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Fimar € un brand completamente
Made in Italy dedicato alla produzione
di macchinari per la lavorazione della
carne, della pasta, della pelatura,
taglio e conservazione degli alimenti,
cottura, snack bar ed infine una
sezione destinata al lavaggio.

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.

Guida alla Lettura

EN

Fimar is a completely Made in Italy
brand dedicated to the production
of equipment for the processing of
meat, pasta, peeling, cutting and
preservation of food, cooking, snack
bars and finally a section dedicated
to dishwashing.

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.

READING GUIDE

GUIDE DE LECTURE

LESEHILFE

GUIA DE LECTURA
PYKOBO/CTBO MO YTEHUHO

FR

Fimar est une marque entierement
Made in Italy qui se consacre

a la production d'équipements
pour le traitement de la viande,
des pates, I'épluchage, la découpe
et la conservation des aliments,

la cuisine, les snacks et enfin

une section dédiée au lavage.

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.

(New

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!
Achten sie auf den neuheitsaufkleber und entdecken sie sie alle!
iBusque la etiqueta de novedad y descubralos todos!

Haliante Hakneliky ¢ HOBUHKOI 1 OTKpOUiTe A1 cebs nx Bee!
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Fimar ist eine vollstandig ,Made in
Italy“-Marke, die sich der Herstellung
von Geraten fur die Verarbeitung

von Fleisch und Teigwaren, fur das
Schalen, Schneiden und Konservieren
von Lebensmitteln, fir das Kochen, fur
Snackbars und schlief3lich auch fir das
Geschirrspulen widmet.

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 hdchste Qualitat
bei Kundenservice und -betreuung.

ES

Fimar es una marca completamente
Made in Italy dedicada a la produccién
de equipos para la elaboracién

de carne, pasta, pelado, corte y
conservacion de alimentos, coccion,
snacks y, por uUltimo, una seccién
dedicada al lavado de vajilla.

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
multilingle altamente cualificado
y eficiente, ofrecemos

la mejor calidad de servicio

y asistencia al cliente.

RU

Fimar - 3T0 NONHOCTLIO NTaNBbAHCKIIA
6peHy, 3aHUMatoLMIACS
NMpoV3BOACTBOM 060pyA0BaHS As
06paboTky MsACa, NacTbl, OUNCTKMN,
HapesKM 1 KOHCepBaLu NMPOAYKTOB,
MPUrOTOB/IEHWS MULLK, 3aKYCOYHbIX
1, HakoHeLl, pasjena, MocBsLLEHHOro
MbITbO MOCYybl.

Fimar S.P.A. - 3T0 ntanbaHckas
KOMMaHWs, Creumnann3vpyroLLascs

€ 1979 roga Ha paspaborTke,
NMPOV3BOACTBE 1 Mpojaxe
npogpeccnoHanbHOro 060pyAoBaHMS
AN 06LLEeCTBEHHOIO NUTAHWSA.

Fimar npogaet 6onee 100 000 mMaLUnH
B rog, 6onee 5 000 g1nepoB rno Bcemy
Mupy B 100 pasnnyHbIX CTpaHax,
npon3BoACTBEHHas naowasb 38 000
KBaZpaTHbIX MeTpoB B paroHe Villa
Verucchio.

Bnarogaps
BbICOKOKBaNGULMPOBAHHOMY

1 BbICOKO3)EKTUBHOMY
MHOrOA13bIYHOMY MepcoHany Mbl
npejsnaraem Bbicoyarillee Ka4yecTBo
06CNYXMBaHWSA VN MOAAEPXKMN
KJINEHTOB.
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6 POTENZA GAS GAS POWER PUISSANCE GAZ GASLEISTUNG ENERGIA DE GAS FASOBAS SHEPT S
@ ALIMENTAZIONE THREE-PHASE ALIMENTATION DREIPHASIGE ALMENTACION TPEXGA3HBIN
> TRIFASE POWER SUPPLY TRIPHASEE STROMVERSORGUNG TRIFASICA UCTOYHVIK MATAHMS
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s SPEDIZIONI INFO SUR LA LIVRAISON VERSANDINFO SOBRE ENVIO VIHOOPMALI/S
LWNMNVHIA
@ PESO NETTO NET WEIGHT POIDS NET NETTOGEWICHT PESO NETO BEC HETTO
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Kg
DIMENSIONI PACKAGING DIMENSIONS MEDIDAS PA3MEPbI
@ DI IMBALLO DIMENSIONS DES EMBALLAGES VERPACKUNGSMASSE DEL EMBALAJE YIAKOBKM
mm
VOLUME PACKAGING VOLUME VOLUMEN
@ DI IMBALLO VOLUME D'EMBALLAGE VERPACKUNGSUMFANG e "Evigal AJE OBBEM YTIAKOBKM
m3
@ PREZZO PRICE PRIX PREIS PRECIO NPUCE
@ CE CE CE CE CE CE
@ NO CE NO CE NO CE KEIN CE NO CE HET CE
§ VELOCITA SPEED VITESSE GESCHWINDIGKEIT VELOCIDAD EbICTPOTA
RPM
@ CAPACITA NOMINALE NOMINAL CAPACITY CAPACITE NOMINALE NENNKAPAZITAT CAPACIDAD NOMINAL rA%hu/l_Lanﬁ%Agrﬁ;HAﬂ
ﬁ PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDENPRODUKTION PRODUCCION HORARIA ~ MOHACOBOE
NPOV3BOACTBO
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DIMENSIONI DEL
PIANO DI LAVORO

DIMENSIONS
OF THE WORKTOP

DIMENSIONS DU
PLAN DE TRAVAIL

ABMESSUNGEN
DER ARBEITSPLATTE

MEDIDAS DEL PLAN
DE TRABAJO

PASMEPbI
CTONELIHWLbI

DIMENSIONI INTERNE

INTERNAL DIMENSIONS

DIMENSION INTERIEURE

INNENMASS

MEDIDA INTERIOR

BHYTPEHHWI PASMEP

3
3

DELLA MACCHINA OF THE MACHINE DE LA MACHINE DER MASCHINE DE LA CUCHILLA MALLVHbI
TIPO DI GAS TYPE OF GAS TYPE DE GAZ GASTYP TIPO DE GAS BU/ TA3A
, NUMERO DE

NUMERO DI BRUCIATORI  NUMBER OF BURNERS NOMBRE DE BRULEURS  ANZAHLDERBRENNER  oifyvicoeec KO/WYECTBO rOPE/OK
-—— B

NUMERO DI NUMBER OF NOMBRE DE ANZAHL DER NUMERO DE KOMYECTBO

PIEZOELETTRICI PIEZOELECTRICS PIEZOELECTRIQUES PIEZOELEMENTE PIEZOELECTRICOS MbE303/1EKTPVIKOB
TRITACARNE MEAT MINCER HACHOIR A VIANDE SFLEISCHWOLF PICADORA DE CARNE VIBMENBUEHIA MSICA
GRATTUGIA GRATER RAPE REIBE RALLADOR TEPKM

SVILUPPO LAMA BLADE EXTENSION EXTENSION DE LAME KLINGENLANGE LARGO DE LACUCHILLA  ZJ/IHA HOXA

TAGLIO UTILE CUTTING WIDTH LARGEUR DE COUPE SCHNITTWEITE ANCHO DE CORTE LUVIPVIHA PE3A
LAMA SEGAOSSA BONE SAW BLADE LAME DE SCIE A OS KNOCHENSAGEKLINGE 5 TR STRRA prraaiedyived
NUMERO DI PALE NUMBER OF BLADES NOMBRE DE PELLES ANZAHL DER SCHAUFELN  NUMERO DE PALAS KOMMYECTBO SIOMAT
IMBUTO FUNNEL ETONNOIR TRICHTER EMBUDO HACAZKM
CAPACITADELLAVASCA  CAPACITY OF THEBOWL ~ CAPACITE DU CONTENANT  BEHALTERKAPAZITAT CAPACIDAD RECIPIENTE ~ BMECTVIMOCTb

CMECUTE/NIBHOTO BAKA

NSO @ < 6=

IMPASTO PER CICLO DOUGH FOR 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 NEHITB
APERTURA RULLI ROLLER OPENING OUVERTURE DU ROULEAU  ROLLEN-OFFNUNG APERTURA RODILLOS POJINEP OTKPLITUE
MESCOLATORE BLENDER MELANGEUR RUHRER MEZCLADOR CMECUTENSA

o
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% 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 MOTOR UNTWITH Speep GROUPE MOTEUR AVEC 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"ﬁg%ﬁ?fc MOTOREINHEIT MIT DREH-  BLOQUE MOTOR CON g@;‘iﬁg‘;’g&g%g’gg
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

>

0O

DIMENSIONE DELLALAMA  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
yuoter - 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 MAKCUMATHO
VAKACHEVASLE OTTENIBILE VACUUM POSSIBLE VAKUUM OBTENIBLE LOCTVXVMbI BAKYYM
PRODUZIONE ORARIA HOURLY PRODUCTION PRODUCTION HORAIRE STUNDLICHE PRODUKTION ~ PRODUCCION HORARIA ~ 1OHACOBOE
MNPOVI3BOACTBO
. 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 TABAPUTbI
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 ONETTON 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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RAGGIUNGIMENTO
DELLA TEMPERATURA

NUMERO DI TEGLIE

CAPACITA OLIO

CAPACITA DEL CESTO

DIMENSIONI DEL PIANO
DI COTTURA

ALTEZZA UTILE
PER LA COTTURA

CAPACITA CARNE

RESISTENZE

CAPACITA DEL BICCHIERE

SUPERFICIE
DELLA PIASTRA

DIMENSIONE RULLI

DIMENSIONE BOBINA

POMPA LAVAGGIO

CONSUMO ACQUA
PER CICLO

RESISTENZA BOILER

CAPACITA BOILER

RESISTENZA VASCA

BRACCI DI LAVAGGIO
E RISCIACQUO

ALTEZZA MACCHINA
BICCHIERI

DIAMETRO MAX. PIATTI

CONSUMO ACQUA
PER CICLO

EN

TEMPERATURE
ACHIEVEMENT

NUMBER OF TRAYS

OIL CAPACITY

CAPACITY
OF THE BASKET

DIMENSIONS OF THE
COOKING SURFACE

USEFUL COOKING
HEIGHT

MEAT CAPACITY

HEATING ELEMENTS

GLASS CAPACITY

PLATE
SURFACE

ROLLER DIMENSIONS

COIL DIMENSION

WASHING PUMP

WATER CONSUMPTION
PER CYCLE

BOILER HEATING
ELEMENT

BOILER CAPACITY

TANK HEATING
ELEMENT

WASH AND
RINS ARMS

MAX. GLASS HEIGHT

MAX. PLATES DIAMETER

WATER QUANTITY
PER CYCLE

FR

TEMPERATURE ATTEINTE

NOMBRE DE PLAQUES

CAPACITE D'HUILE

CAPACITE
DUPANIER

DIMENSIONS DE
LA TABLE DE CUISSON

HAUTEUR UTILE POUR
LA CUISSON

CAPACITE DE VIANDE

RESISTANCES

CAPACITE DU VERRE
SURFACE

DE LA PLAQUE
LONGUEUR

DES ROULEAUX
TAILLE DE BOBINE

POMPE DE LAVAGE

CONSOMMATION D'EAU
PAR CYCLE

RESISTANCE CHAUDIERE

CAPACITE CHAUDIERE

RESISTANCE
DU RESERVOIR

BRAS DE LAVAGE
ET RINCAGE

MAX. HAUTEUR VERRE

DIAMETRE MAX, ASSIETTE

QUANTITE D'EAU
PAR CYCLE

DE

EINGESTELLTE TEMP.
ERREICHT

ANZAHL DER BLECHE

OLKAPAZITAT

KORBKAPAZITAT

ABMESSUNGEN
DER KOCHPLATTE

NUTZHOHE
ZUM KOCHEN

FLEISCHKAPAZITAT

HEITZSTABE

BECHERKAPAZITAT

OBERFLACHE
DER PLATTE

ROLLENLANGE

SPULENGRORE

WASCHPUMPE

WASSERVERBRAUCH
PRO ZYKLUS

KESSELHEIZSTAB

KESSELHEIZSTAB

KESSELKAPAZITAT

WASCH- UNS SPULARME

MAX. GLASHOHE

MAX.
TELLERDURCHMESSER

WASSERVERBRAUCH
JE ZYKLUS

ES

ALCANCE TEMPERATURA

NUMERO BANDEJAS

CAPACIDAD ACEITE

CAPACIDAD CESTA

MEDIDAS DE LA PLACA
DE COCCION

ALTURA UTIL PARA
LA COCCION

CAPACIDAD CARNE

RESISTENCIAS

CAPACIDAD VASO

SUPERFICIE
DE LA PLACE

LARGO RODILLOS AJTINHA
BAJIKOB

TAMARNO DE BOBINA

BOMBA DE LAVADO

CONSUMO DE AGUA
POR CICLO

RESISTENCIA DE
LA CALDER

CAPACIDAD
DE LA CALDERA

RESISTENCIA DEL TANQUE

BRAZOS DE LAVADO
Y ACLARADO

MAX. ALTURA DEL VIDRIO
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DE LAS PLACAS

CONSUMO DE AGUA
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ANOCTVXEHWE
TEMTEPATYPbI

KONMYECTBO NOTKOB

MACNO KANABNNBbTASA

BMECTMMOCTb
KOP2VHbI

PA3MEPBI BAPOYHOW
MNAHENA

MONE3HAA BbICOTA /14
MPUTOTOBAEHWMA MALLN

MOTEH LLMA]'IbeIIZI MEAT
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EMKOCTb CTEK/IA
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MOEYHbI HACOC
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SNIEMEHT KOTNA

MOLLUHOCTb KOT/IA

HATPEBATE/1bHbIY
SNIEMEHT BAKA

PYKOATKW 4119 MbITbs
1 OMOJTACKMBAHNA

MAKC. BbICOTA
CTAKAHOB

MAKC. ANAMETP TAPEJIKA

PACXOZ BOZbI HA LKA
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Condizioni generali

di vendita

T

COSTO DELL' IMBALLO: compreso nel prezzo per le macchine. Per
ricambi ed accessori e previsto un contributo di € 8,00; cassa in legno
con coperchio per piane refrattarie, il contributo e di € 54,00.

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 parial 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 ILLUSTRAZIONL: 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. Spare parts
and accessories are subject to a surcharge of €8.00. Wooden crate
with lid for refractory plates is subject to a surcharge of €54.00.
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 next invoice.

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 ltaly, 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 des machines. Pour les
pieces détachées et les accessoires, il faut compter une contribution
de 8,00 €; pour la caisse en bois pour les plagues réfractaires avec
couvercle, la contribution est de 54,00 €.

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 d'échéance
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), a 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 quiles rendentimpropres a la vente dans
les pays de '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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VERPACKUNGSKOSTEN: im Gerdtepreis enthalten. Fir Ersatzteile und
Zubehor werden 8,00 € als Beitrag erhoben; fur die Holzkiste fur feuer-
feste Platten mit Deckel betrdgt der Beitrag 54,00 €.

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

AUFTRAGE: Auftrage sind ausschlieRlich in schriftlicher Form zu tberm-
itteln; mindlich Gbermittelte Neuauftrage oder Anderungen werden nicht
angenommen.

ZAHLUNGSBEDINGUNGEN: Die Zahlung per Bankuberweisung ist erfor-
derlich: 1. bei der ersten Lieferung. - 2. bei Uberschreitung des Kreditlimits.
- 3. bei Versand von Ersatzteilen.

ZAHLUNGSVERZOGERUNGEN: zu bestimmen.

Auf verspatet gezahlte Betrdge werden Verzugszinsen in Hohe des ge-
setzlichen Zinssatzes erhoben. Eventuelle Gutschriften werden mit der
nachsten Rechnung verrechnet.

PREISE: Sie sind unverbindlich und kénnen ohne vorherige Ankindigung
geandert werden; in diesem Fall werden sie auf der Bestellung bestétigt.
Alle Preise verstehen sich ohne Mehrwertsteuer.

LIEFERBEDINGUNGEN: 1. fUr Italien, moglicher Versand innerhalb von 24
Stunden fir Gerate auf Lager. 2) Fr Gerdte, die hergestellt werden sollen,
betragt die Lieferzeit etwa 25 Tage, sofern keine unvorhergesehenen Um-
stande eintreten.

TRANSPORT: AB WERK, die Ware reist auf Risiko des Kunden, daher ist
Fimar S.p.a. nicht fur eventuelle Schaden an der Ware wahrend des Tran-
sports verantwortlich. Eventuelle Reklamationen muissen zum Zeitpunkt
der Lieferung innerhalb der gesetzlichen Fristen geltend gemacht werden.
TECHNISCHE UNTERSTUTZUNG: zu Lasten des Handlers fur die gesamte
Dauer der Garantie von einem Jahr. Fimar S.p.a. verpflichtet sich, im Rah-
men 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 Wiederverkaufer durch die Abwicklung
der Garantie entstehen. Die Garantie erlischt, wenn das Produkt durch
unsachgemaRen oder anderweitig nicht konformen Gebrauch beschadigt
oder beeintrachtigt wird.

INBETRIEBNAHME: Die Inbetriebnahme und die Einweisung in den Ge-
brauch des Gerdats und seines Zubehérs liegen in der Verantwortung des
Handlers.

REPARATUREN: Falls ein Kostenvoranschlag fur eine Reparatur nicht ak-
zeptiertwird, werden 25,00 € als Beitrag zu den Betriebskosten berechnet.
GARANTIE: 12 Monate.

RUCKGABE: Fiir jede genehmigte Ricksendung von Waren mit unbe-
schadigter Verpackung wird eine Gebuhr von 15 % des Wertes einbehal-
ten, mindestens jedoch 50 €.

VERSICHERUNG: Alle unsere Gerdte sind versichert (Haftpflicht), ausge-
nommen USA und KANADA.

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

BILDER UND ILLUSTRATIONEN: Alle vom Hersteller aufgenommenen
Bilder sind urheberrechtlich geschitzt. Ihre Verwendung oder Vervielfélt-
igung unterliegt der Genehmigung des Unternehmens, das Eigentumer
der Marke und Inhaber der materiellen und geistigen Eigentumsrechte ist.
Preise oder technische Daten kénnen im Falle von Druckfehlern oder And-
erungen gedndert werden.

MARKEN UND PATENTE: Es ist ausdricklich verboten, die von Fimar S.p.a.
eingetragenen Marken und/oder Patente zu verwenden. Wir weisen da-
rauf hin, dass alle Maschinen und Zubehorteile, die nicht mit der CE-Kenn-
zeichnung versehen sind, besondere Merkmale aufweisen, die sie fir den
Verkaufin den Landern der Européischen Union ungeeignet machen.
ANFORDERUNG VON ZUSATZLICHEN TECHNISCHEN DOKUMENTEN:
Kopie, die dem Original der CE-Zertifizierung entspricht: € 20,00 + Versan-
dkosten - Ausdruck der Bedienungs- und Wartungsanleitung: € 40,00 +
Versandkosten.

MOD165V02 - FDRUCKFERTIGSTELLUNG IM SEPTEMBER 2025

ES

GASTOS DE EMBALAJE: incluidos en el precio de los equipos. Para
las piezas de repuesto y accesorios hay una contribucién de 8,00 €;
caja de madera para placas refractarias con tapa la contribucién es
de 54,00 €.

GASTOS FIJOS DE GESTION DE PEDIDOS: 10,00 euros sélo para
pedidos inferiores a 100,00 euros.

PEDIDOS: Los pedidos deben transmitirse Unicamente por escrito;
no se aceptaran 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 cobraran 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 [VA.
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 mercancfa 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 deberéd 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 cobrarén 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 méaquinas 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 produccién 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
reproduccién estd 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 tipogréaficos 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 Certificacién CE: 20,00 € + gastos de envio -
Copia impresa del Manual de Uso y Mantenimiento: 40,00 € + gastos
de envio.
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PACXO/bl HA YNAKOBKY: BkntoyeHb! B CTOMMOCTb 060pyA0BaHus. 3a-
NacHble YaCTu 1 akceccyapbl ONAaUMBaOTCA AONONHUTENLHO B pasMepe
€8,00. lepeBAHHbIN ALLWIK AN OTHEYNOPHbIX MANT C KPbILUKOZ Onnaumnsa-
eTCca JONONHUTENLHO B pa3mepe 54,00 espo.

SUKCMPOBAHHAS CTOMMOCTb YNPABNEHWA 3AKA30M: € 10,00
TONBLKO AN4 3aKa30B Ha CyMMy MeHee € 100,00.

3AKA3bI: 3aka3bl 40/KHbI NepefaBaTbCs TONLKO B MCbMEHHOR Gopme;
HOBbIE 3aKa3bl UV Nt06bIe V3MEHEeHNS, NepeaaHHble B yCTHON GopMe, He
MPUHUMAIOTCS.

YCI0BWA ONNATbI: Onnata 6aHKoBCKMM NepeBogoM TpebyeTca ans: 1.
npVi NepBbIx NOCTaBKax. - 2. NMPU NpeBbILEHNN KpeaUTHOro IMMITA. - 3.
OTrpysku 3anacHbix YacTen.

OT/IOXEHWSA ONNATbI: onpeaenstoTcs JONONHUTENBHO.

Ha CymMMbl, BbinnaueHHsle C 0No3aaHemM No OTHOLIEHWIO K OFOBOPEHHO
fate nnatexa, HauMCAKTCA NPOLEHTEl MO YCTaHOBNEHHOM 3aKOHOM
cTaske. Jlobble KpeAuTHblE HOTbI BYAyT BLIUMTATECA U3 CNeayHLLEero
cyeTa-dakTypbI.

LIEHbI: LieHbl He 9BNA0TCA 06513aTeNbHbIMU, OHU MOTYT M3MeHATLCS 6e3
NpeAsapuTeNIbHOro YBEAOM/IRHNS, B 3TOM C/lyuae OHV ByAyT NOATBEPX-
[JeHbl B 3aka3e. Bce LieHbl ykasaHbl 6e3 yueta HAC.

YCNOBUA AOCTABKW: 1. Ana UTannm BO3MOXHa OTTpy3Ka B TeyeHvie
24 4acoB ANa CTaHKOB, UMEHOLLUXCS Ha Cknade. 2. AN MalluH, KoTopble
JONXHbI BbITb NPOU3BE/EHb], MOXaNyNCTa, NPUroToBLTE MPUMEPHO 25
[AHel, 3a NCKNtoUeHEM Henpe/aBUAEHHBIX 06CTOATENBCTB.
TPAHCMOPTUPOBKA: BECT/IATHAA AOCTABKA, ToBap nepeBo3nTCS
Ha pvck nokynatens, nostoMy Fimar S.p.a. He HeceT OTBETCTBEHHOCTY
3a noboit yLep6b, HaHeceHHbI ToBapy BO Bpemst TPaHCMOPTUPOBKM.
Nobble NpeTeH3nn AONXHbI 6bITb NpedbaBAeHsl B MOMEHT A0CTaBku B
pamKax yCTaHOBNEHHbIX 3aKOHOM CPOKOB.

TEXHUYECKOE OBC/TY)XMBAHWUE: onnaunsaeTcs Aunepom B TeyeHme
BCero Cpoka Ae/CTBUA rapaHTum, COCTaBNSIOWEro OAnH rog. Fimar S.p.a.
0643yeTCa NOCTaBNATL N0 rapaHTUK BCe 3anacHble YacTy, NPU3HaHHbIe
nedekTHBIMYL B LieHy Npoaaxw, BICTaBNEHHYIO KOHEYHOMY NOb30BaTe-
110, BK/IOHAETCS He TO/bKO CTOVMOCTL MPOAGHHbIX FOTOBbIX U3AEANNA, HO
11 pacxofbl Aunepa Ha rapaHTUinHOe 06CNyXUBaHNE 3TUX U34eunii. Kom-
naHng Fimar S.p.a. He HeceT HUKaKMX NPAMbIX VM KOCBEHHBIX PACXOA08B,
NOHECEeHHBIX TOPrOBbIM NPeACTaBUTeIeM B CBA3M C yNpaBAeHViem rapaH-
Tvelt. TapaHTUS TepaeT cuay, eCaN 13AeNne NOBPeXAEHO VAW BbILLO 13
CTPOS B pesynbTaTe HeNpPaBKNbLHOIO UAK UHOTO HEeCOOTBETCTBYHLLEro
CNON30BaHUSA.

YCTAHOBKA: 3a yCTaHOBKY 1 UHCTPYKTaX MO 3KCMTyaTalmy MaLlviHbl v
ee MpUHaANeXHOCTel OTBeYaeT Annep.

PEMOHT: B cyyae HenpuHATWA CMeTbl Ha PeMoHT B3umaeTcs 25,00 espo
B KaueCTBe B3HOCA Ha 3KCM/yaTalViOHHbIe PaCX0Abl.

FAPAHTWA: 12 mecsues.

BO3BPAT: 33 1106011 pa3peLLeHHsIii Bo3BpaT ToBapa C HernospexaeHHo
YNakoBKO yaepxuBaeTca cbop B pasmepe 15% OT CTOUMOCTY, MUHU-
ManbHas cymma coctasnser € 50.

CTPAXOBAHME: BCe Halwv MalLvHbl 3aCTpaxoBaHbl (0TBETCTBEHHOCTL
nepes TpeTbUMU Inamin), 3a nckntodeHnem CLIA v KaHags!
KATATOI/NEPEYEHbD: fAaHHbIN JOKYMEHT OTMeHsIeT BCe npeblayLime.
TexHn4eckvie faHHble, UAMOCTPaLMKU 1 GoTorpadum, MpUBeAeHHbIE B
JaHHOM JOKYMEHTe, ABASIOTCH UCKIOUNTENLHO OPUEHTUPOBOYHBIMM.
Komnarwia ocTaBnseT 3a 060l NpaBo U3MeHATL TeXHUYecKe 1 3CTeT-
Yeckme XapakTepucTuku UV npekpatiaTh ero NpoussoACTso B 106oe
Bpemsa 6e3 NpeABapuTeNbHOrO YBeAOMAECHUS,

N30BPAXEHUA N UNTKOCTPALMUW: Bce v3obpaxenus, cAenaHHble
NpoV3BOANTENeM, 3aLLWLLEHBl aBTOPCKUM MPaBOM. VX MCMoNb30BaHMe
111 BOCMPOU3BE/EHVIe OCYLLECTBIAETCA C paspeLleHns KoMNaHu1-Ba-
AeNbla TOBAapHOrO 3Haka Vi Npas Ha MaTtepuansl v HTeNNeKTYabHYyH0
COBCTBEHHOCTL. LIeHbl MK TexHUYecke JaHHbIe MOryT BbiTb N3MEeHeHb
B C/lyYae ONeyaTok Uav U3MeHeHUiA.

TOPTrOBbIE 3HAKW W MATEHTbI: Kateropuyecky 3anpeLyaeTca ncnonb-
30BaTb TOProBble Mapku W/WAK NaTeHTbl, 3aperucTpupoBaHHbLIE KOM-
naHweit Fimar S.p.a. ObpaTiTe BHVIMaHVie, 4TO BCE MaLLWHbI U NPUHAA-
NeXHOCTY, He metolye Mapknposkn CE, obnaaatoT cneuyduyeckimm
XapaKTepUCTVKaMy, KOTOpbIe ARNIOT UX HEMPUTOAHBIMA ANS NPOAaXM
Ha TeppuTopuy CTpaH Esponelickoro Corosa.

3AMPOC AOMNONHUTE/IbHOM TEXHUYECKOW AOKYMEHTALMN:
Komus, cootBeTCTBYtOWas opuriHany ceptudukara CE: € 20,00 + ctou-
MOCTb J0CTaBKM - TBEPAAA KONUS PyKOBOACTBA MO IKCMyaTaLWv U TeXHU-

yeckomy 06CnyxmnBaHuto: € 40,00 + CTOUMOCTb AOCTaBKM. =
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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 erfllen.

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 MaLLIVHOM, pa3paboTaHHOM

1 n3rotosneHHoM Fimar B 1979 rogy,
cTana mMsicopybka, npescTaBaeHHas
CerofHs B pa3nn4YHbIX pasmepax, B
CcoYeTaHWW C TepPKOV AN B MOCneAHel
BEPCUN: XONOANIBbHOMN.

Bce Hawm mawwmHbl CaenaHsbl

B VITanun n paspabotaHsbl A5
yA0BNEeTBOPEHUs NoTpebHoCTEl
pecTopaHoOB, HEMPOMbILLIEHHbIX
MSACHWKOB 1 CynepmMapKeToB.

KaTeropusa msconepepaboTtku
3aBepLuaeTcs: Tepka, AHOAMPOBaHHAasA
VAN OKpaLLleHHas KOCTHas IeHTO4YHas
nuna, Mewanku ana msca, PyyHble
Jo3aTopbl konbackl 1 FambyprepHble
Mpecchbl.
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@ Inversione di marcia @
Reverse function

Tritacarne
refrigerati

REFRIGERATED MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE REFRIGERE
GEKUHLTER FLEISHWOLF

PICADORA DE CARNE REFRIGERADA
OXNTAXAAEMAA MACOPYBKA



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 22REFI @ 52 mm - bocca
ingresso carne 32REFI @ 80 mm - temperatura di lavoro +4° - tramoggia
fissa - grande versatilita in dimensioni compatte - gruppo di macinazione e
struttura in acciaio inox AlSI 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 22REFI
@ 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 22REFI @ 52 mm - orifice d'entrée viande 32REFI
@ 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 mittelgroRe Metzgereien, Supermarkte und
Restaurants. Trichter, Fleischeinfihréffnung und Zerkleinerungseinheit
gekuhlt - Fleischeinfuhréffnung 22REFI @ 52 mm - Fleischeinfuhroffnung
32REFI @ 80 mm - Betriebstemperatur +4° - stationdrer Trichter - grol3e
Vielseitigkeit bei kompakten Maf3en - Gehduse und Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 - frontseitige Bedienelemente - seitliche Verriegelung
der Zerkleinerungseinheit - Umkehrgetriebe.

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

NaeanbHoe pelueHve Ana CpejHNX MACHbBIX MarasuHoB, CynmepMapkeToB U
pectopaHoB. OxnaxAaemble BOPOHKa, MACONPUEMHIK U y3e/ M3MebUYeHNs
- MAconpuemMHnK 22REFI ¢ ropnoBuHoi @ 52 MM - msiconpuemMHnk 32REFI ¢
ropnoBmHo @ 80 MM - paboyasi TemnepaTypa +4° - cTauMoHapHas BOPOHKa
- BbICOKas rMMOKOCTb B 3KCMAyaTaLn 1 KOMMAKTHbIE pa3smepbl - KOPrycC n
y3en n3mesnbyeHns 13 HepxaseroLer ctanu AlSI 304 - naHebynpaeneHus
Ha NMLEeBO CTOPOHe - 6bokoBas drKcaLms y3na namenb4eHus - Pesepc.

OPTIONAL Q\ oo

1,87 kW (2,54 HP) 1,1 kW (1,5 HP)
230-400V/3N/50-60Hz 230-400V/3N/50Hz

- 230V/1N/50-60Hz

300+500 Kg/h 150+250 Kg/h
R1234yf
350 x 530 x 555(h) mm 270 x 410 x 545(h) mm
I
56 Kg 43Kg
61Kg 48 Kg

760 x 600 x 770(h) mm

0,351 m3

Inox Unger System - VIHokc Cuctema Unger
Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsixeHue




32TN-32TND
32TNE

76 mm

(o}

Inversione di marcia
Reverse function
PeBepc

Tritacarne

MEAT MINCER

HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MSICOPYBKA



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 AlSI 304
pud essere lavato in lavastoviglie - ventola di raffreddamento - bocca
ingresso carne @ 76 mm - microinterruttori di sicurezza su tramoggia
- inversione di marcia (mod. 32TN - 32TND) - riduttore con ingranaggi
a bagno d'olio - in dotazione sistema enterprise con piastra inox (fori
@ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

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 (mod. 32TN - 32TND) - micro-interrupteurs
de sécurité sur la trémie - motomotoréducteur a engrenages a bain
d’huile. De série, systeme enterprice avec plague en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox aiguisement automatique.

Carcasa y 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 - ventilador de enfriamiento - boca de 76 mm para introducir
la carne - microinterruptores de seguridad en la tolva - inversion de
marcha (mod. 32TN - 32TND) - 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.

oo |80

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 (mod. 32TN - 32TND) - oiled gear
motor - equipped with enterprise system with stainless steel plate (holes
@ 6 mm) and self-sharpening stainless steel knife.

Gehdause und Trichter aus Edelstahl. Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
dievollstandigabnehmbaristunddaherdieAufbewahrungimKdihlschrank
gestattet. Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstdnden
gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AlSI
304 kann in der Geschirrspilmaschine gereinigt werden. Kuhllufter -
Fleischeinlasséffnung @ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter
- Umkehrgetriebe (mod. 32TN - 32TND) - Getriebemotor mit Olbad -
ausgestattet mit Enterprise System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm)
und selbstscharfendem Edelstahimesser.

Kopnyc n BopoHka M3 Hepxasetoweld cTanu MalmHa € MOAHOCTbIO
CbEMHbIM M3Me/bYaloLMM YCTPONCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHUTbCS
B XON0AUNbHVKE 6e3 npejBapuTeIbHON OUYUCTKM OT MSACHOrO dapLua
nocie KaxAoro 1crosib30BaHWA B COOTBETCTBUWN C TUTMEHUYeCKUMU
Hopmamu HACCP, y3en nsmenb4eHunst N3 HepxasetoLeli ctann AlSI 304
MOXHO MbITb B MOCYOMOEUHOM MaLlunHe. OxnaxjatoLmii BeHTUAATOp
- MsiconpreMHuK @ 76 MM - MpefoXpaHNTeNbHbI MUKPOBbIKAOYaTE b
Ha BopoHke - PeBepc (mod. 32TN - 32TND) - MprBoA € MacasiHOM BaHHOM
- Cnctema Enterprise ¢ pelueTKon 13 HepxasetoLLeli cTann (0TBepcTrs
@ 6 MM) 1 CamMO3aTa4MBaIOLLMMCA HOXOM M3 HepXKaBetoLLen cTanu.

76 mm




@ 32TN 32TND

2,2 kW (3 HP) 1,6 KW (2,2 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

520 x 320 x 550(h) mm

53Kg 43Kg 41Kg 39Kg

59 Kg 49 Kg 46 Kg 44 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
Gruppo di macinazione in alluminio Gruppo macinazione inox Gruppo di macinazione in alluminio Gruppo macinazione inox
Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox
Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl
Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable
PexyLLas rpynna us antoMmHii Y3en n3menbyeHus 13 HepxaBetoLLeit cTanu PexyLLiast rpynna us antoMuHni Y3en nsmenbyeHus 13 HepxaBetoLLeit cTanu

Inox Unger System - VIHokc Cuctema Unger

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLlee HanpsixeHue



32TNE

1,6 KW (2,2 HP)

ONE

230-400V/3N/50Hz

w
hl
>

230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

520 x 320 x 550(h) mm

TE e @
Kg 1Ph 3Ph
A

46 Kg @ 44Kg

1Ph 3Ph

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

. —_— . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

) . Grupo para picar de acero inoxidable
Grupo de picar de aluminio poparap
Y3en n3MenbYeHs U3 HepxaBeroLLelt

PexyLas rpynna us antoMuHmi
yLas rpy cTanu

T

Inox Unger System - ViIHokc Cructema Unger

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpskeHne

OPTIONAL Q\ ‘69"

32TN

32TND

32TNE




32RS-32RSD
32RSE

Inversione di marcia
Reverse function
PeBepc

Tritacarne

MEAT MINCER

HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA



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

32RS-32RSD: bocca ingresso carne @ 76 mm - microinterruttori di
sicurezza su tramoggia - inversione di marcia.

32RSE: bocca ingresso carne @ 52 mm.

Corps et trémie en acier inox - groupe de hachage amovible en acier inox
AISI 304 - ventilateur de refroidissement - motoréducteur a engrenages
a bain d’huile - de série, systéme enterprice avec plaque en inox (trous
@ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

32RS-32RSD: orifice d'entrée viande @ 76 mm - micro-interrupteurs de
sécurité sur la trémie - inversion de marche.

32RSE: orifice d'entrée viande ¢ 52 mm.

Carcasay tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable
AISI 304 extraible - ventilador de refrigeracién - 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.

32RS-32RSD: boca de ¢ 76 mm para introducir la carne - microinterrup-
tores de seguridad en la tolva - inversién de marcha.

32RSE: boca de ¢ 52 mm para introducir la carne.

OPTIONAL Q\ oo

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding unit in stainless
steel AISI 304 - cooling fan - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes 8 6 mm) and self-sharpening
stainless steel knife.

32RS-32RSD: meat inlet @ 76 mm - safety microswitches on the hopper
- reverse function.

32RSE: meat inlet @ 52 mm.

Gehdause und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe
aus Edelstahl AISI 304 - Kihllifter - Getriebemotor mit Olbad -
ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 6 mm)
und selbstscharfendem Edelstahimesser.

32RS-32RSD: Fleischeinfliihréffnung @ 76 mm - Sicherheitsmikroschalter
am Trichter - Umkehrgetriebe.

32RSE: Fleischeinlass6ffnung @ 52 mm.

Koprnyc n BOpoHKa M3 HepXaBewlleil ctann - CbeMHas pexyluas
rpynna n3 HepxasetoLLie ctann AlSI 304 - OxnaxgatoLwmin BEHTUNATOP
- NMpuBoa ¢ MacnsaHoWM BaHHOWM - CucTema Enterprise ¢ pelueTkoi 13
HepxaBetoLel cTann (oTBepcTUst @ 6 MM) KU CcaMmo3aTayvMBatoLLMMCS
HOXOM 13 HepXaBetoLLeli CTanun.

32RS-32RSD: MgsconpuemMHuk @ 76 MM - [pejoxpaHuTenbHbI
MWKPOBbLIK/OHYaTeNb Ha BOPOHKe - PeBepc.

32RSE: MaconpueMHuK @ 52 mm.

52 mm




@ 32RS

2,2 kW (3 HP) 1,6 KW (2,2 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz

300+500 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

53 Kg 43Kg 41Kg 39Kg

59 Kg 49 Kg 46 Kg 44 Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3
Gruppo di macinazione in alluminio Gruppo macinazione inox Gruppo di macinazione in alluminio Gruppo macinazione inox
Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit
Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox
Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl
Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable
PexyLLas rpynna us antoMuHni Y3en n3menbyeHUs U3 HepxaBetoLLei cTanm PexyLLias rpynna us antoM1Hnii Y3en n3menbyYeHUs U3 HepXaBetoLLei cTanm

Inox Unger System - ViIHokc Cuctema Unger

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne



32RSE

1,6 KW (2,2 HP)

ONE

230-400V/3N/50Hz

w
hl
>

230V/1N/50Hz

2504350 Kg/h

490 x 340 x 530(h) mm

TE e Q)
Kg 1Ph 3Ph
A

46 Kg @ 43 Kg

1Ph 3Ph

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

. —_— . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

) . Grupo para picar de acero inoxidable
Grupo de picar de aluminio poparap
Y3en n3MenbYeHs U3 HepxaBeroLLelt

PexyLas rpynna us antoMuHmi
yLas rpy cTanu

T

Inox Unger System - ViIHokc Cructema Unger

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne

32RS - 32RSD
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OPTIONAL Q\ w
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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 (mod. 22RG) - riduttore con ingranaggi
a bagno d'olio. In dotazione sistema enterprise con piastra
inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

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 (mod. 22RG) - motoréducteur a engrenages a bain
d’huile. De série, systeme enterprice avec plaque en inox
(trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.

Carcasa y tolva de acero inoxidable - grupo para picar de
acero inoxidable (AISI 304) extraible - boca de @ 64 mm
para introducir la carne - microinterruptores de seguridad
en la tolva - inversidon de marcha (mod. 22RG) - 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.

Stainless steel casing and hopper. Removable grinding
unit in stainless steel AISI 304 - meat inlet @ 64 mm - safety
microswitches on the hopper - reverse function (mod.
22RG) - oiled gear motor. Equipped with enterprise system
with stainless steel plate (holes 6 mm) and self-sharpening
stainless steel knife.

Gehause und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Sch-
neidegruppe aus Edelstahl AISI 304 - Fleischeinfuhroffnung
@ 64 mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Umkehr-
getriebe (mod. 22RG) - Getriebemotor mit Olbad - ausge-
stattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher
6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

Kopnyc n BopoHKa 13 Hepxasetollein ctann - CbeMHas
pexylwas rpynna wu3 Hepxasetowen crtann AlSI 304
- MsaconpuemMHrk @ 64 mm - [pejoxpaHUTe/bHbIN
MUKPOBbIK/IOYaTENb Ha BOPOHKe - Peepc (mod. 22RG)
- MpuBog ¢ MacngHoW BaHHOW - Cuctema Enterprise ¢
peLleTKoNn 13 HepxaBsetoLLelt cTanu (0TBepCTUa @ 6 MM) 1
CamM03aTauvBatoLLMMCH HOXOM 13 HepXXaBetoLLen cTanu.

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

OPTIONAL Q 9

[ BTN

1,1 KW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

200+300 Kg/h

410 x 310 x 490(h) mm

32Kg

38Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

Gruppo di macinazione | Gruppo macinazione inox Gruppo di macinazione |Gruppo macinazione inox

in alluminio
Aluminium grinding unit

Groupe de hachage
en aluminium

Zerkleinerungseinheit
aus Aluminium

Grupo de picar
de aluminio

Pexywas rpynna
13 aNIOMUHWUI

Stainless steel
mincing unit

Groupe de
hachage en inox

Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl

Grupo para picar
de acero inoxidable

Y3en nsmenbyeHus n3
HepxaBetoLLen cTanm

in alluminio
Aluminium grinding unit

Groupe de hachage
en aluminium

Zerkleinerungseinheit
aus Aluminium

Grupo de picar
de aluminio

Pexywas rpynna ns
antoMUHNIA

Stainless steel
mincing unit

Groupe de
hachage en inox

Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl

Grupo para picar
de acero inoxidable

Y3en nsmenbyeHus 13
HepxaBetoLLel cTanm

Inox Unger System - NHokc Cnucrema Unger

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpskeHve



22RS
22RSE

D 9

52 mm Inversione di marcia

Reverse function

Tritacarne

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MSICOPYBKA



Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Gruppo macinazione
estraibile in acciaio inox AlSI 304 - bocca ingresso carne
@ 52 mm - inversione di marcia (mod. 22RS) - 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 (mod. 22RS) - 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 g 52 mm
- inversion de marche (mod. 22RS) - 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 AISI 304 - Fleischeinfihroffn-
ung @ 52 mm - Umkehrgetriebe (mod. 22RS) - Getriebe-
motor 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 AlSI 304 extraible - boca de @ 52 mm para
introducir la carne - inversién de marcha (mod. 22RS) -
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 Hepxasetollein ctann - CbeMHas
pexylwas rpynna w3 Hepxasetowen crtaam AlSI 304
- MsaconpuemMHuk @ 52 mm - PeBepc (mod. 22RS) -
MpuBog ¢ MacngHo BaHHOM - Cuctema Enterprise ¢
peLleTKon 13 HepxaBsetoLLel cTann (0TBepCTUa @ 6 MM) 1
CamM03aTauvBatoLLMMCSH HOXOM 13 HepXXaBetoLLien cTanu.

OPTIONAL Q 9

[ BTN

1,1 KW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

410 x 310 x 520(h) mm

32Kg

38Kg

570 x 420 x 680(h) mm

0,163 m3

Gruppo di macinazione | Gruppo macinazione inox Gruppo di macinazione |Gruppo macinazione inox

in alluminio
Aluminium grinding unit

Groupe de hachage
en aluminium

Zerkleinerungseinheit
aus Aluminium

Grupo de picar
de aluminio

PexyLlas rpynna
13 aNIOMUHUI

Stainless steel
mincing unit

Groupe de
hachage en inox

Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl

Grupo para picar
de acero inoxidable

Y3en nsmesnbyeHus 13
HepXaBerLen ctann

in alluminio
Aluminium grinding unit

Groupe de hachage
en aluminium

Zerkleinerungseinheit
aus Aluminium

Grupo de picar
de aluminio

PexxyLLias rpynna us
anoM1HUIA

Stainless steel
mincing unit

Groupe de
hachage en inox

Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl

Grupo para picar
de acero inoxidable

Y3en namesnbyeHvs n3
HepXxaBerLen ctann

Inox Unger System - NHokc Cnucrema Unger

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsixeHne



22TS
22TSE

D 9

52 mm

Inversione di marcia
Reverse function
Pesepc

e

Tritacarne

MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA



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
(mod. 22TS) - 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 - the grinding unit in stainless
steel AISI 304 can be washed in the dishwasher - meat inlet
@ 52 mm - reverse function (mod. 22TS) - 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 hachage en acier
inox AISI 304 peut étre lavée au lave-vaisselle - orifice
d'entrée viande @ 52 mm - inversion de marche (mod. 22TS)
- 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 - Maschine mit
Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und
daher die Aufbewahrung im Kuhlschrank gestattet ohne
vorher nach jeder Verwendungin Ubereinstimmung mit den
HACCPHygienevorschriftenvondenHackfleischriickstanden
gereinigtzu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl
AISI 304 kann in der Geschirrspulmaschine gereinigt
werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Umkehrgetriebe
(mod. 22TS) - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit
Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Lécher 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser.

Carcasay 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 utilizacién - el grupo de
picar de acero inoxidable AISI 304 puede ser limpiado en
el lavavajillas - boca de @ 52 mm para introducir la carne -
inversiéon de marcha (mod. 22TS) - 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 Hepxasetowel ctann - MawwmHa ¢
MOMHOCTBIO  CbEMHbIM  U3Me/bYaloLWMM  YCTPOCTBOM,
KOTOpOe MOXeT XPaHWTbCA B XONOAWNbHUKE 6e3 npej-
BapuTENbHOM OYUCTKA OT MACHOro dapLua nocsie Kaxgo-
ro WCMo/Jb30BaHVSA B COOTBETCTBMM C TFUFMEHUNYECKUMU
HopMmamn HACCP, y3en v3mesibYeHUs U3 HepXKaBeroLLeit
ctann AISI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOWN MaLUVHe.
MsconpuemHuk @ 52 MM - Pesepc (mod. 22TS) - Mpusog
C MacisHOMW BaHHOM - HM3KOBONbTHOE yrpasfieHue -
Cuctema Enterprise c peLleTKOn 13 HepXaBetoLLen cTanm
(oTBEpPCTMA @ 6 MM) U CaMO3aTauMBalOLLMMCA HOXOM U3
Hep>aBetoLLen cTanu.

OPTIONAL

22TS 22TSE

1,1 KW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230-400V/3N/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

Gruppo di macinazione Gruppo macinazione inox Gruppo di macinazione Gruppo macinazione inox

in alluminio
Aluminium grinding unit

Groupe de hachage
en aluminium

Zerkleinerungseinheit
aus Aluminium

Grupo de picar
de aluminio

PexyLlas rpynna
13 aNIOMUHUI

Stainless steel
mincing unit

Groupe de
hachage en inox

Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl

Grupo para picar
de acero inoxidable

Y3en nsmesnbyeHus 13
HepXaBerLen ctann

in alluminio
Aluminium grinding unit

Groupe de hachage
en aluminium

Zerkleinerungseinheit
aus Aluminium

Grupo de picar
de aluminio

PexxyLLias rpynna us
anoM1HUIA

Stainless steel
mincing unit

Groupe de
hachage en inox

Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl

Grupo para picar
de acero inoxidable

Y3en namesnbyeHvs n3
HepXxaBerLen ctann

Inox Unger System - NHokc Cnucrema Unger

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsixeHne



)
G
-
(O
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.

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

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

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.

Kopnyc ©3 nmonnpoBaHHOrO antoMUHWUA C BOPOHKOW M3 HepXaBetoLei
ctann. CbemHas pexyLias rpynna u3 HepxaBetowlein ctann AISI 304
- MsAconpuemMHuk @ 52 mm - MpuBoA C MacisHOM BaHHOM - CucTeMa
Enterprise ¢ pelueTkol M3 HepxaBetoLleln ctann (0TBepcTUs @ 6 MM) U
camo3aTauBaoLLMMCA HOXOM M3 HepXKaBetoLLein cTanu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

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

23 Kg
25Kg
540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m?

) - . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3€eN1 U3MeNibUeHNs U3 HepxasetoLLel

PexyLLas rpynna nus antoMmnHWin
yu Py crann

Inox Unger System - ViIHokc Cuctema Unger
Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne
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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 AlSI 304
puo essere lavato in lavastoviglie - bocca ingresso carne g 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 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 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, systéme enterprice avec plaque 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
Hackfleischrlickstanden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspilmaschine gereinigt
werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad
- ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher
@ 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.

KopnycunsnonnposaHHOro antoMnH1s C BOPOHKOW 13 HepaBetoLLeli CTanu.
MallmHa ¢ NOAHOCTBIO ChbeMHbIM M3Me/bYaloLLMM YCTPOCTBOM, KOTOpoe
MOXET XPaHWUTbCA B XONOAWIbHMKE 6e3 npejABapUTeNbHON OUUCTKU
OT MSICHOro ¢aplia nocne KaxAoro WMCnosb30BaHWA B COOTBETCTBUM C
rmrneHnyeckmu Hopmamm HACCP, y3en n3menbyeHus U3 HepxKaBetoLLei
ctann AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLlnHe. MAconpuemMHnK
2 52 MM - MprBO4 C MacnsiHOM BaHHOM - CncTema Enterprise ¢ pelueTkon 13
Hep>aBsetoLLieli cTanm (OTBEPCTUSA @ 6 MM) M CaM03aTauMBaOLLMMCS HOXOM
13 HepxaBseroLel cTanu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

22TE

1,1 KW (1,5 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

450 x 290 x 520(h) mm

25Kg
27 Kg
540 x 300 x 480(h) mm
0,078 m3

) - . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3e n3menbUeHus U3 HepxXaBetoLLei

PexyLuas rpynna 3 antoMmnHWi
yu Py Ccrann

Inox Unger System - MHokc Cucrema Unger

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne
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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 - 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 AISI 304 can be washed in
the dishwasher - meat inlet 8 52 mm - oiled gear motor. Equipped with
enterprise system with stainless steel plate (holes 2 6 mm) and self-
sharpening stainless steel knife.

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

Gehause und Trichter aus Edelstahl - Maschine mit Zerkleinerungseinheit,
die vollstdndig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im Kihlschrank
gestattet - Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstdnden gereinigt
zu werden, die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der
Geschirrspllmaschine gereinigt werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - a
usgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (L6cher @ 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.
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.

Kopnyc » BOpoHKa 13 Hepxasetowjel ctaan - MawmHa € MOMHOCTbIO
CbeMHbIM M3MeNbYaroLLMM YCTPOACTBOM, KOTOPOE MOXeT XPaHWUTbCS B
X0onoAnnbHNKe 6e3 NpejBapuTENbHOM OUUCTKM OT MACHOro dgapLua nocne
KaX/0ro NUCNoNb30BaHUS B COOTBETCTBUM C MMIMEHUYeCKMMU HopMamu
HACCP, y3en namenb4eHns ns HepxasetoLen ctanm AlSI 304 MOXHO MbITb B
nocyoMOeyHol MallnHe. H13KOBObTHOE yripaBaeHue - MaconpreMHuK
@ 52 MM - Cuctema Enterprise c pelueTkolr W3 Hepxasetowiel cTanu
(oTBEpPCTMSA @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBaOLLMMCA HOXOM U3 HepxaBsetoLen
cTanw.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

22CE

1,1 KW (1,5 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h

470 x 270 x 450(h) mm

26 Kg
28 Kg
540 x 300 x 480(h) mm
0,078 m3

) N . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en nsmenbyeHvsi U3 HepxaBsetoLLeit

PexylLLas rpynna us aqloMUHNi
yLias rpy cTanu

Inox Unger System - Hokc Cuctema Unger
Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne
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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.

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.

Corps ettrémie en acierinox - Machine avec groupe de hachage entiérement
amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateurs. En
alternative, lavé égalementsoigneusementdansunlave-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.

Gehause 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
Geschirrspilmaschine gereinigt werden. Fleischeinlasséffnung @ 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 AlSI 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 13 HepxasetoLlell cTaan - MaluvHa € MoSIHOCTbIO
CbeMHbIM  VI3Me/IbYaloLWMM  YCTPOCTBOM, KOTOPOE MOXET XPaHUTbCA
B XONnoAunbHuKe 6e3 npejBapUTeNbHON OUMCTKM OT MSACHOro ¢aplua
nocie KaxAoro WCrnosb30BaHWA B COOTBETCTBUM C TUTMEHNYEeCKUMU
Hopmamu HACCP, y3en wu3smenbyeHus M3 Hepxasetowen cranu AlSI
304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHONM MalunHe. MsconpmeMHmnK
@ 52 MM - PeBepc - MpuBoj4 C MacasaHoOW BaHHOW - Cuctema Enterprise
C pelleTKon W3 Hepxaselowern crann (oTBepctns @ 6 MM) W©
CamM03aTauvBatoLLMMCH HOXOM 13 HepXXaBetoLLien cTanu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

12CE

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3N/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

) N . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en nsmenbyeHvsi U3 HepxaBsetoLLeit

PexylLLas rpynna us aqloMUHNi
yLias rpy cTanu

Inox Unger System - Hokc Cuctema Unger
Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne
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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 AlSI 304
puo essere lavato in lavastoviglie - bocca ingresso carne g 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 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 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, systéme enterprice avec plaque 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
Hackfleischrlickstanden gereinigt zu werden, die Zerkleinerungseinheit
aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspilmaschine gereinigt
werden. Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - 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 AISI 304 puede ser limpiado
en el lavavajillas - boca para introducir la carne @ 52 mm - reductor con
engranajes en bafio de aceite - en dotacion sistema enterprise con placa
de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado.

KopnycunsnonnposaHHOro antoMnH1s C BOPOHKOW 13 HepaBetoLLeli CTanu.
MallmHa ¢ NOAHOCTBIO ChbeMHbIM M3Me/bYaloLLMM YCTPOCTBOM, KOTOpoe
MOXET XPaHWUTbCA B XONOAWIbHMKE 6e3 npejABapUTeNbHON OUUCTKU
OT MSICHOro ¢aplia nocne KaxAoro WMCnosb30BaHWA B COOTBETCTBUM C
rmrneHnyeckmu Hopmamm HACCP, y3en n3menbyeHus U3 HepxKaBetoLLei
ctann AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLlnHe. MAconpuemMHnK
2 52 MM - MprBO4 C MacnsiHOM BaHHOM - CncTema Enterprise ¢ pelueTkon 13
Hep>aBsetoLLieli cTanm (OTBEPCTUSA @ 6 MM) M CaM03aTauMBaOLLMMCS HOXOM
13 HepxaBseroLel cTanu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

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

) - . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3e n3menbUeHus U3 HepxXaBetoLLei

PexyLuas rpynna 3 antoMmnHWi
yu Py Ccrann

Inox Unger System - MHokc Cucrema Unger

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne
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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.

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

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

Estructura de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Grupo de picar
extraible de acero inoxidable AlSI 304 - 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.

Kopnyc n3 nonnmpoBaHHOro antoMWHWUA C BOPOHKOW M3 HepXaseroLel
ctann. CbemHas pexyllaa rpynna u3 Hepxasetollein ctann AlSI 304
- MaconpuemMHuk @ 52 MM - MpuBoA C MacisHol BaHHOW - CucTema
Enterprise ¢ pelueTkoli 13 HepxaBsetoLlel cTann (OTBepcTUs @ 6 MM) U
CamM03aTauMBatoLLMMCSH HOXOM 13 HepXXaBetoLLien cTanu.

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

Inversione di cia - Reverse function - PeBepc

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

21 Kg
23 Kg
540 x 300 x 480(h) mm

0,078 m3

. N ’ - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbyeHns n3 Hep>|<aBe+0Lu,e|7|

PexyLLas rpynna u3 antoMmnHWi
Yiuan rpy cTanu

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>XKeHne
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MEAT MINCER
HACHOIR A VIANDE
FLEISCHWOLF
PICADORE DE CARNE
MACOPYBEKA




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 plaque en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement
automatique.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl -
Fleischeinfihréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet
mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Lécher ¢ 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser.

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.

Kopnyc ©3 nmonnpoBaHHOrO antoMUHWUA C BOPOHKOW M3 HepXaBetoLei
cTann. MaconpuemMHuk @ 52 MM - MpuBog € MacasiHON BaHHoO - Cuctema
Enterprise ¢ pelueTkol M3 HepxaBetoLleln ctann (0TBepCcTUa @ 6 MM) U
camo3aTauMBaloLLMMCA HOXOM M3 HepXKaBetoLLein cTanu.

OPTIONAL Q ?

12B

0,75 kW (1 HP)

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

. N . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbyeHnsa n3 Hep>|<aBe+0Lu,e|7|

PexyLuas rpynna u3 antoMmnHWi
yu Py CTann

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne
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GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

Inversione di marcia
Reverse function
PeBepc

Abbinato

Tritacarne e Grattugia

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKI




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 AlSI 304 pud 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 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 unitin
stainless steel AlSI 304 can be washed in the dishwasher - meat inlet 2 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 entiérement 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 - 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.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.

Gehause aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher
die Aufbewahrung im Kuhlschrank 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 Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.
Fleischeinlass6ffnung @ 52 mm - Umkehrgetriebe - Getriebemotor mit
Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Lécher
2 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. 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. 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.

Kopnyc n3 nonnmpoBaHHOro antoMMHUA C BOPOHKOW U3 HepxasetoLuei
cTann. MaluvHa € NOJIHOCTLIO CbeMHbIM M3Me/bYatoLLM YCTPONCTBOM,
KOTOpoe MOXeT XPaHWUTbCA B XONOAWNbHVKE 6e3 mnpegBapUTebHON
OYMCTKM OT MACHOTO dapLLia Moc/e KaXA0ro UCMo/b30BaHVSA B COOTBETCTBUM
C rurneHnyecknmmn Hopmamm HACCP, y3en nsmenbyeHms 13 HepxxaBetoLLiein
ctanu AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHON MallunHe. H13KoBONbTHOE
yrnpasneHve - MsconpuemMHnk @ 52 MM - Pesepc - MNpunBog ¢ MacisHOM
BaHHOW - CucTema Enterprise c pelueTkori M3 HepXaBerowler CTanu
(oTBEPCTMA @ 6 MM) 1 CaMO3aTauMBAIOLLMMCA HOXOM W3 HepXasetoLler
cTann. [letann TepKu: NMpUeMHbIA JI0TOK W3 MOJMPOBAHHOMO alOMUHNA
140X75 MM - LUWANHAP W3 HepXaBeroLller CTanun - HUXKHAS 3alyTHas
peLleTKa - MUKPOBbLIK/IIoUYaTe/lb Ha NMPVXKMMHOM pblyare TepKu.

oo |80

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h 40 Kg/h

560 x 430 x 480+650(h) mm

38 Kg
48 Kg
770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3

. N ’ - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbyeHns n3 Hep>|<aBe+ou.le|7|

PexyLLas rpynna u3 antoMmnHWi
Yiuan rpy cTanu

Inox Unger System - Hokc Cnucrtema Unger

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsixxeHne



O
=
)
5
O
O
<

i
@)
=
HE
(O
—
D
),
0,
-
—
)
QO
Q)
=
—
F—

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKI




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 AlSI 304 pud essere lavato in
lavastoviglie - bocca ingresso carne @ 52 mm - riduttore con ingranaggi
a bagno dolio. 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 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. 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 entiérement 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, systéme enterprice avec plaque en inox (trous @ 6 mm)
et couteau inox 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.

Gehause aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine
mit Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher
die Aufbewahrung im Kuhlschrank 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 Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.
Fleischeinlasséffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet
mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher ¢ 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile der Reibe: Einfihroffnung aus
poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost
- Mikroschalter am Einfullhebel 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 - 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.

Kopnycr3snonnposaHHOro0 antoMNUHNA CBOPOHKON N3 HepxxaBetoLLeli cTanu.
MaluvHa ¢ NONHOCTBIO CbeMHbIM M3Me/bYaroLLVM YCTPOMCTBOM, KOTOpOoe
MOXET XpaHWUTbCA B XONOAWNbHMKE 6e3 mnpeABapUTeNbHOM OYUCTKU
OT MSAICHOro dapLua Mnocae KaxAoro MCrnoab30BaHUA B COOTBETCTBUM C
rurneHnyecknmmy Hopmamm HACCP, y3en nsmenb4eHus N3 HepxaseroLen
ctanu AlSI 304 MOXHO MbITb B MOCYA0OMOEYHOM MallnHe. H13KOBONbTHOE
yrpas/ieHune - MaconpueMHuk @ 52 Mm - MprBo4 € MacasiHOW BaHHOM -
Cucrtema Enterprise ¢ pelueTKoi M3 HepXaBetolleid cTanu (oTBepCTUs
@ 6 MM) M caMO3aTauMBalOLMMCA HOXOM W3 HepXaBeloLlen cranu.
[leTann  Tepku: MpPUEMHbIA IOTOK W3  MOJUPOBAHHOIO  antOMUHUSA
140x75 MM - UMAVHAP W3 HepxaBeloLllel CTann - HWXKHAA 3alimMTHas
peLueTka - MUKPOBbIK/IoUaTe b Ha MPUXMMHOM pblyare TepKu.
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22ATE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h 40 Kg/h

560 x 430 x 480+650(h) mm

38 Kg
48 Kg
770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3

. N ’ - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbyeHns n3 Hep>|<aBe+ou.le|7|

PexyLLas rpynna u3 antoMmnHWi
Yiuan rpy cTanu

Inox Unger System - Hokc Cnucrtema Unger

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsixxeHne



O
=
)
5
O
O
<

i
@)
=
HE
(O
—
D
),
0,
-
—
)
QO
Q)
=
—
F—

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKI




Abbinato tritacarne grattugia. Struttura in alluminio lucidato con tramoggia
in acciaio inox - gruppo macinazione estraibile in acciaio inox AISI 304 -
bocca ingresso carne g 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.

Combined meat mincer and grater - polished aluminium casing and stainless
steel hopper. Removable grinding unit in stainless steel AlSI 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 g 52 mm - motoréducteur a engrenages a bain d’huile. De
série, systéme enterprice avec plaque 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 - Fleischein-
fihréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enter-
prise-System mit Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem
Edelstahlmesser. Teile der Reibe: Einfihréffnung 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 AlISI
304 completamente extraible - boca de @ 52 mm para introducir la carne
- reductor con engranajes en bafio de aceite - inversién 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 proteccién - empujador con microinterruptor.

[lBoliHast yHKUMA MAcopybkn © Tepkn - Koprmyc M BOpPOHKa W3
HepxasetoLLen ctanu - CbeMHas pexyLas rpynna 13 HepxasetoLen ctanu
AISI 304 - MsicornpueMHuK @ 52 MM - [prBO/, C MacsiHOW BaHHOW - CuctemMa
Enterprise ¢ pelueTkoii 13 HepxasetoLlel cTann (OTBepcTUst @ 6 MM) ”
CamM03aTauvBaloLLMMCSA HOXOM M3 HepxasetoLlel cTann. JeTanu Tepku:
NPUEMHbIA 10TOK N3 NOIMPOBAHHOMO aNtoMUHNSA 140X75 MM - LUANHAP 13
HepXXaBeloLLen CTanu - H/XHASA 3alMTHaA peLlleTka - MUKPOBbLIKIYaTeNb
Ha NPWXMMHOM pblyare TepKu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

22T

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h 40 Kg/h

630 x 305 x 510+660(h) mm

26 Kg
29 Kg
750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

. - . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbueHus 13 Hep)KaBeI'OLLl,eIZ

PexyLLas rpynna us antoMmHui
yu Py CTann

Inox Unger System - Hokc Cnucrtema Unger

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsixxeHne



O
=
)
5
O
O
<

i
@)
=
HE
(O
—
D
),
0,
-
—
)
QO
Q)
=
—
F—

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKI




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio 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 (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 - meatinlet @ 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, systéme enterprice
avec plaque en inox (2 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 Kuhlschrank gestattet - Hygienevorschriften
von den Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden. Fleischeinfiihréffnung
@ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System
mit Edelstahlplatte (6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser. Teile
der Reibe: Einflhroffnung 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 enla nevera - 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 (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.

Kopnyc 13 nonvMpoBaHHOro antoMVHUSA C BOPOHKOV W3 HepxasetoLuei
cTann. MawuHa C u3Menb4YeHus 13 Hepxasetowern ctanm AlSI 304 ¢
MONHOCTLIO CbeMHbIM M3Me/bYaloLLMM  YCTPOMCTBOM, KOTOpOe MOXeT
XPaHUTBLCA B XONOAWbHMKE 6e3 npeABapUTENbHOM OUUCTKA OT MSACHOMO
dapLua nocsie KaxAoro UCnosb30BaHNA B COOTBETCTBUM C TMIMEHNYECKUMMN
HopMamu HACCP. MsconpueMHUK @ 52 MM - MpuBOJ4 C MacisHOM BaHHOM
- Cncrtema Enterprise ¢ pelueTko M3 HepxaseroLlel ctann (@ 6 MM) 1
camo3aTayMBaloLLMMCA HOXOM W3 Hepxaselllel CTanu. [Jetann Tepku:
NPUeMHbIA NOTOK N3 MONPOBAHHOMO antoMUHUS 14075 MM - UMANHAP 13
HepxaBetoLLeid CTanun - HUXKHAA 3aLMTHAasA peLleTka - MUKPOBbIKIoYaTe b
Ha MNPWXNMHOM pblyare TepKu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

22AE

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

150+250 Kg/h 40 Kg/h

630 x 305 x 510+660(h) mm

27 Kg
30 Kg
750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

. - . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbueHus 13 Hep)KaBeI'OLLl,eIZ

PexyLLas rpynna us antoMmHui
yu Py CTann

Inox Unger System - VMiHokc Cuctema Unger

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpskeHe



O
=
)
5
O
O
<

i
@)
=
HE
(O
—
D
),
0,
-
—
)
QO
Q)
=
—
F—

COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKI




Struttura in alluminio lucidato con tramoggia inacciaio inox - gruppo di
macinazione inox AlISI 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 (2 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.

Machine with a completely removable grinding unit in stainless steel AISI
304 that allows it to be placed in the refrigerator - meat inlet g 52 mm -
oiled gear motor. Equipped with enterprise system with stainless steel plate
(2 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 plaque en inox (2 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 daherdie Aufbewahrungim Kihlschrank gestattet- Hygienevorschriften
von den Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden. Fleischeinfihréffnung
@ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System
mit Edelstahlplatte (6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile
der Reibe: Einfihroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus
Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am Einfiillhebel 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.

Kopnyc “3 monnmpoBaHHOIO astoMUHUA C BOPOHKOM M3 HepxasetoLei
cTann. MalwmHa € mM3MenbyeHMs K3 Hepxasetollen ctann AlSI 304 ¢
MOMHOCTBIO CbEMHbIM M3Me/bYaloLWMM YCTPOMCTBOM, KOTOpPOe MOXeT
XPaHUTLCSA B XONOAUNBbHMKE 6e3 npejBapuTeNbHOM OUYUCTKM OT MACHOrO
dapLua nocne Kaxg0ro NCrnob30BaHWSA B COOTBETCTBUM C TUTMEHNYECKUMUN
HopMamm HACCP. MaconpueMHuK @ 52 MM - MNprBog € MacnsitHoOM BaHHOM
- Cuctema Enterprise ¢ pelueTkoi 13 HepXaBetoLleid ctanu (8 6 MM) n
camMo3aTauLBaloLLMMCSH HOXOM U3 HepxaBsetoLlel cTanu. leTanu Tepku:
NPUeMHbI IOTOK 13 NOIMPOBAHHOMO atoMUHNSA 140X75 MM - LMAHAP U3
HepXaBeroLLen CTanu - HUXHASA 3aLMTHaa peLleTka - MUKPOBbIKIoYaTeNb
Ha NPUXMMHOM pblyare TepKu.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

12AT

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h 40 Kg/h

605 x 305 x 510+600(h) mm

26 Kg
30 Kg
750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

) - . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbyeHVs U3 HepxaBetoLLel

PexyLLas rpynna nus antoMmnHWin
yu Py ctann

Inox Unger System - Hokc Cnucrtema Unger

Special Voltages - PazHoe nuTatoLlee HanpsixxeHne
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKI




Abbinato tritacarne e grattugia. Struttura in alluminio lucidato con
tramoggia in acciaio inox - gruppo di 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 - la parte della grattugia € caratterizzata da bocca
in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio inox - griglia inferiore di
protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Combined meatmincer and grater - polished aluminium casing and stainless
steel hopper. Removable grinding unitin 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 mm - motoréducteur a engrenages a bain d’huile. De
série, systéme enterprice avec plaque 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 - Gehause aus poliertem Aluminium
und Trichter aus Edelstahl - herausnehmbare Schneidegruppe aus Edelstahl
AIS| 304 - Fleischeinfihréffnung @ 52 mm - Getriebemotor mit Olbad -
ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Lécher 6 mm) und
selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile der Reibe: Einfuhroffnung 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 AlISI
304 completamente 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. La parte del rallador se caracteriza por:
boca de aluminio pulido 140x75 mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla
inferior de proteccién - empujador con microinterruptor.

[BoliHas ¢yHKUMA Msacopybkm U Tepkm - Kopnyc m BOpOHKa W3
HepxaBsetoLLieli cTanun - CbeMHast pexyLLas rpynna 13 HepxasetoLer cTanm
AISI 304 - MsiconpueMHUK @ 52 MM - [Ip1BOA C MacisiHOW BaHHOW - Cuctema
Enterprise ¢ pelueTkol M3 HepxaBetoLleln ctann (0TBepCTUA @ 6 MM) U
camo3aTauMBaloOLLMMCA HOXOM 13 Hepxasetollel ctann. [letann Tepku:
NPUeMHbI I0TOK 13 NOIMPOBAHHOMO aMtOMUHNS 140X75 MM - LMAMHAP 13
Hep>aBeloLLel CTanu - HUXHASA 3aLMTHasa peLleTka - MMKPOBbIK/toYaTelb
Ha NPWXMMHOM pblyare TepKM.

Inversione di marcia - Reverse function - PeBepc

OPTIONAL

0,75 kW (1 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

100+160 Kg/h 40 Kg/h

590 x 290 x 510+600(h) mm

23 Kg
26 Kg
750 x 300 x 520(h) mm

0,117 m3

. N . - Gruppo macinazione inox
Gruppo di macinazione in alluminio

Aluminium grinding unit Stainless steel mincing unit

Groupe de hachage en aluminium Groupe de hachage en inox

Zerkleinerungseinheit aus Aluminium Zerkleinerungseinheit aus Edelstal

Grupo de picar de aluminio Grupo para picar de acero inoxidable

Y3en n3menbueHus 13 Hep)KaBeI'OI.I.l,eIZ

PexyLLas rpynna n3 antoMmnHWin
yu Py CTann

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
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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 0,75 kW (1 HP)
roller - lower protection grid - grater presser lever switch - CE version with
motor brake.

. L . . . . 230-400V/3/50Hz
Corps et orifice en aluminium poli - dimensions de I'orifice 140x75 mm -

rouleau en acier inox - grille inférieure de protection - micro-interrupteur
bras pousseur rape - version CE avec frein moteur. 230V/1N/50Hz

Gehause und Einfihréffnung aus poliertem Aluminium - Einfuhréffnungs-
grolRe 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter

) ) ) ) 40 Kg/h
am Hebel des Reibenniederhalters - CE-Version mit Motorbremse. &

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

430 x 290 x 390+600(h) mm

Kopnyc © msconpueMHuK W3 MOJMPOBAHHOMO antOMUHUS, Pa3Mepbl
MsAconpreMHUK 140X75 mm ponnK U3 HepXaBeloLwel CTanu, HUXKXHSAS
3alMTHaNA peLleTka, MAUKPOBLIK/IYaTe b Ha MPUXUMHOM pblyare Tepku,
ncnonHeHvie CE c TopMo30M ABuratens.

17 Kg

19 Kg

470 x 300 x 520(h) mm

0,073 m3
Senza freno motore, con bassa tensione Con freno motore
. Without motor brake, with low tension With motor brake
Senza freno motore e senza bassa tensione } . B
) Sans frein moteur avec basse tension Avec frein moteur
Without motor brake and low voltage S )
Ohne Motorenbremse, mit Niederspannung Mit Motorenbremse
Be3 Topmo3a ABuratens v HU3KOro HanpskeHUs . ) s
Sin freno motor con baja tension Con freno motor
Be3 TOpMOXeHUs ABUraTeNs Mo HU3KUM HanpsixeHneM TOPMOXEeHWeM ABuraTenst

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixkeHne
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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
JIBOVIHASI ©®YHKLINSA MACOPYBKM 1 TEPKM

SEMIPROFESSIONAL



AB8D: Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox -
gruppo macinazione in alluminio - bocca ingresso carne ¢ 52 mm - in
dotazione sistema entreprise 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.

TR8D: Struttura in alluminio lucidato con tramoggia in acciaio inox
- gruppo macinazione in alluminio - bocca ingresso carne ¢ 52 mm -
riduttore con ingranaggi a bagno d'olio - in dotazione sistema entreprise
con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante.

GR8D: Struttura e bocca in alluminio lucidato 105x65 mm - rullo in acciaio
inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore
grattugia.

AB8D: 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 plaque 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.

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 plaque en
inox (trous @ 6 mm) et couteau inox a aiguisement automatique.

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.

AB8D: 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. La parte del
rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 105x65 mm - rodillo
de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con
microinterruptor.

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.

oo |80

ABB8D: 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.

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 stainless-steel knife.

GR8D: polished aluminium structure and inlet 105x65 mm - stainless
steel roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

AB8D: Gehduse aus poliertem Aluminium und Trichter aus Edelstahl
- Schneidegruppe aus Aluminium - Fleischeinfihroéffnung @ 52 mm -
ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahlplatte (Locher @ 6 mm)
und selbstscharfendem Edelstahlmesser. Teile der Reibe: EinfUhréffnung
aus poliertem Aluminium 105x65 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer
Schutzrost - Mikroschalter am Einflllhebel der Reibe.

TR8D: Gehause aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl
- Schneidegruppe aus Aluminium - Fleischeinfuhréffnung @ 52 mm
- Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit
Edelstahlplatte (Locher 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahlmesser.

GR8D: Struktur und EinfUhréffnung aus poliertem Aluminium 105x65
mm -Rolle aus Edelstahl - unterer Schutzrost - Mikroschalter am
EinflUhrhebel der Reibe.

AB8D: Kopnyc n BOpoHKa 13 Hep>aBetoLLein cTanu - PexyLimiin ysen n3
aNntoMUHUSA - MaconpremMHuk @ 52 MM - Cnuctema Enterprise ¢ pelueTtkoi
13 HepXaBeloLLen ctann (oTBepcTns @ 6 MM) 1 caMo3aTavMBatoLLMMCS
HOXOM M3 HepxasetoLen ctann. Jetanu Tepkn: NPUeMHbIA N0TOK ©13
MOJIMPOBAHHOIO antoMUHNS 105X65 MM - LWANHAP M3 HepxasetoLLer
CTann - HWKHAS 3aWMTHaa pelletka - MUKPOBbIKIOYaTeNb Ha
NPWXUMHOM pblyare TepKu.

TR8D: Kopnyc 13 MOAMPOBAHHOIO aNlOMUHUA C BOPOHKOM 13
HepXaBeloLen ctann - PexxyLumii y3en ns antoMnHmns - MaconpuemHmk
@ 52 MM - TprBOZA € MacisiHOW BaHHOW - CucteMa Enterprise ¢ pelueTtkoi
13 HepXaBeloLLen ctanu (oTBepcTns @ 6 MM) 1 caMo3aTavMBatoLLMMCS
HOXOM W13 HepxaBetoLLelt CTann.

GR8D: Kopnyc v mMAconpuemMHUK W3 MOJIMPOBAHHOIO antOMUHUS
105x65 mm - UMAVHAP V3 HepXKaBeroLen CTanu - HUXKHAS 3alMTHan
peLueTka - MMKPOBbIKAOYaTeNb Ha MPYKUMHOM pblyare TepKu.




0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz
20450 Kg/h 20 Kg/h 20+50 Kg/h 20 Kg/h
430 x 270 x 360+420(h) mm 290 x 270 x 350(h) mm 290 x 250 x 310+420(h) mm

11 Kg 9 Kg 8 Kg
12 Kg 10 Kg 9Kg
390 x 310 x 370(h) mm 320 x 270 x 380(h) mm
0,045 m? 0,033 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne



Imbuto tritacarne - Mincer funnel - Entonnoir pour hachoir a viande
Fleischwoltrichter - Embudo para picadora de carne - BopoHka gnsi msaca

L weurosto

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

Optional

@20 mm

@ 30 mm

IMBUTO1210 IMBUTO2210
Passapomodoro - Tomato Pulper - Passe-Tomates - Tomatenpurierer
IMBUTO820 IMBUTO1220 IMBUTO2220 IMBUTO3220 Pasador de tomate - Hacagka gns TomaToB
- IMBUTO2230 IMBUTO3230 PPOMODORO

SISTEMA UNGER STANDARD

A) Corpo tritacarne
Mincer body
Corps hache-viande
Fleischwolfkdérper

Cuerpo picadora de carne

Kopnyc msicopy6km

Coclea

Screw conveyor
Vis transporteuse
Forderschnecke
Tornillo sinfin
LHek

=

-

Piastra sgrossatrice 0
Large grater plate O
Grille dégrossisseuse 0
Grob-Lochscheibe 0
Placa para desbastar 0
KpynHaa nogpesHas
pelletk 0

D) Coltello

m
—

Blade
Couteau
Messer
Cuchilla
Hox

Piastra @8
Plate 28

Grille 28
Lochscheibe 28
Placa 28
PelweTka 28

Piastra @4.5

Plate 4.5

Grille 4.5
Lochscheibe @4.5
Placa 4.5
Pewetka 4.5

STANDARD UNGER SYSTEM
SYSTEME UNGER STANDARD
STANDARD UNGERSYSTEM
SISTEMA UNGER ESTANDAR
CTAHAAPTHAA CMCTEMA UNGER

G) Volantino
Handwheel
Manivelle
Handrad
Volante
PykosiTka MAcopyokm




ENTERPRISE

Coltelli Enterprise in acciaio inox - Enterprise stainless steel knives - Couteaux Enterprise en acier inox
Enterprise messer aus Edelstahl - Cuchillas Enterprise de acero inoxidable - Hoxw “Enterprise” n3 HepxaBetoLLeli cTanu

coLsl coLizl coLz2i coL3z2i

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

22 mm PIA8I2 PIA2212 PIA3212

‘ 23 mm PIA8I3 PIA1213 PIA2213 PIA3213

@ 3.5 mm PIA8I35 PIA12135 PIA22135 PIA32135

@ ‘ 24 mm PIA8I4 - - PIA32145
2 4.5 mm PIA8I45 PIA12145 PIA22145 -

6 mm PIA8I6 PIA1216 PIA2216 PIA3216

28 mm PIA8I8 PIA1218 PIA2218 PIA3218

2 10 mm PIA8I10 PIA12110 PIA22110 PIA32110

‘ 212 mm PIA8I12 PIA12112 PIA22112 PIA32112
‘ 2 13 mm PIA8I13 - - -

@ ‘ 2 14 mm PIA8I14 PIA12114 PIA22114 PIA32114

‘ 2 16 mm PIA8I16 PIA12116 PIA22116 PIA32116

‘ 2 18 mm - PIA12118 PIA22118 PIA32118

9 20 mm - PIA12120 PIA22120 PIA32120



UNGER

Coltelli Unger in acciaio inox - Unger stainless steel perforated knives - Couteaux Unger en acier inox
Unger messer aus Edelstahl - Cuchillas Unger de acero inoxidable - Hoxu Unger 13 HepxaBetoLLel ctanu

L e e e

coL12u coL22u coL32u

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

B T T N

22 mm PIA12U2 PIA22U2 PIA32U2

2 2.5 mm PIA12U25 PIA22U25 PIA32U25

‘ 23 mm PIA12U3 PIA22U3 PIA32U3

2 3.5 mm PIA12U35 PIA22U35 PIA32U35

@ ‘ 2 4mm PIA12U4 PIA22U4 PIA32U4
2 4.5 mm PIA12U45 PIA22U45 PIA32U45

6 mm PIA12U6 PIA22U6 PIA32U6

28 mm PIA12U8 PIA22U8 PIA32U8

2 10 mm PIA12U10 PIA22U10 PIA32U10

‘ 212 mm PIA12U12 PIA22U12 PIA32U12

‘ 2 13 mm PIA12U13 PIA22U13 PIA32U13

@ ‘ 2 14 mm PIA12U14 PIA22U14 PIA32U14
‘ 2 16 mm PIA12U16 PIA22U16 PIA32U16

‘ 218 mm PIA12U18 PIA22U18 PIA32U18

9 20 mm PIA12U20 PIA22U20 PIA32U20

Piastra sgrossatrice O - Large grater plate 0 - Grille dégrossisseuse 0 - Grob-Lochscheibe 0 - Placa para desbastar 0 - Pewuetka kpynHas 0

PIA12U0

PIA22U0

PIA32U0



SE1550A-V
SE1830A-V
SE2020A-V
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BONE BANDSAW

SCIE A OS

LACKIERTE KNOCHENBANDSAGE
SIERRAS PARA HUESOS
NEHTOYHAS MNA 47151 KOCTEW




Struttura in alluminio anodizzato (SE1550A-1830A-2020A) o verniciato
(SE1550V-1830V-2020V) - 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.

Corps en aluminium anodisé (SE1550A-1830A-2020A) ou en aluminium
peint (SE1550V-1830V-2020V) - 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.

Estructura de aluminio anodizado (SE1550A-1830A-2020A) o aluminio
pintado (SE1550V-1830V-2020V)-botdén de emergencia-microinterruptor
en la tapa de cierre de la maquina - freno motor - regulacién del espesor
del corte - regulacién de la altura del corte - porcionadora, superficie de
trabajo, guia cuchilla y empuja carne de acero inoxidable.

Accesorios: Caballete de acero pintado - paquete de cuchillas.

J

a

CAVSE

Cavalletto verniciato - Painted steel stand
Pama 113 nakvpoBaHHoI cTanu

550 x 570 x 650(h) mm

Anodised aluminium structure (SE1550A-1830A-2020A) or painted
aluminium structure (SE1550V-1830V-2020V) - 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.

Gehause aus eloxiertem Aluminium (SE1550A-1830A-2020A) oder
lackiertem Aluminium (SE1550V-1830V-2020V) - Notaus-Schalter -
MikroschalteraufMaschinenverschlieR3deckel-Motorbremse-Einstellung
der Schnittdicke - Einstellung der Schnitthéhe - Portioniervorrichtung,
Arbeitsflache, Messerfihrung und Fleischschieber aus Edelstahl.
Zubehor: Gestell aus lackiertem Stahl - Messersatz.

Kopnyc u3 aHogumposaHHoro antomuHms (SE1550A-1830A-2020A) nan
OoKpalleHHOoro antoMuHus (SE1550V-1830V-2020V) - ABapuliHblli Bbl-
KnroyaTens - Mrkponepekntoyatesb Ha KpbllKe MallunHbl - MOTOPHbI
TOPMO3 - Perynnposka TONLNHBLI PE3KN - PeryanpoBka BbICOTbl pe3Ku
- MOPLMOHMpYIOLLLee YCTPONCTBO, paboyas NOBEPXHOCTb, HaMpaBAsto-
LasA ne3Bns 1 NecTVK AN MSACa U3 HepXkaBetoLLer cTanu.

Akceccyapsbl: Pama 13 nakMpoBaHHOW CTanu - HAbop HoXeN.

Lame - Blade

Lames - Messersatz - ne3sus

(1500 - 1900 mm) = (1910 - 2400 mm) | (2410 - 2960 mm)




SE1550A

0,75 kW (1 HP)

ANODIZZATO / ANODISED

SE1830A

SE2020A

1 kW (1,5 HP)

SE1550V

0,75 kW (1 HP)

VERNICIATO / PAINTED

SE1830V

SE2020V

1kW (1,5 HP)

EANS

230-400V/3/50Hz

R
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230V/1N/50Hz
2 1550 mm 2 1830 mm 2 2020 mm 2 1550 mm 2 1830 mm 2 2020 mm
170 x 150(h) mm 200 x 225(h) mm 230 x 290(h) mm 170 x 150(h) mm 200 x 225(h) mm 230 x 290(h) mm
330 x 300 mm 410x 410 mm 535 x 500 mm 330 x 300 mm 410x 410 mm 535 x 500 mm
530 x 400 x 850(h) mm 630 x 450 x 970(h) mm 750 x 500 x 1070(h) mm 530 x 400 x 850(h) mm 630 x 450 x 970(h) mm 750 x 500 x 1070(h) mm

37Kg 39 kg 52Kkg 37kg 39 kg 52Kkg
I@I 45Kg 47Kg 63Kkg 45Kg 47Kg 63Kg
<
Nz 1020 x 560 x 500(h) mm 1150 x 560 x 570(h) mm 1020 x 560 x 500(h) mm 1150 x 560 x 570(h) mm
o
Ng 0,286 m3 0,387 m? 0,286 m? 0,387 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne



30C1PN
00CIPN-50C2PN
79CIPN-95C2PN
115C2PN-150C2PN

(o]

Inversione di marcia
Reverse function
PeBepc

Impastatrici per carne

MEAT MIXER
MELANGEUR A VIANDE
FLEISCH MISCHMASCHINEN

AMASADORAS PARA CARNE
PAPLLUEMELLIASTKWA



FR

ES

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.

Mélangeurs de viande. Corps entierement 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.

Amasadoras de carne. Estructura completamente de acero inoxidable
arenado - microinterruptor con tapa - inversién 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.

EN

DE

RU

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.

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

MscHol cMecuTenb. Kopnyc 13 HepxaBetoLLeli CTann ¢ NeckocTpyiHom
o0bpaboTkoli - MuKponepekato4aTenb Ha Kpblllke MallvHbl - PeBepc
- ABapuviiHbll BblkAoYaTens - HaknoH Tpy6el (110°) obneruyeHve
OMOPOXHEHUS - CbeMHble sjonacty. KonecHas napa (2 ¢ TopMoO30M) B
CTaHAapTHOM KoMMAeKTaLmm.

P
Y/

Inversione di marcia
Reverse function
PeBepc

PALE ESTRAIBILI
REMOVABLE BLADES
CbEMHbIE TOMNACTU



30C1PN 50C1PN 50C2PN 75C1PN 95C2PN 115C2PN 150C2PN
0,37 kW (0,5 HP) 0,55 kW (0,7 HP) 1,5 KW (2 HP) 0,75 kW (1 HP) 1,5 kKW (2 HP) 1,8 KW (2,5 HP)
230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz -
2L 72L 78L 108 L 145 L 177 L 200 L

Min. 12 - Max. 30 Kg

Min. 20 - Max. 50 Kg

Min. 30 - Max. 75 Kg

Min. 38 - Max. 95 Kg

Min. 50 - Max. 120 Kg

Min. 56 - Max. 140 Kg

380 x 300 x 390(h) mm

415 x 390 x 470(h) mm

415 x 500 x 385(h) mm

630 x 390 x 475(h) mm

790 x 500 x 385(h) mm

697 x 550 x 475(h) mm

875 x 550 x 475(h) mm

30rpm

700 x 420
x 1025(h) mm

800 x 570 x 1031(h) mm

980 x 520
x 1145(h) mm

1160 x 570
x 1031(h) mm

1090 x 640
x 1126(h) mm

1260 x 630
x 1126(h) mm

80 Kg

100 Kg

85 Kg

110 Kg

115Kg

120 Kg

65 Kg

90 Kg

117 Kg

95 Kg

127 Kg

132Kg

140 Kg

830 x 550 x 1060(h) mm

1220 x 670 x 1150(h) mm

1220 x 680 x 1150(h) mm

0,048 m3

0,940 m3

0,950 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne




[T70R-LT/7VE
[T140R-1T14VE

Insaccatrici manuali

MANUAL STAINLESS STEEL
SAUSAGE FILLERS

POUSSOIRS A SAUCISSES MANUELS

MANUELLE WURSTFULLMASCHINEN

EMBUTIDORAS MANUALES DE ACERO INOXIDABLE
PYYUHbIE HAMOJIHUTENW KOJTBAC 13 HEPXXABEOLLEV



Struttura in acciaio inox - pistone in alluminio - 2 velocita: una lenta per
I'avanzamento del pistone, I'altra veloce di ritorno - in dotazione 3 imbuti LT140R LT14VE
@8 mm-16,5mm - 23,5 mm.

Optional: Serie imbuti per insaccatrici, 3 pezzi.

7L 141
Stainless steel structure - aluminium piston - 2 speeds: a slow one for @155 x 330(h) mm @ 196 x 485(h) mm
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. 1200 x 400 400 x 450 1550 x 450 450 x 450
x 400(h) mm x 1050(h) mm x 450(h) mm x 1400(h) mm

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.

18 Kg 26 Kg 27Kg 36 Kg

Gehdause aus Edelstahl - Aluminiumkolben - 2 Geschwindigkeiten, langsam
fur das Vorrucken des Kolbens, schnell fiir die Rickkehr - Ausstattung:
3 Trichter mit@ 8 mm - 16,5 mm - 23,5 mm. 29Kg 37Kg 37Kg 47Kg
Zubehdr: Einfilltrichter-Satz, 3 Stlck.

Estructura de acero inoxidable - pistéon de aluminio - 2 velocidades, una
lenta para el avance del pistdn y otra veloz para su vuelta - en la dotacion
3 embudos de g 8 mm - 16,5 mm - 23,5 mm.

Accesorios: Serie de embudos para embutidoras, 3 unidades.

800 x 350 x 480(h) mm 960 x 410 x 500(h) mm

0,134 m3 0,197 m3

Kopnyc 13 HepxasetoLer ctanu - ATOMUHNEBDIV NOPLUEHb - 2 CKOPOCTHY,
MeA/eHHOe MoCTynaTenbHoe ABVKeHNe W BbICTPbIA BO3BPAT MOPLUHA -
OcHaleHue: 3 BOPOHKN C @ 8 MM - 16,5 MM - 23,5 mm.

Akceccyapbl: Hab0p HaMOAHAIOLLMX BOPOHOK, 3 LUT.

IMBUTIINS

28/16,5/23,5mm




PRESSAF10
PRESSAF13

A mm
B mm 260 260
C mm 250 275
D mm 370 420
Emm

Pressamburger

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. @ PRESSAF10
PRESSAF10: hamburger g 100 mm.

PRESSAF13: hamburger g 130 mm.

370 x 250 x 500(h) mm 420 x 275 x 530(h) mm
Anodised aluminium structure - parts in contact with meat made of stainless

steel.
PRESSAF10: hamburger @ 100 mm. E=1Y
PRESSAF13: hamburger ¢ 130 mm.

Corps en aluminium anodisé - pieces en contact avec la viande en acier inox. 5Kg 5,5 Kg
PRESSAF10: hamburger ¢ 100 mm.

PRESSAF13: hamburger ¢ 130 mm.

. - . .. . 6 Kg 7Kg
Gehause aus Eloxalaluminium - fleischbertihrende Teile aus Edelstahl.

PRESSAF10: fur Hamburger @ 100 mm.

PRESSAF13: fur Hamburger @ 130 mm. 280 x 210 x 340(h) mm

Estructura de aluminio anodizado - partes en contacto con la carne de acero
inoxidable.

PRESSAF10: para hamburguesa @ 100 mm.

PRESSAF13: para hamburguesa @ 130 mm.

0,020 m3

Kopnyc 13 aHOAMPOBAaHHOTO aNlOMUHWS - AjeTann MeXaHusma Ans
nepemeLLVBaHVIs Msica U3 HepXKaBetoLLein cTanu.

PRESSAF10: s rambyprepos @ 100 mm.

PRESSAF13: Para hamburguesa ¢ 130 mm.

ACCARTAF10 ACCARTAHF130

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 - LlennodaHoBasi ynakoBka 1 Kr

2 100 mm 2 130 mm
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PASTA PROCESSING
TRAVAIL DE LA PATE
TEIGVERARBEITUNG
ELABORACION PASTA
MPUTOTOB/IEHNE TECTA




IT

Il capitolo della lavorazione della pasta

e dedicato a tutti quei macchinari
indispensabili per realizzare pasta fresca,
dolci, pizza, piada, pane, grissini, taralli

e tanto altro. Passando per la Macchina
della Pasta Fresca completa di diversi

tipi di trafile, arriviamo al mondo delle
Impastatrici a Spirale disponibili nella
versione “Classic” ed “Evo” per incontrare
le esigenze di tutti. Fimar negli ultimi anni
si € specializzata nella progettazione di
impastatrici specifiche sia per impasti ad
alta idratazione come “Hydraplus”, sia
per quelli a bassa idratazione con “Berta”
fornendo cosi una gamma completa. Non
manca I'lmpastatrice a Forcella, la gamma
di Stendipizza, Sfogliatrici e la nuova
Arrotondatrice. Completano il capitolo la
linea di Planetarie dedicate al mondo della
pasticceria.

EN

The pasta processing chapter is
dedicated to all those machines that are
indispensable for making fresh pasta,
cakes, pizza, piada, bread, breadsticks,
taralli and much more. Passing through
the Fresh Pasta Machine complete with
different types of dies, we arrive at the
world of Spiral Kneaders available in

the ‘Classic’ and ‘Evo’ versions to meet
everyone's needs. In recent years Fimar
has specialised in the design of specific
mixers for both high hydration doughs
such as ‘Hydraplus’ and low hydration
doughs with ‘Berta’, thus providing a
complete range. There are also fork
kneaders, a range of pizza rollers, dough
rollers and the new dough rounder. A line
of Planetary Mixers dedicated to the world
of pastry making completes the chapter.

FR

Le chapitre consacré au travail des pates
est dédié a toutes les machines indispen-
sables a la fabrication de pates fraiches,
de gateaux, de pizzas, de piada, de pains,
de gressins, de taralli et plus encore. En
passant par la machine a pates fraiches
équipée de différents types de filieres,
nous arrivons au monde des pétrins a spi-
rale, disponibles dans les versions « Classic
» et « Evo » pour répondre aux besoins de
chacun. Ces derniéres années, Fimar s'est
spécialisé dans la conception de pétrins
spécifiques pour les pates a forte hydra-
tation comme « Hydraplus » et pour les
pates a faible hydratation comme « Berta
», offrant ainsi une gamme compléte. Il y
a aussi le pétrin a fourche, la gamme de
faconneuse a pizza, les faconneuse a pate
et la nouvelle machine a arrondir. Une
ligne de mélangeurs planétaires dédiés
au monde de la patisserie compléete le
chapitre.

DE

Die Sektion Teigwarenverarbeitung stellt
alle Maschinen vor, die fur die Herstellung
von frischen Nudeln, Kuchen, Pizzas, Pia-
das, Brot, Stangen, Taralli und vielem mehr
unverzichtbar sind. Nach einer Maschine
fur frische Pasta, die mit verschiedenen
Formen ausgestattet ist, betreten wir die
Welt der Spiral-Teigknetmaschinen, die in
den Versionen ,Classic” und ,Evo” erhalt-
lich sind, um allen Anforderungen gerecht
zu werden. In den letzten Jahren hat sich
Fimar auf die Entwicklung spezieller Teig-
kneter fur Teige mit hohem Feuchtigkeits-
gehalt, wie den ,Hydraplus”, und fur Teige
mit niedrigem Feuchtigkeitsgehalt, wie den
~Berta”, spezialisiert und bietet somit eine
vollstandige Produktpalette. Aul3erdem gibt
es einen Gabelkneter, eine Reihe von Pizza-
Ausrollmaschinen, Teigausrollmaschine
und einen neuen Teigabrunder. Abgerun-
det wird das Angebot durch eine Reihe von
Planetenmischern fur die Konditorei.

ES

El capitulo dedicado a la elaboracién de
pasta presenta todas las maquinas indis-
pensables para hacer pasta fresca, paste-
les, pizzas, piadas, pan, grisines, taralli y
mucho mas. Pasando por la maquina para
pasta fresca equipada con diferentes tipos
de moldes, entramos en el mundo de las
amasadoras de espiral, disponibles en las
versiones «Classic» y «<Evo» para satisfacer
cualquier necesidad. En los ultimos afios,
Fimar se ha especializado en el desarro-

llo de amasadoras especiales tanto para
masas de alta hidratacién, como la «Hydra-
plus», como para masas de baja hidrata-
cién, como la «Berta», ofreciendo asi una
gama completa. También hay amasadora
de horquilla, una gama de maquinas para
extender pizzas, maquinas para extender
pasta y la nueva boleadora. Completa la
seccién una gama de amasadoras plane-
tarias disefiadas para la produccién de
confiteria.

RU

B pa3gene «O6paboTka MakapOHHbIX
n3Aenuii» NpeAcTaB/ieHbl BCe Te MaLlviHbl,
KOTOpble He3aMeHVMb! Ans MPUroToB/e-
HWS CBEXEN MacTbl, IMPOXHbIX, MALILLbI,
nvagbl, xneba, xn1ebHbix nanoyek, Tapaniv
1 MHororo gpyroro. Mpoias Yepes MaLum-
HY A1 NPUrOTOB/IEHS CBEXel MacTbl, 0C-
HaLLeHHY pasnnyYHbIMY Buaamu dunsep,
Mbl MOMNagaem B MUP CrvpasibHbIX TeCTo-
MEeCoB, OCTYMHbIX B Bepcumsix «Classic»

1 «Evo», UT06bI YA0BNETBOPUTL /IH06LIE
notpebHocTW. B nocneaHve rogbl Fimar
cneumanun3npyertcs Ha paspaboTke crewm-
a/IbHbIX TECTOMECOB KakK A/151 TeCTa C BbICO-
Kol ruaparaupmeit, Hanpumep «Hydraplus,
TaK U AN15 TecTa C HU3KOM rmapataumer,
Hanpumep «Berta», Takum o6pasom, obe-
CrneynBas NMoJsHbIN aCCOPTUMEHT.



PF1oOE
PF25E

MADE IN ITALY
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PASTA MACHINE

MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA
MALLIMHKA AN5 MPUTOTOBJIEHUS

GUARDA IL VIDEO LEGGI IL RICETTARIO CBEXWX MAKAPOHHbIX U3AENNIA
WATCH THE VIDEO READ THE RECIPEBOOK

>



Macchina per la pasta fresca “Lilly" ideale per impastare ed estrudere
impasti in diversi formati. Utensile impastatore ed elica in acciaio inox AlSI
304 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca - coperchio con
feritoie (PF15E) - coperchio grigliato (PF25E) per permettere l'inserimento
di ingredienti anche durante la lavorazione - pannello di comandi
digitale - vasca completamente estraibile per un facile e rapido lavaggio.
Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo, coltello tagliapasta, carrello,
cavalletto e cassette porta pasta fresca.

"Lilly" fresh pasta machine ideal for kneading and extruding dough in
different shapes. Kneading tool and propeller in stainless steel AISI 304 -
safety microswitch on bowl lid - lid with slits (PF15E) - grilled lid (PF25E) to allow
ingredientsto beinserted even during processing - digital control panel - fully
extractable bowl for easy and quick washing. Accessories: bronze moulds of
various types, pasta-cutting knife, trolley, stand and fresh pasta trays.

Machine a pates fraiches “Lilly” idéale pour pétrir et extruder des pates de
différentes formes. Pétrin et hélice en acier inox AlSI 304 - micro-interrupteur
de sécurité sur le couvercle de la cuve - couvercle avec fentes (PF15E) -
couvercle grillagé (PF25E) pour permettre lintroduction des ingrédients
méme pendant le travail - panneau de contréle digital - cuve entiérement
extractible pour un lavage facile et rapide. Accessoires: tréfileuses en bronze
de différents types, couteau pour couper les pates, chariot, support et boftes
pour pates fraiches.

Die Frischnudelmaschine “Lilly” ist ideal zum Kneten und Extrudieren
von Teig in verschiedenen Formen. Knetwerkzeug und Propeller aus
Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schisseldeckel -
Deckel mit Einwurfschlitzen (PF15E) - gegrillter Deckel (PF25E), um das
Einflllen von Zutaten auch wahrend der Verarbeitung zu ermdglichen
- digitales Bedienfeld - vollstdndig herausnehmbare Schissel fiur eine
einfache und schnelle Reinigung. Zubehor: verschiedene Nudeleinsatze,
Nudelschneidemesser, Wagen, Stander und Behalter fur frische Nudeln.

Maquina para pasta fresca “Lilly” ideal para amasar y extrudir masas de
diferentes formas. Herramienta de amasado y hélice de acero inoxidable
AISI 304 - microinterruptor de seguridad en la tapa de la cuba - tapa con
ranuras (PF15E) - tapa con rejilla (PF25E) para poder introducir ingredientes
incluso durante la elaboracién - panel de control digital - cuba totalmente
extraible para un lavado facil y répido. Accesorios: moldes de bronce de
varios tipos, cuchillo cortapastas, carro, soporte y cajas para pasta fresca.

MalumHa Ans npuroToBneHns ceexein nactbl “Lilly” ngeansHo nogxogmt
AN 3aMellMBaHVS W BbIAABAVBaHWA TecTa  pasfinyHbiX  dopMm.
MeCunbHBIN MHCTPYMEHT 1 Nponensiep 13 HepxasetoLlein ctann AlSI 304
- NpeAoXpaHUTeNbHbIA MUKPOBbLIK/IOYATENb Ha KPbILLKE Yalln - KpbILKa
¢ npope3ssmu (PF15E) - kpblwka-rpynab (PF25E), no3sonsowas BCTaBNATb
NHrpeaneHTbl Aaxe BO BpeMs 06paboTku - undpoBasi naHeNb ynpasneHus
- MOMHOCTBbIO W3BNeKaeMas 4alla ANs NIerkoro U 6bICTPOro MbiTbS.
Akceccyapbl: Punbepa 13 6POH3bI Pa3ANYHBIX TUMOB, HOX A8 HapesKu
MakapoH, Tenexka, MoACTaBKa 1 KOPOOKM 19 CBEXMX MakKapoH.

OPTIONAL Q\ gl

0,25 kW (0,33 HP)

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

2L 4L
2,5+ 5Kg/h 8 Kg/h
1,5Kg 2Kg
@ 50 mm* @ 57 mm*

239 x 512 x 317+454(h) mm

16 Kg

306 x 536 x 416+536(h) mm

27Kg

19 Kg

34Kg

280 x 520 x 450(h) mm

390 x 650 x 560(h) mm

0,065 m?

0,141 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne

* Trafile escluse - Without mould - Filieres exlues
Nudeleinsatze ausgeschlossen - Moldes no incluidos - ®unbepa ncknoyeH

e




MADE IN ITALY

CON COLTELLO DI SERIE
WITH KNIFE INCLUDED

3

Macchina pasta fresca

e
PASTA MACHINE
() MACHINE A PATE
PFSOE , NUDELMASCHINE
CON COLTELLO E CAVALLETTO DI SERIE MAQUINA PARA PASTA FRESCA
WITH KNIFE AND STAND INCLUDED MALLIVIHKA AJ19 MPUTOTOBMEHWS
GUARDA IL VIDEO LEGGI IL RICETTARIO CBEXMX MAKAPOHHbIX I/I3,£|,EJ'I|/IVI

WATCH THE VIDEO READ THE RECIPEBOOK



Macchina per la pasta fresca “Lilly" 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 - bocca
di estrusione con raffreddamento ad acqua - coltello taglia pasta
incluso - cavalletto incluso solo per modello PF80E (cod. ACCAVPFS0ENDO).
Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo, carrello e cassette porta pasta
fresca.

“Lilly" fresh pasta machine ideal for kneading and extruding dough in
different shapes. Casing, bowl, bowl! support, kneading hook and propeller
in stainless steel AISI 304 - microswitch on bowl lid - grilled lid to allow
the addition of ingredients even during processing - digital control panel
- fully extractable bowl for easy and quick washing - extrusion nozzle with
water cooling - pasta cutter included - stand included only for model PF80E
(cod. ACCAVPF80OENOQ). Accessories: bronze moulds in different shapes,
trolley and fresh pasta trays.

Machine a pates fraiches “Lilly” idéale pour pétrir et extruder des pates de
différentes formes. Corps, cuve, support cuve, crochet pétrisseur et hélice
en acier inox AISI 304 - micro-interrupteur sur le couvercle de la cuve -
couvercle grillagé pour permettre l'insertion des ingrédients méme pendant
le travail - panneau de contrdle digital - cuve entiérement extractible pour
un lavage facile et rapide - orifice d'extrusion avec refroidissement par eau -
couteau coupe-pate inclus - supportinclus seulement pour le modéle PF80E
(code ACCAVPF80ENOQ). Accessoires: tréfileuses en bronze de différents
types, couteau pour couper les pates, chariot et boites pour pates fraiches.

Die Frischnudelmaschine “Lilly” ist ideal zum Kneten und Extrudieren von Teig
in verschiedenen Formen. Gehduse, Schissel, Schisselhalterung, Knethaken
und Propeller aus Edelstahl AISI 304 - Mikroschalter am Schisseldeckel - ge-
grillter Deckel, um das Einfullen von Zutaten auch wahrend der Verarbeitung
zu ermdglichen - digitales Bedienfeld - vollstandig herausnehmbare Schis-
sel fur einfaches und schnelles Waschen - Mundstlck mit Wasserkihlung -
Teigschneidemesser im Lieferumfang enthalten - Stander nur fir das Modell
PF8OE (Code ACCAVPF80ENO) enthalten. Zubehor: verschiedene Nudeleinsat-
ze, Nudelschneidemesser, Wagen, Stander und Behalter fur frische Nudeln.

Maquina para pasta fresca “Lilly” ideal para amasar y extrudir masas de
diferentes formas. Carcasa, cuba, soporte de cuba, gancho amasador
y hélice de acero inoxidable AISI 304 - microinterruptor en la tapa de la
cuba - tapa con rejilla para permitir la introduccién de ingredientes incluso
durante la elaboracién - panel de control digital - cuba totalmente extraible
para un lavado facil y rapido - boca de extrusién con raffcooling de agua -
cuchillo cortapastas incluido - soporte incluido solo para el modelo PF8OE
(cod. ACCAVPF80ENDO). Accesorios: moldes de bronce de varios tipos, carro
y cajas para pasta fresca.

MalumHa Ans npurotoeneHns ceexei nactel “Lilly” ngeansHo nogxogut
ANA 3ameluMBaHMA U BblAaBAMBaHMA TecTa pasanyHbIx ¢opm. Kopmyc,
onopa 4vallu, KproK AN 3aMeLLVBaHUS 1 Nponeniep 13 HepXaseroLLei
ctanu AlSI 304 - MUKPOBBIKIOYaTE b Ha KPbILLIKE Yallu - KPbILLIKa C rpuaeMm,
NO3BONAIOLLAS 3aKNaAblBaTb WUHIPeAneHTbl Aaxe BO BpeMs 06paboTku
- undpoBasa naHenb ynpasneHWs - NOSHOCTLIO M3B/ekaeMas 4ailla Ans
NIerkoro 1 6bICTPOro MbITbs - IKCTPY3MOHHAsA rOP/IOBMHA C BOASAHBLIM
OX/TAXAEHNEM - HOX AS Pe3KM MaKapOHHbIX U3Aenunii B KOMMekTe -
MOACTaBKa B KOMMeKTe ToNbko Ana mogenn PF8OE (kog ACCAVPFSOENO).
Akceccyapbl: 6pOH30Bble N0TKN Pa3NYHbIX TUMOB, TeNeXKa 1 KOPobKu ANs
CBEXMX MaKapoH.

OPTIONAL Q\ gl

PF8OE
0,75 kW (1 HP) 1,5 kW (2 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz -
6L 9L
13 Kg/h 20 Kg/h
3,5Kg 7,5Kg
@ 57 mm* ® 78 mm*
no si/yes

320 x 582 x 525+630(h) mm

35Kg

396/537 x 717 x 637+796(h) mm

76 Kg

46 Kg

105 Kg

460 x 700 x 770(h) mm

550 x 855 x 1070(h) mm

0,250 m3

0,500 m?

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLee HanpskeHne

* Trafile escluse - Without mould - Filieres exlues
Nudeleinsatze ausgeschlossen - Moldes no incluidos - ®unbepa ncknoyeH

o



MPF15N
MPF25N
MPF25CN

MPF25N

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE

NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA
MALLIMHKA AN5 MPUTOTOBJIEHUS

MPF25CN

CBEXVX MAKAPOHHbIX U3AENNI



Macchina per impastare ed estrudere impasti alluovo in
diversi formati. Struttura rivestita con vernice antigraffio -
vasca, gancio impastatore ed elica in acciaio inox AlSI 304
- microinterruttore su coperchio vasca. Il modello MPF25CN
include il coltello taglia pasta elettronico nel prezzo.
Accessori: trafile in bronzo di diverso tipo - carrello e casset-
te porta pasta fresca.

MPF25CN

0,3 kW (0,4 HP) 0,37 kW (0,5 HP)

A

230V/1N/50Hz

-
h-)
=

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. The price of MPF25CN model includes the
electronic pasta cutter knife.

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

5Kg/h 8 Kg/h

1,5 Kg 2,5Kg

O &

Machine pour pétrir et extruder la pate aux oeufs en @ 50 mm* @ 57 mm*
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 modéle MPF25CN inclut le couteau coupe-pates
électronique.

Accessoires: filiéres en bronze de différents types - chariot
et bacs de pates fraiches.

250 x 480 x 290+460(h) mm 260 x 600 x 380+560(h) mm

. . . L . 18 K; 30K 32K
Knet- und Extrudiermaschine fir Eimischungen in & & &

verschiedenen Formaten. Gehduse mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Schissel, Spirale und Knethaken
aus Edelstahl AlSI 304 - Mikroschalter am Behalterdeckel.

Kg
Kg
Beim Modell MPF25CN ist das elektronische i
mm
m!

20 Kg 36 Kg 38 Kg

Nudelschneidemesser im Preis inbegriffen.
Zubehor: verschiedene Arten von Nudeleinsatze - Wagen
und Behalter fiir frische Nudeln.

320 x 590 x 410(h) mm 360 x 710 x 560(h) mm 370 x 720 x 580(h) mm

0,077 m3 0,140 m3 0,155 m3

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 MPF25CN se incluye en el precio el
cuchillo electrénico para cortar pasta.

Accesorios: moldes de bronce de diferentes tipos, carro y

cajas para pasta fresca. Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee HanpsXkeHne

TecTomMec-3KCTpyAep A9 AWYHBLIX CMeceil pasnYHbIX
dopmaToB. Kopryc MOKPbIT YCTOMYMBOM K LapanvHam
KpPackom - exa M MeCUNbHbIA KPHOK M3 HepXaBetoLlen
ctann  AISI 304 - MUKPOBBIK/IIOYATENlb Ha  KPbILWKe
KoHTeliHepa. B mogenn MPF25CN 31eKTPOHHbLIA HOX 415
MaKapOHHbIX U34eNnii BKTHOUeH B LieHy. [pruHaaiexHocTu:
BcTaBKY 419 nanium pasnnyHbIX GOpM - Tenexka 1 Kopobku
CO CBEXVMU MaKapoHaMu.

MprHaanexHoCcTH: BcTaBkW ANt nanLUmn pasinyHbIX GopMm -
Tenexka 1 KOpobKM Co CBEXUMM MakapoHaMU.

* Trafile escluse - Without mould - Filieres exlues
Nudeleinsatze ausgeschlossen - Moldes no incluidos - ®unbepa ncknroYeH
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MPF4N
CON COLTELLO DI SERIE
WITH KNIFE INCLUDED

MPF8N
CON COLTELLO E CAVALLETTO DI SERIE
WITH KNIFE AND STAND INCLUDED

Macchina pasta fresca

PASTA MACHINE
MACHINE A PATE
NUDELMASCHINE

MAQUINA PARA PASTA FRESCA
MALLIMHKA AN5 MPUTOTOBJIEHUS
CBEXUX MAKAPOHHbIX U3AENNI




Macchina per impastare ed estrudere impasti all'uovo 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 -

x
@ w
> =

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 AlSI 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 modéle MPF8N

0,75 kW (1 HP) 1 kW (1,3 HP)
230-400V/3/50Hz
13 Kg/h 25 Kg/h
4Kg 8Kg
@ 57 mm* @ 78 mm*
no si/yes

inclut de série le support. Accessoires: filiéres en bronze de différents types
- chariot et bacs de pates fraiches.

Knet- und Extrudiermaschine fir Eimischungen in verschiedenen
Formaten. Gehduse mit kratzfester Lackierung beschichtet - Wanne, Spirale
aus Messing und Knethaken aus Edelstahl AISI 304 - Spirale aus Messing

350 x 760 x 450+640(h) mm

450 x 720 x 750+990(h) mm

und Bronzelegierung (MPF8N) - Mikroschalter am Wannendeckel. Serien @
Ausstattung: Luftkihlung des Extrusionsbereichs und elektronischer 42 Kg 87Kg
Nudelschneider. Das Modell MPF8N ist serienmaBig mit einem Stutzfull Kg
ausgestattet. Zubehor: verschiedene Arten von Nudeleinsatze - Wagen und
Behalter fur frische Nudeln. e 51Kg 97 Kg

g
Maquina para amasar y extrudir masas con huevo de diferentes formatos. @ 460 x 740 x 670(h 800 x 1000 x 940th
Estructura recubierta con pintura anti-arafiazos - bol y gancho amasador X 740 x 670(h) mm x X 340(h) mm
de acero inoxidable AISI 304 - hélice de aleacién latén/bronce (MPF8N) - i
microinterruptor en la tapa del bol. Refrigeracién de la zona de extrusion @ 0,228 m? 0,524 m?

por aire. Corta pasta elextrénico en la dotacién. Con el modelo MPF8N se

incluye también el tripode. Accesorios: moldes de bronce de diferentes
tipos, carro y cajas para pasta fresca.

TecToMec-3KCTpyAep AN ANYHBIX CMecel pasnnyHbelx ¢opmatos. Kopnyc
NOKPbIT YCTOMYMBOW K LapanHam Kpackow - AexXa N MeCUAbHbIA KPIK 13
HepxaBetoLel ctanu AlSI 304 - cnnpanu 13 natyHW 1 6POH30BOro craasa
(MPF8N) - MuKpoBbIK/IOYaTelb Ha Kpblllke KOHTelHepa. CTaHAapTHoe
OCHaLLieHMe: BO3AyLUHOe OXMaxXAeHWe 30Hbl 3KCTPY3UU W 371eKTPOHHbIN
HOX A1 MakapoHHbIX m3genuii. Mogens MPF8N ocHalleHa OnopHoi
HOXKOW. [MpuHaAnexHocTn: BcTaBku Ans nanwn pasanyHbix GopMm -
Tenexka 1 KOpobKM co CBEXUMN MakapoHaMU. H

VA

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee HanpsXXeHne

ACCARMPF

580 x 440 x 560(h) mm

@ 12,2 Kg

13,6 Kg
Kg Kg

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

* Trafile escluse - Without mould - Filieres exlues
Nudeleinsatze ausgeschlossen - Moldes no incluidos - ®unbepa ncknroYeH

QA
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TRAFILE

FORMATI VARI IN LEGA OTTONE-BRONZO

CASERECCE FUSILLI PAPPARDELLE PAPPARDELLE RICCE LINGUINE 3x1,6 LINGUINE 4x1,6
9
ey L &// e e
BIGOLI CAPELLI D’ANGELO SPAGHETTI SPAGHETTI ALLA CHITARRA TAGLIOLINI FETTUCCINE
———
— = = = =
CANESTRINI GRAMIGNA MACCHERONI @ 15 MACCHERONI @ 4,8 MACCHERONI @ 8,5 BUCATINI

&

| disegni delle trafile sono indicativi.
Il numero dei fori cambia in base
al modello della macchina.

The drawings of the moulds are merely
illustrative. The number of holes changes
depending on the machine model.

Les dessins des filieres sont donnés a
titre indicatif. Le nombre de trous varie
en fonction du modéle de la machine.

— e

@
(=

(=

GNOCCHI
non di patate
not suitable for potatoes

)

=
(&)

5 @ o
(&) (=)
\=J (=)
Qe

]

SENZA FORI

-

Die Abbildungen der Einsatze sind nur
als Beispiel zu verstehen. Die Anzahl der
Locher andert sich je nach Maschinentyp.

Los gréficos de las moldes son indicativos.
El nimero de agujeros varfa seglin
el modelo de la méaquina.

PVICyHKVI BCTaBOK C/ieZlyeT pacCMaTpuBaTh
TONIbKO B KayecTBe nprmMepa.
Yncno OTBepCTVIIZ 3aBVCUT OT TUMa CTaHKa.



[T Trafile formati vari in lega ottone-bronzo. [DE  Nudeleinsétze in verschiedenen Formate aus Messing-Kupferlegierung.
N Brass-bronze alloy mould in different shapes. S Moldes de diferentes medidas y tamafios en aleacién de latén-bronce.

R Filiéres d'étirage de différentes tailles en alliage laiton-bronze. R| ) Hacaakv Ans MakapOHHbIX U3AeNWiA ANs pPasAnUHbIX GOpMaToB 13
NaTyHHO-6POH30BOrO CriaBa.

Mod. PF15E - MPF15N PF25E - MPF25N PF40E - MPF4AN PF80E - MPF8N
CASERECCE-9x5mm ACTRMPF13 ACTRMPF1 ACTRMPF25
FUSILLI -2 9 mm ACTRMPF17 ACTRMPF2 ACTRMPF29
PAPPARDELLE - 16 mm ACTRMPF18 ACTRMPF3 ACTRMPF30
GNOCCHI -2 12 mm ACTRMPF19 ACTRMPF4 ACTRMPF31
BUCATINI - 2 4 mm ACTRMPF20 ACTRMPFS ACTRMPF32
BIGOLI -2 3 mm ACTRMPF43 ACTRMPF41 ACTRMPF44
CAPELLI D'’ANGELO -2 1 mm ACTRMPF22 ACTRMPF7 ACTRMPF34
SPAGHETTI - 2 2 mm ACTRMPF23 ACTRMPF8 ACTRMPF35
SPAGHET;|XA2L|r_:n(1:H|TARRA ACTRMPF39 ACTRMPF40 ACTRMPF38
TAGLIOLINI - 3 mm ACTRMPF24 ACTRMPF9 ACTRMPF36
FETTUCCINE - 8 mm ACTRMPF14 ACTRMPF10 ACTRMPF26
MACCHERONI - & 8,5 mm ACTRMPF21 ACTRMPF6 ACTRMPF33
CANNELLONE RIPIENO ACTRIPF10 ACTRIPF12 ACTRVIPF28
SENZA FORI ACTRMPF42 ACTRMPF37 ACTRMPF45
LINGUINE 3 x 1.6 -3 mm ACTRMPF49 ACTRMPF50 ACTRMPFS!1
LINGUINE4 x 1.6 -4 mm ACTRMPF52 ACTRMPF53 ACTRMPF54
GRAMIGNA - 8 3,5 mm ACTRMPFSS5 ACTRMPF56 ACTRMPFS57
PAPPARDELLE RICCE - 16 mm ACTRMPF46 ACTRMPF47 ACTRMPF48
MACCHERONI - & 4,8 mm ACTRMPF64 ACTRMPF65 ACTRMPF66
MACCHERONI -2 15 mm ACTRMPF67 ACTRMPF68 ACTRMPF69
CANESTRINI - 2 16 mm ACTRMPF70 ACTRMPF71 ACTRMPF72
Asoc e e e

spessore/thickness

OPTIONAL (52



CARPF AV6007N

AV6007N

AV6007N

Cassetta porta pasta fresca - Fresh pasta container
Bac a pates fraiches - Frische Nudeln Behalter
Caja para pasta fresca - Kopobka co cBexXXumun MakapoHamu

gm 600 x 400 x 70(h) mm

Carrello in acciaio inox per macchine della pasta fresca PF25E e PF40E, con
possibilita di portare fino ad 8 cassette per la pasta fresca di altezza 7 cm
(AV6007N) - 4 ruote di cui 2 con freno - cassette escluse.

Stainless steel trolley for fresh pasta machines PF25E and PF40E, suitable for the 735/1035 x 520 x 940(h) mm
storage of up to 8 fresh pasta trays 7 cm high (AV6007N) - 4 wheels, 2 with brakes
- trays not included.

i

350 x 445 mm
Chariot en acier inox pour machines a pates fraiches PF25E et PF40E, avec mm
possibilité de transporter jusqu’a 8 boites de pates fraiches de 7 cm de hauteur
(AV6007N) - 4 roues, dont 2 avec frein - boites non incluses. 17,5Kg
Wagen aus Edelstahl fur die Frischnudelmaschinen PF25E und PF40E, mit der
Moglichkeit, bis zu 8 Frischnudelnbehalter von 7 cm Héhe zu férdern (AV6007N) 20,5 Kg

- 4 Rader, davon 2 mit Bremse - Behalter nicht enthalten.

Carro de acero inoxidable para maquinas de pasta fresca PF25E y PF40E, con
posibilidad de transportar hasta 8 cajas de pasta fresca de 7 cm de altura
(AV6007N) - 4 ruedas, 2 de ellas con freno - cajas no incluidas.

900 x 800 x 150(h) mm

0,108 m3

Tenexka V3 HepXaBeloLLen cTann 419 MaLlUH 418 CBeXMX MakapoH PF25E u
PF40E, c BO3MOXHOCTbIO MepeBO3KN A0 8 KOPOHOK CBEXMX MakapoH BblCOTOM
7 cm (AV6007N) - 4 koneca, 2 13 KOTOPbIX C TOPMO30M - KOPO6KWN B KOMMANEKT He
BXOAAT.

o OPTIONAL



ACCOLPF15N1 ACCAVPFS0OENO

ACCOLPFN1

Coltello tagliapasta per macchine pasta =
fresca con lama singola e doppia facilmente intercambiabili.

Pasta cutter knife for fresh pasta machines with easily interchangeable single
and double blade.

Couteau coupe-pates pour machines a pates fraiches avec lame simple ou f—
double facilement interchangeable. Il
Nudelschneidemesser fur Frischnudelmaschinen mit leicht auswechselbarer
Einzel- und Doppelklinge.
Cuchillo cortapastas para maquinas de pasta fresca con hoja simple y doble !
facilmente intercambiables. S
Hox Anst pe3kn MakapoHHbIX 34eNuii ANa MaLllnH 418 U3rOTOBEHUS CBeXel
nacTbl € J1erko 3aMeHsieMbIM OANHAPHBIM U ABOMHBIM NIe3BUEM. ACCAVPFS0ENO ™
ACCOLPF15N1 ACCOLPFN1 ACCAVPFS0ENO
PF25E ) ) . ) )
PF40E (incluso/included) Cavalletto in lamiera verniciata di colore bianco
Stand in white painted metal sheet - Support en tdle peinte en blanc
Stander aus weil lackiertem Blech - Soporte de chapa pintada en blanco
230V/50-60Hz MoAacTaBka 13 okpalleHHoro B 6enblii LBeT IMCTOBOro MeTanna
PF80E
7-70 rpm ; i
(incluso/included)
Jm 2120 x 223(h) mm 2120 x 232(h) mm 758 x 469 x 607(h) mm
NEE 2Kg 2,4Kg El 15 Kg
Kg
3Kg 3,4 Kg 18 Kg
Kg Kg
@ 210 x 160 x 310(h) mm @ 850 x 500 x 100(h) mm
mm mm
@ 0,0104 m? 0,425 m?
m3

OPTIONAL o
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IMPASTATRICI ASPIRALE

£
MydraPlu Eto

Ideale per impasti ad alta idratazione Ideale per impasti ad idratazione standard
Variatore di velocita 55+250 rpm Una o due velocita
Pannello comandi in alto Pannello comandi in alto

MADE IN ITALY

fimar
grouo

® fimar

FOOD PROCESSING EQUIPMENT

& T
Specially suitable for high-hydration doughs Specially suitable
Speed variator 55+250 rpm for standard-hydration doughs
Control panel at the top 1 or 2 speed

Control panel at the top

|

ALTA IDRATAZIONE DELL'IMPASTO
HIGH HYDRATION OF THE DOUGH



SPIRAL KNEADER

oo Y Borla

Ideale per impasti ad idratazione standard Ideale per impasti ad idratazione standard Ideale per impasti a bassa idratazione
Una o due velocita Una o due velocita Ottimi risultati per impasti all'uovo
Pannello comandi laterale Pannello comandi laterale Una o due velocita
Solo con testa e vasca fissa Pannello comandi in alto

Solo con vasca fissa

—

S & B

Specially suitable Specially suitable Specially suitable for low-hydration doughs
for standard-hydration doughs for standard-hydration doughs Also suitable for egg mixtures
1 or 2 speed 1 or 2 speed 1 or 2 speed
Side control panel Side control panel Control panel at the top
Only with fixed head and bowl! Only with fixed bowl

BASSA IDRATAZIONE DELL'IMPASTO
LOW HYDRATION OF THE DOUGH




12CNSO-18CNSO
20CNSO-38CNSO
S0CNSO

Impastatrice a spirale

con testa sollevabile e vasca estraibile

‘ 12CNSO

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 - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca. Coperchio in policarbonato fumeé di serie tranne per il
mod. 50CNSO disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox AlSI
304. Vari optional a richiesta.

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
avecles aliments telles que la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier
inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle en
polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. 50CNSO disponible
uniguement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

Plusieurs options sur demande.

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 antiarafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable
- microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.

Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. 50CNSO
disponible sélo con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Varias opciones bajo pedido.

e

QA
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38CNSO

EN

DE

RU

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
scratchproof 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 except for mod. 50CNSO
available only with AISI 304 stainless steel grilled lid.

Various options on request.

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
BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und Teigknetstab, sind aus
Edelstahl gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel.

Deckel aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, aul3er bei Mod.
50CNSO nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.
Verschiedene Optionen auf Anfrage.

CnnpanbHbI TecToMec C NOABLEMHON TPaBepCo M CbeMHORN Yaluein.
MaluvHa AN8 NpUroToBAEHUSA PA3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0CO6eHHO Noj-
XOAUT ANA MAFKOro TecTa, Takoro Kak xne6, nuuua v nuagmHa. MNMokpbl-
TVe YCTOMUMBOM K LapanvHam Kpackol. [leTanu, KoHTakTupyloLme ¢
NULLEBBLIMX NPOAYKTaMW, Takme Kak gexa, CnMpany 1 MeLlanka, Usro-
TOBJ/IEHbI U3 HepXaBetoLLen cTanu.

CTaHAapTHas KpbILLKa U3 AbIMUYaTOro NoMKapboHaTa, 3a UCK/ItoYeHem
mogenu 50CNSO, noctaBnseMol TONbKO C peLleTyaTor KPbILLKOA N3 He-
pxasetoLLein ctanun AlSI 304.

PasnnyHble onuum no 3anpocy.

OPTIONA
COPERCHIO GRIGLIATO
GRID LID




12CNSO

18CNSO

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

25CNSO

38CNSO

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

50CNSO

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

230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz .
1Ph
& 36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h
12Kg 18 Kg 25Kg 38Kg 50 Kg

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

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

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

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

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

90 rpm

90 - 180 rpm - 2nd speed (optional)

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

639 x 336 x 648+932(h) mm

660 x 380 x 648+951(h) mm

769 x 420 x 752+1123(h) mm

800 x 474 x 764+1160(h) mm

941 x 520 x 966+1393(h) mm

65 Kg

67 Kg

104 Kg

112 Kg

186 Kg

74 Kg

76 Kg

115 Kg

123Kg

207 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,290 m3

0,490 m3

0,803 m3

Optional 2™ speed - 2-9 ckopocTb onumMoHanbHO (3 PH)

| |

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne




12FNO-18FNOQO
20FNO-38FNOQO
O0OFNO

con testa sollevabile e vasca fissa

Impastatrice a spirale

SPIRAL KNEADER
PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CNUPAJTbHbIA 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 - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca. Coperchio in policarbonato fume di serie tranne per
il mod. 50FNO disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox
AISI 304. Vari optional a richiesta.

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 sonten acier
inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle en
polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. 50FNO disponible
uniguement avec couvercle grillagé en acier inox AlSI 304.

Plusieurs options sur demande.

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 antiarafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable
- microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.

Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. 50FNO disponible

solo con tapa con rejilla de acero inoxidable AlSI 304.

Varias opciones bajo pedido.

i"*‘q.: :

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
scratchproof 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 except for mod. 50FNO
available only with AISI 304 stainless steel grilled lid.

Various options on request.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationarer 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 Berihrung
kommen, wie Schissel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl
gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel.

Deckel aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, aul3er bei Mod.
50FNO nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.
Verschiedene Optionen auf Anfrage.

CnupanbHbIA  TecToMec C MNOALEMHON TpaBepcon W CbeMHOM
yawen. MalwmnHa AN NpUroToBAEHUA PasNYHbIX BWAOB TecTa,
0CO6EHHO MOAXOAUT AN MArKOro TecTa, Takoro Kak xn1eb, nuuua u
nnagnHa. MokpbiTMe ycTOMUMBOM K LapanvHam Kpackor. [etanwu,
KOHTaKTUpYyIoLLme C N1LLIEBLIMU NPOAYKTaMu, Takue Kak Aexa, cnmpanmi
1 MeLLanka, N3roToB/IeHbl N3 HepXaBetoLLen cTanu.

CTaHAapTHas KpbILLKa U3 AbIMYATOro NoAMKapboHaTa, 3a UCKNtoYeHneM
mogenn 50FNO, noctaBnsieMol ToNbKO C peLleT4aTon KPbILLKON U3 He-
pxaBetoLLieli ctann AlSI 304.

PasnnyHble onumm No 3anpocy.




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

0,75 kW (1 HP) 1,5 kW (2 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2nd speed (optional) 1,5/1,1 KW (2/1,5 HP) - 2nd speed (optional)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz -

36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm) 32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (@ 450 x 260(h) mm) 62 L (2 500 x 310(h) mm)

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

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

639 x 336 x 648+932(h) mm 660 x 380 x 648+951(h) mm 769 x 420 x 752+1123(h) mm 800 x 474 x 764+1160(h) mm 941 x 520 x 966+1393(h) mm

®
L' S
1Ph
12Ke 18Ke 25Kg 38 Kg 50 Kg
=
Jm

62 Kg 64 Kg 97 Kg 106 Kg 172 Kg

Kg

71 Kg 73Kg 108 Kg 117 Kg 193 Kg
Kg

@ 700 x 460 x 890(h) mm 850 x 550 x 1055(h) mm 1055 x 600 x 1276(h) mm
mm

@ 0,290 m? 0,490 m? 0,803 m?
m!

Optional 2™ speed - 2-9 ckopocTb onumMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne

optiona  Q 12‘6} @ @
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMNVPA/bHbIA TECTOMEC




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 - microinterruttore
di sicurezza su coperchio vasca - disponibile solo con coperchio grigliato in
acciaio inox AlSI 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
- 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 la
brise-pate sont en acier inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve. Uniquement disponible avec couvercle grillé en acier inox AISI 304.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf. 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 Berihrung kommen, wie Schiissel, Spirale und
Teigknetstab, sind aus Edelstahl gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am
Behalterdeckel - 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 - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.
Solamente con tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

CnupanbHbIi  TECTOMEC C  HemnoABWMXHOW TpaBepcoli. MawwvHa Ans
NMPUrOTOBNEHNS Pa3/IMUYHBIX BUAOB TeCTa, 0COBEHHO NMOAXOAUT ANSt MATKOTO
TecTa, Takoro kak xne6, nuuua n nuagumHa. MokpbiTMe YCTONYMBOM K
LapanvHam Kpackoii. [letanu, KOHTaKkTpYyoLLye C NULLEeBbIMY NPOAYKTaMW,
Takume Kak gexa, Cpani u MeLLanka, N3roToBMeHbl 13 HepyKaBeroLLe CTanu.
MpeAOXpaHVTENbHBIA MUKPOBBIK/IOYaTeNb Ha Kpbiluke. [locTaBnseTcs
TONIbKO C KPbILLKOW 13 HepxaBetoLeli ctanum AlSI 304.

OPTIONAL Q\ 12‘6’

0

-* 0,37 kW (0,5 HP)
@ 230-400V/3N/50Hz
3Ph

¢ 230V/1N/50Hz

21 Kg/h

7 Kg

- 10 L (2 260 x 200(h) mm)
é 90 rpm
RPM

f 545 x 280 x 620+844(h) mm
mm

d

@ 40kg

Kg
700 x 460 x 890(h) mm
mm

0,290 m3

&

&

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne
o
W




12SNO-18SNO
2o0SNO-38SNO
O0SNO

‘ 12SNO

con testa fissa
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMNVPA/bHbIA TECTOMEC




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 - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca. Coperchio in
policarbonato fumeé di serie tranne per il mod. 50SNO disponibile solo
con coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Vari optional a richiesta.

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 la
brise-pate sont en acier inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle
de la cuve. Couvercle en polycarbonate fumé en standard sauf pour le
mod. 50SNO disponible uniquement avec couvercle grillagé en acier inox
AISI 304.

Plusieurs options sur demande.

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 antiarafiazos - partes en
contacto con los alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa)
de acero inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.
Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. 50SNO disponible
sélo con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Varias opciones bajo pedido.

QA

OPTIONAL \ 126

EN

DE

RU

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 scratchproof 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 except for mod. 50SNO available only with AISI 304
stainless steel grilled lid.

Various options on request.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf.

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 Berlhrung
kommen, wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl
gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel.

Deckel aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, aul3er bei Mod.
50SNO nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.
Verschiedene Optionen auf Anfrage.

CnvipanbHbI TeCTOMEC C HeMOABUXXHOM TpaBepcoi.

MaluvHa AN8 NpUroToBAEHUSA PA3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0CO6eHHO Noj-
XOANUT A1 MATKOro TecTa, Takoro Kak xaeb, nuuua 1 nuaguHa. Mokpsl-
TVe YCTOMUMBOM K LapanvHam Kpackol. [leTanu, KoHTakTupyloLme ¢
NULLEeBbIMW NPOAYKTaMK, TakmMe Kak Aexa, Cnupann U mellasnka, usro-
TOBJ/IEHbI U3 HepXaBetoLLen cTanu.

CTaHAapTHas KpbILLKa U3 AbIMUYaTOro NoMKapboHaTa, 3a UCK/ItoYeHem
mogenu 50SNO, nocTaBnsieMon TONbKO C peLleTYaTon KPbILLKOW U3 He-
pxasetoLLein ctanun AlSI 304.

PasnnyHble onuum no 3anpo.




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

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

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

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

36 Kg/h

54 Kg/h

75 Kg/h

114 Kg/h

150 Kg/h

12Kg

18 Kg

25Kg

38Kg

50 Kg

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

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

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

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

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

90 rpm

90 - 180 rpm - 2nd speed (optional)

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

639 x 336 x 648+932(h) mm

o

660 x 380 x 648+951(h) mm

769 x 420 x 752+1123(h) mm

800 x 474 x 764+1160(h) mm

941 x 520 x 966+1393(h) mm

58 Kg

60 Kg

92 Kg

100 Kg

160 Kg

67 Kg

69 Kg

103 Kg

111 Kg

181 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

DD

0,290 m3

0,490 m3

0,803 m3

Optional 2™ speed - 2-9 ckopocTb onumMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne
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15LN-20LN
30LN-40LN

Impastatrice a spirale
light

SPIRAL KNEADER
PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMNVPA/bHbIA TECTOMEC



FR

ES

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 AlSI 304 - microinterruttore
di sicurezza su coperchio vasca - con asta spacca pasta - coperchio in
policarbonato fumé. Vari optional a richiesta, tra cui coperchio grigliato
in acciaio inox AlISI 304.

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 AISI 304 - microinterrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve - avec Barre coupe-pate - couvercle en polycarbonate fumé de
série. Différentes options sur demande, incluant couvercle grillé en acier
inox AlSI 304.

Amasadora de espiral light. 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 y espiral) de acero inoxidable AISI 304
- microinterruptor de seguridad en tapa del bol - con cortador de masa
- tapa de policarbonato fumé. Se pueden pedir unos extras o accesorios
como tapa con red de acero inoxidable AISI 304.

QA

OPTIONAL \ 126

EN

DE

RU

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 - with dought cutter - smoked polycarbonate lid
as standard. Different options on request, including AISI 304 stainless
steel grilled cover.

Spiralteigknetmaschine "Light". Maschine zur Zubereitung von verschie-
denen Teigtypen, besonders geeignet fur weichen Brot, Piada und Piz-
zateig. Struktur mit kratzfestem Lack beschichtet - Teile in Kontakt mit
Lebensmitteln (Behalter und Spirale) aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheits-
mikroschalter am Behalterdeckel. mit Teigschneidestab. Deckel in rauch-
farbenem Polykarbonat serienmaRig. Auf Anfrage sind verschiedene
Zubehorteile erhéltlich, einschlieBlich der Gitterabdeckung aus Edelstahl
AIS| 304.

CnvpanbHbIn Tectomec "Light". MalwmnHa Ans NpUroToBAeHNs pasnny-
HbIX BUAOB TecTa, 0CO6eHHO MOAXOAWNT AN MSArKOro TecTa, Takoro Kak
xNne6, nnuua 1 nuagnHa. MokpeiTre yCTONYMBOA K LapanHam KPacKowm.
JeTann, KOHTaKTUpyoLMe C NULLEBLIMX NPOAYKTaMK, Takre Kak Aexa
1 Cvpanu, N3roToB/eHbl U3 HepxaBetoLLelt ctanun AlS| 304. MNpeaoxpa-
HUTENBHbBIV MUKPOBBIKAOYaTelb Ha KPbILLKe. C HOXOM Ans TecTa - B
CTaHAAPTHOM KOMM/IeKTaLnn KpbILllKa 13 nonvkapboHaTa AgbiMyaTo-ce-
poro ueTa. [lononHuTensLHoe 060pyA0BaHMe, Hanpumep, pelleTyaTas
KpbILLIKa 13 HepxaBetoLLel ctann AlSI 304, no 3anpocy.

OPTIONAL
CC CHIO GRIGLIATO
GRID LID




0,37 kW (0,5 HP)
0,55/0,37 kW (0,7/0,5 HP) only 3 PH 2nd speed (optional)

20LN

30LN

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

40LN

1,1 kKW (1,5 HP)
0,75/1,1 kW (1/1,5 HP)
2nd speed (optional)

230-400V/3N/50Hz

f¢ 230V/1N/50Hz

1Ph

& 30 Kg/h 48 Kg/h 75 Kg/h 108 Kg/h

Kg/h
10 Kg 16 Kg 25Kg 36 Kg
@ 15 L 20L 30L 40 L

2 320 x 210(h) mm 2 360 x 210(h) mm (2 400 x 260(h) mm) (2 450 x 260(h) mm)

é 90 rpm

RPM 90 - 180 rpm 2nd speed (optional)

Jm 639 x 336 X 648+932(h) mm 660 x 380 x 648+951(h) mm 769 x 420 x 752+1123(h) mm 800 x 474 x 764+1160(h) mm

52Kg 54Kg 81Kg 88 Kg
Kg
61Kg 63Kg 92Kg 99 Kg
Kg
@ 700 x 460 x 890(h) mm 850 x 550 x 1060(h) mm
mm
@ 0,290 m?

Optional 2™ speed - 2-9 ckopocTb onumMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne
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12SR-18SR
20SR-38SR-50SR
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con testa sollevabile e vasca estraibile

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMWPA/TbHbIA 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 - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca. Coperchio in policarbonato fume di serie tranne per
il mod. 50SR disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox
AISI 304. Vari optional a richiesta.

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
avecles aliments telles que la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier
inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle
en polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. 50SR disponible
uniguement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

Plusieurs options sur demande.

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 antiarafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable
- microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.

Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. 50SR disponible
sélo con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Varias opciones bajo pedido.

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

QA

OPTIONAL \ 126

EN

DE

RU

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
scratchproof 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 except for mod. 50SR
available only with AISI 304 stainless steel grilled lid.

Various options on request.

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
BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und Teigknetstab, sind aus
Edelstahl gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel.

Deckel aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, aul3er bei Mod.
50SR nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.
Verschiedene Optionen auf Anfrage.

CnnpanbHbI  TecToMec C MNOABLEMHON TpaBepco U  CbeMHOM
yalwen. MalwwnHa AAA NPUroTOBNEHUS pPas3NYHbIX BWAOB TecTa,
0CO6EHHO MOAXOAUT AN MArKOro TecTa, Takoro Kak xneb6, nvuua v
nuagmHa. MokpbiTMe YCTOMYMBOW K LapanuHam Kpackol. [etanw,
KOHTaKTUpYytoLLMe € NULLEBbIMI MPOAYKTaMM, Takmne Kak Aexa, cnnpanm
1 MeLlasnKa, U3roToB/eHbl U3 HepxaBsetoLer cTanu.

CTaHAapTHas KpbILLKa U3 AbIMUYaTOro NoMKapboHaTa, 3a UCK/ItoYeHem
mogenn 50SR, nocTtaBnseMon TONbKO C peLleTyaTolr KPbILKOW 13 He-
pxasetoLLein ctanun AlSI 304.

PasnnyHble onuum no 3anpo.




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

0,75 kW (1 HP) 1,5 kW (2 HP)
0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2nd speed (optional) 1,5/1,1 KW (2/1,5 HP) - 2nd speed (optional)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz -

36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm) 32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (@ 450 x 260(h) mm) 62 L (2 500 x 310(h) mm)

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

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

639 x 336 x 750+932(h) mm 660 x 380 x 750+951(h) mm 769 x 420 x 864+1123(h) mm 800 x 474 x 879+1160(h) mm 941 x 520 x 1074+1393(h) mm

®
L' S
1Ph
12Ke 18Ke 25Kg 38 Kg 50 Kg
=
Jm

65 Kg 67 Kg 104 Kg 112 Kg 186 Kg

Kg

74 Kg 76 Kg 115 Kg 123Kg 207 Kg
Kg

@ 700 x 460 x 890(h) mm 850 x 550 x 1055(h) mm 1055 x 600 x 1276(h) mm
mm

@ 0,290 m? 0,490 m? 0,803 m?
m!

Optional 2™ speed - 2-9 ckopoCTb onLUMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee HanpsXkeHne

| |



con testa sollevabile e vasca fissa

Impastatrice a spirale

SPIRAL KNEADER
PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CNUPAJTbHbIA TECTOMEC

12SL-18SL
25SL-38SL-50SL




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 - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca. Coperchio in policarbonato fume di serie tranne per
il mod. 50SL disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox
AISI 304. Vari optional a richiesta.

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 sonten acier
inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle
en polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. 50SL disponible
uniguement avec couvercle grillagé en acier inox AlSI 304.

Plusieurs options sur demande.

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 antiarafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable
- microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.

Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. 50SL disponible
solo con tapa con rejilla de acero inoxidable AlSI 304.

Varias opciones bajo pedido.

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
scratchproof 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 except for mod. 50SL
available only with AISI 304 stainless steel grilled lid.

Various options on request.

Spiralteigknetmaschine mit anhebbarem Kopf und stationarer 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 Berihrung
kommen, wie Schissel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl
gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel.

Deckel aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, aul3er bei Mod.
50SL nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.
Verschiedene Optionen auf Anfrage.

CnupanbHbIA  TecToMec C MNOALEMHON TpaBepcon W CbeMHOM
yawen. MalwmnHa AN NpUroToBAEHUA PasNYHbIX BWAOB TecTa,
0CO6EHHO MOAXOAUT AN MArKOro TecTa, Takoro Kak xn1eb, nuuua u
nnagnHa. MokpbiTMe ycTOMUMBOM K LapanvHam Kpackor. [etanwu,
KOHTaKTUpYyIoLLme C N1LLIEBLIMU NPOAYKTaMu, Takue Kak Aexa, cnmpanmi
1 MeLLanka, N3roToB/IeHbl N3 HepXaBetoLLen cTanu.

CTaHAapTHas KpbllKa U3 AbIMYATOro NoAMKapboHaTa, 3a UCKIYeHU-
eM mogenn 50SL, nocTaBasemMoin TOAbKO C peLleTyaTon KpbILLKOW 13
HepxaBetoLeli ctanm AlSI 304.

PasnunyHble onumm nNo 3anpo.

Dlies

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO



18SL 25SL 38SL 50SL

0,75 kW (1 HP) 1,5 kW (2 HP) 2,2 kW (3 HP)

0,75/0,55 kW (1/0,75 HP) - 2nd speed (optional) 1,5/1,1 KW (2/1,5 HP) - 2nd speed (optional) 50 j’ss'p';"g d(‘(‘gp’ 35';;’)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz -
1Ph
& 36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h
- 12 Kg 18 Kg 25 Kg 38 Kg 50 Kg
16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm) 32 L (2 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm) 62 L (2 500 x 310(h) mm)
80 rpm
90-180 rpm -gzon:jpstgeed (optional) 80-160 rpm
RPM 2nd speed (optional)
Jm 639 x 336 x 750+932(h) mm 660 x 380 x 750+951(h) mm 769 x 420 x 864+1123(h) mm 800 x 474 x 879+1160(h) mm 941 x 520 x 1074+1393(h) mm

62 Kg 64 Kg 97 Kg 106 Kg 172 Kg
Kg
- 71 Kg 73Kg 108 Kg 117 Kg 193 Kg
@ 700 x 460 x 890(h) mm 850 x 550 x 1055(h) mm 1055 x 600 x 1276(h) mm
mm
@ 0,290 m? 0,490 m? 0,803 m?
m!

Optional 2™ speed - 2-9 ckopocTb onumMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne
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125B-18SB
255B-385SB-50SB

con testa fissa
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SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CMNVPA/bHbIA TECTOMEC




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 - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca. Coperchio in policarbonato fume di serie tranne per
il mod. 50SB disponibile solo con coperchio grigliato in acciaio inox
AISI 304. Vari optional a richiesta.

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
avecles aliments telles que la cuve, la spirale et la brise-pate sont en acier
inox - microrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle
en polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. 50SB disponible
uniguement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

Plusieurs options sur demande.

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 antiarafiazos - partes en contacto con los
alimentos (bol, espiral y barra para romper la masa) de acero inoxidable
- microinterruptor de seguridad en la tapa del bol.

Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. 50SB disponible
sélo con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Varias opciones bajo pedido.

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

QA

OPTIONAL \ 126

EN

DE

RU

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
scratchproof 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 except for mod. 50SB
available only with AISI 304 stainless steel grilled lid.

Various options on request.

Spiralteigknetmaschine mit festem Kopf.

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 Berlhrung
kommen, wie Schussel, Spirale und Teigknetstab, sind aus Edelstahl
gefertigt. Sicherheitsmikroschalter am Behalterdeckel.

Deckel aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, aul3er bei Mod.
50SB nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.
Verschiedene Optionen auf Anfrage.

CnvipanbHbI TeCTOMEC C HeMOABUXXHOM TpaBepcoi.

MalwurHa ANs NPUroToBAEHUS Pa3WYHbIX BWAOB TecTa, OCO6eHHO
NOAXOAUT AN MATKOro TecTa, Takoro Kak xne6, nuuua u
nuagmHa. MokpbiTMe YCTOMYMBOW K LapanuHam Kpackol. [etanw,
KOHTaKTUpYytoLLMe € NULLEBbIMI MPOAYKTaMM, Takmne Kak Aexa, cnnpanm
1 MeLlasnKa, U3roToB/eHbl U3 HepxaBsetoLer cTanu.

CTaHAapTHas KpbILLKa U3 AbIMUYaTOro NoMKapboHaTa, 3a UCK/ItoYeHem
Mogenn 50SB, nocTaBnsieMoin TONbKO C pelueTHaTolr KPbILIKOA 13 He-
pxasetoLLein ctanun AlSI 304.

PasnnyHble onuum no 3anpo.




18SB

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

38SB

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

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

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

36 Kg/h

54 Kg/h

75 Kg/h

114 Kg/h

150 Kg/h

12Kg

18 Kg

25Kg

38Kg

50 Kg

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

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

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

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

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

90 rpm

90 - 180 rpm - 2nd speed (optional)

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

639 x 336 x 750+932(h) mm

o

660 x 380 x 750+951(h) mm

769 x 420 x 864+1123(h) mm

800 x 474 x 879+1160(h) mm

941 x 520 x 1074+1393(h) mm

58 Kg

60 Kg

92 Kg

100 Kg

160 Kg

67 Kg

69 Kg

103 Kg

111 Kg

181 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

DD

0,290 m3

0,490 m3

0,803 m3

Optional 2™ speed - 2-9 ckopocTb onumMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>KeHne
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- ACCESSORIES

O th [ l al ACCESSOIRES
ZUBEHOR

ACCESORIOS

AKCECCYAPbI

. 4/

12 18 25 38
SB-SR-SL SB-SR-SL SB-SR-SL SB-SR-SL
CNSO-FNO-SNO CNSO-FNO-SNO CNSO0-FNO-SNO CNSO-FNO-SNO

40 20

LN

SB-SR-SL
CNSO-FNO-SNO

420 mm 520 mm 600 mm 760 mm

250 mm 280 mm 330 mm 380 mm 470 mm

80 mm 130 mm

130 mm 170 mm

Carrello - Trolley - Chariot
Wagen - Carrito - Tenexka

CAVIMP7R 75B

12-18 SB-SR-SL-CNS0-FNO-SNO
CAVIMP1218R 15.20LN
25 SB-SR-SL-CNS0-FNO-SNO
CAVIMP25R 30-40LN
CAVIMP38R 38 SB-SR-SL-CNS0-FNO-SNO i
CARRELLO - TROLLEY
CAVIMP50R 50 SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO

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

7-12-18-25-38
KITRUOTEIMSN SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO
15-20-30-40LN

KITRUOTEIM50N 50 SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO

Q



TIMER MECCANICO
MECCANIC TIMER

Timer meccanico - Mechanical timer
Minuterie mécanique - Mechanischer Timer

Temporizador mecanico - MexaHu4eckuii Tanmep

7-12-18-25-38-50 SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO
15-20-30-40 LN

Salvamotore - Motor overload protection
Discontacteur - Motorschutz
Interruptor de sobrecarga - 3awuTa gBurarens

7-12-18-25-38-50 SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO
15-20-30-40 LN

COPERCHIO GRIGLIATO
STAINLESS STEEL GRIDDED LID

Coperchio grigliato inox - Stainless steel gridded lid

Couvercle grillé en acier inox - Gitterdeckel aus Edelstahl
Tapa con red de acero inoxidable
MoCTaBNAETCA C KPbILLKOW U3 HepyKaBetoLLeid cTanu

12-18-25-38 SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO
15-20-30-40 LN

TIMER DIGITALE
DIGITAL TIMER

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
Linpposoin Tarimep, Tonbko no ctaHgaptam CE,
He C 3aLMTON ABUraTeNst

12-18-25-38-50 SB-SR-SL-CNSO-FNO-SNO

ACMANIM

ACMANIM3850

OPTIONAL

MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA
POT EXTRACTION HANDLES

Maniglie estrazione pentola - Pot extraction handles
Poignées d'extraction de la cuve - Schisselausziehgriffe
Manijas para extraer el bol - Pyuku ansi nssneyeHuns gexm

12-18-25 SR-CNSO

38-50 SR-CNSO




IMPASTATRICI ASPIRALE
IDEALIPER LALTA IDRATAZIONE
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MADE IN ITALY

Impastatrice a spirale ideale per I'alta idratazione.
Disponibile in varie misure con testa sollevabile e vasca estraibile
(SR); testa sollevabile e vasca fissa (SL); testa fissa (SB).

Con pannello comandi meccanico o digitale.

Scegli la tua “Hydraplus”!

Spiral kneader ideal for high hydration.
Available in different sizes with liftable head and removable bowl
(SR); liftable head and fixed bowl (SL); fixed head (SB).
With mechanical or digital control panel.
Choose your “Hydraplus”!



SPIRAL KNEADER
IDEAL FOR HIGH HYDRATION

&

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

Capacita della vasca da 12 a 50 kg
Bowl capacity from 12 to 50 kg

Ottima per lavorazioni come pinsa, pizza
in teglia e alla pala

Excellent for processes such as pinsa, pan
and shovel pizza

e




HYD12SRM
HYD18SRM-HYDZ25SRM
HYD38SRM-HYDSOSRM

Impastatrice a spirale

con testa sollevabile e vasca estaibile

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE

PANNELLO COMANDI MECCANICO AMASADORA DE ESPIRAL
MECHANICAL CONTROL PANEL CMPAIbHBIV TECTOMEC

5o Myedera Pl
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Impastatrice a spirale "Hydraplus" con pannello comandi meccanico,
testa sollevabile e vasca estraibile. Macchina per realizzare diversi tipi
di impasto, indicata soprattutto per impasti ad alta idratazione fino al
90%. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio
inox - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca. Coperchio in
policarbonato fumeé di serie tranne per il mod. HYD50 disponibile solo
con coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Optional: timer meccanico - coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Mélangeur a spirale “Hydraplus” avec panneau de commande
mécanique, téte relevable et cuve amovible.

Machine pour la fabrication de différents types de pates, particulierement
adaptée aux pates a haute hydratation finalement jusqu’a 90%. Structure
recouverte de peinture anti-rayures - parties en contact avec les aliments
telles que cuve, spirale et tige de séparation de la pate en acier inox -
micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve.

Couvercle en polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. HYD50
disponible uniquement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

En option: minuterie mécanique - couvercle a grille en acier inox AISI 304.

Amasadora espiral “Hydraplus” con panel de control mecanico, cabezal
elevable y cuba extraible.

Maquina para la elaboracién de diferentes tipos de masas, especialmente
indicada para masas de alta hidratacién finalmente hasta el 90%.
Estructura revestida con pintura antiarafiazos - partes en contacto con
los alimentos como cuba, espiral y varilla divisora de masa son de acero
inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa de la cuba. Tapa de
policarbonato ahumado de serie excepto mod. HYD50 disponible sélo
con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304. Opcional: temporizador
mecanico - tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

EN
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RU

“Hydraplus” spiral kneader with mechanical control panel, liftable head
and removable bowl.

Machine for making different types of dough, especially suitable for
high-hydration doughs up to 90%. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with foodstuffs such as bowl, spiral and dough
splitter rod are in stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Smoked
polycarbonate lid as standard except for mod. HYD50 available only with
AISI 304 stainless steel grilled lid.

Optional: mechanical timer AISI 304 stainless steel gridded lid.

“Hydraplus”-Spiralkneter mit mechanischem Bedienfeld, anhebbarem
Kopf und abnehmbarer Schissel.

Maschine zur Herstellung verschiedener Teigsorten, besonders
geeignet fUr Teige mit hohem Feuchtigkeitsgehalt bis zu 90%. Struktur
mit kratzfester Farbe beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und Teigspaltstab, sind aus
Edelstahl - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schisseldeckel. Deckel
aus gerauchertem Polycarbonat als Standard, auBBer bei Mod. HYD50
nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich. Optional:
mechanische Zeitschaltuhr - Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

CnunpanbHbli  Mukcep  “Hydraplus” ¢ mexaHu4eckom
yrnpasneHuns, NogbeMHON rof10BKOM N CbeMHOW Yallei.

MalwurHa ANs NPUroToBAEHUS Pa3WYHbIX BWAOB TecTa, OCO6eHHO
noAXoAuUT ANA Tecta C Bbicokoln rugpataumenn finally go 90%.
KOHCTpyKUMSt  MOKpbITa  aHTUrPaBUIAHOM  Kpackon - jeTanw,
KOHTaKTUpYytoLLe C NULLEBbLIMU NPOAYKTaMU, Takme Kak Yalla, cnvmpanb
N CTepXeHb TeCToAenuTens, BblINOMIHEHblI W3 HepXaBelollen cranu.
CTaHAapTHas KpbILLKa 13 AbIMYATOro NoMKapboHaTa, 3a UCK/ItoYeHem
mogenn HYD50, noctaBnsemoli TONbKO C peLleTyaTon KPbILIKOW ©n3
Hep>aBetoLen ctanu AlSI 304.

JOoNoNHUTENBHO:  MeXaHW4YecKui
Hep>aBetoLen ctanu AlSI 304.

naHenbro

Tailimep - KpbllKa-rpuib U3

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

@

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

QA

OPTIONAL \ 139

Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm




HYD12SRM HYD18SRM HYD25SRM HYD38SRM HYD50SRM
2,4 kW (3,2 HP) 3,6 kW (4,8 HP) 4 kW (5,4 HP)
230V/1N/50-60Hz
36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h
18 Kg 25Kg 38Kg 50 Kg

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

22 L (8 360 x 210(h) mm)

32 L (8 400 x 260(h) mm)

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

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

o
12Kg

55+25

0rpm

60+220 rpm

639 x 336 x 750+932(h) mm

660 x 380 x 750+951(h) mm

769 x 420 x 864+1123(h) mm

800 x 474 x 879+1160(h) mm

941 x 520 x 1074+1393(h) mm

65 Kg

67 Kg

104 Kg

112 Kg

186 Kg

74Kg

76 Kg

115 Kg

123 Kg

207 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,290 m3

0,490 m3

0,803 m3

Non utilizzabile con ruote o carrello
Cannot be used with wheels or trolley

Ne peut étre utilisé avec roues ou chariot
Kann nicht mit Radern oder Wagen verwendet werden
No se puede utilizar con ruedas o carro

HeBO3MOXHO NCMONBL30BaTh C KONECAMU U TENEXKOMN




HYD12SLM
HYD18SLM-HYDZ25SLM
HYD38SLM-HYDSOSLM

con testa sollevabile e vasca fissa

Impastatrice a spirale

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE

AMASADORA DE ESPIRAL PANNELLO COMANDI MECCANICO
CMUPAJIbHBIV TECTOMEC MECHANICAL CONTROL PANEL

MedrraPlue e



Impastatrice a spirale "Hydraplus" con pannello comandi meccanico,
testa sollevabile e vasca fissa. Macchina per realizzare diversi tipi di
impasto, indicata soprattutto per impasti ad alta idratazione fino al
90%. Struttura rivestita con vernice antigraffio - parti a contatto con
gli alimenti quali vasca, spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio
inox - microinterruttore di sicurezza su coperchio vasca. Coperchio in
policarbonato fumeé di serie tranne per il mod. HYD50 disponibile solo
con coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Optional: timer meccanico - coperchio grigliato in acciaio inox AISI 304.

Mélangeur a spirale “Hydraplus” avec panneau de commande
mécanique, téte relevable et cuve fixée.

Machine pour lafabrication de différents types de pates, particulierement
adaptée aux pates a haute hydratation finalement jusqu'a 90%. Structure
recouverte de peinture anti-rayures - parties en contact avec les aliments
telles que cuve, spirale et tige de séparation de la pate en acier inox -
micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve.

Couvercle en polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. HYD50
disponible uniquement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

En option: minuterie mécanique - couvercle a grille en acier inox AISI 304.

Amasadora espiral “Hydraplus” on panel de control mecanico, cabezal
elevable y cuba fija.

Maquina parala elaboracion de diferentes tipos de masas, especialmente
indicada para masas de alta hidrataciéon finalmente hasta el 90%.
Estructura revestida con pintura antiarafiazos - partes en contacto con
los alimentos como cuba, espiral y varilla divisora de masa son de acero
inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa de la cuba. Tapa de
policarbonato ahumado de serie excepto mod. HYD50 disponible sélo
con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304. Opcional: temporizador
mecanico - tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

“Hydraplus” spiral kneader with mechanical control panel, liftable head
and fixed bowl.

Machine for making different types of dough, especially suitable for
high-hydration doughs up to 90%. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with foodstuffs such as bowl, spiral and dough
splitter rod are in stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Smoked
polycarbonate lid as standard except for mod. HYD50 available only with
AISI 304 stainless steel grilled lid.

Optional: mechanical timer AISI 304 stainless steel gridded lid.

“Hydraplus”-Spiralkneter mit mechanischem Bedienfeld, anhebbarem
Kopf und fester Schussel.

Maschine zur Herstellung verschiedener Teigsorten, besonders
geeignet fur Teige mit hohem Feuchtigkeitsgehalt bis zu 90%. Struktur
mit kratzfester Farbe beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen, wie Schussel, Spirale und Teigspaltstab, sind aus
Edelstahl - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schisseldeckel. Deckel
aus gerduchertem Polycarbonat als Standard, auBBer bei Mod. HYD50
nur mit gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich. Optional:
mechanische Zeitschaltuhr - Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

CnupanbHbli  Mukcep  “Hydraplus” ¢ mexaHW4eckon naHenbto
yrnpaBAeHns, NoLbEMHON roN0BKOM U GUKCUPOBAHHOM YalLlel.
MaluvHa ANns NpUroToBAEHUSA Pas3NYHbIX BWAOB TecTa, OCO6eHHO
NOAXOANT AN TecTa C Bblcokon rugpataumer finally go 90%.
KOHCTpyKUMS  MOKpbITa  aHTUrPaBUIAHOM  Kpackon -  geTanwu,
KOHTaKTUpYyloLme ¢ NuLLeBbIMU NPOAYKTaMK, Takme Kak Yalla, cnupanb
N CTepXeHb TecTOAeNUTens, BbINOAHEHbl W3 HepXaBetollen CcTanu.
CTaHAapTHas KpbILLKa 13 AbIMYATOro NOANKapboHaTa, 3a UCKNtoUeHneM
mogenn HYD50, noctaBnsieMoil TONbKO C peLleTyaTon KPbILIKOW K3
HepxaBetoLel ctanm AlSI 304.

JoNoNHWTeNbHO:  MexaHW4eckuin TaliMep -  KpbllKa-rpynb U3
HepxaBetoLel ctanm AlSI 304.

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

5y

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm



HYD18SLM HYD25SLM HYD38SLM HYD50SLM

2,4 kW (3,2 HP) 3,6 kW (4,8 HP) 4 kW (5,4 HP)

230V/1N/50-60Hz

36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h

12 Kg 18 Kg 25Kg 38Kg 50 Kg

Kg/h
16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm) 32 L (@ 400 x 260(h) mm) 42 L (@ 450 x 260(h) mm) 62 L (2 500 x 310(h) mm)

55+250 rpm 60+220 rpm

gm 639 x 336 x 750+932(h) mm 660 x 380 x 750+951(h) mm 769 x 420 x 864+1123(h) mm 800 x 474 x 879+1160(h) mm 941 x 520 x 1074+1393(h) mm

62 Kg 64 Kg 97 Kg 106 Kg 172 Kg
Kg

71 Kg 73 Kg 108 Kg 117 Kg 193 Kg
Kg

@ 700 x 460 x 890(h) mm 850 x 550 x 1055(h) mm 1055 x 600 x 1276(h) mm
mm

@ 0,290 m3 0,490 m3 0,803 m3

Non utilizzabile con ruote o carrello

Cannot be used with wheels or trolley

Ne peut étre utilisé avec roues ou chariot

Kann nicht mit Radern oder Wagen verwendet werden
No se puede utilizar con ruedas o carro

HeBO3MOXHO 1CNOBL30BaTh C KoaecaMu AN TeNexKom
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HYD12SBM
HYD18SBM-HYDZ25SBM
HYD38SBM-HYDSOSBM

con testa fissa

Impastatrice a spirale

SPIRAL KNEADER
PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE

PANNELLO COMANDI MECCANICO AMASADORA DE ESPIRAL
MECHANICAL CONTROL PANEL CMNPAJIbHBIN TECTOMEC

e Myedera Pl




Impastatrice a spirale "Hydraplus" con pannello comandi meccanico
e testa fissa. Macchina per realizzare diversi tipi di impasto, indicata
soprattutto per impasti ad alta idratazione fino al 90%. Struttura rivestita
con vernice antigraffio - parti a contatto con gli alimenti quali vasca,
spirale ed asta spacca pasta sono in acciaio inox - microinterruttore di
sicurezza su coperchio vasca. Coperchio in policarbonato fume di serie
tranne per il mod. HYD50 disponibile solo con coperchio grigliato in
acciaio inox AlSI 304.

Optional: timer meccanico - coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Mélangeur a spirale “Hydraplus” avec panneau de commande mécanique
et téte fixée.

Machine pour la fabrication de différents types de pates, particulierement
adaptée aux pates a haute hydratation finalement jusqu’a 90%. Structure
recouverte de peinture anti-rayures - parties en contact avec les aliments
telles que cuve, spirale et tige de séparation de la pate en acier inox -
micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle en
polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. HYD50 disponible
uniguement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

En option: minuterie mécanique - couvercle a grille en acier inox AISI 304.

Amasadora espiral “Hydraplus” con panel de control mecénico y
cabezal fijo. Maquina para la elaboracién de diferentes tipos de masas,
especialmente indicada para masas de alta hidrataciéon finalmente
hasta el 90%. Estructura revestida con pintura antiarafiazos - partes en
contacto con los alimentos como cuba, espiral y varilla divisora de masa
son de acero inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa de
la cuba. Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. HYD50
disponible sélo con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.
Opcional: temporizador mecanico - tapa con rejilla de acero inoxidable
AISI 304.

EN

DE

RU

“Hydraplus” spiral kneader with mechanical control panel and fixed
head. Machine for making different types of dough, especially suitable
for high-hydration doughs up to 90%. Structure coated with scratch-
proof paint - parts in contact with foodstuffs such as bowl, spiral and
dough splitter rod are in stainless steel - safety microswitch on bowl lid.
Smoked polycarbonate lid as standard except for mod. HYD50 available
only with AISI 304 stainless steel grilled lid.

Optional: mechanical timer AISI 304 stainless steel gridded lid.

“Hydraplus”-Spiralkneter mit mechanischem Bedienfeld und festem
Kopf. Maschine zur Herstellung verschiedener Teigsorten, besonders
geeignet fur Teige mit hohem Feuchtigkeitsgehalt bis zu 90%. Struktur
mit kratzfester Farbe beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und Teigspaltstab, sind aus
Edelstahl - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schusseldeckel. Deckel aus
gerduchertem Polycarbonat als Standard, auBBer bei Mod. HYD50 nur mit
gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Optional: mechanische Zeitschaltuhr - Gitterabdeckung aus Edelstahl
AIS| 304.

CnvpanbHbIn Mukcep “Hydraplus” ¢ um$poBoi NaHebto ynpaBaeHns n
$UKCMPOBaAHHON roNoBKoN. MallmnHa AN NPUrOTOBAEHUS Pa3INYHbIX
BM/JOB TecTa, 0CO6eHHO MOAXOAUT A1A TecTa C BbICOKOW rugpatauueri
finally Ao 90%. KoHCTpyKuMS MOKpbiTa aHTUrPaBUIAHON Kpackomn -
AeTann, KOHTaKTUpytoLme ¢ NULLEeBLIMA NPOAYKTaMK, Takme Kak Yalua,
CnNMpanb U cTepXeHb TeCTOAeNUTeNs, BbIMOMHEHb! N3 HepXKaBetoLLen
ctann. CTaHjapTHas Kpbllka W3 JbIMYaToro noamkapboHaTta, 3a
nckntodeHem mogeny HYDS50, noctaBnsieMoi TONbKO C pelueT4yaTor
KPbILLKOW 13 HepxasetoLer ctanun AlS| 304.

JONONHNTENbHO:  MexaHW4eckuii TaliMep - KpblWKa-rpyab 13
Hep>aBetoLen ctanu AlSI 304.

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

@

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

QA
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Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm




HYD12SBM HYD18SBM HYD25SBM HYD38SBM HYD50SBM
2,4 kW (3,2 HP) 3,6 kW (4,8 HP) 4 kW (5,4 HP)
230V/1N/50-60Hz
36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h
18 Kg 25Kg 38Kg 50 Kg

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

22 L (8 360 x 210(h) mm)

32 L (8 400 x 260(h) mm)

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

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

o
12Kg

55+25

0rpm

60+220 rpm

639 x 336 x 750+932(h) mm

660 x 380 x 750+951(h) mm

769 x 420 x 864+1123(h) mm

800 x 474 x 879+1160(h) mm

941 x 520 x 1074+1393(h) mm

58 Kg

60 Kg

92 Kg

100 Kg

160 Kg

67 Kg

69 Kg

103 Kg

111 Kg

181 Kg

700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,290 m3

0,490 m3

0,803 m3

Non utilizzabile con ruote o carrello
Cannot be used with wheels or trolley

Ne peut étre utilisé avec roues ou chariot
Kann nicht mit Radern oder Wagen verwendet werden
No se puede utilizar con ruedas o carro

HeBO3MOXHO NCMONBL30BaTh C KONECAMU U TENEXKOMN




Optional

Timer meccanico - Mechanical timer
Minuterie mécanique - Mechanischer Timer

Temporizador mecanico - MexaHu14eckumin Taiimep

HYD 12-18-25-38-50

COPERCHIO GRIGLIATO
STAINLESS STEEL GRIDDED LID

Coperchio grigliato inox - Stainless steel gridded lid

Couvercle grillé en acier inox - Gitterdeckel aus Edelstahl
Tapa con red de acero inoxidable
MocTaBASETCs C KPbILLKON 13 HepXKaBetoLLeli cTanm

ACMANIM

HYD 12-18-25-38 ACMANIM3850

Myedrea Plase

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

MANIGLIE ESTRAZIONE PENTOLA
POT EXTRACTION HANDLES

Maniglie estrazione pentola - Pot extraction handles
Poignées d'extraction de la cuve - Schisselausziehgriffe
Manijas para extraer el bol - Pyuku ansi nssneyeHuns gexm

HYD 12-18-25 SR

HYD 38-50 SR




HYD12SRD
HYD18SRD-HYD25SRD
HYD38SRD-HYDSOSRD

Impastatrice a spirale

con testa sollevabile e vasca estraibile

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE

PANNELLO COMANDI DIGITALE AMASADORA DE ESPIRAL
DIGITAL CONTROL PANEL CMPAIbHBIV TECTOMEC

o Myedera Pl




Impastatrice a spirale "Hydraplus" con pannello comandi digitale, testa
sollevabile e vasca estraibile.

Macchina per realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per
impasti ad alta idratazione fino al 90%. Struttura rivestita con vernice
antigraffio - parti a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta
spacca pasta sono in acciaio inox - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca - timer digitale. Coperchio in policarbonato fume di
serie tranne per il mod. HYD50 disponibile solo con coperchio grigliato
in acciaio inox AlSI 304.

Optional: sensore termico a infrarossi - inversione di marcia (non dispo-
nibile per il modello HYD50) - coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Mélangeur a spirale “Hydraplus” avec panneau de commande numérique,
téte relevable et cuve amovible.

Machine pour la fabrication de différents types de pates, particulierement
adaptée aux pates a haute hydratation finalement jusqu'a 90%. Structure
recouverte de peinture anti-rayures - parties en contact avec les aliments
telles que cuve, spirale et tige de séparation de la pate en acier inox -
micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle en
polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. HYD50 disponible
uniquement avec couvercle grillagé en acier inox AISI 304.

En option: capteur thermique a infrarouge - marche inverse (pas disponible
pour le modéle HYD50) - couvercle a grille en acier inox AlSI 304.

Amasadora espiral “Hydraplus” con panel de control digital, cabezal
elevable y cuba extraible

Maquina para la elaboracién de diferentes tipos de masas, especialmente
indicada para masas de alta hidratacién finalmente hasta el 90%.
Estructura revestida con pintura antiarafiazos - partes en contacto con
los alimentos como cuba, espiral y varilla divisora de masa son de acero
inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa de la cuba. Tapa de
policarbonato ahumado de serie excepto mod. HYD50 disponible sélo
con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Opcional: sensor térmico infrarrojo - marcha atras (no disponible para
HYD50) - Tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

“Hydraplus” spiral kneader with digital control panel, liftable head and
removable bowl.

Machine for making different types of dough, especially suitable for
high-hydration doughs up to 90%. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with foodstuffs such as bowl, spiral and dough
splitter rod are in stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Smoked
polycarbonate lid as standard except for mod. HYD50 available only with
AlSI 304 stainless steel gridded lid.

Optional: infrared thermal sensor - reverse gear (not available for HYD50
model) - AISI 304 stainless steel gridded lid.

“Hydraplus”-Spiralkneter mit digitalem Bedienfeld, anhebbarem Kopf
und abnehmbarer Schissel.

Maschine zur Herstellung verschiedener Teigsorten, besonders
geeignet fur Teige mit hohem Feuchtigkeitsgehalt bis zu 90%. Struktur
mit kratzfester Farbe beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und Teigspaltstab, sind aus
Edelstahl - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schisseldeckel. Deckel aus
gerauchertem Polycarbonat als Standard, auBBer bei Mod. HYD50 nur mit
gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Optional: Infrarot-Warmesensor - Rickwartsgang (nicht verfugbar fur
Modell HYD50) - Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

CnnpanbHbIi Mukcep “Hydraplus” ¢ undpoBoli naHenbo ynpaBneHus,
NOABbEMHO roNI0BKOA 1N CbeMHOI Yaluen.

MalluvHa AN8 NpUroToBAEHUSA PA3NNYHBIX BUAOB TecTa, 0CO6eHHO Noj-
XOAUT ANSA TecTa C BbICOKOW rugpataumeri finally go 90%. KoHcTpykumsa
MoKpbITa aHTUIPABUMHOM KPAckow - AeTanu, KOHTakTUpyoLwme ¢ nu-
LLieBbIMW NPOAYKTaMK, Takme KaK 4alla, crnvpasnb 1 cTepXeHb TecToje-
NnTens, BbINONHEHbI U3 HepXaBeloLLlen CTann - NpejoXpaHNTeNbHbIN
MUKPOBbIK/NOYaTeNb Ha KpblKe Yawwun. CTaHAapTHasA KpbllKa U3 AblM-
yaToro nonmkapboHata, 3a nckaoveHnem mogenn HYD50, noctasnse-
MOW TONBLKO C peLleTyaTon KpbILLKO 13 HepxasetoLer ctanun AlS| 304.
JononHnTeNnbHO: MHPPaKPaCHbI TepMOAATUMK - PEBEPCUBHBIN PeXnM
(HepocTyneH ans HYD50) - KpbIlKa peLleTKn 13 HepXaBetoLen cTanm
AlSI 304.

Timer digitale
Digital timer

’k@ GUARDA IL VIDEO

WATCH THE VIDEO

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

OPTIONAL Q\ 149

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm

(New, o




HYD12SRD HYD18SRD HYD25SRD HYD38SRD HYD50SRD
2,4 kW (3,2 HP) 3,6 kW (4,8 HP) 4 KW (5,4 HP)
230V/1N/50-60Hz
36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h
18 Kg 25Kg 38Kg 50 Kg

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

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

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

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

55+250 rpm

60+220 rpm

Digitale - Digital - Un$posoii
0+99’

639 x 336 x 750+932(h) mm

660 x 380 x 750+951(h) mm

769 x 420 x 864+1123(h) mm

800 x 474 x 879+1160(h) mm

941 x 520 x 1074+1393(h) mm

65 Kg 67 Kg 104 Kg 112 Kg 186 Kg
Kg

74 Kg 76 Kg 115 Kg 123 Kg 207 Kg
Kg

@ 700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

@ 0,290 m?

0,490 m3

0,803 m3

Non utilizzabile con ruote o carrello
Cannot be used with wheels or trolley

Ne peut étre utilisé avec roues ou chariot
Kann nicht mit Radern oder Wagen verwendet werden
No se puede utilizar con ruedas o carro

HeBO3MOXHO MCMONBL30BaTh C KONECAMU U TeNEXKOMN




Impastatrice a spirale

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL
SPIRALTEIGKNETMASCHINE
AMASADORA DE ESPIRAL
CNUPA/TbHbIV TECTOMEC

con testa sollevabile e vasca fissa

HYD12SLD
HYD18SLD-HYDZ25SLD
HYD38SLD-HYDOSOSLD

PANNELLO COMANDI DIGITALE
DIGITAL CONTROL PANEL

}i)dca&& ¢




Impastatrice a spirale "Hydraplus" con pannello comandi digitale, testa
sollevabile e vasca fissa.

Macchina per realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto per
impasti ad alta idratazione fino al 90%. Struttura rivestita con vernice
antigraffio - parti a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta
spacca pasta sono in acciaio inox - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca - timer digitale. Coperchio in policarbonato fume di
serie tranne per il mod. HYD50 disponibile solo con coperchio grigliato
in acciaio inox AlSI 304.

Optional: sensore termico a infrarossi - inversione di marcia (non dispo-
nibile per il modello HYD50) - coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Mélangeur a spirale “Hydraplus” avec panneau de commande
numérique, téte relevable et cuve fixée.

Machine pour la fabrication de différents types de pates, particulierement
adaptée aux pates a haute hydratation finalement jusqu'a 90%. Structure
recouverte de peinture anti-rayures - parties en contact avec les aliments
telles que cuve, spirale et tige de séparation de la pate en acier inox -
micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle de la cuve. Couvercle en
polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod. HYD50 disponible
uniquement avec couvercle grillagé en acier inox AlSI 304.

En option: capteur thermique ainfrarouge - marche inverse (pas disponible
pour le modele HYD50) - couvercle a grille en acier inox AlSI 304.

Amasadora espiral “Hydraplus” con panel de control digital, cabezal
elevable y cuba fija.

Maquina parala elaboracion de diferentes tipos de masas, especialmente
indicada para masas de alta hidratacion finalmente hasta el 90%.
Estructura revestida con pintura antiarafiazos - partes en contacto con
los alimentos como cuba, espiral y varilla divisora de masa son de acero
inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa de la cuba. Tapa de
policarbonato ahumado de serie excepto mod. HYD50 disponible sé6lo
con tapa con rejilla de acero inoxidable AlSI 304.

Opcional: sensor térmico infrarrojo - marcha atras (no disponible para
HYD50) - tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

“Hydraplus” spiral kneader with digital control panel, liftable head and
fixed bowl.

Machine for making different types of dough, especially suitable for
high-hydration doughs up to 90%. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with foodstuffs such as bowl, spiral and dough
splitter rod are in stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Smoked
polycarbonate lid as standard except for mod. HYD50 available only with
AISI 304 stainless steel gridded lid.

Optional: infrared thermal sensor - reverse gear (not available for HYD50
model) - AISI 304 stainless steel gridded lid.

“Hydraplus”-Spiralkneter mit digitalem Bedienfeld, anhebbarem Kopf
und fester Schussel.

Maschine zur Herstellung verschiedener Teigsorten, besonders
geeignet fur Teige mit hohem Feuchtigkeitsgehalt bis zu 90%. Struktur
mit kratzfester Farbe beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in
Berthrung kommen, wie Schussel, Spirale und Teigspaltstab, sind aus
Edelstahl - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schisseldeckel. Deckel aus
gerauchertem Polycarbonat als Standard, auBer bei Mod. HYD50 nur mit
gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Optional: Infrarot-Warmesensor - Ruckwartsgang (nicht verfigbar fur
Modell HYD50) - Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

CnupanbHbii Mukcep “Hydraplus” ¢ uM$poBoi NaHenblo ynpasaeHus,
MoAbLEMHOWN rONOBKOW 1 HEMOABUXHON Yalle.

MaLlnHa Ans NpUroToBAEHNUS Pa3NINYHbIX BUAOB TeCTa, 0CO6eHHO noj-
XOAUT ANA TecTa C BbICOKOW rugpataumeri finally go 90%. KoHcTpykumsa
NOKPbITa aHTUIPaBUNHOM KPACKoWM - AeTanu, KOHTAKTMpyloLme C nu-
LLieBbIMM NPOAYKTaMK, Takme Kak Yalla, Cinmpanb W CTepXeHb TecToje-
NNTensi, BbIMONHEHbI N3 HepXaBelLel CTanu - NpejoXpaHNTeNbHbIN
MUKPOBbIKNOYATENb Ha KpbIlKe Yaln, CTaHAapTHas KpbIKa U3 AblM-
yatoro nonvkapboHaTa, 3a uckntoveHvem mogenm HYD50, noctaBnse-
MOW TONIBKO C peLLeTyaTol KPbILLKOM 13 HepXasetoLLein ctanmn AlSI 304.
JlononHnTenbHo: MHGPaKpacHbIN TepMOAATHUK - PEBEPCUBHbIA PEXUM
(HepocTyneH ana HYD50) - KpbllKa peLleTKn 13 HepXKaBetoLLen cTanm
AIS| 304.

Timer digitale
Digital timer

@ GUARDA IL VIDEO

WATCH THE VIDEO

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm



HYD12SLD HYD18SLD HYD25SLD HYD38SLD HYD50SLD

2,4 kW (3,2 HP) 3,6 kW (4,8 HP) 4 kW (5,4 HP)

230V/1N/50-60Hz

36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h

12 Kg 18 Kg 25Kg 38 Kg 50 Kg

16 L (2 320 x 210(h) mm) 22 L (2 360 x 210(h) mm) 32 L (@ 400 x 260(h) mm) 42 L (2 450 x 260(h) mm) 62 L (2 500 x 310(h) mm)

- 55+250 rpm 60+220 rpm
Digitale - Digital - Lindposoii
0+99'
A 639 x 336 x 750+932(h) mm 660 x 380 x 750+951(h) mm 769 x 420 x 864+1123(h) mm 800 x 474 x 879+1160(h) mm 941 x 520 x 1074+1393(h) mm

T 62 Kg 64 Kg 97 Kg 106 Kg 172 Kg
71Kg 73Kg 108 Kg 117 Kg 193 Kg
Kg
@ 700 x 460 x 890(h) mm 850 x 550 x 1055(h) mm 1055 x 600 x 1276(h) mm
mm
@ 0,290 m? 0,490 m? 0,803 m?
m3

Non utilizzabile con ruote o carrello

Cannot be used with wheels or trolley

Ne peut étre utilisé avec roues ou chariot

Kann nicht mit Radern oder Wagen verwendet werden
No se puede utilizar con ruedas o carro

HeBO3MOXHO 1cNonb30BaThb € KoaecaMu UAN TeNEXKOWN
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HYD12SBD
HYD18SBD-HYDZ25SBD
HYD38SBD-HYDSOSBD

con testa fissa

Impastatrice a spirale

SPIRAL KNEADER

PETRIN A SPIRAL

SPIRALTEIGKNETMASCHINE

PANNELLO COMANDI DIGITALE AMASADORA DE ESPIRAL
DIGITAL CONTROL PANEL CMPAIbHBIV TECTOMEC

o Myedera Pl



Impastatrice a spirale "Hydraplus" con pannello comandi digitale e testa
fissa. Macchina per realizzare diversi tipi di impasto, indicata soprattutto
per impasti ad alta idratazione fino al 90%. Struttura rivestita con vernice
antigraffio - parti a contatto con gli alimenti quali vasca, spirale ed asta
spacca pasta sono in acciaio inox - microinterruttore di sicurezza su
coperchio vasca - timer digitale. Coperchio in policarbonato fume di
serie tranne per il mod. HYD50 disponibile solo con coperchio grigliato
in acciaio inox AlSI 304.

Optional: sensore termico a infrarossi - inversione di marcia (non dispo-
nibile per il modello HYD50) - coperchio grigliato in acciaio inox AlSI 304.

Mélangeur a spirale “Hydraplus” avec panneau de commande numérique
et téte fixée. Machine pour la fabrication de différents types de pates,
particulierement adaptée aux pates a haute hydratation finalement
jusqu'a 90%. Structure recouverte de peinture anti-rayures - parties en
contact avec les aliments telles que cuve, spirale et tige de séparation de
la pate en acier inox - micro-interrupteur de sécurité sur le couvercle de
la cuve. Couvercle en polycarbonate fumé en standard sauf pour le mod.
HYD50 disponible uniquement avec couvercle grillagé en acier inox AlSI
304.

En option: capteur thermique a infrarouge - marche inverse (pas disponible
pour le modéle HYD50) - couvercle a grille en acier inox AlSI 304.

Amasadora espiral “Hydraplus” con panel de control digital y cabezal
fijo. Maquina para la elaboracién de diferentes tipos de masas,
especialmente indicada para masas de alta hidrataciéon finalmente
hasta el 90%. Estructura revestida con pintura antiarafiazos - partes en
contacto con los alimentos como cuba, espiral y varilla divisora de masa
son de acero inoxidable - microinterruptor de seguridad en la tapa de
la cuba. Tapa de policarbonato ahumado de serie excepto mod. HYD50
disponible sélo con tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.
Opcional: sensor térmico infrarrojo - marcha atras (no disponible para
HYD50) - tapa con rejilla de acero inoxidable AISI 304.

Alta idratazione fino al 90%
High hydration up to 90%

EN
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“Hydraplus” spiral kneader with digital control panel and fixed head.
Machine for making different types of dough, especially suitable for
high-hydration doughs up to 90%. Structure coated with scratch-proof
paint - parts in contact with foodstuffs such as bowl, spiral and dough
splitter rod are in stainless steel - safety microswitch on bowl lid. Smoked
polycarbonate lid as standard except for mod. HYD50 available only with
AlSI 304 stainless steel gridded lid.

Optional: infrared thermal sensor - reverse gear (not available for HYD50
model) - AISI 304 stainless steel gridded lid.

“Hydraplus”-Spiralkneter mit digitalem Bedienfeld und festem Kopf.
Maschine zur Herstellung verschiedener Teigsorten, besonders
geeignet fUr Teige mit hohem Feuchtigkeitsgehalt bis zu 90%. Struktur
mit kratzfester Farbe beschichtet - Teile, die mit Lebensmitteln in
BerUhrung kommen, wie Schissel, Spirale und Teigspaltstab, sind aus
Edelstahl - Sicherheitsmikroschalter auf dem Schusseldeckel. Deckel aus
gerduchertem Polycarbonat als Standard, auBBer bei Mod. HYD50 nur mit
gegrilltem Deckel aus Edelstahl AISI 304 erhaltlich.

Optional: Infrarot-Warmesensor - Rickwartsgang (nicht verfugbar fur
Modell HYD50) - Gitterabdeckung aus Edelstahl AISI 304.

CnvipanbHbIn Mukcep “Hydraplus” ¢ um$poBoi NaHenbto ynpaBaeHns n
$UKCMPOBaAHHON roNoBKoN. MallmnHa AN NPUrOTOBAEHUS Pa3INYHbIX
BM/JOB TecTa, 0CO6eHHO MOAXOAUT A1A TecTa C BbICOKOW rugpataumeri
finally Ao 90%. KoHCTpyKuMS MoKpbiTa aHTUrPaBUIAHON Kpackom -
AeTann, KOHTaKTUpytoLme ¢ NULLEeBLIMA NPOAYKTaMK, Takme Kak Yalua,
CNMpanb U cTepXeHb TeCTOAeNUTeNs, BbIMOMHEHb! N3 HepXKaBetoLLen
CTanun - NpeAoXpaHUTeNbHbIA MUKPOBbLIK/IOYaTENb Ha KPbILLKE YaLlu.
CTaHAapTHas KpbILLKa U3 AbIMUYaTOro NoMKapboHaTa, 3a UCK/ItoYeHem
mogenn HYD50, noctaBnsemoli TONbKO C peLleTyaTont KPbILKOW u3
Hep>aBetoLen ctanu AlSI 304.

JononHnTeNnbHO: MHPPaKPaCHbI TepMOAATUMK - PEBEPCUBHBIN PeXnm
(HepocTyneH ans HYD50) - KpbllKa peLleTKn 13 HepXXaBetoLen cTanm
AlSI 304.

Timer digitale
Digital timer

’k@ GUARDA IL VIDEO

WATCH THE VIDEO

Motore Brushless con inverter
Brushless motor with inverter

QA

OPTIONAL \ 145y

Variatore di velocita fino a 250 rpm
Speed variator up to 250 rpm

(New, o




HYD12SBD HYD18SBD HYD25SBD HYD38SBD HYD50SBD
2,4 KW (3,2 HP) 3,6 KW (4,8 HP) 4 KW (5,4 HP)
230V/1N/50-60Hz
36 Kg/h 54 Kg/h 75 Kg/h 114 Kg/h 150 Kg/h
12 Kg 18 Kg 25Kg 38 Kg 50 Kg

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

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

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

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

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

55+250 rpm

60+220 rpm

Digitale - Digital - Lindposoii
0+99'

Z 639 x 336 x 750+932(h) mm
mm

660 x 380 x 750+951(h) mm

769 x 420 x 864+1123(h) mm

800 x 474 x 879+1160(h) mm

941 x 520 x 1074+1393(h) mm

58 Kg 60 Kg 92 Kg 100 Kg 160 Kg
Kg
67 Kg 69 Kg 103 Kg 111 Kg 181 Kg
Kg

@ 700 x 460 x 890(h) mm

850 x 550 x 1055(h) mm

1055 x 600 x 1276(h) mm

0,290 m3

0,490 m3

0,803 m3

Non utilizzabile con ruote o carrello
Cannot be used with wheels or trolley

©

Ne peut étre utilisé avec roues ou chariot
Kann nicht mit Radern oder Wagen verwendet werden
No se puede utilizar con ruedas o carro

HeBO3MOXHO MCMONBL30BaTh C KONECAMU U TeNEXKOMN
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Optional

Coperchio grigliato inox - Stainless steel gridded lid
Couvercle grillé en acier inox - Gitterdeckel aus Edelstahl

Tapa con red de acero inoxidable
MocTaBNAETCS C KPbILLKOW 13 HepyKaBeroLLeii cTanm

HYD 12-18-25-38

Jl Sensore termico ad infrarossi - Infrared thermal sensor

o, Capteur thermique a infrarouge - Sensor térmico infrarrojo
=

Infrarot-Warmesensor - nHppakpacHbIn TepMOAaTUNK

HYD 12-18-25-38-50

Con pannello touch - With touch panel
C ceHCopHOI NaHenbo

Con pannello digitale - With digital panel
C undpoBoi NaHenbo

Sensore termico ad infrarossi + Inversione di marcia
. Infrared thermal sensor + Reverse gear
& @ Capteur thermique a infrarouge + Marche inverse

~~,
N—~

Sensor térmico infrarrojo + Marcha atras
Infrarot-Warmesensor + Ruckwartsgang
NHPPaKpPaCHbI TepMOAATUNK + PEBEPCUBHbIN PEXIMM

HYD 12-18-25-38*

*ATTENZIONE! La funzione inversione di marcia € utile con pre-impasto (biga).
L'utilizzo della funzione inversione di marcia riduce la capacita di qualsiasi tipo
di impasto come da tabella che segue:

*IMPORTANT! The reverse function is useful with pre-dough (biga).
Using the reverse function reduces the capacity of any type of dough as shown
in the table below:

*BHVMAHWE! ®yHKUMA peBepca NonesHa npu npegsapuTensHOM
3amelUMBaHuK TecTa (bura). icnonb3osaHune GyHKLMM peBepca CHUKAeT

npon3BoaNTENIbHOCTb Nto60oro TMNa TecTa, kKak NokasaHo B CﬂeAleLLLeVI Ta6n|/|u,e:

ACMANIM

Maniglie estrazione pentola - Pot extraction handles
Poignées d'extraction de la cuve - Schisselausziehgriffe
Manijas para extraer el bol - Pyuku ansi nasneyeHums gexm

HYD 12-18-25 SR

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

ACMANIM3850

HYD 38-50 SR

‘&
.v

Pannello touch
Touch panel

..\@/,
'

Pannello digitale
Digital panel

Pannello digitale
+Inversione
Digital panel + Reverse

e




BERTA/-BERTA1S
BERTAZ25-BERTA35

Impastatrice Berta

BERTA KNEADER

BERTA PETRIN

BERTA TEIGKNETMASCHINE
BERTA AMASADORA

BERTA TECTOMEC

GUARDA IL VIDEO e —
WATCH THE VIDEO MADE IN ITALY

e



Macchina ideale per impasti a bassa idratazione, ricchi di grassi come:
piada, taralli, grissini o pizza in teglia. Ottimi risultati anche per impasti
alluovo. L'impastatrice “Berta” grazie all'innovativo sistema di utensile
a gancio riproduce il movimento della lavorazione a mano e non
altera la temperatura dellimpasto migliorandone l'ossigenazione e la
digeribilita; i tempi di lavorazione dellimpasto 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.

Machine idéale pour les pates a faible hydratation et a forte teneur
en matieres grasses telles que piada, taralli, gressins, pan pizza, elle
peut également étre utilisée pour les pates aux ceufs. "Berta" utilise le
systeme innovant d'outils a crochets qui reproduit le mouvement du
travail manuel et n'altére 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 modéles triphasés,
minuterie mécanique et roues.

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 temperatura de la masa, mejorando la oxigenacién
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, Util y tapa en acero inoxidable
AlSI 304. Opcional: 22 velocidad sélo en modelos trifasicos, temporizador
mecanico y ruedas.

INNOVATIVO SISTEMA DI UTENSILE A GANCIO
THE INNOVATIVE HOOK TOOL SYSTEM

EN
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RU

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 oxygenation 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 three-phase models,mechanical timer and
wheels.

Die ideale Maschine fur feuchtigkeitsarme und fettreiche Teige wie Piada,
Taralli, Brotstangen, Pfannenpizza, sie kann auch fiir Eierteige verwendet
werden. "Berta" verwendet das innovative Hakenwerkzeugsystem, das
die Bewegung 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 Knetmaschinen. Gehause mit kratzfester
Lackierung beschichtet - Behalter, Werkzeug und Deckel aus Edelstahl
AISI 304. Optional: Zweite Geschwindigkeit nur bei Drehstrommodellen,
mechanische Zeitschaltuhr und Radern.

MalnHa naeansHa Ans NPUroTOBAEHUA TecTa C HU3KMM COAepXKaHu-
em Bnary, 60ratoro Xupamu, Hanpumep, 4ns NPUroToBNeHWs neneLlex
(Mraga), cywek (Tapannu), xn1ebHbIX Manoyek MAX NMLLbI Ha CKOBOPO-
Ze. ONTMManbHa TaKxke Ans NPUroTOBAEHUS SMYHOro Tecta. bnarogaps
VIHHOBALIOHHOW KPKOKOBOW crucTeme, Tectomec "Berta" Bocnpon3soanT
ABVKEHVS PYYHOro 3aMeca 6e3 n3MeHeHus TeMnepaTtypbl TecTa, Hacbl-
Last ero KMCNopoAoM 1 ynydllas ycBoAeMOoCTb. Bpemsa npurotoBneHus
TecTa COKpaLLAeTCa BABOE MO CPaBHEHUIO C TPAAMLIMOHHBIMU MUKCepa-
MU. KOHCTPYKLMS MOKPbITa aHTULApanaHHOM KPackom - 6akK, MHCTPYMEeHT
1 KpbILLIKa 13 HepxasetoLLein ctanu AlSI 304. OnumoHansHo: 2-9 CKOpoCTb
TONbKO AN TpexdpasHbIx Mojener, MexaHNYecKnin Tarimep 1 koneca.

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

KITRUOBERTA

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




®
4

BERTA7

0,37 kW (1 PH)
0,55/0,37 kW (3 PH) 2nd speed (optional)

BERTA15

0,55 kW (1 PH - 3 PH)
0,75/0,55 kW 2nd speed (optional)

BERTA25

0,9 kW (1 PH) - 0,75 kW (3 PH)
0,75/1,1 kW 2nd speed (optional)

BERTA35

1,1 KW (1 PH) - 0,75 kW (3 PH)
0,75/1,1 kW 2nd speed (optional)

230-400V/3N/50Hz

40

1Ph

230V/1N/50Hz

7 Kg

15 Kg

25Kg

35Kg

260x200-10L

360x210-20L

400x260-32L

450x260-42 L

e

35rpm
35-70 rpm - 2nd speed (optional)

28 rpm
28 - 56 rpm - 2nd speed (optional)

23 rpm

23 - 46 rpm - 2nd speed (optional)

N

315 x 480 x 700(h) mm

410 x 580 x 755(h) mm

470 x 625 x 805(h) mm

520 x 675 x 805(h) mm

39Kg

51Kg

61,5Kg

68,5 Kg

47,5Kg

59,5 Kg

72Kg

79 Kg

460 x 700 x 860(h) mm

550 x 850 x 1060(h) mm

0,276 m3

0,495 m3

Optional 2™ speed - 2-51 CkOpOCTb OMLMOHaNLHO (3 PH)

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpskeHne

S |




BERTA15

BERTA7

BERTA35

BERTA25
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FF30N

o

FF30NV ‘

Impastatrice a forcella

FORK KNEADER

PETRISSEUR A FOURCHE

GABELKNETER
AMASADORA DE HORQUILLA
BMNOYHbIA TECTOMEC



Impastatrice con utensile a forcella che consente la lavorazione degliimpasti
piu 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 l'aggiunta degli ingredienti anche in lavorazione.
Accessori: seconda velocita, carrello 10(h) cm o 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 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 40(h) cm.

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

Maquina ideal para pizzerias, pastelerias y panaderias. La rotaciéon de la
herramienta con horquilla permite la elaboracién también de las masas
mdas 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 elaboracién.

Accesorios: mando de regulacién de la velocidad, carrito 10(h) cm o 40(h) cm.

TecTomec C BW/IOYHOW Mellankol. Bpawatowiascs mewanka B ¢dopme
BUJIK MO3BOASET MPUrOTOBUTL AaXe CaMoe XecTkoe TecTo, obecrneuynsas
OT/INYHYIO OKCUTeHauuio W npejoTspallas Harpes Tecta. Kopnyc u3
OKpaLLEeHHOW CTanu - Aexa, BUIKa U KpbILLKa 13 HepxaBetoLleli ctann AlSI 304
- MexaHU4YecKunii Taimep. 3aLumTa 4eXK, HarnoNoBMHY 3aKpblTas peLleTKon,
no3BosfeT 406aBNATb MHIPeAVEHTbI JaXe BO BPeMs MPUrOTOB/IEHNS TecTa.
Akceccyapbl: perynstop CKopocTu, Tenexka BolcoToin 10 cm 1nm 40 cm.

FF30N

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

Meccanico - Mechanical - MexaHunyecknii
% 90 Kg/h
Kg/h

30 Kg

35 L (2 530 x 220(h) mm)
24 rpm
Rem 24 - 35 rpm - 2nd speed (optional)

1000 x 650 x 665/840(h) mm

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

@ 140 Kg
Kg

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

Optional 2™ speed - 2-4 ckopoCTb onLuMoHanbHO (3 PH)

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsXKeHne

e




Optional

CAVAQOFORFF30NO U
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CAV40FORFF30NO

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

&
L

- L]

CARFORFF30NO

CARFORFF30NO

Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

652,9 x 589 x 427(h) mm

8,4 Kg

9,2 Kg

800 x 550 x 250(h) mm

1D BB N

0,110 m3

Q

Carrello - Trolley - Chariot - Wagen - Carrito - Tenexka

475 x 589 x 191,5(h) mm

6,6 Kg

7.4 Kg

800 x 550 x 250(h) mm

0,110 m3
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ARMINIT
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Arrotondatrice

N

ARMINIT
DOUGH ROUNDER

ARRONDISSEUR DE PATE
BOLEADORA

TEIGABRUNDER
TECTOOKPYTJINTE/IN



Macchina per arrotondare impasti pizza e realizzare palline da 30 a 300 gr
con idratazione fino al 60% senza stressare e scaldare la pasta. Struttura in
acciaio inox - coclea in alluminio teflonato - caduta palline ad altezza banco
-4 ruote @ 60 mm di cui 2 con freno.

Machine for rounding pizza dough and making balls from 30 to 300 g with
hydration of up to 60% with no stress and heating of dough. Stainless steel
structure - Teflon-coated aluminium screw - ball drop at counter height - 4
wheels 8 60 mm, 2 of which with brake.

Machine pour arrondir la pate a pizza et réaliser des boules de 30 a 300 g
avec une hydratation jusqu'a 60% sans stresser et chauffer la pate. Corps
en acier inox - Visseuse en aluminium téflonné - chute des boules a hauteur
de comptoir - 4 roues @ 60 mm, dont 2 avec frein.

Maschine zum Abrunden von Pizzateig und zur Herstellung von Kugeln
von 30 bis 300 g mit einem Feuchtigkeitsgehalt von bis zu 60 %, ohne
den Teig zu belasten oder zu erhitzen. Gehduse aus Edelstahl - Schnecke
aus teflonbeschichtetem Aluminium - Kugeln fallen auf die Hohe der
Arbeitsflache - 4 Rader g 60 mm, 2 mit Bremsen.

Maquina para redondear masa de pizza y hacer bolas de 30 a 300 g con
hidratacién de hasta el 60% sin estresar ni calentar la masa. Estructura de
acero inoxidable - tornillo sinfin de aluminio teflonado - caida de las bolas a
altura encimera - 4 ruedas @ 60 mm, 2 con freno.

MallnHa AN OKpYrieHWst Tecta ANs MULLUbl 1 U3rOTOB/EHNS LUApUKOB
oT 30 go 300 r c rmapataumein go 60% 6e3 HanpsKeHUs K Harpesa
TecTa. KOHCTPYKUMSA M3 HepxaBetolleli CTanu - ajtoMUHUEBBIV LLIHEK C
TebIOHOBLIM MOKPLITVEM - LLIAPUKM OMYCKAKTCS A0 YPOBHS CTONELUHULLbI -
4 xoneca @ 60 mm, 2 c TOpMO3aMMU.

ARMINIT

0,37 kW (0,33 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

1800 / 2400 h/N.

280 x 420 x 790(h) mm

40 Kg

50 Kg

390 x 620 x 1000(h) mm

0,242 m3

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee HanpsXKeHne




FI32N
FI142N
FIP42N

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

MADE IN ITALY

ipizza

Stend
a due coppie di rulli

FIP4A2N

OfE=EI0 PIZZA ROLLER MACHINE
FACONNEUSE POUR PIZZA

’ﬁ% PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

I F MAQUINA PARA EXTENDER
[= 0~ MASA DE PIZZA CON RODILLOS

v TECTOPACKATOYHAS MALLUHA A1 MALILbI
GUARDA IL VIDEO

WATCH THE VIDEO

e



|7 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.

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

N\ 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.

320 mm 420 mm

Min. 0,3 - Max. 5,5 mm

FR  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 5,5 mm maximum - rouleaux supérieurs inclinés (FI32N-42N) ou
rouleaux paralleles (FIP42N) pour créer différentes formes. Le systéme 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.

460 x 510 590 x 540 590 x 515
X 630+700(h) mm x 760+820(h) mm x 700+770(h) mm

44 Kg

[DF 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

45Kg 53 Kg 54 Kg
Kg

bis max. 5,5 mm - obere Rollen geneigt (FI32N-42N) oder parallel (FIP42N) @ 680 x 610 x 760(h) mm
mm
m3

zur Zubereitung verschiedener Formen. Das Mikrosicherheitssystem
befindet sich auf dem oberen Rollenschutzdeckel und erlaubt den Betrieb
nur bei geschlossenem Deckel.

0,357 m?

S Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla, etc. Estructura
completamente de acero inoxidable AISI 304 - rodillos de resina para
alimentos - palanca de regulaciéon 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. Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsixeHue

R| ) MawwuHa ana packaTkv Tecta 4nsa nuulbl, x1e6a, NbaAnHbI, eneLek u T. 4.
Kopnyc nonHocTbio 13 Hepxasetower ctanu AlS| 304 - Banku 13 nuLLeBo
CMO/Ibl - pblYar PeryivupoBKM TOMLMHBLI Ha 0O6OMX y3/lax - LUMPpUHA
npoceeta ot 0,3 MM A0 Makc. 5,5 MM - BepxHue Bankmn HakoHHble (FI32N-
42N) wnn napannensHble (FIP42N) ans NoAroToBKM pasanudHbiX GOpM.
MuKpocrcTema 6e30MacHOCTV pacrnofioxeHa Ha BepxHeil 3alnTHON
KpbILLKe Ba/IKOB 1 M03BONSeT paboTaTkb TOLKO MPU 3aKPbITOW KPbILLKE.

696




FIM42N

1p1zZza

monorullo

Stend

PIZZA ROLLER MACHINE

FACONNEUSE POUR PIZZA
PIZZATEIGAUSROLLMASCHINE

MAQUINA PARA EXTENDER MASA

DE PIZZA CON RODILLOS
TECTOPACKATOYHAA MALLINHA 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 AISI 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
- levier de réglage de I'épaisseur. Le systéme de sécurité avec microinter-
rupteur 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. Gehduse
vollstdndig aus Edelstahl AISI 304 - Rollen aus Lebensmittelharz - Dickenver-
stellhebel. Das Mikrosicherheitssystem befindet sich auf dem oberen Rollen-
schutzdeckel 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 regulaciéon 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.

MaluHa A1 packaTku Tecta Ans nuuLbl, xneba, NbagnHbl, nenewek u . 4.
Kopnyc nonHocTeio 13 Hepxasetower ctanun AlS| 304 - Banku 13 nuLeBo
CMOJIbl - pblYar PeryivpoBKU TOAWMHBLI. MukpocucTema 6e30MmacHoCTy
pacronoxeHa Ha BepxHeill 3alMTHON Kpblllke BankoB W MO3BO/SET
paboTaTh TONBKO MPU 3aKPbITON KPbILLKE.

FIM42N

450

559

FIM42N

0,37 kW (0,5 HP)

230V/1N/50Hz

420 mm

RS

min 0,3 - max 5,5 mm

N

B

560 x 410 x 450(h) mm

30Kg

38 Kg

750 x 500 x 450(h) mm

0,168 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsxeHne




SI320
S1420
SIS20

ipizza

GUARDA IL VIDEO

MADE IN ITALY WATCH THE VIDEO

Sfogliatrici stend

PASTA AND PIZZA ROLLER MACHINE
S ) FACONNEUSE POUR PATE ET PIZZA
OPTIONAL 3 PIZZA UND TEIGAUSROLLMASCHINE
TAGLIASFOGLIA MAQUINA PARA EXTENDER MASA
PASTRY CUTTER DE PIZZA CON RODILLOS

TECTOPACKATOYHAA MALLINHA A4 NMALLBI
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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 0+10 mm - pomello di regolazione spessore ultimo passaggio
- microinterruttore su coperchio di protezione rulli.

Optional: tagliasfoglia singoli - taglio utile 220 mm - diverse misure di taglio
da 2-4-6-12 mm.

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.

Machine pour étendre les pates aux oeufs, la pizza et piadina. Corps
entiérement en acier inox AlSI 304 - rouleaux en acier inox AlS| 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 2-4-6-12 mm.

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

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

Maquina para estirar masas de pizza, pan, tortilla o 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 - seccién util 220 mm -
diferentes medidas de corte: 2-4-6-12 mm.

MaLuvHa ANst packaTblBaHWS SUYHBIX CMeCeld, TecTa AN MLl Y MbSAVHbI.
Banku n3 nonvposaHHOM HepxaBsetoLeli ctanu - npoceeT 0 +10 MM. - pyuka
perynnpoBKu TOALWMHBI ANS MOCAeAHero NpoxoAa - MUKponepektoyatesb
Ha 3aLUMTHOM KpbILLKe BaKOB.

Mo 3anpocy: HOX A9 Hape3KW NNCTOB - LUMPUHA pe3a 220 MM - pa3inyHble
napameTpbl pe3aHus: 2-4-6-12 Mmm.

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

580 x 480 x 400(h) mm
mm

20

¥
%

230V/1N/50Hz

[ m—
[ amm—

320 mm 420 mm 520 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

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne

TGP4 TGP6 TGP12

Tagliasfoglia - Pastry cutter - Roulette a pate - Nudelschneidegerat
Cortadora de masa - Mpubop Ana HapesKkn TOHKNX CI0EB TecTa

2mm ‘ 4 mm ‘ 6 mm ‘ 12 mm

300 x 70 x 55(h) mm

Kg Kg
400 x 180
- @ x 180(h) mm @ 0,014 m?
mm m?




PLN40OD
PLN60D
PLN8OD

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, PLN40D PLN60OD PLNS8OD
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 AIS| 304 -
uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione vasca - vasca
estraibile - innesto rapido utensili.

2,2 kW (3 HP) 3 kW (4 HP)

400V/3/50-60Hz
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 G Digitale - Digital - Lin¢pposoii
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 protector - removable
bowl - quick tool connection.

40 L 60 L 80 L

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes numériques. min. 30 - max. 120 rpm

Machine pour différentstypes de patetels que pizza, pain, biscuits, croissants,
brioches, pains a la creme, 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 - cuve amovible - dégagement rapide des outils.

915 x 655 x 1486(h) mm 930 x 725 x 1679(h) mm

Planetenmischer mit Drehzahlregler und digitaler Steuerung. Maschine 280 Kg 290 Kg
fur verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse, Croissants, Hornchen,

Beignets, Biskuitkuchen, Miurbeteig, Meringues, Plrees, verschiedeneSof3en, -

Schlagsahne, usw... Gehause mit kratzfester Lackierung - Obergehause aus 295 Kg 310Kg
Kunststoff - Teigschussel, Ruhreinsatz und Wannenschutz aus Edelstahl AISI

304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - Mikroschalter an Wannenschutz

und Teigschissel - ausziehbare Teigschussel - Werkzeugschnellkupplung. 1100 x 800 x 1800(h) mm

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos digitales.
Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants,
brioches, petisties, 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 AlSI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

1,584 m3

s:@ 3@5:

MnaHeTapHbI TecTomMec C PerynasTopoM CKOpocTM U UMGPOBbIM
HanpvMep, Ana N1LLpl, X1e6a, neyeHbs, KpyaccaHoB, BUCKBUTA, MECOYHOro
TecTta, 6e3e, Mope, pasANYHbIX COYCOB, B3OWUTBIX CIMBOK U T.4 . Kopnyc
MOKPbIT YCTOAYMBOW K LLapanmHaM Kpackow - MNacTUKOBbIA BEPXHUI KOXYX
- Aexa 4N TecTa, Mellanka 1 3almTa Yalin 13 HepxaBetoLLein ctanu AlSI
304 - KproYOK 1 onaTka 13 altoMUHUS - MUKPOBBIKAOYaTelb Ha 3alymTe
yallu 1 Jexu ANs TecTa - U3Bjekaemas Aexa A1 TecTa - bbICTpopasbeMHas

myra.

orTionaL Q7% @
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PLN12BV-PLNZ20BV
PLN20V-PLN40OV
PLN60V-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 di spagna, pasta frolla, meringhe,
puree, salse varie, panna montata, ecc. Struttura rivestita con vernice
antigraffio, carter superiore in ABS - vasca e frusta in acciaio inox AlSI
304 - uncino e spatola in alluminio - microinterruttore su protezione
vasca - vasca estraibile - innesto rapido utensili - modelli da banco
(PLN12BV-PLN20BV).

Mélangeur planétaire avec variateur de vitesse et commandes
mécaniques. Machine pour différents types de pate tels que pizza, pain,
biscuits, croissants, brioches, pains a la creme, gateau éponge, pate
brisée, meringues, purées, sauces, creme fouettée, etc. Corps recouvert
de peinture anti-rayures - carter supérieur en ABS - cuve, fouet en acier
inox AlSI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur sur
la cuve la protection de la cuve - cuve amovible - dégagement rapide des
outils. Modéle a poser (PLN12BV-PLN20BV).

Amasadora planetaria con variador de velocidad y mandos mecanicos
e invertidor. Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan,
galletas, croissants, brioches, petistes, bizcocho, merengues, pureas,
varias salsas, nata montada, etc. Estructura recubierta con pintura anti-
arafiazos, carter superior de ABS - bol y batidorde acero inoxidable AlISI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccion
del bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios. Modelos para
bancos de trabajo (PLN12BV-PLN20BV).

Ok k4D

|
[m] e

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

PLN12BV

MODELLO DA BANCO

COUNTER MODEL
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Planetary mixer with speed variator and mechanical 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 in stainless
steel AISI 304 - hook and spatula in aluminium - microswitch on bowl
protector - removable bowl - quick tool connection. Counter model
(PLN12BV-PLN20BV).

Planetenmischer mit Drehzahlregler, mechanischer Steuerung und
Umrichter. Maschine flr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Mirbeteig, Meringues,
Purees, verschiedene SoBen, Schlagsahne, usw... Gehduse mit kratzfester
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschissel, Rihreinsatz aus
Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium - Mikroschalter
an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare Teigschussel -
Werkzeugschnellkupplung. Tischmodell (PLN12BV-PLN20BV).

MnaHeTapHbI TecToMeC C PeryisaTtopoMm CKOPOCTW, MeXaHUYeckum
yrnpasieHnem 1 nHBepTopoM. MaLlrHa AN NPUroTOBAEHNS Pa3ANUHbIX
BVAOB TecCTa, Hanpumep, ANA Nuuubl, xneba, neyeHbs, KpyacCaHoB,
6U1CKBMTa, MECOYHOro TecTa, 6ese, Ntope, pPasNYHbLIX COYCOB, B3OUTbIX
CNMBOK 1 T.4. KOopnyc NoKpbIT yCTORYMBOW K LlapannHam Kpackow - gexa
ANA TecTa M Mellanka n3 Hepxasetowlel ctannm AlSI 304 - KproyoK u
nonatka n3 antoMUHKA - MUKPOBLIK/IKOYaTENb Ha 3aLumUTe Yallun 1 AeXn
ANS TecTa - 3BneKkaemas jexa Ana TecTa - bbicTpopasbemHas MydTa.
HacTonbHasa mogens (PLN12BV-PLN20BV).




PLN20V PLN4O0OV PLN60OV

PLN12BV PLN20BV PLN8OV
0,5 kW (0,7 HP) 0,75 kW (1 HP) 2,2 kW (3 HP) 3 kW (4 HP)
- 400V/3/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz -
Meccanico - Mechanical - MexaHuyeckuii
0+30
0L 20L 40L 60 L 80 L
min. 30 - max. 120 rpm

541 x 381 x 648(h) mm

604 x 440 x 716(h) mm

735 x 467 x 1274(h) mm

915 x 655 x 1486(h) mm

930 x 725 x 1679(h) mm

47 Kg 56 Kg 110 Kg 250 Kg 280 Kg 290 Kg
Kg
55 Kg 64 Kg 136 Kg 260 Kg 295 Kg 310 Kg
Kg

750 x 490 x 900(h) mm

890 x 680 x 1400(h) mm

1100 x 800 x 1800(h) mm

0,331 m3

0,847 m3

1,584 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpsikeHne




PLN20OM
PLN4OM
PLN60OM

Impastatrice planetaria
3 velocita con comandi meccanici

PLANETARY MIXER
MELANGEUR PLANETAIRE
PLANETENMISCHER
AMASADORA PLANETARIA
MJIAHETAPHbIV TECTOMEC
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Impastatrice planetaria con variatore a 3 velocita e comandi meccanici.
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 - vasca
estraibile - innesto rapido utensili.

Planetary mixer with 3 speeds variator and mechanical 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 protector -
removable bowl - quick tool connection.

Mélangeur planétaire avec variateur a 3 vitesses et commandes
mécaniques. Machine pour différents types de pate tels que pizza, pain,
biscuits, croissants, brioches, pains a la creme, 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 AlSI 304 - crochet et spatule en aluminium - microinterrupteur
sur la cuve la protection de la cuve - cuve amovible - dégagement rapide
des outils.

Planetenmischer mit 3-Gange-Drehzahlregler und mechanischer
Steuerung. Maschine fUr verschiedene Teigarten wie Pizza, Brot, Kekse,
Croissants, Hornchen, Beignets, Biskuitkuchen, Murbeteig, Meringues,
PuUrees, verschiedene SoRen, Schlagsahne, usw...Gehduse mit kratzfester
Lackierung - Obergehduse aus Kunststoff - Teigschiussel, Rihreinsatz und
Wannenschutz aus Edelstahl AISI 304 - Haken und Spachtel aus Aluminium
- Mikroschalter an Wannenschutz und Teigschissel - ausziehbare
Teigschussel - Werkzeugschnellkupplung.

Amasadora planetaria con variador de 3 velocidades y mandos mecanicos.
Maquina para varios tipos de masas, como pizza, pan, galletas, croissants,
brioches, petistes, 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 AlSI
304 - gancho y espatula de aluminio - microinterruptor en la proteccién del
bol - bol extraible - enganche rapido de utensilios.

MnaHeTapHbI TecTOMeC C 3-X CKOPOCTHbIM PEryasaTopoM CKOpPOCTU W
MeXaHu4eck1m ynpasneHveM. MallvHa Ans MPUrOTOBNEHUS PasNYHbIX
BVMAOB TecTa, Hampumep, AnS nuuubl, Xi1eba, MneveHbs, KpyacCaHOB,
61CKBUTa, MECOYHOro TecTa, 6ese, Miope, PasINYHbIX COYCOB, B36OUTbIX
CMMBOK U T.4. Kopnyc MOKpbIT yCTOMYMBOM K LapanvHam Kpackon -
NAacTVKOBBINA BEPXHUI KOXYX - AeXa ANA TecTa, MeLlaska v 3almTa yatum
13 HepxasewLeli ctann AIS|I 304 - KproYOK K nonatka 13 antoMUHUS -
MMUKPOBbLIK/OUaTeNb Ha 3alyuMTe Yalln 1 AexXu Ana TecTa - M3B/ekaemas
Jexa Ans Tecta - bbicTpopasbeMHas Mydra.

PLN20M PLN40M PLN60OM

0,5/0,75/1,1 kW 0,75/1/1,3 kW 1,1/1,5/1,7 kW
(0,7/1/1,5 HP) (1/1,5/1,75 HP) (1,5/2/2,2 HP)

400V/3/50Hz

Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknia
0+30'

20L 40 L 60 L

30-60-120 rpm

735 x 467 x 1274(h) mm | 915 x 655 x 1486(h) mm | 930 x 725 x 1679(h) mm

110 Kg 250 Kg 280 Kg

136 Kg 260 Kg 295 Kg

890 x 680

x 1400(h) mm 1100 x 800 x 1800(h) mm

0,847 m3 1,584 m3

m3
Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne



ACCESSORIES

Optional s

ACCESORIOS
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ACPLN12BL ACPLN12HK ACPLN12VP ACPLN12BR ACPLN40CAR

AKCECCYAPbI
LY

Carrello vasca
Bowl trolley
Chariot cuve
Wagen fur Teigschisselwagen

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

Kit réduction (cuve + fouet + crochet + spatule)
Verringerungssatz (Teigschissel + Ruhreinsatz + Haken + Spachtel)
Kit reduccion (bol + batidor + gancho + espatula)
PeayKUMOHHbIN Habop (gexa Ans TecTa + MeLlanka + Kprok + jonartka)

80/60 L ACPLNRID8060 PLN40 M-D-V
80/40 L ACPLNRID8040 PLN60 M-D-V ACPLNG6OCAR
60/40 L ACPLNRID6040 PLN80 M-D-V ACPLNS8OCAR

carro del Bol
Tenexka A4n1sa fexu

60/20 L ACPLNRID6020
40/20 L ACPLNRID4020

~Vasca - Bowl - Cuve Uncino - Hook - Crochet _ Frusta- Whigk - Fouet Spatola - Spqtula - Spatule
Teigschussel - Bol - EmkocT Haken - Gancho - Kpto Ruhreinsatz - Batidor - BeHunk Schaber - Espatula - /lonatka
PLN12BV ACPLN12BL ACPLN12HK ACPLN12WP ACPLN12BR
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' CUTTING PEELING
’ AND CONSERVATION
COUPE, PELAGE ET CONSERVATION
SCHNEIDEN, SCHALEN UND LAGERN

CORTAR, PELARYY CONSERVAR
PE3KA, OTC/TAMBAHVE VI XPAHEHWE
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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 obieryeHns paboTsl
B NpodeccnoHaNibHOM KeATepuHre
HEeo6X0AMMO HECKOJIbKO MaLLH,
Hanpumep: OBoLLepesbl, MoLapenna,
HOXHWLibI, HOXHWLbI, OYNCTUTENN
KapTodensi, MUANN, OBOLLHbIE LLAABbI,
NOMTUKN W CYLUWNKN A1 CTONIOBBIX
npnéopos..

BpeHg Fimar Takxe
cneuvanusmpyeTcs Ha KoHcepBaLuy,
npegnaras BO3MOXHOCTb Bblbopa:
BakyyMHO-kaMepHble MalLVHbI,
NJIOM61POBOYHbIE MALUMHBI NV
Tepmo3ak/ienBaTesnm.




MX20 o
Mx20v2 MiniMixer

MX20VV IMMERSION BLENDER

EI
dlt |'1h-'.'¢r|
Glpares

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

Mini Mixer

ad immersione

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 MX20V2 MX20VV
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 0,2 kW (0,5 HP)

modello MX20VV a velocita variabile & dotato di coltello multiuso ed
accessori intercambiabili (affinatore ed emulsionatore).

230V/1N/50-60Hz
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).

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

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

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

15L

107 x 72 x 499(h) mm

Mélangeur en acier inoxydable AISI 304, idéal pour la préparation de
(con mescolatore / with mixer)

soupes, purées de légumes, sauces, pates, mayonnaise, purée de tomates,
pesto, etc. Le modele MX20 a une vitesse est équipé uniquement 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,
Gemuseplrees, SolBen, 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

2Kg

370 x 270 x 120(h) mm

Zubehér (Krumler und Emulgator) ausgestattet; das Modell MX20VV mm
mit variabler Geschwindigkeit ist mit einem Mehrzweckmesser und
austauschbarem Zubehor (Krimler und Emulgator) ausgestattet. 0.011 m3

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 estad equipado
con una cuchilla polivalente y accesorios intercambiables (refinador y
emulsionador); el modelo MX20VV de velocidad variable estd equipado
con una cuchilla polivalente y accesorios intercambiables (refinador y
emulsionador).

CmecnTenb M3rotoBneH K3 Hepxasetowelh ctaan AlSI 304, npurogeH
AN NMPUrOTOBAEHNS CYMOB, OBOLLUHBLIX MHOpe, CoycoB, 604, MmaioHesa,
TomMaTHoro nwope, necto wn Ap. OjHockopocTHas Mojens MX20
OCHallleHa TO/NbKO YHMBEpPCaNbHbIM HOXOM; /ABYXCKOPOCTHas MOJe/b
MX20V2 ocHalleHa yHMBepCanbHbIM HOXOM W CMEHHbIMW Hacagkamu
(romoreHmsaTop W 3Mmyabratop); Mogenb MX20VV ¢ nepemeHHoOM
CKOPOCTbIO OCHAaLLleHa YHUBEPCaNbHbIM HOXOM W CMEHHbIMU Hacajkamm
(romoreHmM3aTop v 3Mynbratop).

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>keHve
o
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MX25

immersione

[=] % ]
ferhi e

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

300 mm

4— Liv. Max. 150 mm ——p

Mixer ad

IMMERSION BLENDER
MELANGEUR A IMMERSION
EINTAUCH-MIXSTAB
TRITURADORA A INMERSION
MOrPY>XHOW BNIEHAEP
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Macchina per ottenere diversi prodotti in base allutensile utilizzato.
Mescolatore realizzato interamente in acciaio inox AISI 304, utile per
realizzare minestroni, 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 19 cm. Possibilita di acquisto
del solo blocco motore.

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... The MX25 model is equipped with only a 30 cm blending stick
for a maximum immersion level of up to 19 cm. You can purchase only the
motor unit.

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 19 cm.
Il est possible d'acheter uniquement le groupe moteur.

Maschine zur Zubereitung verschiedener Mischungen je nach verwendetem
Werkzeug. Mixstab komplett aus Edelstahl AISI 304, ideal fur die
Zubereitung von Suppen, Gemuseptrees, Saucen, Teigwaren, Mayonnaise,
Tomatenmark, Pesto, etc... Das Modell MX25 ist mit nur einem 30 cm
Mixstab fur eine maximale Eintauchtiefe von bis zu 19 cm ausgestattet. Auf
Wunsch kénnen Sie nur die Motoreinheit kaufen.

Maquina 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...
El modelo MX25 solo tiene un mezclador de 30 cm para una inmersion
maxima de 19 cm. Se puede comprar sélo el bloque del motor.

MawmvHa AnsS MNOAyYeHWs PasvYHbIX CMecell B 3aBUCMMOCTM  OT
NCM0/b3yeMOro MHCTPYMeHTa. CMecuTe b, MONHOCTBIO M3rOTOBNEHHbIN 13
HepxasetoLein ctann AlS| 304, ngeansHoO NOAXOAUT A1 MPUTOTOBAEHUSA
CyrnoB, OBOLLHbIX MIOPe, COYCOB, 611104, MaloHe3a, TOMaTHOro Ntope, NecTo
M T.4... Mogenb MX25 ocHauleHa cMecuTenem TonwmHom scero 30 cm anst
MaKCMManbHOro norpyxeHus Ao 19 cM. Bel MoxeTe NpuobpecTn TONbKO
MOTOPHBbI 610K.

OPTIONAL Q\ @

MX25

0,25 kW (0,3 HP)

230V/1N/50-60Hz

é 13000 rpm et 0,6 Kg - 300 mm

RPM

30L

135 x 100 x 600(h) mm

2,2Kg

3,4Kg

&

410 x 280 x 170(h) mm
mm

0,020 m3

5

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>XkeHne

Blocco motore

Motor unit
MOTOPHbIM 6/10KOM




MX40-FX40

immersione
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Mixer ad

MX40

IMMERSION BLENDER
MELANGEUR A IMMERSION
EINTAUCH-MIXSTAB
TRITURADORA A INMERSION
MOrPY>XHOW BNIEHAEP




Macchina completa di mescolatore piu frusta con variatore di velocita
per ottenere diversi prodotti in base all'utensile 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. Mescolatore di
serie da 40 cm di lunghezza per un livello max di immersione fino a 29
c¢m 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 équipée d'un mélangeur et d'un fouet avec régulateur de
vitesse pour obtenir différents mélanges en fonction de I'outil utilisé.
Mélangeur entiérement 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, crémes,
omelettes, soufflés, etc. 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.

Maquina 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. Mezclador largo 40 cm para una inmersién maxima de 29
c¢m, y un batidor de 35 cm con una inmersién hasta 20 cm. También tiene
el bloque del motor con variador de velocidad.

[=] % ;
H:I

E]l I
GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO
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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 AISI 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. 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.

Maschine mit Mixstab und Schneebesen mit Drehzahlregler zur
Zubereitung verschiedener Mischungen je nach verwendetem Werkzeug.
Mixstab komplett aus Edelstahl AISI 304, ideal fir die Zubereitung von
Suppen, Gemuseplirees, Sol3en, Teigwaren, Mayonnaise, Tomatenmark,
Pesto, etc. Schneebesen komplett aus Edelstahl AISI 304, ideal fur die
Zubereitung von Schlagsahne, Kremen, Omeletts, Soufflés, etc. Standard-
Mixstab 40 cm Lang fUr 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.

MalimHa B KOMMJEKTe €O CMecuTeNleM W XIbICTOM C BapuaTtopoMm
CKOpPOCTU A/ MOJyYeHUS PasNNYHbBIX MPOAYKTOB B 3aBUCUMOCTU OT
MCMO/b3yeMOoro MHCTpyMeHTa. CMecuTeslb MOJIHOCTLIO M3roTOB/IEH U3
HepxaBetoweli ctann AlSI 304, npurogeH Ans NPUroToBAEHUS CymnoB,
OBOLLIHbIX MIOPe, COycoB, 6/t04, MailoHe3a, TOMaTHOro Mpe, NecTo u
4ap. KHyT 13 HepxaBetoweli ctanu AlSI 304, noneseH Anst noay4veHus
B36UTbLIX C/IMBOK, C/IBOK, OMAETOB, cydne n Ap. cMecuTenem AAvHOM
40 cM ANs MaKCMManbHOrO YPOBHSA MOrpyXeHus Ao 29 CM U XJIbICTOM
ANVHOM 35 CM C MakCUMasnbHbIM YPOBHEM MorpyxeHus go 20 cM u
MOTOpPHbIM 610KOM C BapraTopoM CKOPOCTU.




@ MX40 FX40
* 0,4 KW (0,5 HP)
f@ 230V/1N/50-60Hz
1Ph
/ g 2500+11000 rpm e 1,4 Kg - 400 mm s 2500+11000 rpm e 1,4 Kg - 400 mm
RPM RPM
% é 250+1500 rpm = 1Kg-350mm S 250+1500 rpm i=— 1Kg-350mm
RPM RPM
155 x 120 x 710/790(h) mm 170 x 120 x 660/740(h) mm
mm (con frusta/mescolatore - with whisk/mixer) (con frusta/mescolatore - with whisk/mixer)

@ 45Kg

Kg
Kg
@ 490 x 390 x 170(h) mm
mm
@ 0,032 m3
m3

Blocco motore con variatore - Motor unit with speed regulator

MXM40 FXM40
MOTOPHbIM 6710KOM C BapnaTopoM CKOPOCTU

-
11

Blocco motore senza variatore - Motor unit without speed regulator

MXM40S FXM40S
MOTOPHbIM 610KOM 6€3 BapraTopoM CKOPOCTU

Blocco motore con variatore e mescolatore - Motor unit with speed regulator and stick blender

2 MX42 FX42
RPM MOTOpPHbLIM 6/10KOM C BapnaTopom ckopocTu 1 CmecuTenb

Blocco motore senza variatore con mescolatore - Motor unit without speed regulator / with stick blender

MX42S FX42S
MOTOpPHbIM 6/10KOM 6€3 BapraTopoM CKopocTy ¢ CmecuTenb

é MXA2F EXA2F Blocco motore con variatore e frusta - Motor unit with speed regulator and whisk
RPM MOTOPHbIM 6/10KOM C BapMaTOPOM CKOPOCT 1 BeH4YmK

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsxeHne
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ME2020

ME2530

ME2020

ME2530

ME4030

ME4060

FRUSTAFM3

Optional

ME4040 FRUSTAFM3

MX20Vv2 MX40

EXPOMIXN

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPBI

Espositore - Display stand
Présentoir - Ausstellungsstander
Expositor - MoacTaBka

200 mm 0,2 Kg max. 165 mm
v 300 mm 1,2 Kg max. 190 mm
Mescolatore
Blending stick
Mélangeur v 300 mm 1,2Kg max. 190 mm
Mixstab
Brazo mezclador
CmecuTenbHbIi v 400 mm 1,4Kg max. 290 mm
cTepXeHb
\/ 500 mm 1,6 Kg max. 390 mm
\/ 600 mm 1,8 Kg max. 490 mm
Frusta
Whisk
Fouet
Schneebesen \/ 350 mm 1Kg max. 200 mm
Batidor
BeHunk




TV4000
L'ORTOLANA

Tagliaverdura

VEGETABLE CUTTER
COUPE-LEGUMES
GEMUSESCHNEIDER
CORTADORAS DE HORTALIZAS
OBOLLIEPE3KA

| GUARDA IL VIDEO
&' WATCH THE VIDEO




Macchina per tagliare, affettare e grattugiare.

TV4000 chiamato "L'ortolana™: carcassa, bocca e contenitore di raccolta in
acciaio inox AlISI 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. Possibilita di avere un motore potenziato utile per la
lavorazione di formaggi con consistenza compatta.

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.
Powered motor useful for processing cheeses with a compact consistency
also available.

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, I'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. Possibilité d'avoir un moteur plus
performant, utile pour le traitement des fromages a consistance compacte.

Maschine zum Schneiden und Reiben.

TV4000 "L'ortolana™: Gehdause, Einfuhréffnung und Auffangbehalter aus
Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter an Griff, EinfUhréffnung
und Behalter - doppelter Einfihréffnung fir Produkteinfihrung - ovale
Einfuhréffnung ~ 150x70 mm - runde EinfUhréffnung @ 56 mm. Das
verarbeitete Produkt fallt direkt in den Sammelbehalter, ohne dass die
Auswurfscheibe verwendet werden muss, wodurch die Integritdt des
Produkts erhalten bleibt. Kann mit einem verbesserten Motor ausgestattet
werden, fUr die Verarbeitung kompakter Kdsesorten.

M4aquina 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 @ 56 mm.
El producto elaborado cae directamente en el contenedor sin utilizar el
disco expulsor, dejando el producto intacto e inalterado. Opcién de motor
mejorado para la elaboracién de quesos de consistencia compacta.

MalumHa Ans pesku, ckiensaHma 1 rpaTMpoBaHUS.

TV4000 '"L'ortolana™ kopnyc, BxogHas W npueMHas EMKOCTb W©3
HepxaBetoweld ctann AlSI 304 - MuKpoBbIKAOYaTEN 6e30MNacHOCTU Ha
pyuKke, BXOAe W KOHTelHepe - ABOMHON BXOA ANA BCTaBKW MPOAyKTa -
oBasbHbIV BXo4 ~ 150x70 MM - Kpyr/ibli BXOA @ 56 MM. O6bpaboTaHHbI
NpoAykT rnonajaeT HernocpeACcTBEHHO B MPUEMHYl0 eMKOCTb 6e3
HeobX04MMOCTM  MCMOMb30BaHVS BbITa/KMBAKOLWWEro AMCKa, COXPaHsas
LLe/IoCTHOCTb MpogyKTa. Hannuve MozepHMU3NPOBaHHOIo Asuratens s
06paboTKM CbIPOB C MOTHOM KOHCUCTEHLMEA.

Motore potenziato- Powered motor - MoAepHMW31POBaHHOTO ABUraTess

0,65 kW (0,89 HP)

OPTIONAL

TV4000

0,45 kW (0,6 HP)

230-400V/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

Kit 5 dischi
Set of 5 disks
Kit de 5 disques
Satz von 5 Einsatzscheiben
Kit de 5 discos
Habop 13 5 gnckos
A2-E10-K10-H10-24

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis
Einsatzscheiben nicht enthalten
Discos no incluidos
[NCKN He BKIKOYEHb!

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne
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Macchina per tagliare, affettare frutta, ortaggi, verdure in varie forme e mi-
sure, grattugiare formaggio, pane secco, nocciole, sfilacciare carote, seda-
no, patate, mele, rape, barbabietole, mozzarella.

TV2000RN chiamato "La Romagnola": presente da oltre 30 anni sui mercati
internazionali, ancora pit funzionale e versatile. Carcassa e bocca removibi-
le in acciaio inox AlSI 304 - microinterruttore di sicurezza su maniglia e boc-
ca - doppia bocca inserimento prodotto - dimensione bocca ovale ~ 155x75
mm - dimensione bocca tonda @ 56 mm. Possibilita di avere un motore
potenziato utile per la lavorazione di formaggi con consistenza compatta.

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
AISI 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. Powered motor useful for processing cheeses with a compact
consistency also available.

Machine pour couper, trancher des fruits et [égumes de différentes formes
et tailles, réper 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 I'orifice d'entrée - double orifice d'entrée pour l'insertion
du produit - dimensions du orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm- orifice
rond @ 56 mm. Possibilité d'avoir un moteur plus performant, utile pour le
traitement des fromages a consistance compacte.

Maschine zum Zerkleinern und Schneiden von Obst und Gemuse in
verschiedenen Formen und Grol3en, Reiben von Kase, trockenem Brot,
Haselnissen, Zerkleinern von Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfeln, Riben,
Rote Beete, Mozzarella.

TV2000RN - La Romagnola: seit tber 30 Jahren auf internationalen Markten
bekannt, jetzt noch leistungsfahiger und vielseitiger. Abnehmbares Gehause
und Einfuhréffnung aus Edelstahl AISI 304 - Sicherheitsmikroschalter an
Griff und Einfuhréffnung - doppelte Einfuhréffnung far Produkteinfuhrung
- ovale EinfuhréffnungsgréfBe ~ 155x75 mm- runde Einflhroffnungsgrofie
@ 56 mm. Produkts erhalten bleibt. Kann mit einem verbesserten Motor
ausgestattet werden, fUr die Verarbeitung kompakter Kasesorten.

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 manija y en la boca - boca
doble para la introduccién del producto. Dimensién boca ovalada ~ 155x75
mm- dimensién boca redonda @ 56 mm. Opcién de motor mejorado para
la elaboracién de quesos de consistencia compacta.

Motore potenziato- Powered motor - MoAepHMW31POBaHHOTO ABUraTess

0,65 kW (0,89 HP)

OPTIONAL

TV2000RN

0,45 kW (0,6 HP)

ONE

230-400V/3/50Hz

R

230V/1N/50Hz

b

255 rpm

220 x 610 x 520(h) mm

N

22 Kg

=[P

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

0,108 m3

Kit 5 dischi
Set of 5 disks
Kit de 5 disques
Satz von 5 Einsatzscheiben
Kit de 5 discos
Habop u3 5 guckos
A2-E10-D10-H10-24

Dischi esclusi
Disks not included
Disques non fournis
Einsatzscheiben nicht enthalten
Discos no incluidos
[NCKM He BK/THOYEHbI

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsxeHne

R| ) MawwuHa ans Hapesky, n3mesbyeHnst GpykToB 1 OBOLLEHA PasnnuHbIX
$opM 1 pasMepoB, Hape3aHWs Cbipa, CyXoro xneba, NecHbIX OpPexos.,
MOpPKOBW, cenbjepes, KapTodpens, 160K, pernbl, CBeK/bl, MOLL@PebI.
TV2000RN - La Romagnola: ¢ 6onee yem 30-neTHell UCTOpMEn Ha MeX-
AYHapOAHbIX PbIHKAX, elle 6onee QYHKLUMOHANbHBIN U yHUBEPCaNbHbIN.
CbeMHbI KOPMYC U BXOZ4 13 HepxaBetoLein ctanun AlSI 304 - 6esonac-
HbI MMKPOBBIK/TIOYaTe b Ha pyYke 1 BXOAe - ABOMHOW BXOZ A1 BBOAA
NpoAyKTa - oBaNbHbI pa3mep Bxoga ~ 155X75 MM - KpyrabliA pasmep
BXoZa @ 56 MM. Hannune MojepHM3MPOBaHHOIO ABuratens Ans obpa-
60TKM CbIPOB C MI0THOM KOHCUCTEHLNEIA.
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Macchina per tagliare, affettare frutta, ortaggi, verdure in varie forme e
misure, grattugiare formaggio, pane secco, nocciole, sfilacciare carote, TV3000N TV2500
sedano, patate, mele, rape, barbabietole, mozzarella. Microinterruttore
di sicurezza su maniglia - doppia bocca inserimento prodotto. Dimensioni
bocca ovale ~ 155x75 mm, dimensioni bocca tonda @ 56 mm.

TV3000N & dotato di carcassa e bocca in acciaio inox AlSI 430.

TV2500 € dotato di carcassa rivestita con vernice poliuretanica antigraffio
- bocca in materiale plastico idoneo al contatto con gli alimenti. Possibilita
di avere un motore potenziato utile per la lavorazione di formaggi con
consistenza compatta.

0,45 kW (0,6 HP)

230-400V/3/50Hz -

. . - . . . . 230V/1N/50H
Machine for cutting, slicing fruit and vegetables in various shapes and sizes, z
grating cheese, dry bread, hazelnuts, shredding carrots, celery, potatoes,
apples, turnips, beets, mozzarella. Safety microswitch on handle - double 255 rpm

inlet for product insertion. Oval inlet size ~ 155x75 mm- round inlet size
2 56 mm. TV3000N with casing and inlet in stainless steel AISI 430.

TV2500 is supplied with a casing coated with anti-scratch polyurethane
paint - plastic inlet suitable for food contact. Powered motor useful for
processing cheeses with a compact consistency also available.

220 x 610 x 520(h) mm

Machine pour couper, trancher des fruits et [égumes de différentes formes
et tailles, réper du fromage, du pain sec, des noisettes, effilocher des
carottes, céleri, pommes de terre, pommes, navets, betteraves, mozzarella.
Micro-interrupteur de sécurité sur la poignée - double orifice d'entrée pour
I'insertion du produit. Dimensions orifice d'entrée oval ~ 155x75 mm -
orifice rond @ 56 mm. TV3000N est équipé de corps et orifice d'entrée en
acier Inox AISI 430. TV2500 est livré avec un corps revétu d'une peinture
polyuréthane anti-rayures - orifice d'entrée en matiére plastique pour les
produits alimentaires. Possibilité d'avoir un moteur plus performant, utile
pour le traitement des fromages a consistance compacte.

22 Kg

24 Kg

300 x 620 x 580(h) mm

Maschine zum Zerkleinern und Schneiden von Obst und Gemuse in ver-
schiedenen Formen und GréRen, Reiben von Kase, trockenem Brot, Hasel-
nlssen, Zerkleinern von Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Apfeln, Riiben, Rote
Beete, Mozzarella. Sicherheitsmikroschalter am Griff - doppelte Einflhr-
offnung fur Produkteinfihrung. Ovale EinfihréffnungsgrofRe ~ 155x75 mm
- runde EinfihréffnungsgréfRe @ 56 mm. TV3000N wird mit Gehduse und
Einfuhroffnung aus Edelstahl AISI 430 geliefert. TV2500 wird mit einem mit
kratzfester Polyurethanfarbe beschichteten Gehause geliefert - Kunststoff-
einfihréffnung lebensmitteltauglich. Kann mit einem verbesserten Motor
ausgestattet werden, fur die Verarbeitung kompakter Kasesorten.

0,108 m3

Dischi esclusi - Disks not included - Disques non fournis - Einsatzscheiben
nicht enthalten - Discos no incluidos - Incku He BK/IOU€EHbI

Maquina para cortar, rebanar frutas, hortalizas, verduras de diferentes

formas y medidas, rallar queso, pan seco, avellanas, cortar en tiras Kit 5 dischi - Set of 5 disks - Kit de 5 disques - Satz von 5
za'nah'orlas, apio, patatas, manzanas, nabos, remolachas, . mozzare.ll'a. Einsatzscheiben - Kit de 5 discos - Ha6op 113 5 A1ckos

Microinterruptor de seguridad en la manija - boca doble parala introduccion A2-E10-D10-H10-24

del producto. Dimension boca ovalada ~ 155x75 mm - dimensién boca
redonda @ 56 mm. TV3000N: Carcasa y boca de acero inoxidable AlISI 430.

TV2500: Carcasa revestida con pintura poliuretanica antirayado - boca de
material plastico idéneo para el contacto con los alimentos. Opcién de
motor mejorado para la elaboracién de quesos de consistencia compacta. Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne

MallnHa Ans Hapesku, nsmenbyeHUs GPYKTOB U OBOLLEN PasANYHbIX
dopM 1 pasmepoB, HapesaHWs Cbipa, Cyxoro xneba, NeCHbLIX Opexos,
MOpPKOBW, cenbjepes, kapTodens, 610K, penbl, CBeKbl, MOLapesnsbl.
MuKpoBbIkntoyaTeslb  6€30MacHOCTM Ha pyuke - /[lBOMiHOe BCTaBHOe
oTBepCTMe AN BCTaBKM NpogykTa. OBanbHOe yCTaHOBOYHOE OTBepcTue ~
155x75 MM - Pa3zmep Kpyrnoro yCTaHOBOYHOI0 OTBEPCTUS @ 56 MM.
TV3000N nocraBnseTcst ¢ KOPNYcoMm W3 HepxasetoLeit ctanu AlSI 430 un Motore potenziato- Powered motor - MoZepHN3MPOBAHHOrO ABUraTeNs:
BCTaBHbIM OTBepcTveM. TV2500 nocTaBisieTca C KOPrycoMm, MOKPbITbIM 0,65 kW (0,89 HP)

CTOVIKOW K LLlapanvHaM NoanypeTaHOBOM Kpacko - N1acTukoBoe oTBepcTue
AN nojaun npojykTta. Hanvume mMoAepHM3MPOBaHHOMO ABUraTens 4§
06paboTKM CbIPOB C MNOTHON KOHCUCTEHLMEN.

OPTIONAL




DISCHI PER AFFETTARE

E1-A2-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

H25 - H4 - HE - 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-A2-ST-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 D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - 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

H25 - H4 - HE - 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-A2-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

H25 - H4 - HE - 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.

SCHNEIDSCHEIBEN FUR SCHEIBEN

E1-A2-S1-S2: Kartoffelchips, Ruben, Kohlképfe, Gurken, gekochte Karotten, Zwiebeln, Pilze.
E3: Apfel, Bananen, Kartoffeln, Zucchini, Auberginen, Fenchel, Artischocken.

E4 - E6: Rote Beete, Salzkartoffeln, Kohl, Riben 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 Riiben.

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 Wrfeln fir Minestrone und Obstsalate.

SCHNEIDSCHEIBEN FUR JULIENNESCHNITT

H25 - 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 Produktlange in der gewtnschten Dicke.

DISCOS PARA REBANAR

E1-A2-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

Z2 - 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 combinacién 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

H25 - H4 - H6 - H8 - H10: Apio, calabacines, remolacha, achicorias, patatas y nabos. La
combinacién 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.

CNNUMNHTMPOBAHHBIE NCKbI

E1-A2-S1-S2 - S2: kapTodensHble Yncsl, pena, kanycTa, orypLbl, MOPKOBb, NYK, LUaMAMHBOHI.
E3: 96n10KK, 6aHaHbI, KapTodens, kabauky, baknaxaHbl, GeHxenb, apTULLOKN.

E4 - E6: cBekna, 0TBapHOI KapTodens, kanycTa, pena v nyk.

E5: NOMMAOPBI, MMMOHbI, aNebCyHbl, 460K, aHaHaCk! 1 rperndpyThl.

E8 - E10 - E14: 0TBApHOIA KapTodenb 1 MOPKOBb, baknaxaHb! 1 CBeK/a.
MN3MENBYAKOLLINE/OTPAXAOLLME ANCKA

Z2 - 73: MOPKOBb, CeNbAepel, kapTodens, 9610k v pena.

Z4: CBeKNA, PEANC, ChIp rptoviep.

V: napmesaH, Cyxoii xneb, MUHAANb, OPeXV, TeCHbIE OPEXU.

Z7:Mouapenna.

KYBUYECKME OTPE3HbIE KPYTU

KombuHauws anckos D8x8 - D10x10 - D12x12 - D20x20 - K8x8 - K10x10 - K12x12
-K20x20 ¢ guckamm E6 - E8 - E10 - E14 monyyaeT orpoMHOe KONMYECTBO PasINUHbIX
TUMNOB KyOVKOB. ANA MUHCTPOHA V1 GPYKTOBBIX CanaTos.

OTPE3HbIE ANCKW ANA OBYBU

H25 - H4 - H6 - H8 - H10: cenbepeit, kabauku, CBekNa, pPeanc, kaptodens 1 pena.
Kombu1Haums avckos B6 - B8 - B10 ¢ gnckamu E6 - E8 - E10 N03B0NSIET MONYUNTH CTPYHI
06yBV MO BCEI ANVHE U3AENNS HEODXOANMON TONLLMHBI.



OPTIONAL [



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.

YTo6bl NONYUNTL PYKOATKY, COeANHUTE AncK E ¢ gnckom B.

+20=

DISCOE DIsCOB

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 Warfel zu erhalten, die Einsatzscheiben E und B zusammen verwenden.
Para obtener el cubito combinar el disco E con el disco D.

Ana Hapeskn Kybrkamm ncnonb3osath Anck E Bmecte D gnckom K.

DISCOE DISCO D

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 Wiirfel zu erhalten, die Einsatzscheiben E und K zusammen verwenden.
Para obtener el cubito combinar el disco E con el disco K.

Ans Hapeskn Kybrkamm ncnonb3osaTtb Anck E BmecTe K gnckom K.

DISCOE DISCOK

o OPTIONAL



DISCO
E1-A2-E3-E4-E5 DISCO

E6-E8-E10-E14 72-73-74-77 I
S1-S2
Dischi per affettare Dischi per sfilacciare Dischi per grattugiare Dischi per taglio a fammifero
Slicing disk Shredding discs Grating discs Shoestring cutting discs
Disques a trancher Disques a effilocher Disques a raper Disques a julienne
Schneidescheiben Schneidescheiben zum Raspeln = Schneidescheiben zum Reiben Julienneschnitt Scheiben
Discos para cortar Discos para desmenuzar Discos para rallar Discos para corte en forma de paja
OTpesHble Anckn M3menbyaroLme Anckm OTpaxatoLye ANcKn Hox ans HapesaHus nanoykamm
TV2000RN
TV3000N
TV2500

TV4000
FNT - FNT2V

DISCOKS8
DISCOK10
DISCOK12
DISCOK20

DISCOD8 DISCODS8S DISCOD12 DISCOD12S
DISCOD10 DISCOD10S DISCOD20 DISCOD20S

PORTADISCHI

Portadischi - Disk holder
Porte-disques - Scheibenstander
Portadiscos - [lepxxaTtenb ANCKOB

(DX) (SX) (DX) (SX)

Dischi per taglio a cubetti - Cubes cutting discs - Disque pour couper en dés
Wurfelschneidescheiben - Discos para corte en cubitos - Kybuueckne OTpesHbie Kpyru

TV2000RN
TV3000N
TV2500

TV4000
ENT - ENT2V

TV2000RN - TV3000N - TV2500
TV4000 - FNT - FNT2V

S il

PORTADISCHI

OPTIONAL @



TAC-TAS

s
3
=
Q)
N
N
=
5
2
[_|

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 AlSI 304 - corpo centrale e coperchio in
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.

Machine specifically designed for cutting mozzarella into small cubes (TAC)
and shredding (TAS). Stainless steel casing AISI 304 - central case and lid in
anodized aluminium - inlet size ~ 80x65 mm - safety microswitches on lid
and handle.

TAC: depending on the discs used, different sizes of cubes are obtained.
TAS: depending on the discs used, both mixed shredding and shoestring
cutting are obtained.

Machine concue spécifiquement pour le coupage en petits cubes (TAC) et le
filetage (TAS) de la mozzarella. Corps en acier Inox AISI 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 a julienne.

Maschine, die speziell fir das Schneiden von Mozzarella in kleine Warfel
(TAC) und das Zerkleinern (TAS) entwickelt wurde. Gehause aus Edelstahl
AISI 304 - zentraler Korper und Deckel aus eloxiertem Aluminium -
EinfuhroffnungsgroBe ~ 80x65 mm - Sicherheitsmikroschalter an Deckel
und Griff.

TAC: je nach verwendeter Scheibe werden unterschiedliche GréBen von
Wirfeln erzielt.

TAS: je nach verwendeter Scheibe werden sowohl gemischte Zerkleinerung
als auch Stabchen realisiert.

Maquinas realizadas especialmente para desmenuzar / deshilachar (TAS)
y cortar en cubitos. (TAC) la mozzarella. Carcasa de acero inoxidable AlSI
304 - cuerpo central y tapa de aluminio - dimensién boca ~ 80x65 mm -
microinterruptores de seguridad en la tapa y 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.

MalumHa cneumaneHO paspaboTaHa A1 pe3ku MoLapensibl Ha ManeHbkune
kybukun (TAC) n gpobnenus (TAS). Kopnyc 13 Hepxasetoweli ctanu AlSI
304 - LeHTpanbHbI KOPMYC U KPbILKa U3 aHOANPOBAHHOIO altoMUHUS -
BCTaBHOe oTBepcTMe ~ 80X65 MM - MUKPOBbIK/IOUaTelb 6€30MacHOCTN Ha
KpbILLKe U pyuyKe.

TAC: B 3aBMCUMOCTM OT UCMOJIb3YEeMOro AMcka Noay4atoTcs KyOuKIM pasHbIxX
pa3mepos.

TAS: B 3aBUCMMOCTM OT WCMOJIb3YEMOro JAUCKa MPOU3BOAUTCA Kak
CMeLLlaHHOe N3MeNbYeHne, Tak 1 Nasoyku.

OPTIONAL Q\ 1?8}

0,4 kW (0,55 HP) - 1 PH 0,3kW (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

230V/1N/50Hz
1Ph

140 rpm 300 rpm
RPM

* 120190 Kg/h 250300 Kg/h

- 330 x 380 x 690(h) mm

@ 17 Kg 15 Kg
Kg

430 x 400 x 800(h) mm

0,138 m3

mm

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne




- ACCESSORIES
th l l a ACCESSOIRES
ZUBEHOR

ACCESORIOS

AKCECCYAPHI

DISCO4PZ5 DISCO4PZ8 DISCOPZ4 DISCOPZ7
5mm 8 mm 24 mm 27 mm

Disco 4 lame ondulate - 4 blades corrugated disk Disco per sfilacciare - Cutting disk for shreds
Disque 4 lames ondulées - Scheibe mit 4 gewellten Messern Disque pour effiler - Scheibe zum Zerkleinern
Disco de 4 cuchilla onduladas - nck 4 pudpnéHblie nessus Disco para cortar en tiras - Juck Ans nsmenbyeHns

Coltello solo per disco NPD - Knife for the NPD disks series only
Dischi - Disks - Disques - Scheiben - DiscoS - Auck Couteau uniquement pour disque NPD - Messer nur fir Scheibe NPD
Cuchilla solo para disco NPD - Hox Tonbko anst gucka NPD

DISCONPDS85 8x8x5mm DISCONPD88 8x8x8mm

DISCONPD105 10x10x5mm DISCONPD108 10x10x 8 mm

DISCONPD125 12x12x5mm DISCONPD128 12x12x8 mm - -
DISCONPD165 16 x 16 x5 mm DISCONPD168 16x16x 8 mm

DISCONPD205 20x20x5mm DISCONPD208 20x20x 8 mm

'g'j‘ MODELLO TAS / ONLY MODEL TAS

-l 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 1ncnonL3oBaTh ANCKU cepun E-H-Z-V.

DISCO4PZ8 DISCOPZ4 DISCOPZ7

COLP5 DISCONPD88






CL3N-CLoN-CL8N
CLONVZ2-CLBNVZ




Macchina per triturare, impastare, sminuzzare e mescolare. Carcassa
e vasca in acciaio inox AlISI 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.
CL5NV2 - CL8NV2: doppia velocita.

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.

CL5NV2 - CL8NV2: double vitesse.

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
tapay en el soporte del bol - freno motor - capacidad del bol 3-5-8 litros
- en la dotacién un cuchillo de dos hojas cortantes.

CL5NV2 - CL8NV2: doble velocidad.

OPTIONAL

EN

DE

RU

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.

CL5NV2 - CL8NV2: double speed.

Maschine zum Zerkleinern, Kneten, Hackseln und Mischen. Gehause
und Schussel aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durchsichtigem
lebensmitteltauglichem Polykarbonat - Druckknopf - Sicherheitsmikro-
schalter am Deckel und Schusseltragerfuld - Motorbremse - Schussel-
inhalt 3-5-8 Liter - ausgestattet mit einem Messer mit 2 scharfen Klingen.
CL5NV2 - CL8NV2: doppelte Geschwindigkeit.

MawwuHa ans  ApobneHus,

nepemewnBaHna, WM3MeNb4YeHNA U

cMelwmBaHuA. Kopnyc mn vawa 13 HepxaBetwolleid ctanu AlSI 304 -
npo3payHas BepxHsAs Kpblllka M3 nonavkapboHaTta - pefe AaBneHuUs
- MpeAoXpaHUTeNbHbIA MUKPOBBIK/IOYaTeNlb Ha KpbILLKe U orope
6apabaHa - TOpMO3 MOTOpa - eMKOCTb 6apabaHa 3-5-8 NMMTPOB - OCHaLLeH
HOXOM C 2 OCTPbIMU JIE3BUAMMU.

CL5NV2 - CL8NV2: gBoliHas ckopoCTb.




0,75 kW (1 HP)

CL5NV2

CL8NV2

0,6-0,8 kW (0,8 -1,1 HP)

230-400V/3N/50Hz

400V/3N/50Hz

BONO

230V/1N/50Hz -
1Ph
é 1400 rpm 1400 rpm - 1400/2800 rpm - 2nd speed
RPM
3L 5L 8L 5L 8L
@ 2 210 x 105(h) mm 2210 x 160(h) mm 2 210 x 205(h) mm 2 210 x 160(h) mm 2 210 x 205(h) mm

liquidi/ liquids max. 1,8 L

liquidi/ liquids max. 2,1 L

liquidi/ liquids max. 2,4 L

liquidi/ liquids max. 2,1 L

liquidi/ liquids max. 2,4 L

@

18 Kg

240 x 310 x 485(h) mm

240 x 310 x 545(h) mm

240 x 310 x 595(h) mm

19 Kg

240 x 310 x 545(h) mm

240 x 310 x 595(h) mm

21Kg

20 Kg

21Kg

23 Kg

400 x 300 x 670(h) mm

0,080 m3

e SpedalVoliages-Pasioemumaueenanpmeenve
o

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne




OPTIONAL

240

175
260

CL5N - CL5NV2

545

Q )

CL3N

245

310

485

CL8N - CL8NV2

245
310

595




BC3N-BCoN-BC8N
BCSNV-BCBNV




Carcassa in alluminio anodizzato - vasca e lame estraibili in acciaio
inox - coperchio superiore in policarbonato alimentare trasparente -
microinterruttori di sicurezza su coperchio e vasca - capacita vasca 3-5-8
litri - dotato di coltello a 2 lame taglienti.

BC5NV - BC8NV: variatore di velocita.

Corps en aluminium anodisé - cuve et lames amovibles en acier Inox -
couvercle supérieur en polycarbonate alimentaire transparent - microin-
terrupteur de sécurité sur le couvercle et la cuve - capacité cuve 3-5-8
litres - équipé d'un couteau avec 2 lames pointues.

BC5NV - BC8NV: variateur de vitesse.

Carcasa de aluminio anodizado - bol y cuchillas extraibles de acero inoxi-
dable AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para ali-
mentos - microinterruptores de seguridad en la tapa y el bol - capacidad
del bol 3-5-8 litros - dotado de cuchillo con 2 hojas cortantes.

BC5NV - BC8NV: variador de velocidad.

EN

RU

=

Anodized aluminium casing - removable stainless steel bowl and blades
- upper 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.

BC5NV - BC8NV: variable speed drive.

Eloxiertes Aluminiumgehduse - abnehmbare Edelstahlschissel und
-klingen - oberer Deckel aus durchsichtigem lebensmitteltauglichem
Polykarbonat - Druckknopf - Sicherheitsmikroschalter am Deckel
und Schusseltragerful - Motorbremse - Schusselinhalt 3-5-8 Liter -
ausgestattet mit einem Messer mit 2 scharfen Klingen.

BC5NV - BC8NV: Variator der Geschwindigkeit.

Kopnyc n3 aHoAMPOBaHHOIO antoMuHUS - CbeMHasa valla W ne3sus
M3 HepXaBelwllei CcTann - npo3payHas BepxXHsAs Kpblllka wu3
nonnkapboHata - KHomMKa - NpeAoXpaHNTeNbHbIA MUKPOBLIKIOYaTe b
Ha KPbILLKE 1 ONOPHO flanke - MOTOPHbIA TOPMO3 - 06beM bapabaHa
3-5-8 INTPOB - OCHALLEH HOXOM C 2 OCTPbLIMU JIE3BUAMWN.

BC5NV - BC8NV: zBoliHas cKopoCTb.

260 mm
360 mm
320 mm
710 mm
850 mm 900 mm
160 mm 210 mm
opmionaL QU 2‘0'7}

[2a]
)..
BCSNV BC8NV

260 mm

360 mm

320 mm

710 mm
850 mm 900 mm
160 mm 210 mm




BC3N BC5N BC8N BC5NV BC8NV

0,37 kW (0,5 HP) 0,75 kW (1 HP)

U

230V/1N/50Hz
1Ph
é 1300 rpm 260+2120 rpm
RPM
3L 5L 8L 5L 8L
@ 2210x 110 (h) mm 2210 x 160(h) mm 2210 x 210(h) mm 2210 x 160(h) mm 2210 x 210(h) mm
liquidi/ liquids max. 1,7 L liquidi/ liquids max. 2,8 L liquidi/ liquids max. 4 L liquidi/ liquids max. 2,8 L liquidi/ liquids max. 4 L

520 x 320 x 620(h) mm 710 x 320 x 850(h) mm 710 x 320 x 900(h) mm 710 x 320 x 850(h) mm 710 x 320 x 900(h) mm

B @SN

12 Kg 24Kg 25Kg 24Kg 25 Kg

Kg

13,5Kg 26 Kg 27Kg 26 Kg 27Kg
Kg

@ 470 x 380 x 380(h) mm 485 x 630 x 530(h) mm 485 x 630 x 550(h) mm 485 x 630 x 530(h) mm 485 x 630 x 550(h) mm
mm

@ 0,067 m? 0,160 m? 0,170 m? 0,160 m? 0,170 m?

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLlee HanpshxeHue



COLCL3L2

COLCL58L2

COLCL3L2S

Optional

COLCL58L2S

COLBC5NL2

COLBC3NL2 COLBC8NL2

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

COLBC5NL2S

COLBC3NL2S COLBC8NL2S

Coltello 2 lame - 2 blades knife - Couteau 2 lames - 2-Klingen-Messer - Cuchillo de 2 cuchillos - 2-nonacTHo Hox

CL3N CL5N-CL8N

CL3N CL5N-CL8N

BC3N BC5N - BC8N

BC3N BC5N - BC8N

Tagliente - cutting - tranchant - zum
Schneiden - cortador - gns Hape3ku

Sbattitore - mixing - batteur
Mixen - batidor - cmeluvBaHUs

Tagliente - cutting - tranchant - zum
Schneiden - cortador - anst Hapesku

Sbattitore - mixing - batteur
Mixen - batidor - cmelwnBaHus

&

»

COLCL58L4

COLCL58L4S

COLBCS5NL4
COLBC8NL4

COLBC5NLA4S
COLBC8NLA4S

Coltello 4 lame - 4 blades knife - Couteau 4 lames - 4-Klingen-Messer - Cuchillo de 4 cuchillos - 4-nonacTHo Hox

CL5N-CL8N

BC5N - BC8N

Tagliente - cutting - tranchant - zum
Schneiden - cortador - Ans Hapesku

Sbattitore - mixing - batteur
Mixen - batidor - cmelwBaHusa

Tagliente - cutting - tranchant - zum
Schneiden - cortador - 4na Hapesku

Sbattitore - mixing - batteur
Mixen - batidor - cmewwBaHusa




CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAb!

),
)
)
2
)
Q,
L
Q
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POTATO PEELER

EPLUCHEUSE A POMMES DE TERRE
KARTOFFELSCHALER

PELAPAPAS

KAPTO®ENEYNCTKA




Macchina per pelare patate. 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 I'elimi-
nazione dei residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile
PTA. Il modello PPN5 & da banco.

0,37 kW (0,5 HP)

Potato peeler. Structure in stainless steel AISI 304 - upper cover in clear 230-400V/3N/50Hz

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 abrasive plate
enclosed PTA. Table-top model PPN5.

®

230V/1N/50Hz

Eplucheur de pommes de terre. Corps en acier Inox AISI 304 - couvercle *5 Kg max

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 du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.
PPN5: modéle de table.

60 Kg/h

no si/yes

Kartoffelschaler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter
am oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Ti-
mer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung
- abnehmbare Schleifplatte beigefligt PTA. Tischmodell PPN5.

520 x 630 x 590(h) mm 520 x 700 x 1010(h) mm

NELT

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior

B®

de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de se- 28 Kg 27Kg
guridad en la tapay la boca de salida - botdn para la expulsién del producto Kg

- temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer

la eliminacién de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo 39Kg 38Kg

extraible PTA. El modelo PPN5 eses de sobremesa.

Ounctutens kaptodens. KoHCTpykuua K3 Hepxasetowein cranm AlSI 830 x 530 x 740(h) mm
304 - BepxHs KpbIlKa U3 MpPO3payHOro NuLLEBOro nonvkapboHata -
npejoxpaHuTeNbHble MWUKPOBbLIK/AOYATENN Ha BEpXHel KpbIllke N Ha
BXOZJHOM OTBEPCTUM - KHOMKAa BbI6pOCa NPoAyKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTHYecKas CTpys BOAb! AN CHATUSA NUANHIA - CTaHAAPTHas CbeMHas

abpasuBHas nauTa PTA. PPN5: HacTonbHas Mogens.

0,326 m?

QDD

Cl

560 x 380 x 440(h) mm

A
B
Lo

3,2Kg 4,7Kg
Kg

600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m?
>3

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
.
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PPN10OM
PPF10M

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAb!

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 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 I'elimina-
zione dei residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA.

Potato peeler. 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 abrasive plate
enclosed PTA.

Eplucheur de pommes de terre. 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 automatique
pour I'élimination du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.

Kartoffelschaler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter
am oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Ti-
mer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung
- abnehmbare Schleifplatte beigeflgt PTA.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior
de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de se-
guridad en la tapay la boca de salida - botdn para la expulsién del producto
- temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer
la eliminacién de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo
extraible PTA.

Ounctutene kaptodens. KoHCTpykums 3 Hepxasetolleint ctanm AlSI
304 - BepxHSiA KpbIUKa U3 MPO3payHOro MuLLEBOro nonavkapboHata -
npejoxpaHuTeNbHble MWUKPOBbLIK/OYATENN Ha BepXHel KpbIllke U Ha
BXOZHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbI6pOCa NPOAyKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4Yeckas CTpys BOAbl 411 CHATUS NWIHTA - CTaHAapTHasA CbeMHas
abpasuBHas nauTa PTA.

OPTIONAL
ON ABRASIVO LATERALE
WITH LATERAL ABRASIVE

e
C
p
C

Ci
560 x 380 x 440(h) mm

3,2Kg 4,7Kg

- Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m2
mm

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

0,75 kW (1 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz
+ 10 Kg max
& 120 Kg/h
Kg/h
-ﬁ no si/yes
Jm 400 x 770 x 860(h) mm 380 x 770 x 1160(h) mm

[

36 Kg 34Kg
-@ 47 Kg 45 Kg
Kg
@ 830 x 530 x 1050(h) mm 830 x 530 x 740(h) mm
mm
@ 0,463 m3 0,326 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne

Con abrasivo laterale - With lateral abrasiv - C 6okoBbIM abpa3nsom




PPN18M
PPF18M

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAb!

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 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 I'elimina-
zione dei residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo estraibile PTA.

Potato peeler. 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 abrasive plate
enclosed PTA.

Eplucheur de pommes de terre. 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 automatique
pour I'élimination du pelage - de série plaque abrasive extractible PTA.

Kartoffelschaler. Gehduse aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter
am oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Ti-
mer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung
- abnehmbare Schleifplatte beigeflgt PTA.

Pelador de papas. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa superior
de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores de se-
guridad en la tapay la boca de salida - botdn para la expulsién del producto
- temporizador 0+4 minutos - chorro de agua automatico para favorecer
la eliminacién de los residuos de peladura - en la dotacién plato abrasivo
extraible PTA.

Ounctutene kaptodens. KoHCTpykums 3 Hepxasetolleint ctanm AlSI
304 - BepxHSiA KpbIUKa U3 MPO3payHOro MuLLEBOro nonavkapboHata -
npejoxpaHuTeNbHble MWUKPOBbLIK/OYATENN Ha BepXHel KpbIllke U Ha
BXOZHOM OTBEPCTUM - KHOMKa BbI6pOCa NPOAyKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTn4Yeckas CTpys BOAbl 411 CHATUS NWIHTA - CTaHAapTHasA CbeMHas
abpasuBHas nauTa PTA.

OPTIONAL
ON ABRASIVO LATERALE
WITH LATERAL ABRASIVE

e
C
p
C

Ci
560 x 380 x 440(h) mm

3,2Kg 4,7Kg

- Kg
@ 600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m2
mm

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

PPN18M PPF18M
1,1 kW (1,5 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz
+ 18 Kg max
220 Kg/h
Kg/h
no si/yes
Jm 400 x 770 x 930(h) mm 380 x 770 x 1230(h) mm

41Kg 39Kg

52Kg 50 kg
Kg

830 x 530 x 1050(h) mm

[

0,463 m3

D

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne

Con abrasivo laterale - With lateral abrasiv - C 6okoBbIM abpa3nsom




CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXO//BbIXOZ, BOAb!

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 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
I'eliminazione dei residui di pelatura - in dotazione piattello abrasivo
estraibile PTB e abrasivo laterale di serie.

Potato peeler. 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 PTB abrasive plate
and lateral abrasive enclosed.

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'élimination du pelage - de série plaque abrasive extractible PTB et
cbtés abrasifs.

Kartoffelschaler. Struktur aus Edelstahl AISI 304 - oberer Deckel aus durch-
sichtigem, lebensmitteltauglichem Polycarbonat - Sicherheitsmikroschalter
am oberen Deckel und an der Einfuhréffnung - Produktauswurfstaste - Ti-
mer 0+4 Minuten - automatischer Wasserstrahl zur leichteren Abreinigung
- abnehmbare Schleifplatte und Schleifseiten beigeftigt PTB.

Maquina para pelar patatas y zanahorias. Estructura de acero inoxidable
AISI 304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos -
microinterruptores de seguridad en la tapay la boca de salida - botén para
la expulsion del producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua
automaético para favorecer la eliminacién de los residuos de peladura - en
la dotacién plato abrasivo extraible PTB y abrasivo lateral.

Ounctutens kaptodens. KoHCTpykuua K3 Hepxasetowein cranm AlSI
304 - BepxHs KpbIlKa U3 MpPO3payHOro NuLLEBOro nonvkapboHata -
npejoxpaHuTeNbHble MWUKPOBbLIK/AOYATENN Ha BEpXHel KpbIllke N Ha
BXOZJHOM OTBEPCTUM - KHOMKAa BbI6pOCa NPoAyKTa - Talimep 0+4 MUHYTHI -
aBTOMaTHYecKas CTpys BOAb! AN CHATUSA NUANHIA - CTaHAAPTHas CbeMHas
abpasuBHas nanTa PTB.

CB

6,5 Kg 8 Kg

680 x 450 x 500(h) mm 0,153 m3

A
B
Lo

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

1,1 kW (1,5 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz
+ 25 Kg max
& 450 Kg/h
Kg/h
-ﬁ no si/yes
Jm 540 x 900 x 1040(h) mm 450 x 900 x 1355(h) mm

61Kg 57 Kg

[

81Kg 77 Kg

1105 x 600 x 1123(h) mm

0,775 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
.
w




LCNS
LCEFS

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

[Lavacozze

MUSSEL WASHER
LAVE-MOULES

MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWVHA 415 OYNCTKU MUANIA



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
I'eliminazione dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole
estraibile PPC. Il modello LCN5 & da banco.

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.

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.
LCN5: modéle de table.

Maschine zum Saubern von Miesmuscheln. Gehause aus Edelstahl AIS| 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 Biirsten beigefligt.
Tischmodell LCN5.

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AISI 304 - tapa
superior de policarbonato transparente para alimentos - microinterruptores
de seguridad en la tapa y la boca de salida - botén para la expulsion 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.

MawmrHa ans oumctkn Muanin. Kopnyc ms HepxaBetollen ctanm AlSI
304 - BepxHAA KpbIlLKa 13 MpO3payHOro noavkapboHaTta noAxXoAuT A5
NLLEBbIX MPOJYKTOB - 6e30MacHbI MUKPOBbLIKNOYaTelb Ha BepXHel
KpbILLKe 1 BCTaBHOM OTBEPCTUM - KHOMKa Bblbpoca MpogykTa - Tarimep
0+4 MWHYTbI - aBTOMaTU4ecKas CTpys BOAbl AN ObneryeHms OUUCTKN -
cbeMHas nnactuHa PPC ¢ weTtkamn. HactonbHas mogenb LCNS.

Cl

560 x 380 x 440(h) mm

3,2Kg

600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3

4,7Kg

A
B
Lo

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

LCF5
0,26 kW (0,35 HP)
230-400V/3N/50Hz
230V/1N/50Hz
+ 3/5 Kg max
60 Kg/h
Kg/h
no si/yes
Jm 520 x 630 x 590(h) mm 520 x 700 x 1010(h) mm

28 Kg 27Kg

&

39Kg 38 Kg

830 x 530 x 740(h) mm

0,326 m?

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
.
w




LCN1OM
LCF1OM

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

[Lavacozze

MUSSEL WASHER

LAVE-MOULES
MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWVHA 415 OYNCTKU MUANIA



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
I'eliminazione dei residui di pulitura - in dotazione piattello a spazzole
estraibile PPC.

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.

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.

Maschine zum Saubern von Miesmuscheln. Gehause aus Edelstahl AIS| 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 Biirsten beigefigt.

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AlISI
304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos -
microinterruptores de seguridad en la tapay la boca de salida - botén para
la expulsion del producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua
automaético para favorecer la eliminacién de los residuos de la limpieza - en
la dotacién plato extraible con cepillos PPC.

MalwmHa Ans oumctku Muanin. Kopnyc ms HepxaBetolen ctanm AlSI
304 - BepxHAA KpbIlLKa M3 Mpo3payHOro noavkapboHaTta noAxXoAuT A5
NLWEBbIX MPOJYKTOB - 6e30MacHbIi MUKPOBbLIKNOYaTelb Ha BepXHel
KpbILLKe 1 BCTaBHOM OTBEPCTUM - KHOMKa Bblbpoca MpogykTa - Talimep
0+4 MWHYTbI - aBTOMaTU4ecKas CTpys BOAbl AN ObneryeHms OUUCTKN -
CcbeMHas nnactuHa PPC ¢ weTtkamu.

Cl

560 x 380 x 440(h) mm

3,2Kg

600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m3

4,7Kg

A
B
Lo

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

LCN10M LCF10M

0,55 kW (0,75 HP)

230-400V/3N/50Hz

230V/1N/50Hz

+6/10 Kg max
& 120 Kg/h
Kg/h
no si/yes
Jm 400 x 770 x 860(h) mm 380 x 770 x 1160(h) mm

[

36 Kg 34Kg
-@ 47 Kg 45 Kg
Kg
@ 830 x 530 x 1050(h) mm 830 x 530 x 740(h) mm
mm
@ 0,463 m3 0,326 m3
m!

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
.
w




LCN18M
LCF18M

CARICO/SCARICO ACQUA

WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

[Lavacozze

MUSSEL WASHER

LAVE-MOULES
MUSCHELNWASCHMASCHINE
LAVADORAS DE MEJILLONES
MALLUWVHA 415 OYNCTKU MUANIA



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
I'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 230-400V/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

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.

+ 10/18 Kg max

220 Kg/h

Maschine zum Saubern von Miesmuscheln. Gehaduse aus Edelstahl AISI 304 no si/yes

- 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 Birsten beigefligt.

400 x 770 x 930(h) mm 380 x 770 x 1230(h) mm

N 2:0 @ R0\

Maquina para lavar mejillones. Estructura de acero inoxidable AlISI

304 - tapa superior de policarbonato transparente para alimentos -

microinterruptores de seguridad en la tapay la boca de salida - botén para @ 41Kg 39Kg
la expulsion del producto - temporizador 0+4 minutos - chorro de agua Kg

automaético para favorecer la eliminacién de los residuos de la limpieza - en

la dotacién plato extraible con cepillos PPC. 52 Kg 50 Kg

MawmrHa Ans oumctkn Muanin. Kopnyc ms HepxaBetollen ctanm AlSI
304 - BepxHAA KpbllLKa 13 MpO3payHOro noavkapboHaTta noAxXoAuT A5
NMLLEBbIX MPOJYKTOB - 6e30MacHbI MUKPOBbLIKNOYaTelb Ha BepXHel
KpbILLKe 1 BCTaBHOM OTBEPCTUM - KHOMKa Bblbpoca MpogykTa - Tarimep
0+4 MWHYTbI - aBTOMaTU4ecKas CTpys BOAbl AN ObneryeHms OUUCTKN -
CcbeMHas nnactuHa PPC ¢ weTtkamu.

830 x 530 x 1050(h) mm

0,463 m3

Cl

560 x 380 x 440(h) mm

3,2Kg 4,7Kg
Kg
600 x 410 x 490(h) mm @ 0,121 m?
>3

A
B
I

OPTIONAL Q\ 2‘2'3}

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
.
@
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5 ACCESSORIES
th [ l a ACCESSOIRES
ZUBEHOR

ACCESORIOS

AKCECCYAPHI

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 N3 kapbuaa KpeMHUs Ans kapTodenst

PPN 5-10-18 PPN 25 PPN 5-10-18
PPF 5-10-18 PPF 25 PPF 5-10-18

Piattello in tela abrasiva per patate - Abrasive paper disk for potatoes
Disque abrasif de papier pour pommes de terre - Schleifscheibe fir Kartoffeln
Plato de tela abrasiva para patatas - A6pasuBHbIli gnck ans kaptodens

LCN 5-10-18 PPN 10-18 PPF 5-10-18-25
LCF 5-10-18 PPF 10-18 LCF 5-10-18

Piattello a spazzole per cozze - Brushing disk for mussels Cestello lavaggio verdure - Vegetable washing basket
Plaque a brosses pour moules - Scheibe mit Birste fur Panier de lavage des légumes - GemUsewaschkorb
Miesmuscheln - Plato con cepillos para mejillones Cesta para lavar verduras
ABpasvBHbIN ANCK ANS MUANTA OBoOLLHasA KOP3MHa ANSt MbITbS OBOLLe

Cassetto con filtro - Drawer with filter
Tiroir avec filtre - Schublade mit Sieb
Cajén con filtro - Kopo6bka ¢ ¢punsTpom




LAV

&

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET / OUTLET
BXOZ/BbIXOZ BOAbI

Lavaverdure centrifuga

VEGETABLE WASHER AND DRYER
LAVEUS A LEGUMES ET ESSOREUSES
GEMUSEWASCH-UND TROCKNERMASCHINE
LAVADORA DE VERDURAS Y CENTRIFUGADORA
MPUBOP A/19 MOWVIK OBOLLIE

GUARDA IL VIDEO N CYLLUKW JTINCTBEB CAJIATA
WATCH THE VIDEO

e



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 AlISI 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 Schusselablauf - extern
prifbare Entleerungspumpe - Wasserverbrauch pro Zyklus ca. 30/35 L
- Dreiphasenmotor mit 2 Geschwindigkeiten, eine fir das Waschen und
eine fur die Zentrifuge - zwei Waschzyklen und drei Durchlaufzeitzeiten
pro Zyklus moglich - Taste "dry" fir manuelle Zentrifuge. Mal3e fiir 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 trifdsico 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 n3 HepxaBetoweli ctann AlS| 304 - BepxHAs KpbILWKa U3 Npo3pauy-
HOro MuLLeBoro nosvkapboHaTta - 6e30MacHbIi MUKPOBbIKAOUaTENb Ha
KpbILLIKe - CbeMHbI BbIABUXHON GUALTP 1 GUABTP Ha CIMBHOM OTBep-
CTUV - BHELUHWI MHCNeKTUPYEMbIA ApeHaXxHbI HacoC - pacxoj BoJbl 3a
umkn npumepHo 30/35 T - TpexdasHbli ABuratesb € 2 CKOPOCTAMU, OANH
AN MBITbS U OAMH AN LeHTPUPYTM - BOSMOXHOCTb Bblbopa ABYX LIMKN0B
MbITbS BPYYHYI 1 Tpex pas B TeueHue umkna "cyxoir". Meponpuatuis no
NMOAKIHYEHMI0 HEOBXOAMMOro KOAn4ecTsa Boabl 3/4".

LAV

0,37 - 0,11 kW (0,5-0,15 HP)

400V/3N/50Hz
4Kg 1,5Kg
- verdure pesanti - heavy vegetables verdure in foglia - leaf vegetables
légumes compacts - schwere GemUse légumes en feuille - Blattgemuse
verdura con peso - Tsxesble OBOLL verdura en hojas - IMCTOBbIE OBOLLM

315/4’5'
* +20/25 Kg/h
Kg/h

450 rpm
Centrifuga (solo per verdure pesanti)
RPM Centrifuge (only for heavy vegetables) - LieHTpuyra (Tsxenble oBoLui)
A/
WQ: 2 280 x 270(h) mm

Z 450 x 610 x 880(h) mm
mm

) v
Kg
Kg
@ 850 x 550x 1070(h) mm
mm
@ 0,500 m3
m!

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>KeHne
o
@




Affettatrici
a volano

FLYWHEEL MANUAL SLICER
TRANCHEUSES MANUELLES A VOLANT
SCHWUNGRADAUFSCHNITTMASCHINE

CORTADORAS CON VOLANTE
CNANCEPbLI C MPMBOAOM 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.

Maquina manual para cortar en lonchas embutidos, quesos, etc. Estructura
pintada a fuego de color rojo o negro - anillo fijo para proteger la cuchilla
- regulacién espesor del corte y avance automatico del carro. Espesor del
corte de 0 a 25 mm.

Accesorios: Plataforma de hierro fundido pintado de color rojo o negro.

PyuyHast MalLMHa 419 pe3Kn XONOAHOM Hapesku. MoBepXHOCTb OKpalleHa
B KPacHbIi WA YepHbI LBeT - GUKCMPOBaAHHOE 3alLUMTHOE KOMbLO ANS
Nne3BUn, perynnpoBKa TONLWMHBLI pe3aHVs W aBTomaTuyeckass nojadya
KapeTkn. TonwmHa pesaHus ot 0 4o 25 Mm.

Akceccyapbl: 4yryHHast OCHOBA, OKpaLleHa B KPaCHbIA AW YepHbI LBeT.

VV300

2300 mm

VV350

@ 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

42 Kg

830 x 720 x 640(h) mm

91 Kg

75Kg

123 Kg

840 x 750 x 850(h) mm

7

1000 x 900 x 980(h) mm

&

0,536 m3 0,882 m3
m3
CAVVV300 (O ATATAVE L)

Cavalletto - Base - Support
Gestell - Caballete - MoacTaBkb

560 x 380 x 800(h) mm

730 x 600 x 800(h) mm

71Kg

74 Kg

87 Kg

aﬂa@ '§\|

106 Kg

&

1000 x 900 x 980(h) mm

&

3
A

0,882 m3




ECO220
ECO250
ECO300

ECO220

1C1
serie ECO

Affettatr

ECO LINE SLICERS
TRANCHEUSES LIGNE ECO
AUFSCHNITTMASCHINEN SERIE ECO
CORTADORAS LINEA ECO
C/TAVICEPbI JIHWW "ECO"




Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura in lega leggera

di alluminio verniciato - blocco piatto vela con sistema "Easy Clean" per una ECO220 ECO250 ECO300

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.

0,14 kW (0,19 HP) 0,18 kW (0,25 HP)

Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light painted aluminum 230V/1N/50Hz
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.

220 mm 250 mm 300 mm

210 x 145(h) mm 220 x 160(h) mm 200 x 205(h) mm

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 afflter la lame -sur les modeles ECO250 et ECO300
- affGteur amovible inclus (inséré dans le compartiment inférieur de la
machine) pour le modéle ECO220.

400 x 250 mm

530 x 480 x 320(h) mm = 530 x 480 x 375(h) mm = 550 x 480 x 430(h) mm

Schneidemaschine fur 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

14 Kg 17 Kg

14 Kg 15Kg 19 Kg
das Modell ECO220.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura 480 x 545 x 410(h) mm 510 x 620 x 470(h) mm
ligera de aleaciéon 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 0,107 m3 0,148 m?

para los modelos ECO250 - ECO300 - afilador extraible incluido (insertado
en el compartimento inferior de la maquina) para el modelo ECO220.

PexyLuas MawmnHa Ana konbac, cblpa, MsAca U T.4... Jlerkuin Kopnyc u3
OKpaLLleHHOro astoMVHMEBOrO craaga - [lepxxaTeib MON3YHKOB C CUCTEMOIA
"Easy Clean" gna obneryeHuss o4UCTKM - PUKCMPOBAHHOE KONbLO ANA
3aWMTbl MONOTHA - ToAWMHA pe3aHns oT 14+16 MM - PUKCMPOBaHHOe
WwAndoBasbHOe YCTPONCTBO C Napor WandMaLllnH 418 3aTOYKN NONOTHA
Ans mogeneii ECO250 - ECO300 - CbeMHast 3aTo4Ka (BCTaBAeHa B HUXHIOH
yacTb CTaHka) ans mogenn ECO220 BXOAUT B KOMMIEKT MOCTaBKN.

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne

_

SOLO PER MODELLO ECO250 / ONLY MOD. ECO250

Su richiesta in colore rosso allo stesso prezzo.

Available on request in red color at the same price.

Sur demande en couleur rouge au méme prix.

Auf Anfrage in roter Farbe erhaltlich gleichen Preis.

Disponible bajo pedido en color rojo al mismo precio.

Mo 3anpocy BO3MOXHa NMocTaBka B KpaCHOM LiBETe MO 3arnpocy TO Xe LieHe.




ECO300L
ECO330

Affettatrici
serie ECO

ECO LINE SLICERS

TRANCHEUSES LIGNE ECO
AUFSCHNITTMASCHINEN SERIE ECO
CORTADORAS LINEA ECO
C/TAVICEPbI JIHWW "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.

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.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps 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 - afflteur
fixe avec une paire de meuleuses pour afflter la lame.

Schneidemaschine fir Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehause aus
eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring fir den
Klingenschutz - Schnittdicke von 14 bis 16 mm - abnehmbarer Klingenschutz
- Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit
einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

M4aquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc. Estructura
ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano - proteccién vertical
- espesor del corte de 14+16 mm - anillo fijo para proteger la cuchilla y
proteccién de la cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccién vertical
con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.

Pexyllas MawmHa Ans konbac, celpa, MsAca W T.4. Jlerkuid kopnyc u3
aHOAVPOBAHHOIO ajlOMUHNEBOro criasa - JepxXaTenb MON3yHKOB -
PrKCMPOBaAHHOE KOJbLO ANIA 3aLLMThI NOMIOTHA - ToNWwMHa pe3aHns oT 14
40 16 MM - CbeMHas 3aLLuMTa Noa0THa - PerynsTop perynnpoBKu MOOTHa C
rpajyvpoOBaHHON LUKaNon - PrukcnpoBaHHoe LWandoBanbLHOE YCTPOCTBO
C napo wandmMaLLvH 419 3aTOYUKM NONOTHa.

ECO300L

ECO330

0,18 kW (0,25 HP)

230V/1N/50Hz

300 mm

330 mm

245 x 195(h) mm

230 x 210(h) mm

440 x 2

90 mm

605 x 480 x 460(h) mm

24Kg

630 x 525 x 480(h) mm

27Kg

26 Kg

30 Kg

530 x 630 x 480(h) mm

570 x 740 x 515(h) mm

0,76 m3

0,22 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne




G220-G250-G275
G300-G350

Aff ettatrici

G-LINE SLICERS
TRANCHEUSES LIGNE-G
AUFSCHNITTMASCHINEN SERIE-G
CORTADORAS LINEA-G
C/TAVICEPbI IMHUN "G"



Macchina per affettare salumi, formaggi, carni ecc. Struttura
in lega leggera di alluminio anodizzato - blocco piatto vela
(tranne per mod. G275 con piatto fisso) - spessore taglio
da 0+15 mm - anello fisso protezione lama - paralama

estraibile - pomello regolazione vela con scala graduata - 0,14 kW (0,19 HP) 0,15 kW (0,2 HP) | 0,18 kW (0,25 HP) | 0,3 kW (0,4 HP)
affilatoio fisso con coppia di smerigli per I'affilatura della
lama.
230V/1N/50Hz
Slicing machine for cold cuts, cheeses, meats, etc. Light
anodized aluminum alloy casing - tray block (except for
220 mm 250 mm 275 mm 300 mm 350 mm

mod. G275 with fixed plate) - blade protection fixed) -
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.

BERN ©

200 x 125(h) mm | 195 x 145(h) mm | 225 x 180(h) mm | 245 x 195(h) mm = 280 x 220(h) mm

gﬁia

m
Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes,
etc. Corps en alliage d'aluminium anodisé léger - bloc ID 400 x 250 mm
plateau (sauf pour mod. G275 avec plateau fixe) - anneau L
fixe pour la protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 Z 425 x 400 475 x 410 555 x 465 570 x 480 685 x 555
a 15 mm - protége-lame extractible - bouton de réglage de mm x 355(h) mm x 365(h) mm x 405(h) mm x 420(h) mm x 515(h) mm

la lame avec échelle graduée - affOteur fixe avec une paire
de meuleuses pour affater la lame.

Schneidemaschine fir Wurst, Kése, Fleisch, usw.
Leichtes Gehduse aus eloxierter Aluminiumlegierung - @ 15K 155K 16 K 24K 35K

Schlittenhalterung (auBer fUr mod. G275 mit fester Platte) & =8 & & &
- fester Ring fur den Klingenschutz - Schnittdicke von 0 bis
15 mm -abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf

7

> ¢ ! €K 17 Kg 17,5 Kg 18 Kg 26 Kg 37Kg
mit abgestufter Skala - feste Schleifvorrichtung mit einem
Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

530 x 480 x 390(h) mm 630 x 530 x 480(h) mm 740x 570
Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, mm X 515(h) mm
carnes, etc. Estructura ligera de aleacién de aluminio
anodizado - bloque plano (excepto para mod. G275 con @ 0,100 m3 0,160 m3 0,220 m3

placa fija) - proteccién vertical - espesor del corte de 0+15
mm - anillo fijo para proteger la cuchilla y proteccién de la
cuchilla extraible - pomo de regulacién proteccién vertical
con escala graduada - afilador fijo piedras de amolar para
afilar la cuchilla.

3
A

PexyLuas MallMHa Ans konbac, ceipa, Maca v T.4. Kopnyc
M3 /Ierkoro aHoAMPOBAHHOIO aalOMWHMEBOrO CrjlaBa
- AepxaTeNb CKOMbXeHWs (3a uckaoveHnem mod.
G275 ¢ PUKCMpPOBaHHOW MAACTUHON) - GUKCUPOBAHHOE
KOMbLO ANS 3alyUThbl HOXel - TonwmHa pesa oT 0 Ao
15 MM - CbeMHas 3alyMTa HOXel - pyyka peryavpoBKu
HOXel C rpajgyvpoOBaHHOW LLKaNon - ¢uKCMpOBaHHOE
wAndoBasbHOe YCTPOMCTBO C Mapoi WAvdMaLlUnH 1S Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee Hanps>keHve
3aTOYKM HOXEA.




HR250
HR300N
HL300

Affettatrici a gravita
compatte e con corsa lunga

GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
FPABUTALIOHHBIE CNNAACEPHI



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 I'affilatura 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 léger - 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 - afflteur fixe avec une paire de meuleuses pour
affdter la lame.

Schneidemaschine fir Wurst, Kase, Fleisch, usw.
Leichtes Gehduse aus eloxierter Aluminiumlegierung -
Schlittenhalterung - fester Ring fir 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 cuchilla y protecciéon de la cuchilla extraible - pomo
de regulacion proteccién vertical con escala graduada -
afilador fijo piedras de amolar para afilar la cuchilla.

PexyLuas MalwmHa ana konbac, celpa, Msica 1 T.4. Kopnyc
W3 Nerkoro aHoAMPOBAHHOrO anlMUHWEBOro Cnfasa -
AepxaTtenb CKONbXeHWs - GUKCMPOBAHHOE KOMbLO A4
3aLUMTLl HOXel - KOMNaKTHble MOAEN - TOALWMHA pe3a oT
0 A0 15 MM - CbeMHas 3aLyMTa HOXel - py4Ka peryimpoBKm
HOXel C rpagyvpoOBaHHOW LLKaNoh - ¢GuKCMpOBaHHOE
wAndoBasbHoe YCTPOMCTBO C Mapoi WavdMallnH Ans
3aTOUKM HOXEN.

0,18 kW (0,25 HP)

0,23 kW (0,3 HP)

HL300

0,37 kW (0,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

o) -HQ

250 mm

300 mm

gﬁia

190 x 190(h) mm

220 x 210(h) mm

260 x 220(h) mm

i

410 x 290 mm

450 x 300 mm

550 x 410 mm

N

B®

620 x 425 x 370(h) mm

15 Kg

20 Kg

770 x 540 x 460(h) mm

31Kg

17 Kg

24 Kg

42Kg

540 x 460 x 450(h) mm

640 x 520 x 490(h) mm

700 x 650 x 640(h) mm

0,112 m3

0,163 m3

0,291 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne




H220N-H250N
H275N-H300N
H330-H350-H370

con lama da 220 a 370 mm

Affettatrici a gravita

GRAVITY SLICERS

TRANCHEUSES A GRAVITE
SCHRAGE AUFSCHNITTMASCHINEN
CORTADORAS POR GRAVEDAD
FPABUTALIOHHBIE CNNAACEPHI




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.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en
alliage d'aluminium anodisé Iéger - bloc plateau - anneau fixe pour la
protection de la lame - épaisseur de coupe de 0 a 15 mm - protege-lame
extractible - bouton de réglage de la lame avec échelle graduée - afflteur
fixe avec une paire de meuleuses pour afflter la lame.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc.
Estructura ligera de aleacién de aluminio anodizado - bloque plano
- proteccion vertical - espesor del corte de 0+15 mm - anillo fijo para
proteger la cuchilla y protecciéon de la cuchilla extraible - pomo de
regulacion proteccién vertical con escala graduada - afilador fijo piedras
de amolar para afilar la cuchilla.

EN

DE

RU

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 graduated scale - fixed sharpener with a pair of grinders to
sharpen the blade.

Schneidemaschine fur Wurst, Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehdause
aus eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung - fester Ring
far den Klingenschutz - Schnittdicke von 0 bis 15 mm - abnehmbarer
Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala - feste
Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der Klinge.

Pexyllas mMallMHa Ana konbac, celpa, Msca U T.4. Jlerkuii kopnyc r3
aHOAMPOBAHHOrO antoMVHNEBOro crinaea - JepxaTenb MOA3YHKOB -
®dukCcMpoBaHHOE KONbLO AN 3aLUWThl MOAOTHa - TO/WMHA pe3aHus
oT 0 go 15 MM - CbeMHas 3alMTa NofoTHa - Perynatop peryanpoBku
NMoJsI0OTHa C rpasynpoBaHHOM LWKanon - PukcmpoBaHHoe WAnpoBanbHoe
YCTPOMCTBO C NapoWi WANPMALLMH ANst 3aTOYKM NMONOTHA.




H275N H370
0,18 kW (0,25 HP) 0,23 kW (0,3 HP) 0,26 kW (0,35 HP) 0,37 kW (0,5 HP)
- 230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz
220 mm 250 mm 275 mm 300 mm 330 mm 350 mm 370 mm

190 x 160(h) mm

220 x 190(h) mm

220 x 210(h) mm

220 x 220(h) mm

260 x 235(h) mm

310 x 260(h) mm

300 x 275(h) mm

410 x 290 mm

450 x 3

00 mm

480 x 350 mm

550 x 410 mm

600 x 430 mm

580 x 405 x 340(h) mm

14 Kg

620 x 425 x 370(h) mm

17 Kg

620 x 440 x 390(h) mm

18 Kg

650 x 495 x 440(h) mm

24Kg

770 x 550 x 465(h) mm

32Kg

36 Kg

890 x 585 x 480(h) mm

37Kg

16 Kg 19 Kg 20Kg 27Kg 43Kg 52 Kg 53 Kg
490 x 470 x 400(h) mm 540 x 460 x 450(h) mm 640 x 520 x 490(h) mm | 700 x 650 x 640(h) mm 800 x 730 x 670(h) mm
0,092 m? 0,112 m? 0,163 m3 0,291 m3 0,391 m?

Special Voltages - PasHoe nuTaroLLee Hanps>keHne



V250-VR300N
VM300-V330
V350-V370

Affettatrici verticali
con carrello removibile

VERTICAL SLICERS
TRANCHEUSES VERTICALES

VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKA/IbHBIE C/TAVCEPSI



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.

Machine a trancher pour charcuterie, fromages, viandes, etc. Corps en
alliage d'aluminium anodisé léger - bloc plateau pour I'enlevement du
plateau - également disponible avec plateau a viande coulissant (modéle
V250 exclu) - 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 - affiteur fixe avec une paire de meuleuses
pour affGter la lame.

Maquina para cortar en lonchas embutidos, quesos, carnes, etc.
Estructura ligera de aleacion de aluminio anodizado - bloque plano
- proteccién vertical para quitar el carro - disponibles con plato carne
(excluido modelo V250) - espesor del corte de 0+16 mm - anillo fijo
para proteger la cuchilla y protecciéon de la cuchilla extraible - pomo de
regulacion proteccién vertical con escala graduada - afilador fijo piedras
de amolar para afilar la cuchilla.

)

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 graduated scale - fixed sharpener with a pair of
grinders to sharpen the blade.

Schneidemaschine fir Wurst, Kase, Fleisch, usw...Leichtes Gehduse
aus eloxierter Aluminiumlegierung - Schlittenhalterung fir sichere
Entnahme- fester Ring fur den Klingenschutz - auch mit Fleischschlitten
erhaltlich (auBer Modell V250) - Schnittdicke von 0 bis 16 mm -
abnehmbarer Klingenschutz - Klingeneinstellknopf mit abgestufter Skala
- feste Schleifvorrichtung mit einem Paar Schleifer zum Scharfen der
Klinge.

PexyLlas mMalmnHa ans konbac, colpa, Msaca 1 T.4...Kopnyc 13 nerkoro
AHOAMPOBAHHOIO ANOMVHMEBOrO CraaBa - JepXaTesb CKOMbXeHUs
- dMKCMpOBaHHOE KO/bLIO ANS 3alMTbl HOXEN - Takke npegnaraercs
C pasABUXHbLIM MACHBLIM CTOJIOM (McKMtovasd mogens V250) - TonwmHa
pe3a oT 0 A0 16 MM - CbeMHas 3aluTa HOXeNn - pyyka peryimpoBku
HOXel C rpagyvpoBaHHON LLIKanon - GrukcMpoBaHHoe WandoBanbHoe
YCTPOWCTBO C Napoi WAndMaLLNH AN 3aTOUKN HOXEN.

ESCLUSO MOD. V250 / MODEL V250 EXCLUDED
MNCKIOYAA MOAE/b 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.
[JOCTYMNHbI C T0TKOM AN MSICaNo TOW Xe LjeHe.




@ VR300N V350 V370
* 0,26 kW (0,35 HP) 0,37 kW (0,5 HP)
@ 230-400V/3/50Hz
3Ph
f¢ 230V/1N/50Hz
1Ph
—>
@ 250 mm 300 mm 330 mm 350 mm 370 mm
mm
b
IK@ 240 x 170(h) mm 240 x 195(h) mm 260 x 190(h) mm 300 x 230(h) mm 310 x 240(h) mm 330 x 260(h) mm
mm
D —
ID 470 x 370 mm 495 x 360 mm 575 x 435 mm
mm
Jm 530 x 430 x 500(h) mm 610 x 520 x 520(h) mm 650 x 500 x 460(h) mm 790 x 650 x 560(h) mm 790 x 650 x 570(h) mm 790 x 650 x 580(h) mm

516)

24 Kg 27,6 Kg 35Kg 43 Kg 44 Kg 45 Kg
Kg
34 Kg 40 Kg 43 Kg 53 Kg 54 Kg 55 Kg
Kg
@ 700 x 630 x 630(h) mm 700 x 630 x 700(h) mm 550 x 670 x 550(h) mm 650 x 800 x 610(h) mm
mm
@ 0,278 m3 0,309 m3 0,203 m3 0,317 m3

Special Voltages - PasHoe nuTaroLLee Hanps>keHne



K300-K330
K350-K370
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VERTICAL SLICERS

TRANCHEUSES VERTICALES
VERTIKALE AUFSCHNITTMASCHINE
CORTADORAS VERTICALES
BEPTUKAJIbHBIE C/IANCEPbI



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 0+15 mm - paralama estraibile -
pomello regolazione vela con scala graduata - affilatoio fisso con coppia di
smerigli per I'affilatura 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 - affiteur fixe avec une paire de meuleuses
pour affGter la lame.

Kase, Fleisch, usw. Leichtes Gehduse aus eloxierter Aluminiumlegierung -
Schlittenhalterung fur sichere Entnahmefester Ring fur den Klingenschutz
- auch mit Fleischschlitten erhaltlich - 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 - proteccién 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 proteccién vertical con escala graduada - afilador fijo piedras de
amolar para afilar la cuchilla.

Pexyllas MallvHa Ans konbac, cbipa, Msica U T.A... Kopnyc 13 nerkoro
aHOAMPOBAHHOTO a/lOMVHNEBOrO CraaBa - GUKCUPOBAHHOE KOMbLIO NS
3aLLMThl HOXEN - Takxke npeafiaraeTcs C PasABVXXHBIM MACHBIM CTO/IOM -
TonWwmHa pe3a ot 040 15 MM - CbeMHast 3aLLMTa HOXe - pyyKa peryampoBkm
HOXel C rpajyvpoOBaHHOW LIKanoli - ¢uKcMpoBaHHoe WnnpoBanbHoe
YCTPOVICTBO C Napo WANPMALLNH AN1A 3aTOUKN HOXEN.

@ K300

f

-

—

20

;ﬁia

i

K370
0,37 kW (0,5 HP)
230-400V/3/50Hz
230V/1N/50Hz
300 mm 330 mm 350 mm 370 mm
260 x 200(h) mm | 250 x 210(h) mm | 300 x 265(h) mm = 290 x 275(h) mm
570 x 470 mm 660 x 540 mm

N

710 x 550 x 610(h) mm

35Kg

36 Kg 43Kg

820 x 650 x 640(h) mm

46 Kg

-

47 Kg

48 Kg 55 Kg

58 Kg

@ 700 x 620 x 700(h) mm
mm

820 x 720 x 760(h) mm

5

0,304 m3

0,449 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne

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 MACaNo TOM Xe LieHe.




ALP3000

lucida posate

sciuga

A

CUTLERY DRYER-POLISHER

MACHINES A ESSUYER

ET POLIR LES COUVERTS
BESTECKTROCKNER/-POLIERER

SECADORAS ABRILLANTADORAS DE CUBIERTOS
CYLLUNTbHO-MNOIMPOBOYHAS MALLMHA A1
CTOIOBbIX 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 AISI 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 concu 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 entiérement 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 AISI 304 - équipé d'une lampe UV
qui réduit la charge bactérienne dans la coutellerie méme aprés le lavage -
cuve interne recouverte d'une résine résistante aux chocs et certifiée pour
un usage alimentaire - capacité de 50 piéces par minute.

Der Bestecktrockner-Polierer dient zum schnellen Trocknen und Polieren
von nassem Besteck direkt aus der Geschirrspilmaschine. 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 - Innenschiissel mit schlagfestem,
lebensmitteltauglichem Harz beschichtet - Leistung 50 Stuck pro Minute.

Maquina realizada para secar y abrillantar rapidamente cubiertos mojados,
recién salidos de la lavavajillas. Gracias a la sinergia de la vibracion del bol
interior y al roce del granulado de mazorca maiz (producto enteramente
vegetal, anti-toxico, tratado con agentes antibacterianos), los cubiertos salen
en menos de un minuto perfectamente secos y brillantes, sin manchas de cal,
evitando el largo abrillantado manual. De acero inoxidable AlSI 304 - dotada
de ldmpara UV que disminuye drasticamente la carga bacteriana presente
en los cubiertos incluso después del lavado - el bol interior esta revestidi con
una resina especial, resistente a los golpes y certificada para uso alimentario.
Capacidad 50 cubiertos al minuto.

CTonoBas CyLUMKa-NoAMPOBaNbHaA MallMHa NpejHasHaveHa Ans 6bICTPOro
BbICbIXaHWs 1 MOMPOBAHWS CTONOBbLIX NMPUBGOPOB NPSMO 13 NMOCYAOMOEYHO
MalUMHbI. Bnarofaps CvHeprun BHYTPEHHWUX KonebaHWii Yaliy v TpeHus
MOPOLLKA KOPOHKW (MOSHOCTLI HETOKCUYHbIA, HETOKCUYHbIA, 06paboTaHHbI
cneymanbHeIMU - aHTUGaKTepUanbHLIMU - CPEACTBaMU  MPOAYKT)  CTOMOBbIE
NpPVBOPbI MOMYHAKOTCH COBEPLLEHHO CyXMMU 1 6AeCTALLMMM, 6€3 NATEH HaKNMK,
4TO NO3BONSAET M3beXaTb ANUTENLHOMO NONNPOBAHUSA BPYYHYHO. V3roToBneH
13 Hepxagetoleli ctanm AlSI 304 - ocHaweH Y® namnol, CHuxaroLein
6aKkTepuanbHYIO Harpysky Ha CTO/OBble MPUOOPbI Jaxe nocie MOWKW -
BHYTPEHHSAS Yalla MoKpbITa YAAPOMNPOYHOM CMOAON, cepTUdULMPOBaHHON
ANS NLLEBOro UCMO/b30BaHWA - MPOV3BOANTENBHOCTE 50 LUITYK B MUHYTY.

ALP3000

0,5 kW (0,7 HP)

230V/1N/50Hz

2,5Kg
(Tutolo di mais - Corn cob - Kykypy3Hblii rpaHynsT)

3000 h/N.

620 x 550 x 520(h) mm

53,5 Kg

.M 70 Kg
Kg
@ 800 x 650 x 720(h) mm
mm
@ 0,375 m3

Special Voltages - PazHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne

TUTOLO

Tutolo di mais - Corn cob - Rafle de mais - Maisgranulat
Granulado de maiz - Kykypy3Hblil rpaHynsT

3,5Kg
mm confezione/pack




TS300
TS400

elale]

1C1

Termosigillatr
semi-automatiche

SEMI-AUTOMATIC

THERMOSEALING MACHINE
THERMOSCELLEUSE SEMI-AUTOMATIQUE
HALBAUTOMATISCHE

THERMOVERSIEGELUNGSMASCHINE
TERMOSELLADORA SEMIAUTOMATICA
NMOJTYABTOMATUNYECKAA
TEPMOYNAKOBOYHAA MALLVHA




T

Termosigillatrice semi-automatica per il confezionamento di prodotti in
vaschetta. Possibilita di sigillare in maniera igienica i prodotti in vaschetta
al fine di migliorarne la conservazione - ciclo di lavoro manuale - comandi
digitali - stampi non inclusi.

N\ Semi-automatic thermosealing machine for the packaging of products in

trays. Allows to hygienically seal products in trays in order to improve their
preservation - manual working cycle - digital controls - moulds not included.

R Thermoscelleuse semi-automatique pour I'emballage de produits en bacs.

Permet de sceller hygiéniquement les produits en bacs afin d'améliorer leur
conservation - cycle de travail manuel - commandes numériques - moules
non inclus.

[DF Halbautomatische Thermoversiegelungsmaschine zum Verpacken von

Produkten in Schalen. Kann Produkte in Schalen hygienisch versiegeln, um
ihre Haltbarkeit zu verbessern - manueller Arbeitszyklus - digitale Steuerung
- Formen nicht inbegriffen.

S Termoselladora semiautomatica para el envasado de productos en

R U MonyaBToMaTnyeckas

bandejas. Posibilidad de sellar higiénicamente los productos en bandejas
para mejorar su conservacion - ciclo de trabajo manual - controles digitales
- moldes no incluidos.

TEPMOYMakoBOUHas MaliMHa s YrNakoBKU
MPOAYKTOB B NOTKMA. BO3MOXHOCTb TMUIVEHVNYECKO repMeTU3aLmm
MPOAYKTOB B NIOTKAX A/S YNy4LLEHUS MX COXPAHHOCTW - pyyYHOl pabounii
LMKA - 4dpOoBOE yrnpaseHue - GOpPMbl B KOMIJIEKT He BXOASAT.

NON INCLUSO / NOT INCLUDED

Combinazione vaschette - Container combination

KOM6I/IHI/IpOBaHHbIe NIOTKN

TS300

0} 5 O [

138x96 mm 193x138 mm 180x180 mm 195x260 mm

OPTIONAL

TS400

1,2 kw

230V/1N/50-60Hz

200 mm

370 mm

aperto / open

16 Kg

280 x 500 x 600(h) mm

400 x 500 x 600(h) mm

aperto / open

26 Kg

18 Kg

32Kg

600 x 400 x 300(h) mm

610 x 520 x 490(h) mm

0,100 m3

QDD

0,290 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpskeHne

NON INCLUSO / NOT INCLUDED

Combinazione vaschette - Container combination

KOM6I/IHI/IpOBaHHbIe NIOTKN

TS400

)

LU
L4

OO0

GN 1/4
265x160 mm

GN 1/2
265x320 mm

GN 1/8
160x130 mm

GN 2 x
180x180 mm

7
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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 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 di lavoro - non & dotata di stampo di serie, & possibile
sceglierne uno tra gli optional.

Machine for thermo sealing of foods inside the containers allowing to
maintain fragrance and taste. Made of stainless steel AlISI 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.

Machine de thermoscellage des aliments a I'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 - controle 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.

Maschine zum thermischen VerschlieRen von Lebensmitteln in den
Behaltern, die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus
Edelstahl AISI 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 - standardmafiig ohne
Form, optional kann eine Form gewahlt werden.

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.

MalrHa Ansa  Tepmo3anedyaTbiBaHWS MULLEBLIX MPOAYKTOB BHYTPW
eMKOCTeil, Mo3BONAIOWAs MOAAEPXMBaTL apomaTt W BKyc. M3rotosneH
N3 Hepxasetowen ctanm AISI 304, c BHyTpeHHel nAuTOM ANA
npeAoTBpaLLEHNs OXOros, aBTOMaTM4eckoe rMepeTackMBaHVe MIeHKN
6e3 NoMoLLW onepaTopa, 3N1eKTPOHHBIA KOHTPO/b TemnepaTypbl MA0M6bI
NS njeansHOW repmeTnsaLmm KOHTeHepoB - 40 9 NpejycTaHOBAEHHbIX
nporpamm - oT 6 A0 8 paboumx LMKIOB B MUHYTYy - He OCHaLleHbl
CTaHAAPTHOM nNpecc-GpopMoli, Bbl MOXeETe BbIOPaTb OAHY.

OPTIONAL

TS3A

1,5 kW (2 HP)

230V/1N/50Hz

380 mm -2 200 mm - 150 mt

460 x 510 x 555(h) mm

35Kg

40 Kg

470 x 510 x 570(h) mm

QDD

0,137 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee HanpskeHne

NON INCLUSO / NOT INCLUDED

Combinazione vaschette - Container combination

KOM6I/IHI/IpOBaHHbIe NIOTKN

TS3A
[1© ©
190x260 mm
190x230 mm
190x137 mm
e 95x137 mm




TS1A-TS2A
TS1-TS2

Termosigillatrici
automatiche e manuali

HEAT SEALERS
THERMOSCELLEUSES
THERMOVERSIEGELUNGSGERATE
SELLADORAS TERMICAS

TEPMOS3AINEYATbBIBAIOLLIAA MALLIMHA




Macchina pertermosigillare glialimentidentro le vaschette permettendo
di mantenere fragranza e gusto. Costruite in acciaio inox AISI 304,
con piastra saldante interna per evitare scottature, trascinamento
automatico del film senza alcun ausilio manuale, controllo elettronico
della temperatura di saldatura per sigillare perfettamente le vaschette
- fino a 9 programmi pre-impostati - dai 6 agli 8 cicli al minuto di lavoro
- dotate di stampo multiform.

TS1A-TS2A: sigillatura automatica.

TS1-TS2: sigillatura manuale tramite pressione leva.

Machine de thermoscellage des aliments a l'intérieur des bacs permettant
de maintenir la fragrance et le goGt. En acier Inox AlSI 304, avec plaque
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 - jusqu'a 9 programmes
prédéfinis - de 6 a 8 cycles par minute de travail - équipée de moule
Multiform.

TS1A-TS2A: scellage automatique.

TS1-TS2: scellage manuel par pression du levier.

Maquina para termosellar los alimentos en bandejas, para que
mantengan su fragancia y sabor. Maquinas de acero inoxidable AlISI
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
-Hasta 9 programas preestablecidos - de 6 a 8 ciclos de trabajo al minuto
- equipado con molde multiform.

TS1A-TS2A: sellado automatico.

TS1-TS2: el sellado es manual.

INCLUSO/INCLUDED

Combinazione vaschette - Container combination

KOM6I/IHI/IpOBaHHbIe NNIOTKN

TS1A-TS1

e

137x190 mm

:I 137x125 mm
137x95 mm

QA

OPTIONAL \ 252y

EN

DE

RU

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 - up to 9 pre-set programs - from 6 to 8 operating cycles per
minute. Equipped with Multiform mould.

TS1A-TS2A: automatic sealing.

TS1-TS2: manual sealing by lever pressure.

Maschine zum thermischen Verschlielen von Lebensmitteln in den
Behaltern, die es ermdglicht, Duft und Geschmack zu erhalten. Aus
Edelstahl AISI 304, mit innenliegender Siegelplatte zur Vermeidung
von Verbrennungen, automatisches Nachziehen der Folie ohne
manuelle Hilfe, elektronischer Siegeltemperaturregler zum perfekten
VerschlieBen der Behélter - bis zu 9 voreingestellte Programme - von 6
bis 8 Betriebszyklen pro Minute - ausgestattet mit Multiform-Form.
TS1A-TS2A: automatisches VerschlieBen

TS1-TS2: manuelles VerschlieRBen.

MalwmnHa Ansa Tepmo3aneyaTblBaHUSA MUWLLEBbIX MPOAYKTOB BHYTPU
€MKOCTeld, Mo3BoNstoLLasa NoAAepPXMBaTb apoMaT 1 BKyc. V3rotosneH
n3 Hepxasewweli ctaan AISI 304, c BHyTpeHHeli nauTOl Ans
npeAoTBPAaLLEeHNS OXOroB, aBTOMaTn4eckoe rnepetackMBaHMe MIeHKU
6e3 MoMOLWM OnepaTopa, 3/MEeKTPOHHbIM KOHTPOAb TemnepaTypbl
naomM6bbl  ANA  WAeanbHOW repmetvsaunn  KOHTeliHepoB - Ao 9
npeaycTaHOBAEHHbIX MPOrpaMMm - 0T 6 40 8 pabounx LUMKI0B B MUHYTY
-0CHaLLeHbl npecc-popmamm Multiform.

TS1A-TS2A: aBTOMaTN4YecKkoe NIoM61poBaHue

TS1-TS2: py4Hoe N1OM6UPOBaHME C MOMOLLbIO pblyara AaBneHus

INCLUSO/INCLUDED

Combinazione vaschette - Container combination
KoM61HVpoBaHHbIe OTKM

TS2A - TS2
= 190x260 mm
:l 190x230 mm
190x137 mm
5 o 95x137 mm




0,55 kW (0,7 HP)

0,75 kW (1 HP)

TS1

0,55 kW (0,7 HP)

0,75 kW (1 HP)

230v/1

N/50Hz

150 mm -2 160 mm - 150 mt

220 mm - ¢ 200 mm - 150 mt

150 mm-@ 160 mm - 150 mt

220 mm - ¢ 200 mm - 150 mt

240 x 300 x 500(h) mm

20 Kg

315 x 450 x 550(h) mm

25Kg

260 x 300 x 500(h) mm

20 Kg

315 x 450 x 550(h) mm

25Kg

23Kg

28Kg

23Kg

28 Kg

260 x 420 x 520(h) mm

320 x 460 x 570(h) mm

260 x 420 x 520(h) mm

320 x 460 x 570(h) mm

QD

370 mm- 150 m

0,057 m3 0,084 m3 0,057 m3 0,084 m3
Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>XXeHne
Bobine film - Film reels - Bobines de film - Folienrolle
Bobina de pelicula - 6061HbI ¢ NeHKoW BOB-01 BOB-02 BOB-05
TS1-TSTA TS2 - TS2A TS400
TS300 TS300
TS1-TS1A-TS300 150 mm -150 m
TS2 - TS2A - TS300 200 mm - 150 m 150 mm 200 mm 370 mm
2 160 mm 2 200 mm @ 200 mm
150 m 150 m 150 m



ACCESSORIES

| |
O tlo l I al ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

Stampi personalizzabili solo con invio vaschetta campione
Customisable moulds only by sending sample tray
Moules personnalisables uniquement par I'envoi d'un bac a échantillon
Moldes personalizables s6lo enviando cubeta de muestras
Individuell gestaltbare Formen nur durch Zusendung eines Musterbehalters
M3rotoBneHve ¢opM Mo NHAVBKAYabHOMY 3aKasy TO/IbKO NMpW OTNpaBKe N0Tka ¢ obpasuamu

Impronte - Impression - Empreinte
Vertiefung - Sellado - OTTrck

ACSTTSAO1 Dim. Max. 370 x 280 mm

T3SA ACSTTSAO02 Dim. Max. 180 x 280 mm n.2

ACSTTSAO03 Dim. Max. 180 x 135 mm n.4

Stampi - Moulds - Moules - Formen - Moldes - LUtamnbl
Mod Z Impronte - Impression - Empreinte
: mm Vertiefung - Sellado - OTTKCcK
TS1-TS1A ACSTTSAO07 137 x 190 mm - 137 x 125 mm - 137 x 95 mm multiform
T52-T25A ACSTTSA04 190 x 260 mm - 190 x 230 mm multiform
T35A ACSTTSA06 190 X137 mm -5 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 I ——
ACSTTS4003 160 x 130 mm - GN1/8 n. 4
ACSTTS4004 180 x 180 mm - GN2 n.2




CAMSOOTC
CAM700TC
CAMO90OOTC

v
BHSCH

| Vacuum Pumps and Systems

CAM700TC

Macchine sottovuoto
a campana serie TOP

Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce. CHAMBER VACUUM PACKERS
Use only smooth vacuum bags. MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
N'utilisez que des sachets sous vide lisses. KAMMER-VAKUUMVERPACKER

Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten. 0
Use sélo bolsas de vacio lisas. ENVASADORAS AL VACIO

ICNoNb30BaTh TONLKO MNajkve nakeTsl 4nd Bakyyma.

KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI

e



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 AlISI 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 or-
ganoleptic characteristics and preventing the proliferation of bacteria at low
temperatures. Stainless steel AlSI 304 casing and internal bowl - 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. Wheeled 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
AISI 304 - cuve avec coins arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture auto-
matique 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. - Systeme 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.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die orga-
noleptischen Eigenschaften intakt halt und die Vermehrung von Bakterien bei
niedrigen Temperaturen verhindert. Gehause und Innenschissel aus Edelstahl
AISI 304 - Schissel mit abgerundeten Ecken - Plexiglasdeckel - automatische
Deckel6ffnung am Zyklusende - LCD-Bedienfeld mit 20 speicherbaren Pro-
grammen - Olreinigungsfunktion in der Pumpe und Softair-Funktion serienma-
Rig eingebaut. - Kabelloses Kolbendichtungssystem mit abnehmbarer Schweil3-
leiste - Schutzgaseinspritzung vorgesehen - BUSH-Pumpe (made in Germany)
- Funktionen "Step Vac" und "Extra Vakuum" inklusive. Modelle auf Radern.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacién de los alimentos mante-
niendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la proliferacién
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 progra-
mas 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 inyeccién del gas inerte - bomba BUSH (hecha en
Alemania) - funciones de “step vac” y “extra vac” incluidas. Modelos con carro.

MaluvHa npegHasHayeHa A9 NPOAJEHNA CPOKOB XPaHEeHWs NpoAyKToB
NUTaHWs, COXPaHeHWs opraHoienTUYeckux CBOVCTB W MpeAoTBpaLleHus
pasMHOXeHWs H6akTepuil Npy HU3KKX TemnepaTypax. Kopnyc ns Hepxase-
toLert ctanm AlSI 304 1 BHYTpeHHSAS Yalua - Yalla € 3aKpyrIeHHbIMW yraamum
- KPbILLKa 13 Oprcreka - aBToMaTuyeckoe OTKPbITUE KPbILLKN B KOHLE LIMK-
na - LCD naHenb ynpaBneHusi ¢ 20 coxpaHsieMbIMU NporpaMmMamm - GyHKLMS
OYMCTKM Macna B Hacoce 1 GYHKLMSA MArKoro Bo3Ayxa BXOAUT B CTaHAAPT-
HbI/ KOMIMIEeKT MOCTaBKU. - CMCTeMa MOPLLUHEBOro YNA0THEHNS CO CbeMHOM
YMIOTHUTENbHON MAaHKoM 6e3 kabens - BO3MOXHOCTb BrpbICKa MHEPTHOro
rasa - Hacoc BUSH (HemeLkoro nponssoactsa) - GyHKUMSA "CTyneH4YaToro
oTnycka" n "foNoNHUTENBHONM BakUMHbI" BKAOYeHbl. Mogenn Ha Kkonecax.
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OPTIONAL '\ 263y

CAMS500TC

1,1 KW (1,5 HP)

CAM700TC

1,5 kW (2 HP)

CAM900TC

2 kW (2,7 HP)

230-400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

1 x 500 mm
500 mm 2x 700 mm 1 %900 mm
20 m3/h 40 m3/h 63 m3/h
\(r’u MAX
TTENIBILE/
[MAX ACHIEVABLE| 98%
VACUUM
D —
ID 520 x 520 x 220(h) mm = 720 x 570 x 220(h) mm = 920 x 570 x 220(h) mm
mm

o

610 x 630 x 1050(h) mm

92 Kg

840 x 680 x 1050(h) mm

145 Kg

1040 x 680 x 1050(h) mm

180 Kg

107 Kg

160 Kg

205 Kg

750 x 650 x 1150(h) mm

800 x 870 x 1150(h) mm

1100 x 800 x 1150(h) mm

0,561 m3

0,800 m3

1,012 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne

Q ‘




CAM300TD
CAM400TD
CAMS0O0TD

v
BHSCH

| Vacuum Pumps and Systems

CAM400TD

a campana serie TOP

Macchine sottovuoto

Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce. CHAMBER VACUUM PACKERS
Use only smooth vacuum bags. MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
N'utilisez que des sachets sous vide lisses. KAMMER-VAKUUMVERPACKER

Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten. ENVASADORAS AL VACIO

Use sélo bolsas de vacio lisas.
lcnonb3oBaTh TONBKO rNaAKMe NakeTsl 415 Bakyyma. KOJINMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNMAKOBOYHbIE MALLIHbI

e



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti
mantenendone intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone
la proliferazione batterica a basse temperature. Carcassa in acciaio inox
- vasca interna in acciaio inox AlSI 304 - vasca con angoli arrotondati -
coperchio in plexiglass - apertura automatica del coperchio a fine ciclo -
pannello comandi LCD da 4,3 " TFT a colori con 20 programmi memorizzabili
- 9 programmi chef - sensore di vuoto - 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 to extend food preservation time while keeping its organoleptic
characteristics intact and preventing bacterial growth at low temperatures.
Stainless steel casing - AISI 304 stainless steel inner bowl - bowl with
rounded corners - plexiglass lid - automatic lid opening at the end of the
cycle - 4.3 " TFT color LCD control panel with 20 storable programs - 9 chef
programs - vacuum sensor - oil cleaning function in pump and soft air fitted
as standard - piston sealing system with removable sealing bar without
cables - preparation for inert gas input - BUSH pump (made in Germany) -
step vac and extra vacuum functions included. Table-top models.

Machine permettant de prolonger le temps de conservation des aliments
tout en gardant intactes leurs caractéristiques organoleptiques et en
empéchant la prolifération bactérienne a basse température. Corps
en acier inox - cuve intérieure en acier inox AISI 304 - cuve avec angles
arrondis - couvercle en plexiglas - ouverture automatique du couvercle
a la fin du cycle - panneau de contrbéle LCD couleur TFT 4,3" avec 20
programmes mémorisables - 9 programmes pour cuisiniers - capteur de
vide - fonction de nettoyage de I'huile dans la pompe et air doux de série
- systéme de fermeture a piston avec barre de soudure amovible sans
cables - préparation pour l'entrée de gaz inerte - pompe BUSH (fabriquée
en Allemagne) - fonctions de vide progressif et de vide supplémentaire
incluses. Modéles de table.

Maschine zur Verldangerung der Haltbarkeitsdauer von Lebensmitteln,
wobei die organoleptischen Eigenschaften erhalten bleiben und das
Bakterienwachstum bei niedrigen Temperaturen verhindert wird.
Gehduse aus Edelstahl - Innenbehélter aus Edelstahl AISI 304 - Behalter
mit abgerundeten Ecken - Deckel aus Plexiglas - automatisches Offnen
des Deckels am Ende des Zyklus - 4,3" TFT-Farb-LCD-Bedienfeld mit
20 speicherbaren Programmen - 9 Kochprogramme - Vakuumsensor -
Olreinigungsfunktion in der Pumpe und Soft Air serienméaBig eingebaut
- Kolbenverschlusssystem mit abnehmbarem Siegelstab ohne Kabel -
Vorrustung fur Inertgaszufuhr - BUSH-Pumpe (made in Germany) - Step-
Vac- und Extra-Vakuum-Funktionen inklusive. Tischmodelle.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacién de los alimentos
manteniendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando el
crecimiento bacteriano a bajas temperaturas. Carcasa de acero inoxidable -
cuba interior de acero inoxidable AISI 304 - cuba con esquinas redondeadas
- tapa de plexiglas - apertura automatica de la tapa al final del ciclo - panel
de control LCD TFT en color de 4,3 " con 20 programas almacenables
- 9 programas chef - sensor de vacio - funcién de limpieza de aceite en
la bomba y aire suave de serie - sistema de sellado de pistén con barra
de sellado extraible sin cables - preparaciéon para entrada de gas inerte -
bomba BUSH (fabricada en Alemania) - funciones step vac y vacio extra
incluidas. Modelos de sobremesa.

OPTIONAL Q\ 53}

CAM300TD CAM400TD CAMS500TD

0,75 kW (1 HP) 1,1 KW (1,5 HP)

f¢ 230V/1N/50-60Hz

1Ph

BARRA
S L 400 mm so0mm
SEALER

8 m3/h 18 m3h 20 m3/h

VUOTO MAX
OTTENIBILE/
MAX ACHIEVABLI
VACUUM

D —
ID 310x 350 x 190(h) mm 410 x 450 x 220(h) mm | 520 x 520 x 220(h) mm
m

410x460x430(h)mm 510 x 560 x 450(h) mm = 610 x 630 x 500(h) mm

38Kg 60 Kg 72Kg

44 Kg 67 Kg 79 Kg

470 x 550 x 680(h) mm | 600 x 650 x 680(h) mm | 700 x 700 x 720(h) mm

98%

0,176 m3 0,265 m? 0,353 m3

v
%

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne

Rl ) MawwuHa Ans yBenmyeHvsi BPEMEHN XPaHEeHWst MPOAYKTOB, COXPaHss
MX opraHosenTn4eckmne CBOMCTBa 1 NpeAoTBpaLLas pocT bakTepuii npu
HM3KUX TemnepaTypax. Kopnyc us HepxaBetoLelt cTanu - BHyTpeHHss
yalla ns HepxasetoLeli ctanu AlSI 304 - Yalua co cKpyrieHHbIMUY yriaMum
- KpbliLka 13 oprcrekna - ABTOMatnyeckoe OTKpbITUE KPbILLKW B KOHLLE
uukna - LisetHas XK-naHenb ynpasneHuns 4,3 " TFT ¢ 20 coxpaHeHHbIMU
nporpamMmmamu - 9 nporpamm wed-noeapa - JaTumk Bakyyma - PyHKLMA
OYMCTKN Macna B Hacoce 1 MATKNIA BO3JyX YCTaHOB/IEHbI B CTaHAAPTHOM
KoMmniekTaumu - NMopLuHeBas cncTeMa YNAoTHEHWS CO CbeMHOW YMnioT-
HWUTeNbHOW NNaHKoWM 6e3 kabeneid - MogroToBka AN BBOAA WHEPTHO-
ro rasa - Hacoc BUSH (caenaHo B l'epmaHun) - CTyneH4aTblii Bakyym 1
AonoNHNTeNbHbIe GYHKLMN BaKyyma BK/IOUeHbl. HacTonbHble Mogenu.

&




CAM300ED
CAM350ED
CAM400ED
CAM450ED

a campana - serie ECO

Macchine sottovuoto

Utilizzare solo buste per sottovuoto lisce. CHAMBER VACUUM PACKERS
Use only smooth vacuum bags. MACHINES SOUS VIDE A CLOCHE
N'utilisez que des sachets sous vide lisses. KAMMER-VAKUUMVERPACKER

Nur glatte Vakuum-Beutel benuzten. 0
Use sélo bolsas de vacio lisas. ENVASADORAS AL VACIO

ICNoNb30BaTh TONLKO MNajkve nakeTsl 4nd Bakyyma.

KOJTMAKOBBIE BAKYYMHbIE
YNAKOBOYHbIE MALLUMHbI

e



Macchina per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti
mantenendone intatte le caratteristiche organolettiche e impedendone
la proliferazione batterica a basse temperature. Carcassa in acciaio inox
- vasca interna in acciaio inox AISI 304 - vasca con angoli arrotondati -
coperchio in plexiglass - apertura automatica del coperchio a fine ciclo -
pannello comandi LCD da 3,5 " TFT a colori con 5 programmi memorizzabili
regolazione del vuoto e della saldatura - sistema di saldatura a pistoni con
barra saldante estraibile senza cavi - pompa a bagno d'olio DVP - funzione
di marinatura. 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 casing - AlSI 304 stainlesss steel internal
bowl - bowl with rounded corners - plexiglass lid - automatic lid opening
at the end of the cycle - 3,5" TFT colour LCD control panel with 5 storable
programmes vacuum and sealing adjustment - piston welding system with
removable cable-free sealing bar - DVP oil bath pump - marinating function.
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 en acier Inox - 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 LCD couleur TFT 3,5" avec 5 programmes mémorisables
réglage du vide et de la soudure - systéme de soudage a piston avec barre
de soudage amovible sans cables - pompe a bain d'huile DVP. fonction de
marinade. Modéles 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 aus Edelstahl
- Innenschissel aus Edelstahl AISI 304 - Schiissel mit abgerundeten Ecken
- Plexiglasdeckel - automatische Deckel¢ffnung am Zyklusende - 3,5"
TFT-LCD-Farbdisplay mit 5 speicherbaren Programmen - Vakuum- und
Siegeleinstellung - Kolbensiegelsystem mit abnehmbarer Siegelschiene
ohne Kabel - DVP-Olbadpumpe - Marinierfunktion. Tischmodelle.

Maquina para prolongar el tiempo de conservacién de los alimentos
manteniendo intactas sus caracteristicas organolépticas y evitando la
proliferacién bacteriana a bajas temperaturas. Carcasa de acero inoxidable
- bol interior de acero inoxidable AISI 304 - bol interior con esquinas
redondeadas - tapa en plexiglas - apertura automdtica de la tapa al final
del ciclo - panel de control TFT LCD en color de 3,5" con 5 programas
memorizables ajuste de vacio y sellado - sistema de sellado de piston
con barra de sellado extraible sin cables - bomba de bafio de aceite DVP.
Modelos de mostrador.

MawwvHa A8 NPOAJIEHNSs CPOKOB XPaHEeHUs MULLEBLIX MPOAYKTOB
npy coxpaHeHWW unx organoleptic XapakTepUCTVK HETPOHYTbIMU U
npejoTBpalleHne u1x 6akTepuancHOro  PasMHOXEHWUS MNpU  HUSKUX
Temnepatypax. Kopryc 3 HepxaBetoLleil cTann - BHYTPEHHSSA BaHHa 13
HepxasetoLein ctann AlSI 304 - BaHHa € 3aKpyrAeHHbIMUW Yraamu - KpbILLKa
13 MAEKCUT bl - aBTOMATUYECKOe OTKPbITUE KPbILKW B KOHLE Lukna - 3.5"
XK-naHenb ynpasneHus LigeT TFT ¢ 5 nporpammamu storable perynvposka
BakyymMa W CBapku - cucTema CBapKy MOPLUHA C KabenbHO-CBO6OAHbBIM
BbITATMBAEMbIM CBAPOYHbIM CTepXHeM - HacoC DVP MacnsHOWM BaHHbI -
marinating ¢yHKUMSA. TUNOBbLIE MOAENN.

@A

OPTIONAL '\ 263y

@ CAM300ED

CAM350ED | CAM400ED | CAMA450ED

0,75 kW (1 HP) | 0,85 kW (1,2 HP) 1,1 kW (1,5 HP)
230V/1N/50-60Hz
HOT-WELD 300 mm 350 mm 400 mm 450 mm
SEALER
8 m3/h 12 m3/h 20 m3/h
98%
310 x 350 360 x 400 410 x 450 460 x 500
X 190(h) mm x 190(h) mm x 220(h) mm X 220(h) mm
410 x 460 460 x 500 510 x 560 560 x 610
x 430(h) mm x 430(h) mm x 450(h) mm x 460(h) mm
38Kg 42 Kg 60 Kg 65 Kg
44 Kg 48 Kg 67 Kg 72 Kg
Kg
470 x 550 700 x 700
@ x 680(h) mm 600 x 650 x 680(h) mm x 720(h) mm
mm
@ 0,176 m3 0,265 m3 0,353 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne




MSD300P
BAR300P-BAR350
BAR400-BARSOO0O

MSD300P BAR300P

a barra saldante

BAR400/500

Macchine sottovuoto

BAR VACUUM PACKERS

MACHINES SOUS VIDE A BARRE
VAKUUMVERPACKER MIT SCHWEISSLEISTE
ENVASADORAS AL VACIO CON BARRA

BAKYYMHbIE YITAKOBOYHbIE MALLWHbI CO
CBAPOYHOW M/IAHKOW

GUARDA IL VIDEO
WATCH THE VIDEO

@ @



Macchine per prolungare i tempi di conservazione degli alimenti
mantenendone intatte le caratteristiche organolettiche. Tramite ['utilizzo
di apposite buste goffrate o contenitori si crea un livello di vuoto tale, da
impedire la proliferazione batterica a bassa temperatura. Tutte le macchine
sottovuoto supportano il vuoto in sacchetti o contenitori completi di coperchi
specifici per I'utilizzo.

MSD300P: Carcassa in plastica - elettrovalvola apertura rapida barra - pompa
a secco automatica - pannello comandi digitale - prowvista di sensore di
regolazione altimetrica.

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.
BAR400 - BAR500: Carcassa in acciaio inox AISI 304 - pompa a secco per il
modello BAR400 - pompa a bagno dolio per il modello BAR500 - pannello
comandi digitale per programmare il tempo di saldatura e di vuoto - start
automatico nellabbassamento della barra superiore - apertura automatica
della barra a fine ciclo.

Machine pour prolonger les temps de conservation des aliments et
maintenir intactes les caractéristiques organoleptiques. Grace a l'usage
de spéciales sachets ou conteneurs, il est possible créer un niveau de
vide, tel de empécher la prolifération bactérien a baisse température.
Toutes les machines soutiennent le vide en sachets ou bien en
conteneurs complets de couvercles spécifiques ce type d'usage.
MSD300P: Corps en plastic - électrovanne d'ouverture rapide de la barre
- pompe a sec - automatiques - panneau des commandes digital - munis
de capteur de réglage altimétrique.

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.

BAR400 - BAR500: Corps en acier Inox AlSI 304 - pompe seche 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.

Maquina para prolongar el tiempo de conservaciéon de los alimentos
manteniendo sus caracteristicas organolépticas. Através del uso de
bolsas o contenedores especiales se produce un nivel de vacio que
impide la proliferaciéon bacteriana a baja temperatura. Todas las
envasadoras al vacio pueden hacer vacio en bolsas o contendores con
tapas especificas para el uso.

MSD300P: Carcasa de plastico - electrovalvula abertura rapida de
la barra - bomba a seco - automatica - digital - dotado de sensor de
regulacion altimétrica

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.

BAR400 - BAR500: 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.

OPTIONAL Q\ 263

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. All vacuum machines can be used for vacuum in bags or
containers with lids specifically designed for this purpose.

MSD300P: Plastic casing - solenoid valve quick bar opening - automatic
dry pump - digital control panel - with height adjustment sensor.
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.

BAR400 - BAR500: 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.

Maschine zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die die
organoleptischen Eigenschaften intakt halt. Die Verwendung von speziel-
len gepragten Beuteln oder Behaltern erzeugt ein Vakuumniveau, das die
Vermehrung von Bakterien bei niedrigen Temperaturen verhindert. Alle
Vakuummaschinen kénnen fiir das Vakuum in Beuteln oder Behaltern mit
speziellen Deckeln eingesetzt werden.

MSD300P: Kunststoffgehause - Magnetventil mit Schnellverschluss - Tro-
ckenpumpe - automatisch - digital - ausgestattet mit Hoheneinstellsensor.
BAR300P: Robustes ABS- und Edelstahlgehause - Trockene Pumpe - Digi-
tales Bedienfeld.

BAR350: Edelstahlgehduse - Trockene Pumpe - Digitales Bedienfeld fur
manuelle Versiegelung oder mit zwei voreingestellten Programmen. Alle
Vakuummaschinen kénnen fiir das Vakuum in Beuteln oder Behaltern mit
speziellen Deckeln eingesetzt werden.

BAR400 - BAR500: Gehause aus Edelstahl AISI 304 - Trockenpumpe flr
das Modell BAR400, Olbadpumpe fiir das Modell BAR500 - digitales Be-
dienfeld zur Programmierung von Schweil3- und Vakuumzeit - automati-
scher Start beim Absenken des oberen Stabes - automatische Offnung des
Stabes am Ende des Zyklus.

MaluvHa npejHasHaveHa 419 NPOA/JeHNA CPOKOB XpPaHeHVS MPOAYKTOB
MUTaHWS, COXPaHEHWs OpraHonenTUYecknX CBOWMCTB. Mcnonb3oBaHue
cneumanbHbIX TUCHEHbIX NakeToOB WAN KOHTEHepPOB CO3jaeT YpOBeHb
BaKyyMa, KOTOPbI COXpaHSeT opraHonenTnyeckne CBONCTBA 1 NPejoT-
BpaLLaeT pasmMHoXeHne bakTepuii Npu HNU3KUX TemnepaTypax. Bce Ba-
KyYMHbl€ MaLUMHbl MOTYT 6bITb MCMO/b30BaHbI 419 BakyyMa B MeLLKax
WV KOHTeiHepax C COOTBETCTBYHOLLIMMU KPbILLKaMU.

MSD300P: MnacT1KoBbI KOPMYC - 3/1eKTPOMArHUTHbIM KianaH 6bicTpo-
ro OTKPbITUA 6apHOM CTOMKM - CyXOM HacocC - aBTOMaTUYeCcKuiA - Lndpo-
BOW - OCHaLL|eH AaT4MKOM PeryanpoBKMN BbICOTbI.

BAR300P: MpouHbI kopnyc 13 ABS 1 HepxaBetoLeli CTann - Cyxol Ha-
coc - udpoBas naHenb yrnpasaeHNs.

BAR350: Koprnyc 13 HepXaBeloLLleil CTann -Cyxol Hacoc - umdppoBast
naHesb yrpaBAeHUs A8 PyYHOrO YNAOTHEHUS WAN C MOMOLLBIO ABYX
npezycTaHOBNEHHbIX MporpamMM. Bce BakyyMHble MalLVHbBI MOTYT 6bITb
NCMONb30BaHbl A1 BakyyMa B MeLLKax WIW KOHTeliHepax C COOTBeT-
CTBYHOLLMMMU KPbILLIKAML.

BAR400 - BAR500: Kopnyc 13 HepxaBetoLLein ctanu AlSI 304 - cyxoli Ha-
coc ans mogenu BAR400, MacnsiHbIn Hacoc ana mogenn BARS00 - und-
poBasi NaHesb ynpasieHUs 419 NPOorpaMM1pOBaHNS BPeMeHW CBapKu
1 BaKyyma - aBTOMaTU4eCckmiA 3amnyck Npy OnyCcKaHWM BepxHel LUTaHru
- aBTOMaTMyecKoe OTKPbITME LUTAaHIN B KOHLE LMKAa.

o




MSD300P BAR300P BAR350 BAR400 BAR500
0,49 kKW (0,7 HP) 0,45 KW (0,6 HP) 0,55 kW (0,7 HP) 0,75 KW (1 HP)
230V/1N/50-60Hz 230V/1N/50Hz 230V/1N/50-60Hz
BARRA
T 320 mm 300 mm 350 mm 400 mm 500 mm
SEALER
0,9 m3h 1,2 m3h 2,4 m3/h 4m3/h
VUOTO MAX
MAXACMIEVABLE 80% 85% 98%
VACUUM
390 x 310 x 140(h) mm 320 x 260 x 140(h) mm 370 x 280 x 170(h) mm 420 x 280 x 180(h) mm 520 x 380 x 210(h) mm

@ 4,5Kg 6 Kg 8 Kg 13Kg 23Kg
Kg
5,5 Kg 7Kg 9Kg 14 Kg 24Kg
Kg
@ 420 x 350 x 190(h) mm 420 x 290 x 210(h) mm 510 x 330 x 245(h) mm 550 x 365 x 250(h) mm 610 x 420 x 300(h) mm
mm
@ 0,028 m3 0,025 m? 0,040 m3 0,050 m? 0,076 m3
m}

Utilizzare solo buste per sottovuoto goffrate.

Use only embossed bags.

Utiliser seulement les sachets gaufrés.
Nur gaufrierte Beutel fuer vakuum benuzten.

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLLee HanpsxeHue

Usar solo bolsas para envasado al vacio gofradas.
Icnonb30BaThb TONBKO NakeTbl Ans Bakyyma C TUCHEHUEM.

o2 g




- ACCESSORIES

O tlo l l al ACCESSOIRES
ZUBEHOR

ACCESORIOS

AKCECCYAPbI

Buste goffrate e lisce - Embossed and smooth bags - Sacs gaufrés et lisses - Gepragte und Glatte Beutel - Bolsas gofrados y lisas - TucHeHble 1 rnagkue KOHBepTbI

Confezione 100 pz - Pack 100 pcs - 100 pieces par paquet Temp. max / h Z
100 Stk. Packung - 100 uds. por caja - 100 wT. B ynakoBke p- mm

Buste Goffrate - Conservazione e cottura

Embossed bags - Preservation and cooking 200 x 400 mm

Sacs gaufrés - Conservation et cuisson 100°C-2h

Bolsas gofrados - Conservacién y cocina

[ sace R 300 x 400

Buste Goffrate per cottura extra performance
Embossed bags for extra performance cooking 200 x 300 mm
Sacs gaufrés pour une cuisson encore plus performante 120°C-4h
_ Gepragte Beutel fur besonders leistungsstarkes Kochen 300 x 400 mm
Bolsas gofradas para una coccién de mayor rendimiento
_ PenbedHble nakeTbl 415 6onee 3¢pGeKTUBHOIO MPUrOTOBNEHMS 400 x 600 mm
pm 90

Buste lisce - Conservazione e cottura 200 x 300 mm
Smooth bags - Preservation and cooking

_ Sacs lisses - Conservation et cuisson 100°C-2h 250 x 350 mm
Glatte Beutel - Konservieren und kochen

Bolsas lisas - Conservacién y cocina 300 x 400 mm

Fnagkve nakeTbl - XpaHeHWe 1 NPUroToBNeHVe NULLN

. ROTO1
2 rotoli - 2 rolls - 2 rouleaux - 2 Rollen - 2 rollos - 2 pynoHoB
ROTO1 200 x 6000 mm ROTO02

ROT02 300 x 6000 mm @




Rotolo di carta adesiva per stampante - Adhesive printer paper roll

Rouleau de papier adhésif pour imprimante - Klebepapierrolle fur Drucker
Rollo de papel adhesivo para impresora - PynoH kneikor 6ymaru ans ne4aTaroLLero ycTponcTea

Mod. CAM500TC - CAM700TC - CAM900TC

Barra saldante aggiuntiva - Additional sealing bar Configurazione barre fuori standard - Non-standard bar configuration
Barre de soudure supplémentaire Configuration des barres hors standards - Nicht standardmaRige

Zusatzliche Schweil3stange - Barra selladora afiadida Stangenkonfiguration - Configuracién de las barras fuera estandar
JlononHVTeNnbHas cBapoyHas naaHka Ans Mojenei KoHdurypauma HecTaHAaPTHbIX MIaHOK

Mod. CAM500TC - CAM700TC - CAM900TC

CAMS500TC CAM700TC

700mm
500mm  500mm 500mm 500mm 500mm

S 700mm ~ 700mm
STANDARD OPTIONAL STANDARD OPTIONAL
CAM9O0O0TC

©900mm
500mm 500mm 500mm

; 900mm i 900mm : 900mm |

STANDARD OPTIONAL

@p OPTIONAL






CUISSON
KOCHEN

COCCION
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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 Gasoéfen,
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 fermentacién, 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

JIMHWA roTOBKM OTBEYaeT

BCeM TPeb6OBaHVISM, OT CaMblIX
COBpEMEHHbIX JyXOBbIX LLKadoB
[0 TPaANLIMOHHBIX SNEKTPUYECKMNX
nULLEepui, KOHBEKLIMOHHBIX 1
rasoBblX Meyeli, C COOTBETCTBYHOLLMMM
MPUHAANEXHOCTAMY, TaKUMU KaK
APOXOKeBbIe LKadbl, APOXCKEBbLIE
Kamepbl 1 KOHAEHCALMOHHbIe
BbITSXXKW. V1 He TONIBKO 3TO, HO

N KYXHW, KaMeHHbIe rpuau Lava,
XapOBHW, XapOBHW, 371eKTpUYeckme

1 ra3oBble FPOCKOmbl, PUTIOPHULLbI,
MaKapOHHbIe MVTbI U canamaHApsbl.



SV25
RH60

DISPONIBILE DA
AVAILABLE FROM 01/2026

Cottura sous-vide

SOUS-VIDE COOKING
CUISSON SOUS-VIDE
VAKUUM GAREN
COCCION SOUS-VIDE
BAKYYMHAS BAPKA

P
@ SE:  GUARDA IL VIDEO
[=] " WATCH THE VIDEO



Macchine per la cottura sottovuoto a bassa temperatura (sous-vide) con
display per la visualizzazione delle temperature dell’ acqua da 0 a 99°C -
blocco macchina in mancanza di acqua - sensore temperatura con delta 0,1°C.
SV25: Scheda di controllo con 5 programmi di cottura - precisione di
lavorazione +/- 0,3°C - vasca in acciaio inox e rubinetti di scarico con valvola
di sicurezza - raggiunge i 70°C in circa 50 - capacita di scaldare fino a 25 L di
acqua. Optional: sonda al cuore.

RH60: raggiunge i 70°C in circa 30’ - capacita di scaldare fino a 56 L di acqua.

Low-temperature vacuum cooking machines (sous-vide) with water
temperature display from 0 to 99°C - machine shutdown in case of lack of
water - temperature sensor with 0.1°C delta.

SV25: Control board with 5 cooking programmes - processing accuracy +/-
0.3°C - stainless steel tank and drain cocks with safety valve - reaches 70°C in
about 50' - for up to 25 L of water. Optional: core probe.

RH60: reaches 70°C in about 30' - for up to 56 L of water.

Machines de cuisson sous-vide a basse température avec écran d'affichage de
la température de I'eau de 0 a 99°C - arrét de la machine en cas de manque
d'eau - sonde de température avec delta de 0,1°C.

SV25: Panneau de controle avec 5 programmes de cuisson - précision de
traitement +/- 0,3°C - cuve et robinets de vidange en acier inox avec soupape
de sécurité - atteint 70°C en 50' environ - capacité jusqu'a 25 L d'eau. En
option: sonde a coeur.

RH60: atteint 70°C en 30' environ - capacité jusqu'a 56 L d'eau.

Niedertemperatur-Vakuumgarer (Sous-vide) mit Wassertemperaturanzeige
von 0 bis 99°C - Gerat schaltet bei Wassermangel ab - Temperaturfihler mit
Delta von 0,1°C.

SV25: Bedienfeld mit 5 Kochprogrammen - Prozessgenauigkeit +/- 0,3°C -
Wannen- und Ablassventile aus Edelstahl mit Sicherheitsventil - erreicht 70°C
in etwa 50' - Wasserkapazitat bis zu 25 L.

RH60: erreicht 70°C in etwa 30' - Wasserkapazitat bis zu 56 Liter.

Cocedoras al vacio de baja temperatura (sous-vide) con indicacién de la
temperatura del agua de 0 a 99°C - la maquina se para si se acaba el agua -
sonda de temperatura con delta de 0,1°C.

SV25: Panel de mandos con 5 programas de coccion - precisién de proceso +/-
0,3°C- cubay grifos de vaciado de acero inoxidable con valvula de seguridad -
alcanza los 70°C en unos 50' - capacidad de agua hasta 25 L. Sonda al corazén
opcional.

RH60: alcanza 70°C en unos 30' - capacidad hasta 56 litros de agua.

HuskoTemnepaTypHble BakyyMHble BapouHble amnapatbl  (sous-vide) c
VHAMKaLmen TemnepaTtypbl Bogbl oT 0 4o 99°C - annapat ocTaHaBNMBaEeTCs,
eCNn 3aKaHYMBaETCA BOAA - TeMnepaTypHbIV Wwyn ¢ genbToli 0,1°C.

SV25: naHenb ynpasfneHuns ¢ 5 nporpaMmamu NpUroToBAEHWS - TOYHOCTb
06paboTkn +/- 0,3°C - 6ak 13 HepxasetoLlelr CTann U CAMBHbIE KpaHbl C
npeAoxpaHuTe/IbHbIM KianaHoM - gocturaet 70°C npyMepHo 3a 50" - eMKOCTb
Ana BoAbl A0 25 N1. JoNOAHNTENbHbI TePMOLLYT.

RH60: socTuraeT 70°C npumepHo 3a 30' - 06beM BOAp! 40 56 A.

230V/1N/50-60Hz

25L 56 L
640 x 350 x 330(h) mm 160 x 196 x 419(h) mm
13 Kg 4,5 Kg
14 Kg 5Kg
700 x 470 x 380(h) mm 300 x 250 x 480(h) mm
0,125 m3 0,036 m3

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLLlee HanpsxeHne

SONDASV

Sonda al cuore - Core probe - Sonde a coeur
Kerntemperaturfihler - Sonda al corazén - LLlyn npoaykTa

Sv25




FMD - FMDW
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digitali

i pizza e

Forn

DIGITAL ELECTRIC PIZZA OVENS

FOURS A PIZZA ELECTRIQUES NUMERIQUES
DIGITALE ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS DIGITALES PARA PIZZA
LII®POBbIE SMTEKTPUYECKIWE MEYM AN MALILB



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).

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - voll feuerfester Garraum - digitales Bedienfeld
- Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tiren mit Pyrex-
Schauglas - Innenbeleuchtung. Ofenvariante "W" mit umgekehrten
GarraummaRen (breiter und geringer).

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - camara de coccion totalmente
refractaria - panel de control digital - aislamiento térmico mediante
revestimiento de lana de roca - puertas con cristal de inspeccioén pyrex
- iluminacion interior. Version de horno "W" con camara de coccion
invertida (mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3neKTpUYeckne nednm AAs  BblNeukn MuLLbl,
dokauum n T.4. NepeaHss ob6AMLOBKA W3 Hepxasetoller crtanu -
NONIHOCTLIO OrHeynopHasi BapoYHas Kamepa - uUudpoBas naHesb
yrnpasneHus - Tennomsonauma 6narofaps 06AMLOBKC MUHepanbHOW
BaTON - ABepu C 3aKafeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK/IOM - BHYTpPeHHee
ocselleHne. BapuaHT neunm "W" ¢ MHBEPTVPOBAHHLIMW pa3Mepamu
BapOYHON Kamepsbl (LUMpe N MeHbLUe).




6 kW
(1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

12 kW
(1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

9 kW

(1 Ph-36A) (3 Ph - 12A)

18 kW
(1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

230-400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+500°C

Digitale - Digital - Lindposoin

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

135 Kg

235Kg

195 Kg

200 Kg

350 Kg

365 Kg

157 Kg

262 Kg

222 Kg

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 m?

0,978 m3

1,610 m3

1,579 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsikeHne




@ FMD9

13,2 kW 26,4 kW
(1 Ph - 60A) (3 Ph - 20A) (3 Ph - 40A)

230-400V/3N/50-60Hz
230V/1N/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
275 Kg 485 Kg

1650 x 1400 x 570(h) mm 1650 x 1400 x 920(h) mm
1,317 m3 2,123 m3

Special Voltages - Pa3zHoe nuTatoLlee HanpsixxeHne




FML - FMIW
FME - FMEW

Forni pizza elettrici

ELECTRIC PIZZA OVENS

FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



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 - plaque 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).

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia,
usw. Edelstahl-Frontblende - hitzebestéandige Kochflache - digitales
Bedienfeld - Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tiren mit
Pyrex-Schauglas - Pyrometer - Innenbeleuchtung - 2 Thermostate pro
Garraum. Ofenvariante "W" mit umgekehrten Garraummalien (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 - iluminacién interna - 2
termostatos para cada camara. Version de horno "W" con camara de
coccion invertida (mas ancha y menos profunda).

MpodeccnoHanbHble 3neKTpUYecKmne neyvn Ans Bbineyukin NuuLbl, Gokayuym
M T.[. HepXaBelLllas CTalb - OrHeyrnopHas Bapo4yHasi MOBEePXHOCTb
- Tenaou3onaumMa C NOMOLLbIO MOKPbLITUS M3 MUHEpanbHOW BaTbl -
JBepK C 3aKaJieHHbIM CMOTPOBLIM CTEKJIOM - MUPOMETPLI - BHYTPEHHee
ocBellleHne - N0 2 TepMocTaTa ANa KaxAol kamepsbl. BapnaHT neun "W" ¢
MHBEPTUPOBaHHbLIMY pa3MepamMy BapOUHON KaMepsbl (LUMpe 1 MeHbLLe).




FML99

a P6hk_w2,7A) (a 'lﬁ !(\&A) (1Ph- 369A)k(v?\,l Ph - 12A) (1 Ph- 721A8) IZ\3NPh - 24A) a 1P3F12' keng) (32P6r'14- lzlv(;lA)
(3Ph-9A) (3Ph-18A) (3 Ph - 20A)
230-400V/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 1010 x 1210 1370 x 850 1010 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

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

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne

Q |




FMEWG66
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 Pr'1 ~33A)

(3Ph-7A) (3 Ph-15A) (3 Ph-10A) (3 Ph-10A) (3 Ph-21A) (3 Ph-19A) (3 Ph-16A)

230-400V/3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz -
50+500°C

610x 610 610x 610 610x 915 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 275 Kg
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 m?3 0,669 m3 0,684 m3 1,068 m3 1,104 m3 0,835 m3 1,347 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
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FYL - FES

1C1

Forni pizza elettr

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 -
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 chaque chambre.

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl Frontblende - hitzebestandige Kochflache - digitales Bedienfeld
- Warmedammung durch Steinwolleverkleidung - Tiren 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.

MpodeccnoHanbHble 3NeKTpUYeckime NeYn Aas Beinedki NULbl, dokadum
M T.4. HepxaBetolwas cTanb WM MOKPbITVE Criepean - OrHeyrnopHas
BapoYHasi MOBEPXHOCTb - TEMIoOM30NALMS C MOMOLLBI0 MOKPbLITUA U3
MUHepanbHOM BaTbl - ABEPU C 3aKajeHHbIM CMOTPOBbLIM CTEKIOM -
BHYTpeHHee OCBelLeHMe - M0 2 TepMOocTaTa ANs Kaxol kaMepsi.




6 kW
(1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

12 kW
(1 Ph - 54A) (3 Ph - 18A)

9 kW
(1 Ph -36A) (3 Ph - 12A)

18 kW
(1 Ph - 72A) (3 Ph - 24A)

42 kW
(1 Ph - 20A) (3 Ph - 7A)

8,4 kW
(1 Ph - 40A) (3 Ph - 15A)

230-400V/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

86 Kg

146 Kg

116 Kg

200 Kg

73Kg

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 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne
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FES6

7.2 kW 14,4 KW
(1 Ph-30A) (3 Ph - 10A) (1 Ph-63A) (3 Ph-21A)
230-400V/3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz
1Ph
ﬂ 50+500°C
g_? 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

@ 93Kg 159 Kg

106 Kg 174 Kg
Kg

1200 x 960 x 580(h) mm 1200 x 960 x 930(h) mm
mm
@ 0,668 m3 1,071 m3
m!

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixkeHne




MICROV1C-MICRO1C
M%\:II;QOVZC-MICROZC

Forni pizza elettrici

ELECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE PIZZAOFEN
HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA

SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



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 per modello
MICROV1C-MICRO1C - 4 termostati per modello MICROV2C
- MICRO2C.

MICROV1C-MICROV2C: porte con vetro di ispezione in pirex.
MICRO1C-MICRO2C-MINI: porta cieca.

MICROV1C MICRO1C | MICROV2C| MICRO2C “

2,2 kW 4,4 kW 6 kW
(1 Ph - 9,5A) (1 Ph - 19A) (3 Ph - 9,6A) (1 Ph - 27A) (3 Ph - 9A)

230-400V/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 ther-
mostats on mod. MINI - 2 thermostats on mod. MICROV1C E

- MICRO1C - 4 thermostats for mod. MICROV2C-MICRO2C. 50+500°C
MICROV1C-MICROV2C: doors with pyrex inspection glass.

MICRO1C-MICRO2C-MINI: blind door.

230V/1N/50-60Hz

405 x 405 x 110(h) mm 405 x 405 x 110(h) mm x2 500 x 500 x 110(h) mm x2

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

- 3 thermostats pour le mod. MINI, 2 thermostats pour le

mod. MICROV1C-MICRO1C - 4 thermostats pour le mod.

MICROV2C-MICRO2C.

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

54 Kg 66 Kg

Professionelle Elektrobackdfen zum Backen von Pizza, Focac-
cia, usw. Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochflache

- Warmedammung durch Steinwollebeschichtung - 3 Ther- -
mostate im Mod. MINI - 2 Thermostate bei Mod. MICROV1C 620 x 620 x 450(h) mm 620 x 620 x 690(h) mm 850 x 820 x 690(h) mm
mm

35Kg 63 Kg 79 Kg

- MICRO1C - 4 Thermostate fir Mod. MICROV2C-MICRO2C.
MICROV1C-MICROV2C: Turen mit Pyrex-Schauglas.
MICRO1C-MICRO2C-MINI: Blindtur

0,173 m3 0,265 m3 0,481 m3

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia,
etc. Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de
coccién refractaria - aislamiento térmico mediante revesti-
miento de lana de roca - 3 termostatos en el mod. MINI - 2
termostatos en el mod. MICROV1C-MICRO1C - 4 termostatos
para mod. MICROV2C-MICRO2C.

MICROV1C-MICROV2C: puertas con cristal de inspeccién

pyrex.
MICRO1C-MICRO2C-MINI: puerta ciega.

MpodeccnoHanbHble 3aeKTpuyeckne neyn Ans BbiNeykn
nuuyel, okayum n ap. O6AMLIOBKa N3 HEpXKaBetoLLIen cTa-
NN - OrHeyrnopHas Bapo4Hasi MOBEPXHOCTb - TeMN0U30/5-
LSt C MOMOLLbIO MOKPLITUS U3 MUHEpanbHON BaThl - 3 Tep-
mMocTtata Ha MoA. MINI - 2 TepmocTtaTta Ha mog. MICROV1C
- MICRO1C - 4 TepmocTata g1a mog. MICROV2C-MICRO2C.
MICROV1C-MICROV2C: zBepu C 3aKaneHHbIM CMOTPOBbIM
CTEeK/I0M.

MICRO1C-MICRO2C-MINI: cnenast ABepb.




MICROV18C
MICROV22C
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Forni pizza elettrici

- g

— 600mm - EITECTRIC PIZZA OVENS
FOURS A PIZZA ELECTRIQUES

ELEKTRISCHE PIZZAOFEN

HORNOS ELECTRICOS PARA PIZZA
SNEKTPUYECKWE MEYU ANA NMALLBI



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
c¢m per il modello MICROV22C che ¢ dotato di luce e pirometro.

Professional electric ovens for baking pizza, focaccia, etc.

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.

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 modele MICROV18C
et hauteur 22 cm sur le modele MICROV22C équipé aussi de lumiére et
pyrométre.

Professionelle Elektrobackéfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw.
Edelstahl-Frontblende - feuerfeste Kochflache - Warmedammung durch
Steinwollebeschichtung - 2 Thermostate - Tiren mit Pyrex-Schauglas.
Kammerhdhe 18 cm bei Modell MICROV18C und HOhe 22 cm bei Modell
MICROV22C auch mit Licht und Pyrometer.

Hornos eléctricos profesionales para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccidon
refractaria - aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca -
2 termostatos - puertas con cristal de inspeccion pyrex. Altura de cdmara 18
c¢m en el modelo MICROV18Cy 22 cm en el modelo MICROV22C equipado
con luzy pirémetro.

MpodeccnoHanbHbIe 3neKTpUYeckne nevn Ans8 Bbineykn NuLLbl, Gokayun
n 1.4. O6AMLOBKa M3 HepxaseloLleli CTann - OrHeyrnopHas BapouyHas
MOBEPXHOCTb - TEMNOM30AALMA C MOMOLLLIO MOKPLITUA U3 MUHEPanbHON
BaThbl - 2 TepMOCTaTa - ABepy C 3aKaleHHbIM CMOTPOBbLIM CTEK0M. BbicoTa
Kamepbl 18 cm y mogenn MICROV18C n 22 cm y mogenn MICROV22C,
OCHaLLleHHOV MOACBETKON 1 MMPOMETPOM.

MICROV18C MICROV22C

2,2 kW (1 Ph - 9,5A)

230V/1N/50-60Hz

50+500°C
405 x 405 x 180(h) mm 405 x 405 x 220(h) mm
555 x 460 x 360(h) mm 600 x 560 x 400(h) mm
29 Kg 33Kg
34 Kg 40 Kg
610 x 610 x 500(h) mm 630 x 610 x 540(h) mm
0,186 m? 0,208 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne




per pizza
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PIZZA OVEN

FOUR A PIZZA
PIZZAOFEN

HORNO PARA PIZZA
MEYKA AN NULLBI




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,
gefllltem Toast, Piadinas, usw. Edelstahlgehduse - herausnehmbarer
Gitterrost mit Faltgriff - Thermostat 50+300°C - Timer 0+15 Minuten - Ko-
chriickstanden Sammelfach.

Hornillo para calentar pizzas, bocadillos, comida precocinada, tostadas
rellenas, piadinas, etc. Estructura de acero inoxidable - parrilla extraible
con mango plegable - termostato 50+300°C - temporizador 0+15 minutos -
cajon para recoger los residuos de la coccion.

Me4b AN15t pa3orpeBaHVs ML, 6yTepbpoAoB, NMLLEBbIX MonydabpukaTos,
caHABWYel, nenetek v T.n. Kopnyc 13 HepxasetoLLei cTanu, BblAB/XHAS
peLleTka CO CKIaZHOM PyKosATKOW, Tepmoctat 50+300°C - Taiimep 0+15
MWHYT, MOAAOH ANt cBopa OTXOZA0B.

FP

1,75 kW

230V/1N/50-60Hz

50+300°C
- Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknia
0+15'
300 x 330 x 50(h) mm

f 500 x 400 x 210(h) mm
mm

@ 14 Kg
Kg

Kg

@ 580 x 500 x 290(h) mm
mm

@ 0,084 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne
o




FGI4-FGI6-FGI9
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i pizza

a gas

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 - HanoxeHvie Ana rasosbIx NANT

Forn

‘ Mod. FGl4 Mod. FGI6 - FGI9

RAV01 RAV02

Raccordo antivento per forni a gas - Windproof connection
for gas ovens - Raccord coupe-vent pour fours a gaz GAS PIZZA OVENS

Winddichte Verbindung fir Gaséfen FOURS A PIZZA A GAZ

Conexién cortaviento para hornos a gas \
MydbTa AnS 3aLLMTLl OT BETpa ANS rasosbiX NANT GAS PIZZAOFEN

! HORNOS A GAS PARA PIZZA
Mod. FGI4 Mod. FGI6 - FGI9 - MEYM A0S NALLLI




Forni a gas professionali per la cottura di pizza, focacce, ecc.
Rivestimento frontale inox - piano di cottura refrattario - isolamento termico @
mediante rivestimento in lana diroccia - porte con vetro diispezione in pirex

- accensione con piezoelettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit
G.P.L-illuminazione interna - termostato digitale - allacciamento gas 3/4"G. 13,9 kW 18 kW 24,5 kW
Accessori: Raccordo antivento per migliorare la combustione - raccordo
sovrapposizione 2 forni.
230V/1N/50-60Hz
Professional gas ovens for baking pizza, focaccia, etc.
Stainless steel front covering - refractory cooking surface - thermal
insulation by means of rock wool coating - doors with pyrex inspection glass 50+450°C
- 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 Digitale - Digital - Lin¢pposoit
connection for 2 ovens.

11.954 kcal/h 15.480 kcal/h 21.070 kcal/h
Fours a gaz professionnels pour la cuisson de pizzas, focaccia, etc. 47.437 BTU/h 61.429 BTU/h 83.611 BTU/h
Revétement frontal en acier Inox - surface de cuisson réfractaire - isolation
thermique par revétement en laine de roche - portes avec vitre d'inspection G20 = 1,470 m3/h G20 = 1,904 m3/h G20 = 2,592 m3/h
en pyrex - allumage piézoélectrique - alimentation gaz naturel, fournie avec G25=1,710 m3/h G25=2,215m3/h G25 =3,015 m3/h

kit GPL - éclairage intérieur - thermostat numérique - raccordement gaz
3/4" G. Accessoires: raccord coupe-vent pour améliorer la combustion -

raccord a superposition pour 2 fours. G30/G31 = 1,087 Kg/h G30/G31 = 1,408 Kg/h G30/G31=1,917 Kg/h

Professionelle Gasbackdfen zum Backen von Pizza, Focaccia, usw. o N4 (Bruciatc,)\‘ri ?Bumers
Edelstahl-Frontblende - hitzebestandige Kochfliche - Warmeddmmung (Bruciatori - Burners - ropenku) ropenkn)
durch Steinwollebeschichtung - Tiren mit Pyrex-Schauglas - piezoelektrische
Zindung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Set - Innenbeleuchtung - 620 x 620 620 x 920 920 x 920
digitaler Thermostat - 3/4 "G-Gasanschluss. x 155(h) mm x 155(h) mm x 155(h) mm
Zubehdr: winddichte Verbindung zur Verbesserung der Verbrennung -
Stapeh/erbindung fur 2 Ofen. 1000 x 840 1000 x 1140 1300 x 1140

x 470(h) mm x 470(h) mm x 470(h) mm

Hornos profesionales a gas para hornear pizza, focaccia, etc.
Revestimiento frontal de acero inoxidable - superficie de coccién refractaria
- aislamiento térmico mediante revestimiento de lana de roca - puertas con
cristal de inspeccién pyrex - encendido piezoeléctrico - aprovisionamiento
de gas natural, provisto con juego de GLP - iluminacién interior - termostato 115 Kg 146 Kg 181 Kg
digital - conexién de gas 3/4 "G".

Accesorios: conexién cortaviento para mejorar la combustién -

superposicién para 2 hornos. 131Kg 163 Kg 201 Kg

MpodeccmoHanbHble ra3oBble Neyn A1s BbiNeuky NULLbI, eMNeLek v T.m..

®poHTanbHas 06AMLOBKA K3 HepxaBetlolleld CTanuW, OrHeynopHas 1090 x 1040 x 640(h) mm 1070 x 1340 x 640(h) mm 1370 x 1340 x 640(h) mm
XapoyHasi ~ MOBEPXHOCTb,  TEM/IOM30/SLUMOHHOE  MOKPbITUE K3

MUHEepanbHOM BaTbl, ABEPKM CO CMOTPOBBLIMM OKOLUKAMW W3 CTekna

MMPEKC, Mbe303/1eKTPMUECKOe 3aXmraHme, paboTa Ha MeTaHe, B KOMMieKTe 0,73 m? 0,92m3 1,17 m?

C OCHACTKOW ANst paboTbl Ha COKUXKEHHOM MPUPOAHOM rase, BHYTPeHHss

nogceeTka, UMPpoBo TepmocTar.

KomnnekTytowme: CoegUHEHVE C 3aLLMTON NPOTUB BETPA ANS YAYULLIEHNS

CropaHus - coegrHeHne ANs BEPTUKANbHOMO pasMeLleHns 2 neyei.




STAND FOR PIZZA OVENS

SUPPORT PUOR FOUR A PIZZA
PIZZAOFEN-GESTELL

CABALLETE PARA HORNOS PARA PIZZA
MEYb 4114 nMLLbl MOJTBBEPT

Cavalletti

per forni pizza

A BB © 9

CAVFOFMD4 1010 x 850 x 980(h) mm
39Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3

CAVFOFMD44 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

CAVFOFMD66 1010 x 1210 x 850(h) mm

CAVFOFMDWe6 1370 x 850 x 980(h) mm
45Kg 46 Kg 1380 x 860 x 130(h) mm 0,154 m3

CAVFOFMDW66 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

CAVFOFMD99 1370 x 1210 x 850(h) mm

CAVFOFML4 1010 x 850 x 980(h) mm
39Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3

CAVFOFML44 1010 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

CAVFOFMLG66 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

CAVFOFMLW66 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

CAVFOFML99 1370 x 1210 x 850(h) mm

CAVFOFME4 900 x 735 x 980(h) mm
30 Kg 31Kg 910 x 750 x 130(h) mm 0,088 m3

CAVFOFME44 900 x 735 x 850(h) mm

CAVFOFME6 900 x 1020 x 980(h) mm
38 Kg 39Kg 910 x 1030 x 130(h) mm 0,122 m3

CAVFOFMEG66 900 x 1020 x 850(h) mm

CAVFOFMEWG6 1150 x 735 x 980(h) mm
39 Kg 40 Kg 1160 x 750 x 130(h) mm 0,113 m3

CAVFOFMEWG66 1150 x 735 x 850(h) mm

oo




CAVFOFME9 1150 x 1020 x 980(h) mm
47Kg 48 Kg 1160 x 1030 x 130(h) mm 0,155 m3
CAVFOFME99 1150 x 1020 x 850(h) mm
CAVFOFYL4 1010 x 850 x 980(h) mm
39Kg 40 Kg 1020 x 860 x 130(h) mm 0,114 m3
CAVFOFYL44 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 m?
CAVFOFYL66 1010 x 1210 x 850(h) mm
CAVFOFES4 900 x 785 x 980(h) mm 33Kg 34Kg
740 x 890 x 130(h) mm 0,085 m3
CAVFOFES44 900 x 785 x 850(h) mm 31Kg 32Kg
CAVFOFES6 900 x 1080 x 980(h) mm 41Kg 42 Kg
1020 x 890 x 130(h) mm 0,118 m3
CAVFOFES66 900 x 1080 x 850(h) mm 39Kg 40 Kg
CAVFOMINI 780 x 600 x 980(h) mm 26 Kg 27 Kg 790 x 610 x 130(h) mm 0,063 m3
CAVFOFGI4 R
CAVFOFGl44 1000 x 840 x 1000(h) mm 34 Kg 35Kg 1020 x 770 x 130(h) mm 0,102 m
CAVFOFGI6
1000 x 1140 x 1000(h 42 K; 43 K; 1020 x 1070 x 130(h 0,142 m3
CAVFOFGI66 x 1140 x 1000(h) mm g g X 1070 x 130(h) mm m
CAVFOFGI9
1300 x 1140 x 1000(h 52 K 53 K 1310 x 1070 x 130(h 0,182 m3
CAVFOFGI99 x1140x1000(h) mm g g x 1070 x 130(h) mm 182 m

AV4938/67/39

Contenitore per impasti pizza

Pizza dough container
Conteneur pour pate a pizza

Pizzateigbehalter

AV4939
@ wn | oo

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-FMLW-FYL
FMD-FMDW-FME-FES
MINI-FGI4-FGI6-FGIO

per forni pizza

Celle di lievitazione

PROVING CELLS FOR PIZZA OVENS
CELLULES DE FERMENTATION
CONTROLEE POUR FOURS A PIZZA
GARZELLEN FUR PIZZAOFEN

CELULAS DE FERMENTACION PARA HORNOS DE PIZZA
AYEMKI PACCTPOEYHBIE MEYEN A0S NMALLbI



|T  Celledilievitazione 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.

N 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.

FR  Cellules de levage pour fours a pizza en tble peinte en noir, avec
chauffage. Les cellules peuvent étre utilisées comme supports de four
en alternative aux supports.

Accessoires: porte plaques et jeu de roues.

CL
FML-FYL-FMD

4

FML-FYL-FMD | FML-FYL-FMD

CL
FMLW-FMDW
6

1,1 kW

[ Garzellen far Pizzatfen aus schwarz beschichteter Metallplatte inklusive
Heizeinheit. Die Zellen kdnnen als Backofenstiitzen alternativ. zum
Gestell verwendet werden.
Zubehor: Blechtrager und Radersatz.

S 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.

R| | Auelikn paccTpoeyHble Ans neveil 418 MULLLI U3 HepXkaBeroLLiei crany,
OKpaLLeHHOW B YepHbIli LBeT. MCNoib3ytoTca Kak omnopbl 415 nedeid B
KauecTBe anbTepHATUBHbLIX MOACTABOK.
KomnnekTytowime: gepxaTtenb NPOTUBHE - KOMMIEKT Kosec.

CL

FML-FYL-FMD

66

CL

FMLW-FMDW

66

CL
FML-FMD
9

CL
FML-FMD
29

230V/1N/50-60Hz

Max. 90°C
9* 7* 9* 7* 9* 7*
‘] 1** 9** 1 1** 9** ‘] 1** 9**
1010 x 855 1010 x 855 1010 x 1215 1370 x 855 1010 x 1215 1370 x 855 1370 x 1215 1370 x 1215
x 980(h) mm x 850(h) mm x 980(h) mm x 980(h) mm x 850(h) mm x 850(h) mm x 980(h) mm x 850(h) mm

69 Kg* 64 Kg* 85 Kg* 84 Kg* 77 Kg* 104 Kg* 96 Kg*
72 Kg** 65 Kg** 90 Kg** 89 Kg** 81 Kg** 80 Kg** 110 Kg** 100 Kg**
85 Kg* 80 Kg* 103 Kg* 102 Kg* 96 Kg* 95 Kg* 127 Kg* 119 Kg*
88 Kg** 81 Kg** 108 Kg** 107 Kg** 99 Kg** 98 Kg** 133 Kg** 123 Kg**
1090 x 1040 1090 x 1040 1400 x 1090 1400 x 1400 1400 x 1400
x 1130(h) mm X 980(h) mm 1400 x 1090 x 1130(h) mm x 980(h) mm x 1130(h) mm x 980(h) mm
1,280 m3 1,140 m3 1,720 m3 1,500 m3 2,210 m3 1,920 m3

* Con ruote / With wheels
Avec roues / Mit Radern
Con ruedas / C konecamu

** Senza ruote / Without wheels
Sans roues / Ohne Rader
Sin ruedas / bes konec




Porta teglie - Tray rack - Porte plaques - Blechtrager - Porta bandejas - [lepxxatens npoTuBHei

400 x 600 mm

400 x 500 mm

CL FML - FMLW - FYL - FMD - FMDW
FME - FMEW - FES - FGI

CL MINI

* 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 CL FME 44 CL FME 6 CL FMEW 6 CL FME 66 CL FMEW 66 CL FME 9 CL FME 99
1,1 kw
230V/1N/50-60Hz
Max. 90°C
9* 7* 9* 7* 9* 7*
11 ** 9** 1 1** 9** 11 *% 9**
900 x 740 900 x 740 900 x 1025 1150 x 740 900 x 1025 1150 x 740 1150 x 1025 1150 x 1025
x 980(h) mm x 850(h) mm x 980(h) mm x 980(h) mm x 850(h) mm x 850(h) mm x 980(h) mm x 850(h) mm
@ 60 Kg* 55 Kg* 71 Kg* 69 Kg* 63 Kg* 62 Kg* 82 Kg* 74 Kg*
- 62 Kg** 56 Kg** 75 Kg** 73 Kg** 67 Kg** 65 Kg** 88 Kg** 78 Kg*
74 Kg* 69 Kg* 87 Kg* 85 Kg* 79 Kg* 78 Kg* 105 Kg* 97 Kg*
g 76 Kg** 70 Kg** 91 Kg** 89 Kg** 83 Kg** 81 Kg** 111 Kg** 101 Kg**
990 x 960 990 x 960 1200 x 1200 1200 x 1200
@ x 1130(h) mm x 980(h) mm 1200 x 960 x 1130(h) mm 1200 x 960 x 980(h) mm % 1130(h) mm % 980(h) mm
mm
@ 1,070 m3 0,930 m3 1,300 m3 1,130 m3 1,630 m3 1,410 m3
ml
ACGPCLM




CLFES 4 CL FES 44 CLFES6 CL FES 66 CL MINI CLFGI 4 CLFGI®6 CLFGI9

* 1,1 kW
f¢ 230V/1N/50-60Hz
1Ph
Max. 90°C
9* 7* 9* 7* 9*
11 *% 9** 1 1** 9** 11 *%
900 x 790 900 x 790 900 x 1085 900 x 1085 780 x 605 1000 x 845 1000 x 1145 1300 x 1145
mm x 980(h) mm x 850(h) mm X 980(h) mm x 850(h) mm X 980(h) mm X 1000(h) mm X 1000(h) mm X 1000(h) mm
@ 62 Kg* 57 Kg* 73 Kg* 65 Kg* 50 Kg* 67 Kg* 79 Kg* 91 Kg*
e 64 Kg** 58 Kg** 77 Kg** 69 Kg** 52 Kg** 70 Kg** 83 Kg** 96 Kg**
76 Kg* 71 Kg* 89 Kg* 81 Kg* 60 Kg* 83 Kg* 96 Kg* 111 Kg*
= 78 Kg** 72 Kg** 93 Kg** 85 Kg** 62 Kg** 86 Kg** 100 Kg** 116 Kgr*
@ 990 x 960 990 x 960 1200 x 960 1200 x 960 850 x 810 1090 x 1040 1340 x 1070 1370 x 1340
x 1130(h) mm x 980(h) mm x 1130(h) mm x 980(h) mm x 980(h) mm x 1130(h) mm x 1130(h) mm x 1130(h) mm
mm
@ 1,073 m3 0,931 m3 1,301 m3 1,128 m3 0,670 m3 1,280 m3 1,620 m3 2,070 m3
m!

Kit ruote per cella - Wheel set - Jeu de roues - Radersatz - Grupo de ruedas para celda - Habop konéc
(da aggiungere al momento dell'ordine della cella to be added when ordering the cell)

m CL FML - FMLW - FYL - FMD - FMDW - FME - FMEW - FES - FGI

* Con ruote / With wheels ** Senza ruote / Without wheels
Avec roues / Mit Radern Sans roues / Ohne Rader
Con ruedas / C konecamu Sin ruedas / bes konec



CAPPA
FML-FMILW-FYL
FMD-FMDW-FME-FMEW

forni pizza

Cappe aspiranti

HOODS FOR PIZZA OVENS

HOTTES POUR FOURS A PIZZA
DUNSTABZUGSHAUBEN FUR PIZZAOFEN
CAMPANAS EXTRACTORAS PARA HORNOS DE PIZZA
BbITSXKHbIE KOIMAKW AN NMEYEN AN NALLLGI
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FR

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 all'accessorio
filtro con carbone attivo € possibile utilizzarla anche senza collegarla alla
canna fumaria.

Oven cooker hoods are available for all models of electric ovens (except
for 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 modeles 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

ES

RU

Die Dunstabzligshauben sind fur alle Elektrobackéfen (ausgenommen
Serie MICRO, MINI und FES) verfligbar. Sie sind einfach zu installieren
und bieten einen Motor mit drei Absaugstarken. Dank des eingebauten
Aktivkohle-Filters konnen 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 facil instalacién,
tienen una motorizacion de tres velocidades de aspiracién. Gracias al
complemento filtro con carbén activo es posible utilizarlas también sin
conectarlas al tubo de la chimenea.

BbITSXKHble  KOMMaKyW  MMeKTCa B Haauuum Ans  Bcex MOAEI’IeI‘/II

anekTpuyecknx neden (kpome cepuii MICRO, MINI wn FES), JNlerko
YCTaHaBAMBAKOTCSA, BO3MOXHbI 3 CKOPOCTU BCacbiBaHWA. Bnarogaps
Hawm

JOMOMHUTENBHOMY  OUALTPY U3 aKTUBMPOBAHHOIO  Yris,
BbITSDKHbIE KOIMAKN He HYXXAAKTCS B COBANHEHNN C AbIMOXOA0M.

CAPPA CAPPA CAPPA CAPPA
FME 4/44 FME 6/66 FME 9/99 FMEW 6/66
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 39Kg 30 Kg 22 Kg 24 Kg 30 Kg 23 Kg
26 Kg 32Kg 41 Kg 32Kg 24 Kg 26 Kg 32Kg 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

ACFILTROCAPPA

Filtro con carbone attivo - Active carbon filter - Filtre a charbon actif - Filter mit Aktivkohle - Filtro con carbon activo - ®unbTp ¢ akTUBMPOBAHHBIM yriem
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“Rapid-O" & un forno combinato che unisce la vaporizzazione dell'acqua
ed un'elevata velocita dellaria all'interno della camera di cottura -
non ha bisogno di cappa o filtro - pronto alluso. Struttura in acciaio
inox - frontalino touch screen da 7 pollici - porta in vetro temperato
- serbatoio da 3 L fino a 400 cicli di cottura - regolazione automatica di
temperatura e livello di umidita in base all'effetto finale desiderato
- 6 ricette precaricate e fino a 18 ricette memorizzabili - possibilita
di tempo extra per prolungare il ciclo di cottura di 15 o 30 secondi -
segnale di fine ciclo - teglia e pala per infornare incluse.

“Rapid-O" is a combi-oven that combines water steaming and high air
flow rate inside the baking chamber - no hood or filter required - ready
to use - plug and cook. Stainless steel construction - 7-inch touch screen
front panel - tempered glass door - 3 L reservoir for up to 400 cooking
cycles - automatic temperature and humidity level adjustment according
to the desired final effect - 6 preloaded recipes and up to 18 recipes can
be stored - possibility of extra time to extend the cooking cycle by 15 or 30
seconds - finish cycle signal - tray and baking shovel included.

“Rapid-O" est un four combiné qui utilise la vapeur d'eau et une grande vi-
tesse d'air a l'intérieur de la chambre de cuisson. Il ne nécessite ni hotte ni
filtre et est prét a 'emploi - plug and cook (brancher et cuire). Construction
en acier inox - panneau frontal a écran tactile de 7 pouces - porte en verre
trempé - réservoir de 3 L pour 400 cycles de cuisson - réglage automatique
de la température et du taux d’'humidité en fonction de I'effet final souhaité -
6 recettes préchargées et possibilité de mémoriser jusqu’a 18 recettes - pos-
sibilité de temps supplémentaire pour prolonger le cycle de cuisson de 15 ou
30 secondes - signal de fin de cycle - plaque et palette de cuisson incluses.

“Rapid-O” ist ein Kombi-Dampfer, der Wasserdampf und hohe Luftge-
schwindigkeit in der Backkammer kombiniert - keine Haube oder Filter er-
forderlich - sofort einsatzbereit - mit Plug-and-Cook-Funktion. Gehduse aus
Edelstahl - 7-Zoll-Touchscreen auf der Vorderseite - Tur aus gehartetem
Glas - 3-Liter-Behalter fur bis zu 400 Garvorgange - automatische Einstel-
lung von Temperatur und Luftfeuchtigkeit je nach gewlinschtem Endergeb-
nis - 6 vorinstallierte Rezepte und bis zu 18 speicherbare Rezepte - Moglich-
keit der Verlangerung des Garvorgangs um 15 oder 30 Sekunden - Signal
fiir das Ende des Garvorgangs - Bleche inbegriffen - inklusive Backschaufel.

“Rapid-0" es un horno combinado que combina la coccién al vapor del aguay
la alta velocidad del aire en el interior de la cdmara de coccién - sin necesidad
de campana nifiltro - listo para usar - con funcién plug and cook. Construccion
de acero inoxidable - panel frontal con pantalla tactil de 7 pulgadas - puerta
de cristal templado - depésito de 3 L para hasta 400 ciclos de coccion - ajuste
automatico de la temperatura y el nivel de humedad segln el eflecto final
deseado - 6 recetas precargadas y posibilidad de almacenar hasta 18 recetas
- posibilidad de tiempo extra para ampliar el ciclo de coccién en 15 o 30
segundos - sefial de ciclo finalizado - bandeja el paleta de horneado incluida.

“Rapid-O" - 3T0 NapOKOHBEKTOMAT, COYeTaloLLMI B cebe BOAAHON Nap v Bbl-
COKYH CKOPOCTb ABMXEHUSA BO3AyXa BHYTpU paboyeli kamepsbl - He Tpeby-
€TCs BbITSXKA UM GUABTP - FOTOB K MCMOABL30BaHWIO - C GyHKLUmel “plug
and cook”. KOHCTPpyKLMS U3 HepyaBetoLLelt cTanu - 7-ArMOBasi CEHCOpHast
nepejHss NaHesb - ABepLia 13 3akajeHHoro cTeka - pesepsyap 06BeMoMm
3 1 ana 400 uMkNOB MPUroTOB/IEHNSA - aBTOMAaTMYEeCKas peryimpoBKa TeM-
nepaTypbl 1 YPOBHS BIaXHOCTW B 3aBUCUMOCTM OT Xe/1aeMOoro KOHeYHOoro
s¢dekTa - 6 NpesBapUTENLHO 3arpy>KeHHbIX PeLIenTOB 1 BO3MOXHOCTb CO-
XpaHeHus Jo 18 peLenToB - BO3MOXHOCTb JOMOHATEILHOrO BpEMeHU A1
NPOANEHNS LKA NPUroTOBAEHNS Ha 15 nnm 30 cekyHz - CUrHaa OKoHYa-
HWA UMKAa - JIUCTbI BKIKOYEHbI - 10NaTKa ANS BbINEYKN B KOMIIIEKTe.

@ RAPIDO

3,3kw

230V/1N/50-60Hz

1x GN2/3
360 x 360 x 175(h) mm

430 x 672 x 513(h) mm

43 Kg

52 Kg

500 x 760 x 670(h) mm

0,255 m3
672
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SLIM6D
SLIM623D

convezione/vapore diretto digitali

Forni per gastronomia

GASTRONOMY OVENS DIGITAL

LIM6ED FOURS GASTRONOMIE NUMERIQUE
GASTRONOMIE-OFEN DIGITAL

HORNOS PARA GASTRONOMIA DIGITALES

FTACTPOHOMWYECKUE MEYN LM DPOBbIE




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 a vapeur 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 - 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.

HeiBluft-/Direktdampfbackdfen fur die Gastronomie. Edelstahlgehduse
- interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgeblase mit automatischer
Wendefunktion - Tar mit Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet
werden) - Wasserablauf - Wasch-Set. Digitale Steuerung mit 99 Programmen
- bis zu 4 Kochzyklen in automatischer Abfolge pro Programm - automatische
Vorwarmung - digitale Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfihler -
Luftereinstellung 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 - regulacién de descarga de vapor
- regulacion digital de inyeccién de agua - sonda de corazén - regulacién
de ventilador de 5 velocidade - pantalla LCD en color de 2,4 pulgadas
-multitemporizador - conectividad wifi y usb 2.0 para cargar recetas.

KoHcTpyKkums 13 Hepxasetolleli CTaaun - CBETOAMOAHOE BHYTPeHHee
ocBelleHVe - LIeHTPOBEeXHbI BEeHTUAATOP C aBTOpeBepCMpoOBaHVEM -
ABepb C ABOVHbLIM OCTEK/IeHNeM (BHYTPEHHee CTeK/I0 MOXET BbITb OTKPbITO)
- CNVMB BOAbl - KOMMAEKT AN BHYTPEHHel MPOMbIBKW MpuiaraeTcs.
Lindposoe ynpasneHve c 99 nporpaMmmamu - 40 4 LMKNOB NPUrOTOBAEHNA
B aBTOMaTM4ecKOl MoC/ief0BaTeNbHOCT B  KaxXAol nporpamme -
aBTOMAaTUYeCcKNin NpeABapuTe/ibHbIA Harpes - peryaMpoBaHue BbiMycka
napa - UmppoBoe peryaMposaHue BnpbIiCka BOAbI - AaTUNK TeMnepaTypsbl
cepAeyHuKa - AByXCKOPOCTHOE ynpaBs/ieHe BEHTUNSATOPaA - 2,4-410iIMOBbIV
useTHo XK-gucnnei - MynsTUTaimMep - BO3SMOXHOCTb MoAKA0YeHNns K Wi-
Fi v usb 2.0 gnsa 3arpy3ku peLienTos.

OPTIONAL @\ 332

@ SLIM6D SLIM623D
6,3 kW 5,3 kW
400V/3N/50-60Hz
230V/1N/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) mm
senza / con maniglia
without / with handle

72 Kg 63 Kg

86 Kg 77Kg

600 x 1000 x 927(h) mm

0,560 m3

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plagques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTVBHW He BXOAAT B KOMI/IEKT.




SLIM6GM
SLIM623M

Forni per gastronomia

convezione/vapore diretto meccanici

GASTRONOMY OVENS MECHANICAL
FOURS GASTRONOMIE MECANIQUES
GASTRONOMIE-OFEN MECHANISCH
HORNOS PARA GASTRONOMIA MECANICO

FACTPOHOMWYECKWE MEYN MEXAHNYECKWE



Forni per gastronomia a convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox
-illuminazione interna a LED - ventilatore centrifugo con autoreverse - porta SLIM6M SLIM623M
con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico acqua - umidificatore con
regolatore di energia (iniezione diretta).

6,3 kW 5,3 kw
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).

400V/3N/50-60Hz

Fours & convection et & vapeur directe pour la gastronomie. Corps en 230V/1N/50-60Hz

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 - humidificateur avec régulateur d'énergie
(injection directe).

50+260°C

HeiBluft-/Direktdampfbackdéfen fur die Gastronomie. Edelstahlgehduse 6xGN1/1** 6x GN2/3**

- interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgebldase mit automatischer
Wendefunktion - Tar mit Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet
werden) - Wasserablauf - Befeuchter mit Energieregler (Direkteinspritzung).

380 x 563 x 376(h) mm 380 x 388 x 376(h) mm

532 x 860/913 x 748(h) mm 532 x 690/738 x 748(h) mm
senza / con maniglia senza / con maniglia
without / with handle without / with handle

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 - humidificador con regulador de energia
(inyeccion directa).

KOHCTPYKUMS M3 Hep>KaBewLieid CcTannm - CBETOAMOAHOE BHYTPEHHee
OCBELLEHVE - LEHTPOBEXHbIA BEHTUASTOP C ABTOPEBEPCMPOBAHMEM -
ABEPb C ABOMHbBIM OCTEKNEHNEM (BHYTPEHHEE CTEKI0 MOXKET BbITh OTKPBITO)
- C/IVIB BOAbI - YBNAXHUTENb C PETYNSTOPOM SHEPTUV (MPSMOIA BMPbICK).

600 x 1000 x 927(h) mm

0,560 m3

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plagques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTVBHW He BXOAAT B KOMI/IEKT.

OPTIONAL @



TOP4TN
TOPGTN
TOP10TN

Forni misti touch

convezione/vapore diretto GN1/1 60x40

** Teglie non incluse.
Trays not included.

Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen. MIXED OVENS WITH TOUCH CONTROLS

Bandejas no incluidas. FOURS MIXTES A COMMANDES TACTILES
= MPOTUBHM He BXOAAT B KOMTINEKT. KOMBINIERTE "TOUCH" BACKOFEN
OPGTN HORNOS MIXTOS CONTROLES TACTILES
MEYN CMELLAHHOIO NMPUTOTOBJIEHNA C

CEHCOPHbIM YTPAB/IEHVEM



Forni misti touch a convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox -
illuminazione interna a led - ventilatore centrifugo con autoreverse (2
ventole per il TOP4TN e per il TOP6TN, 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 TOP4TN et TOP6TN, 3 pour TOP10TN) - porte
avec double vitrage (possibilité d'ouvrir le verre interne) - évacuation de I'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 l'injection d'eau - sonde
a coeur - gestion intégrée des vannes d'air ouvertes/fermées - écran tactile
capacitif de 5 pouces - connectivité via USB 2.0.

Kombinierte Hei3luft-/Direktdampfbackéfen mit Touch-Steuerung. Edel-
stahlgehduse - interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgeblase mit automati-
scher Wendefunktion - (2 fir TOP4TN und TOP6TN, 3 fir 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 automati-
scher Abfolge pro Programm - automatische Vorwarmung - Dampfaustrit-
tseinstellung - digitale Wassereinspritzeinstellung - Kerntemperaturfuhler
- integriertes Management des offenen/geschlossenen Luftventils - kapazi-
tiver 5-Zoll-Touchscreen - USB 2. 0-Schnittstelle.

Hornos mixtos de conveccién/vapor directo. Estructura de acero inoxidable
-iluminacién interior por LED - ventilador centrifugo con autorreversaciones
(2 para TOP4TN y TOP6TN, 3 para TOP10TN) - puerta con doble
acristalamiento (se puede abrir el cristal interior) - drenaje de agua - kit
de lavado estadndar - soporte universal para bandejas GN1/1 o pasteleria
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 - regulacién digital de inyeccién de agua - sonda de corazén - gestion
integrada de valvulas de aire abiertas/cerradas - pantalla tactil capacitiva de
5 pulgadas - conectividad mediante USB 2.0.

OPTIONAL Q\ 332

TOP4TN TOP6TN TOP10TN

10,5 kw 12,7 kW 15,7 kW
400V/3/50Hz

50+260°C

Digitale - Digital

- Lndpposoii
0+120'

4 x 600 x 400 mm** 6 x 600 x 400 mm** 10 x 600 x 400 mm**
GN1/1-P=80mm GN1/1-P =80 mm GN1/1-P=80mm

660 x 490 x 452(h) mm = 660 x 490 x 612(h) mm = 660 x 490 x 948(h) mm

937 x 821/885 937 x 821/885 937 x 827/890
X 715(h) mm x 875(h) mm x 1211(h) mm
senza / con maniglia senza / con maniglia senza / con maniglia

without / with handle without / with handle without / with handle

89 Kg 98 Kg 135 Kg
105 Kg 115 Kg 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 1,020 m3 1,350 m3

CMellaHHble KOHBEKLUMOHHbIe/MPsSMbIE NMapoBble Neyn € CeHCOPHbIM
yrnpaeneHnem. KOHCTPYKUMA 13 HepXKaBeloLLei CTaaun - CBETOAMOAHOe
BHYTPeHHee oCBeLLeHMe - LLeHTPObeXHbI BEHTUAATOP C aBTOpeBepcu-
poBaHuveMm (2 ana TOPATN n TOP6TN, 3 ana TOP10TN) - ABepb C ABOV-
HbIM OCTeK/IeHNeM (BHyTpeHHee CTeK/10 MOXET BbiTb OTKPbITO) - CANB
BOZAbl - CTaHAAPTHBIA KOMMAEKT AN MOVKW - YHMBepcanbHas oropa
Aana notkoB GN1/1 nAn KOHAUTEPCKUX M3Aenuii pasmepoM 60x40 cm
(NOTKM He BXOAAT B KOMMAEKT rnoctasBku). CeHCopHoe ynpasneHne c
nomotpeo 120 nporpaMm - A0 6 LIMK/IOB MNPUrOTOB/IEHNSA B aBTOMaTU-
YeCcKoW Mocnef0BaTeNlbHOCTY B KaX/A0W MporpaMMe - aBToMaTnyeckunii
npejBapuTenbHbIV Harpes - peryvMpoBaHue BbiMycka napa - Lndpposoe
peryivpoBaHmne Brpbicka BOAbl - A4aTYMK TeMrepaTtypbl CepAedHuKka -
VNHTErpnpoBaHHoOe ynpasiaeHue BO3AyLLUHbLIMU KlanaHaMmu OTKpPbITOro/
3aKpPbITOroO TMNa - 5-A0AIMOBBIN EMKOCTHOWN CEHCOPHbIV IKPaH - BO3MOX-
HOCTb NogKAro4YeHMs Yepes USB 2.0.

o




TOP4DN
TOPGDN
TOP10DN

Forni misti digitali

convezione/vapore diretto GN1/1 60x40

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas. MIXED CONVECTION/DIRECT STEAM OVENS

FIPOTVBHIA He BXOAT B KOMMeKT. FOURS MIXTES A CONVECTION ET A VAPEUR DIRECTE
KOMBINIERTE HEISSLUFT-/DIREKTDAMPFBACKOFEN

HORNOS MIXTOS CONVECCION/VAPOR DIRECTO

CMELLAHHBIE KOHBEKLIIOHHBIE/MPSIMbIE MAPOBBIE MEUY



Forni misti convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox -
illuminazione interna a LED - ventilatore centrifugo con autoreverse (2
ventole per il TOP4DN e per il TOP6DN, 3 ventole per il TOP10DN) - 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 cceur -
régulation a 5 vitesses du ventilateur - systeme qui accélére I'élimination
de I'hnumidité 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-/Direktdampfback&fen mit Touch-Steuerung.
Edelstahlgehause - interne Ledbeleuchtung - Zentrifugalgeblase mit auto-
matischer Wendefunktion - (2 fir TOP4DN und TOP6DN, 3 fir TOP10DN)
- Tur mit Doppelverglasung (Innenglas kann gedffnet werden) - Wasse-
rablauf - Wasch-Set bereit. Digitale Steuerung mit 99 Programmen - bis
zu 4 Kochzyklen in automatischer Abfolge pro Programm - automatische
Vorwarmung - Dampfaustrittseinstellung - digitale Wassereinspritzeinstel-
lung - Kerntemperaturfihler - Luftereinstellung mit 5 Stufen - schnelles En-
tfeuchtungssystem fir den Garraum - 2,4-Zoll-LED-Farbdisplay - Multitimer
- WiFi- und USB-2.0-Anschluss zum Hochladen von Rezepten.

Hornos mixtos de conveccién/vapor directo. Estructura de acero inoxidable
-iluminaciéninterna por leds - ventilador centrifugo con autorreversaciones
(2 ventiladores para TOP4DN y TOP6DN, 3 ventiladores para TOP10DN) -
puerta con doble acristalamiento (se puede abrir el cristal interior) - drenaje
de agua - kit de lavado listo. Control digital con 99 programas - hasta 4 ciclos
de coccién en secuencia automdtica por programa - precalentamiento
automatico - control digital de la inyeccién de agua - sonda de corazén -
control del ventilador de 5 velocidades - sistema que acelera la eliminacién
de la humedad en la cdmara de coccién si es necesario - LED en color de
2,4 pulgadas - multitemporizador - conectividad wifi y usb 2.0 para cargar
recetas.
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TOP4DN TOP6DN TOP10DN

10,8 kW 16,1 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz -

50+260°C

Digitale - Digital - Linpposoi
0+120'

4 x 600 x 400 mm** 6 x 600 x 400 mm** | 10 x 600 x 400 mm**
GN1/1-P =80 mm GN1/1-P =80 mm GN1/1-P =80 mm

660 x 490 660 x 490 660 x 490
X 452(h) mm X 612(h) mm X 948(h) mm
937 x 821/885 937 x 821/885 937 x 827/890
X 715(h) mm x 875(h) mm x 1211(h) mm

senza / con maniglia senza / con maniglia =~ senza/con maniglia
without / with handle | without / with handle = without / with handle

I

87 Kg 98 Kg 135Kg
103 Kg 115 Kg 153 Kg
1020 x 970 1020 x 970 1020 x 970
X 868(h) mm x 1028(h) mm x 1363(h) mm
0,860 m3 1,020 m3 1,337 m3

CMeLlaHHble KOHBEKLIMOHHbIe/MPAMOTO4YHbIE MapoBble Neyun.
KOHCTpyKUMA 13 HepxaBetloller CTann - BHYTPEHHee CBEeTOANOAHOe
oCBeLLeHMe - LLeHTPOOEeXHbI BEHTUNATOP C aBTOPEeBEPCOM (2 BEHTUAS-
Topa gnsa TOP4DN v TOP6DN, 3 BeHTunatopa ana TOP10DN) - asepua
C ABOVIHbIM CTEK/I0M (BHYTPEHHEee CTEK/I0 MOXHO OTKPbITh) - C/INB BOAbI -
npeapacnonoXeHHOCTb K MbITbio KOMMekTa. Lingposoe ynpasneHue ¢
99 nporpaMmamu - 40 4 LMKAOB NPUrOTOB/IEHNS B aBTOMAaTUYeCKON No-
CNeAoBaTeNbHOCTY A1 KaXA0W NPOrpaMMebl - aBTOMaTUYeCKNA nNpesBa-
pUTeNbHbIV Harpes - LMGPOBOA KOHTPO/b BNPbICKa BOAbI - TEPMOLLYN
- 5-CKOpOCTHOE yrpas/ieHMe BEHTUNATOPOM - CUCTEMA, YCKOPSHOLLAA
yCTpaHeHe BAaXHOCTV B paboyel kamepe npy He0bXxoANMOCTY - LiBeT-
HOV CBETOAMOAHbBIN MHAMKATOP 2,4 ftoriMa - MynbTUTaiMep - BO3MOX-
HOCTb nogkntodeHns K Wi-Fi n USB 2.0 ans 3arpysku peLenTos.

o7




TOP4M
TOP6M
TOP10M

1 MmecCCanicil

L

1 IMIS

Forn

convezione/vapore diretto GN1/1 60x40

MIXED CONVECTION/DIRECT STEAM OVENS

FOURS MIXTES A CONVECTION ET A VAPEUR DIRECTE
KOMBINIERTE HEISSLUFT-/DIREKTDAMPFBACKOFEN
HORNOS MIXTOS CONVECCION/VAPOR DIRECTO

CMELLUAHHbIE KOHBEKLIIOHHBIE/MPAMBIE MAPOBBIE MEYA



Forni misti convezione/vapore diretto. Struttura in acciaio inox - illuminazio-

ne interna alogena - ventilatore centrifugo con autoreverse (3 per TOP10M, TOP6M TOP10M
2 per TOP4M - 6M) - porta con doppio vetro (vetro interno apribile) - scarico
acqua - umidificatore con regolatore di energia (iniezione diretta).
10,8 kW 16,1 kW
Mixed convection/direct steam ovens. Stainless steel casing - internal
halogen lamp - centrifugal fan with automatic reverse (3 for TOP10M - 2 for
TOP4-6M) - double-glazed door (removable internal glass) - water drain - 400V/3N/50-60Hz 400V/3/50-60Hz

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 eh
pour TOP10M - 2 pour TOP4-6M) - porte avec double vitrage (possibilité

d'ouvrir le verre interne) - évacuation de l'eau - humidificateur avec
régulateur d'énergie (injection directe).

230V/1N/50-60Hz -

50+260°C

Meccanico - Mechanical - MexaHnyeckuii

Kombinierte Heissluft-/Direktdampfbackdfen. Edelstahlgehduse - interne 0+120'
Halogenbeleuchtung - Zentrifugalgeblase mit automatischer Wendefun-
ktion (3 fir TOP10M - 2 fur TOP4-6M) - Tur mit Doppelverglasung (Innen- 4 x 600 x 400 mm** 6 x 600 x 400 mm** 10 x 600 x 400 mm**
glas kann gedffnet werden) - Wasserablauf - Befeuchter mit Energieregler GN1/1-P =80 mm GN1/1-P =80 mm GN1/1-P =80 mm
(Direkteinspritzung).

\ 660 x 480 x 455(h) mm = 660 x 480 x 615(h) mm = 660 x 480 x 950(h) mm

Hornos mixtos de conveccién/vapor directo. Estructura de acero inoxidable
- iluminacién interior halégena - ventilador centrifugo con autorreversacio-
nes (3 para TOP10M - 2 para TOP4-6M) - puerta con doble acristalamiento f 940 x 890 x 715(h) mm | 940 x 890 x 875(h) mm 940 x 890 x 1211(h) mm
(se puede abrir el cristal interior) - drenaje de agua - humidificador con S

regulador de energia (inyeccion directa).

CMellaHHble KOHBEKLMOHHbIE Meun/C MPsiMbIM  Mapom - CTPYKTypa

M3 HepxaBewLlle CTaau - BHYTPEHHee raforeHHoe OcCBelleHune -

LleHTPO6EeXHbIA BEHTUNATOP C aBTOMaTu4veckon ¢yHKumeld peBepca (3 87 Kg 101 Kg 135 Kg

Ana TOP10M, 2 ana TOP4-6M) - aBepua C ABOMHBIM CTEK/IOM (BHYTpeHHee g

CTeK/10 OTKPbIBAETCA) - CINB BOAbI - YBAaXHUTEb C PEryNsTOPOM 3Heprum -

(MpsiMoe BrpbICKMBaHMeE). 105 Kg 116 Kg 149 Kg
Kg

@ 1020 x 970 x 900(h) mm | 1020 x 970 x 1000(h) mm 1020 x 970 x1350(h) mm
mm
@ 0,851 m3 0,989 m3 1,316 m3

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
[POTMBHW He BXOAAT B KOMIEKT.

OPTIONAL Q 2 @

L 332}



STR6
STR10

1 a convezione

meccanici GN1/1 60x40

Forn

MECHANICAL CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION MECANIQUE
MECHANISCHE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION MECANICA
MEXAHWYECKWE KOHBEKLIIOHHBIE MEYU




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 Kombidfen. Edelstahlgehause und Tur mit Doppelverglasung
(Innenglas kann gedffnet werden) - interne Halogenbeleuchtung -
Befeuchter mit Energieregler (Direkteinspritzung) - Zentrifugalgeblase mit
automatischer Wendefunktion (3 fur STR10 - 2 flir 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 (inyeccion
directa) - ventilador centrifugo con autorreversaciones (3 para STR10 - 2
para STR6).

MexaHn4eckre KOHBEKLIMOHHble rnedn. KOHCTPYKUMA 13 HepKaseroLei
CcTann n ABepb C ABOWHLIM OCTEK/SIeHMEeM (BHYTPEeHHee CTeKNO MOXeT
6bITb OTKPBLITO) - FafloreHHoe BHYTPeHHee OCBeLleHWe - yBNaxHUTenb
C PperynsiTopoM 3Heprun (npsmoe BMPbICKMBaHME) - LeHTPOBexXHbIN
BEHTUJIATOP € aBTopeBepcupoBaHmem (3 ana STR10 - 2 ana STR6).

OPTIONAL Q\ 3‘3'2}

10,4 kW 16,1 kW
@ 400V/3N/50Hz 400V/3/50Hz
3Ph
@ 230V/1N/50Hz -
1Ph

50+300°C

9

0+120'

-
- Meccanico - Mechanical - MexaHnyeckuii

N 6 x 600 x 400 mm** 10 x 600 x 400 mm**
GN1/1-P =80 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 793 x 954/1021 x 1277(h) mm
Jm senza/ con maniglia senza / con maniglia
without / with handle without / with handle

134 Kg
8
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.
Plagques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTMBHW He BXOAAT B KOMI/IEKT.



FOALTOP10T
FOALTOP6G4T
FOALSTR

B

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 A1 MEYEN



Armadi riscaldati/lievitatori per forni. Struttura in acciaio inox e porta in
vetro - termostato - bacinella per I'acqua sul fondo dell'armadio. FOALTOP10T FOALTOP64T FOALSTR
FOALTOP10T: 12 teglie - per modello forno TOP10.

FOALTOP64T: 8 teglie - per modelli forni TOP4 e TOP6.
FOALSTR: 12 teglie - per modelli forni STR6 e STR10.

2 kw 2,6 kW

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 TOP10.

230V/1N/50-60Hz

FOALTOP64T: 8 trays - for oven models TOP4 and TOP6.

FOALSTR: 12 trays - for oven models STR6 and STR10. Max. 60°C

Armoires/ascenseurs chauffants pour fours. Structure en acier Inox et 12 x 600 x 400 mm** 8 x 600 x 400 mm** 12 x 600 x 400 mm**
porte vitrée - thermostat - bac a eau au fond de l'armoire. (am) GN1/1 P=75mm GN1/1 P=75mm GN1/1 P =80mm
FOALTOP10T: 12 plaques - pour le modéle TOP10.

FOALTOP64T: 8 plaques - pour les modeles TOP4 et TOP6.

FOALSTR: 12 plaques - pour les modéles STR6 et STR10. 817 x826 x621(hymm 625 x 713 x 707(h) mm | 410 x 860 x 540(h) mm
Warmbhalteschrénke/Gérschranke fir Ofen - Edelstahlgehause und Glastir f

- Thermostat - Wasserbehilter am Schrankboden. i 935 x 855 x 706(h) mm = 935 x 803 x 867(h) mm | 792 x 903 x 706(h) mm

FOALTOP10T: 12 Bleche - fir das Modell TOP10.
FOALTOP®64T: 8 Bleche - flir die Modelle TOP4 und TOPS6.
FOALSTR: 12 Bleche - flir die Modelle STR6 und STR10.

Armarios/elevadores calefaccionados para hornos. Estructura de acero
inoxidable y puerta de vidrio - termostato - depésito de agua en la parte

inferior del armario.
FOALTOP10T: 12 bandejas - para horno modelo TOP10. - 65 Kg 62 Kg
Kg

50 Kg 48 Kg

FOALTOP64T: 8 bandejas - para hornos modelo TOP4 y TOP6.
FOALSTR: 12 bandejas - para hornos modelo STR6 y STR10.

980 x 950 x 850(h) mm | 975 x 840 x 993(h) mm | 850 x 940 x 832(h) mm
Otannueaemble WKadbl/NNPThI AN1A Neveld. KOHCTPYKLMS U3 HepxasetoLLel mm
CTann 1 CTekNSIHHAasA ABepb - TEPMOCTAT - BOAAHOWN pe3epByap B HUXHeN @

yactu wkada.

FOALTOP10T: 12 npoTuBHel - Anst neun mogenn TOP10.
FOALTOP64T: 8 npoTuBHel - 41 nevein mogeneii TOP4 n TOP6.
FOALSTR: 12 npoTuBHei1 - Ans ne4vein mogenein STR6 n STR10.

0,772 m3 0,813 m3 0,664 m3

3
A

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plagques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTVBHW He BXOAAT B KOMI/IEKT.
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Cappa

a condensazione

|T  Cappa a condensazione in acciaio inox - due filtri antigrasso in acciaio

inox - due velocita di estrazione.

N\ Stainless steel condensing hood - two stainless steel grease filters - two

extraction speeds.

-2 Hotte de condensation en acier Inox - deux filtres a graisse en acier
Inox - deux vitesses d'extraction.

ACCAPSTR

ACCAPTOP

ACCAPTOPT

ES
RU

CONDENSING HOOD

HOTTE DE CONDENSATION
KONDENSATIONSHAUBE
CAMPANA DE CONDENSACION
KOHZEHCALIIOHHbIN
KOHZAEHCALIIOHHbIY KOMMAK

[)F 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.

KoHAEHCALMOHHbIA KOHAEHCALMOHHbIN KONMaK 13 HepxasetoLlel

CTann - ABa ¢vmpra ANA CMaskn n3 Hep>|<aBerou.|,e|7| CTanu ase

CKOPOCTW BbITAXKN.

ACCAPSLIM23M

TOPAM - TOPADN TOPATN - TOP6TN SLIM6D - SLIM623D
STR6 - STR10 TOP6M - TOPGDN TOP10TN SLIM6M - SLIM623M
TOP10M - TOP10DN
0’3kW
f¢ 230V/1N/50-60Hz
1Ph
Jm 790 x 991x 320(h) mm 937 x 892 x 323(h) mm 532 x 853 x 323(h) mm
30Kg 32 Kg 25Kg
Kg
38 Kg 39 Kg 31Kg
Kg
@ 800 x 1200 x 365(h) mm 1030 x 960 x 496(h) mm
mm
@ 0,350 m? 0,495 m3 0,490 m3

3
A

UL

ACCAPTOP

ACDOC

- Doccetta - Shower - Douchette
Handbrause - Ducha manual - Aywpy4yHoii
TOPM - TOPDN
1Kg
1,2Kg

150 x 100 x 50(h) mm

0,001 m3

ACDOC



Supporti

per forni

[T Supporti per forni con struttura in acciaio inox forniti in kit di montaggio.

£\ Stainless steel supports for ovens supplied in assembly kit.

R supports pour fours avec structure en acier Inox fournis en kit de montage.

STR6 - STR10

TOP10M - TOP10DN
TOP10TN

TOP4M - TOPADN - TOP4TN
TOP6M - TOPEDN - TOP6TN

SUPPORTS FOR OVENS

SUPPORTS POUR FOURS

OFENGESTELL

SOPORTES PARA HORNOS

OTOPbI /15 MEYEN C KOHCTPYKLMEN

[DE  Ofengestell aus Edelstahl im Lieferumfang des Montagesatzes.

S  Soportes para hornos con estructura de acero inoxidable incluidos en

el kit de montaje.

R| ) Onopbl Ang neveid C KOHCTPYKUMEN N3 HePXaBeKoLLeR cTany,
BXOZSALLEN B MOHTaXHbIA KOMMIEKT.

FOCAVSTR FOCAVTOP10 FOCAVTOP64 FOCAVSLIM ACKITLAV

SLIM6D - SLIM6M

6x 600 x 400 mm
GN1/1 P=80 mm

6x GN1/1

790 x 735 x 700(h) mm

920 x 620 x 700(h) mm

920 x 620 x 800(h) mm

530 x 610 x 800(h) mm

21,5 Kg

21Kg

23Kg

21Kg

22,5Kg

22Kg

24Kg

23Kg

830 x 830 x 300(h) mm

680 x 1000 x 280(h) mm

0,206 m?

QBN [

0,190 m3

=
_li

"
.u;‘—_mJ
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FOCAVSTR

FOCAVTOP10

FOCAVTOP64

FOCAVSLIM

Kit lavaggio per forni - Oven washing kit
Kit lavage - Spulkit - Kit de lavado
MoroLmin KoMANeKT

TOPDN

2,8Kg

3,2Kg

850 x 180 x 125(h) mm

0,019 m3

ACKITLAV




CMP423D
CMP4GPD

compatti digitali

Forni a convezione

COMPACT CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbIE KOHBEKLIMOHHBIE MEYMN



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.

Fours a convection avec humidificateur. Corps en acier Inox - porte
basculante - éclairage halogeéne interne - porte a double vitrage - commande
numérique avec 99 programmes - jusqu'a 3 cycles de cuisson en séquence
automatique - préchauffage automatique - régulation numérique de
I'injection d'eau - 2 ventilateurs centrifuges avec retour automatique pour
le CMP4GPD et 1 ventilateur pour le CMP423D.

HeiBluftéfen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klapptir - Halogen-
Innenbeleuchtung - Tar mit Doppelverglasung - digitale Steuerung mit 99
Programmen - bis zu 3 Kochzyklen in automatischer Abfolge - automatische
Vorwarmung - digitale Wassereinspritzeinstellung - 2 Zentrifugalgeblase
mit automatischer Wendefunktion fir Mod. CMP4GPD und 1 Geblase fur
Mod. CMP423D .

Hornos de conveccién con humidificador. Estructura de acero inoxidable -
puerta batiente - iluminacién halégena interna - con doble acristalamiento
- control digital con 99 programas - hasta 3 ciclos de coccién en secuencia
automdtica - precalentamiento automatico - regulacién digital de la
inyeccién de agua - 2 ventiladores centrifugos con autorreversa para el
CMP4GPD y 1 ventilador para el CMP423D.

KOHBEKLMOHHbIE Meyn C yBAaxHuTenem Bo3gyxa. KoHCTpykums U3

Hep>aBeloLLeli CTanu - 4BepLia /ltoKa - BHyTPeHHee rajioreHHoe ocBeLleHmne
- [BOWMHOe ocTekNeHve - LMdpoBoe yrnpasneHne ¢ 99 nporpammamm
- 40 3 UMKNOB rOTOBKW B aBTOMAaTWYeckoW MnocneAoBaTeNbHOCTU -
aBTOMaTNYeCcKNin NpejBapuUTensHbIV Harpes - LndpoBoe peryanposaHune
BMPbICKa BOAbI - 2 LLIeHTPO6EXHbIX BEHTUAATOPA C peBepcom aAns CMP4GPD
n 1 BeHTUNATOP ANt CMP423D.

ACGRICMP4534

ACTE423V

Teglia acciaio inox
Stainless steel tray
Plaque en acier inox
Blech aus Edelstahl
Bandeja de acero inoxidable
MpoTVBeHb 13 HepX. cTann

Griglia acciaio inox
Stainless steel grill
Grille en acier inox
Edelstahl Gitter
Rejilla de acero ino xidable
PelléTka 13 HepX. cTanu

CMP423D - CMP423M

450 x 340 mm

QA

OPTIONAL N33y

CMP4GPD

6,7 kW

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+260°C

Digitale -

Digital - undposoii
0+120'

4 x 450 x 340 mm*
GN2/3-P=75mm

i

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
senza/ con maniglia
without / with handle

750 x 708/755 x 553(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

41Kg 50 kg
Kg

584 x 724 x 680(h) mm

&

774 x 764 x 682(h) mm

0,287 m3

&

0,406 m3

* Teglie incluse.
Trays included.
Plaques incluses.
Bleche inbegriffen.
Bandejas incluidas.
JINCTbI BKITHOYEHBI.

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plagues pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTVBHY He BXOAAT B KOMI/IEKT.

g



CMP4GPM
CMP4GPMI

1 a convezione

compatti meccanici 60x40

Forn

COMPACT CONVECTION OVENS

FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbIE KOHBEKLIMOHHBIE MEYMN



Forni a convezione con umidificatore. Struttura in acciaio inox - porta a

ribalta - illuminazione interna alogena - porta doppio vetro - regolazione CMP4GPMI
iniezione acqua manuale - 2 ventilatori centrifughi con autoreverse per il
CMP4GPMI ed 1 ventilatore per il CMP4GPM.

6,7 kW

Convection ovens with humidifier. Stainless steel casing - tilting door
- internal halogen lamp - double-glazed door - manual water injection
regulation - 2 centrifugal fans with automatic reverse on mod. CMP4GPMI
and 1 fan on mod. CMP4GPM.

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

Fours a convection avec humidificateur. Corps en acier Inox - porte
basculante - éclairage halogéne interne - porte a double vitrage - régulation
manuelle de l'injection d'eau - 2 ventilateurs centrifuges avec retour

automatique pour le CMP4GPMI et 1 ventilateur pour le CMP4GPM. 50+280°C
HeiBluftéfen mit Befeuchter. Edelstahlstruktur - Klappttr - Halogen-Innen- - Meccanico - Mechanical - MexaHnueckuii
beleuchtung - Tur mit Doppelverglasung - manuelle Wassereinspritzein- 0+120'

stellung - 2 Zentrifugalgeblase mit automatischer Wendefunktion fiir Mod.
CMP4GPMI und 1 Geblése fir Mod. CMP4GPM. 4 x 600 x 400 mm**

GN1/1-P=75mm

:

Hornos de conveccién con humidificador. Estructura de acero inoxidable

- puerta batiente - iluminacién halégena interna - puerta con doble \ ) 660 x 456 x 340(h) mm
acristalamiento - regulacién manual de la inyeccién de agua - 2 ventiladores
centrifugos con autorreversa para el CMP4GPMI y 1 ventilador para el

750 x 645/693 x 553(h) mm 750 x 708/755 x 553(h) mm
CMPAGPM. Jm senza/ con maniglia senza / con maniglia
without / with handle without / with handle

KOHBEKLMOHHbIE Meyn C yBAaxHuTenem Bo3gyxa. KoHcTpykums U3
Hep)KaBEIOLLlEI‘/'I CTann - pacnawHaa ABepb - BHYTpeHHee ranoreHHoe
ocBelleHne - aBepb C ABOWHbIM OCTEKNEHNEM - py4HoOe perynnposaHue

BMNpbICKa BOAbI - 2 LLEHTPOGEXHbIX BEHTUNSTOPA C peBepcom Ans CMP4AGPMI -

1 1 BeHTUNATOP ANt CMPAGPM.

45 Kg

50 Kg

774 x 764 x 682(h) mm
mm

0,403 m3

<

&

&

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plagques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTVBHW He BXOAAT B KOMI/IEKT.

OPTIONAL Q 2 @

L 332}



CMP332M
CMP423M

compatti meccanici

Forni a convezione

COMPACT CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION COMPACTS
KOMPAKTE KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION COMPACTOS
KOMMAKTHbIE KOHBEKLIMOHHBIE MEYMN



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 - 3 teglie in alluminio incluse per il modello CMP332M.

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.

Fours a convection. Corps en acier Inox - porte basculante - éclairage
halogene interne - porte a double vitrage. 4 plaques en acier incluses pour
le modéle CMP423M - 3 plaques en aluminium incluses pour le modele
CMP332M.

HeiBluftéfen. Edelstahlstruktur - Klapptlr - Halogen-Innenbeleuchtung -
Tar mit Doppelverglasung. 4 Stahlbleche enthalten fir Modell CMP423M - 3
Aluminiumbleche enthalten fur Modell CMP332M.

Hornos de conveccién. Estructura de acero inoxidable - puerta batiente
- iluminacién halégena interna - puerta con doble acristalamiento. 4
bandejas de acero incluidas para el modelo CMP423M - 3 bandejas de
aluminio incluidas para el modelo CMP332M.

KoHBeKLUMOHHble neun. KOHCTpYKUMS W3 Hepxaserowlen cranm -
pacnawiHas fABepb - BHYTpPeHHee rajoreHHoe ocBelleHVe - JBepb C
[ABOWHbIM OCTeK/IeHNeM. 4 CTaNbHbIX J10TKA BXOAAT B KOMMIEKT NOCTaBKM/
mogenn CMP423M - 3 antOMUHMEBbLIX IOTKA BXOASAT B KOMMIEKT NOCTaBKN
mogenn CMP332M.

ACGRI332V

ACGRICMP4534

Griglia acciaio inox - Stainless steel grill - Grille en acier inox
Edelstahl Gitter - Rejilla de acero ino xidable - PeLuéTtka 13 Hepx. cTanun

CMP332M CMP423M - CMP423D

346 x 260 mm 450 x 340 mm

ACTE332V ACTE423V
- Teglia acciaio inox - Stainless steel tray - Plaque en acier inox - Blech aus

Edelstahl - Bandeja de acero inoxidable - MpoTBeHb 13 Hepx. cTanu

CMP332M CMP423M - CMP423D

346 x 260 mm 450 x 340 mm

QA

OPTIONAL N33y

2,9 kw

CMP423M

1Ph

230V/1N/50Hz

50+280°C

Meccanico - Mechanical - MexaHn4ecknia

0+120'

3 X346 x 260 mm*

4 x 450 x 340 mm*
GN2/3-P=75mm

379 x 338 x 245(h) mm

474 x 400 x 320(h) mm

senza / con maniglia
without / with handle

465 x 520/570 x 455(h) mm

560 x 588/632 x 530(h) mm
senza / con maniglia
without / with handle

@ 25Kg 28Kg
Kg
30Kg 35Kg
Kg
@ 505 x 660 x 550(h) mm 584 x 724 x 680(h) mm
mm
@ 0,183 m? 0,284 m3

* Teglie incluse.
Trays included.
Plagues incluses.
Bleche inbegriffen.
Bandejas incluidas.
JINCTbI BKOYEHbI.




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 A1 MEYEN



Armadi riscaldati/lievitatori per forni a convezione. Struttura in acciaio inox
e porta in vetro - bacinella per I'acqua sul fondo dell'armadio. FOALCMP4GP FOALCMP423
FOALCMPAGP: 8 teglie - per modelli forni CMP4GPD - CMP4GPM -

CMP4GPMI.
FOALCMP423: 8 teglie - per modelli forni CMP423D - CMP423M.

2 kw

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 - CMP4GPMI.

230V/1N/50-60Hz

FOALCMP423: 8 trays - for ovens model CMP423D - CMP423M.
Max. 60°C

Armoires/ascenseurs chauffants pour fours a convection. Structure en
acier Inox et porte vitrée - thermostat - bac a eau au fond de I'armoire. 8 x 600 x 400 mm** 8 x 450 x 340 mm**
FOALCMPA4GP: 8 plaques - pour les modeles CMP4GPD - CMP4GPM - (=) GN1/1 P=75mm GN2/3P=75mm
CMP4GPMI.
FOALCMP423: 8 plaques - pour les modéles CMP423D - CMP423M.

610 x 610 x 700(h) mm 480 x 540 x 700(h) mm
Warmbhalteschranke/Garschranke fur Konvektions - Edelstahlgehause und
Glastlr - Thermostat - Wasserbehélter am Schrankboden.
FOALCMP4GP: 8 Bleche - fur die Modelle CMPAGPD - CMPAGPM - J'm 800690 x 860(h) mm 600 x 690 x 860(h) mm
CMP4GPMI.
FOALCMPA23: 8 Bleche - fir die Modelle CMP423D - CMP423M. _
Armarios/elevadores calefaccionados para hornos de conveccion.
Estructura de acero inoxidable y puerta de vidrio - termostato - deposito de 36 Kg 28 Kg
agua en la parte inferior del armario.
FOALCMP4GP: 8 bandejas - para hornos modelo CMP4GPD - CMP4GPM -
CMPA4GPMI. 50 Kg 40Kg
FOALCMP423: 8 bandejas - para hornos modelo CMP423D - CMP423M. Kg
LLikapbl noporpesa/paccTpoeyHble AnA  KoAHnBsie. KOHCTpyKuus U3 @ 860 x 800 x 1010(h) mm 660 x 700 x 1010(h) mm
HepxaBelolLlell cTann W CTeKNsHHas ABepb - TepMmocTaT - BOAAHOW mm
pe3epByap B H/XHeM YacTu wkada.
FOALCMPA4GP: 8 npoTuBHeli - ans neyvein mogeneii CMP4GPD - CMP4GPM 0,695 m? 0,467 m3

- CMP4GPMIL.
FOALCMP423: 8 npoTusHei - gna neyvein mogenen CMP423D - CMP423M.

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plagques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTVBHW He BXOAAT B KOMI/IEKT.

OPTIONAL Q 2 @

L 332}



SUPPORTS FOR OVENS

-
S l l O I'tl SUPPORTS POUR FOURS
OFENGESTELL
SOPORTES PARA HORNOS

pe]_’ forni OrMOPbI 47151 MEYEW C KOHCTPYKLIVEN

|l Supporti per forni con struttura in acciaio inox forniti in kit di montaggio. [ Ofengestell aus Edelstahl im Lieferumfang des Montagesatzes.

EN\  Stainless steel supports for ovens supplied in assembly kit. S Soportes para hornos con estructura de acero inoxidable incluidos en
el kit de montaje.

Supports pour fours avec structure en acier Inox fournis en kit de montage. " o .
FR PP P g R[] Onopbl Ans neyeit ¢ KOHCTPYKLMEN 13 HepxaBetoLLeii ctanu,

BXOASLLEN B MOHTaXHbI KOMM/IEKT.

. FOCAVCMP4GP FOCAVCMP423
m CMP4GPD - CMP4GPM - CMP4GPMI CMP423D - CMP423M
) 6x 600 x 400 mm 6X 450 x 340 mm
GN1/1 P=80 mm P=100 mm
Jm 792 x 570 x 800(h) mm 592 x 530 x 800(h) mm
@ 21Kg 19Kg
Kg
22Kg 21Kg
Kg
@ 680 x 850 x 350(h) mm 650 x 800 x 350(h) mm
mm
@ 0,202 m3 0,182 m3
mS

e



FOCAVCMPAGP J FOCAVCMP423




FN423E
FN423EV

Forni a convezione

elettrici per gastronomia GNZ2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLMOHHbIE MEYMN



FN423EV

- 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 3,1kw
estraibile - guide supporto teglie estraibili - 1 griglia compresa.

Forni a convezione elettrici. Struttura in acciaio inox - illuminazione interna
@ FN423E

con umidificatore / with humidifier

Electric convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - 1 230V/1N/50-60Hz
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 50+270°C

gasket - removable condensate drain drawer - removable tray slides - 1 grid

included. Meccanico - Mechanical - MexaHnueckuii
0+120'

Fours électriques a convection. Structure en acier Inox - éclairage intérieur

- 1 ventilateur centrifuge - humidificateur automatique avec régulateur 4 x GN2/3%*

d'énergie pour le modéle FN423EV - sélecteur 8 fonctions (dégivrage, 4 P =75mm

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.

390 x 390 x 370(h) mm

620 x 600 x 580(h) mm

Elektrische Heilluftéfen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - 1 Zentri-
fugalgeblase - automatischer Befeuchter mit Energieregler fir das Modell
FN423EV - 8 Funktionsschalter (Abtauen, 4 Umluftbetriebsarten, 2 Gril-
Ibetriebsarten, nur Geblase) - Tir mit doppelt ausziehbarem Innenglas -
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten -
ausziehbare Blechfihrungen - 1 Gitter inbegriffen. 35Kg

Hornos eléctricos de conveccién. Estructura de acero inoxidable -

iluminacién interior - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico 46 Kg

con regulador de energia 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 680 x 680 x 785(h) mm
incorporada - cajon de recogida de condensados extraible - guias de

soporte de bandeja extraibles - 1 rejilla incluida.

0,363 m3

dneKkTpuYeckme KOHBEKLMOHHbIE neun. KOHCTPYKLMS 13 HepXaBetoLLei
CTaAn - BHYyTpeHHee ocBelleHVe - 1 LeHTPObexHbIi BeHTUAATOp -
aBTOMAaTUYeCKU YBAAXHWUTENb C PerynsTopoM 3Hepruv a8 Mojenv
FN423EV - 8-pyHKLMOHaNbHbIA cenekTop (0TTanka, 4 pexrimMa KoHBekLmny, 2
pexunmMa peLueTKn, TONbKO BEHTUASTOP) - ABEPb C ABOVHbLIM N3BeKaeMbIM
BHYTPEHHWUM CTEK/IOM - BCTPOEHHas MPOKajka - BbIABUXHOM AWK ANs
cbopa KOHZeHcaTa - BbIBUXHOM NOAAOH C HanpaBAstoWMMK - 1 peluetka
B KOMMeKTe.

** Teglie non incluse.
Trays not included.
Plaques pas incluses.
Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.
MPOTUBHY He BXOASAT B KOMMEKT.

OPTIONAL Q\ 33? @



FN423M
FN423MV

Forni a convezione
a gas metano per gastronomia GN2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLMOHHbIE MEYMN



EN

FR

DE

ES

RU

Forni a 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.

Gas convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - double-
glazed door with removable internal glass - removable tray slides - built-
in door gasket - removable condensate drain drawer - 1 centrifugal fan
- humidifier with energy regulator and 3-function selector (for model
FN423MV only, defrost, convection, grill). Gas connection 3/8"G - 1 grid
included.

Fours a convection a gaz. Corps en acier inox - éclairage intérieur - porte
avec double vitrage intérieur amovible - glissieres support plateau amovible
- joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération du condensat
- 1 ventilateur centrifuge - humidificateur avec régulateur d'énergie et
sélecteur 3 fonctions (que pour le model FN423MV dégivrage,convection,
grillage). Raccordement gaz 3/8"G - 1 grille en dotation.

Gaskonvektionsofen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - Tur mit
doppelt ausziehbarem Innenglas - ausziehbare Blechfihrungen -
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten - 1
Zentrifugalgeblase - Befeuchter mit Energieregler und 3 Funktionsschalter
(nur far Model FN423MV, Abtauen, Umluftbetrieb, Grillbetrieb).
Gasanschluss 3/8"G - 1 Gitter inbegriffen.

Hornos de conveccién de gas. Estructura de acero inoxidable - iluminacién
interior - puerta con doble vidrio interior extraible - guias de soporte de
bandeja extraibles - junta de puerta incorporada - cajén 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.

[a30Bble KOHBEKLMOHHbIE Meyn. KOHCTPYKLUMS 13 HepXaBerLwen ctanm -
BHYTpeHHee ocBellieHe - CbeMHas BHYTPeHHSA Bepb C AB OMHbIM OCTe-
KNeHneM - HanpasAsoLMe - BCTPOeHHas JABepHas NpokiajKa -CbeMHbIN
AWK A4n9 cbopa KoHAeHcaTa - 1 LeHTpobexHbIi BeHTUAATOP - aBTOMa-
TUYECKN YyBAAXHUTENb C PErynsTopoMm 3Heprun gna mogenu FN423MV
-3-pyHKUMOHANbHBIN NepekaoyaTens (0TTalika, KOHBEKLWS, FPUAb).
la30Boe coesuHeHve 3/8"G- 1 pelueTka B KOMIAeKTe.

** Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

MPOTUBHY He BXOASAT B KOMMEKT.

OPTIONAL Q\ 3?2}

FN423MV

1,9 kW

con umidificatore / with humidifier

4 kW

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

Meccanico - Mechanical - MexaHnyeckuii
0+120'

3.450 kcal/h
13662 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20=0,42 m?h
G25=0,49 m¥h

Ne 1
(Bruciatori - Burners - ropenku)

4 x GN2/3**
P=75mm

390 x 390 x 370(h) mm

620 x 645 x 615(h) mm

38Kg

49 Kg

680 x 680 x 785(h) mm

0,363 m3




FN423G
FN423GV

Forni a convezione

a gas GPL per gastronomia GNZ2/3

CONVECTION OVENS
FOURS A CONVECTION
KOMBIOFEN

HORNOS DE CONVECCION
KOHBEKLMOHHbIE MEYMN



EN

FR

DE

ES

RU

Forni a 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 gas 3/8"G - 1 griglia compresa.

Gas convection ovens. Stainless steel casing - internal lighting - double-glazed
door with removable internal glass - removable tray slides - built-in door
gasket - removable condensate drain drawer - 1 centrifugal fan - humidifier
with energy regulator and 3-function selector (for model FN423GV only,
defrost, convection, grill). Gas connection 3/8"G - 1 grid included.

Fours a convection a gaz. Corps en acier Inox - éclairage intérieur - porte
avec double vitrage intérieur amovible - glissieres support plateau amovible
- joint de porte intégré - bac extractible pour la récupération du condensat
- 1 ventilateur centrifuge - humidificateur avec régulateur d'énergie et
sélecteur 3 fonctions (que pour le model FN423GV dégivrage,convection,
grillage). Raccordement gaz 3/8"G - 1 grille en dotation.

Gaskonvektionsofen. Edelstahlgehduse - Innenbeleuchtung - Tur mit
doppelt ausziehbarem Innenglas - ausziehbare Blechfihrungen -
eingebaute Turdichtung - ausziehbare Kondenswasser Sammelkasten - 1
Zentrifugalgeblase - Befeuchter mit Energieregler und 3 Funktionsschalter
(nur fir Model FN423GV, Abtauen, Umluftbetrieb, Grillbetrieb).
Gasanschluss 3/8"G - 1 Gitter inbegriffen.

Hornos de conveccién de gas. Estructura de acero inoxidable - iluminacién
interior - puerta con doble vidrio interior extraible - guias de soporte de
bandeja extraibles - junta de puerta incorporada - cajén de recogida de
condensados extraible - 1 ventilador centrifugo - humidificador automatico
con regulador de energia para el modelo FN423GV - selector de 3 funciones
(desescarche, conveccion, parrilla). Conexién de gas 3/8"G - 1 rejilla incluida.

[a30Bble KOHBEKLMOHHbIE Meyn. KOHCTPYKUMS 13 HepxaseroLel cTanm
- BHYTpeHHee oOcCBellleHVe - CbeMHas BHYTPEHHSA ABepb C JBOWMHbLIM
oCTeK/IeHVeM - Harmpasfsdlowme - BCTPOEHHAas JBepHas Mnpoknajka -
CbeMHbI AWMK ANS coopa KOHAeHCaTa - 1 LeHTPO6eXHbIN BEHTUAATOP
- aBTOMaTUYeCKUli YBAAXHUTEb C PEryasaTopoM 3Hepruv AN Mogenm
FN423GV - 3-dyHKLMOHaNbHBIA MepekatoyaTens (OTTalka, KOHBeKLuS,
rpune). FazoBoe coegnHeHme 3/8"G - 1 rpuJib BXOAUT B KOMIMNEKT NOCTaBKU.

** Teglie non incluse.

Trays not included.

Plaques pas incluses.

Bleche nicht inbegriffen.
Bandejas no incluidas.

MPOTUBHY He BXOASAT B KOMMEKT.

OPTIONAL Q\ 3?2}

FN423GV

1,9 kW

con umidificatore / with humidifier

4 kW

230V/1N/50-60Hz

50+270°C

Meccanico - Mechanical - MexaHnyeckuii
0+120'

3.450 kcal/h
13662 BTU/h

G30=0,29 Kg/h
G31=031Kg/h

Ne 1
(Bruciatori - Burners - ropenku)

4 x GN2/3**
P=75mm

390 x 390 x 370(h) mm

620 x 645 x 615(h) mm

38Kg

49 Kg

680 x 680 x 785(h) mm

0,363 m?3




Optional

Rete acciaio inox per patate - Stainless steel grill for potatoes
Grille en acier inox pour les pommes de terre - Edelstahl Gitter fur Kartoffel
Red de acero inoxidable para patatas - CeTka 13 HepxaBetoLLeli cTanu Ansa kaptodens

ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPHI

Griglia acciaio inox - Stainless steel grill
Grille en acier inox - Edelstahl Gitter

Rejilla de acero ino xidable - PelwéTka 13 Hepx. cTanu

GN1/1 - 40(h) mm GN2/3

GN1/1

600 x 400 mm

Teglia acciaio inox - Stainless steel tray - Plague en acier inox - Blech aus Edelstahl - Bandeja de acero inoxidable - MpoTvBeHb 13 Hepx. cTann

GN2/3 - 20(h) mm GN2/3 - 40(h) mm GN2/3 - 65(h) mm GN1/1 - 20(h) mm

GN1/1 - 40(h) mm

GN1/1 - 65(h) mm

m GNS1165 AVC4940 AV4980

Teglia smaltata - Coated tray - Plaque émaillée Teglia alluminio - Aluminium tray
Beschichtetes Blech - Bandeja esmaltada Plaque en aluminium - Blech aus Aluminium
MpoTrBeHb 3MannpPoBaHHbIN Bandeja de aluminio - MpoTnBeHb U3 anIOMUHNSA

AVF4940

Teglia forata alluminio - Aluminium perforated tray

Plaque perforée en aluminium - Gelochtes Blech aus Aluminium
Bandeja perforada de aluminio - NMepdoprpoBaHHbI/ NPOTUBEHb 13 aNOMUHUS

GN1/1
20(h) mm

GN1/1
40(h) mm

GN1/1

65(h) mm GN1/1 - 20(h) mm

600 x 400 x 20(h) mm

A

600 x 400 x 20(h) mm

AV4940

Teglia alluminata
Aluminium coated tray
Plague en aluminium
Aluminium beschichtetes Blech
Bandeja aluminad
ANOMUHNEBbIV MPOTUBEHb

Teglia alluminio sagomata 5 baguette
Shaped aluminium tray for 5 baguettes
Plague en aluminium profilée 5 baguettes

Bandeja de aluminio perfilada para 5 baguette

Blech aus Aluminium mit Vertiefungen flr 5 Baguettes

ANOMUHWEBbIV MPOTUBEHb, NPOPUANPOBaHHbIV 5 bareT

Teglia blurex
Blurex tray
Plaque blurex
Blurex-Blech
Bandeja de blurex
MpoTueeHb blurex

AVB4940 AV4937 3CLEAN

Detergente tanica
Detergent
Détergent bidon
Reinigungsmittel, Kanister
Detergente bid6n
MotoLLee cpescTBo, KaHUCTpa

600 x 400 x 20(h) mm

600 x 400 x 40(h) mm

6 Kg




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 légumes grillés
Antihaftbeschichtetes Aluminium-Backblech fir Braten und gegrilltes Gemuse
Bandeja de aluminio antiadherente para asados y verduras a la parrilla
ANOMUHWEBBIV MPOTVBEHb aHTUMPUTrapHbIM A/t MPUrOTOBJ/IEHVIS XXapKOro 1 OBOLLIEN Ha rpune

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
ANOMVHMEBBIV MAOCKMI NPOTUBEHb C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITUEM

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 415
Kyp 13 HepxaBetoLLei ctanu

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




CC74GFEV-CC76GEFEV
CC74GEFG-CC76GEG
CC74G-CC76G-CC74P

RANGES

CUISINIERES
HERDE
COCINAS
MINTBI



Cucine a gas - 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

CC74GFEV: 4 fuochi a gas + forno elettrico GN1/1 - in dotazione 1 griglia in
acciaio cromato.

CC76GFEV: 6 fuochi a gas + forno elettrico GN1/1 + vano a giorno - in
dotazione 1 griglia in acciaio cromato, a richiesta con sportelli in acciaio inox.
CC74GFG: 4 fuochi a gas + forno a gas GN1/1 - in dotazione 1 griglia in
acciaio cromato.

CC76GFG: 6 fuochi a gas + forno a gas GN1/1 + vano a giorno - in dotazione
1 griglia in acciaio cromato, a richiesta con sportelli in acciaio inox.

CC74G: 4 fuochi a gas + vano a giorno, a richiesta con sportelli in acciaio
inox.

CC76G: 6 fuochi a gas + vano a giorno, a richiesta con sportelli in acciaio
inox.

CC74P: 4 piastre elettriche da @ 220 mm + vano a giorno, a richiesta con
sportelli in acciaio inox.

Cuisiniéres a gaz avec four électrique. Plague de cuisson en acier Inox AlSI
304. Corps, poignée et pieds, réglables en hauteur, en acier inox AlSI 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.

CC74GFEV: 4 brlleurs a gaz + four électrique GN1/1 - fournis avec 1 grille
en acier chromé.

CC76GFEV: 6 brilleurs a gaz + four électrique GN1/1 + élément ouvert -
fournis avec 1 grille en acier chromé, sur demande avec portes en acier
Inox.

CCF74GFG: 4 brlleurs a gas+ four a gas GN1/1 - fournis avec 1 grille en acier
chromé.

CCF76GFG: 6 brlleurs a gas+ four a gas GN1/1+ élement ouvert - fournis
avec 1 grille en acier chromé, sur demande avec portes en acier inox.
CC74G: 4 brlleurs a gaz + élement neutre, sur demande avec portes en
acier inox.

CC76G: 6 brlleurs a gaz + élement neutre, sur demande avec portes en
acier inox.

CC74P: 4 plaques électriques @ 220 mm + élement neutre, sur demande
avec portes en acier inox.

Cocinas a gas con horno eléctrico. Plato de coccion 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 - suministrados con 1 rejilla de acero cromado.
CC74GFEV: 4 quemadores de gas + horno eléctrico GN1/1 - suministrados
con 1 rejilla de acero cromado.

CC76GFEV: 6 quemadores de gas + horno eléctrico GN1/1 + elemento
abierto - suministrados con 1 rejilla de acero cromado, bajo pedido con
puertas de acero inoxidable.

CC74GFG: 4 quemadores de gas + horno a gas GN1/1- suministrados con 1
rejilla de acero cromado.

CC76GFG: 6 quemadores de gas + horno a gas GN1/1 + elemento abierto -
suministrados con 1 rejilla de acero cromado, bajo pedido con puertas de
acero inoxidable.

CC74G: 4 quemadores de gas + elemento Abierto, bajo pedido con puertas
de acero inoxidable.

CC76G: 6 quemadores de gas + elemento Abierto, bajo pedido con puertas
de acero inoxidable.

CC74P: 4 placas eléctricas @ 220 mm + elemento abierto, bajo pedido con
puertas de acero inoxidable.

Gas ranges with electric 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.

CC74GFEV: 4 gas burners + electric oven GN1/1 - supplied with 1 chromed
steel grid.

CC76GFEV: 6 gas burners + electric oven GN1/1 + open element - supplied
with 1 chromed steel grid, on request with stainless steel doors.

CC74GFG: 4 gas burners + gas oven GN1/1- supplied with 1 chromed steel
grid.

CC76GFG: 6 gas burners + gas oven GN1/1 + open element - supplied with 1
chromed steel grid, on request with stainless steel doors.

CC74G: 4 gas burners + open element, on request with stainless steel doors.
CC76G: 6 gas burners + open element, on request with stainless steel doors.
CC74P: 4 electric plates @ 220 mm + open element, on request with stainless
steel doors.

Gasherde mit elektrischem Backofen. Kochplatte aus Edelstahl AlSI
304. Gehause, Griff und FiRBe, hohenverstellbar, aus Edelstahl AlISI
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- geliefert mit 1
verchromten Stahlgitter.

CC76GFEV: 6 Gasbrenner + Elektrobackofen GN1/1 + offenes Element -
geliefert mit 1 verchromten Stahlgitter, auf Wunsch mit Edelstahlttren.
CC74GFG: 4 Gasbrenner + Gasofen GN1/1- geliefert mit 1 verchromten
Stahlgitter.

CC76GFG: 6 Gasbrenner + Gasofen GN1/1 + offenes Element - geliefert mit
1 verchromten Stahlgitter, auf Wunsch mit Edelstahltiren.

CC74G: 4 Gasbrenner + offenes Element, auf Wunsch mit Edelstahltiren.
CC76G: 6 Gasbrenner + offenes Element, auf Wunsch mit Edelstahltiren.
CC74P: 4 Elektroplatten @ 220 mm + offenes Element, auf Wunsch mit
Edelstahlturen.

[a30BbIX KyXHU C 31€KTPUYECKON LyxOBKOW. BapouHas naHesb 13 Hepxa-
BetoLeli ctanu AISI 304 - "SnekTpryeckne NanTbl C JyXOBKOW". KOHCTPYK-
Lms, pyyKa 1 HOXKW, peryavpyemble no BbICOTe, 13 HepxaBetoLLeit cTanm
AISI 430 - peLueTkn He3aBUCKMbIE - Ta30BOe coefuHeHne 1/2"G - uyryHHble
ropenku ¢ TepmMonapor 6e30MacHOCTb 1 3N1eKTpUYeckoe 3axXuraHue, npu-
rOTOBNEHHbIE ANS MEeTaHa, KOMMAEKT NS OKMKEHHOro NpUpOAHOro rasa
BXOAMT B KOMMEKT MOCTaBKM - B KOMMIEKTaLMN NOCTaBAAETCS C.
CC74GFEV: 4 ra3oBble ropeniku + anektpuyeckas nedb GN1/1 - 1 pewueTtkoi
113 XPOMVPOBaHHO CTanu.

CC76GFEV: 6 ra3oBbIx ropenok + anekrpuyeckas nedo GN1/1 + oTKpbITbIN
OTCeK - Mo 3anpocy. C ABePAMU U3 HepXKaBetoLLer cTanu - 1 pelleTkoi 13
XPOMVPOBaHHO CTaNu.

CC74GFG: 4 ra3oBble ropenku + rasosasi nedb GN1/1- 1 peLueTkoi 13 xpo-
MWPOBAHHO CTasN.

CC76GFG: 6 ra3oBbIX ropesiok + razoas neyb GN1/1 + OTKPbITbIV 31€MeHT,
C ABepLamu 13 HepxaBeroLLei CTanm Mo 3anpocy - 1 peLueTkon 13 xpomu-
POBaHHOW CTanw.

CC74G: 4 ra3oBble ropesiki + OTKPbITbIA 31EMEHT - C BepLiaMu 13 Hepxa-
BetoLLieli CTanu rno 3anpocy.

CC76G: 6 ra3oBbIX FOPeNioK + OTKPbITbIV 3N1EMEHT - C ABepLaMU 13 Hepxa-
BetoLLieli CTanu rno 3anpocy.

CC74P: 4 snekTpuyeckme naactHbl @ 220 MM + OTKPbLITbIA 3NEMEHT - C
ABepLAaM/ 13 HepXKaBetoLLLel CTaiu Mo 3anpocy.

@




CC74GFEV

con forno elettrico / with electric oven

3kw

CC76GFEV

con forno elettrico / with electric oven

(Forno - Oven - Neub)

CC74GFG

con forno a gas / with gas oven

(Forno - Oven - MNeub)

4 kW

CC76GFG

con forno a gas / with gas oven

19 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

28,5 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

19 kw
(Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

28,5 kW
(Top - Top power - MOLHOCTb MINTbI)

230V/1N/50-60Hz

50+275°C

Meccanico - Mechanical - MexaHu4eckuia

0+120'

kcal/h
BTU/h

18916 kcal/h
75065 BTU/h

27085 kcal/h
107482 BTU/h

19777 kcal/h
78478 BTU/h

22356 kcal/h
88713 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20/25 = 2,00 m3/h

G20/25 =3,00 m3/h

G20/25 = 2,43 m3/h

G20/25 = 3,44 m3/h

G30/31 = 1,50 Kg/h

G30/31 = 2,25 Kg/h

G30/31 = 1,80 Kg/h

G30/31 = 2,56 Kg/h

4 x GN1/1
638 x 394 x 356(h) mm

4 x GN1/1
635 x 354 x 390(h) mm

800 x 700 x 900(h) mm

1200 x 700 x 900(h) mm

800 x 700 x 900(h) mm

1200 x 700 x 900(h) mm

72Kg 91Kg 75Kg 94 Kg
82Kg 105 Kg 85 Kg 108 Kg
860 x 760 x 915(h) mm 1260 x 760 x 915(h) mm 860 x 760 x 915(h) mm 1260 x 760 x 915(h) mm
0,600 m? 0,871 m? 0,595 m? 0,871 m?

Con sportelli in acciaio inox - With stainless steel doors - Avec portes en acier Inox

Mit Edelstahltiren - Con puertas de acero inoxidable - C gBepAmu 13 HepxaBetoLLen cTanm




CC74G

senza forno / without oven

CC76G

senza forno / without oven

CC74P
piastre elettriche
electric plates

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

HLESE

keal/h 16337 Kcal/h 24505 Kcal/h )
BTU/h 64830 BTU/h 97244 BTU/h
METANO
UE00E G20/25 = 2,00 m/h G20/25 = 3,00 m3h -
METAHA
GPL _ _
LPe G30/31 = 1,50 Kg/h G30/31 = 2,25 Kg/h -

800 x 700 x 900(h) mm

N

1200 x 700 x 900(h) mm

800 x 700 x 900(h) mm

62 Kg

&

94 Kg

55 Kg

72Kg
Kg

108 Kg

65 Kg

860 x 760 x 915(h) mm

1260 x 760 x 915(h) mm

860 x 760 x 915(h) mm

0,600 m3

v
%

0,871 m3

0,595 m3

Con sportelli in acciaio inox - With stainless steel doors

Avec portes en acier Inox - Mit Edelstahltiren

Con puertas de acero inoxidable - C gBepsiMu 13 Hep>kaBetoLLeli cTanu

Potenza - Power - Puissance - Leistung - Potencia - MoLHOCTb

CC74GFEV
CC74GFG - CC74G

CC76GFEV - CC76GFG
CC76G

CC74P

0 0 0 O |

e 0 0 | O




FR4AN-FR44N
FRBN-FR8B88N
FRBRN-FR88RN
FR10RN-FR1010RN

Friggitrici elettriche

ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SNEKTPUYHECKNE ®PUTHOPHWLLbI



Modelli da banco. 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 inox - termostato di sicurezza con
pulsante di ripristino - versioni a due vasche con doppio termostato per
utilizzo indipendente - testata e resistenze removibili.

| modelli FR4 raggiungono i 180°C in circa 10 minuti.

I modelli FR8 raggiungono i 180°C in circa 18 minuti tempo di frittura in circa
7 minuti.

I modelli FR8RN e FR88RN sono dotati di rubinetti di sicurezza.

I modelli FR10 raggiungono i 180°C in circa 12 minuti, tempo di frittura in
circa 5 minuti, dotati di rubinetti di sicurezza - griglie di supporto incluse.

Modéles de table. 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 remise a zéro - versions a deux cuves avec double thermostat
pour une utilisation indépendante - collecteur et résistances amovibles.
Les modeéles FR4 atteignent 180°C en 10 minutes environ.

Les modeles FR8 atteignent 180°C en environ 18 minutes temps de friture
de 7 minutes environ.

Les modeéles FR10 atteignent 180°C en 12 minutes environ, le temps de
friture en 5 minutes environ et sont équipés de robinets de sécurité - y
compris de grilles de support.

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.
Los modelos FR4 alcanzan los 180°C en unos 10 minutos.

Los modelos FR8 alcanzan los 180°C en unos 18 minutos de fritura en
unos 7 minutos.

Los modelos FR10 alcanzan los 180°C en unos 12 minutos, el tiempo de
fritura en unos 5 minutos y estan equipados con grifos de seguridad,
incluidas rejillas de apoyo.

OPTIONAL

Table-top models. 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.

FR4 models reach 180°C in about 10 minutes.

FR8 models reach 180°C in about 18 minutes frying time in about 7 minutes.
The FR10 models reach 180°C in about 12 minutes, frying time in about 5
minutes and are equipped with safety taps - including support grids.

Tischmodelle. Gehduse, Wanne und Deckel aus Edelstahl AISI 304 - abnehm-
bare Korbe aus verchromtem Draht - Korbgriffe und Deckelkndpfe aus
warmeisolierendem Material - Heizelemente aus Edelstahl - Sicherheitsther-
mostat mit Ruckstellknopf - Zwei-Wanne - Versionen mit Doppelthermostat
fur den unabhangigen Gebrauch - Kopfteil und abnehmbare Heizelement.
FR4-Modelle erreichen 180°C in etwa 10 Minuten.

FR8-Modelle erreichen 180°C in etwa 18 Minuten Frittierzeit von etwa 7
Minuten.

FR10-Modelle erreichen 180°C in etwa 12 Minuten, Frittierzeit von etwa 5 Mi-
nuten und sind mit Sicherheitsarmaturen ausgestattet - inklusive Stutzgitter.

HactonbHble Mogenn. Kopnyc, yalla v Kpblllka U3 HepxasetoLLelt cTa-
nn AlSI 304 - cbeMHble KOP3VHbI 13 XPOMUPOBAHHOM MPOBOSIOKM - pyy-
KW KOP3VMH U KPbILLEK 13 TEPMOU30NALMOHHOro Matepuana - pe3ncropsl
13 HepXaBetoLLelt CTanu - IpejoxXpaHnTeNlbHble TepMOCTaThbl. C KHOMKOM
cbpoca - Bepcuu € ABYMA HapabaHamm 1 He3aBUCKMbIM ABOMHbLIM TEPMO-
CTaTOM - FONI0BOW N CbeMHbIMW HarpeBaTelbHbIMW 31eMeHTaMM.
Mogenn FR4 gocturatot 180°C npnmepHo 3a 10 MUHYT.

Mogenn FR8 gocturatoT 180°C npriMepHO 3a 18 MUHYT BpeMeHU 06XKapku
NPUMEPHO 3a 7 MUHYT.

Mogenun FR10 gocturatoT 180°C nprmepHo 3a 12 MUHYT, BpeMeHn obxap-
K MPYMEPHO 3a 5 MUHYT 1 OCHaLLeHbl 3aLLUMTHLIMM KPaHaMu - B TOM YnC-
Jie ONOPHbLIMY peLLeTKamu.
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FR8RN FR88RN
FR44N con rubinetti di sicurezza con rubinetti di sicurezza
with safety valves with safety valves
2,5 kw 2,5+2,5kwW 3 kW 3+3kwW
230V/1N/50-60Hz
50+180°C
4,5 Kg/h 4,5+ 4,5Kg/h 8 Kg/h 8+ 8 Kg/h
6+6L 0L 10+10L

min.3 L/ max.4L

.

min. 3L/ max. 4L cad.

min.6L/max.8L

min. 6 L/ max. 8 L cad.

',m:,; 0,5 Kg 0,5+0,5Kg 1Kg 1+1Kg
A 175x 425/570 x 320(h) mm 380 x 425/570 x 320(h) mm | 265 x 425/600 x 360(h) mm 265 x 470/600 x 360(h) mm 565 x 425/600 x 360(h) mm | 565 x 470/600 x 360 (h) mm

4,5Kg

8.5 Kg

7,5Kg

15 Kg

5Kg

9,5 Kg

8 Kg

16,5 Kg

250 x 505 x 365(h) mm

426 x 505 x 365(h) mm

331 x 505 x 405(h) mm

635 x 505 x 405(h) mm

0,045 m3

0,085 m3

0,067 m3

0,124 m3

GRIFRS8

Griglia supporto cestello - Basket support grids

CEeTKV NoALEPXKN KOP3UHbI

FR8N - FR8RN

e



6 kW 6+6 kW

@ 400V/3N/50-60Hz
3Ph
ﬂ 50+180°C

FR10R FR1010RN
con rubinetti di con rubinetti di sicurezza
with safety val with sa EIVES

* 11 Kg/h 11+ 11 Kg/h
Kg/h

min. 8 L/ max. 10 L min. 8 L/ max. 10 L cad.
\/ "‘
5Ke ) 1,25 Kg 1,25+ 1,25 Kg
A 265 x 520/650 x 360(h) mm 565 x 520/650 x 360 (h) mm

@ 8,5Kg 17 Kg
Kg
Kg
@ 561 x 338 x 405(h) mm 630 x 557 x 410(h) mm
mm
@ 0,750 m? 0,172 m?
m!

FRT0T0RN

- .
OPTIONAL Q\ w
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SFM18
SFM18D

trici elettriche

1gg1

Fr

ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SMIEKTPUYECKWE ®PUTHOPHWLLbI




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 AlSI 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 modéle 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 Kapazitat 18 L Auf neutral Element -Gehause, Wanne, Deckel,
Kérbe und Heitzkoérper aus Edelstahl AlSI 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 verfugt Uber zwei Becken mit Doppelthermostat fir den
unabhangigen 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
proteccién en el depésito. 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-nnTpoBas XapoBHSA Ans Xapku Bo ¢puTiope. OcHalleH LwWKapoMm -
KOHCTPYKLMS, 6aKW, KPbILLKW, KOP3VHbI Y COMPOTUBAEHNSA N3 HepXXaBetoLLei
ctann AISI 304 - pyuku N pyyKn KPbILLKA 13 U30IALMOHHOIo MaTepuana -
npeAoxpaHUTebHbIA TePMOCTaT C KHOMKOWM cbpoca - ocHaleH 60bLuoi
KOP3MHOWM - CIBHOW KPaH M MacasHbIi NOALOH C GUABLTPOM W COMIOM
N3 HepXaBerLeln CTann - CoNpoTUBAEHNE OMPOKNABIBAHUIO - 3aLLUUTHbIE
ceTkn B bake. Mogenb SFM18D nmeeT ABa 6aka ¢ ABOWHbIM TEPMOCTaTOM
ANS CAMOCTOSATENIbHOIO MCMOoNb30BaHWA. Temnepatypa gocturaet 190°C
NpVYIMEpHO 36a MUHYT, Bpems 06XapKu - MPUMEPHO 3a 5 MUHYTbI.

OPTIONAL @\ @

11,5 kW 11,5+ 11,5 kw

400V/3N/50-60Hz

50+195°C
30 Kg/h 60 Kg/h
22L 22+22L
18L 18+18L
2,5Kg 2,5+25Kg
400 x 700 x 978(h) mm 800 x 700 x 978(h) mm

40 Kg 72Kg
51Kg 85Kg
470 x 800 x 1210(h) mm 870 x 800 x 1210(h) mm
0,455 m? 0,842 m?
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ELECTRIC FRYERS

FRITEUSES ELECTRIQUES
ELEKTRISCHE FRITEUSEN
FREIDORAS ELECTRICAS
SMIEKTPUYECKVE ®PUTHOPHWLLbI




Friggitrice da 25 L per pasticceria. Modello da banco - struttura, vasca,
coperchio, cestello e resistenze in acciaio inox AISI 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 systéme 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 - Gehause, Tank, Deckel, Korb
und Heizelemente aus Edelstahl AISI 304 - Korbgriffe und - knopfe aus
Isolierstoff - Sicherheitsthermostat mit Rickstellknopf - abnehmbarer Kopf
und Heizelemente - externer Sicherheitshahn mit Bajonett-Stecksystem
- ausgestattet mit einem grof3en Korb. Erreicht 180°C in ca. 16 Minuten,
Frittierzeit ca. 6 Minuten.

Freidora de 25 litros para pasteleria. Modelo de mostrador - carcasa,
deposito, 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 frie en unos 6 minutos.

®puTiOpHULA Ha 25 AWUTPOB AN BbINEYKU KOHAUTEPCKUX W3AENNIA.
Mogenb CToNeLHNLbI - KOPMYC, 6aK, KPbILLKA, KOP3MHa 1 HarpeBaTeNlbHble
371emMeHTbl 13 HepxaBetoLuein ctann AlSI 304 - pyykn 1 py4vkn KOP3uHbI 13
N30MALMOHHOrO MaTepuana - NpejoXpaHnTeNbHbI TepMOCTaT C KHOMKOA
cbpoca - CbeMHasi rof0BKa W HarpeBaTe/lbHble 3/1eMeHTbl - BHEeLUHWN
npesoxXpaHUTeNbHbI KpaH ¢ 6aioHeTHbIM MepeHNM CIVIBOM - OCHaLLeH
60NbLLON KOp3uHOW. TemnepaTypa gocturaetr 180°C npumepHo 3a 16
MWHYT, BpeMsi 06XapKu - 0KON0 6 MUHYT.

OPTIONAL @\ @

SF25P

9 kw

400V/3N/50-60Hz

50+180°C

45 Kg/h

29L

25L

7Kg

585 x 660 x 440(h) mm

22,5Kg

26 Kg

660 x 730 x 480(h) mm

0,231 m3




SF10M-SF10DM
SFM20M-SFMZ20DM

10 - 20 L

Friggitrici a gas

GAS FRYERS
FRITEUSES A GAZ

GAS FRITEUSEN
FREIDORAS A GAS
FA30BbIE ®PUTHOPHULIbI



Friggitrici a gas. Struttura, coperchi, cestelli e resistenze in acciaio inox AlISI
304 - piano di lavoro e vasche stampate in acciaio inox spessore 15/10 -
manici, cestelli, pomelli e coperchiin 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 famma aumentandone
la resa di circa il 50%, combustione ottimizzata con valvola termocoppia e
termostato di sicurezza - fiamma pilota protetta - accensione con piezoe-
lettrico - alimentazione a metano, in dotazione kit GPL - rubinetto scarico
- dotate di un cestello grande. Raggiungono i 190C® in circa 10 minuti.
Modelli SF10DM - SFM20DM con due vasche e doppio termostato per
utilizzo indipendente.

SF10M-SF10DM: modelli da 10 L sono da banco.

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 - br(leurs 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 - SFM20DM avec deux cuves avec double thermostat
pour une utilisation indépendante.

SF10M-SF10DM: modeles de table.

Estructura, tapas, cestas y elementos calefactores en acero inoxidable
AISI 304 - encimera y depo6sitos moldeados en acero inoxidable espesor
15/10- asasy 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,
combustion optimizada con termopar de seguridad y termostato - llama
piloto protegida - llama piloto - ignicidon 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 - SFM20DM con dos bols con doble termostato para uso
independiente.

SF10M-SF10DM: Modelos de sobremesa.

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 - SFM20DM with two bowls and double thermostat for
independent use.

SF10M-SF10DM: Table-top models.

Gehause, 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
- geschutzte Pilotflamme - Zindung mit Piezo - Erdgasversorgung,
geliefert mit LPG-Kit - Ablasshahn - ausgestattet mit einem gro3en Korb.
Erreicht 190°C in ca. 10 Minuten.

Das Modell SF10DM - SFM20DM verflgt Uber zwei Wannen mit
Doppelthermostat fir den unabhangigen Einsatz.

SF10M-SF10DM: Tischmodelle.

KOHCTPYKLMSA, KPbILLKKX, KOP3UHbLI U HarpesaTe/ibHble 3/IeMEHTbl U3 He-
pxasetoLein ctann AlSI 304 - ctonewHnua 1 opMoBaHHbIe 6akn 13 He-
pxaBetoLLein ctanu ToAwmHom 15/10 - pyykn 1 pyykn € N30AALMOHHBIM
MaTepuanom - nogkatoveHune rasa 1/2"G - 7- NO3MLMOHHBIA TepMmocTaTt
oT 110 go 190°C - Tpy64YaTble ropenku U3 HepxaBetoLLel cTanum ¢ Typoy-
IN3aTOPOM, 3aMeNAoLWMM MOTOK MAaMeHN, YBEIMUMBAIOLLNM BbIXOJ,
npumepHo Ha 50%, cokuraHve, oNnTUMU3MPOBAHHOE C MOMOLLbIO Npeso-
XpaHuTenbHOl TepMonapbl - ra3oBbI knanaH P, 3awumileHHbIn Ha 50°C -
anekTpocTaTumu. Temnepatypa gocturaet 190°C npumepHo 3a 10 MUHYT.
Mogenb SF10DM - SFM20DM wvmeeT aBa 6aka ¢ ABOMHbLIM TePMOCTaTOM
4191 CAMOCTOSITE/IbHOMO UCMOJIb30BaHWA.

SF10M-SF10DM: HacTtonbHble Mogenu.

OPTIONAL Q 7.,




SF10M

6,9 kW

6,9 + 6,9 kW

16,5 kW

16,5+ 16,5 kW

5934 kcal/h
23543 BTU/h

e

5934 + 5934 kcal/h
23543 + 23543 BTU/h

14190 kcal/h
56300 BTU/h

14190 + 14190 kcal/h
56300 + 56300 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20 =0,73 m3¥h
G25=0,85m3h

G20=0,73+0,73 m¥h
G25=0,85+0,85 m¥h

G20=1,75m3h
G25=2,03m¥h

G20=1,75+1,75m¥h
G25=2,03+2,03 m¥h

f:(l;' G30/G31 =0,53 Kg/h G30/G31 =0,53 + 0,53 Kg/h G30/G31 =1,29 Kg/h G30/G31=1,29 + 1,29 Kg/h
a N° 2 N°2+2 N° 3 N°3+3
(Bruciatori - Burners - ropenku) (Bruciatori - Burners - ropenku) (Bruciatori - Burners - ropenku) (Bruciatori - Burners - ropenku)
* 12 Kg/h 12+ 12 Kg/h 25 Kg/h 25 +25Kg/h
Kg/h
13L 13+13L 24 L 24 +24 L
0L 10+10L 20L 20+20L
X
1Kg 1+1Kg 2,5Kg 2,5+25Kg

A 400 x 700 x 370(h) mm

800 x 700 x 370(h) mm

400 x 700 x 980(h) mm

800 x 700 x 980(h) mm

fi=) 2axs

41 Kg

47 Kg

83 Kg

55 Kg

57 Kg

98 Kg

480 x 780 x 600(h) mm

31 kg
Kg

880 x 800 x 600(h) mm

480 x 780 x 1200(h) mm

880 x 800 x 1200(h) mm

@ 0,225 m?

0,423 m3

0,449 m3

0,845 m3

e




ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPBI

Optiona

Friggitrici elettriche - Electric fryers - Friteuses electriques
Elektrofritteusen - Freidoras eléctricas - dnekTpuyecknie GpUTIOPHULBI

Friggitrici a gas - Gas fryers - Friteuses a gaz
Gasfritteusen - Freidoras a gas - Fa3oBble GpUTIOPHULLbI

SFM18 SFM18 SF10 SF10M SFM20M SFM20M
ERRaN R SFM18D NVED) SF10DM SF10DM SFM20DM | 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
235mm 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 135mm
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 ACSFM10 ACMCSFM20M
4 1 mezzo cesto - 1 half basket - 1 demi panier
1 halber Korb - 1 cesta pequefia - 1 nony-kop3nHa
i SF10M SFM20M - SFM20DM
SF10DM SFM18 - SFM18D
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ELECTRIC PASTA COOKERS
CUISEURS A PATE ELECTRIQUES
ELEKTRO NUDELKOCHER
COCEDORES DE PASTA ELECTRICOS
SMEKTPUYECKME MAKAPOHOBAPKI




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 & dotato di mobile, ha sistema di scarico collegato alla
rete e sistema a sfioramento per eliminare i residui di deposito di amido
della pasta. Il 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 AISI 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 modele CPM30 est équipé d'un élément neutre,
d'un systeme de drainage relié au réseau et d'un systeme tactile pour
éliminer les dépdts d'amidon des pates -le mod. CP11N est un modele de
comptoir et est muni de systéme de vidange a amorce frontale a baionnette
et paire de petits paniers.

Elektrischer Nudelkocher. Gehduse und Kérbe aus Edelstahl - Wanne
aus Edelstahl AISI 316 Schichtdicke 15/10 - Korbgriffe aus Isoliermaterial
- verstarkte Heizelemente aus Edelstahl incoloy - Wasserladeventil
netzwerkfahig - externes Sicherheitsventil - erh6hter 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. CP11N ist
flr einen Tresen vorgesehen und ist mit einem Ablasssystem mit Frontal-
Bajonettverschluss ausgestattet und ein paar kleiner Kérbe.

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 estad equipado con un
elemento neutro, un sistema de drenaje conectado a la red y un sistema
tactil para eliminar los depésitos de almidén de la pasta -el mod. CP11N
es para banco y posee un sistema de descarga con acople frontal tipo
bayoneta y par de cestos pequefios.

dnekTpuyeckas NanTa 418 NPUroToBAEeHWUS MakapoH. Kopnyc 1 Kop3uHbI
M3 HepxaBelollell CTann - 4alla U3 HepXaBelllei cTann TOALMHON
15/10 AISI 316 - py4yku KOP3WHbI U3 M30MALMOHHOrO martepuana -
6POHNPOBAaHHbIe HarpeBaTe/lbHble 3/1eMeHThbl U3 HepXaBelLllein cTanuv
WNHKOIOM - KpaH MoAayu BOAbl, MOAKIOYAEMbI K CeTU - BHELLIHWIA KnanaH
6e30MacHOCTY - NOAHATasA AbIMOX0J C YHKLMeEN 3aLnTbl 0T 6pbI3r. Mogens
CPM30 ocHalweHa HenTpanbHbIM 3/71eMEeHTOM, APEHAXHOW CUCTEMOWN,
NOAKMOYEHHON K CETU, N CEHCOPHOW CUCTEMOW A1 YAANEHNS OTA0XEHUIA
Kpaxmana MakapoH. - MoA. CP 11N B HacTO/IbHOM UCMOSHEHUN 1 OCHaLLLeHa
CUCTEMOI BbIMycka C GPOHTaNIbHBIM GANOHETHLIM COefMHEHVEM W fBe
Ma/ibIX KOP3WHbI.

OPTIONAL @\ 356

CP11N CPM30

3,5 kw 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 400 x 700 x 1040(h) mm

16,5 Kg 49 Kg
18 Kg 59 Kg
710 x 390 x 410(h) mm 480 x 780 x 1200(h) mm
0,113 m? 0,449 m3



CPM30M
CPM30DM
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Cuocipasta
a gas

GAS PASTA COOKERS
CUISEURS A PATE A GAZ

GAS NUDELKOCHER
COCEDORES DE PASTA DE GAS
FA30BbIE MAKAPOHOBAPKU



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 10 kw 10 kw + 10 kw
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 8600 kcal/h - 34120 BTU/h
indipendente per ogni vasca - alimentazione a metano, in dotazione kit GPL
- dotato di falso fondo appoggio cestelli e mobile.

Struttura e cestelli in acciaio inox - vasche in acciaio inox AlSI 316 spessore
@ CPM30M CPM30DM

8600 + 8600 kcal/h
34120 + 34120 BTU/h

G20 =1,05m3/h G20=1,05+1,05m3h

= 3 = 3,
Stainless steel casing and baskets - AISI 316 stainless steel bowls, thickness G25=1,23m?/h G25=1,23+1,23m?n

15/10, sandblasted with special ceramic microspheres - touch system to re-

move pasta starch deposits - basket handles and knobs made of insulating G30/G31 =0,78 Kg/h G30/G31=0,78 + 0,78 Kg/h
material - handy water filling tap that can be connected to the main network
on the front panel - raised chimney with backsplash function - high-perfor-
mance stainless steel burners, with optimized combustion, placed under the
bowl, equipped with safety valve and thermocouple - ignition with piezoe-
lectric and pilot flame - independent power regulation for each bowl - natural
gas ready, supplied with LPG kit - with false bottom for baskets support on a 20+100°C ~25'
neutral element.

N° 1 N° 2
(Bruciatori - Burners - lopenku) (Bruciatori - Burners - Topenku)

Corps et paniers en acier inoxydable - Cuves en acier inoxydable AISI 316, 15 Kg/h 15 + 15Kg/h
épaisseur 15/10, sablées avec microsphéres spéciales en céramique - systéme

tactile pour éliminer les dép6ts d'amidon de pates - poignées et boutons en

matériau isolant - robinet de remplissage d'eau pratique pouvant étre connecté 251 25+ 25 L

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 - 2,5Kg 2,5+25Kg
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. 400 x 700 x 1040(h) mm 800 x 700 x 1040(h) mm

Gehduse und Koérbe aus Edelstahl - Wannen aus Edelstahl AISI 316, Dicke
15/10, sandgestrahlt mit speziellen keramischen Mikrokugeln - Touch-Sy-
stem zum Entfernen von Nudelstarkeablagerungen - Korbgriffe und -knépfe
aus Isoliermaterial - praktischer Wasserfullhahn, der an das Hauptnetz auf
der Vorderseite angeschlossen werden kann - erhdhter Schornstein mit 49 Kg 76 Kg
Aufkantungsfunktion - Hochleistungs-Edelstahlbrenner, mit optimierter

Verbrennung, unter der Wanne angebracht, mit Sicherheitsventil und Ther-

moelement ausgestattet - ZUndung mit piezoelektrischer und Pilotflamme - 59 Kg 91 Kg
unabhangige Leistungsregelung fir jede Wanne - erdgasbereit, geliefert mit

LPG-Kit - mit Doppelboden fir Korbablage auf einem neutralen Element.

. . X ) 480 x 780 x 1200(h) mm 880 x 800 x 1200(h) mm
Carcasa y cestas de acero inoxidable - cubas de acero inoxidable AISI 316,

espesor 15/10, tratadas con chorro de arena con microesferas de cerdmica

especial - sistema tactil para eliminar los depésitos de almidén de la pasta - 0,449 m? 0,844 m3
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 combustién optimizada, colocado

debajo de la cuba, equipado con valvula de seguridad y termopar - encendido

con llama piezoeléctrica y piloto - regulacion 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 n Kop3vHbl 13 HepxaBerwLllel cTann - Yawkm n3 Hepxasetowern ctanu AlSI 316, TonwmHa 15/10, neckocTpyiHas o6bpaboTka crieumanbHbIMU
Kepammnyecknmm Mukpocdepamu - CeHCOpHasa cucTema A1 yAaneHNst OTA0XEHWN KpaxMana MakapoH - PYyUKn 1 pyYku U3 N30ASLMOHHOMO MaTeprana - yA06HbIN
KpaH Ans Harno/sHeHVS BOZOW, KOTOPbIA MOXHO MOAKIUNTL K OCHOBHOW CeTW Ha NMLIEBOI NaHenun - NojHaTaa Tpyba ¢ pyHKLmeln obpaTHOro paccesHus -
BbICOKO3dPeKTMBHbIe KOHPOPKUN U3 HepXaBetoLLel cTanu, C ONTUMU3NPOBAHHBIM COKUraHWeM, MOMELLEHHBIM Moj Yally, OCHALLeHHbI NpeAoXpaHUTeNbHbIM
KnanaHoM v TepMonapori - 3aXuraHve ¢ Nbe3031eKTPUYeCcKM 1 MANOTHBLIM M1aMeHeM - He3aBUCMOe PeryMpoBaHe MOLLIHOCTY ANt KaXAO0W YaLlKK - FOTOBbIN
NMPUPOZAHBIN ras, MOCTaBASAETCS C KOMMIEKTOM AN NMOAK/TIOYEHNS OKMXXEHHOrO rasa - € ABOVHbIM JHOM A1 NOAAEPXKM KOP3UH Ha HEeTPanbHOM 3/1eMeHTe.

OPTIONAL Q\ 35? @




standard
PAEN G

ACCECP11N

ACCENM

Optional

ACCE12

Cuocipasta elettrici/gas - Electric/gas pasta cookers - Cuiseurs a pate electriques/gas
Elektronudelkocher/ Gasnudelkocher - Cocedores de pasta eléctricos/gas
SnekTpryeckmne/ Fa3osble MakapoHOBapKM

CP11N

CPM30 - CPM30M - CPM30DM

standard
2 basket

optional
1 baskets

CEN

CE1/2

CE1/3

CE1/6

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

1705 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
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ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPHI

CE1/1 CE1/2 | CE1/2

CE1/3 CE1/6

CE1/3 CE1/2 | CE1/6

CE1/3 CE1/6
CE1/3 CE1/3 CE1/6 | CE1/6
CE1/3 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6
CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6 CE1/6 | CE1/6
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LAVA STONE GRILL

GRILLES A PIERE LAVIQUE
LAVASTEINGRILL

PARRILLAS DE PIEDRA LAVICA
rPWJib C JJABOBbIM KAMHEM




Macchina da banco per cuocere carne, pesce, verdure, ecc.

Il funzionamento consiste nel riscaldare 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

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 m¥h
G25=0,79 m¥h

G20 =1,42m3h
G25=1,59 m¥h

G30/G31=0,49 Kg/h

G30/G31=0,98 Kg/h

support en acier. Corps en acier Inox - grille de cuisson en acier inoxydable Ne 1 N° 2

pliée a V - allumage piézoélectrique - alimentation en gaz naturel, fournie (Bruciatori - Burners - ropesku) (Bruciatori - Burners - ropenk)

avec kit GPL - raccord gaz 1/2"G - tiroir de récolte des résidus de cuisson. a N N

Aufstell . Koch Fleisch. Fisch. G . Der V. (Piezoelettrico - Piezoelectric (Piezoelettrico - Piezoelectric
ufstellgerat zum Kochen von Fleisch, Fisch, GemUse, etc. Der Vorgang Mbe3osnekTpudeckuii) Mbe30snekTprdeckuii)

besteht in der Erwarmung des Lavasteins, der auf einem Stahlstutzgitter

liegt. Edelstahlgehduse - Edelstahl V-formig gefaltetes Gargitter - I W 312 x 483 mm 312 x 483 mm x 2

piezoelektrische Zindung - Erdgasversorgung, geliefert mit LPG-Kit - 1/2"G
Gasanschluss - Kochreste Sammelfach.

660 x 625 x 300(h) mm

Z 330 x 625 x 300(h) mm
mm

Maquina sobre-mesa para cocinar carne, pescado, verduras, etc. La
operaciéon 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 - cajén para la recogida

de los residuos de coccién. 24 Kg 49 Kg
HactonbHasi MalvHa ANst NPUroToBlEHUS MsiCa, Pblbbl, OBOLLE U T.A.
Onepaumsi 3aknto4aeTcs B HarpeBaHVM J1aBOBOr0 KaMHsl, MOMeLLEHHOro 30 Kg 55 Kg

Ha CTanbHyl0 OMOpPHY pelleTky. KOHCTPYKUMS U3 HepXaBetoLlen
ctann - V-obpasHasf cknajHas pelueTka W3 HepxasewLllen craam -
Nbe3o3/ieKTpUYeckoe 3axuraHve - KOMMIeKT AANA  MOAKJYeHUs
NPUPOAHOrO rasa, 418 NOAKIOHEHNA OKMKEHHOr0 rasa 1/2"G - BbIABUXHOM
ALWMK 415 cdopa OCTaTKOB NMULLIA.

395 x 670 x 370(h) mm 725 x 670 x 426(h) mm

0,097 m3 0,206 m?

ACGRIFISH

Griglia per pesce - Fish grid
Grille pour poisson - Fischgrill
Parrilla para pescado - Peluetka ans pbi6obl

LAVAB50

Confezione lava - Pack of lava stone - Paquet de pierre de lave
Lavasteinpackung - Paquete de lava - Ynakoska naBbl 5 Kg

312x483 mm ‘




B50-B80-B115

AT AT TGRS LT

@ MOBPCB50 MOBPCB80 MOBPCB115

TN AL AT A R LA
Mobile con portina e chiusura posteriore - Cabinet with door and R TR
rear closure - Meuble avec porte et fermeture arriere - Mobel mit
Tur und Verschluss hinten - Mueble con puerta y cierre posterior

LLkad ¢ ABepLeii 1 3aAHNM 3aKpbITVEM \ 7
MOBABS0 MOBABS80 MOBAB115 F?L.

modello B

Griglie pietra lavica

Mobile aperto - Mobile - Meuble ouvert
Offenues Mobel - Mueble abierto - OTKpbITbIV LKadp
490 x 630 810 x 630 1140 x 630
x 530(h) mm X 530(h) mm x 530(h) mm
16 Kg 21Kg 27 Kg
LAVA STONE GRILL
18 K 23 K 31K 5
& & & GRILLES A PIERE LAVIQUE
720 x 510 820 x 680 1150 x 680 LAVASTEINGRILL
X X x PARRILLAS DE PIEDRA LAVICA
150(h 150(h 150(h
mim X 130 mm X 1300 mm X 130( mm FPU/b C JTABOBbIM KAMHEM
@ 0,057 m3 0,093 m3 0,129 m3
m3

Q



Macchina per cuocere carne, pesce, verdure, etc mediante il riscaldamento
della pietra lavica su una griglia di supporto in acciaio. Struttura in acciaio
inox - doppia parete di isolamento - griglia di cottura in ghisa smaltata
opaca che puo essere utilizzata da una parte per la carne e dall'altra per
il pesce - griglia inclinabile in 4 posizioni - accensione con piezoelettrico
- alimentazione a metano, in dotazione kit GPL - allacciamento da 1/2"G
- cassetto raccolta residui di cottura. B80-B115 sono con regolazione e
accensione indipendente di meta piano di cottura.

Appliance to cook meat, fish, vegetables, etc. by heating lava stone on a
steel support grid. Stainless steel casing - double -layer insulation - matt
enamelled cast iron grid that can be used for meat on one side and fish
on the other - 4-position tilting grids - piezoelectric ignition - natural gas
connection, LPG kit included - 1/2"G connection - cooking residue collection
compartment. B80-B115 are equipped with independent adjustment and
ignition of half of the cooking surface.

Appareil permettant de cuire de la viande, du poisson, des légumes,
etc. en chauffant de la pierre de lave sur une grille de support en acier.
Corps en acier inox - double paroi isolante - grille en fonte émaillée mate
pouvant étre utilisée d'un c6té pour la viande et de l'autre pour le poisson
- grille pivotante 4 positions - allumage piézoélectrique - raccordement
au gaz naturel, kit GPL fourni - raccordement 1/2"G - tiroir de recueil des
restes de cuisson. B80-B115 sont équipés d'un réglage et d'un allumage
indépendants de la moitié de la surface de cuisson.

Gerat zum Kochen von Fleisch, Fisch, Gemuse usw. durch Erhitzen von
Lavastein auf einem Stahlstutzgitter. Gehause aus Edelstahl - doppelte
Isolierwand - matt emaillierter Gusseisengitter, der auf der einen Seite
fur Fleisch und auf der anderen Seite flir Fisch verwendet werden
kann - 4 Positionen schwenkbare Gitter - piezoelektrische Zundung -
Erdgasanschluss, LPG-Kit im Lieferumfang enthalten - 1/2"G-Anschluss -
Kochreste Sammelfach. B80-B115 sind mit unabhangiger Einstellung und
Zindung der Halfte der Kochflache ausgestattet.

Maquina para cocinar carne, pescado, verduras, etc. calentando piedra de
lava sobre una rejilla de soporte de acero. Cuerpo de acero inoxidable - doble
pared aislante - rejilla de coccién de hierro fundido esmaltado mate que
puede utilizarse en un lado para carne y en el otro para pescado - parrilla
inclinable en 4 posiciones - encendido piezoeléctrico - alimentacién de gas
natural, kit GLP incluido - conexién 1/2"G - cajén de recogida de residuos
de coccién. B80-B115 permiten el ajuste y el encendido independiente de la
mitad de la superficie de coccién.

Mprbop An8 NPUrOTOBAEHNS MSACA, PbIObl, OBOLLEN U T.4. NyTem Harpesa a-
BOBOMO KaMHS Ha CTanbHOM OMOPHOW peLueTke. Kopryc 13 HepxasetoLLei
CTanu - ABOMHAasA N30ALMOHHAsA CTeHKa - MaToBasi SMasMPOBaHHAsA YyryH-
Has peLLeTKa, KOTOPYK MOXHO MCMO0/Ib30BaTh /15 MSICa C O4HOWN CTOPOHbI U
pbI6bI C APYroi - 4-N03NLMOHHbIE MOBOPOTHbIE PeLLEeTKM - Mbe303/1eKTpuYe-
CKMIA 31eKTPOMOAXMT - MOAKNOHEHWE NPUPOAHOTO ra3a, KOMMAEKT AN1H OKU-
XKEHHOrO rasa BXOAWUT B KOMMAEKT - NoAktodeHne 1/2"G - oTcek g1 c6opa
ocTaTkoB nuwn. B80-B115 ocHalleHbl He3aBUCUMOW PeryIMpoBKOA 1N po3-
XXMrOM MOIOBVHbBI BAPOHYHON NOBEPXHOCTU.

8,5 kW

7.309 kcal/h
29.002 BTU/h

G20 =0,90 m3/h
G25=1,05m3/h

G30/G31 =0,67 Kg/h

N° 3
(Bruciatori - Burners
ropesku)

N°1
(Piezoelettrico - Piezoelectric
Mbe303neKTpUYecKmii)

320 x 540 mm

490 x 700 x 380(h) mm

44 Kg

50 Kg

720x 540 x 420(h) mm

0,163 m3

B80

17 kW

14.617 kcal/h
58.004 BTU/h

G20 =1,80 m¥h
G25=2,09 m¥h

G30/G31 =1,34Kg/h

N° 6
(Bruciatori - Burners
ropesku)

23 kw

19.776 kcal/h
78.476 BTU/h

G20 =2,43 m3/h
G25=2,83 m3/h

G30/G31 =1,81 Kg/h

N° 8
(Bruciatori - Burners
ropesku)

N°2

(Piezoelettrico - Piezoelectric - Mbe303nekTpryeckuii)

640 x 540 mm

810 x 700 x 380(h) mm

76 Kg

83 Kg

850 x 740 x 420(h) mm

0,264 m?

LAVAB50

960 x 540 mm

1140 x 700 x 380(h) mm

108 Kg

115 Kg

1180 x 740 x 420(h) mm

0,036 m3

Confezione lava - Pack of lava stone - Paquet de pierre de lave
Lavasteinpackung - Paquete de lava - YnakoBska nasbl 5 Kg



FRY1L-FRY1LC
FRY1R-FRY1RC
FRYZ2L-FRYZ2LC-FRYZLR
FRYZ2LRC-FRYZ2VCE

elettrici

Fry Top

ELECTRIC FRY-TOPS

FRY-TOP ELECTRIQUE

ELEKTRISCHE FRY TOP

FRY TOP ELECTRICOS

SJIEKTPUNYECKUE 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 - i modelli
doppi permettono la regolazione e l'accensione indipendente di meta
piano di cottura. Spatola inclusa.

Machine électrique pour la cuisson a sec ou a I'huile. 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.
Les modéles doubles permettent le réglage et I'allumage indépendants
des deux moitiés de la surface de cuisson. Spatule incluse.

Maquina eléctrica para la coccién 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
regulaciéon de la temperatura 50+300°C - cajén recoleccién residuos
de coccién. Los modelos dobles permiten el ajuste y la ignicién
independientes de las dos mitades de la superficie de coccién. Espatula
incluida.

EN

DE

RU

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 - dual models allow independent adjustment
and ignition of the two cooking surface halves. Spatula included.

Elektrogerdt zum Trocken- oder Olgaren. Gehéduse 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.
Doppelmodelle ermdglichen die unabhangige Einstellung und Zindung
der beiden Kochflachenhalften. Spachtel inbegriffen.

DneKkTpUYecknin Npubop Ana NPUroToBAEHWUS MUK Ha Macie wam
6e3 macna. Kopnyc ns HepxasetoLlel cTann, rnagkas, pudneHasa nam
KOMBVHMPOBaHHas XapoyHas NoBePXHOCTb 13 HepxaBseroLlel cTanu,
NoABEePrHyTOM NecKOCTPYNHOM 06paboTKe NN XPOMNPOBAaHHbIN CTeko
- Kepamuika (Tonsbko ans mog. FRY2VCE), TepmocTaTthl A1 PerynvpoBKku
Temnepatypbl 50+300°C, mogaoH Ans cbopa OTXOAOB. B ABOMHbIX
MOZensix CyliecTByeT BO3MOXHOCTb He3aBUCUMOW pPeryanmpoBkn 1
BK/IFOYEHWS MONOBUHbI XXapOYHOM NoBePXHOCTU. LLInaTens B koMriekTe.




FRY2L

FRY2LC

FRY2LR

FRY2LRC

FRY2VCE

3,6 kW

@ FRY1L FRY1LC FRY1R FRY1RC
* e

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

50+300°C 50+300°C
o B ) Liscia in vetroceramica
Liscia - Smooth - Fnagknii Rigata - Grooved - PndnéHbliii Liscia - Sm‘3°th Mista - Mixed Smooth glass ceramic
Inagknii KOMBUVHMPOBaHHas o
Crekno - kepamuika Fnagkuni

325 x 480 mm

650 x 480 mm

600 x 400 mm

335 x 570 x 300(h) mm

665 x 570 x 300(h) mm

680 x 530 x 110(h) mm

@ 22Kg

40 Kg

13 Kg

30Kg

53Kg

22Kg

670 x 410 x 430(h) mm

750 x 670 x 430(h) mm

740 x 600 x 330(h) mm

0,118 m3

0,216 m3

0,146 m3

FRY2VCE




FRY1LM-FRY1LMC
FRY1IRM-FRY1RMC
FRY2LM-FRYZ2LMC
FRYZ2LRM-FRYZ2LRMC

GAS FRY TOP

FRY TOP A GAZ

GAS FRY TOP

FRY TOP A GAS

FA3OBbIE XXKAPOYHbIE NMOBEPXHOCTA




FR

ES

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 diregolazione potenza fiamma - cassetto raccolta residui
di cottura - accensione con piezoelettrico. | modelli doppi permettono la
regolazione e 'accensione indipendente di meta piano di cottura. Spatola
inclusa.

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 modeéles doubles permettent le réglage
et l'allumage indépendants des deux moitiés de la surface de cuisson.
Spatule incluse.

Mdaquina a gas para la coccion en seco o con aceite. Estructura de acero
inoxidable - plano de coccién de acero enarenado o cromado liso, rayado
0 mixto - alimentacién a gas metano, en dotacién kit G.P.L - conexién de
gas 1/2"G - pomos de regulacién potencia de la llama - cajén recoleccion
residuos de coccién- encendido con piezoeléctricos. Los modelos dobles
permiten el ajuste y la ignicién independientes de las dos mitades de la
superficie de coccién. Espatula incluida.

EN

DE

RU

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. Spatula included.

Gasgeratzum Trocken - oder Olgaren. Geh&use aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem oder verchromtem Stahl, glatt, gerillt oder kombi-
niert - Erdgasversorgung, LPG-Kit im Lieferumfang - 1/2"G Gasanschluss
- Drehkndpfe zur Einstellung der Flammenstarke - Kochreste-Sammel-
kasten - Einschaltung mit Piezoelektrik. Doppelmodelle erméglichen die
unabhangige Einstellung und Zindung der beiden Kochflachenhalften.
Spachtel inbegriffen.

la30BbIi MpUGOp ANA NPUrOTOBAEHMS MNUWM Ha Macie wuan 6es
mMacna. Kopryc v3 HepxaBetolleli CTanuv, rnagkasi, pudneHas umam
KOMBUVHMPOBaHHas Xapo4YHasi MOBEPXHOCTb M3 HepXaBseloLlel cTany,
NnoABeprHyTON NecKoCTPyNHON 06paboTke NN XPOMUPOBaHHbIN, paboTa
Ha CKMXXEHHOM NPVIPOAHOM rase, B KOM/IeKTe C OCHACTKOW A5t paboThl
Ha MeTaHe, PyYKM ANs1 PEryMPOBKN MOLLHOCTU M1aMeHu, MOALOH ANs
c60opa OTXO0B, Mbe303/1eKTPUYECKOe 3axXnraHne. B 4BOMHBLIX MOAENSAX
CyLLIeCTBYeT BO3MOXHOCTb HE3aBUCUMON PeryanpoBkM U BKIOYEHUS
MOJIOBUHbI XapOYHOli MoBepxHoCTW. LLinatens B komnnekTe.




®
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FRY1LM FRY1LMC FRY1RM FRY1RMC FRY2LM FRY2LMC FRY2LRM FRY2LRMC
4 kW 8 kW
3.308 kcal/h 3.308 + 3.308 kcal/h

13.235 BTU/h

13.235+13.235 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20 =0,41 m¥h
G25=0,51 m¥h

G20=0,41+0,41 m¥h
G25=0,51+0,51 m¥h

G30/G31=0,31 Kg/h

G30/G31=0,31+0,31 Kg/h

N°1
(Bruciatori - Burners - ropenku)

N° 2
(Bruciatori - Burners - ropenku)

N°1
(Piezoelettrico - Piezoelectric - Nbe303n1eKkTpuY4ecKmnin)

N° 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric - Nbe303nekTprnyecKunin)

Liscia - Smooth - Cnagkuii Rigata - Grooved - PndnéHbliii

Liscia - Smooth - Fnagknii Mista - Mixed - KOMGBUHVpPOBaHHas

m [l )}
bl

325 x 480 mm

650 x 480 mm

N

355 x 600 x 300(h) mm

665 x 600 x 300(h) mm

24Kg

42Kg

31Kg

55 Kg

410 x 670 x 430(h) mm

750 x 670 x 430(h) mm

7
P

0,118 m3

0,216 m3




GYR40-GYR60O
GYR80-GYR100
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ELECTRIC GYROS

GYROS ELECTRIQUES
ELEKTRISCHER GYROS

GYROS ELETRICOS
SMIEKTPUYECKWVE BEPTUKAJIbHBIE
LLIALLIBIYHALLbI




Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta spiedo e paletta
raccoglicarnein acciaio inox- resistenze ad infrarossi rivestite in ceramica
(4 per il modello GYR40 - 6 per il modello GYR60 - 8 per il modello GYR80
- 10 per il modello GYR100), 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.

Cuisiniere a kebab. Corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox
- éléments chauffants infrarouges a revétement céramique (4 pour le
modeéle GYR40 - 6 pour le modéle GYR60 - 8 pour le modéle GYR80 - 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.

Estufa de Kebab. Cuerpo, barra de asar y pala para carne de acero
inoxidable - elementos calefactores infrarrojos recubiertos de ceramica
(4 para el modelo GYR40 - 6 para el modelo GYR60 - 8 para el modelo
GYR80 - 10 para el modelo GYR100), con vidrio de seguridad de alta
temperatura para una facil limpieza y un consumo reducido - regulacion
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 coccion - diametro maximo
de la carne de 470 mm - 3 potencias.

Kebab cooker. Stainless steel casing, skewer and meat collection fork -
ceramic coated infrared heating elements (4 for the GYR40 model - 6 for
the GYR60 model - 8 for the GYR80 model - 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.

Kebabherd. Gehause, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl-
keramikbeschichtete Infrarot-Heizelemente (4 fir Modell GYR40 - 6
fur Modell GYR60 - 8 fur Modell GYR80 - 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.

KebaboBas nnvta. Kopnyc 13 HepxasetoLler CcTanu, Wwnaxka n Buaka
Ana cbopa Msca - WMHPpPaKpacHble HarpeBaTeflbHble 3/eMeHTbl C
KepamuueckumMm nokpeitvem (4 ana mogenn GYR40 - 6 ana mogenu
GYR60 - 8 anst mogenn GYR80 - 10 anst mogenu GYR100), C TepMOCTONKMM
6e30MacHbIM CTEK/I0M, YTO ObfieryaeT OUMUCTKY U CHUXKaeT pacxos -
perynMpoBka HarpesaTe/ibHbIX 3/1EMEHTOB CEeKTopa - Perynmposka
paccToAHNS MexXAy LamnepamMun 1 HarpeBaTe/ibHbIMW 3/1eMeHTamMu -
KannecbopHUK - MakcMManbHbl gnameTp 470 MM - 3 YPOBHS MOLLHOCTW.

OPTIONAL




@ GYR100
* 5,6 kW 7KW
230-400V/3-3N/50Hz
3Ph
f¢ 230V/1N/50Hz R
1Ph
Ilmm 280+320 mm 410+460 mm 590+640 mm 710+760 mm
E 5+10 Kg - @ 470 mm 10+30 Kg - 2 470 mm 30+65Kg -2 470 mm 50+85 Kg - @ 470 mm
E N° 4 N° 6 N° 8 N° 10
A 510 x 530 x 750+1220*(h) mm 510 x 530 x 870+1340%(h) mm 510 x 530 x 1060+1530%(h) mm 510 x 530 x 1220+1690*(h) mm
@ 21Kg 25Kg 28 Kg 33Kg
Kg
32Kg 36 Kg 39 Kg 44 Kg
Kg
@ 620 x 680 x 1030(h) mm™* 620 x 680 x 1250(h) mm*
mm
@ 0,44 m3 0,53 m3
m!

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpskeHne

*+ 500 mm
Dimensione di macchina con cappa con filtro.
Packing size with filtered hood.
Emballage avec hotte avec filtre.
VerpackungsgroéRe mit Filterhaube.
Embalaje con campana de filtro opcional.
Pa3mep ynakoBKMu C AOMOAHUTENbHbBIM KOXYXOM GuabTpa.



GYR60OM
GYR8OM
GYRBOMD

e

pRTRRTRT

s

GAS GYROS
GYROS A' GAZ
GAS GYROS
GYROS DE GAS

FA3OBbIE BEPTUKAJSIbHBIE LLIALLITBIYHWLbI

OPTIONAL Q = w

L 373}



Macchina per cuocere carne per Kebab. Struttura, asta, spiedo e paletta
raccogli carnein acciaio inox - bruciatori ad infrarossi con piastrain ceramica
- 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 di cottura in acciaio inox. Allacciamento gas 1/2"G.

Kebab cooker - stainless steel casing, skewer and meat collection fork -
infrared burners with ceramic plate - removable burner protection net -
burner regulation by sectors - ignition with piezoelectric - natural gas ready,
supplied with LPG kit - skewer distance adjustment from heating elements
- stainless drip tray. 1/2"G gas connection.

Cuisiniere a kebab - corps, barre de grill et pelle a viande en acier Inox -
brhleurs infrarouges avec plaque céramique - protection de br0leur
amovible - régulation des brdleurs a secteur - allumage piézo-électrique
- alimentation 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 1/2"G.

Kebabherd - Gehause, Grillstab und Fleischschaufel aus Edelstahl- Infra-
rotbrenner mit Keramikplatte - abnehmbares Brennerschutznetz - Sektor-
brennerregelung - piezoelektrische Zindung - Erdgasversorgung, LPG-Kit
mitgeliefert - Einstellung des Abstandes der Grillstange zu den Heizelemen-
ten - Kochreste-Sammelkasten. Gasanschluss 1/2"G.

Estufa de Kebab - cuerpo, barra de asar y pala para carne de acero
inoxidable - quemadores infrarrojos con placa cerdmica - red desmontable
de proteccién de los quemadores - regulacion de los quemadores del sector
- encendido piezoeléctrico - suministro de gas natural, kit GLP incluido -
regulacién de la distancia de la barra de asar de la parrilla con respecto a
los elementos calefactores - cajén para la recogida de los residuos de la
cocciéon. Conexion de gas 1/2"G.

KabunHHas neyb - KOPMyC 13 HepxaBsetoLeln ctann, bapbekto-6ap 1 nonat-
Ka - HPPaKpacHble ropenkn ¢ Kepammyeckor NANTOM - CbeMHas 3aLnT-
Hasi CeTKa ropenku - perynmpoBaHMe CeKTOPHbIX FOPeoK - Mbe3osnek-
TpUYecKoe 3axuraHve - nojada NPUPOAHOro rasa, B KOMMAEKT MNOCTaBKM
BXOAUT Habop LPG - perynnpoBaHue paccTosHUS rpunb-6apbekto oT Ha-
rpeBaTeflbHbIX 3/IEMEHTOB - AWMK 419 cbopa OTXOL0B MPUTrOTOBAEHMS.
Moaknto4veHwne rasa 1/2 "G.

@ GYR60M

10,2 kW

8772 kcal/h
34810 BTU/h

G20 =1,05m3h
G25=1,23m?h

G30/G31=0,71 Kg/h

N° 6

(Bruciatori - Burners

ropenku)

470+520 mm

10+30 Kg
2 500 mm

480 x 500
X 940+1210%(h) mm

GYR8OM

13,6 kW

11696 kcal/h
46413 BTU/h

G20=1,27 m¥h
G25=1,48 m¥h

G30/G31 =0,95 Kg/h
N° 8
(Bruciatori - Burners

ropesnku)

630+680 mm

30+65 Kg
2 500 mm

480 x 500
x 1105+1375%(h) mm

GYR8OMD

13,6 + 13,6 kW

11696 + 11696 kcal/h
46413 + 46413 BTU/h

G20=1,27 + 1,27 m¥h
G25=1,48+ 1,48 m¥h

G30/G31=0,95 + 0,95 Kg/h
N°8+8
(Bruciatori - Burners

ropenku)

620+670 mm

50+80 Kg
2 580 mm

570 x 620
x 1120+1590*(h) mm

27Kg

38 Kg

620 x 680 x 1030(h) mm*

0,44 m?

*+ 500 mm

33Kg

44 Kg

48 Kg

59 Kg

620 x 680 x 1250(h) mm*

0,53 m3

Dimensione di macchina e imballo con cappa con filtro.

Packing size with filtered hood.
Emballage avec hotte avec filtre.

Verpackungsgroéfe mit Filterhaube.
Embalaje con campana de filtro opcional.
Pa3mep ynakoBKMu C AOMOAHUTENbHbBIM KOXYXOM GuabTpa.



ACCESSORIES

| |
O th [ l al ACCESSOIRES
ZUBEHOR
ACCESORIOS
AKCECCYAPbI

ACCOLGYRS80D

ACCOLGYR80HM ACCOLGYR100

Coltello elettrico - Electric knife
Couteau électrique - Elektrisches Messer

- P . o o Cuchilla eléctrica - 3nekTpryecknii HoX
Cuchilla eléctrica profesional con transformador - 3nekTpryeckunii NnpodpeccroHanbHbI HOX € TpaHCGOPMaTOPOM MADE IN CHINA

Coltello elettrico professionale con trasformatore - Professional electric knifewith transformer
Couteau électrique professionnelavec transformateur - Professionelles elektrisches Messer mit Stromwandler

Regolazione automatica potenza motore
Automatic engine control
Régulation automatique de la puissance du moteur
Automatische Motorleistungseinstellung
Regulacién automatica de la potencia del motor
aBTOMaTUYeCKOl PeryvpoBKol MOLLHOCTU ABUraTenst

- 2 80 mm 2 100 mm

=

ACKVGYR40 ACKVGYR60 ACKVGYR80 ACKVGYR100 ACCAGYR
Cappa con filtro a carboni attivi - Hood with active carbon filter
Capot avec filtre a charbon actif - Haube mit Aktivkohlefilter
Campana con filtro de carbén activo
BbITAXKa C pUNBTPOM 13 aKTUBMPOBAHHOTO Yr/Ist

Kit vetri di protezione - Safety glass set - Kit verre de protection
Schutzglas-Set - Kit de cristales de proteccion
Habop 3aLWTHbIX CTEKON

GYR40 GYR60 GYR80 GYR100 SOLO PER MODELLI ELETTRICI - ONLY FOR ELECTRIC MODELS




RS40-RS70
SAL60OOMB

e '

Salamandre

o

SALAMANDERS
SALAMANDER
SALAMANDER

SALAMANDRAS

rPV1b CAJTAMAHAP



Macchina per scaldare, gratinare e tostare. Struttura in acciaio inox - griglia
cromata e cassetto raccolta residui di cottura removibili - termostati con 3
regolazioni di potenza - regolazione posizione griglia. Il modello SAL600OMB
ha la testa mobile.

RS70 SAL600MB

32 kW 4,7 kW
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 - 400V/3N/50-60Hz
tilting top.

Machine pour chauffer, gratiner et griller des aliments. Structure en acier 230V/1N/50-60Hz -

Inox - grille chromée et tiroir de récupération des résidus de cuisson
amovible - thermostats avec 3 réglages de puissance - réglage de la position II
mm

de la grille. Le modéle SAL60OMB a une téte pivotante. 70+210 mm 110+270 mm

Maschine zum Erwadrmen, Gratinieren und Toasten von Speisen. Edelstahl- lll
gahause - verchromter Grill und herausnehmbare Kochriickstdnden Sam-
melfach - Thermostate mit 3 Leistungsstufen - Grillpositionseinstellungen.
Das Modell SAL600MB hat einen beweglichen Kopf. Z

mm

400 x 290 mm 670 x 290 mm 530 x 325 mm

600 x 370 x 400(h) mm = 880 x 370 x 400(h) mm = 600 x 560 x 620(h) mm

Estructura de acero inoxidable - parrilla cromada y cajon recoleccion
residuos de coccidn extraible - termostato regulacién potencia - regulacion
posicién parrilla. El modelo SAL600MB posee el cabezal movil.

Kopnyc 13 HepxaBetoLLeil cTany, CbeMHble XPOMUPOBaHHas peLleTka U 15Kg 21Kg 47 Kg

noAAoH Anst cbopa OTXOAOB, TEPMOCTaThI A/ PEryIMPOBaHNA MOLLHOCTH,
perynmpoBka noioxeHus pewetkn. Mogene SAL600MB nMeeT MoABUXKHbIA
BEPXHWIA HarpeBaTe/bHbIA 6/10K. 17 Kg 23Kg 59 Kg

@ 650 x 450 x 460(h) mm 930 x 470 x 470(h)y mm 670 x 630 x 880(h) mm
mm

@ 0,138 m3 0,205 m3 0,371 m3
m!

SAL600MB










FR150I-FR150P
FR200P-FR2150I
FR2150P

Frullatori

BLENDERS
MIXEURS

MIXER

BATIDORAS
BJIEH/AEPbI



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.

Il modello FR200P & dotato di variatore di velocita

Optional: Bicchiere inox o lexan per frullati o per frappé.

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 modeéles doubles sont munis d'un groupe de
couteaux et d'un groupe mélangeur.

Le modéle FR200P a le variateur de vitesse.

Extras: Verre en inox ou lexan pour les jus ou les frappés.

Maquina para preparar batidos, granizados, etc. Estructura de aleacién
de aluminio pintado - microinterruptor en la tapa - cuchillo extraible de
cuatro cuchillas de acero inoxidable - tap6n en la tapa para afiadir in-
gredientes durante el funcionamiento - disponible con vaso de lexan o
de acero inoxidable. Los modelos dobles tienen un grupo cuchilla y un
grupo mezclador.

El modelo FR200P tiene un variador de velocidad.

Accesorios: vaso de acero inoxidable o de lexan para batidos o para gra-
nizados.

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.

The FR200P model is equipped with a speed controller.

Optional: Stainless steel or lexan cup for smoothies or milkshakes.

Maschine zur Zubereitung von Mixgetranken, Milkshakes usw. Gehau-
se aus lackierter Aluminiumlegierung - Mikroschalter auf dem Deckel -
abnehmbares Messer mit vier Klingen ausEdelstahl - Offnung auf dem
Deckel fur 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.

Das Modell FR200P verfugt Uber einen Geschwindigkeitsregler
Optionals: Becher aus Edelstahl oder Lexan fur Mixgetranke oder Milk-
shakes.

Mpubop AN NpUroToBAeHWA KOKTenel, ppanne n T.4. OKpalleHHbIi
KOpMyC 13 Nerkoro ajtoMVHUEBOro CrjlaBa - MUKPOBbIK/IOYaTe/lb Ha
KPbILLUKE - YeTbIPeX/IONacTHOM CbeMHbI HOX U3 HepXXaBetoLwern cTanu
- Npobka Ha KpblllKe Ans f06aBNeHUs UHIPeANEHTOB B Xo4e paboThbl
- npejJsiaraeTcs B UCMOJIHEHUIN CO CTaKaHOM U3 IeKCaHa Wan 13 Hepxa-
BetoLLlei cTann. [ByxcTakaHHble MOJeNN OCHaLLeHbl OAHUM HOXeBbIM
6710KOM V1 OJHVM CMEeCUTEbHbIM.

Mogenb FR200P nmeeT perynartop ckopocTtu

Akceccyapbl: CTakaH 13 HepXaBetoLwer CTaan UK 13 nekcaHa Ans npu-
roToBNEHWSA KOoKTelneh unu dpanne.




FR200P

0,35 kW 0,75 kW 0,35 + 0,35 kW
230V/1N/50-60Hz
16000 rpm 14000+24000 rpm 2 x 16000 rpm
15L 2L 1,5+15L
210 x 210 x 490(h) mm 210 x 215 x 485(h) mm 380 x 210 x 490(h) mm

8,5 Kg

54 Kg 6,5 Kg 10 Kg
@ 300 x 300 x 530(h) mm 530 x 310 x 530(h) mm
mm
0,048 m3 0,087 m?
m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne




- ACCESSORIES
th [ l a ACCESSOIRES
ZUBEHOR

ACCESORIOS

AKCECCYAPbI

ACB150PL ACB150PF ACB150IL ACB150IF

Bicchiere lexan gruppo coltelli Bicchiere lexan gruppo mescolatore Bicchiere inox gruppo coltelli Bicchiere inox gruppo mescolatore

- ) > ; ) ) ; Stainless steel container with shaker
Lexan container with blades Lexan container with shaker Stainless steel container with blades ; A
. . Verre inox du groupe mélangeur

Verre lexan du groupe de couteaux Verre lexan du groupe mélangeur Verre inox du groupe de couteaux D o

- o L o a S Becher aus Edelstahl fir Mixereinheit
Becher aus Lexan fur Messereinheit Becher aus Lexan fur Mixereinheit Becher ausEdelstahl fir Messereinheit o

) R ) Vaso de acero inoxidable congrupo mezclador
Vaso de lexan con grupo de cuchillas | Vaso de lexan con grupo mezclador | Vaso de acero inoxidablecon grupo de cuchillas >
o o ” CrakaHbl U3 HepXaBetoLLe cTanw, ysen
CTakaHbl U3 lekcaHa, y3en Hoxeli | CTakaHbl U3 flekcaHa, y3en cmecutenst  CTakaHbl U3 HepxaBetoLLei CTany, y3en Hoxel omecuTens

ACB200PL ACB200PF

Bicchiere lexan gruppo coltelli - Lexan container with blades Bicchiere lexan gruppo mescolatore - Lexan container with shaker
Verre lexan du groupe de couteaux - Becher aus lexan fir Messereinheit Verre lexan du groupe mélangeur - Becher aus lexan flr Mixereinheit
Vaso de lexan con grupo cuchilla - CTakaHbl U3 nekcaHa, y3en Hoxer Vaso de lexan con grupo mezclador - CTakaHbl U3 1eKkcaHa, y3en cmecutens

ACB150PL ACB150IF



FP1I-FP1P
FP2I-FP2P

Frullatori frappe

MILKSHAKERS
BLENDERS A FRAPPES
MILKSHAKER

LICUADORAS FRAPPE
BJIEHAEPBI 4191 MPUTOTOBNEHWS ®PATME



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.

0,12 kW 0,12+0,12 kW

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.

230V/1N/50-60Hz

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 automatique uniquement avec verre inséré. 16000 rpm

Gerat zur Zubereitung von Milchshakes, Cocktails, Sorbets, etc. Gehaduse
aus Aluminiumlegierung - erhaltlich mit Lexan- oder Edelstahlbecher -
automatische Zindung nur mit eingelegtem Becher.

05L 05+05L

A . . ) 150 x 195 x 485(h) mm 300 x 195 x 485(h) mm
Maquina para realizar batidos, cocteles, sorbetes, etc. Estructura de

aleacién de aluminio - disponible con vaso de lexan o de acero inoxidable -
sistema de encendido automatico sélo con el vaso enganchado.

Mpunbop ana npurotoBneHua ¢panne, KokTelner, copbeta u 1.n. Kopnyc
M3 Nerkoro aslMWHWEBOro Craaea, NpejnaraeTcd B WCMOJHEHUN CO
CTakaHOM M3 flekcaHa WM M3 HepXaBelolleid cTanu, aBToMaTuyeckas
cicTemMa  BK/OYeHWs, cpabaTbiBalolias TONbKO MPW  YCTaHOBMEHHOM
CTakaHe.

2,5Kg 5Kg

3,5Kg 6,5 Kg

@ 210 x 250 x 570(h) mm 370 x 250 x 530(h) mm

0,030 m3 0,049 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne
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JUICE SQUEEZER
PRESSE-AGRUMES
ZITRUSPRESSE
EXPRIMIDOR
COKOBBPKNMAJIKIA
A8 UMTPYCOBbIX




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 céne - double céne 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 Behdlter, 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, filtro y cono extraibles - doble cono de ABS de uso alimentario.
SPM: encendido y apagado automadticos presionando el cono. SPL:
accionamiento y apagado automaticos con la palanca empujadora de la
fruta.

MpodeccnoHanbHas 3nekTpu4eckas COKOBbIKMMANKa ANS LUTPYCOBbIX
13 OKPaLLeHHOro ajloMWHWEBOrO CMaBa - CbeMHble Yala v GUabLTP -
aBTOMaTMYeCcKoe BKIOUEHNE U BbIKIIOHYEHME MyTeM HaxXaTus Ha BbIKUMHON
KOHYC - ABOViHOI BbXXMMHOM KOHYC 13 nuLiesoro ABC-nnacTuka.

SPL: MpodeccroHanbHas snekTpryeckas COKOBbIKMMAaIKa ANS LIUTPYCOBbIX
13 OKpaLLeHHOro asloMWHNEBOrO CraBa - aBTOMaTUYeCcKoe BKIOUeHMe
N BbIK/JOYEHVE MPU HaXaTUW U OTMYCKaHUU MPUXUMHOIO pblyara Ans
$PYKTOB - CbeMHble Yalla, PUALTP U BbIXKMMHOI KOHYC.

SPL
0,15 kW
230V/1N/50-60Hz
500 rpm
210 x 305 x 330(h) mm 210 x 305 x 365(h) mm
4,5 Kg
5,5Kg

300 x 390 x 440(h) mm

0,051 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLiee Hanps>keHne
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ICE CRUSHER
BROYEUR A GLACE
EISMUHLE

PICADORA DE HIELO
NENOBAS APOBUNKA




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: Gehause aus lackierter Aluminiumlegierung - Mikroschalter am
Deckel - Becher- und Klingengruppe aus Edelstahl - EisgroRenverstellung.
Herstellung von Eis in Stucken fur Cocktails.

TRL: Gehduse aus ABS - Mikroschalter am Hebel - Trichter aus Leichtmetall
- Edelstahlklinge - Schwerkraft-Eisauswurf. Produktion von Scherbeneis fur
Granit.

Picadoras de hielo profesionales para granizados y cécteles. 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.

MpodeccnoHanbHas pobunka Ana n3MenbyYeHNs Nbja, MOAXOAALLAs ANs
MPUroTOBAIEHNSA rPaHNTa 1 KOKTennen.

ROGM: KOHCTPYyKLMA N3 OKPALLEHHOro aJtOMUHUEBOrO CrjiaBa - MUKPO-
BbIK/lOYaTeNb Ha KpbILLKe - CTeKA0 W rpynna A0naTok 13 HepXasetoLlen
CTanv - peryanpoBKa pasmepa nsmesbyYeHHOro nbAa. NponsBoACTBO bja
KycouKkamu Ans KoKTernewn.

TRL: CtpykTypa ABS - MUKPOBbIK/IOHYaTE/b Ha pblyare - 6yHKep 13 nerko-
ro CnnaBsa - /Ie3Bre U3 HepxaBeroLlel CTanu - rpaBUTaLMOHHBIN BbIOpoC
NbAa. Npon3BoACTBO LWEebHs AN 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
8 Kg
Kg
@ 300 x 300 x 530(h) mm 280 x 540 x 310(h) mm
mm
@ 0,047 m3 0,046 m3
m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne




GP2SF
GP2FR
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: compostodafrullatore conbicchiereda1,5Linlexan e rompighiaccio
con bicchiere in acciaio inox.

GP3SFF: composto da spremiagrumi a leva, frullatore con bicchiereda 1,5L
in lexan e frappé 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
stainlesssteel 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 léger verni - moteurs indépendants.

GP2SF: composé d'une presse-fruits et d'un mélangeur avec verre lexan
de1,5L.

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 léger verni - moteurs indépendants.

GP2SF: composé d'une presse-fruits et d'un mélangeur avec verre lexan
de1,5L.

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 aleacién 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 lexany
batidoras para batidos con vaso de lexan.

MalnHbl  A4NS  OAHOBPEMEHHOrO  BbIMOMHEHUS  Pa3/INYHbLIX  TWUMOB
06paboTkn.OKpaLLEHHbIA KOPMNYC W3 Ierkoro ajatoMUHWEBOro Cniasa -
He3aBUCKMble ABUraTenu.

GP2SF: COCTOUT M3 COKOBbIXMMAAKM ANS LUTPYCOBbIX U 6aeHAepa co
cTakaHoMm obbemoM 1,5 1 13 nekcaHa.

GP2FR: cocTouT 13 b6ieHgepa Co cTakaHOM obbeMoM 1,5 N1 U3 nekcaHa u
NbAOAPOBUTENS CO CTaKaHOM M3 Hep>KaBetoLLiet cTanun.

GP3SFF: cOCTOWT M3 COKOBBDKMMAAKM ANS LMTPYCOBbIX, bneHiepa co
cTakaHoM obbemoMm 1,5 n M3 fekcaHa W Npubop AN MpPUroTOBAEHMNS
dpanne co cTakaHOM 13 1eKCaHa.

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 = 510 x 240 x 500(h) mm

9Kg 11 Kg
10 Kg 12Kg
530 x 310 x 530(h) mm

0,087 m3

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsixeHue




TOPZ2DN
TOP3DN
TOPGDN

Tostlere
serie TOP

e
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TOASTER

= =— GRILLE-PAIN

TOP6DN TOASTER
TOSTADORA

TOCTEP



Macchina per riscaldare pizze, panini, cibi precotti, hamburger, wirstel,
toast farciti, piadine, ecc. Struttura in acciaio inox - funzionamento
mediante resistenze con tubi al quarzo - timer 0+15 minuti - capacita
toast 2 (mod. TOP2DN), 3 (mod. TOP3DN) e 6 (mod. TOP6DN).

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 2 toasts
(mod. TOP2DN), 3 (mod. TOP3DN) et 6 (mod. TOP6DN).

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 contubos de cuarzo - temporizador 0+15 minutos. Capacidad
2 tostadas (mod. TOP2DN), 3 (mod. TOP3DN) e 6 (mod. TOP6DN).

AREREE -
rl"|.||||"'-L|-'I-|;.|'|'-"-'1
-I

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 2 toasts (mod. TOP2DN), 3 toasts (mod. TOP3DN) and 6 toasts
(mod. TOP6DN).

Maschine zum Erhitzen von Pizza, belegten Broten, vorgekochten
Speisen, Wdrsten, gefillten Toasts, Fladenbrot usw. Gehduse aus
Edelstahl - Betrieb mittels Widerstande mit Quarzrohren - Timer 0+15
Minuten. Toastkapazitat 2 (mod. TOP2DN), 3 (mod. TOP3DN) und 6
(mod. TOP6EDN).

MawwvHa Ana  pasorpeBa nNuUuLbl, C3HABUYER, nonydpabpukaTos,
rambyprepos, konbac, ¢papLuMpoBaHHbIX TOCTOB, NMMaAnH 1 Ap. Kopnyc
13 HepxaBselolern CTanu - KBapueBbli Tpyb4aTbili HarpeBaTeNbHbIl
371eMeHT - Tarimep 0T 0 40 15 MUHYT - MOLLIHOCTb Harpesa 2 TocToB (mod.
TOP2DN), 3 ToctoB (Mogens TOP3DN) 1 6 ToctoB (Mogens TOP6DN).




TOP3DN TOP6DN

1,7 kW 2,2 kW 3,3 kW

230V/1N/50-60Hz

Meccanico - Mechanical - MexaHuuecknia
0+15'

250 x 230 x 65(h) mm 350 x 250 x 60(h) mm 350 x 250 x 60(h) mm x 2

415 x 300 x 250(h) mm 535 x 300 x 250(h) mm 535 x 300 x 360(h) mm

7Kg

8,5 Kg 10,5 Kg 12,5Kg
@ 510 x 330 x 410(h) mm 640 x 510 x 410(h) mm
mm
0,069 m? 0,134 m?
mZ

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne

ACGRITOPD

Griglia - Grill - Grille - Rost - Parrilla - PeLuétka
(only for TOP3DN-TOP6DN)
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Tostapane continuo

CONTINUOUS TOASTER
GRILLE-PAIN CONTINU
DURCHLAUF-TOASTER

TOSTADORA DE PAN CONTINUA
HEMPEPbLIBHbIN 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 Toastflaiche aus Inox-Stahl - Garkammer mit
Isoliermaterialbeschichtung - Motor mit Eigenbeltftung und eingebautem
Getriebe - Einstellung der Toastflachen-Laufgeschwindigkeit - Betrieb
mittels Widerstande mit Quarzrohren - Blockeinschaltung der Rohre zur
besseren Einstellung der gewtinschten 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 - regulaciéon velocidad deslizamiento tapete de
coccién - funcionamiento por medio de resistencias con tubos de cuarzo -
encendido de tubos en bloques para regular el calor necesario - ventilador
para disipar el calor.

Mprbop ans obxapviBaHust xneba B HenpepbiBHOM pexume. Kapkac
M3 HepxaBeloLlell CTann, MOBOPOTHasi O6XapouHasi MOBEPXHOCTb W3
HepxaBeloLeli CTanu, XapouHas Kamepa 061ULoBaHa W30AMPYHOLLUM
MaTepranoM,  CaMOBEHTWIVPYeMbIi  ABUraTelb €O BCTPOEHHbIM
PEAYKTOPOM, — PEeryivMpoBKa CKOPOCTM  O6GXapo4yHOW  MOBEPXHOCTW,
HarpeBaTeNlbHble 3NEMEHTbI C KBapueBbiMU Tpybkamy, no6aoyHoe
BK/ItOYeHMe TPy6OK ANst  OMNTWMAanbHOMO  3ajaHus  TemmepaTypbl,
BEHTUAATOP ANs pacrnpedeneHys Tenna.

TOC
3 kw
230V/1N/50-60Hz
220 x 330 mm 305x410 mm
mm
* 80+360 (n°) 150+480 (n°)
75+270" 100+360"
370 x 480 x 340(h) mm 450 x 680 x 390(h) mm
16 Kg 22 Kg
18Kg 25Kg
Kg
@ 420 x 560 x 450(h) mm 550 x 720 x 480(h) mm
mm
@ 0,106 m? 0,190 m3
|'|'|3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne
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PVZ27/LL-PVZ27LR
PV40LL-PV40LR
PVSoSLL-PVOooLR

Piastre elettriche
INn vetroceramica

PYROCERAM GRILLS

PLAQUE EN VITROCERAMIQUE
GLASKERAMIKPLATTEN

PLACAS DE VITROCERAMICA
CTEKJTOKEPAMWYECKAA 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.

Les plaques électriques en vitrocéramique sont indiquées pour le
chauffage de sandwiches et pour la cuisson de viande, poisson, légumes,
etc..Grace a l'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.

Maquina para cocinar y calentar carne, pescados, huevos, verdura,
queso, tostadas, bocadillos. Estructura de acero inoxidable - placas de
coccién vitroceramicas "eurokera" - resistencias de infrarrojos. Placas
superiores auto-equilibradas, lisas o rayadas - placa inferior lisa, espesor
5 mm - aislamiento térmico de fibroceramica - instalacion eléctrica de
vidrio siliconado - termostato de seguridad.

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.

Die Elektroplatten aus Glaskeramik werden zum Rdsten von Toastbrot
und Brétchen und zum Kochen von Fleisch, Fisch, Gemise, usw.
verwendet. Dank dem Gebrauch von Infrarotheizelementen erreichen
sie die eingestellte Temperatur duBerst schnell. Dank des Gehause
aus Edelsstah und den Kochplatten aus Glaskeramik eurokera sind sie
auBerst einfach zu reinigen. Glatte oder gestreifte selbstausgleichende
obere Platten - Glatte untere Platte, Dicke 5 mm - Warmeisolierung aus
Keramikfaser - Elektroanlage aus Siliconglas - Sicherheitsthermostat.

dneKkTpuUeckme CcTeknokepammyeckme nANUTbl MpejHasHayeHbl A5
6LICTPOro pasorpeBaHVs TOCTOBOro xneba u 6yTepbposos waAn
NPUroTOBAEHNS MACa, Pblbbl, oBoLel 1 T.4. OHW BbLICTPO JocTUratoT
3a/laHHON TemMnepaTypbl 61arogaps MHGPaKpacHbIM COMPOTUBAEHUSM.
Kopnyc w3 Hepxaselwower cTaam W OAUTbl U3 CTeKNOKepaMuKu
eurokera CcnocobCTBYOT ObLICTPOM oOuncTKe npu  yxode. BepxHue
NAUTBI C aBTOMATUYeCKON 6anaHCMPOBKOM U rnagkol nan pudnéHori
XapOYHOWM MOBEPXHOCTBIO - TNafKkast HWXKHAS MAUTa TONLUMHOA 5
MM - Tenaousonsaums n3 ¢GUOPOKepamMmKM - 3SNeKTPOMpoBOAKa W3
CTeKNOCUANKOHA - NPeAOXpaHnTebHbIA TepMocCTaT.




PV27LR PV40LL PV40LR PV55LL PV55LR
1,7 kw 2 kw 3,4 kW
400V/3N/50-60Hz
230V/1N/50-60Hz
D —
I 1\ 270 x 300 mm 400 x 300 mm 550 x 300 mm
mm
Liscia-Liscia Liscia-Rigata Liscia-Liscia Liscia-Rigata Liscia-Liscia Liscia-Rigata

Smooth-Smooth
Cnaaknin-rnaaknin

Smooth-Grooved
Inagkwin / Pudnéneii

Smooth-Smooth
Inagknin-rnagknin

Smooth-Grooved
Inaakwii / Pudnérblii

Smooth-Smooth
nagknin-rnagknin

Smooth-Grooved
Inagkwin / Puonéreii

50+300°C

N

340 x 450 x 190/600(h) mm

490 x 450 x190/600(h) mm

630 x 450 x 190/600(h) mm

11,5 Kg

15,5 Kg 23Kg
Kg

- 13,5Kg 17 Kg 32Kg
Kg

430 x 540 x 270(h) mm

530 x 580 x 360(h) mm

730 x 530 x 410(h) mm

0,062 m3

0,110 m3

0,159 m3

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLiee Hanps>XkeHne

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 coccion inferior es siempre lisa.
HVXXHAS BapoYHas NOBePXHOCTb BCerAa rnagkas.

e




PE2ONL-PE2SNR
PE3ONL-PE35NR
PESONL-PESONM-PESONR

Piastre elettriche
in ghisa

CAST IRON ELECTRICAL GRILLS
PLAQUES ELECTRIQUES EN FONTE
GUSSEISENELEKTROPLATTEN
PLACAS ELECTRICAS DE FUNDICION
SMEKTPUYECKME NANTHI




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 € sempre rigata - disponibili con piano di cottura
liscio o rigato.

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 plaques pour
garantir une meilleure conduction - thermostat de sécurité - plaque
supérieure auto équilibrée - la surface de cuisson supérieure est toujours
nervuré -disponibles avec plan de cuisson lisse ou nervuré.

Mdaquina para cocinary 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. La superficie de coccién superior siempre es
rayada. Diponible con plano de coccién liso o rayado.

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 - selfbalanced upper plate - the upper
cooking surface is always ribbed - available with smooth or ribbed
cooking surface.

Maschine zum Garen und Erhitzen von Fleisch, Fisch, Eiern, Gemise,
Kase, gefullten Toasts, Broten usw.Gehduse aus Edelstahl - Kochplatte
aus sandgestrahltem Gusseisen, geeignet zur langfristigen Beibehaltung
der Temperatur - Heitzelemente zur besseren Warmeleitfahigkeit -
Sicherheitsthermostat - obere selbsttatige ausbalancierte Platte - Die
obere Kochflache ist immer gerillt - erhaltlich mit glatter oder gerillter
Kochflache.

Mpunbop Ans NPUrOTOB/IEHUSI U Pa3orpeBaHns Msca, pbibbl, OBOLLel -
CbIpOB, CaHABUYel - byTepbposoB 1 T.n. Kopnyc n3 HepxasetoLlen
CTann - XapouHas NAuUTa U3 YyryHa C MeckoCTpymHoW obpaboTkoi
- KOTOpasi CnocobHa COXPaHATb Tenao B TeyeHue ANTeNbHOro
BPEMEHWU - HarpeBaTe/ibHble 31EMEHTbI - KOHTAKTMpPYHOLLME C NAUTaMmn
ANa obecrneyeHVs Nyylleil MPOBOAMMOCTM - MpPefOXpPaHUTENbHbIN
TepMocTaT- BepxHsis Bapo4yHas MOBEepPXHOCTb Bcerda pudnéHas -
XapoyHas NauTa npegnaraeTcsa rnagkor nam pudneHomn.




PE25NL PE35NL PE50NL

2,2 kW 3,6 kW

- 400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

D —
I W 240 x 230 mm 340 x 230 mm 480 x 230 mm
mm
Liscia-Rigata Rigata-Rigata Liscia-Rigata Rigata-Rigata Liscia-Rigata Rigata-Rigata Mista-Rigata
Smooth-Grooved Grooved-Grooved Smooth-Grooved Grooved-Grooved Smooth-Grooved Grooved-Grooved Mixed-Grooved
Tnagkuin / Pnonéubii | PUGNEHbIA-PUPNEHbIN | Tnagkuii / Pudnénein | Pudnénbiii-Pndnénbiii Inagknin-Pupnénein Pudnénbiii- Pudgnénoiii  CmellaHHbIl- PUdnéHbiii

E& 50+300°C

320 x 360 x 200/520(h) mm 420 x 360 x 200/520(h) mm 570 x 360 x 200/520(h) mm

@ 16 Kg 22Kg 27Kg

N

Kg
18Kg 24Kg 34Kg
Kg
@ 450 x 460 x 300 (h) mm 560 x 470 x 300(h) mm 690 x 450 x 380(h) mm
mm
@ 0,062 m? 0,079 m? 0,118 m?
m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee HanpsixxeHne

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 coccion superior siempre es rayada.
BepxHsist BapoY4Hasi MOBEPXHOCTb Bceraa pudnéHas.



CRPN-CRPZ2N
CRP4-CRP42

Crepiere
elettriche

ELECTRIC CREPES MACHINES

CREPIERES ELECTRIQUES

ELEKTRISCHE CREPES-MASCHINEN
MAQUINA PARA CREPES ELECTRICA
SNEKTPUYECKME - FA3OBbIE BAVIHHWLbI



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 - cast iron 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 plaques de cuisson - temps de cuisson d'environ
1 a 3 minutes - thermostat de réglage de température sur
chaque plaque - 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 unabhangigem Betrieb.

Maquina para preparar crepes dulces o saladas. Estructura
de acero inoxidable - placa de coccién de fundicién con
superficie multirayada antideslizante - disponible con una o
dos placas de coccién - tiempo de coccién de 1 a 3 minutos
- termostato para la regulacién de la temperatura de cada
placa - placas dobles con funcionamiento independiente.

Kopnyc 13 HepaBetoLLeli CTanu, xapoyHasi MOBepXHOCTb
M3 4YyryHa C MeckoCTpyiiHOM 06paboTKoM C Hacevkamu
NPOTVB CKONbXEHWS, B UCMONHEHUN C OAHOW MK ABYMS
XapOYHbIMM MOBEPXHOCTAMU, BpPeMS MPUrOTOBAEHWS OT
1 o 3 dyTOB - TEpMOCTAT ANA PEryMPOBKM TemnepaTyphbl
KaXAoW >XapoyHOW MOBepXHOCTW, [JBe He3aBUCUMO

pa60Ta+0u.u/|e Xapo4Hble NOBEPXHOCTA.

CRP2N

2+2kwW

CRP4

2,75 kW

CRP42

2,75+ 2,75 kW

400V/3N/50-60Hz

400V/3N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

230V/1N/50-60Hz

2 350 mm 2350 mm x 2 2 400 mm 2400 mmx 2
50+300°C
400 x 470 810 x 470 400 x 470 810 x 470
x 120(h) mm x 120(h) mm x 120(h) mm x 120(h) mm
11 Kg 21Kg 16 Kg 29 Kg
13Kg 28 Kg 18 Kg 35Kg
590 x 530 950 x 530 590 x 530 950 x 530
x 220(h) mm X 340(h) mm X 220(h) mm X 340(h) mm
0,046 m? 0,074 m? 0,070 m3 0,187 m3

Special Voltages - PasHoe nuTatoLLee Hanps>keHne




CR400G1
CR400GZ2

Crepiere
a gas

CR400G2 A
GAS CREPES MACHINES

CREPIERES A GAZ

GAS CREPES-MASCHINEN

MAQUINA PARA CREPES DE GAS

FA3OBbIE BJTMHHWLIbBI



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 - piedini regolabili - 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 - plaque 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 Mehr-
fachrillenoberflache - erhaltlich mit einer oder zwei Kochplatten - LPG-Ver-
sorgung, geliefert mit Erdgas-Kit - Flammenleistungsregler mit acht Positio-
nen - Zundung mit Piezoelektrik - verstellbare FlRRe - Doppelkochfelder mit
unabhangiger Bedienung - Garzeit von ca. 1 bis 3' - Standard-Gasanschluss
1/2"G.

Maquina para preparar crepes dulces o saladas. Estructura de acero inoxi-
dable - placa de coccién de fundicién con superficie multirayada antidesli-
zante - disponible con una o dos placas de coccién - alimentacién con GPL,
en la dotacién kit para metano - regulador de la potencia de la llama con
ocho opciones - encendido piezoeléctrico - pies regulables - placas dobles
con funcionamiento independiente - temperatura de coccién de 1 a 3 minu-
tos - conexién gas estandar 1/2"G.

MalnHbl  ANS NPUrOTOBAGHUA CAaAKUX WAW  COMEHbIX 6AMHUYMNKOB.
Kopnyc u3 HepxaBeroLleil CTanu, XapouHas MOBEPXHOCTb M3 4yryHa
C MecKoCTPyMHON 06paboTKoN C Haceykamy MPOTUB CKONbXEHWUS, B
NCMONHEHUN C OAHOV UAN ABYMS XapOYHbLIMW MOBEPXHOCTAMMK, paboTa
Ha OKWXEHHOM MpUPOAHOM rase, B KOMMIEKTe C OCHaCcTKOW Ans paboTbl
Ha MeTaHe, 8-MO3VLMOHHbLIV PeryaaTop WHTEHCUMBHOCTW  MamMeHw,
Nbe303/71eKTPNYECKOe 3aXMraHne, peryanpyemble HOXKW, ABe He3aBUCUMO
paboTaloLime XapouHble MOBEPXHOCTW - TemrepaTypa NpUroToBAeHWUN
npuén. ot 1 go 3' - cTaHAapTHOE ra3oBoe coeAnHeHue 1/2"G.

CR400G1

3,6 kW

CR400G2

3,6 +3,6 kW

50+280°C

3600 kcal/h
14286 BTU/h

3600 + 3600 kcal/h
14286 + 14826 BTU/h

METANO
METHANE
METAHA

G20 =0,34 m¥h
G25=0,41 m¥h

G20=0,34+0,34 m3/h
G25=0,41+0,41 m3h

G30/G31=0,23 Kg/h

G30/G31=0,23 + 0,23 Kg/h

N° 1 N° 2
a (Bruciatori - Burners - ropenku) (Bruciatori - Burners - ropenku)
— N°1 N° 2
(Piezoelettrico - Piezoelectric (Piezoelettrico - Piezoelectric
Mbe3031eKTprYecKunii) Mbe3031eKTpUYeckunia)
D —
2 400 mm 2400 mm x 2

480 x 480 x 270(h) mm

23 Kg

900 x 480 x 270(h) mm

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 m3
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HEAT AND COOK HOT DOGS
CUISEUR A HOT-DOG
HOT-DOG-KOCHER

COCINA PARA PERROS CALIENTES
MPUrOTOBJ/IEHUS XOT-A0roB



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 all'interno cestello inox per cottura wurstel 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 Wirstchen und Brotchen. Gehause aus
Edelstahl - drei Heizstiften zum Erwarmen des Brotes - Thermostat von 30
bis 90°C - Glaszylinder mit innenliegender Edelstahlwanne firs Heizen von
Wirsten 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 maria.

Mprbop ANA pasorpeBaHVs W MNPUrOTOBAEHUS OyNno4vek W COCUCOK.
Kopnyc 13 HepxasetoLLeli cTanu, TpW LWTbIPSA ANS pa3orpesBaHuns bynoyex,
TepmocTaT Ha 30+90°C, CTeKNAHHBIN KoAMNakK, BHYTPW KOTOPOro nomeLleHa
KOP3MHKa 13 HepxasetoLLert CTann Ans NPUroToBAEHNS COCUCOK Ha napy.

1,1 kW

230V/1N/50-60Hz

30+90°C

480 x 300 x 350(h) mm

10 Kg
11Kg
540 x 350 x 380(h) mm

0,072 m3

Special Voltages - Pa3Hoe nuTatoLLee HanpsixeHue




PGEL

ACPGELTA
ACPGELAS

ACPGELSP
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ICE CREAM PRESS
PRESSE-GLACE

EISPRESSE

PRENSADOR PARA HELADO
MPECC 4719 MOPOXEHOIO




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, bicchiere asparagi e bicchiere spaghetti.

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, asparagus and spaghetti 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, verre a asperges et verre a spaghetti.

Kleine manuelle Presse zur Herstellung von Spaghetti-, Tagliatelle- oder
Spargeleis durch verschiedene Bechern. Aluminiumgehduse - spezieller
eloxierter Aluminiumbecher - ausgestattet mit Spaghettibecher.

Zubehor: Tagliatelle, Spargelbecher und Glas fur Spaghetti.

Pequefio prensador manual para moldear el helado y obtener fideos,
tallarines o esparragos de helado, dependiendo del vaso que se usa.
Estructura de aluminio - vaso de aleacién especial anodizada - Vaso para
fideos. Accesorios: Vaso para tallarines, vaso para esparragos y vaso para
espagueti.

He60/bLLIOM pyyYHOL Npecc Mpy NOMOLLM KOTOPOrO, UCMO/b3YS pa3fnyHble
CTaKaHbl, MOXHO MOly4aTb MOPOXEHOEe Pa3NNYHbIX GopM TMna “cnareTtin”,
“nanwa” nan “cnapxa”. AIlOMUHMEBLIV Kapkac, CTakaH 13 crneumanbHoOro
CnnaBa C aHOAMPOBaHMEM, OCHALLEH CTakaHoM AJ/1a “cnareTTn”.
AKceccyapbl: CTakaH A/ MOPOXEHOro Tuna “nanwa”, crakaH Ang
MOPOXEHOro Tuna “cnapxa” n bokan Ans cnareTTu.

205 x 245 x 520(h) mm

4Kg

230 x 220 x 520(h) mm

0,026 m?

Bicchiere per asparagi - Asparagus cup - Verre a asperges
Spargelbechern - Vaso para esparragos - CTakaH 415 “cnapxu”

Bicchiere per tagliatelle - Tagliatelle cup - Verre a tagliatelle
Tagliatellebechern - Vaso para tallarines - CtakaH gns “Taneatenne"”

Bicchiere per spaghetti - spagetti cup - verre a spaghetti
Glas fUr Spaghetti - Vaso para espagueti - 6okan ans cnarettu
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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.

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.

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.

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.

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.

RU

Fimar Group pacLunpsieT cBow
aCCOPTUMEHT 060pYyA0BaHWS ANS
pecTopaHHOro 6usHeca v NpeacTaBaseT
Hebo/bLLUOV pasjen No Molike, rae Bbl
HalijeTe NOCyAOMO€eYHble MaLUWHbI,
MOEUHble MaLUNHbI A5 CTEKOA, KOP3UHBbI
1 pasHoobpasHble akceccyapsbl, YTOObI
NpeAoCTaBUTb NOHbIA CMEKTP YCayr
HaLIMM KANEHTaM.




LABI3ON
LABI3SPLN
LABI40ON
LABI4OPLN

—
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UP/DOWN

MAX H.250 MM (LABI35-PLN)
MAX H.300 MM (LABI40-PLN)

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET/DRAIN
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cesto quadrato 35x35 / 40x40 cm

GLASSWASHER
LAVE-VERRES
GLASERSPULMASCHINE
LAVAVASOS
MOCYZAOMOEYHASA MALLINHA




Nuova versione di lavabicchieri con display led a 6 caratteri per la
visualizzazione delle temperature di vasca e boiler - pulsante start
multi-cromatico - 4 cicli di lavaggio - funzione risparmio energetico
- sistema di autodiagnosi - ciclo di autopulizia a fine giornata.
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 facilmente smontabili - microinterruttore su porta
- altezza utile lavaggio 25 cm - risciacquo a caldo - funzione Thermostop -
valvola antiriflusso di serie - riempimento automatico - dosatore elettrico
del brillantante regolabile da display (LABI35N - LABI40N) - con dosatore
di detersivo elettrico e pompa di scarico (LABI35PLN - LABI40PLN).

In dotazione: 1 cesto bicchieri 35x35 cm (LABI35N) - 1 cesto bicchieri
40x40 cm (LABI40N) - 1 cesto porta cucchiaini - 1 tubo di carico acqua
(lunghezza 2 m) - 1 tubo di scarico (lunghezza 2,5 m).

Nouvelle version du lave-verres avec écran LED a 6 caractéres pour la
visualisation des températures de la cuve et de la chaudiére - bouton
de démarrage multichrome - 4 cycles de lavage - fonction d’économie
d'énergie - systéme d'autodiagnostic - cycle d'autonettoyage en fin de
journée. Structure a simple paroi en acier inox AlISI 304 - cuve moulée
avec angles arrondis - porte a double paroi - bras de lavage et de rin-
cage en matériau composite facilement amovibles - micro-interrupteur
sur la porte - hauteur utile de lavage 25 cm - ringage a chaud - fonction
Thermostop - soupape anti-reflux de série - remplissage automatique
- distributeur de produit de rincage électrique réglable par I'afficheur
(LABI35N - LABI40ON) - distributeur de détergent et pompe de vidange
(LABI35PLN - LABI40PLN).

Contenu de la livraison: 1 panier en verre 35x35 cm (LABI35N) - 1 panier
en verre 40x40 cm (LABI40N) - 1 panier a cuilléres - 1 tuyau d'arrivée
d'eau (longueur 2 m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m).

Nueva versién de lavavasos con pantalla LED de 6 caracteres para
visualizar las temperaturas de la cuba y de la caldera - botén de inicio
multicromo - 4 ciclos de lavado - funcién de ahorro energético - sistema
de autodiagnéstico - ciclo de autolimpieza al final del dia. Estructura
de una sola pared de acero inoxidable AISI 304 - cuba moldeada con
esquinas redondeadas - puerta de doble pared - brazos de lavado y
aclarado de material compuesto facilmente extraibles - microinterruptor
en la puerta - altura util de lavado de 25 cm - aclarado en caliente -
funcién Thermostop - valvula antirreflujo de serie - llenado automatico
- dosificador de abrillantador eléctrico regulable desde la pantalla
(LABI35N - LABI40N) - dosificador de detergente electrico y bomba de
desague (LABI35PLN - LABI40PLN).

Incluye: 1 cesto de cristal 35x35 cm (LABI35N) - 1 cesto de cristal 40x40
c¢m (LABI40N) - 1 cesto para cucharas - 1 manguera de entrada de agua
(longitud 2 m) - 1 manguera de desague (longitud 2,5 m).

OPTIONAL
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New version of glasswasher with 6-character LED display for display of
tank and boiler temperatures - multi-chrome start button - 4 washing
cycles - energy saving function - self-diagnosis system - self-cleaning cycle
at end of day. Single-wall structure in stainless steel AISI 304 - moulded
tank with rounded corners - double-wall door - easily removable washing
and rinsing arms in composite material - microswitch on door - useful
washing height 25 cm - hot rinsing - Thermostop function - standard anti-
reflux valve - automatic filling - electric rinse aid dispenser adjustable
from display (LABI35N - LABI40N) - electric detergent dispenser and
drain pump (LABI35PLN - LABI40PLN).

Supplied with: 1 glass basket 35x35 cm (LABI35N) - 1 glass basket 40x40
cm (LABI40N) - 1 teaspoon basket - 1 water inlet hose (length 2 m) - 1
drain hose (length 2.5 m).

Neue Version der Glaserspulmaschine mit 6-stelligem LED-Display zur
Anzeige der Tank- und Kesseltemperatur - mehrfarbige Starttaste - 4
Spulgange - Energiesparfunktion - Selbstdiagnosesystem - Selbstreini-
gungszyklus am Ende des Tages. Einwandige Struktur aus Edelstahl AISI
304 - geformter Tank mit abgerundeten Ecken - doppelwandige Tur -
leicht abnehmbare Wasch- und Spularme aus Verbundwerkstoff - Mik-
roschalter an der Tur - Nutzhéhe 25 cm - Heil3spulung - Thermostop-
Funktion - serienmaRiges Ruckflussverhinderungsventil - automatische
Beflllung - elektrischer Klarspulerspender, der Uber das Display
(LABI35N - LABI40N) - elektrischer Waschmittelspender und Ablaufpum-
pe (LABI35PLN - LABI40PLN).

Mitgeliefert werden: 1 Glaserkorb 35x35 cm (LABI35N) - 1 Glaserkorb
40x40 cm (LABI40N) - 1 Loffelkorb - 1 Wasserzulaufschlauch (Lange

2 m)- 1 Ablaufschlauch (Lange 2,5 m).

HoBas Bepcusi CTEKNOMOWKM C 6-CMMBO/bHLIM LED-ancnneem ans
npocMoTpa TemnepaTypbl 6aka 1 6oinepa - MHOrouBeTHas KHOMKa
nycka - 4 uukna Morikm - GyHKUMSA 3HeprocbepexeHuss - cuctema
CaMOANArHOCTUKN - LKA CaMOOUUCTKM B KOHUe AHA. OAgHOCTeHHas
KOHCTPYKUMSA M3 HepxXaBetowlein ctanu AISI 304 - nuTas BaHHa C
3aKPYrNeHHbIMU yriamMmun - ABYCTeHHas ABepb - Nerko CHYMaemble
PYKOSATKN ANS MOWKM 1 OMOAACKMBaHUA U3 KOMMO3UTHOIO Matepuana
- MUKPOBbIKAtOYATENb Ha ABepu - Mosie3Has BbICOTa MOWKM 25 cm
- ropsidee ornonackvmBaHuve - QyHKUMS TepMoCTona - CTaHAAPTHbIN
aHTVPedIOKCHBIV KkanaH - aBToMaTnYeckoe HarnosIHeHne - J03aTop
ononackmeatena (LABI35N - LABI40N) - [JomnofHUTEeNbHO OCHalleHa
3NeKTPUYECKMM [03aTOPOM MOKLLMX CPEeACTB M C/IMBHBIM HaCoCOM,
perynvpyemslii oT gucnnes u cameHoro Hacoca (LABI35PLN - LABI40PLN).
KomnnekT nocrasku: 1 creknsaHHas kopsunHa 35x35 cm (LABI35N) - 1
cTeknsHHasa kop3nHa 40x40 cm (LABI4ON) - 1 kop3nHa ana noxek - 1
LNAHT ANs nojaun Boasl (AnrHa 2 M) - 1 CIMBHOW WAaHT (aAnHa 2,5 m).




LABI35N LABI35PLN LABI40N LABI40PLN

2,89 kW

230V/1N/50Hz
Pl

0,19 kW

90" -120"- 180" - 9' ciclo / cycle
40 - 30 - 20 - 7 cesti all'ora / baskets for hour
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A 440 x 497 x 640(h) mm 455 x 550 x 700(h) mm

=)

B

33,5Kg
Kg
Kg
@ 530 x 590 x 790(h) mm 540 x 630 x 850(h) mm
mm
@ 0,25 m3 0,29 m3
m3

* Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico
With electric detergent dispenser and drain pump
[JONONHUTENBHO OCHALLEeHa 3N1eKTPUYECKM J03aTOPOM
MOMOLLMX CPEACTB U CIMBHbBIM HAaCOCOM

e
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MAX H.340 MM

©

@ MAX 365 MM - GN1/1

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET/DRAIN

Lavabicchieri
cesto quadrato 50x50 cm

GLASSWASHER

LAVE-VERRES
GLASERSPULMASCHINE
LAVAVASOS
MOCYZIOMOEYHAS MALLINHA

OPTIONAL @



Nuova versione di lavastoviglie con display led a 6 caratteri per la
visualizzazione delle temperature di vasca e boiler - pulsante start multi-
cromatico - 4 cicli di lavaggio - funzione risparmio energetico - sistema di
autodiagnosi-ciclodiautopuliziaafine giornata. Struttura a doppia parete
parziale in acciaio inox AlISI 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 - riempimento automatico - risciacquo a caldo -
funzione Thermostop - valvola antiriflusso di serie - dosatore elettrico
del brillantante regolabile da display (LAPISON) - dosatore elettrico del
brillantante regolabile da display e pompa di scarico (LAPIS0PLN).

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).

Nouvelle version du lave-vaisselle avec affichage LED a 6 caracteres des
températures de la cuve et de la chaudiére - bouton de démarrage mul-
tichrome - 4 cycles de lavage - fonction d’économie d'énergie - systeme
d'autodiagnostic - cycle d'autonettoyage a la fin de la journée. Structure
partielle a double paroi en acier inox AISI 304, cuve moulée avec angles
arrondis, porte a double paroi - bras de lavage et de ringage en matériau
composite facilement amovibles - micro-interrupteur sur la porte - hau-
teur de lavage 34 cm - possibilité de laver les plateaux GN1/1 - remplis-
sage automatique - rincage a chaud - fonction Thermostop - soupape an-
ti-reflux de série - distributeur de produit de ringage électrique réglable
par l'afficheur (LAPISON) - distributeur de détergent et pompe de vidange
(LAPI50PLN).

Livré avec: 1 panier a verre 50x50 cm - 1 panier a vaisselle 50x50 cm
(12/18 places) - 1 panier a cuilléres - 1 tuyau d'arrivée d'eau (longueur 2
m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m).

Nueva version de lavavajillas con pantalla LED de 6 caracteres para las
temperaturas de la cuba y de la caldera - botdon de inicio multicromo
- 4 ciclos de lavado - funcién de ahorro de energia - sistema de
autodiagnostico - ciclo de autolimpieza al final del dia. Estructura
parcial de acero inoxidable AISI 304 de doble pared, cuba moldeada con
esquinas redondeadas, guias de cestas moldeadas - puerta de doble
pared - brazos de lavado y aclarado de material compuesto facilmente
extraibles - microinterruptor en la puerta - altura de lavado 34 cm -
posibilidad de lavar bandejas GN1/1 - llenado automético - aclarado en
caliente - funcién Thermostop - valvula antirreflujo de serie - dosificador
de abrillantador eléctrico regulable desde la pantalla (LAPISON) -
dosificador de detergente electrico y bomba de desague (LAPISOPLN).
Incluye: 1 cesto para vasos de 50x50 cm - 1 cesto para vajilla de 50x50
cm (12/18 plazas) - 1 cesto para cucharas - 1 tubo de entrada de agua
(longitud 2 m) - 1 tubo de desague (longitud 2,5 m).

New version of dishwasher with 6-character LED display for tank and
boiler temperatures - multi-chrome start button - 4 wash cycles - energy-
saving function - self-diagnosis system - end-of-day self-cleaning cycle.
Partial double-walled stainless steel AISI 304 structure, moulded tank
with rounded corners, moulded basket guide rails - double-walled door
- easily removable washing and rinsing arms in composite material
- microswitch on door - washing height 34 cm - possibility of washing
GN1/1 trays - automatic filling - hot rinsing - Thermostop function
- standard anti-reflux valve - electric rinse aid dispenser adjustable
from display (LAPISON) - electric detergent dispenser and drain pump
(LAPISOPLN).

Supplied with: 1 glass basket 50x50 cm - 1 dish basket 50x50 cm (12/18
places) - 1 teaspoon basket - 1 water inlet hose (length 2 m) - 1 drain hose
(length 2.5 m).

Neue Version der Geschirrsptlmaschine mit 6-stelligem LED-Display zur
Anzeige der Tank- und Kesseltemperaturen - mehrfarbige Starttaste - 4
Spuilgange - Energiesparfunktion - Selbstdiagnosesystem - Selbstreini-
gungszyklus am Ende des Tages. Doppelwandige Teilstruktur aus Edel-
stahl AISI 304, geformter Tank mit abgerundeten Ecken, geformte Korb-
fihrungsschienen - doppelwandige Tur - leicht abnehmbare Wasch- und
Spularme aus Verbundwerkstoff - Mikroschalter an der Tur - Nutzhdhe
34 cm - ermdglicht das Waschen von GN1/1 - automatische Beflllung
- HeiBspulung - Thermostop-Funktion - serienmaRiges Ruckflussverhin-
derungsventil - der Uber das Display (LAPISON) - elektrischer Waschmit-
telspender und Ablaufpumpe (LAPIS0PLN).

Mitgeliefert werden: 1 Glaserkorb 50x50 cm - 1 Geschirrkorb 50x50 cm
(12/18 Platze) - 1 Loffelkorb - 1 Wasserzulaufschlauch (Lange 2 m) - 1 Ab-
laufschlauch (Lange 2,5 m).

HoBasi Bepcrsa NOCy0MOEYHOM MaLUVHBI C 6-CIMBOJ/IbHBIM CBETOAMOS-
HbIM AWCrieeM TemnepaTypbl 6aka 1 6oiinepa - MHOroLBeTHas KHOMKa
nycka - 4 umkna MoK - QyHKLMS SHeprocbepexxeHuns - cucTemMa camoau-
arHOCTUKM - LK1 CAMOOYNCTKN B KOHLe AHS. YacTUYHasa KOHCTPYKLMSA
13 HepxaBetoLLei ctanu AlSI 304 ¢ 4BOVHLIMW CTeHKaMK, POPMOBaHHasA
BaHHa C 3aKPYr/IeHHbIMW yraaMu, NTble HanpasastoLme A5 KOP3UH
- ABepb C ABOVIHbIMW CTEHKaMW - Ierk0 CHUMaeMble pbidars MOVKN r
0MoNacKMBaHWA U3 KOMMO3UTHOMO MaTepmana - MUKpPOBbIK/IOYaTe b Ha
JABEpU - BbICOTa MOWNKM 34 CM - BO3MOXHOCTb MOWKWN nogHocoB GN1/1
- aBTOMaTnyeckoe HamoJsiHeHWe - ropsiyee onosackmeaHme - GyHKUMA
TepMOCTONa - CTaHAAPTHbIN aHTUPedNOKCHBINV KnanaH - 4o3aTop orno-
nackveatens (LAPISON) - [lonofHNTEeNIbHO OCHALLEHa 31eKTPUYECKUM
Z033aTOPOM MOILLNX CPEACTB N CAVNBHBIM HacoCoOM, peryimpyemsiii oT
avcnnesa n camBHoro Hacoca (LAPISOPLN).

B komnnekre: 1 Kop3nHa Ans ctakaHoB 50x50 cM - 1 kop3uvHa 418 nocy-
Abl 50x50 cM (12/18 mecT) - 1 Kop3nHa ANA NoXeK - 1 LWAaHr A1 nojadn
BOAb! (ANMHA 2 M) - 1 CIMBHOW WNaHT (4AnHa 2,5 m).



LAPI50N LAPISOPLN

3,03 kW (1 PH) - 4,83 kW (3 PH)

N )

230V/1N/50Hz

400V/3N/50Hz

0,35 kW

90" - 120" - 180" - 9 ciclo / cycle
40 - 30 - 20 - 7 cesti all'ora / baskets for hour

20L

2L

2,7 kW (1 PH) - 4,5 kW (3 PH)

5L

2,4 kW

SEEE 1000H

572 x 633 x 814(h) mm

N

@ 50,5 Kg

58 Kg

660 x 720 x 960(h) mm

QD4

0,46 m3

* Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico
Q y S With electric detergent dispenser and drain pump °
N 422} [lonoNHNTENbHO OCHaLLeHa S1eKTPUYEeCKM 103aTOPOM W
MOROLLMX CPEACTB 1 CNMBHbBIM HACOCOM

OPTIONAL
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Lavastoviglie
cesto quadrato 50x50 cm

CARICO/SCARICO ACQUA
WATER INLET/DRAIN
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DISHWASHER
LAPI5S0CN LAVE-VAISSELLES
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LAVAVAJILLA
NOCYAOMOEYHAA MALLIMHA




Nuova versione di lavastoviglie con cappotta con display led a 6 caratteri
per la visualizzazione delle temperature di vasca e boiler - pulsante start
multi-cromatico - 4 cicli di lavaggio - funzione risparmio energetico -
sistema di autodiagnosi - ciclo di autopulizia a fine giornata. 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 - 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 - dosatore elettrico del brillantante
regolabile da display (LAPIS0CN) - con dosatore di detersivo elettrico e
pompa di scarico (LAPISOCPLN).

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).

Nouvelle version du lave-vaisselle a capot avec affichage LED a 6 carac-
téres pour la température de la cuve et de la chaudiére - bouton de dé-
marrage multichrome - 4 cycles de lavage - fonction d'économie d'éner-
gie - systeme d'autodiagnostic - cycle d'autonettoyage en fin de journée.
Structure a simple paroi en acier inox AlSI 304, cuve avec angles arrondis
- systéme de levage du capot a ressort - bras inférieurs et supérieurs de
lavage/rincage en matériau composite facilement amovibles - micro-in-
terrupteur sur le capot - hauteur de lavage 42,5 cm - possibilité de laver
des plateaux GN1/1 - possibilité de démarrage/arrét automatique du
cycle de lavage avec fermeture/ouverture du capot - remplissage auto-
matique - rincage a chaud - fonction Thermostop - vanne anti-reflux de
série - filtre de surface en acier inox - distributeur de produit de rincage
électrique réglable par I'afficheur (LAPISOCN) - distributeur de détergent
et pompe de vidange (LAPISOCPLN).

Livré avec: 1 panier a verre 50x50 cm - 1 panier a vaisselle 50x50 cm
(12/18 places) - 1 panier a cuilléres - 1 tuyau d'arrivée d’eau (longueur 2
m) - 1 tuyau de vidange (longueur 2,5 m).

Nueva version de lavavajillas con capota con pantalla LED de 6 caracteres
para las temperaturas de la cuba y de la caldera - botén de inicio
multicromo - 4 ciclos de lavado - funcién de ahorro de energia - sistema
de autodiagnéstico - ciclo de autolimpieza al final del dia. Estructura
monopared de acero inoxidable AISI 304, cuba con dngulos redondeados
- sistema de elevacién del capé mediante resorte - brazos de lavado/
aclarado inferior y superior de material compuesto facilmente extraibles
- microinterruptor en el cap6 - altura de lavado 42,5 cm - posibilidad de
lavado de bandejas GN1/1 - posibilidad de inicio/parada automatica del
ciclo de lavado con cierre/apertura de la campana - llenado automatico -
aclarado en caliente - funcién Thermostop - valvula antirreflujo de serie
- filtro de superficie de acero inoxidable - dosificador de abrillantador
eléctrico regulable desde la pantalla (LAPIS0CN) - dosificador de
detergente electrico y bomba de desague (LAPIS0CPLN).

Incluye: 1 cesto para vasos de 50x50 cm - 1 cesto para vajilla de 50x50 cm
(12/18 plazas) - 1 cesto para cucharas - 1 manguera de entrada de agua
(longitud 2 m) - 1 manguera de desague (longitud 2,5 m).

OPTIONAL Q\ 421

New version of hood dishwasher with 6-character LED display for tank
and boiler temperatures - multi-chrome start button - 4 wash cycles -
energy saving function - self-diagnosis system - self-cleaning cycle at end
of day. Single-wall structure in stainless steel AISI 304, tank with rounded
corners - spring-loaded hood lifting system - lower and upper washing/
rinsing arms in composite material easily removable - microswitch on
hood - washing height 42,5 cm - possibility of washing GN1/1 trays
- possibility of automatic start/stop of the washing cycle by closing/
opening the hood - automatic filling - hot rinse - Thermostop function
- standard anti-reflux valve - stainless steel surface filter - electric rinse
aid dispenser adjustable from display (LAPISOCN) - electric detergent
dispenser and drain pump (LAPI50CPLN).

Supplied with: 1 glass basket 50x50 cm - 1 dish basket 50x50 cm (12/18
places) - 1 spoon basket - 1 water inlet hose (length 2 m) - 1 drain hose
(length 2.5 m).

Neue Version der Geschirrspilmaschine mit Haube mit 6-stelligem
LED-Display zur Anzeige der Tank- und Kesseltemperatur - mehrfarbi-
ge Starttaste - 4 Spulgange - Energiesparfunktion - Selbstdiagnosesys-
tem - Selbstreinigungszyklus am Ende des Tages. Einwandige Struktur
aus Edelstahl AISI 304, Tank mit abgerundeten Ecken - federbelastetes
System zum Anheben der Haube - unterer und oberer Wasch-/Spularm
aus Verbundwerkstoff leicht abnehmbar - Mikroschalter auf der Haube
- Waschhohe 42,5 cm - ermdglicht das Waschen von GN1/1 - automati-
scher Start/Stopp des Waschzyklus durch SchlieBen/Offnen der Haube
- automatische Befullung - HeiBspulung - Thermostop-Funktion - serien-
maRiges Ruckflussverhinderungsventil - Oberflachenfilter aus Edelstahl
- der Uber das Display (LAPISOCN) - elektrischer Waschmittelspender und
Ablaufpumpe (LAPIS0CPLN).

Mitgeliefert werden: 1 Glaserkorb 50x50 cm - 1 Geschirrkorb 50x50 cm
(12/18 Platze) - 1 Loffelkorb - 1 Wasserzulaufschlauch (Lange 2 m) - 1 Ab-
laufschlauch (Lange 2,5 m).

HoBas Bepcusi NOCyA0MOEUHOM MaLLVHBI C BbITSAXKOM € 6-CIMBOJIbHbBIM
CBETOAMOAHBIM AMCIIeeM TemMnepaTypbl 6aka v 6olinepa-MHOroLBeTHas
KHOIMKa MycKa - 4 Lnkia MOMKHM - PYHKLMA SIHeprocbepexeHns - cmctema
CaMOAMArHOCTUKM - LMK CaMOOYMUCTKM B KOHUe AHSA. OfHOCTeHHas
KOHCTPYKLMSA 13 HepxaBetoLern ctanu AlSI 304, 6ak ¢ 3aKpyrneHHbIMU
yrnamu - nNpyxnHHas cuctemMa nogbemMa KoXyxa - HUXHUE 1 BepxHue
pblyary Moriku/ononackMBaHUA M3 KOMMO3WTHOrO MaTepuana erko
CHMMaOTCS - MUKPOBbIK/IOUaTENb Ha KOXYyXe - BbICOTa MOMKM 42,5 cm -
BO3MOXHOCTb MbITbl MOA4HOCOB GN1/1 - BO3MOXHOCTL aBTOMATN4eCKOro
3anycka/oCTaHOBKM LiMK1a MOVKYM NMyTeM 3aKpbITUA/OTKPbITUS BbITSXKM
- aBTOMaTMYecKoe HaroJjiHeHne - ropsyee MosockaHue - GyHKUMSA
TepMOCTONa - CTaHAAPTHbIN aHTUPeGIOKCHBIV KNanaH - NOBePXHOCTHBbIN
bUNBTP 13 HepXKaBetoLLiet cTanu - go3aTtop ononackmeatens (LAPIS0CN)
- [loMNO/IHNTENBbHO OCHALLeHa 31eKTPUYecKUM J03aTOPOM  MOKOLLMX
CPeACTB U C/IMBHBIM HaCOCOM, pPerynnpyemMblii OT AUCTIEA U CIMBHOMO
Hacoca (LAPIS0CPLN).

B komnnekTe: 1 kop3nHa Ansa ctakaHos 50x50 cM - 1 Kop3nHa AN NocyAbl
50x50 cm (12/18 mecT) - 1 KOp3uHa 418 NoXeK - 1 WAaHr ANA nojayu
BOZbl (4/1MHa 2 M) - 1 CAMBHOW WNaHr (4nvHa 2,5 m).




@ LAPISOCN LAPISOCPLN
* 8,95 kW
@ 400V/3N/50Hz

550 W
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60" -120"-180"- 9" ciclo / cycle
60 - 30 - 20 - 7 cesti all'ora / baskets for hour
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* Con dosatore di detersivo elettrico e pompa di scarico
With electric detergent dispenser and drain pump
[JONONHUTENBHO OCHALLEeHa 3N1eKTPUYECKM J03aTOPOM
MOMOLLMX CPEACTB U CIMBHbBIM HAaCOCOM
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IN AND OUTLET TABLES - ACCESSORIES
TABLE D'ENTREE ET SORTIE tl O [ l a ACCESSOIRES
EIN UND AUSLAUFTISCHE ZUBEHOR

MESAS DE ENTRADA'Y SALIDA ACCESORIOS

TABTIMLbBI BXOA40B 1 BbIXOAOB AKCECCYAPBI
ACTAVOUT100 ACTAVINCV ACTAVINV
ACTAVOUT100 ACTAVOUT120
ACTAVINCV (DX O SX ACTAVINV (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'entrée avec cuve trou de vidange et dosseret Table d'entrée avec bac et dosseret
Auslauftisch ohne aufkantung Zulauftisch mit becken abfalléffung und aufkantung Einlauftisch mit becken und aufkantung
LAPISOCN - LAPISOCPLN
1010 x 640 x 850/900(h) mm 1210 x 640 x 850/900(h) mm 1210 x 780 x 850/900(h) mm
36 Kg 42 Kg 41 Kg
40 Kg 46,5 Kg 45 Kg
1100 x 700 x 1100(h) mm 1300 x 700 x 1100(h) mm 1300 x 800 x 1100(h) mm
0,70 m3 0,84 m3 1,06 m3

Al momento dell'ordine specificare se aggancio a sinistra o a destra per entrambi i tavoli

Please specify when ordering if left or right fastening for both tables

Lors de la commande, veuillez préciser pour les deux tables sil'accrochage doit se faire a gauche ou a droite
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
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ACLAVCTSUP35 ACLAVCTSUP40 BV
Cesto quadrato Cesto tondo Supporto per cesto tondo
Square basket Round basket Round basket holder
350 x 350 400 x 400 500 x 500
x 150(h) mm x 130(h) mm x 106(h) mm @ 350 x 160(h) mm @ 400 x 180(h) mm 350 x 350 mm 400 x 400 mm

RIA16 RIA25 RIA36 RIA49 RIAU COPCEST

Rialzo bicchieri con separatori compresi - Extender for glasses with spacers
Prolonge pour verres avec séparateurs inclus - Glaser-Aufsatz mit trennwande

Rialzo universale
adatto all'inserimento

Separatore / Compartment divider

Séparateur compartiments / Trennwand Facher di separatori Coperchio universale
Universal extender Universal cover
n.16 n. 25 n. 36 n. 49 possibility of insertion
of dividers

- max @ 150 mm max @ 110 mm max @ 89 mm max @ 73 mm max @ 62 mm

- 500 x 500 x 50(h) mm 500 x 500 x 50(h) mm 500 x 500 x 25(h) mm

Inserto porta posate

Inserto porta posate quadrato 8 scomparti
Square cutlery holder insert 8 compartment

cutlery holder insert

113 x 113 x 89(h) mm 430 x 200 x 120(h) mm 500 x 500 x 106(h) mm

DOWNLOAD SDS
SCHEDE DATI DI SICUREZZA
SAFETY DATA SHEET SEARCH

Base piatti - 18 piani - 12 fondi
Dishes rack
18 Dinner plates - 12 soup plates

Base vassoi - 9 vassoi Base posate
Trays rack - 9 trays Cutlery rack




ACLAVCQ35 ACLAVCQ40 ACLAVCT40

ACLAVPPOS

BVM

Base per bicchieri con separatori compresi - Glassses base with spacers
Support pour verres avec séparateurs - Glaserkorb mit trennwéande

Separatore / Compartment divider / Séparateur compartiments / Trennwand Facher

n.9 n.16 n. 25 n. 36 n. 49

max @ 150 mm max @ 110 mm max @ 89 mm max @ 73 mm max @ 62 mm

NOT FOR SALE IN EXCE COUNTRY

ACLAVDETS ACLAVDETH ACLAVBRILLS ACLAVBRILLH

Detergente liquido igienizzante - Sanitising liquid - Détergent liquide Brillantante-additivo risciacquo - Rinse additive rinse - Additif de rincage
Sanitisierendes flussiges - Geschirrspulmittel - Detergente liquido higienizante Klarspulerzusatz / Klarspdiler fir Geschirrspuler - Aditivo de aclarado
<15°F >15°F <15°F >15°F
Lavastoviglie adatte ad acque dolci Lavastoviglie adatte per acque medie e dure Lavastoviglie adatte ad acque dolci Lavastoviglie adatte per acque medie e dure
Dishwasher detergent suitable Dishwasher detergent suitable Dishwasher detergent suitable Dishwasher detergent suitable
for fresh water for medium to hard water for fresh water for medium to hard water
2x5 Kg 2x6 Kg
Confezioni / Packs for sale Confezioni / Packs for sale

OPTIONAL @
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Fimar S.p.a.
Via Del Tesoro, 301
47826 Villa Verucchio (Rimini) Italy
1. +39 0541 670736

info@fimargroup.it

FIMARGROUP.IT
FIMARSPA.IT
EASYLINEBYFIMAR.IT
FORCAR.IT
FORCOLD.IT



