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friendly inovation







it Firex & azienda leader nel settore delle apparecchiature speciali per la cottura, che ha saputo mettere a frutto
lesperienza di 40 anni di attivita, conoscenze e capacita tecniche, per realizzare macchine in grado di sostenere
intensi ritmi di lavoro, risparmiando tempo, energia e risorse. Automatismo, semplicita d’'uso e un’ampia gamma

distinguono le soluzioni Firex.

en Firex is a leading company in the specialised cooking equipment sector, which has learnt how to exploit 40
years experience in the industry, an in-depth knowledge and technical skills, in order to manufacture cooking
systems capable of coping with intense work pressure saving you time, energy and resources. Automatic featu-
res, ease of use and a wide range of versions are the distinguishing features of Firex.

de Das Unternehmen Firex ist fiihrend im Bereich der Kochgerite fiir die Gastronomie und die Lebensmitte-
lindustrie und hat seine 40 Jahre Erfahrung in der Branche, sein Fachwissen und sein technisches Know-how
eingesetzt, um Gerdte zu bauen, die in der Lage sind, auch intensiver Nutzung standzuhalten und gleichzeitig
Zeit, Energie und Ressourcen zu sparen. Die Lsungen von Firex zeichnen sich deshalb durch die automatische
Gerdtesteuerung, die einfache Bedienung und das vielseitige Produktangebot aus.

fr Firex est une entreprise leader dans le secteur des appareils spéciaux pour la cuisson, qui a su tirer profit de
son expérience de 40 années d’activité, de connaissances et de capacités techniques, pour fabriquer des ma-
chines en mesure de soutenir des rythmes de travail intenses, tout en économisant du temps, de Uénergie et des
ressources. Automatisme, simplicité d’utilisation et large gamme caractérisent les solutions Firex.

es Firex es una empresa lider en el sector de aparatos especiales para la coccidn, que ha sabido sacarle pro-
vecho a la experiencia acumulada en los 40 afios de la empresa, conocimientos y capacidades técnicas, para
llevar a cabo maquinas capaces de soportar intensos ritmos de trabajo, ahorrando tiempo, energia y recursos.
Automatismo, sencillez de uso y una amplia gama son las caracteristicas que diferencian las soluciones Firex.

pt Firex é uma empresa lider no sector de aparelhos especiais para a cozedura, que soube aproveitar a expe-
riéncia adquirida durante 40 anos de actividade, conhecimentos e habilidades técnicas para realizar maquinas
capazes de suportar ritmos de trabalho intensos, poupando tempo, energia e recursos. Automatismo, simplici-
dade de uso e uma vasta gama distinguem as solugdes Firex.

nl Firex is een fabrikant met meer dan 40 jaar ervaring in het fabriceren van gespecialiseerde kook apparatuur.
De apparatuur is ontworpen om energie - en tijd te besparen in het gehele kook proces. Firex’s programma be-
staat uit braadsleden, dubbelwandige - en direct verwarmde ketels op electrisch, gas en stoom. Handige opties
op de apparatuur vervolmaken het programma.

ruKommanus Firex siBnseTcs muepoM B 00/1aCTy IPOM3BOACTBA CIIELIMa/IbHOIO BAPOYHOT0 000 Py/I0BaHMA,
CyMeBLIasi NPUMEHWUTH CBOJl 40-7IE€THUIT ONBIT, 3HAHMA M TEXHWYECKVMe HApabOTKM /I CO3[aHUs
YCTaHOBOK, TPUTOHBIX /11 MHTEHCHBHOTO MICIIO/Ib30BAHNA NPV 5KOHOMMM BPEMEHU, 3TIEKTPOIHEPI UM 1
cpencTB. OTNYINTENbHBIMU 0COOEHHOCTAMIY MOJIeNbHOTO psifia Firex sABIAIOTCA aBTOMATHKA, IPOCTOTA B

VCIIO/Ib3OBAHUN U IlII/IpOKI/IﬁI ACCOPTUMEHT.



TOTAL VOLUME

- 70 - 130 boiling | braising | tilting | mixing | vacuum cooking | cutting

Alcune applicazioni
> Marmellate

> Salse

> Sughi per primi piatti
> Gelatine

> Gelati

> Creme

Most successful products
> Jams and marmalades

> Sauces

> Pasta sauces

> Jellies

> Ice creams

> Custards

HEATING TYPES eletric | steam VERSION indirect

It Cuocitore in sottovuoto, con coltello e mescolatore, per la trasformazione delle
materie prime a basse temperature in tempi estremamente rapidi. Sottovuoto dina-
mico.

En Sous-vide cooker with knife and mixer, to rapidly transform raw materials at low
temperatures. Dynamic sous-vide.

De Vakuum-Kochgeridt mit Messer und Mixer fiir das Verarbeiten der Zutaten bei nie-
drigen Temperaturen und mit sehr geringem Zeitaufwand. Dynamischer Unterdruck.
Fr Cuiseur sous vide, avec couteau et mélangeur, pour la transformation des matiéres
premiéres a basses températures dans des délais extrémement rapides. Sous vide
dynamique.

Es Cocedor al vacio, con cuchillo y mezclador, para la transformacién de las materias
primas a bajas temperaturas en tiempos muy rapidos. Vacio dindmico.

Pt Cozedor a vacuo, com lamina e misturador, para a transformagao das matérias-
primas a baixa temperatura com tempos extremamente rapidos. Vacuo dinamico.
NI Vacuiim Sous-vide kookketel met mixer en/of snijmes voor het snel verwerken van
de verse ingrediénten bij een lage temperatuur onder vacuiim

Ru BakyyMHO-Bapo4Has YCTQaHOBKA C HOXKOM ¥ MEIIAJIKON I MaKCUMaJlbHO
OBbICTPOIT IIepepabOTKM CHIPbs P HU3KMX TeMIlepaTypax. JuHaAMUIeCKIiT BAaKyyM.

Mescolatore a 3 bracci Tecnologia di cottura sotto Sistema di taglio brevettato
Mixer with 3 arms vuoto dinamico Patented cutting system
Dynamic vacuum cooking
technology



TOTAL VOLUME -100 - 150 - 200 - 300 500 - 550

-IXpan

Alcune applicazioni
> Minestre

> Pasta

> Riso

> Salse

> Bolliti vari

> Verdure bollite

> Pastorizzazione

boiling | pasteurizing | cooling

Most successful products
> Potages

> Pasta

> Rice

> Sauces

> Boiled meat or fish

or vegetables

> Pasteurisation

> Broth

HEATING TYPES gas | eletric | steam VERSION direct flame | indirect

It Gamma di 48 modelli di pentole fisse a controllo elettronico, con possibilita

di “sonda campione” ideali per cotture in acqua e per pastorizzare alimenti

e vasetti.

En A range of 48 models of electronically controlled stationary pans, with the option of
having “probes” ideal for cooking in water and for pasteurising foods and jars.

De Produktlinie mit 48 Kesseln mit elektronischer Steuerung und der Moglichkeit, eine
“Probensonde” zu verwenden. Ideal fiir das Garen in Wasser und das Pasteurisieren
von Lebensmitteln und Glasern.

Fr Gamme de 48 modéles de casseroles fixes a controle électronique, avec possibilité
de «sonde échantillon» idéales pour les cuissons a l'eau et pour pasteuriser les ali-
ments et les bocaux.

Es Gama de 48 modelos de ollas fijas con control electrénico, con opcidn de “sonda
aguja” ideales para cocciones en agua y para pasteurizar alimentos y frascos.

Pt Gama de 48 modelos de marmitas fixas com controlo electrdnico, com a possibili-
dade de instalar “sondas de amostra”, ideais para cozinhar com dgua e para pasteu-
rizar alimentos e recipientes.

Nl Een programma van 48 modellen stationaire kookketels met programmeerbare
besturing. Een extra thermometer om de actuele voedsel temperatuur te volgen of
een extra kerntemperatuur voeler voor pasteuriseren zijn opties.

Ru 48 Moperneil CTalMOHAPHBIX KAacTPIO/Ib C 3/EKTPOHHBIM YIIpaBlIeHNEM B
aCCOPTUMEHTE, BO3MOXKHOCTD MCIIONb30BaHMA NAaTYMKA-LIYIIA, UJI€aTbHO HOAXOMAT
IV BApKY B BOJIe U MTACTEPU3AIVI MNUIIEBBIX IPOTYKTOB 1 GaHOYEK.

Sonda cuore Controllo elettronico Controllo HACCP
Coreprobe Electronic control HACCP controller



TOTAL VOLUME - 70 -105 - 130 180 - 250 - 320 - 500

Baskett

Alcune applicazioni
> Zuppe

> Polenta

> Budini e gelatine

> Besciamella

> Créme

> Salse

> Pure di patate

e di altri legumi

boiling | tilting | mixing | cooling

Most successful products
> Potages

> Pudding

> Pasta and rice

> Sauces

> Mashed potatoes

> White sauce

> Puree

> Jelly

HEATING TYPES gas | eletric | steam VERSION indirect

It Macchinaribaltabile, flessibile e semplice, con doppia parete e con mixer incorpora-
to, ideale per la cottura di cibi delicati, opzione “cook & chill”, progettata per la grande
ristorazione e produzione alimentare.

EnTilting kettle appliance, versatile and easy to use, with double walls and anincorpo-
rated mixer, perfect for cooking delicate foods, “cook & chill” option, designed for large
catering companies and food manufacturers.

De Flexibler und einfacher Kippkessel mit doppelter Wand und eingebautem Mixer,
ideal fiir das Garen empfindlicher Speisen, mit der Option “Cook & Chill”, entwickelt fiir
die GroBgastronomie und die Lebensmittelherstellung.

Fr Machine basculante, flexible et simple, a double paroi et avec mixer incorporé, idéa-
le pour la cuisson de plats délicats, avec option «cook & chill», congue pour la grande
restauration et la production alimentaire.

Es Maquina basculante, flexible y sencilla, con doble pared y con mixer incorporado,
ideal para la coccion de alimentos delicados, opcién “cook & chill”, pensada para el-
sector de la restauracién y para la industria alimentaria.

Pt Maquina basculante, flexivel e simples, com parede dupla e misturador incorpo-
rado, ideal para cozinhar alimentos delicados, opgdo “cook & chill”, projectada para
grandes restaurantes e para a producao alimentar.

NI Dubbelwandige kantelbare kookketel met of zonder mixer , zeer geschikt voor het
bereiden van delicate gerechten. Een “Cook & Chill“ functie is optioneel. Speciaal
ontworpen voor grootkeukens en voedingsfabrikanten.

Ru MHOroQyHKuMOHAIbHbBIE U IPOCTbIE B MCIOMb30BAHNN ONPOKNUABIBAIOIINECS
KacCTPIO/IV C [IBOVIHOM CTEHKON M BCTPOEHHOJ MEILUAJIKON: UeaJbHO MOAXONAT I
IPUTOTOBIEHN JIeTKON muiy, Hamuave omuun “‘cook & chill’, paspaboransr mis
NpeAnpUATUIA 00611eCTBEHHOTO MUTAHYS U ITALIEBOI IIPOMBIIIJIEHHOCTH.

S
2

Friendly Service Mescolatore asportabile SCT2 Predisposizione per

Friendly Service Pull-out mixer raffreddamento intercapedine
SCT2 Double-jacket cooling
prearrangement.



TOTAL VOLUME -70 -90 -130 -180 - 310 braising | tilting | mixing | underpressure

Cuclimax
CuUcIimix

Alcune applicazioni

> Soffritti

> Ragu/Sughi per primi piatti
> Risotti

> Spezzatino

> Caramello

> Marmellate

> Ripieni per pasta

Most successful products
> Stews

> Goulash

> Sauces

> Karamell

> Vegetables

> Onions

> Pasta-stuffings

HEATING TYPES gas | eletric VERSION direct flame

It Cuocitori con riscaldamento diretto con mixer incorporato ideali per grande ristora-
zione e produzione alimentare, infinita versatilita in dimensioni contenute. Versione con
coperchio a pressione per lottimizzazione dei tempi e il risparmio energetico.

En Cookers with direct heating and incorporated mixer ideal for large catering com-
panies and food manufacturers. Infinite versatility in compact dimensions. Pressure
cook version, for optimising cooking times and saving energy.

De Kochkessel mit direkter Beheizung und eingebautem Mixer, ideal fiir die GroBga-
stronomie und die Lebensmittelherstellung, groBe Vielseitigkeit bei kompakter
Bauweise. Version mit Druckdeckel zur Optimierung der Zubereitungszeiten und
Energieeinsparung.

Fr Cuiseurs avec chauffe directe et mixer incorporé, idéaux pour la grande restau-
ration et pour la production alimentaire, aux possibilités d’utilisation infinies et aux
dimensions réduites. Version avec couvercle a pression, pour optimiser les temps de
cuisson et faire des économies d’énergie.

Es Cocedores con calentamiento directo y mixer incorporado ideales para el sector
de larestauracion y para la industria alimentaria, gran versatilidad con un tamafio re-
ducido. Versién con tapa a presidn para optimizar los tiempos y el ahorro energético.
Pt Cozedores com aquecimento directo e misturador incorporado, ideais para grandes
restaurantes e para a producdo alimentar, infinita versatilidade e um pequeno tamanho.
Versdao com tampa de pressdo para optimizar o tempo e poupar energia.

Nl Direct verwarmde kookketel (wok) met mixer en eventueel uitgevoerd als Auto-
claaf. Door de compacte afmetingen ideaal voor grootkeukens, voedingsfabrikanten
en restaurants.

Ru BapouHble yCTaHOBKM C IIpAMBIM HarpeBOM M BCTPOEHHON MeIIajIKOIi:
U[leaIbHO TOAXONAT /I NPeRNnpUATHil OOIIeCTBEHHOTO NUTaHMS ¥ MUINEBOI
npoMmbinuteHHOCTH. HeoOpruaitHas QyHKIMOHAIBPHOCTD IIPY CKPOMHBIX rabapurax.
Bepcus cKpbIIKO IO IaB/IeHMEM /L OITYMU3aL il BpEMEHU U 3Hepr0c6epe>1<eHI/IH.

Seconda sonda di temperatura Cottura a pressione a 0,5 bar Mescolatore a tre braccia
Second temperature probe Pressure cooking at 0,5 bars Mixing device with three arms.



TOTAL VOLUME -110 145 180 - 220

Betterpan

boiling | braising | tilting | frying | underpressure

Alcune applicazioni
> Salse e sughi

> Stufati di carni

e verdure

> Scaloppine

> Frittata

> Legumi e verdure

> Patate

Most successful products

> Stews

> Fried rice and legumes
> Beef- steak

> Sliced potatoes

> Omelette/scramble eggs

> Lentils
> Sauerkraut
> Browned roasted beef

HEATING TYPES gas | eletric VERSION direct flame

It Brasiera polivalente, per cuocere, brasare e friggere, versatile e affidabile. Versione
con coperchio a pressione per Uottimizzazione dei tempi e il risparmio energetico.
En A multipurpose bratt pan, for cooking, braising and frying, versatile and reliable.
Pressure cook version, for optimising cooking times and saving energy.

De Kippbratpfanne fiir das Garen, Schmoren und Frittieren, vielseitig und zuverlassig.
Version mit Druckdeckel zur Optimierung der Zubereitungszeiten und Energieeinspa-
rung.

Fr Sauteuse polyvalente, pour cuire, braiser et frire, versatile et fiable. Version avec
couvercle a pression pour optimiser les temps de cuisson et faire des économies
d’énergie.

Es Sartén polivalente, para cocer, saltear y freir, versatil y fiable. Versién con tapa a
presidn para optimizar los tiempos y el ahorro energético.

Pt Braseira polivalente, para cozinhar, guisar e fritar, versatil e fidvel. Versdo com
tampa de pressdo para optimizar o tempo e poupar energia.

Nl Een multifunctionele kantelbare braadslede voor braden, langzaam garen, koken
en frituren. Uitgevoerd als druk braadslede verkort men de bereidingstijd en energie
verbruik.

Ru MHoro¢yHKIMOHANIbHAs M HaJeXHas CKOBOPOAA /1A OTBAapMBAHMA, TYIIEHUA
U >kapeHMs. Bepcus ¢ KpbIIIKOI ITOJ HaB/eHMEM /I ONTHMM3ALVY BPEMEHU U
9HeprocbepexeHusl.

Sistema alzacesti
Automatic baskets lifting system

Friendly Service
Friendly Service

Cottura a pressione a 0,5 bar
Pressure cooking at 0,5 bars



TOTAL VOLUME :120 180 - 240 - 360 - 480

Multicooker

boiling | tilting | cooling | sous wide cooking

Alcune applicazioni
> Pasta

> Riso

> Verdure

> Pesce

> Carne

> Legumi

> Brodi

Most successful products
> Pasta

> Rice

> Vegetables

> Fish

> Meat

> Legumes

> Stock

HEATING TYPES gas | eletric | steam VERSION direct flame | indirect

It Cuocitori automatici per cotture in acqua a cicli continui, immersione cesti tempo-
rizzata, opzione “cook & chill”.

En Automatic cookers, water based for continuous cooking, immersion basket timer,
“cook & chill” option.

De Automatische Kochgerdte fiir das Garen in Wasser mit Dauerzyklen, Timer gesteu-
ertes Eintauchen der Kdrbe, Option “Cook & Chill”.

Fr Cuiseurs automatiques pour cuissons dans leau a cycles continus, immersion de
paniers temporisée, option «cook & chill».

Es Cocedores automaticos para cocciones en agua en ciclos continuos, inmersién ce-
stos programada con temporizador, opcién “cook & chill”.

Pt Cozedores automaticos para cozinhar com 4agua em ciclos continuos, para a imer-
sdo temporizada de cestas, opgdo “cook & chill”.

NL Automatische multifunctioneel apparaat voor het continu koken van producten in
heet water. Standaard uitgevoerd met elektrotechnisch timer, zelf liftende manden en
optioneel als Cook & Chill unit.

Ru ABToMaTMyecKyue BapoOuYHble YCTAaHOBKM I OTBapUBaHMA B BOfe Ipu
HeIpepbIBHOM IIVIKJIE, 3allpOrPaMMIPOBAaHHOE [0 BpeMeHM IIOTrpy>KeHue KOP3UHBI,
omiusa “cook & chill”.

SOUS VIDE

Cesto in acciaio aisi 316 Sonda di livello acqua in vasca Kit per cottura sous vide
aisi 316 basket water level sensor kit for sous vide cooking



TOTAL VOLUME -70 -140 frying HEATING TYPES gas | eletric VERSION direct flame

. It Friggitrice automatica con regolazione della temperatura dei tempi di cottura.

Disponibile con vasca singola o doppia della capacita di 7o litri.
u | r- En Automatic fryer fitted with temperature control for specific cooking times.

Available with single or twin-tank with 70 litre capacity.

De Automatische Friteuse mit Temperaturregulierung und Einstellung der Garzeiten.

Verfligbar mit einem oder zwei Tiegeln mit einem Fassungsvermdgen von 70 Litern.

Fr Friteuse automatique avec réglage de la température et des temps de cuisson.

Disponible avec cuve simple ou double, d’une capacité de 70 litres.

Es Freidora automatica con regulacidn de la temperatura de los tiempos de coccidn.

Disponible con una cuba sencilla o doble con una capacidad de 70 litros.

Pt Fritadeira automatica com regulacdo da temperatura dos intervalos de cozedura.

Disponivel com cuba Unica ou dupla com capacidade de 7o litros.

Nl Automatische transfer friteuse voor alle te frituren producten. Leverbaar met een

enkele - of dubbele 70 liter tank.

Ru ABToMarnyeckas (PUTIOpPHMIIA C PEryIMPOBKOIl TEMIIEpPaTypbl ¥ BpeMeHM
IpUTrOTOBJIeHNA. Mopeny ¢ OTHOI ¥ IBYMA eMKOCTAMMU 00beMoM 70 TUTPOB.

Alcune applicazioni Most successful products

> Patatine > French fries

> Pesce > Fish

> Coscette di pollo > Chicken sticks

> Verdure > Rice balls

> Arancini > Sweets

> Frittelle > Meat balls Resistenze ruotabili Friggitrice a cesto traslabile Funzione di riscaldamento

> Polpette > Cutlets Heating elements can be Fryer with basket on wheels “melting” )
rotated Preset “melting” heating

function



TOTAL VOLUME - 25 -30 - 4070 -80 -120

-ast LINne

Alcune applicazioni
> Spezzatino

> Ragu

> Soffritti

> Risotti

> Besciamella

> Caramello

> Marmellate

boiling | braising | tilting | mixing

Most successful products
> Bolognese sauce

> Stew

> Risottos

> White sauce

> Caramel

> Jams and marmalades

HEATING TYPES eletric VERSION direct flame | indirect

It Macchine con controllo elettronico di dimensioni compatte. Precise, autonome

e polivalenti nell’'uso, sono disponibili in versione a riscaldamento elettrico.

En Compact electronically controlled equipment. Accurate, autonomous and multi-
purpose, electric heating versions are also available.

De Kochgerate mit elektronischer Steuerung und kompakter Bauweise. Prézise, auto-
nom und vielseitig im Gebrauch und verfiigbar mit elektrischer Beheizung.

Fr Machines avec contrble électronique aux dimensions compactes. Précises, auto-
nomes et polyvalentes, elles sont disponibles dans la version avec systéme de chauffe
électrique.

Es Maquinas con control electrénico de tamaiio reducido. Exactas, auténomas y poli-
valentes, estan disponibles en versidn de calentamiento eléctrico.

Pt Maquinas com controlo electrénico de tamanhos compactos. Precisas, auténomas
e de usos polivalentes, estdo disponiveis em versdo com aquecimento eléctrico.

NIl Compacte - en tafel apparatuur met elektrotechnische besturing en eventueel mi-
Xer.

Ru KommakTHbIE YCTaHOBKM C  J/JI€KTPOHHBIM  YIIPABJICHUEM. TO‘{HbIe,
caMoOyIlipaB/iIA€MbIE N MHOI‘O(i)YHKIIMOHa)IbeIC, VIMEIOTCA MOJENN CINEKTPOHArpEeBOM.

"

Controllo elettronico Versione da tavolo Mescolatore
Electronic control Table top version Mixer

ke



TOTAL VOLUME -:54 150 - 225 - 300

reener Line

washing | drying | tilting

It Lavaverdura modulabile a scomparti, perfetta per la lavorazione di diversi alimenti
e quantita, con risparmio di acqua, energia e tempo.

Centrifuga con cestello estraibile e variatore di velocita.

En Compartmentalised vegetable washer, perfect for processing different foods in
different quantities, saving water, time and energy. Spin-dryer with pull-out basket
and speed control.

De Modulare Gemiiseschleuder mit Fachern, perfekt fiir die Verarbeitung verschie-
dener Lebensmittel in unterschiedlichen Mengen, spart Wasser, Energie und Zeit.
Schleuder mit herausnehmbarem Korb und einstellbarer Geschwindigkeit.

Fr Laveuse a légumes modulaire a compartiments, parfaite pour différents aliments
et quantités, en économisant de 'eau, de 'énergie et du temps. Essoreuse avec panier
extractible et variateur de vitesse.

Es Lavaverduras modulable con compartimientos, perfecta para diferentes alimentos
y cantidades, con ahorro de agua, energia y tiempo. Centrifuga con cesto extraible y
controlador de velocidad.

Pt Lavador de verduras moduldvel a compartimentos, perfeito para trabalhar diver-
sos alimentos e quantidades, poupando agua, energia e tempo. Centrifuga com cesta
removivel e dispositivo de mudancga de velocidade.

NL Gesegmenteerde groenten was apparaat voor het gelijktijdig wassen van verschil-
lende groenten en het besparen van water en energie. Centrifuge met uitneembare
mand.

Ru Moiika 0BOILeil C MOZYIbHBIMY OTCEKaMU, UieaIbHO IIOAXOANT A/Is1 00paboTKM
pasJIMYHBIX IMIIEBBIX IPOAYKTOB Ppa3HOrO KOMNYECTBA, BBICOKUII YPOBEHb
9KOHOMMUY BOJBI, 9NEKTPOsHepruu u BpeMenn. LlenTpudyra co creMHOIT KOP3UHOIT
U TIePEeKITIoYaTeNIb CKOPOCTH.

Vasca modulabile Cesti ribaltabili di due Funzione “Limpid water”
The modularizable basin dimensioni “Limpid water” function
Tilting baskets of two sizes



TOTAL VOLUME -50 -80 -90 -100 -120 -150 -160 - 170 - 200 - 270 -300 - 370 500 boiling | braising | tilting

Alcune applicazioni
> Minestre

> Riso

> Salse

> Bolliti vari

> Verdure

> Scaloppine

> Spezzatino

Oratt, tasypan,
Daskett

Most successful products
> Soups

> Pasta

> Rice

> Sauces

> Boiled meat or fish

or vegetables

> Stews

> Beef steak

HEATING TYPES gas | eletric | steam VERSION direct flame | indirect

It Gamma di apparecchiature a controllo elettromeccanico, semplici ed estrema-
mente robuste, composta da pentole fisse, con o senza coperchio autoclave, pentole
ribaltabili fino a 300 litri e brasiere ribaltabili, elettriche e gas, con capacita fino a
200 litri.

En Range of electronically controlled appliances, easy to use and sturdy, consisting
of fix pans, with or without autoclave pressure lid, tilting kettles with up to 300 litre
capacity and tilting bratt pans, electric and gas, with up to 200 litre capacity.

De Produktlinie mit einfachen und sehr robusten Kochgerédten mit elektromechani-
scher Steuerung, zu der feste Kochkessel mit oder ohne Deckel gehdren, Kippkessel
mit einem Fassungsvermdgen bis 300 Liter und elektrische oder mit Gas betriebene
Kippbratpfannen mit einem Fassungsvermdgen bis 200 Liter.

Fr Gamme d’appareils a controle électromécanique, simples et extrémement robu-
stes, composée de casseroles fixes, avec ou sans couvercle autoclave, de casseroles
basculantes jusqu’a 300 litres et de sauteuses basculantes, électriques et a gaz, d’u-
ne capacité allant jusqu’a 200 litres.

Es Gama de aparatos de control electromecanico, sencillos y muy fuertes, compue-
sta por ollas fijas, con o sin tapa autoclave, ollas basculantes de hasta 300 litros y
sartenes basculantes, eléctricas y de gas, con capacidad de hasta 200 litros.

Pt Gama de aparelhos com controlo electromecéanico, simples e extremamente ro-
bustos, formada por marmitas fixas, com ou sem tampa autoclave, marmitas bascu-
lantes de até 300 litros e braseiras basculantes, eléctricas e a gds, com capacidade
de até 200 litros.

Nl Volledig programma elektro mechanische bestuurde kantelbare braadsleden tot
200 liter, stationaire dubbelwandige ketels, kantelbare dubbelwandige ketels (op-
tioneel als autoclaaf uitgevoerd) tot 300 liter. Uitvoering gas, elektrisch en eventueel
stoom.

Ru JIMHMA YCTaHOBOK C 3/IeKTPOMEXaHMYECKMM yopasaeHueM. IIpocTtoie B
VCIIONb30BAaHMM ¥ MAKCHMa/IbHO TIPOYHBIE, COCTOSAIINE 13 CTAllVIOHAPHO KaCTPIONN
¢ wiu 6e3 KPbILIKN-aBTOK/IaBa, OMPOKUBIBAOIIECS] KaCTPIONN, eMKOCTBIO O 300
JIUTPOB ¥ OIIPOKUABIBAIOLIVIECS CKOBOPOJIBI, 3/IEKTPUYECKIe VIV Fa30BbIe, EMKOCTHIO
70 200 mMTpOB.
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Pentole gastronorm Cesto 1/2/3 settori Pentole cilindriche
Recipients gastronorm Basket insert 1/2/3 segments Marmites cilindriques



Algeria

Anguilla

Arabia Saudita
Australia

Austria

Bahrain

Belgio

Belize

Bielorussia

Bosnia Hercegovina

Bulgaria

Canada

Cile

Cipro

Corea

Costarica
Croazia

Cuba

Danimarca
E.A.U. Abu Dhabi

E.A.U. Dubai
E.A.U. Sharjah
Egitto

Emirati Arabi Uniti
Eritrea

Estonia

Etiopia

Filippine

Francia

Germania

Gibuti
Giordania
Grecia
Guadalupa
Hong Kong
India
Inghilterra
Iran
Irlanda
Islanda

Israele

Italia

Kenia

Kuwait
Lettonia
Libano
Lithuania
Lussemburgo
Macedonia
Malaysia

Malta
Marocco
Mexico
Norvegia
Olanda
Oman
Pakistan
Panama
Peru
Polonia

Portogallo

Qatar

Rep. S. Marino
Repubblica Ceka
Repubblica Slovacca
Romania

Russia

Serbia

Singapore

Siria

Slovenia Uruguay
Spagna Venezuela
Stati Uniti Yemen
Svezia

Svizzera

Thailandia

Tunisia

Turchia

Ucraina

Ungheria



Le fotografie possono rappresentare macchine full optionals o comunque diverse dalla versione standard | The images may show full optional appliances or versions that are different from the standard
version | Auf den Fotos kénnen Gerdte mit voller Ausstattung abgebildet sein, die von der Standardausfiihrung abweichen | Les photographies peuvent représenter des machines disposant de toutes les
options ou de fagon générale différentes de la version de base | Las fotos pueden ser de maquinas full optionals o diferentes de la versidn estandar | As fotos podem representar maquinas com todos
os opcionais ou diversas da versdo padrdo | De foto’s kunnen apparatuur tonen die voorzien zyn van alle opties en dus afwyken van de standaard versie | Ha ¢poTorpadusx moryT 66iTh n306paskeHsI
yCTaHOBK]/I B IIOJTHOM KOMIIIEKTAIIMV CO BCEMU ONIVAMY, OTINYAINNECA OT CTAHIAPTHBIX 6330BbIX MOHCHeﬁ.
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