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BOILING PANS S700/S900

Th?1 boi|in§; pans “Lincar Professional Systems” series 700 and series 900 offer to his user several possibility to choose the machine righter
to his need.

Several models are available : gas, electrical or steam functioning, with direct or indirect heating, tank of different capacity and normal type
lid or autoclave.

These are the most simple and immediate solutions to cook big food quantity.

In the indirect heating model, the inter-space system guarantee during the cooking an effective thermic exchange, at the same time a low
thermal gradient between warm source and food prevent the food deposit at the bottom and sides.

All the models are equipped with a moulded bottom tank with rounded edges AISI 316 chrome, nickel, molybdenum, against the rapid
aggression of the salt and the starch created by food cooking.

The autoclave Model lid has a spring, counter balanced, hinge mechanism with a silicon gasket and safety-valve in 0,05 bar and a terminal
hermetic closing.

The indirect Model have an inter-space in AISI 304, the pressure is checked by a pressure switch with a safety valve in 0,5 bar and an
analogue manometer. A funnel type filler tap to check the Tiquid in the jacket.

The electrical Model are warmed up by heat Incoloy resistances.

The rational and ergonomic design exalt the sturdiness and elegance characteristic of these machines.

Every machine of series 700 can be combined and lined up with the ones of series 200 because of their back profiles are perfectly identical.

MARMITES S700/S900

Les marmites “Lincar Professional Systems” série 700 et série 900 offrent une vaste gamme des possibilités qui permettent & celui qui les utilisent,
de choisir la machine convenable aux propres exigences.

Elles sont disponibles en versions diﬁérentes : & gaz, électrique ou & vapeur; avec chauffage directe ou indirecte; avec cuves des capacités
différentes; avec couvercle de type normale ou autoclave.

Elles sont la meilleure solution pour la cuisson des grandes quantités d’aliments.

Le systtme & couche dans la version avec chaﬂfage injirecf garantit un échange thermique pendant la cuisson entre la fonte de chaleur et les
aliments qui est frés efficace mais au méme temps avec un gradient de température bas au but d'éviter le dépét des aliments au fond et aux parois.
Tous les modéles ont le fond cuve en acier imprimé et les bords arrondis en AISI 316 chrome - nichel — molibdeno pour éviter la corrosion
générée par la solution eau — sal ou par des solution acide qui peuvent se générer pendant la cuisson.

Les versions autoclave ont toutes un couvercle de type balancé & ressort, garniture en caoutchouc de silicone et valve de soreté calibré & 0,05 bar.
La fermeture est hermétique & fixage d'étau.

Les versions & chauffage indirect ont une couche en AlSI 304, le contréle de la pression se réalise avec un pressostat, valve de streté calibré &
0,5 bar et manometre & lecture analogique. Un robinet & entonnoir permit la réintégration du liquide dans la couche.
Les versions électriques sont réchauffés avec des résistances électriques blindées en incoloy.

Le design ergonomique exalte les caractéristiques d'élégance de ces appareils.

Touts les appareils de la série 700 se peuvent combiner et mettre en ligne avec lesquels de la série 900 car les bords frontales sont parfaitement égales.

KOCHKESSEL S700/S900

Die “Lincar Professional Systems” Kochkesseln Serie 700 und 900 bieten umfangreichende Méglichkeiten an, die den Benutzer erlauben das
geignete Gerit fir seine Bedirfnisse auszusuchen.

Die Kochkesseln gibt es in der Gas, elekirisch oder Dampf Ausfihrung mit Direkte- , Indirekteheizung, mit normaler oder Autoklavhaube.

Die Typen mit Indirekterheizung haben einen Zwischenraum, der wéhrend dem Kochen einen sehr wirksamen Wérmeaustausch zwischen
Weérmequelle und Speisen garantiert, gleichzeitig aber mit einem niedrigen Temperaturgradient um Beléige von Speisen auf dem Boden oder an
den Seiten des Kessels zu vermeiden

Samtliche Ausfihrungen haben einen gepressten Boden mit abgerundeten Kanten in AISI 316, Cr Ni Mo, das Beste hinsichtlich Korrosionsfestigkeit.
Alle Autoklav Ausfﬁhrungen haben eine mit Feder ausbalancierte Abdeckhaube, eine Sylicon Dichrung, ein Sicherheitsventil tariert auf 0,05 bar
und einen hermetischen Verschluss.

Die Typen mit Indirekterheizung haben einen Zwischenraum aus Edelstahl AISI 304, der Druck wird durch einen Druckwéichter und Sicherheitsventil,
tariert auf 0,5 bar, kontrolliert. Einen trichterférmiger Hahn ermdglicht das Nachfillen von Wasser in den Zwischenraum. Die Heizkdrper fir die
elektrische Heizung sind aus einer Incoloy 800 Legierung redlisiert.

Das rationelle und ergonomische Design weisst auf Eleganz und Soliditéit dieser Geréte.

Jedes Gerdt der 700er Serie kann mit den Grésseren der 900er Serie perfekt angepasst werden, da die Frontprofile der beiden Serien die

Gleiche sind.

MARMITAS S700/S900

Las marmitas “Lincar Professional Systems” 700 y 900 por la estructura modular y componible, resuelven cualquier problema de espacio y
permiten crear siempre la configuracion mas acertada.

La nueva linea de marmitas ofrece la solucion optimal para cada necesidad y incluye modelos disponibles en varias versiones, con calentamiento
de gas directo o indirecto, con calentamiento eléctrico indirecto, con tapa normal o autoclave.

Esta linea es la solucion mas facil et directa por la coccion de grandes quantitad des alimentos.

Las versiones indirectas son dotadas de camaras de calentamiento para mejorar la respuesta térmica, controlar las temperaturas y eliminar los
problemas de mantenimiento y elude tambien la posibilidad de incrustacion en el hondo y en la pared.

Todos los modelos tienen hondo en acero impreso inox AlSI 316 chromo, nichel y molibdeno para ofrecer una mejor resistencia a la corrosion
de la solucion agua - sal y solucion acida producida desde la coccion.

Versiones outocﬁ:xve tienen una tapa de tipo balanciado a muelle, juntas de silicona para asegurar el cierre hermético con valvula de seguridad
0.05 bar y dispositivos de cierro rapido.

Las versiones con calentamiento indirecto tienen una intercapedine en AISI 304, estan equipados tambien para un grupo de control con valvula
de seguridad 0,5 bar, manometro y dispositivo para controlar la pression y grifo de embuto para restablecer el liquido en la intercapédine.
Los modelos eléctricos con resistencias acorazadas de acero Incoloy colocadas en el hondo de el recipiente.

Su disefio racional y ergonomico exalta la robusteza y la elegancia de su estructura.

La modularidad y la versatilidad de composicion de 700 y 900 permite un incréible numero de soluciones y configuraciones posibles porque
tienen lo mismo modulo frontal y egual disefio por lo tanto se pueden combinar en linea.

Le pentole “Lincar Professional Systems” serie 700 e serie 900 offrono un’ampia
gamma di possibilita per permettere all'utilizzatore di poter scegliere la macchina
maggiormente adatta alle proprie esigenze.

Sono disponibili versioni a gas, elettriche o a vapore, con riscaldamento diretto o
indiretto, vasche di varie capienze e coperchio di tipo normale o autoclave.
Costituiscono la risorsa piv semplice ed immediata per la cottura di grandi
quantita di cibi.

Nelle versioni indirette il sistema ad infercapedine garantisce in fase di cottura uno
scambio termico tra fonte di calore e cibi molto efficace ma al tempo stesso a basso
gradiente fermico, in modo da evitare incrostazioni dei cibi al fondo e alle pareti.
Tutti i modelli sono dotati di fondo vasca stampato con spigoli ampiamente
arrotondati in AISI 316 cromo - nichel — molibdeno, in modo da garantire
I'inattaccabilitd da parte della corrosione generata dalla soluzione acqua e sale
da cucina o da soluzioni acide quali possono essere i cibi in fase di cottura.
Le versioni autoclave hanno tutte un coperchio di tipo bilanciato a molla,
guarnizione di gomma al silicone, valvola di sicurezza tarata a 0.05 bar e
chiusura ermetica con fissaggio a morsetti.

Le versioni indirette hanno I'intercapedine in AISI 304 ed il controllo della pressione
awviene con pressostato a valvola di sicurezza tarata a 0.5 bar e manometro a lettura
analogica. Un rubinetio ad imbuto permette il reintegro del liquido nell'intercapedine.
Le versioni elettriche sono riscaldate con resistenze corazzate in lega incoloy.
Il design razionale ed ergonomico esalta le caratteristiche di robustezza ed eleganza
di queste apparecchiature.

Qualsiasi apparecchio della serie 700 puo essere abbinato e perfettamente allineato
frontalmente alla  serie 900, in quanto i profili frontali delle due serie sono
perfettamente identici.
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