. Il modello SAL600MB ha
la testa mobile.

4,7 kW

N\ Heating, grating and toasting appliance. Stainless steel casing - chrome-plated
grill and removable cooking waste collection drawer - thermostats with 3
power settings - grill position settings. The model SAL600MB has a tilting top.

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz -

FR Machine pour chauffer, gratiner et griller des aliments. Structure en acier Inox
- grille chromée et tiroir de récupération des résidus de cuisson amovible - II
m|

thermostats avec 3 réglages de puissance - réglage de la position de la grille. m 70+210 mm 110+270 mm

Le modéle SAL600MB a une téte pivotante.

D —
I 400 x 290 mm 670 x 290 mm 530 x 325 mm

Maschine zum Erwdrmen, Gratinieren und Toasten von Speisen. mm
Edelstahlgahduse - verchromter Grill und herausnehmbare Kochrickstanden
Sammelfach - Thermostate mit 3 Leistungsstufen - Grillpositionseinstellungen. Jm 600 x 370 x 400(h) mm | 880 x 370 x 400(h) mm | 600 x 560 x 620(h) mm

Das Modell SAL600OMB hat einen beweglichen Kopf.

S Estructura de acero inoxidable - parrilla cromada y cajon recoleccion residuos

de coccidn extrafble - termostato regulacién potencia - regulacion posicion @
parrilla. El modelo SAL600MB posee el cabezal mévil. = 15K 21Kg 47Kg
Kg

D] Kopryc 13 HepxaBeroleil CTanu, CbemHble XPOMMPOBaHHAs peLueTka 1 7Kg 23Kg 59Kg

NOAAOH ANst cbOopa OTXOA0B, TEPMOCTaThbl AN PErYMPOBAHNA MOLLHOCTY,
perynnpoBka nonoxeHns pewetku. Mogens SAL6OOMB nmeeT noaBUXHbIN
BEPXHUIA HarpeBaTenbHbI 610K.

650 x 450 x 460(h) mm 930 x 470 x 470(h) mm 670 x 630 x 880(h) mm

@ 0,138 m3 0,205 m3 0,371 m3
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FR150I
FR1SOP
FR200P



Macchina per preparare frullati, frappé ecc. Struttura in lega di alluminio
verniciato - microinterruttore su coperchio - coltello removibile a quattro lame
in acciaio inox - tappo su coperchio per aggiungere ingredienti in fase di lavoro
- disponibile con bicchiere in lexan o acciaio inox. Il modello FR200P é dotato
divariatore di velocita

Optional: Bicchiere inox o lexan per frullati o per frappe.

Smoothie & milkshake maker etc. Coated aluminium alloy casing - microswitch
on lid - removable four-blade knife in stainless steel - cap on lid to add extra
ingredients during processing - available with lexan or stainless steel cup.
The FR200P model is equipped with a speed controller.

Optional: Stainless steel or lexan cup for smoothies or milkshakes.

Machine pour préparer les jus a base de fruits, les frappé, etc. Corps en alliage
d'aluminium peint - le modéle FR200P a le variateur de vitesse - micro-contact
sur le couvercle - couteau amovible a quatre lames en acier inox - bouchon sur
le couvercle pour ajouter des ingrédients durant le travail - disponible avec un
verre en lexan ou en acier inox

Extras: Verre en inox ou lexan pour les jus ou les frappés.

Maschine zur Zubereitung von Mixgetranken, Milkshakes usw. Gehduse
aus lackierter Aluminiumlegierung - das Modell FR200P verflugt Uber einen
Geschwindigkeitsregler - Mikroschalter auf dem Deckel - abnehmbares Messer
mit vier Klingen ausEdelstahl -Offnung auf dem Deckel fir die Zugabe der
Zutaten in der Arbeitsphase - erhdltlich mit Becher aus Lexan oder Edelstahl.
Optionals: Becher aus Edelstahl oder Lexan fur Mixgetranke oder Milkshakes.

Maquina para preparar batidos, granizados, etc. Estructura de aleacién de
aluminio pintado - microinterruptor en la tapa - cuchillo extraible de cuatro
cuchillas de acero inoxidable - tapén en la tapa para afiadir ingredientes
durante el funcionamiento - disponible con vaso de lexan o de acero
inoxidable. El modelo FR200P tiene un variador de velocidad.

Accesorios: vaso de acero inoxidable o de lexan para batidos o para granizados.

Mprbop Ana NpUroToBNeHWs kokTerner, dpanne 1 T.4. OKpaLLeHHbIA Kopryc
13 NIerkoro antoMUHMEBOro crnasa - Mogens FR200P wmeer perynatop
CKOPOCTY - MUKPOBBIKNIOHATE b Ha KPbILLKE - YeTbIPeXNIONacTHOM CbeMHbI
HOX W3 Hepxaserwllel CTann - npobka Ha Kpblllke Ansa fobaBneHus
NHTPeANEHTOB B XOze PaboTel - MpeAnaraeTcs B UCMONHEHNN CO CTakaHOM 13
NekcaHa Wan 13 HepxaBeroLLeit cTanu.

AKCecCyapbl: CTakaH W3 HepxXaBetollen CTanm WM W3 NekcaHa Anis
NPUroTOBNEHNSA KOKTenNern nan dpanne.

QA

OPTIONAL \ 406y

FR1501
FR150P

FR200P

0,75 kw

230V/1N/50-60Hz

16000 rpm

14000+24000 rpm

15L

2L

210 x 210 x 490(h) mm

210 x 215 x 485(h) mm

300 x 300 x 530(h) mm

0,048 m3




FR2150I
FR2150P

Frullatori

MIXERS

MIXEURS
MIXER
BATIDORAS
BJIEHAEPbI



Macchina per preparare frullati, frappé ecc. Struttura in lega di alluminio
verniciato - microinterruttore su coperchio - coltello removibile a quattro lame
in acciaio inox - tappo su coperchio per aggiungere ingredienti in fase di lavoro
- disponibile con bicchiere in lexan o acciaio inox. | modelli doppi sono dotati
di un gruppo coltello ed un gruppo mescolatore.

Optional: Bicchiere inox o lexan per frullati o per frappe.

Smoothie & milkshake maker etc. Coated aluminium alloy casing - microswitch
on lid - removable four-blade knife in stainless steel - cap on lid to add extra
ingredients during processing - available with lexan or stainless steel cup. Dual
models are equipped with blades unit and mixing unit.

Optional: Stainless steel or lexan cup for smoothies or milkshakes.

Machine pour préparer les jus a base de fruits, les frappé, etc. Corps en alliage
d'aluminium peint - micro-contact sur le couvercle - couteau amovible a quatre
lames en acier inox - bouchon sur le couvercle pour ajouter des ingrédients
durant le travail - disponible avec un verre en lexan ou en acier inox. Les
modeles doubles sont munis d'un groupe de couteaux et d'un groupe
mélangeur.

Extras: Verre en inox ou lexan pour les jus ou les frappés.

Maschine zur Zubereitung von Mixgetranken, Milkshakes usw. Gehduse
aus lackierter Aluminiumlegierung - das Modell FR200P verflugt Uber einen
Geschwindigkeitsregler - Mikroschalter auf dem Deckel - abnehmbares Messer
mit vier Klingen ausEdelstahl -Offnung auf dem Deckel fir die Zugabe der
Zutaten in der Arbeitsphase - erhaltlich mit Becher aus Lexan oder Edelstahl.
Die Doppelte-Modelle sind mit einer Messergruppe und einer Mixer- Gruppe
ausgestattet.

Optionals: Becher aus Edelstahl oder Lexan fur Mixgetranke oder Milkshakes.

Maquina para preparar batidos, granizados, etc. Estructura de aleacién de
aluminio pintado - microinterruptor en la tapa - cuchillo extraible de cuatro
cuchillas de acero inoxidable - tapén en la tapa para afiadir ingredientes
durante el funcionamiento - disponible convaso de lexan o de acero inoxidable.
Los modelos dobles tienen un grupo cuchilla y un grupo mezclador.

Accesorios: vaso de acero inoxidable o de lexan para batidos o para granizados.

Mprbop Ana NpUroToBaeHWs kokTerner, panne 1 T.4. OKpaLLeHHbIA Kopryc
U3 NIEerkoro antoMVHMEBOrO CraaBa - MUKPOBBLIKHOUATENb Ha KpbILLKe -
YETBIPEXIONACTHON CbEMHbBIN HOX M3 HepxaBetoulelt CTanu - npobka Ha
KpbllUKe AN18 A00aBNeHVs VHIpeaMeHTOB B XOAe paboThl - MnpejnaraeTcs
B WCMNOJHEHWUM CO CTaKaHOM W3 flekcaHa VAW 13 HepxaBetollel CTanu.
[ByXCTakaHHbIE MOZENM OCHALLEHbl OAHVIM HOXEBbIM G10KOM U OAHUM
CMeCUTENBHBIM.

AKCeccyapbl: CTakaH W3 HepxaBerollen CTanu WAM W3 nekcaHa Ans
NPUroTOBNEHNA KOKTeNNen nan dpanne.

OPTIONAL @\ 20.61

0,35+ 0,35 kW

230V/1N/50-60Hz

2 x 16000 rpm

15+15L

380 x 210 x 490(h) mm

8,5Kg

10Kg

530 x 310 x 530(h) mm

0,087 m3




FR1501

FR150P

FR21501
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI




ACB150PL
Bicchiere lexan
gruppo coltelli.

Lexan container with blades.

Verre lexan du groupe
de couteaux.
Becher aus Lexan
flr Messereinheit.
Vaso de lexan
con grupo de cuchillas.
CTakaHbl 13 fiekcaHa,
y3e/ HOXer.

ACB150PF
Bicchiere lexan
gruppo mescolatore.
Lexan container
with shaker.
Verre lexan du groupe
mélangeur.
Becher aus Lexan flr
Mixereinheit.
Vaso de lexan
con grupo mezclador.
CTakaHbl U3 1eKcaHa,
y3€en cmecuTens.

ACB150IL

Bicchiere inox gruppo coltelli.

Stainless steel container
with blades.
Verre inox du groupe
de couteaux.
Becher ausEdelstahl
flr Messereinheit.
Vaso de acero inoxidable
con grupo de cuchillas.
CTakaHbl 13 HepXkaBetoLLei
CTanu, y3en Hoxen.

ACB150IF
Bicchiere inox
gruppo mescolatore.
Stainless steel container
with shaker.

Verre inox du groupe
mélangeur .
Becher aus Edelstahl
flr Mixereinheit.
Vaso de acero inoxidable
congrupo mezclador.
CTakaHbl U3 HepXaBetoLLel
cTanu, y3en cMecuTens.

ACB200PL
Bicchiere lexan gruppo coltelli
Lexan container with blades
Verre lexan du groupe de couteaux
Becher aus lexan fir Messereinheit
Vaso de lexan con grupo cuchilla
CTakaHbl U3 neKcaHa, y3en Hoxern

ACB200PF
Bicchiere lexan gruppo mescolatore
Lexan container with shaker
Verre lexan du groupe mélangeur
Becher aus lexan fir Mixereinheit
Vaso de lexan con grupo mezclador
CTakaHbl 13 leKcaHa, y3en cmecuTens




FP1I-FP1P
FP2I-FP2P

Frullatori frappe

MILKSHAKERS

BLENDERS A FRAPPES

MILKSHAKER

LICUADORAS FRAPPE

BAEHAEPLI 4151 MPUTOTOB/IEHNSA ®PAMME

L)
408



Macchina per realizzare frappe, cocktails, sorbetti ecc. Struttura in lega
di alluminio - disponibile con bicchiere in lexan o acciaio inox - sistema di
accensione automatica solo con bicchiere inserito.

Milkshake, cocktail, sherbet , etc. machine. Structure made of aluminium alloy
- available with the cup in Lexan or in stainless steel - automatic power on
system only with the cup inserted.

Machine pour la préparation de milkshakes, cocktails, sorbets, etc. Corps en
alliage d'aluminium - disponible avec verre lexan ou en acier Inox - systeme
d'allumage automatigue uniquement avec verre insére.

Gerat zur Zubereitung von Milchshakes, Cocktails, Sorbets, etc. Gehduse
aus Aluminiumlegierung - erhdltlich mit Lexan- oder Edelstahlbecher -
automatische ZUndung nur mit eingelegtem Becher.

Maquina para realizar batidos, cdcteles, sorbetes, etc. Estructura de aleacion
de aluminio - disponible con vaso de lexan o de acero inoxidable - sistema de
encendido automatico solo con el vaso enganchado.

Mprbop Ana npurotoBneHus dpanne, kokTerner, copbeta un 1.n. Kopnyc v3
NIerkoro antoMMHNEBOT O CMNaBa, NpeAiaraeTcs B MCMONHEHMI CO CTakaHOM 113
NleKCaHa VM U3 HepXaBeroLLeit CTanu, aBToMaTNyeckas CYCTeMa BKIFOUEHNS,
CpabaTbiBatoLLas TONbKO NPV YCTAHOBEHHOM CTakaHe.

0,12 +0,12 kW

230V/1N/50-60Hz

16000 rpm

05L

05+05L

150 x 195 x 485(h) mm

2,5Kg

300 x 195 x 485(h) mm

5Kg

35 Kg 6,5Kg
210 x 250 x 570(h) mm 370 x 250 x 530(h) mm
0,030 m? 0,049 m?
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JUICE SQUEEZER
PRESSE-AGRUMES
ZITRUSPRESSE
EXPRIMIDOR
COKOBbDKUMANKN
A1 ULUTPYCOBBIX




Spremiagrumi elettrici professionali in lega di alluminio verniciato - vasca,
filtro e pigna estraibili - doppia pigna in ABS alimentare. SPM accensione e
spegnimento automatici tramite pressione sulla pigna - SPL accensione e
spegnimento automatici tramite l'utilizzo della leva premi-frutta.

Professional electric juicer in coated aluminium alloy - removable bowl, filter
and cone - double cone in alimentary ABS. SPM automatic switching on and
off by pressing on the cone - SPL automatic switching on and off by using the
fruit-press lever.

Extracteur de jus électrique professionnel en alliage d'aluminium peint
- réservoir amovible, filtre et cone - double cone en ABS alimentaire. SPM:
mise en marche et arrét automatique par pression sur le cone - SPL: mise en
marche et arrét automatique SPL a I'aide du levier de la presse a fruits.

Professioneller elektrischer Entsafter aus lackierter Aluminiumlegierung
- abnehmbarer Behalter, Filter und Kegel - Doppelkegel aus
lebensmitteltauglichem ABS. SPM automatisches Ein- und Ausschalten durch
Drucken des Kegels - SPL automatisches Ein- und Ausschalten durch Dricken
des Fruchtpressenhebels.

Exprimidores eléctricos profesionales de aleacién de aluminio pintado -
recipiente, filtroy cono extrafbles - doble cono de ABS de uso alimentario.SPM:
encendido y apagado automaticos presionando el cono. SPL: accionamiento y
apagado automaticos con la palanca empujadora de la fruta.

MpodeccnoHanbHaa 3nekTpuyeckasd COKOBBDKMMANKa [ANs  LMTPYCOBbIX
13 OKPALLEeHHOro antOMVHWEBOrO CMaBa - CbeMHble Yala U uabTp -
aBTOMAaTMHeCKOe BKIHOYEHVE U BbIKIHOUEHME NMyTeM HaxaTusa Ha BbIXIMHOW
KOHYC - BONHOM BBIXMMHON KOHYC 13 ninLLesoro ABC-nnactuika.

SPL: MpodeccroHanbHas 3nekTpuyeckas COKOBbIKMMAKa ANns LMTPYyCOBbIX
13 OKPALLEHHOro aNtoOMUHMEBOrO CrjaBa - aBTOMaTUYeCKOe BK/IHOYEHVE 1
BbIK/TFOYEHME MPU HaxXaTuW 1 OTNYCKaHWUM NPYUXUMHOIO pbldara ana GpykTos
- CbeMHbIe YaLla, GUALTP U BEDKMMHOWM KOHYC.

0,15 kW

SPL

230V/1N/50-60Hz

500 rpm

210 x 305 x 330(h) mm

210 x 305 x 365(h) mm

4,5 Kg

55Kg

300 x 390 x 440(h) mm

0,051 m3
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ICE CRUSHER
BROYEUR A GLACE
EISMUHLE

PICADORA DE HIELO
NENOBAS IPOBU/KA




Tritaghiaccio professionali adatti per la preparazione di granite e cocktails.
ROGM: Struttura in lega di alluminio verniciato - microinterruttore su
coperchio - bicchiere e gruppo lame in acciaio inox - regolazione dimensione
ghiaccio tritato. Produzione di ghiaccio a pezzi per cocktails.

TRL: Struttura in ABS - microinterruttore su leva - tramoggia in lega leggera
- lama in acciaio inox - espulsione ghiaccio a gravita. Produzione di ghiaccio
tritato per granite.

Professional ice crusher perfect to prepare granite and cocktails.

ROGM: casing in coated aluminium alloy - microswitch on lid - cup and blade
group made of stainless steel - crushed ice size adjustment. Production of ice
in pieces for cocktails.

TRL: ABS casing - microswitch on lever - light alloy hopper - stainless steel
blade - gravity ice ejection. Production of crushed ice for granite.

Broyeur a glace professionnel pour la préparation des granites et des cocktails.
ROGM: Structure en alliage d'aluminium verni - microrupteur sur le couvercle
- verre et groupe de lames en acier inox - réglage de la taille de la glace pilée.
Production de glace en morceaux pour cocktails.

TRL: Structure en ABS - micro-interrupteur sur levier - trémie en alliage
léger - lame en acier inox - éjection de glace par gravité. Production de glace
concassée pour les granites.

Professioneller Eisbrecher fur die Zubereitung von Granite und Cocktails.
ROGM: Gehduse aus lackierter Aluminiumlegierung - Mikroschalter am Deckel
- Becher- und Klingengruppe aus Edelstahl - EisgroRenverstellung. Herstellung
von Eis in Stticken fur Cocktails.

TRL: Gehduse aus ABS - Mikroschalter am Hebel - Trichter aus Leichtmetall

- Edelstahlklinge - Schwerkraft-Eisauswurf. Produktion von Scherbeneis fir
Granit.

Picadoras de hielo profesionales para granizados y cocteles. deshacer el hielo
en delicadas

ROGM: estructura de aleacién de aluminio pintado - microinterruptor en la
tapa - vaso y grupo cuchillas de acero inoxidable - regulador de la medida del
hielo triturado. Produce hielo en pedazos para cocteles.

TRL: Estructura de ABS - microinterruptor en la palanca - tolva de aleacién
ligera - cuchilla de acero inoxidable - expulsién del hielo por gravedad. Produce
hielo tridurado para granizados.

MNpodeccrnoHanbHas Apobunka ans n3mMenbyeHns nbaa,
noaxoadaias ana NpUroToBAeHNSA rpaHmTa n KoKTehnen.
ROGM: KOHCTPyKUMS M3  OKPALEHHOro  ajatOMUHWEBOrO  CrJjiasa
- MMWKPOBbIK/IKOYaTElb Ha KpblKe - CTeKJ0 W rpynna onatok K13
Hepxaserowern Ccranu - peryampoBka pasMepa  WU3MesbYeHHOro
nbaa. Mpon3BoACTBO nbaa Kycoukamm ans KOKTennen.
TRL: CTpykTypa ABS - MUKPOBBIKAKOYATENb Ha pblyare - ByHKep 13 Nerkoro
CNNaBa - Ne3Bye U3 HepXaBetoLLel CTann - FPaBUTaLMOHHbBIN BBIGPOC NbAa.
MpON3BOACTBO LLEOHSA ANA rpaHnTa.

TRL
0,35 kw
230V/1N/50-60Hz
1200 rpm
~120 Kg/h
210 x 380 x 490(h) mm 210 x 465 x 310(h) mm

6 Kg

9 Kg

300 x 300 x 530(h) mm

280 x 540 x 310(h) mm

0,047 m3

0,046 m?




GPZ2SF
GPZ2FR
GP3SFF

Gruppi multipli



Macchine per realizzare contemporaneamente piu lavorazioni. Struttura in
lega leggera di alluminio verniciato - motori indipendenti.

GP2SF: composto da spremiagrumi e frullatore con bicchiere da 1,5 L in lexan.
GP2FR: composto da frullatore con bicchiere da 1,5 L in lexan e rompighiaccio
con bicchiere in acciaio inox.

GP3SFF: composto da spremiagrumi a leva, frullatore con bicchiere da 1,5 L in
lexan e frullatore -frappe con bicchiere in lexan.

Multi-purpose appliances. Painted aluminium alloy casing - independent motors.
GP2SF: composed of a citrus juicer and mixer with 1.5 L lexan cup.

GP2FR: composed of a mixer with 1.5 L lexan cup and ice crusher with stainless
steel cup.

GP3SFF: composed of a citrus juicer, mixer with 1.5 L lexan cup and milkshaker
with lexan cup.

Machines pour préparer simultanément plusieurs recettes. Corps en alliage
d'aluminium Iéger verni - moteurs indépendants.

GP2SF: composé d'une presse-fruits et d'un mélangeur avec verre lexande 1,5 L
GP2FR: composé d'un mixer avec verre lexan de 1,5 L et d'un brise-glace avec
verre en acier Inox.

GP3SFF: composé d'un presse-fruits a levier, d'un mixeur avec verre de 1,5 L
en lexan et mixeur Milkshakes avec verre lexan.

Machines pour préparer simultanément plusieurs recettes. Corps en alliage
d'aluminium Iéger verni - moteurs indépendants.

GP2SF: composé d'une presse-fruits et d'un mélangeur avec verre lexande 1,5 L
GP2FR: composé d'un mixer avec verre lexan de 1,5 L et d'un brise-glace avec
verre en acier Inox.

GP3SFF: composé d'un presse-fruits a levier, d'un mixeur avec verre de 1,5 L
en lexan et mixeur Milkshakes avec verre lexan.

Maquinas para varias preparaciones simultaneas. Estructura de aleacion
ligera de aluminio pintado - motores independientes.

GP2SF: compuesto por exprimidor y batidora con vaso de 1,5 L de lexan.
GP2FR: compuesto por batidora con vaso de 1,5 Lde lexan y rompe hielo con
vaso de acero inoxidable.

GP3SFF: compuesto por exprimidor, batidora con vaso de 1,5 L de lexan y
batidoras para batidos con vaso de lexan.

MaLLnHbI 415 OAHOBPEMEHHOIO BbIMONHEHNS PAa3INYHbIX TUMOB 06PaboTKN.
OKpalLeHHbI KOpAyC 13 Nerkoro antoMVHWEBOro CMnaBa - He3aBUCKMble
asurarenu.

GP2SF: COCTOUT 113 COKOBBLIXMMANKW AN LMTPYCOBBIX 1 BNeHAepa CO CTakaHOM
obvemoM 1,5 1 13 nekcaHa.

GP2FR: coctouT 13 6neHaepa co CTakaHom obbeMoM 1,5 N U3 nekcaHa u
NbAOAPOOUTENS CO CTaKaHOM 13 HepXaBeroLLe CTann.

GP3SFF: COCTOUT 113 COKOBBIXMMAKM ANS LIUTPYCOBBIX, BNeHAepa CO CTakaHOM
06bemoM 1,5 113 nekcaHa v Npubop Ana NPUroToBaeHVs panmne Co CTakaHoM
13 neKkcaHa.

0,15+ 0,35 kW

0,15+ 0,35+ 0,12 kW

230V/1N/50-60Hz

500 - 16000 rpm 800 - 16000 rpm

500 - 16000 - 16000 rpm

380 x 240 x 490(h) mm 380 x 300 x 490(h) mm

9Kg

570 x 240 x 500(h) mm

11 Kg

10Kg

12 Kg

530 x 310 x 530(h) mm

0,087 m3
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TOASTER
GRILLE-PAIN
TOASTER
TOSTADORA
TOCTEP



Macchina per riscaldare pizze, panini, cibi precotti, hamburger, wurstel, toast
farciti, piadine, ecc. Struttura in acciaio inox - funzionamento mediante resistenze
con tubi al quarzo - timer 0+15 minuti - capacita toast 3 (mod. TOP3D) e 6 (mod.
TOPGED).

Machine to heat pizzas, sandwiches, precooked foods, hamburger, sausages,
stuffed toast, piadine, etc. Stainless steel casing - quartz tube heating element
operation - timer from 0 to 15 minutes - heating capacity of 3 toasts (mod.
TOP3D) and 6 toasts (mod. TOP6D).

Machine pour chauffer les pizzas, les petits pains, les aliments précuits, les steak
hachés, les saucisses de Francfort, les toasts farcis, les piadine, etc. Corps en
acier inox - fonctionnement par résistances a tubes au quartz - minuterie de 0 a
15 minutes - capacité de chauffe de 3 toasts (mod. TOP3D) et 6 (mod. TOP6D).

Maschine zum Erhitzen von Pizza, belegten Broten, vorgekochten Speisen,
Wirsten, geflllten Toasts, Fladenbrot usw. Gehduse aus Edelstahl - Betrieb
mittels Widerstande mit Quarzrohren - Timer 0+15 Minuten. Toastkapazitat 3
(mod. TOP3D) und 6 (mod. TOP6D).

Maquina para calentar pizzas, bocadillos, alimentos pre-cocinados,
hamburguesas, salchichas, tostadas, piadina (tortilla de pan acimo), etc.
Estructura de acero inoxidable - funcionamiento por medio de resistencias con
tubos de cuarzo - temporizador 0+15 minutos. Capacidad 3 tostadas (mod.
TOP3D) e 6 (mod. TOPED).

MalunHa Ans pasorpeBa nuLUbl, COHABMYER, nonydabprkaTos, rambyprepos,
konbac, GpapLUMpPOBaHHbBIX TOCTOB, MMaAVH 1 Ap. Kopnyc n3 HepxasetoLLel
CTanu - KBapLeBblA TpyouaTbIli HarpeBaTeNbHbI 3nemMeHT - Taivep ot 0 o
15 MUHYT - MOLLHOCTb Harpesa 3 TocToB (Mogens TOP3D) 1 6 TocToB (Mogens
TOPED).

2,2 kw

TOP6D

3,3 kw

230V/1N/50-60Hz

0+15'

Meccanico - Mechanical - MexaHuyeckuii

370 x 230 x 90(h) mm

370 x 230 x 180(h) mm

490 x 250 x 230(h) mm

8 Kg

490 x 250 x 350(h) mm

9,5 Kg

10Kg 11,5 Kg
590 x 360 x 340(h) mm 590 x 370 x 490(h) mm
0,073 m3 0,107 m3
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CONTINUOUS TOASTER
GRLLE-PAIN CONTINU
DURCHLAUF-TOASTER

TOSTADORA DE PAN CONTINUA
HEMPEPbIBHbIA TOCTEP




Macchina per tostare fette di pane a ciclo continuo. Struttura in acciaio inox
- tappeto di tostatura girevole in acciaio inox - camera di cottura rivestita in
materiale isolante - motore autoventilato con riduttore incorporato - regolazione
velocita scorrimento tappeto di cottura - funzionamento mediante resistenze
con tubi al quarzo - accensione tubi a blocchi per meglio impostare il calore
desiderato - ventola di dissipazione calore.

Continuous bread slice toaster. Stainless steel casing - rotating stainless steel
toasting mat - cooking chamber coated with insulating material - self-ventilating
motor with built-in gear motor - toasting mat sliding speed adjustment -
resistance function with quartz tubes - block tube power to better set required

heat - heat dissipation fan.

Machine pour griller les tranches de pain en continu. Corps en acier inox -
tapis de grillage rotatif en acier inox - chambre de cuisson revétue de matériel
isolant - moteur auto ventilé avec réducteur incorporé - réglage de vitesse a
coulissement du tapis de cuisson - fonctionnement par résistances a tubes
au quartz - mise en marche avec tubes a blocages pour mieux programmer la
chaleur voulue - ventilateur de dissipation de chaleur.

Maschine zum Toasten von Brotscheiben im Dauerzyklus. Gehduse
aus Edelstahl - drehbare Toastfliche aus Inox-Stahl - Garkammer mit
Isoliermaterialbeschichtung - Motor mit EigenbelUftung und eingebautem
Getriebe - Einstellung der Toastflachen-Laufgeschwindigkeit - Betrieb mittels
Widerstande mit Quarzrohren - Blockeinschaltung der Rohre zur besseren
Einstellung der gewlnschten Hitze - Warmeableitungsventilator.

Maquina para tostar rebanadas de pan en proceso continuo. Estructura de
acero inoxidable - tapete giratorio de acero inoxidable para tostar - camara
de coccién revestida con material aislante - motor con autoventilado y
reductor incorporado - regulacion velocidad deslizamiento tapete de coccion
- funcionamiento por medio de resistencias con tubos de cuarzo - encendido
de tubos en bloques para regular el calor necesario - ventilador para disipar
el calor.

Mpubop And obxapuMBaHWa Xxneba B HENPepbiBHOM pexume. Kapkac
M3 HepXasetlollel CTany, MOBOPOTHAs 06XapouHas MOBEPXHOCTb 13
HepxaBeroLLeit CTann, XapoyHas kamepa O6nMLOBaHa  M30AMPYHOLLAM
MaTepuanom, CaMOBEHTUNMPYEMbIA ABUraTeNb CO BCTPOEHHBIM PesyKTOPOM,
perynnpoBka  CKOPOCTM — OOXapOYHOW  MOBEPXHOCTK,  HarpeBaTesbHble
3/eMEHTBl C KBapLeBbIMM Tpybkamy, MOBAOYHOE BKAOUEeHWMe Tpyook Ans
ONTVMANbHOrO 3aaHNs TeMNepaTypbl, BEHTUASTOP ANS pacnpeAeneHmns Ternna.

TOCS
2,6 kw
230V/1N/50-60Hz
305x410 mm 220x 330 mm
150+480 (n°) 80+360 (n°)
100+360" 75+270"
450 x 680 x 390(h) mm 370 x 480 x 340(h) mm

22 Kg

16 Kg

25Kg

18 Kg

550 x 720 x 480(h) mm

420 x 560 x 450(h) mm

0,190 m3

0,106 m?




PVZ27/LL
PVZ27LR

Piastre elettriche
INn vetroceramica

PYROCERAM GRILLS

PLAQUE EN VITROCERAMIQUE
GLASKERAMIKPLATTEN

PLACAS DE VITROCERAMICA
CTEK/TOKEPAMUYECKASA MANTA



Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi,
toast farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra in vetroceramica
tipo "eurokera" - resistenze ad infrarossi. Piastre superiori auto-bilanciate,
lisce o rigate - piastra inferiore liscia, spessore 5 mm - isolamento termico in
fibroceramica - impianto elettrico in siliconvetro - termostato di sicurezza.

The electric contact grill in glass ceramic are suitable to warm sandwiches up
and to cook meat, fish, vegetables, etc.. Thanks to the utilisation of the infrared
elements, they rapidly reach the temperature set. The stainless steel structure
and the glass ceramic cooking surfaces by eurokera make the cleaning operation
very easy. Auto-balanced upper surfaces, smooth or ribbed - smooth bottom
surface, 5 mm thick - thermal insulation in ceramic-fibre - electrical system in
silicon-glass - safety thermostat.

Les plaques électriques en vitrocéramique sont indiquées pour le chauffage
de sandwiches et pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc..Grace a
Iutilisation des éléments a infrarouge, elles peuvent rejoindre la température
programmée rapidement. La structure en acier inox et les plaques de cuisson
en vitrocéramique eurokera permettent un nettoyage tres facile. Plaques
supérieures auto-balancées, lisses ou rainurées - plaque inferieure lisse,
épaisseur 5 mm - isolation thermique en fibre-céramique - installation électrique
en vitre-silicone - thermostat de sécurité.

Die Elektroplatten aus Glaskeramik werden zum Résten von Toastbrot und
Brotchen und zum Kochen von Fleisch, Fisch, Gemuse, usw. verwendet. Dank
dem Gebrauch von Infrarotheizelementen erreichen sie die eingestellte
Temperatur dulerst schnell. Dank des Gehduse aus Edelsstah und den
Kochplatten aus Glaskeramik eurokera sind sie duRerst einfach zu reinigen.
Glatte oder gestreifte selbstausgleichende obere Platten - Glatte untere Platte,
Dicke 5 mm - Warmeisolierung aus Keramikfaser - Elektroanlage aus Siliconglas
- Sicherheitsthermostat.

Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura, queso,
tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placas de coccidn
vitroceramicas "eurokera" - resistencias de infrarrojos. Placas superiores auto-
equilibradas, lisas o rayadas - placa inferior lisa, espesor 5 mm - aislamiento
térmico de fibroceradmica - instalacion eléctrica de vidrio siliconado - termostato
de seguridad.

SneKkTprUYeckne cTeknokepammyeckie NANTbl NpejHasHadeHsl And H6bICTPOro
Pa30rpeBaHns TOCTOBOrO Xx1eba v ByTepbposoB MAM MPUrOTOBAEHNA MSCa,
pbibbl, oBowed 1 T.A. OHM ObICTPO AOCTUFAOT 3aJaHHOM TemnepaTtypsbl
6narogaps MHGpakpacHbIM CONPOTUBAEHNUAM. KOPMyC 13 HepXaBetoLLei CTanu
N MANTBl U3 CTeKNOKepaMmki eurokera CnocobCTBYHOT BbICTPON OUMCTKE MpU
yxoze. BepxHve nanTbl C aBTOMAaTU4eckor 6anaHCMPOBKOW W FNAAKOW 1N
PUGNEHOM XAPOUHOI MOBEPXHOCTHIO - FNAAKAS HUXHAS MNANTA TOALLMHOM 5 MM
- Tennov3onaLMa 13 GrbpoKepamMmKL - SNEKTPOMPOBOZKA 13 CTEKNOCUINKOHA -
npefoXpaHUTeNbHbI TEPMOCTAT.

PV27LR
1,7 kW
230V/1N/50-60Hz
270 x 300 mm
Liscia-Liscia Liscia-Rigata
Smooth-Smooth Smooth-Grooved
Tnagkuin-rnagknin Fnagkvin / Pudnénbiii
5& 50+300°C
Z 340 x 450x190/600(h) mm
mm

11,5Kg
Kg

-@ 135Kg
Kg

@ 430 x 540 x 270(h) mm
mm

@ 0,062 m?
m3

* La superficie di cottura inferiore & sempre liscia.
The lower cooking surface is always smooth.
La surface de cuisson inférieure est toujours lisse.
Die untere Kochflache ist immer glatt.
La superficie de coccién inferior es siempre lisa.
HWXHss BapouHas MoBepXHOCTb BCeraa rnaakas.




PV40LL
PV40LR

Piastre elettriche
INn vetroceramica

PYROCERAM GRILLS

PLAQUE EN VITROCERAMIQUE
GLASKERAMIKPLATTEN

PLACAS DE VITROCERAMICA
CTEK/TOKEPAMUYECKASA MANTA



Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi,
toast farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra in vetroceramica
tipo "eurokera" - resistenze ad infrarossi. Piastre superiori auto-bilanciate,
lisce o rigate - piastra inferiore liscia, spessore 5 mm - isolamento termico in
fibroceramica - impianto elettrico in siliconvetro - termostato di sicurezza.

The electric contact grill in glass ceramic are suitable to warm sandwiches up
and to cook meat, fish, vegetables, etc.. Thanks to the utilisation of the infrared
elements, they rapidly reach the temperature set. The stainless steel structure
and the glass ceramic cooking surfaces by eurokera make the cleaning operation
very easy. Auto-balanced upper surfaces, smooth or ribbed - smooth bottom
surface, 5 mm thick - thermal insulation in ceramic-fibre - electrical system in
silicon-glass - safety thermostat.

Les plaques électriques en vitrocéramique sont indiquées pour le chauffage
de sandwiches et pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc.. Grace a
Iutilisation des éléments a infrarouge, elles peuvent rejoindre la température
programmée rapidement. La structure en acier inox et les plaques de cuisson
en vitrocéramique eurokera permettent un nettoyage tres facile. Plaques
supérieures auto-balancées, lisses ou rainurées - plaque inferieure lisse,
épaisseur 5 mm - isolation thermique en fibre-céramique - installation électrique
en vitre-silicone - thermostat de sécurité.

Die Elektroplatten aus Glaskeramik werden zum Résten von Toastbrot und
Brotchen und zum Kochen von Fleisch, Fisch, Gemuse, usw. verwendet. Dank
dem Gebrauch von Infrarotheizelementen erreichen sie die eingestellte
Temperatur dulerst schnell. Dank des Gehduse aus Edelstahl und den
Kochplatten aus Glaskeramik eurokera sind sie duRerst einfach zu reinigen.
Glatte oder gestreifte selbstausgleichende obere Platten - Glatte untere Platte,
Dicke 5 mm - Warmeisolierung aus Keramikfaser - Elektroanlage aus Siliconglas
- Sicherheitsthermostat.

Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura, queso,
tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placas de coccidn
vitroceramicas "eurokera" - resistencias de infrarrojos. Placas superiores auto-
equilibradas, lisas o rayadas - placa inferior lisa, espesor 5 mm - aislamiento
térmico de fibroceradmica - instalacion eléctrica de vidrio siliconado - termostato
de seguridad.

SneKkTprUYeckne cTeknokepammyeckie NANTbl NpejHasHadeHsl And H6bICTPOro
Pa30rpeBaHns TOCTOBOrO Xx1eba v ByTepbposoB MAM MPUrOTOBAEHNA MSCa,
pbibbl, oBowed 1 T.A. OHM ObICTPO AOCTUFAOT 3aJaHHOM TemnepaTtypsbl
6narogaps MHGpakpacHbIM CONPOTUBAEHNUAM. KOPMyC 13 HepXaBetoLLei CTanu
N MANTBl U3 CTeKNOKepaMmki eurokera CnocobCTBYHOT BbICTPON OUMCTKE MpU
yxoze. BepxHve nanTbl C aBTOMAaTU4eckor 6anaHCMPOBKOW W FNAAKOW 1N
PUGNEHOM XAPOUHOI MOBEPXHOCTHIO - FNAAKAS HUXHAS MNANTA TOALLMHOM 5 MM
- Tennov3onaLMa 13 GrbpoKepamMmKL - SNEKTPOMPOBOZKA 13 CTEKNOCUINKOHA -
npefoXpaHUTeNbHbI TEPMOCTAT.

PV40LR
2 kW
230V/1N/50-60Hz
400 x 300 mm
Liscia-Liscia Liscia-Rigata
Smooth-Smooth Smooth-Grooved
Tnagkuin-rnagknin Fnagkvin / Pudnénbiii
3& 50+300°C
Z 490 x 450 x190/600(h) mm
mm

155 Kg
Kg

ey
Kg

@ 530 x 580 x 360(h) mm
mm

@ 0,110 m?
m3

* La superficie di cottura inferiore & sempre liscia.
The lower cooking surface is always smooth.
La surface de cuisson inférieure est toujours lisse.
Die untere Kochflache ist immer glatt.
La superficie de coccién inferior es siempre lisa.
HWXHss BapouHas MoBepXHOCTb BCeraa rnaakas.







Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi,
toast farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra in vetroceramica
tipo "eurokera" - resistenze ad infrarossi. Piastre superiori auto-bilanciate,
lisce o rigate - piastra inferiore liscia, spessore 5 mm - isolamento termico in
fibroceramica - impianto elettrico in siliconvetro - termostato di sicurezza.

The electric contact grill in glass ceramic are suitable to warm sandwiches up
and to cook meat, fish, vegetables, etc.. Thanks to the utilisation of the infrared
elements, they rapidly reach the temperature set. The stainless steel structure
and the glass ceramic cooking surfaces by eurokera make the cleaning operation
very easy. Auto-balanced upper surfaces, smooth or ribbed - smooth bottom
surface, 5 mm thick - thermal insulation in ceramic-fibre - electrical system in
silicon-glass - safety thermostat.

Les plaques électriques en vitrocéramique sont indiquées pour le chauffage
de sandwiches et pour la cuisson de viande, poisson, légumes, etc.. Grace a
[utilisation des éléments a infrarouge, elles peuvent rejoindre la température
programmée rapidement. La structure en acier inox et les plaques de cuisson
en vitrocéramique eurokera permettent un nettoyage tres facile. Plaques
supérieures auto-balancées, lisses ou rainurées - plaque inferieure lisse,
épaisseur 5 mm - isolation thermique en fibre-céramique - installation électrique
en vitre-silicone - thermostat de sécurité.

Die Elektroplatten aus Glaskeramik werden zum Résten von Toastbrot und
Brotchen und zum Kochen von Fleisch, Fisch, Gemuse, usw. verwendet. Dank
dem Gebrauch von Infrarotheizelementen erreichen sie die eingestellte
Temperatur dulerst schnell. Dank des Gehduse aus Edelstahl und den
Kochplatten aus Glaskeramik eurokera sind sie duRerst einfach zu reinigen.
Glatte oder gestreifte selbstausgleichende obere Platten - Glatte untere Platte,
Dicke 5 mm - Warmeisolierung aus Keramikfaser - Elektroanlage aus Siliconglas
- Sicherheitsthermostat.

Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura, queso,
tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placas de coccidn
vitroceramicas "eurokera" - resistencias de infrarrojos. Placas superiores auto-
equilibradas, lisas o rayadas - placa inferior lisa, espesor 5 mm - aislamiento
térmico de fibroceradmica - instalacion eléctrica de vidrio siliconado - termostato
de seguridad.

SneKkTprUYeckne cTeknokepammyeckie NANTbl NpejHasHadeHsl And H6bICTPOro
Pa30rpeBaHns TOCTOBOrO Xx1eba v ByTepbposoB MAM MPUrOTOBAEHNA MSCa,
pbibbl, oBowed 1 T.A. OHM ObICTPO AOCTUFAOT 3aJaHHOM TemnepaTtypsbl
6narogaps MHGpakpacHbIM CONPOTUBAEHNUAM. KOPMyC 13 HepXaBetoLLei CTanu
N MANTBl U3 CTeKNOKepaMmki eurokera CnocobCTBYHOT BbICTPON OUMCTKE MpU
yxoze. BepxHve nanTbl C aBTOMAaTU4eckor 6anaHCMPOBKOW W FNAAKOW 1N
PUGNEHOM XAPOUHOI MOBEPXHOCTHIO - FNAAKAS HUXHAS MNANTA TOALLMHOM 5 MM
- Tennov3onaLMa 13 GrbpoKepamMmKL - SNEKTPOMPOBOZKA 13 CTEKNOCUINKOHA -
npefoXpaHUTeNbHbI TEPMOCTAT.

PV55LR

3,4 kw

230V/3N/50-60Hz - 400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

I lll 550 x 300 mm

Liscia-Liscia Liscia-Rigata
Smooth-Smooth Smooth-Grooved
I naaknia-rnaaknia Tnagkvin / Pudnénbiin

E& 50+300°C

Z 630 x 450 x 190/600(h) mm
mm

23Kg
Kg
-@ 32Kg
Kg
@ 730 x 530 x 410(h) mm
mm
0,159 m?
m3

* La superficie di cottura inferiore & sempre liscia.
The lower cooking surface is always smooth.
La surface de cuisson inférieure est toujours lisse.
Die untere Kochflache ist immer glatt.
La superficie de coccién inferior es siempre lisa.
HWXHss BapouHas MoBepXHOCTb BCeraa rnaakas.




PEZ2ONL
PE2ONR

PE25LN

Piastre elettriche
in ghisa

CAST IRON ELECTRICAL GRILLS
PLAQUES ELECTRIQUES EN FONTE
GUSSEISENELEKTROPLATTEN
PLACAS ELECTRICAS DE FUNDICION
SNEKTPUYECKME MJINTHI



Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi, toast
farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra di cottura in ghisa sabbiata, in
grado di mantenere a lungo la temperatura - resistenze a contatto con le piastre
per garantire una migliore conducibilita - termostato di sicurezza - piastra
superiore auto-bilanciata - disponibili con piano di cottura liscio o rigato.

Machine for cooking and heating meat, fish, eggs, vegetables, cheese, stuffed
toast, sandwiches, etc. Stainless steel casing - sandblasted cast iron cooking
plate, which maintains the temperature for a long time - heating elements
placed directly on the plates to guarantee better conductivity - safety thermostat
- self-balanced upper plate - available with smooth or ribbed cooking surface.

Machine pour cuire et chauffer la viande, le poisson, les oeufs, les légumes, les
fromages, les toasts farcis, les petits pains, etc. Corps en acier inox - plaque de
cuisson en fonte sablée, en mesure de conserver longtemps la température -
résistances en contact avec les plagues pour garantir une meilleure conduction
- thermostat de sécurité - plague supérieure auto équilibrée -disponibles avec
plan de cuisson lisse ou nervuré.

Maschine zum Garen und Erhitzen von Fleisch, Fisch, Eiern, Gemuse,
Kdse, geflllten Toasts, Broten usw. Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem Gusseisen, geeignet zur langfristigen Beibehaltung
der Temperatur - Heizelemente zur besseren Warmeleitfahigkeit -
Sicherheitsthermostat - obere selbsttatige ausbalancierte Platte - erhaltlich mit
glatter oder gerillter Kochflache.

Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura, queso,
tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placa de coccién de
hierro fundido arenado, que permite mantener la temperatura - resistencias en
contacto con las placas para la mejor conductibilidad - termostato de seguridad.
Placa superior auto-equilibrada. Diponible con plano de coccién liso o rayado.

MaluvHa A1 NpUroTOBNEHNA W HarpeBa Msca, pelbbl, AWL, OBOLLEN, Cbipa,
GapLMPOBaHHbIX TOCTOB, CIHABMYEN U T.A4.. KOHCTPYKUMSA 13 HepxaBetoLLel
CTanu - YyryHHas Bapo4Hasa NaHenb, MoABEPrHyTasd NeckoCTpyiHOM 06paboTke,
CNOCOBHan NOAAEPXMBATL TeMMNepaTypy B TeUeHVe AAUTeNbHOrO BPEMEHU -
COMPOTUBIEHVE KOHTaKTy C BapO4HOW MaHenbto Ana obecrneveHus aydiuei
MPOBOAMMOCTI - 6e30MaCHbIN TEPMOCTAT - CamMObaNnaHCUPYOLLAACA BEPXHAS
naHesb - NpeanaraeTcs C rMagKon A NONOCaTON MOBEPXHOCTHIO.

1,8 kw

230V/1N/50-60Hz

240 x 230 mm
Liscia-Rigata Rigata-Rigata
Smooth-Grooved Grooved-Grooved
Tnagkvin / Punénbiin Pudnénelii-PrudnéHbiin
3& 50+300°C
Z 320 x 360 x 200/520(h) mm
mm

16 Kg
Kg
-M 18Kg
Kg
@ 450 x 460 x 300 (h) mm
mm
@ 0,062 m3
m3

* La superficie di cottura superiore & sempre rigata.
The upper cooking surface is always ribbed.
La surface de cuisson supérieure est toujours nervure.
Die obere Kochflache ist immer gerillt.
La superficie de coccién superior siempre es rayada.
BepxHsist BapOYHasi MOBEPXHOCTb BCeraa prdnénas.







Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi, toast
farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra di cottura in ghisa sabbiata, in
grado di mantenere a lungo la temperatura - resistenze a contatto con le piastre
per garantire una migliore conducibilita - termostato di sicurezza - piastra
superiore auto-bilanciata - la superficie di cottura superiore rigata - disponibili
con piano di cottura liscio o rigato.

2,2 kw

230V/1N/50-60Hz
Machine for cooking and heating meat, fish, eggs, vegetables, cheese, stuffed
toast, sandwiches, etc. Stainless steel casing - sandblasted cast iron cooking
plate, which maintains the temperature for along time - heating elements placed
directly on the plates to guarantee better conductivity - safety thermostat - self-

balanced upper plate - ribbed upper cooking surface - available with smooth or = Liscia-Rigata Rigata-Rigata

340 x 230 mm

ribbed cooking surface. Smooth-Grooved Grooved-Grooved
Tnagkvin / Punénbiin Pudnénelii-PrudnéHbiin

Machine pour cuire et chauffer la viande, le poisson, les oeufs, les légumes, les :& 50+300°C

fromages, les toasts farcis, les petits pains, etc. Corps en acier inox - plaque de

cuisson en fonte sablée, en mesure de conserver longtemps la température - Z
mm

résistances en contact avec les plaques pour garantir une meilleure conduction 420 x 360 x 200/520(h) mm

- thermostat de sécurité - plague supérieure auto équilibrée - la surface de
cuisson supérieure est toujours nervuré -disponibles avec plan de cuisson lisse
ou nervuré.

Maschine zum Garen und Erhitzen von Fleisch, Fisch, Eiern, Gemuse, 22Kg
Kdse, geflllten Toasts, Broten usw.Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte Kg
aus sandgestrahltem Gusseisen, geeignet zur langfristigen Beibehaltung
der Temperatur - Heitzelemente zur besseren Warmeleitfahigkeit - = 24Kg
Sicherheitsthermostat - obere selbsttatige ausbalancierte Platte - Die obere b
Kochflache ist immer gerillt- erhaltlich mit glatter oder gerillter Kochflache. @ 560 x 470 x 300(h)
X X mm
mm
Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura, queso, @ 0079 m3
tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placa de coccién de 072 m

hierro fundido arenado, que permite mantener la temperatura - resistencias en
contacto con las placas para la mejor conductibilidad - termostato de seguridad.
Placa superior auto-equilibrada rayada. Diponible con plano de coccién liso o
rayado.

Mprbop ANA MPUrOTOBNEHVS N PA3OrPEBaHVA MACa, PbIObl, OBOLLEN - CbIPOB,
CaHABMYel - 6yTepbpoaoB v T.M. KOpryc 13 HepXXaBetoLLEer CTanu - XapoyHas
NAWUTa M3 YyryHa C NecKoCTPyMHOM 06paboTKoM - KOTOpas CMOCOBHa COXPaHATb
TeNNO B TeyeHWe AAUTENIbHOTO BPEMEHW - HarpeBaTeflbHble 3NeMeHTbI -
KOHTaKTMpytoLMe C ManTamu Ans obecnedeHna sydlleli nMpoBOAUMOCTY
- MpefoXpaHVTeNbHEI TEPMOCTaT- BEPXHAA MaMTa € aBTOMAaTW4eckoi
6anaHCMPOBKOW - XapouHas MAVTa NPeANaraeTcs raskom v pudneHon.

* La superficie di cottura superiore & sempre rigata.
The upper cooking surface is always ribbed.
La surface de cuisson supérieure est toujours nervure.
Die obere Kochflache ist immer gerillt.
La superficie de coccién superior siempre es rayada.
BepxHsist BapOYHasi MOBEPXHOCTb BCeraa prdnénas.







Macchina per cuocere e riscaldare carne, pesce, uova, verdura, formaggi, toast
farciti, panini, ecc. Struttura in acciaio inox - piastra di cottura in ghisa sabbiata, in
grado di mantenere a lungo la temperatura - resistenze a contatto con le piastre
per garantire una migliore conducibilita - termostato di sicurezza - piastra
superiore auto-bilanciata - disponibili con piano di cottura liscio, rigato o misto.

Machine for cooking and heating meat, fish, eggs, vegetables, cheese, stuffed
toast, sandwiches, etc. Stainless steel casing - sandblasted cast iron cooking
plate, which maintains the temperature for along time - heating elements placed
directly on the plates to guarantee better conductivity - safety thermostat - self-
balanced upper plate - available with smooth, ribbed or mixed cooking surface.

Machine pour cuire et chauffer la viande, le poisson, les ceufs, les légumes, les
fromages, les toasts farcis, les petits pains, etc. Corps en acier inox - plaque de
cuisson en fonte sablée, en mesure de conserver longtemps la température -
résistances en contact avec les plagues pour garantir une meilleure conduction
- thermostat de sécurité - plague supérieure auto équilibrée - disponibles avec
plan de cuisson lisse, nervuré ou mixte.

Maschine zum Garen und Erhitzen von Fleisch, Fisch, Eiern, Gemuse,
Kdse, geflllten Toasts, Broten usw. Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem Gusseisen, geeignet zur langfristigen Beibehaltung
der Temperatur - Heizelemente zur besseren Warmeleitfahigkeit -
Sicherheitsthermostat - obere selbsttatige ausbalancierte Platte - erhaltlich mit
glatter, gerillter oder Kombi Kochflache.

Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura, queso,
tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placa de coccién de
hierro fundido arenado, que permite mantener la temperatura - resistencias en
contacto con las placas para la mejor conductibilidad - termostato de seguridad.
Placa superior auto-equilibrada rayada. Diponible con plano de coccién liso o
rayado.

Mprbop ANA MPUrOTOBEHVS N PA3OrPEBaHVIA MACa, PbIObl, OBOLLEN - CbIPOB,
CaHABWYel - byTepbpoaoB v T.M. KOpryc 13 HepXXaBetoLLEer CTaau - XapoyHas
NAWUTa U3 YyryHa C NeckoCTPYIMHOM 06paboTKoM - KOTOpas CMOCOBHa COXPaHATb
TeNNO B TeyeHWe AAUTENBHOrO BPEMEHW - HarpeBaTeflbHble 3NeMeHTbl -
KOHTaKTMpytoLMe C ManTamu Ans obecnedeHna sydlleli nMpoBOAUMOCTY
- MpefOXpaHVTeNbHEBI TEPMOCTaT- BEPXHAA MaMTa € aBTOMAaTW4eckoi
6anaHCMPOBKOW - XapoyHasd MAnTa NpeanaraeTcs rnagkow, pudneHon mam
KOMBVHUPOBaHHOW.

3,6 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

480 x 230 mm
Liscia-Rigata Rigata-Rigata Mista-Rigata
Smooth-Grooved Grooved-Grooved Mixed-Grooved
Tnagknin-PudnéHbin PUnéHbIr- Pudnéreii | CMellaHHbIV- PUGnérbilii
3& 50+300°C
Z 570 x 360 x 200/520(h) mm
mm

27Kg
Kg
-@ 34Kg
Kg
@ 690 x 450 x 380(h) mm
mm
0,118 m?
m3

* La superficie di cottura superiore & sempre rigata.
The upper cooking surface is always ribbed.
La surface de cuisson supérieure est toujours nervure.
Die obere Kochflache ist immer gerillt.
La superficie de coccién superior siempre es rayada.
BepxHsist BapOYHasi MOBEPXHOCTb BCeraa prdnénas.




l1ere

eletPriche

Cre

ELECTRIC CREPES MACHINES

CREPIERES ELECTRIQUES

ELEKTRISCHE CREPES-MASCHINEN
MAQUINA PARA CREPES ELECTRICA
/TIEKTPUYECKUE - FA30BbIE BJIMHHWLIbI




Macchine per la preparazione di crepes dolci o salate. Struttura in acciaio inox
- piastra di cottura in ghisa con superficie multirighe antiscivolo - disponibili con
una o due piastre di cottura - tempo di cottura da 1 a 3' circa - termostato per
la regolazione temperatura su ogni piastra - piastre doppie con funzionamento
indipendente.

Machines for the preparation of sweet or savoury crepes. Stainless steel casing
- castiron cooking plate with non-slip multi-line surface - available with one or two
cooking plates - cooking time from about 1 to 3' - thermostat for the temperature
regulation on each plate - double plates with independent operation.

Corps en acier inox - plaque de cuisson en fonte avec surface a plusieurs nervures
antidérapante - disponibles avec une ou deux plagues de cuisson - temps de
cuisson d'environ 1 a 3 minutes - thermostat de réglage de température sur
chaque plague - plaques doubles avec fonctionnement indépendant.

Gehduse aus Edelstahl. Kochplatte aus Gusseisen mit rutschfester
Mehrfachrillenoberflache - erhaltlich mit einer oder zwei Kochplatten - Garzeit
von ca. 1 bis 3' - Thermostat zur Einstellung der Temperatur auf jeder Platte -
Doppelplatten mit unabhdngigem Betrieb.

Maquina para preparar crepes dulces o saladas. Estructura de acero inoxidable
- placa de coccién de fundicidon con superficie multirayada antideslizante -
disponible con una o dos placas de coccién - tiempo de coccién de 1 a 3 minutos
- termostato para la regulacion de la temperatura de cada placa - placas dobles
con funcionamiento independiente.

Kopnyc u3 HepxaBetoleil CTanu, XapouHas MOBEPXHOCTb W3 YyryHa ¢
MeCKOCTPYMHOM 06paboTKOM C HaceUKaM MPOTNB CKONBXEHNS, B CNONHEHWN
C OAHOV VN ABYMA XaPOUHbIMY MOBEPXHOCTAMMU, BPEMS MPUrOTOBAEHNSA OT
1 40 3 dyTOB - TEPMOCTAT AN PEryIMPOBKM TEMAEePaTypbl Kax40oM XapouHOi
MOBEPXHOCTY, ABE HE3aBNCMMO PaboTatoLLMe XapOYHbIe MOBEPXHOCTL.

CRP2N

2,4+ 24 kw

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

2 350 mm

2350 mm x 2

50+3

00°C

370 x 370 x 140(h) mm

760 x 370 x 140(h) mm

12 Kg 23Kg
14Kg 25Kg
500 x 430 x 214(h) mm 810 x 430 x 214(h) mm
0,046 m3 0,074 m3




CRP4
CRP42

lere

eletPriche

Cre

ELECTRIC CREPES MACHINES

CREPIERES ELECTRIQUES

ELEKTRISCHE CREPES-MASCHINEN
MAQUINA PARA CREPES ELECTRICA
/TIEKTPUYECKUE - FA30BbIE BJIMHHWLIbI




Macchine per la preparazione di crepes dolci o salate. Struttura in acciaio inox
- piastra di cottura in ghisa con superficie multirighe antiscivolo - disponibili con
una o due piastre di cottura - tempo di cottura da 1 a 3' circa - termostato per
la regolazione temperatura su ogni piastra - piastre doppie con funzionamento
indipendente.

Machines for the preparation of sweet or savoury crepes. Stainless steel casing
- castiron cooking plate with non-slip multi-line surface - available with one or two
cooking plates - cooking time from about 1 to 3' - thermostat for the temperature
regulation on each plate - double plates with independent operation.

Corps en acier inox - plaque de cuisson en fonte avec surface a plusieurs nervures
antidérapante - disponibles avec une ou deux plagues de cuisson - temps de
cuisson d'environ 1 a 3 minutes - thermostat de réglage de température sur
chaque plague - plaques doubles avec fonctionnement indépendant.

Gehduse aus Edelstahl. Kochplatte aus Gusseisen mit rutschfester
Mehrfachrillenoberflache - erhaltlich mit einer oder zwei Kochplatten - Garzeit
von ca. 1 bis 3' - Thermostat zur Einstellung der Temperatur auf jeder Platte -
Doppelplatten mit unabhdngigem Betrieb.

Maquina para preparar crepes dulces o saladas. Estructura de acero inoxidable
- placa de coccién de fundicidon con superficie multirayada antideslizante -
disponible con una o dos placas de coccién - tiempo de coccién de 1 a 3 minutos
- termostato para la regulacion de la temperatura de cada placa - placas dobles
con funcionamiento independiente.

Kopnyc u3 HepxaBetoleil CTanu, XapouHas MOBEPXHOCTb W3 YyryHa ¢
MeCKOCTPYMHOM 06paboTKOM C HaceUKaM MPOTNB CKONBXEHNS, B CNONHEHWN
C OAHOV VN ABYMA XaPOUHbIMY MOBEPXHOCTAMMU, BPEMS MPUrOTOBAEHNSA OT
1 40 3 dyTOB - TEPMOCTAT AN PEryIMPOBKM TEMAEePaTypbl Kax40oM XapouHOi
MOBEPXHOCTY, ABE HE3aBNCMMO PaboTatoLLMe XapOYHbIe MOBEPXHOCTL.

CRP42

2,75+ 2,75 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

@ 400 mm

2 400 mm x 2

50+3

00°C

400 x 470 x 120(h) mm

16 Kg

810 x 470 x 120(h) mm

29 Kg

18 Kg

35Kg

530 x 580 x 230(h) mm

960 x 540 x 360(h) mm

0,070 m3

0,187 m3




CR400G1
CR400G2

CR400G1

Crepiere
a gas

GAS CREPES MACHINES

CREPIERES A GAZ

GAS CREPES-MASCHINEN

CRADOG MAQUINA PARA CREPES DE GAS
FA30BbIE B/IMHHULIbI



Macchine per la preparazione di crepes dolci o salate. Struttura in acciaio inox
- piastra di cottura in ghisa con superficie multirighe antiscivolo - disponibili con
una o due piastre di cottura - alimentazione a GPL, in dotazione kit metano -
regolatore potenza fiamma con otto posizioni - accensione con piezoelettrico -
piediniregolabili - piastre doppie con funzionamento indipendente- temperatura
di cottura da 1 a 3'circa - allacciamento gas standard 1/2"G.

Machines for the preparation of sweet or savoury crepes. Stainless steel casing
- cast iron cooking plate with non-slip multi-line surface - available with one or
two cooking plates - LPG power supply, supplied with natural gas set - eight
position flame power regulator - piezoelectric ignition - adjustable feet - double
hobs with independent operation - cooking time from approx. 1 to 3' - standard
gas connection 1/2"G.

Corps en acier inox - plague de cuisson en fonte avec surface a plusieurs
nervures antidérapante - disponibles avec une ou deux plaques de cuisson
- Alimentation GPL, fournie avec kit gaz naturel - Régulateur de puissance de
flamme a huit positions - allumage avec piézoélectrique - pieds réglables - tables
de cuisson doubles avec fonctionnement indépendant - temps de cuisson
d'env. 1 a 3' - raccordement gaz standard 1/2"G.

Gehduse aus Edelstahl. Kochplatte aus Gusseisen mit rutschfester
Mehrfachrillenoberflache - erhaltlich mit einer oder zwei Kochplatten - LPG-
Versorgung, geliefert mit Erdgas-Kit - Flammenleistungsregler mit acht
Positionen - Zindung mit Piezoelektrik - verstellbare FURe - Doppelkochfelder
mit unabhdngiger Bedienung - Garzeit von ca. 1 bis 3' - Standard-Gasanschluss
1/2'G.

Maquina para preparar crepes dulces o saladas. Estructura de acero inoxidable
- placa de coccidon de fundicién con superficie multirayada antideslizante
- disponible con una o dos placas de coccién - alimentacién con GPL, en
la dotacion kit para metano - regulador de la potencia de la llama con ocho
opciones - encendido piezoeléctrico - pies regulables - placas dobles con
funcionamiento independiente - temperatura de cocciéon de 1 a 3 minutos -
conexion gas estandar 1/2"G.

MalvHbl  ANA NPUrOTOBNEHWUA  CNAAKUX WM COMEHbIX  BAMHUMKOB.
Kopnyc u3 HepxaBetoleil CTanun, XapouHas MOBEPXHOCTb W3 YyryHa ¢
MeCKOCTPYMHOM 06paboTKOM C HaceUKaM MPOTNB CKONBXEHNS, B MCNONHEHWN
C OAHOW VAN [BYMSI XapOYHBIMY MOBEPXHOCTAMY, paboTa Ha CKMKEHHOM
NPUPOAHOM rase, B KOMMAeKTe C OCHaCTKOWM Ans paboTbl Ha MeTaHe,
8-NMO3VLNOHHBIA PErynaTop WHTEHCUBHOCTW MAaMeHN, Mbe303NekTprYeckoe
3aXuraHvie, peryavpyemMble HOXKY, ABe He3aBMCMMO paboTatoLLve XapoyHble
MOBEPXHOCTW - TeMnepaTypa NpUrotosaeHna npubn. ot 1 fo 3' - cTaHaapTHoe
rasoBoe coeanHeHve 1/2"G.

CR400G1

CR400G2

3,6 +3,6 kW

50+2

80°C

3600 kcal/h
14286 BTU/h

3600 + 3600 kcal/h
14286 + 14826 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=034m¥h
G25=0,41 m¥h

G20=0,34+0,34 m3¥h
G25=041+0,41 m3¥h

G30/G31 =0,23 Kg/h

G30/G31 =0,23 + 0,23 Kg/h

N° 1 N° 2
(Bruciatori - Burners - F'opesikn) (Bruciatori - Burners - lopesnku)
N° 1 Ne 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric (Piezoelettrico - Piezoelectric
Mbe303neKTpryeckiin) Mbe303anekTpryecknin)
2 400 mm 2 400 mm x 2
480 x 480 x 270(h) mm 900 x 480 x 270(h) mm
23 Kg 46 Kg
26 Kg 52 Kg

530 x 530 x 330(h) mm

960 x 540 x 450(h) mm

0,093 m3

0,233 m?




Cuoci Hot Dog

HOT DOG
PERRITO CALIENTE
ATMNAPAT A1 NMPUTOTOBJIEHNA XOT-40IOB




Macchine per riscaldare wurstel e cuocere panini. Struttura in acciaio inox - tre
punzoni per riscaldare il pane - termostato 30+90°C - campana in vetro con
allinterno cestello inox per cottura wirstel a bagno maria.

Machines for heating sausages and cooking hot dog buns. Stainless steel casing
- three buns heating plots - thermostat from 30 to 90°C - glass cylinder with
internal stainless steel bowl to heat sausages in a water bath.

Machine pour le chauffage de saucisses et la cuisson de petits pains. Corps
en acier inoxydable - trois broches pour chauffer le pain - thermostat de 30 a
90°C - cylindre en verre avec bac interne en acier inoxydable pour chauffer les
saucisses au bain marie.

Maschine zum Erhitzen von Warstchen und Brotchen. Gehduse aus Edelstahl
- drei Heizstiften zum Erwdrmen des Brotes - Thermostat von 30 bis 90°C -
Glaszylinder mit innenliegender Edelstahlwanne flrs Heizen von Wuarsten im
Wasserbad.

Maquina para calentar salchichas y cocinar pan. Estructura de acero inoxidable
- tres punzones para calentar el pan - termostato 30+90 °C - campana de vidrio
con cesta interna de acero inoxidable para calentar salchichas en bafio marfa.

Mprbop AN pasorpeBaHVs U NPUroTOBNEHVS Bynodek 1 cocmncok. Kopmyc
13 HepxaBeroLLel CTanu, TpW LWTbIPA A9 pasorpeBaHvs bynodek, TepMocTat
Ha 30+90°C, CTeKNSAHHBIA KOAMaK, BHYTPY KOTOPOro MOMeLLieHa KOpP3MHKa 13
Hep>xasetoLLel CTann ANt MPUroTOBNEHNSA COCUCOK Ha Napy.

wWD3

1,1 kw

230V/1N/50-60Hz

30+90°C

480 x 300 x 350(h) mm

10 Kg

11 Kg

540 x 350 x 380(h) mm

0,072 m3
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Macchina per riscaldare e cuocere wirstel e salsicce - cottura rapida ed uniforme
che conferisce ai prodotti il sapore e la colorazione tipica della cottura alla griglia
senza che sia necessario rigirarli manualmente - carcassa in acciaio inox - rulli
in acciaio inox AISI 304 - resistenze elettriche corazzate poste allinterno dei rulli
- cassetto raccolta residui di cottura - 3 livelli di potenza - 8 rulli di @ 25 mm con
possibilita di cottura fino ad un massimo di 14 Wurstel.

Hot dog and sausage heating and cooking machine - fast and even cooking that
confers products the flavour and colour typical of grilling with no need for manual
intervention - stainless steel casing - AISI 304 stainless steel rollers - reinforced
electric heating elements inside the rollers - cooking residue drip tray - 3 cooking
power levels - 8 rollers @ 25 mm to cook up to a maximum of 14 sausages.

Appareil de chauffage et de cuisson pour different saucisses - cuisson rapide
et uniforme qui donne aux produits la saveur et la couleur typiques du grillage
sans intervention manuelle - corps en acier inox - rouleaux en acier inox AlSI
304 - résistances électriques blindées dans les rouleaux - tiroir de collecte des
résidus de cuisson - 3 puissances - 8 rouleaux @ 25 mm avec possibilité de cuire
jusgu'a un maximum de 14 saucissons.

Maschine zum Erwdarmen und Garen verschiedener Wirstchen - schnelles
und gleichmaRiges Garen, um den Produkten den typischen Geschmack
und die typische Farbe des Grillens ohne manuelles Eingreifen zu verleihen
- Edelstahlgehduse - Rollen aus Edelstahl AISI 304 - verstdrkte elektrische
Heizstabe in den Rollen - Schublade zum Sammeln von Garrtckstanden - 3
Leistungsstufen - 8 Rollen mit einem @ von 25 mm fUr das Kochen von bis zu
maximal 14 Warstchen.

Maquina para calentar y cocinar perritos calientes y salchichas - coccidon rapida
y uniforme que confiere a los productos el sabor y la coloracién tipica de la
cocciéon en parrilla sin necesidad de dar la vuelta manualmente - carcasa de
acero inoxidable - rodillos de acero inoxidable AISI 304 - resistencias eléctricas
blindadas colocadas dentro de los rodillos - cajén de recoleccién de los residuos
de la coccidn - 3 niveles de potencia de coccidn. 8 rodillos de @ 25 mm. Capacidad
hasta 14 salchichas.

MalwwrHa  and Harpesa M BbiMeyksm  konbac  wm konbac -
bbiCTpad WU paBHOMEPHas  BbiMevka,  MpWAaoWas  NpoAyKTam
BKYC 1 LBeT, xapakTepHble ANa  MpUrOTOBNEHWA  Ha  rpune.
6e3 HeobX0AVMMOCTY MOBOPAYMBATb VX BPYUHYHO - KOPMYC M3 HepXaBetoLLel
CTanu - BaAvkM W3 Hepxasetowen cranu AISI 304 - GPOHMPOBaHHbIE
3NeKTpUYecKmne ConpoTUBAEHNS BHYTPY BaNKOB - ALK 415 COOpa OCTaTKOB
ML - 3 YPOBHA MOLLHOCTY - 8 BaAMKOB ANAMETPOM 25 MM C BO3MOXHOCTbLIO
npurotosneHns 4o 14 konbac.

RW8

1,8 kw

230V/1N/50-60Hz

@ 25 mm - 350 mm

460 x 350 x 200(h) mm

11 Kg

12 Kg
@ 590 x 440 x 270(h) mm
mm
0,070 m3
m3
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ICE CREAM PRESS
PRESSE-GLACE

EISPRESSE

PRENSADOR PARA HELADO
MNPECC AJ11 MOPOXXEHOIO



Macchina per pressare il gelato in grado di ottenere diversi tipi di forme come
spaghetti, tagliatelle o asparagi grazie all'utilizzo di diversi bicchieri. Struttura
in alluminio - bicchiere in lega speciale anodizzata - dotato di bicchiere per
spaghetti.

Optional: bicchiere tagliatelle e bicchiere asparagi.

Manual small press to make ice-cream spaghetti, tagliatelle or asparagus using
different cups. Aluminium casing - special anodized alloy cup - equipped with
spaghetti cup.

Optional: tagliatelle and asparagus cup.

Petite presse manuelle qui permet d'obtenir des spaghettis, des tagliatelles ou
des asperges de glace a l'aide de différents récipients. Corps en aluminium -
verre en alliage spécial anodisé - muni de verres pour spaghetti.

Accessoire: verre a tagliatelle et verre a asperges.

Kleine manuelle Presse zur Herstellung von Spaghetti-, Tagliatelle- oder
Spargeleis durch verschiedene Bechern. Aluminiumgehduse - spezieller
eloxierter Aluminiumbecher - ausgestattet mit Spaghettibecher.

Zubehor: Tagliatelle und Spargelbecher.

Pequefio prensador manual para moldear el helado y obtener fideos, tallarines
0 esparragos de helado, dependiendo del vaso que se usa. Estructura de
aluminio - vaso de aleacién especial anodizada - Vaso para fideos.

Accesorios: Vaso para tallarines y vaso para esparragos.

HebonbLon py4HOM Mpecc Mpyi MOMOLLW KOTOPOro, UCMOMb3ys PasnyHble
CTakaHbl, MOXHO MONy4aTb MOPOXEHOe pasnnuHbix GopM Tuna “chareTtn’,
“nantwa” nnm “cnapxa’. AMFOMUHVIEBBIN KapKac, CTakaH v3 CreLyansHoro Criasa
C aHOAMPOBaHNEM, OCHALLLEH CTakaHOM ANig “cnareTTu”.

Akceccyapbl: CTakaH A5 MOPOXEHOro T1Ma “nanwa” 1 cTakaH Ans MOPOXEeHOro
Tna “cnapxa”.

®

WA

205 x 245 x 520(h) mm

4Kg

230 x 220 x 520(h) mm

0,026 m?
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WASH
LAVER
WASCHEN
CTUPATb
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Fimar Group a completamento

della sua gamma di macchinari

per la ristorazione introduce una
piccola sezione dedicata al lavaggio
dove ¢ possibile trovare: lavastoviglie,
lavabicchieri, cestelli ed accessori vari
per offrire un servizio completo

ai nostri clienti.

Consigliamo inoltre un assortimento
di sgrassatori, detergenti e sanificatori
per la ristorazione professionale

che aiuteranno a mantenere al meglio
i nostri macchinari.

EN

To complete its range of catering
equipment, Fimar Group has
introduced a small section dedicated
to washing where you will find:
dishwashers, glasswashers, baskets
and a variety of accessories to offer
a complete service to our customers.

We also recommend an extensive
assortment of degreasers, detergents
and sanitisers for professional
catering that will help maintain

our machinery at its best.

FR

Pour compléter sa gamme

de machines pour la restauration,
Fimar Group propose une petite
section dédiée au lavage ou vous
trouverez : des lave-vaisselle, des
lave-verres, des paniers et divers
accessoires pour offrir un service
complet a nos clients.

Nous recommandons également

un assortiment de dégraissants,

de détergents et d'assainisseurs pour
la restauration professionnelle qui
aideront a maintenir nos machines

a leur meilleur niveau.

DE

Zur Vervollstandigung des Angebots
an Catering-Maschinen fuhrt die
Fimar-Gruppe einen kleinen Bereich
ein, der dem Spulen gewidmet ist
und in dem Sie Geschirrspuler,
Glaserspuler, Kérbe und zahlreiches
Zubehor finden, um unseren Kunden
einen kompletten Service zu bieten.

Wir empfehlen auch ein Sortiment an
Entfettungsmitteln, Reinigungsmitteln
und Desinfektionsmitteln fir die
professionelle Gastronomie, die dazu
beitragen, unsere Maschinen optimal
zu pflegen.

ES

Para completar su gama

de maquinaria de hosteleria,

Fimar Group introduce una breve
seccion dedicada al lavado donde
podra encontrar: lavavaijillas,
lavavasos, cestas y todo tipo

de accesorios para ofrecer un servicio
completo a nuestros clientes.

También recomendamos un surtido
de desengrasantes, detergentes

e higienizantes para hosteleria
profesional que ayudaran a mantener
nuestra maquinaria en las mejores
condiciones.

RU

Fimar Group pacLunpsieT cBo
aCCOPTUMEHT 060pyA0BaHWS ANS
pecTopaHHOro 6usHeca v NpeacTaBaseT
Hebo/bLLOV pasjen No Molike, rae Bbl
HalijeTe NOCyJOMO€eYHble MaLUWHbI,
MOEUYHble MaLUNHbI A5 CTEKOA, KOP3UHBI
1 pasHoobpasHble akceccyapsbl, YTOObI
NpeAoCTaBUTb NOHbINA CMEKTP YCayr
HaLIMM KANEHTaM.

Mbl Takxe peKoMeHAyeM acCopPTUMEHT
MOHOLLNX CPEACTB, MOKLLMX CPEACTB

N CPEACTB ANs Ae3nHbeKkummn ans
npodeccMoHanbHOro PecTopaHHoro
613Heca, KOTopble MOMOTyT
NoAAEPXMBaTb HALLIM MaLLUMHbI

B OT/INYHOM COCTOSIHUW.




LABI35
LABI3oPL
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UP/DOWN

MAX H.250 MM

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET/DRAIN

Lavabicchieri
cesto quadrato 35x35 cm

GLASSWASHER
LAVE-VERRES
GLASERSPULMASCHINE
LAVAVASOS
MOCYZIOMOEYHAS MALLIMHA



Struttura a singola parete in acciaio inox AISI 304, vasca stampata con
angoli arrotondati, porta a doppia parete - bracci di lavaggio e risciacquo
in materiale composito faciimente smontabili - microinterruttore su porta
- altezza utile lavaggio 25 ¢m - dosatore di brillantante - riempimento
automatico - risciacquo a caldo - funzione Thermostop - valvola antiriflusso
di serie. In dotazione: 1 cesto bicchieri 35x35 cm - 1 cesto porta cucchiaini -
1 tubo di carico acqua (lunghezza 2 m) - 1 tubo di scarico (lunghezza 2,5 m).

Mono skin structure made of stainless steel AISI 304, preshaped tank
with rounded corners, double skinned door - easily removable wash
and rins arms made of composite material - door microswitch - useful
washing height 25 c¢m - rinse aid dispenser - automatic filling - hot rinsing
- Thermostop function - anti-backflow valve as standard. Supplied with: 1
glass basket 35x35 cm - 1 spoon basket - T water inlet hose (length 2 m) - 1
drain hose (length 2,5 m).

Carrosserie a simple paroi en acier inox AlSI 304, cuve de lavage
emboutie avec coins arrondis, porte a double parois - bras de lavage et
rincage en matériau composite facilement amovibles - microrupteur
sur la porte - hauteur utile de lavage 25 cm - doseur de produit
de rincage - remplissage automatique - ringage a chaud - fonction
Thermostop - soupape anti-retour de série. Livré avec: 1 panier a
verres 35x35 c¢m - 1 panier a cuilleres - 1 tuyau de chargemen d'eau
(longueur 2 m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m).

Einwandiges Gehause aus Edelstahl AISI 304, vorgeformte Wanne mit
abgerundeten Ecken, doppelwandige Tur - Wasch- und Spularme aus
leicht abnehmbarem Verbundwerkstoff - Tur mit Mikroschalter - nutzbare
Waschhéhe 25 e¢m - Klarspulerspender - automatische Befillung -
Heillspulung - Thermostop-Funktion - Ruicklaufventil als Standard.
Im Lieferumfang enthalten: 1 Glaskorb 35x35 ¢cm - 1 Loffelkorb - 1
Wasserzulaufschlauch (Lange 2 m) - 1 Ablaufschlauch (Lange 2,5 m).

Carroceria de simple pared de acero inoxidable AISI 304, cuba
embutida con esquinas redondeadas, puerta de doble pared - brazos
de lavado y aclarado de material compuesto facilmente desmontables -
microinterruptor en la puerta - altura Util de lavado 25 cm - dosificador de
abrillantador - llenado automatico - aclarado con agua caliente - funcién
Thermostop - valvula antiretorno de serie. Equipado con: 1 cesto vasos
35x35 cm - 1 cestillo cucharillas - 1 tubo de entrada de agua (longitud 2
m) - 1 tubo de desague (longitud 2,5 m).

OAHOCNOMHAs KOHCTPYKUMSt 13 Hepxasetollel ctann AlSI 304, 6ak ¢
3aKpyrNeHHbIMI YrIamm - 6ak peaBapUTeNbHOM GOPMbI C 3aKPYrNeHHBIMM
yrnamu, GOPMOBAHHbIE HANPaBAAOLLIME AN1S KOP3WH - ABepLa C ABOVIHOW
OBLUVIBKOM - IEerko CHUMaeMble PyKOATKI 1S MBITbS 11 OMONACKMBaHWS 113
KOMMO3WUTHOIO MaTtepumana - MUKPOBBLIKIHOUATeb Ha ABEpW - Mone3Has
BbICOTa MOWKM 25 €M - 103aTOP OMOMACKBATENS - aBTOMAT HamnosHeHve
- ropsidee ononackmeaHve - OyHkUMA "TepmocTon” - CTaHAAPTHbIM
00paTHbIV KnanaH - MOBEPXHOCTHbIA GUNBTP U3 HepXaBeroLLer cTanu. B
komrnekTe: 1 cTeknaHHasd kop3nHa 35x35 cm - 1 Kop3nHa AN1g NoXeK - 1
HAAMBHOW WAAHT (47MHA 2 M) - 1 CIMBHOW LWAAHT (AA1Ha 2,5 M).

OPTIONAL Q‘ :5'4}

LABI35 LABI35PL*

@ 230V/50Hz
1Ph
* 120" ciclo / cycle
30 cesti all'ora / baskets per hour
h/N.
2 L
2’7 .
3 L
440 x 497 x 640(h) mm
@ 335Kg
Kg
() sk
Kg
@ 530 x 590 x 790(h) mm
mm
@ 0,25 m3
m!

* Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico
With electric detergent dispenser and drain pump
[JONOAHNTENBHO OCHALL|eHa 3N1eKTPUYECKMM 03aTOPOM
MOOLLIMX CPEACTB U CIMBHbLIM HAaCOCOM




LABI40
LABI40PL
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cesto quadrato 40x40 cm
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UP/DOWN :
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CARICO/SCARICO ACQUA A

WATER INLET/DRAIN

LABI40

GLASSWASHER

a0 LAVE-VERRES

=T . / A i
| = “ GLASERSPULMASCHINE

SO T | LAVAVASOS

NOCYAOMOEYHAA MALLIMHA




Struttura a doppia parete parziale in acciaio inox AISI 304, vasca
stampata con angoli arrotondati, correntini guida cesto stampati - porta
a doppia parete - bracci di lavaggio e risciacquo in materiale composito
facilmente smontabili - microinterruttore su porta - altezza utile lavaggio
30 cm - Dosatore di brillantante - riempimento automatico - risciacquo a
caldo - funzione Thermostop - valvola antiriflusso di serie. In dotazione:
1 cesto bicchieri 40x40 cm - 1 cesto porta cucchiaini - 1 tubo di carico
acqua (lunghezza 2 m) - 1 tubo di scarico (lunghezza 2,5 m).

Partial double skinned structure made of stainless steel AISI 304, preshaped
tank with rounded corners, moulded basket guide rails - double skinned
door - easily removable wash and rins arms made of composite material
- door microswitch - useful washing height 30 cm - Rinse aid dispenser -
automatic filling - hot rinsing - Thermostop function - anti-backflow valve as
standard. Supplied with: 1 glass basket 40x40 cm - 1 spoon basket - 1 water
inlet hose (length 2 m) - 1 drain hose (length 2,5 m).

Carrosserie a double paroi partiel en acier inox AISI 304, cuve de lavage
emboutie avec coins arrondis, supports panier imprimés, porte a double
parois - bras de lavage et rincage en matériau composite facilement
amovibles - microrupteur sur la porte - hauteur utile de lavage 30 cm
- Doseur de produit de ringage - remplissage automatique - rincage a
chaud - fonction Thermostop - soupape anti-retour de série. Livré avec: 1
panier a verres 40x40 ¢cm - 1 panier a cuilléres - 1 tuyau de chargement
d'eau (longueur 2 m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m).

Partiell doppelwandiges Gehause aus Edelstahl AISI 304, vorgeformte
Wanne mit abgerundeten Ecken, gegossene Korbflihrungsschienen -
doppelwandige Tur - Wasch- und Spularme aus leicht abnehmbarem
Verbundwerkstoff - Tur mit Mikroschalter - nutzbare Waschhéhe 30 cm
- Klarspulerspender - automatische Befullung - Hei3spulung - Thermostop-
Funktion - Rucklaufventil als Standard. Im Lieferumfang enthalten: 1
Glaskorb 40x40 cm - 1 Loffelkorb - 1 Wasserzulaufschlauch (Lange 2 m) - 1
Ablaufschlauch (Lange 2,5 m).

Carroceria de doble pared parcial de acero inoxidable AISI 304, cuba
embutida con esquinas redondeadas, guias de los cestos embutidas en
la cuba - puerta de doble pared - brazos de lavado y aclarado de material
compuesto facilmente desmontables - microinterruptor en la puerta- altura
util de lavado 30 em - Dosificador de abrillantador - llenado automatico -
aclarado con agua caliente - funcién Thermostop - valvula antiretorno de
serie. Equipado con: 1 cesto vasos 40x40 cm - 1 cestillo cucharillas - 1 tubo
de entrada de agua (longitud 2 m) - 1 tubo de desague (longitud 2,5 m).

YacTnuHaa [ABYCTeHHas KOHCTPYKUMA W3 Hepxasetowlen cranv AlSI
304, 6aK C 3aKpyrneHHbIMK yrnammn - 6aK NpeABapUTENnbHON GOpMBl €
3aKpyrneHHbIMI yrnamy, GOPMOBaHHbIE HAaMPaBAAOLLME A1 KOP3WH -
ABepLa C ABOVIHOW OOLLIVBKOW - Nerko CHUMaeMble PyKOSTKA 419 MbITbs
N OMONACKMBAHNA 13 KOMMO3WTHOTO MaTtepuana - MUKPOBBIKIHUaTE b
Ha ABepu - None3Has BelCoTa Mok 30 €M - 03aTOp ononackvBaTend -
aBTOMAT HaMoHeHVe - ropsivdee ononackueaHue - GyHkums "Tepmocton”
- CTaHAApPTHBI 06paTHBIM KNamaH - MOBEPXHOCTHLIA  GUALTP 13
HepxxasetoLLelt ctann. B kommnekTe: 1 creknaHHaa kop3vHa 40x40 cv - 1
KOP3MHa 419 NOXeK - T HANMMBHOWN LUNAHT (471Ha 2 M) - T CIMBHOW LUNaHr
(anvHa 2,5 m).

OPTIONAL @‘ :5'4}

2,89 kW

LABI40 LABI40PL*

230V/50Hz

i

0,19 kW

120" ciclo / cycle
30 cesti all'ora / baskets per hour

2L

2,7 kw

3L

2,4 kw

%m 455 x 550 x 700(h) mm

@ 335Kg

Kg
40,5 Kg
[
@ 540 x 630 x 850(h) mm
mm
@ 029 m3
m!

* Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico
With electric detergent dispenser and drain pump
[JONOAHNTENBHO OCHALL|eHa 3N1eKTPUYECKMM 03aTOPOM
MOOLLIMX CPEACTB U CIMBHbLIM HAaCOCOM




LAPISO
LAPISOPL

=
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UP/DOWN

1€
50 cm

1
X

®
o

MAX H.340 MM

@ MAX 365 MM - GN1/1

[Lavastov

cesto quadrato 5

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET/DRAIN

In dotazione: 1 cesto bicchieri 50x50 cm - 1 cesto piatti 50x50 cm (12/18 posti) - 1 cesto porta
cucchiaini - 1 tubo di carico acqua (lunghezza 2 m) - 1 tubo di scarico (lunghezza 2,5 m).

Supplied with: 1 glass basket 50x50 cm - 1 plates basket 50x50 cm (12/18 paltes ) - 1 spoon DISHWASHER
basket - 1 water inlet hose (length 2 m) - 1 drain hose (length 2,5 m). LAVE-VAISSELLES

Livré avec: 1 panier a verres 50x50 ¢cm - 1 panier a assiettes 50x50cm (12/18 assiettes) - 1 panier SPULMASCHINE
a cuilléres - 1 tuyau de chargement d'eau (longueur 2 m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m). LAVAVAJILLA

NOCYAOMOEYHAA MALLNHA
Im Lieferumfang enthalten: 1 Glaskorb 50x50 cm - 1 Tellerkorb 50x50 cm (12/18 Stk.) - 1 Loffelkorb
- 1 Wasserzulaufschlauch (Lange 2 m) - 1 Ablaufschlauch (Lange 2,5 m).

e




Struttura a doppia parete parziale in acciaio inox AISI 304, vasca
stampata con angoli arrotondati, correntini guida cesto stampati -
porta a doppia parete - bracci di lavaggio e risciacquo in materiale
composito facilmente smontabili - microinterruttore su porta -
altezza utile lavaggio 34 cm - possibilita di lavaggio teglie GN1/1 con
cesto optional - dosatore di brillantante - riempimento automatico -
risciacquo a caldo - funzione Thermostop - valvola antiriflusso di serie.

Partial double skinned structure made of stainless steel AISI 304,
preshaped tank with rounded corners, moulded basket guide rails -
double skinned door - easily removable wash and rins arms made
of composite material - door microswitch - useful washing height 34
cm - optional basket for washing GN1/1 trays - rinse aid dispenser -
automatic filling - hot rinsing - Thermostop function - anti-backflow
valve as standard.

Carrosserie a double paroi partiel en acier inox AISI 304, cuve de
lavage emboutie avec coins arrondis, supports panier imprimés, porte
a double parois - bras de lavage et ringage en matériau composite
facilement amovibles - microrupteur sur la porte - hauteur utile de
lavage 34 cm - possibilité de laver des bacs GN1/1 avec un panier en
option - doseur de produit de ringage - remplissage automatique -
rincage a chaud - fonction Thermostop - soupape anti-retour de série.

Partiell doppelwandiges Gehaduse aus Edelstahl AISI 304, vorgeformte
Wanne mit abgerundeten Ecken, gegossene KorbfUhrungsschienen -
doppelwandige Tur - Wasch- und Spularme aus leicht abnehmbarem
Verbundwerkstoff-Tur mit Mikroschalter - nutzbare Waschhéhe 34 cm
- Klarspulerspender - automatische Beflullung - HeiRspulung -
Thermostop-Funktion - Rucklaufventil als Standard.

Carroceria de doble pared parcial de acero inoxidable AISI 304, cuba
embutida con esquinas redondeadas, guias de los cestos embutidas
en la cuba - puerta de doble pared - brazos de lavado y aclarado de
material compuesto facilmente desmontables - microinterruptor en la
puerta - altura Util de lavado 34 cm - posibilidad de lavar las bandejas
GN1/1 con una cesta opcional - dosificador de abrillantador - llenado
automatico - aclarado con agua caliente - funcién Thermostop -
valvula antiretorno de serie. Equipado con: 1 cesto vasos 50x50 cm - 1
cesto platos 50x50 cm (12/18 platos) - 1 cestillo cucharillas - 1 tubo de
entrada de agua (longitud 2 m) - 1 tubo de desague (longitud 2,5 m).

YacTyHaa ABYCTeHHad KOHCTPYKLMSA 13 Hepxasetollen ctanu AlSI
304, 6ak C 3aKpyrneHHbIMY yraamu - 6ak NpeaBapuTensHor Gopmbl C
3aKPYrNeHHBIMU yriamuy, GOPMOBaHHbIE HAMPAaBAAOLLME ANA KOP3WH -
ABepLa C ABOMHOM OBLLMBKOW - Nerko CHYMaeMble pyKoATKM AN MbITbS
11 OMONACKMBAHVA U3 KOMMO3UTHOMO MaTepurana - MMKPOBbIK/IHHaTe b
Ha ABepu - kBagpaTHasa kop3uHa 50x50 cM - none3Has BbICOTa MONKM
34 cM - BO3MOXHOCTb MbITbst 10TKOB GN1/1 C AOMOAHUTENBHOW
KOP3MHOW - [03aTOp OrojackMsaTens - aBTOMaT HamnofHeHue -
ropavee ononackMBaHvie - GyHkUMs "TepmocTon” - CTaHAAPTHbLIN
00pPaTHBIV KNanaH - MOBEPXHOCTHBIV GUAbTP V3 HepXaBetoLLer CTanu.
B komnnekre: 1 ctekngHHas kop3rHa 50x50 cm - 1 Kop3KHa 4N1s Tapenok
50x50 cm (12/18 Tapenok) - 1 kop3uHa 419 NoxeK - 1 HaAVBHOM LWNaHm
(AnHa 2 M) - 1 CAnBHOW WAaHr (annHa 2,5 m).

QA

OPTIONAL N 454

LAPI50 LAPI50PL*

3,03 kW (1 PH) - 4,83 kW (3 PH)

A

230V/50Hz
1Ph
@ 400V/3N/50Hz
3Ph

0,35 kw

120" ciclo / cycle
30 cesti all'ora / baskets per hour

80

>
<
2

SEEE E:

20L

2,7 kW (1 PH) - 4,5 kW (3 PH)

2,4 kW

572 x 633 x 814(h) mm

N

50,5 Kg

58 Kg

660 x 720 x 960(h) mm

0,46 m3

* Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico

With electric detergent dispenser and drain pump y
[JONOAHNTENBHO OCHALLEHa 3NeKTPUYECKIM 03aTOPOM

MORLLMX CPpeACTB 1 CIMBHBIM HAaCOCOM




LAPISOC
LAPISOCPL

1€
50 cm

UP/DOWN pr— N
EE "
MAX H.425 MM

@

@ MAX 365 MM - GN1/1

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET/DRAIN

[Lavastov

cesto quadrato 5

LAPI50C

In dotazione: 1 cesto bicchieri 50x50 cm - 1 cesto piatti 50x50 cm (12/18 posti) - 1 cesto porta
cucchiaini - 1 tubo di carico acqua (lunghezza 2 m) - 1 tubo di scarico (lunghezza 2,5 m).

Supplied with: 1 glass basket 50x50 cm - 1 plates basket 50x50 cm (12/18 paltes ) - 1 spoon DISHWASHER
basket - 1 water inlet hose (length 2 m) - 1 drain hose (length 2,5 m). LAVE-VAISSELLES

Livré avec: 1 panier a verres 50x50cm - 1 panier a assiettes 50x50cm (12/18 assiettes) - 1 panier SPULMASCHINE
a cuilleres - 1 tuyau de chargement d'eau (longueur 2 m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m). LAVAVAJILLA

NOCYAOMOEYHAA MALLNHA
Im Lieferumfang enthalten: 1 Glaskorb 50x50 cm - 1 Tellerkorb 50x50 cm (12/18 Stk.) - 1 Loffelkorb
- 1 Wasserzulaufschlauch (Ldnge 2 m) - 1 Ablaufschlauch (Lange 2,5 m).

e




Struttura a singola parete in acciaio inox AISI 304, vasca con angoli
arrotondati - sistema di sollevamento cappotta a molle - bracci di
lavaggio/risciacquo inferiore e superiori in materiale composito
facilmente smontabili - microinterruttore su cappotta - altezza
utile lavaggio 42,5 cm - possibilita di lavaggio teglie GN1/1 con
cesto optional - dosatore di brillantante - possibilita di start/stop
automatico del ciclo di lavaggio con chiusura/apertura della cappotta
- riempimento automatico - risciacquo a caldo - funzione Thermostop
- valvola antiriflusso di serie - filtro di superficie in acciaio inox.

LAPI50C LAPI50CPL*

6,55 kW

400V/3N/50Hz

Mono skinned structure made of stainless steel AISI 304, tank with 550w

rounded corners - spring assisted hood lifting system - easily removable
wash and rins upper and lower arms made of composite material -
hood microswitch - useful washing height 42,5 cm - optional basket
for washing GN1/1 trays - rinse aid dispenser - hood operated start/
stop functions - automatic filling - hot rinsing - Thermostop function -
anti-backflow valve as standard - stainless steel surface filter.

3Ph

h/N
Carrosserie a paroi simple en acier inox AlISI 304, cuve avec coins C) 2L
arrondis, systeme de levage capot a ressorts - bras de lavage et

90" ciclo / cycle - 40 cesti all'ora /baskets per hour
120" ciclo / cycle - 30 cesti all'ora / baskets per hour

20L

ringage inférieus et supérieurs en matériau composite facilement
amovibles - microrupteur sur le capot - hauteur utile de lavage 42,5
cm - possibilité de laver des bacs GN1/1 avec un panier en option -
doseur de produit de rincage - marche/arrét a fermeture/ouverture
du capot - remplissage automatique - ringage a chaud - fonction
Thermostop - soupape anti-retour de série - filtre de surface de série.

6 kW

Einzelwandiges Gehause aus Edelstahl AISI 304, Wanne mit abgerundeten 2,4 kw
Ecken, Haubenhebesystem mit Federn - leicht abnehmbare untere
und obere Wasch-/Spularme aus Verbundwerkstoff - Mikroschalter an
der Haube - nutzbare Waschhoéhe 42,5 cm - Die GN 1/1 Bleche kdnnen
mit einem optionalen Korb gewaschen werden - Klarspulerspender -
automatischer Start/Stopp des Waschgangs durch Schlie3en/Offnen der
Haube moglich - automatische Beflllung - Heilspilung - Thermostop-
Funktion - Ricklaufventil als Standard - Oberflachenfilter aus Edelstahl.

703 x 757 x 1494(h) mm

y . o @ 81,5K
Carroceria de pared simple de acero inoxidable AISI 304, cuba con &
esquinas redondeadas, sistema de elevacion de la clpula con resorte =
- brazos superiores e inferiores de lavado/aclarado de material

Kg

.~ e p 95 Kg
compuesto faciimente desmontables - microinterruptor en la cdpula -

altura Util de lavado 42,5 cm - posibilidad de lavar las bandejas GN1/1

con una cesta opcional - dosificador de abrillantador - Start/stop con
cierre/apertura de la capota - llenado automatico - aclarado con agua T
caliente - funcién Thermostop - valvula antiretorno de serie - filtro de

superficie de acero inoxidable. Equipado con: 1 cesto vasos 50x50 cm @
- 1 cesto platos 50x50 cm (12/18 platos) - 1 cestillo cucharillas - 1 tubo me
de entrada de agua (longitud 2 m) - 1 tubo de desagtie (longitud 2,5 m).

730 x 880 x 1690(h) mm

1,09 m3

OAHOCNOMHAsA KOHCTPYKUMA 13 Hepxasetowelr craav AlSI 304, 6ak ¢

3aKPYrAEHHBIMA YrNamn - NPYXVMHHAs C1MCTemMa MOAbEMA KPbILLKW/NKA -

NIErKO CHMaeMble 415 MOKA 1 ONONACKVBAHVIA BEPXHUE U HKHWE pblyari,

BbIMO/IHEHHbIE 113 KOMMO3WTHOIO MaTepuana - MUKPOBLIKKUATE b BbITSXKM

- NONEe3Has BbICOTa MOVIKM 42,5 €M - JONONHUTENBHAsA KOP3MHA ANF MbITbd

noaHocoB GN1/1 - go3aTop ononackmeaTens - GyHKLMW 3anycka / OCTaHOBKM

BBITSXK/- aBTOMAT HamojHeHVe - ropsuee OMofackviBaHue - GyHKUMS

"TepmocTon" - CTaHAAPTHBIA 06PATHBIA KNamnaH - NOBEPXHOCTHLIA GUALTP * Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico
3 HepxaBsetoLLLel cTann. B komnnekTe: 1 cTeknaHHas kopanHa 50x50 cm - 1 With electric detergent dispenser and drain pump
kop3uHa ana Tapenok 50x50 cv (12/18 Tapenok) - 1 kop3nHa Ans NoxekK - 1 [JOMNOAHNTENBHO OCHALLIEHA SNeKTPUYECKM 03aTOPOM
HaNMBHOW LUNGHT (ANHa 2 M) - T CIMBHOW WAGHT (AMHa 2,5 m). MOOLLIMX CPEACTB U CIMBHBLIM HACOCOM

OPTIONAL Q2 @

&



ACCESSORI LAVAGGIO

ACLAVCTSUP35 ACLAVCTSUP40 BV

ACLAVCQ35 ACLAVCQ40 ACLAVCT40 ACLAVCT35

@ ACLAVCQ35 ACLAVCQ40 ACLAVCT35 ACLAVCT40 ACLAVCTSUP35 ACLAVCTSUP40
Cesto quadrato Cesto tondo Supporto per cesto tondo
Square basket Round basket Round basket holder
Panier carré Panier rond Porte-panier rond
Cesta cuadrada Cesta redonda Soporte para cestas redondas
Viereckiger Korb Runder Korb Runder Korbhalter
KBagpaTtHas Kop3nHa Kpyrnbii kop3nHa Onopa Ans Kpyrnow Kop3nHel
350 x 350 x 150(h) 400 x 400 x 130(h) | 500 x 500 x 106(h)
Jm mm mm mm @ 350 x 160(h) mm | @ 400 x 180(h) mm 350 x 350 mm 400 x 400 mm

e
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Inserto porta posate
quadrato

Square Cutlery Holder Insert
Insert pour porte-couverts carré
Portacubiertos Cuadrada

Einsatz Besteckhalter
Quadratisch

KBazpaTHas BCTaBKka 419 10TKa 41
CTONOBLIX NMPVBGOPOB

Inserto porta posate
8 scomparti

8 compartment Cutlery Holder
Insert

Insert pour porte-couverts a 8
compartiments

Einsatz Besteckhalter
8 Facher

Portacubiertos
8 compartimientos

BcTaska /158 10TKa AN CTON0BbIX
nprbopos
8 oTaeneHun

Base piatti
18 piani - 12 fondi

Dishes Rack - 18 Dinner Plates -
12 Soup Plates

Panier a vaisselle
18 assiettes a diner
12 assiettes creuses

Cesta Platos
18 Platos Llanos
12 Platos Hondos

Tellerkorb
18 Flache Teller
12 Tiefe Teller

OcHoBaHvie Anst Tapenok
18 obeaeHHbIX Tapenok
12 cynosbIx Tapenok

Base vassoi
9 vassoi

Trays Rack
9 Trays

Panier a plateaux
9 plateaux

Cesta Bandejas
9 Bandejas

Tablettkorb
9 Tabletts

OcHOBaHWe Ans N0TKOB
9 noTkoB

Base posate
Cutlery Rack
Panier a couverts
Cesta Cubiertos
Besteckkorb

OcHOoBaHWe ans CToN0BbIX
npubopos

Jm 113 x 113 x 89(h) mm

430 x 200 x 120(h) mm

500 x 500 x 106(h) mm

ACLAVPPOS

BASE PER BICCHIERI CON SEPARATORI COMPRESI - GLASSSES BASE WITH SPACERS -

SUPPORT POUR VERRES AVEC SEPARATEURS - GLASERKORB MIT TRENNWANDE

CESTA POR VASOS CON SEPARADORES INCLUIDOS - OCHOBAHME CTAKAH CO NEPETOPOAKA

A max @ 150 mm

max @ 110 mm

max @ 89 mm

max @ 73 mm

max @ 62 mm




ACCESSORI LAVAGGIO

RIALZO BICCHIERI CON SEPARATORI COMPRESI
EXTENDER FOR GLASSES WITH SPACERS
PROLONGE POUR VERRES AVEC SEPARATEURS INCLUS
GLASER-AUFSATZ MIT TRENNWANDE
REALCE POR VASOS CON SEPARADORES INCLUIDOS
JNOTOK YALLW CO NEPETOPOAKA

Rialzo universale adatto all'inserimento

di separatori Coperchio

) L universale
Universal extender possibility

of insertion of dividers Universal cover

Prolonge universelle Adapté a l'insertion

Couvercle

n. 16

SEPARATORE / COMPARTMENT DIVIDER / SEPARATEUR COMPARTIMENTS / SEPARADOR /
TRENNWAND FACHER / MEPETOPOAKA OTAE/NEHNI

n. 25 n. 36

n. 49

max @ 110 mm

. max @ 150 mm

max @ 89 mm max @ 73 mm

max @ 62 mm

de séparateurs

Realce universal con posibilidad
de introducir separadores

Universal-Aufsatz
Geeignet fur den Einsatz von Trennwdnde

YHVBEpCanbHbIA NOTOK MOAXOANT
[N19 YCTaHOBKM CenapaTopoBs

universel
Tapa universal
Universaldeckel

YHuBepcaneHas
KpblLLKa

500 x 500 x 50(h) mm

500 x 500 x 50(h) mm

500 x 500 x 25(h) mm

ACLAVDETS

2x5 Kg

Detergente liquido igienizzante
per lavastoviglie adatto per acque dolci

Sanitising liquid dishwasher detergent
suitable for fresh water

Détergent liquide assainissant pour
lave-vaisselle, adapté a I'eau douce

Sanitisierendes flussiges Geschirrspdlmittel
fur SUBwasser geeignet

Detergente liquido higienizante para
lavavajillas, apto para agua dulce

e

NOT FOR SALE IN EXCE COUNTRY

ACLAVBRILLS

ACLAVDETH

CONFEZIONI / PACKS FOR SALE

2x6 Kg

Brillantante-additivo risciacquo
per lavastoviglie adatto per acque dolci

Rinse additive rinse aid for dishwashers
suitable for fresh water

Additif de ringage pour lave-vaisselle
adapté a I'eau douce

Klarspulerzusatz / Klarspuler
flr Geschirrspuler geeignet fur SuRwasser

Aditivo de aclarado para lavavajillas apto
para agua dulce

2x5 Kg

Detergente liquido igienizzante per
lavastoviglie adatto per acque medie e dure

Sanitising liquid dishwasher detergent
suitable for medium to hard water

Détergent liquide assainissant pour
lave-vaisselle, adapté aux eaux moyennes
et dures

Sanitisierendes flussiges Geschirrspdlmittel
geeignet fUr mittleres und hartes Wasser

Detergente liquido higienizante para
lavavajillas, apto para aguas medias y duras

ACLAVBRILLH

2x6 Kg

Brillantante-additivo risciacquo per
lavastoviglie adatto per acque medie e dure

Rinse additive rinse aid for dishwashers
suitable for medium to hard water

Additif de ringcage pour lave-vaisselle,
adapté aux eaux moyennes et dures

Klarspulerzusatz / Klarspuler
fur Geschirrspuler geeignet fur mittleres
und hartes Wasser

Aditivo de aclarado para lavavajillas apto
para aguas medias y duras

Q

DOWNLOAD SDS
SCHEDE DATI DI SICUREZZA
SAFETY DATA SHEET SEARCH




Per modelli / only for models LAPISOC / LAPISOCPL

TAVOLI ENTRATA E USCITA

IN AND OUTLET TABLES - TABLE D'ENTREE ET SORTIE - EIN UND AUSLAUFTISCHE
MESAS DE ENTRADA'Y SALIDA - TAB/IMLbI BXOAOB 1 BbIXOAO0B

ACTAVOUT100|ACTAVOUT120
(DX O SX) (DX O SX) ACTAVINCV (DX O SX) ACTAVINYV (DX O SX)

ACTAVOUTS80
(DX O SX)

TAVOLO USCITA SENZA ALZATINA TAVOLO ENTRATA CERNITA CON VASCA CON ALZATINA TAVOLO ENTRATA CON VASCA CON ALZATINA
OUTLET TABLE WITHOUT BACKSPLASH INLET TABLE WITH BOWL WASTE HOLE AND BACKSPLASH INLET TABLE WITH BOWL WITH BACKSPLASH
TABLE DE SORTIE SANS DOSSERET TABLE D'ENTREE AVEC CUVE TROU DE VIDANGE ET DOSSERET TABLE D'ENTREE AVEC BAC ET DOSSERET
AUSLAUFTISCH OHNE AUFKANTUNG ZULAUFTISCH MIT BECKEN ABFALLOFFUNG UND AUFKANTUNG EINLAUFTISCH MIT BECKEN UND AUFKANTUNG
810 x 640 1010 x 640 1210 x 640

x850/900() mm  x850/900(h)mm | x 850/900(h) mm 1210 x780 x 850/900(h) mm

Lo
@ 31Kg 36 Kg 42Kg 41Kg

Ke
34Kg 40Kg 465 Kg 45Kg

Ke

900 x 700 1100 x 700 1300 x 700
X 1100(h) mm X 1100(h) mm X 1100(h) mm 1300 %800 x 1100(h) mm

@ 0,57 m? 0,70 m? 0,84 m? 1,06 m

m’

ST ~
-
'\% 15 |

ACTAVINCV

AL MOMENTO DELL'ORDINE SPECIFICARE SE AGGANCIO A SINISTRA O A DESTRA PER ENTRAMBI | TAVOLI

PLEASE SPECIFY WHEN ORDERING IF LEFT OR RIGHT FASTENING FOR BOTH TABLES

LORS DE LA COMMANDE, VEUILLEZ PRECISER POUR LES DEUX TABLES SI L'ACCROCHAGE DOIT SE FAIRE A GAUCHE OU A DROITE y

AL HACER EL PEDIDO, INDIQUE PARA AMBAS MESAS SI SE REQUIERE LA FIJACION A LA IZQUIERDA O A LA DERECHA @
BITTE GEBEN SIE BEI DER BESTELLUNG FUR BEIDE TISCHE AN, OB DIE BEFESTIGUNG LINKS ODER RECHTS SEIN SOLL

MPW 3AKA3E, MOXANYNCTA, YKAXUTE N9 OBOUX CTONOB, TPEBYETCA NN NIEBOE W/IW MPABOE KPEMEHWE



|7 Sgrassante rapido pronto uso - alto potere pulente - indicato per sgrassare unto,
H C - DE G R EAS E R F7 5 O olio, grasso e residui carbonizzati. Specifico per attrezzature professionali come
friggitrici, piastre di cottura, tritacarne etc. Utilizzabile su tutte le superfici lavabili

I—IC —_ DE G R EAS E R F 5 K rilasciando una gradevole profumazione - adatto all'uso in ambito HACCP.

HC-DEGREASERF750: minimo di ordine confezione completa da 6 pezzi (750 ml
cad.) 2 erogatori + 4 ricariche
HC-DEGREASERF5K: tanicada 5 L

F\| Ready to use fast degreaser - high cleaning power - ideal to remove grease, oil
and charred residues. It is especially suitable for professional equipment such
as fryers, cooking plates, meat grinders, etc. Suitable for all washable surfaces, it
releases a pleasant scent. Suitable for use in the HACCP field.

HC-DEGREASERF750: minimum order quantity 6-pack (750 ml each)
2 dispensers + 4 refills
HC-DEGREASERF5K: 5 L canister

- Dégraissant rapide prét a l'emploi - haut pouvoir nettoyant - convient pour
déterger les graisses, huiles, gras et résidus carbonisés. Destinée spécifiquement
aux équipements professionnels tels que les friteuses, les plaques de cuisson, les
hachoirs a viande, etc. Peut étre utilisé sur toutes les surfaces lavables, avec un
parfum agréable - convient pour une utilisation dans le domaine HACCP.

HC-DEGREASERF750: quantité minimale de commande un paquet de 6 unités
(750 ml chacune) 2 doseurs + 4 recharges
HC-DEGREASERF5K: bidon de 5 L

F< Desengrasante rapido listo para usar - alto poder de limpieza - ideal para eliminar
grasa, aceite y residuos carbonizados. Esta especialmente indicado para equipos
profesionales como freidoras, placas de cocina, picadoras de carne, etc. Apto
para todas las superficies lavables, desprende un agradable aroma. Apto para su
uso en el dambito HACCP.

HC-DEGREASERF750 HC-DEGREASERF5K

HC-DEGREASERF750: cantidad minima de pedido paquete de 6 (750 ml cada
uno) 2 dispensadores + 4 recambios
HC-DEGREASERF5K: bidén de 5 L

Foglietto illustrativo in italiano, inglese, francese, spagnolo, tedesco, romeno, ceco, croato, HC-DEGREASERF750
sloveno. . i G HC-DEGREASERF5K
Suitable for use in the HACCP field. Package leaflet in: Italian, English, French, Spanish, Ger- :

man, Romanian, Czech, Croatian, Slovenian.
- 185x 110 x 315(h) mm
Convient pour une utilisation dans le domaine HACCP. Notice en: Italien, anglais, francais,
NE

espagnol, allemand, roumain, tcheque, croate, slovene.

Apto para su uso en el dambito HACCP. Prospecto en: Italiano, inglés, francés, espafiol, aleman, >Kg > Ke

rumano, checo, croata, esloveno.

255 x 175 x 315(h) mm 370 x 260 x 260(h) mm

53 Kg 53 Kg
Kg
mm

@& Sgrassatore Dégraissant
@ Degreaser Desengrasante



|7 Detergente igienizzante pronto uso - adatto per tutte le superfici lavabili -
H C - SAN IC LEAN F7 5 O specifico per uso nel settore alimentare. La sua formulazione permette un'efficace
igienizzazione e veloce asciugatura - adatto alluso in ambito HACCP.
HC SANICLEANFS L HC-SANICLEANF750: minimo di ordine confezione completa da 6 pezzi (750 ml
cad.) 2 erogatori + 4 ricariche
HC-SANICLEANF5L: tanicada 5 L
| Ready to use sanitising cleaner - suitable for all washable surfaces - specific for
use in the food industry. Its formula allows effective sanitation and fast drying -
,_ suitable for use in the HACCP field.
a— HC-SANICLEANF750: minimum order quantity 6-pack (750 ml each)
- 2 dispensers + 4 refills
4 HC-SANICLEANFS5L: 5 L canister
[ Détergent désinfectant prét a I'emploi - adapté a toutes les surfaces lavables -
congu spécialement pour étre utilisé dans l'industrie alimentaire. Sa formulation
permet un assainissement efficace et un séchage rapide - convient pour une
utilisation dans le domaine HACCP.
HC-SANICLEANF750: quantité minimale de commande un paquet de 6 unités
(750 ml chacune) 2 doseurs + 4 recharges
HC-SANICLEANF5L: bidon de 5 L
F< Detergente desinfectante listo para usar, apto para todas las superficies lavables,
| especifico para la industria alimentaria. Su formulacién permite una higienizacion
L. eficaz y un secado rapido, apto para su uso en el ambito HACCP.
%,
) HC-SANICLEANF750: cantidad minima de pedido paquete de 6 (750 ml cada
uno) 2 dispensadores + 4 recambios
HC-DEGREASERF750 HC-DEGREASERF5K HC-SANICLEANFSL: bidon de 5 L
Foglietto illustrativo in italiano, inglese, francese, spagnolo, tedesco, romeno, ceco, croato, HC-SANICLEANE750
sloveno. = i 6 pe HC-SANICLEANF5L
Suitable for use in the HACCP field. Package leaflet in: Italian, English, French, Spanish, Ger- :
man, Romanian, Czech, Croatian, Slovenian.
185x 110 x 315(h) mm
Convient pour une utilisation dans le domaine HACCP. Notice en: Italien, anglais, francais, m
espagnol, allemand, roumain, tcheque, croate, slovene.
Apto para su uso en el dambito HACCP. Prospecto en: Italiano, inglés, francés, espafiol, aleman, >Kg > Ke
rumano, checo, croata, esloveno.
53 Kg 53 Kg
Kg
@ 255 x 175 x 315(h) mm 370 x 260 x 260(h) mm
mm
Igienizzante superfici Desinfectant de surfaces o
Sanitiser for surfaces Desinfectante de superficies @




|T  Detergente pulitore adatto a qualsiasi superficie lavabile, ideale su piani in acciaio,
HC—Ml ILTIF750 cucine professionali e laboratori di panificazione e pasticceria. Rimuove aloni,
macchie e contaminazioni non gravose - gradevolmente profumato non lascia

HC_MULTIFSK aloni - facile asciugatura.

HC-MULTIF750: minimo di ordine confezione completa da 6 pezzi (750 ml cad.)
2 erogatori + 4 ricariche
HC-MULTIF5K: tanicada 5 L

F N Cleaner suitable for any washable surface, ideal for on steel tops, professional
kitchens and bakery and pastry laboratories. It removes halos streaks, spots and
slight minor contamination - pleasantly smelling scented - leaves no halos streaks
- easy to dry.

HC-MULTIF750: minimum order quantity 6-pack (750 ml each)
2 dispensers + 4 refills
HC-MULTIF5K: 5 L canister

-2 Détergent convenant a toute surface lavable, idéal pour les plans de travail en
acier, les cuisines professionnelles et les patisseries ou boulangeries. Enleve les
taches, les souillures et les contaminations Iégeres - agréablement parfumé, ne
laisse aucune trace - facile a sécher.

HC-MULTIF750: quantité minimale de commande un paquet de 6 unités (750 ml
chacune) 2 doseurs + 4 recharges
HC-MULTIF5K: bidonde 5L

FS Detergente apto para cualquier superficie lavable, ideal en encimeras de acero,
cocinas profesionales y pastelerfas o panaderfas. Elimina halos, manchas y
contaminaciones no severas - agradablemente perfumado, no deja halos - secado
rapido.

HC-MULTIF750: cantidad minima de pedido paquete de 6 (750 ml cada uno)
2 dispensadores + 4 recambios
HC-MULTIF5K: bidénde 5 L

Foglietto illustrativo in italiano, inglese, francese, spagnolo, tedesco, romeno, ceco, croato, HC-MULTIF750
sloveno. “min. 6 pe HC-MULTIF5K
Suitable for use in the HACCP field. Package leaflet in: Italian, English, French, Spanish, Ger- :
man, Romanian, Czech, Croatian, Slovenian.
- 185 x 110 x 315(h) mm
[

Convient pour une utilisation dans le domaine HACCP. Notice en: Italien, anglais, francais,
espagnol, allemand, roumain, tcheque, croate, slovene.

HC-MULTIF750 HC-MULTIF5K

Apto para su uso en el dambito HACCP. Prospecto en: Italiano, inglés, francés, espafiol, aleman, >Kg > Ke

rumano, checo, croata, esloveno.

M 53 Kg 53 Kg

Kg
@ 255 x 175 x 315(h) mm 370 x 260 x 260(h) mm
mm

@ Multisuperfici Détergent multi-surfaces
Multi-Surface cleaner Limpiador multisuperficies



|'T lgienizzante multisuperfici pronto uso gradevolmente profumato. Conformita
HC_FLASHF750 al protocollo n. 5443 del 22 febbraio 2020 dove indicato come igienizzante
il perossido di idrogeno ad una concentrazione di almeno 0,5% per un tempo

adeguato di contatto - adatto all'uso in ambito HACCP.

HC-FLASHF750: minimo di ordine confezione completa da 6 pezzi (750 ml cad.)
2 erogatori + 4 ricariche

F N\ Multi-surface sanitiser, ready to use and pleasantly smelling scented. Compliance
with the Protocol no. 5443 dated 22 February 2020 where hydrogen peroxide
is indicated as a sanitiser at a concentration of at least 0.5% for an appropriate
contact. Suitable for use in the HACCP field.

. HC-FLASHF750: minimum order quantity 6-pack (750 ml each)
. 2 dispensers + 4 refills

R Hygiénisant multi-surfaces prét a I'emploi agréablement parfumé. En conformité
avec le protocole n° 5443 du 22 février 2020 ou le peroxyde d'hydrogéne est
indiqué comme désinfectant a une concentration d'au moins 0,5% pour un temps

% de contact adéquat - utilisable dans le domaine HACCP.
.',T,%.%— HC-FLASHF750: quantité minimale de commande un paquet de 6 unités (750 ml
=== chacune) 2 doseurs + 4 recharges

- FS Desinfectante multisuperficie listo para usar agradablemente perfumado. Segin
el protocolo n° 5443 del 22 de febrero de 2020, en el que se indica el perdxido de
hidrégeno como desinfectante a una concentracion de al menos el 0,5% durante
un tiempo de contacto adecuado - apto para su uso en el ambito HACCP.

HC-FLASHF750: cantidad minima de pedido paquete de 6 (750 ml cada uno)
2 dispensadores + 4 recambios

Foglietto illustrativo in italiano, inglese, francese, spagnolo, tedesco, romeno, ceco, croato,

sloveno. HC-FLASHF750
) min. 6 pc

Suitable for use in the HACCP field. Package leaflet in: Italian, English, French, Spanish, Ger-

man, Romanian, Czech, Croatian, Slovenian.

HC-FLASHF750

Convient pour une utilisation dans le domaine HACCP. Notice en: Italien, anglais, francais,
espagnol, allemand, roumain, tcheque, croate, slovene.

5Kg

Apto para su uso en el dambito HACCP. Prospecto en: Italiano, inglés, francés, espafiol, aleman,
rumano, checo, croata, esloveno.

[oross| 53Kg

Kg
@ 255 x 175 x 315(h) mm
Igienizzante con perossido di idrogeno Hygiénisant avec peroxyde d’hydrogéne e
Sanitiser with hydrogen peroxide Higienizador con perdxido de hidrégeno @



HC-IGIENGELF500
HC-IGIENGELFSL

HC-IGIENGELF500 HC-IGIENGELF5

Foglietto illustrativo in italiano, inglese, francese, spagnolo, tedesco, romeno, ceco, croato,

sloveno.

Suitable for use in the HACCP field. Package leaflet in: Italian, English, French, Spanish, Ger-

man, Romanian, Czech, Croatian, Slovenian.

Convient pour une utilisation dans le domaine HACCP. Notice en: Italien, anglais, francais,

espagnol, allemand, roumain, tcheque, croate, slovene.

Apto para su uso en el dambito HACCP. Prospecto en: Italiano, inglés, francés, espafiol, aleman,

rumano, checo, croata, esloveno.

o4 Gel alcolico igienizzante
@ Sanitising alcoholic gel

Gel alcolico igienizzante che grazia all'alto tenore di alcool al suo interno (del
70%) favorisce una veloce e facile igienizzazione delle mani. Facile asciugatura
e gradevole profumazione, permette un‘applicazione ripetuta senza effetti
sgradevoli.

HC-IGIENGELF500: box da 6 pezzi (500 ml cad.)
HC-IGIENGELF5L: tanicada 5 L

Hygienizing alcoholic gel which, thanks to its high alcohol content (70%), promotes
quick and easy hygiene of the hands. Easy drying and pleasant fragrance, it allows
repeated applications without unpleasant effects.

HC-IGIENGELF500: box of 6 pieces (500 ml each)
HC-IGIENGELF5L: 5 L canister

Gel alcoolique hygiénisant qui, grace a sa forte concentration en alcool (70%),
permet une désinfection rapide et facile des mains. Séchage facile et parfum
agréable, il permet une application répétée sans effets désagréables.

HC-IGIENGELF500: bolte de 6 pieces (500 ml chacune)
HC-IGIENGELF5L: bidon de 5 litres

Gel alcohdlico higienizante que gracias a su alto contenido en alcohol (70%)
favorece una rapida y facil higienizacién de las manos. De facil secado y agradable
fragancia, permite una aplicacion repetida sin efectos desagradables.

HC-IGIENGELF500: caja de 6 piezas (500 ml cada una)
HC-IGIENGELFS5L: bidén de 5 L

el S A ety HC-IGIENGELFS5L
min. 6 pc
- 185 x 110 x 315(h) mm
mm

3Kg 5Kg

@ 4 Kg 53 Kg

@ 240 x 240 x 170(h) mm

370 x 260 x 260(h) mm

Gel alcoolique hygiénisant
Gel alcohdlico higienizante



|7 Comodo stick gel monouso - 60% di alcool - utilizzabile senza acqua - elimina i
HC_GELST [< 200 batteri presenti sulle mani senza aggredire la pelle - non unge e non macchia.
Gel non aggressivo con base idroalcolica - proprieta antimicrobiche - idrata la

HC-GELSTK1000 et

HC-GELSTK200: 1 box da 200 sticks
HC-GELSTK1000: 5 box da 1000 sticks

N\ Easy to use disposable stick gel - 60% alcohol - no water required eliminates
bacteria on hands without irritating the skin - no grease and no stain.
Non-aggressive gel with hydro-alcoholic base - antimicrobial properties -
moisturises the skin and leaves the hands scented.

Steriman
G

HC-GELSTK1000: 5 boxes of 1000 sticks

g e s

IGIENIZZANTE MAN| @ HC-GELSTK200: 1 box of 200 sticks
&

RE I el o
B IH AT sty

[z

[ Baton de gel pratique et jetable - 60% d'alcool - peut étre utilisé sans eau - élimine
les bactéries sur les mains sans attaquer la peau - ne graisse pas et ne tache pas.
Gel non agressif a base hydro-alcoolique - propriétés antimicrobiennes - hydrate
la peau et laisse vos mains parfumées.

O

HC-GELSTK200: 1 boite de 200 batonnets
HC-GELSTK1000: 5 boites de 1000 batonnets

F< Préctica barrita de gel desechable - 60% de alcohol - puede utilizarse sin agua
- elimina las bacterias de las manos sin atacar la piel - no engrasa y no mancha.
Gel no agresivo con base hidroalcohdlica - propiedades antimicrobianas - hidrata
la piel y deja las manos perfumadas.

HC-GELSTK200 HC-GELSTK200: 1 caja de 200 barritas.
HC-GELSTK1000: 5 cajas de 1000 barritas

Foglietto illustrativo in italiano, inglese, francese, spagnolo, tedesco, romeno, ceco, croato,
sloveno. ‘ HC-GELSTK200 HC-GELSTK1000
Suitable for use in the HACCP field. Package leaflet in: Italian, English, French, Spanish, Ger-
man, Romanian, Czech, Croatian, Slovenian.

- 185 x 110 x 315(h) mm
Convient pour une utilisation dans le domaine HACCP. Notice en: Italien, anglais, francais,

espagnol, allemand, roumain, tcheque, croate, slovene.

Apto para su uso en el dambito HACCP. Prospecto en: Italiano, inglés, francés, espafiol, aleman, 05Ke 25Kg

rumano, checo, croata, esloveno.

M 0,58 Kg 29 Kg

Kg
@ 150 x 100 x 200(h) mm 360 x 260 x 230(h) mm
Stick gel monouso Batonnet de gel jetable -
Disposable stick gel Barrita de gel desechable @
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