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Cottura High Performance

HIGH PERFORMANCE COOKING RANGE / HIGH PERFORMANCE KOCHGERATE /
CUISSON HAUTE PERFORMANCE / COCCION HIGH PERFORMANCE




Cook anywhere with great pleasure.

Genuss, der schon beim Kochen beginnt.

Cuisiner partout avec plaisir.
Cocinar en cualquier parte con verdadero placer.

Cucinare ovunque
con vero piacere.

Gamma di apparecchia-

ture specialistiche ad alto
rendimento progettata per
incontrare le esigenze della
grande ristorazione collettiva
€ della moderna ristorazione
commerciale. Nuovi spazi,
nuove occasioni, variabilita di
soluzioni: High Performance
soddisfa attese e richieste in
continua evoluzione.

A range of high-performance,

professional appliances desi-
gned to meet the demands
of large-scale cater/n? and
modeérn commercial food
services. New spaces, new
opportunities, flexibility of
solutions: High Performance
satisfies constantly evolving
expectations and require-
ments.

Ein professionelles Gerdtepro-
%ramm, das speziell fir die

ohen Leistungsanforderun-
gen in der Gemeinschafts-
verpflegung und in dem
modernen Gaststdttengewer-
be entwickelt wurde. Neue
Gelegenheiten fur grossere
Rdumlichkeiten, variable
Lésungen: High Performance
erfiillt die sich sténdig wan-
delnden Erwartungen und
Anspriiche.

Gamme d‘appareils fonction-
nels & haut rendement, concue
pour satisfaire les exigences
de la restauration collective

et de lg restauration com-
merciale moderne. Nouveaux
espaces, nouvelles occasions,
solutions multiples: la cuisson
Haute Performance répon

aux attentes et aux besoins en
constante évolution.

Gama de maquinaria
especializada de alto ren-
dimiento, disefiada para la
gran restauracion colectiva
y la moderna restauracion
comercial. Nuevos espacios,
nuevas ocasiones, mds So-
luciones: High Performance
satisface necesidades y
expectativas en continua
evolucion.



Fry Top gas ed elettrici

GAS AND ELECTRIC FRY TOPS / ELEKTRISCHE UND GASBEHEIZTE GRIDDLEPLATTEN /
FRY TOP A GAZ ET ELECTRIQUES / FRY-TOPS DE GAS Y ELECTRICOS




Cook with extra rewards.
Sicherheitsthermostat an allen Modellen.
Pour une cuisine supérieure.

Cocinar con un salto de categoria.
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Cucinare

+ Grandi potenze per grandi
prestazioni. | Fry top gas ed
elettrici serie HP sono dispo-
nibili nella dimensione da 120
cm.

* Spessa piastra di cottura incli-
nata realizzata in Duplex nella
versione gas e Duplex cromato
nella versione elettrica.

+ Alimentazione gas con 4
efficienti bruciatori in ghisa a
doppia fila di fiamma disposti
ogni 22,2 cm. della piastra.
Regolazione tramite rubinetto
di sicurezza con termocoppia.
Temperatura controllata ma-
nualmente con regolazione da
circa 200 a circa 400 °C.

« Alimentazione elettrica a 2
zone con resistenze corazzate
in acciaio inox Aisi 304 ingloba-
te in una fusione di alluminio a
contatto con la piastra, control-
lata con regolazione termostati-
cada 110 a280 °C.

« Termostato di sicurezza in
tutti i modelli.

« Apparecchiatura dotata di 2
fori per il deflusso dei grassi

di cottura e di 2 cassetti di
raccolta con capacita fino a 3
It./cad.

» Installazione su basi Refrigera-
te e Freezer serie HP dotate di
cassetti o su supporti cavalletti
in tubolare di grosso spessore.

on

una tag

* High power for high perform-
ance. The HP series electric
and gas Fry tops are available
in 720 cm width.

« Thick, sloped hob made from
Duplex in the gas version and
chrome Duplex in the electric
version.

« Gas power supply with four
efficient cast iron burners

with a double line of flames
arran]qed every 22.2 cm along
the plate. Adjustment via a
safety tap with thermocouple.
Temperature controlled manu-
ally with adjustment range of
approximately 200 to 400°C.

« Two-areq, electric power
supply with Aisi 304 stainless
steel, reinforced heating ele-
ments, incorporated in an alu-
minium alloy in contact with
the plate, controlled through
thermostatic adjustment from
110 to 280°C.

« All models complete with
safety thermostat.

« Appliance equipped with two
holes to allow cooking fats to
drain out and two collection
drawers with a capacity of up
to 3 It each.

« Installation on HP refrig-
erated and freezer bases
equipped with drawers or wide
tubular rack supports.

* Hohe Heizleistungen fir
hohe Anspriiche. Die gas-
beheizten und elektrischen
Griddleplatten der Serie HP
werden in der GréBe 120 cm
angeboten.

« Dicke geneigte Garplatte aus
Duplexstahl bei der gasbe-
heizten Ausfihrung und aus
verchromtem Duplexstahl bei
dem Elektromodell.

« Gasgerdt mit vier leistungs-
starken Gusseisenbrenner, die
in Doppelreihen mit jeweils
222 cm Abstand voneinander
unter der Platte angeordnet
sind. Temperaturregelung
mittels Sicherheitsventil und
Thermoelement. Manuelle
Temperaturrejelung zwischen
etwa 200 und 400 °C.

« Elektrogerdt mit zwei
Heizzonen mit gekapselten
Widerstdnden aus Edelstahl
AlSI 304, eingegossen in Ther-
mospeicheraluminiumblécke,
die unterhalb des Tiegelbo-
dens mit der Bratflidche in
Beriihrung kommen. thermo-
statische Temperaturregelung
zwischen 110 und 280 °C.

I [ [

* De grandes puissances pour
de grandes performances.

Les plaques a frire a gaz et
électriques de la sérié HP sont
dléoon/b/es en 120 cm.

« Grosse plaque de cuisson
inclinée en Duplex pour la ver-
sion ¢ gaz et en Duplex chromé
pour la version électrique.

« Alimentation en gaz par le
biais de 4 brdleurs performants
en fonte a double rangée de
flammes disposés sur la plaque
tous les 22,2 cm. Réglage

du chauffage par robinet de
sécurité avec thermocouple.
Température contrélée en
manuel avec (égla4qe d’environ
200 °C a environ 400 °C.

« Alimentation électrique ¢ 2
zones avec résistances blindées
en acier inox Aisi 304 incorpo-
rées a la coulée d'aluminium en
contact avec la plaque, contré-
lée par réglage thermostatique
de 1704280 °C.

« Thermostat de sécurité sur
tous les modéles.

« Appareil doté de 2 orifices
pour I'écoulement des graisses
de cuisson et de 2 tiroirs de
récupération pouvant contenir,
chacun, jusqu'a 3 litres.

- Installdtion sur les bases
Refrigerate et Freezer de la
série” HP dotées de tiroirs ou sur
des bases tubulaires de grosse
épaisseur.

H N
pill.
« Gran potencia para grandes
prestaciones. Los fry-tops de
qas y eléctricos de la serie HP
tienen 120 cm de ancho.

« Gruesa plancha de coccion
inclinada, de Ddplex en la ver-
sién de gas y Duplex cromado
en la eléctrica.

« Alimentacidn de gas con cua-
tro eficientes quemadores de
hierro fundido con doble hilera
de llama, montados cada 22,2
cm de la plancha. Regulacidn
mediante vdlvula de sequridad
con termopar. Control manual
de la temperatura entre 200
°C y aproximadamente 400 °C.
« Alimentacidn eléctrica en

dos zonas con resistencias
blindadas de acero inoxidable
AlSI 304 incorporadas en una
pieza de aluminio fundido en
contacto con la placa, con
requlacion termostdtica de 110
a 280 °C.

« Termostato de seguridad en
todos los modelos.

« Dos orificios de salida de
grasas y dos cajones recogedo-
res con capacidad de 3 litros
cada uno.

* Instalacion sobre bases reffri-
geradas o congelador serie HP
con cajones, o sobre bastidores
realizados en tubos de gran
espesor.
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Griglia Gas
CAS GRILL / GASGRILL /
GRILL A GAZ / BARBACOA DE GAS




Grilling is a skill and this is how it’s done.

Auch Grillen ist eine Technik, wir zeigen Ihnen wie!

Un savoir-faire unique pour vos grillades.
La barbacoa es un arte y se hace asi.
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Grigliare é una
tecnica e si fa cosi. ©

+ Un nuovo orizzonte di pre-
stazioni, solidita ed efficienza
offerto dalla griglia top gas
serie HP.
» Disponibile nella dimensione
da 120 cm. con potenza di 30
kW, assicura grande produtti-
vita grazie al mantenimento
costante della temperatura su
tutta la superficie di cottura. La
griglia di cottura, suddivisa in 4
zone, permette di controllare
la temperatura con la massima
flessibilita ed ottenere cotture
simultanee perfette di prodotti
alimentari diversi.
* Riscaldamento ottenuto da 4
efficienti bruciatori in ghisa con
doppia fila di fiamma, disposti
ogni 22,2 cm. della griglia,
protetti dagli elementi radianti
In ghisa che assicurano un ele-
vato volano termico (ognuno
con controllo individuale).
« Regolazione del riscaldamen-
to tramite rubinetto di sicurez-
za con termocoppia. Griglia
inclinata realizzata in ghisa, di
grandi dimensioni, completa di
golosa per la raccolta dei grassi
i cottura. Cassetti estraibili per
la raccolta dei grassi di cottura.

* Next level in performance,
robustness and efficiency
offered by the HP series gas
grill top.

« Available in 120 cm width
with 30 kW power. Great
productivity guaranteed

by maintaining a constant
temperature across the cook-
ing surface. The cooking grill,
which is divided into four ar-
eas, allows you to control the
temperature with maximum
flexibility and perfectly cook
various different foodstuffs
simultaneously.

« The grill is heated by four
efficient cast iron burners
with a double row of flames,
arranged every 22.2 cm
along the grill. These flames
are protected by cast iron
heating elements that ensure
a high thermal flywheel
effect geach with individual
control).

* Heat is adjusted by

means of a safety tap with
thermocouple. Large, sloped
grill made from cast iron
complete with unit for collect-
ing cooking fats. Removable
drawers for collecting cook-
ing fats.

« Der Gasgrill der Serie HP
eréffnet neue Horizonte in
puncto Leistung, Soliditdt und
Effizienz.

« Erhdltlich in der GroBe

120 cm mit 30 kW Leistung,
ausgelegt fir hohe Produk-
tivitat dank der konstanten
Temperatur auf der ganzen
Garfldche. Der in vier Bereiche
unterteilte Grillrost ldsst eine
dulerst flexible Temperatur-
regelung zu, sodass auch un-
terschiedliche Nahrungsmittel
gleichzeitig und genau mit der
richtigen Temperatur gegrillt
werden kénnen.

« Vier leistungsstarke Gussei-
senbrenner unter dem Grill,

in Doppelreihen mit jewveils
222 cm Abstand voneinander
angeordnet und geschitzt
durch Strahlungselemente aus
Gusseisen, gewdhrleisten eine
ausgezeichnete Wdrmeab-
gabe (jeder Brenner einzeln
regulierbar).

. Temperaturrege/ung uber
Gashahn mit Thermoelement.
GrolSer gene/gtef Gusseisen-
rost mit Fettablaufrinne. Aus-
ziehbare Fettauffangschale.

« Nouvelles performances, so-
lidité et efficacité offertes par
le grill & gaz de la série HP.

» Disponible au format de 120
cm avec une puissance de

30 kW, il assure une grande
productivité grdce au maintien
constant de la tempéra-

ture sur toute la surface de
cuisson. La grille de cuisson,
divisée en 4 zones, permet de
contréler la température d’une
facon extrémement flexible

et d'optimiser les cuissons
simultanées de produits
alimentaires différents.

« Systéme de chauffe com-
posé de 4 puissants braleurs
en fonte avec double rangée
de flammes disposés sur

la grille tous les 22,2 cm et
protégés par les éléments
rayonnants en fonte qui
assurent un volant thermique
élevé a(chacun d'eux controlé
individuellement).

* Réglage du chauffage par
robinet de sécurité avec ther-
mocouple. Grille inclinée en
fonte, de grandes dimensions,
dotée d'une rgo/e pour la
récupération des graisses de
cuisson. Tiroirs amovibles pour
la récupération des graisses
de cuisson.

« Un nuevo horizonte de pre-
staciones, solidez y eficiencia
con la barbacoa top de gas
serie HP.

« Con 120 cm de ancho y
30 kW de potencia, asequra
?ran productividad gracias a
a temperatura constante en
toda la superficie de coccion.
La parrilla dividida en cuatro
zonas permite controlar la
temperatura con la mdxima
flexibilidad y obtener coccio-
nes simultaneas y perfectas
de distintos alimentos.

« Cuatro eficientes quema-
dores de hierro fundido

con doble hilera de llama,
posicionados cada 22,2 cm
de la f)arril/a y protegidos
por elementos radiantes de
fundicion (todos con control
individual) que asequran una
elevada reserva de energia
térmica.

Regulacidn del calentamiento
mediante vdlvula de segu-
ridad con termopar. Gran
parrilla inclinada de hierro
fundido con canaleta para
grasas. Cajones recogegrasas
extraibles.
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Friggitrice
DEEP FRYER / FRITTEUSE /
FRITEUSE / FREIDORA




Reliability of power, guaranteed performance.

Zuverldssig hohe Leistung, sichere Ergebnisse.

Une puissance fiable, des performances infaillibles.

La fiabilidad de la potencia, la certeza de las prestaciones.
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L'affidabilita
della potenza,
la certezza della prestazione

« Potente e sicura per grandi
produzioni. La friggitrice elettri-
ca serie HP coniuga efficienza,
convenienza e prestazioni di
alto livello.

« Grande rapporto di potenza
per un rendimento da 1 kW/
Lt; ripristino istantaneo della
temperatura impostata; alta
efficienza dei due elementi
riscaldanti da 20kW; produ-
zione di patatine di 58 kg./ora
(Pre-blanched, chilled +4 °C).
« Sistema di filtraggio automa-
tico: garantisce una cottura

di qualita superiore a fronte

di maggiore durata dell'olio e
riduzione dei costi. Il sistema,
integrato nella friggitrice, &
dotato di una pompa incorpo-
rata che rende il riempimento
della vasca facile e sicuro per
I'operatore.

« Vasca da 20 litri completa di
2 2 cestelli; controllo elettro-
nico con display a LED di facile
utilizzo, visualizza il tempo

di cottura programmato ed il
tempo rimanente; funzione di
programmazione per modifica-
re i 4 timer preimpostati.

* Powerful and safe for vast
output. The HP series electric
fryer combines efficiency,
convenience and high-level
performance.

* High power ratio for a

1 kW/L output; instantly
restores the preset tem-
perature; two h/'?h/y efficient,
20kW heating elements; able
to produce 58 kg of c/gps
per hour (Pre-blanched,
chilled +4 °C).

+ Automatic filter system:
guarantees superior cooking
quality with greater duration
of oil and lower costs. The
system, which is incorporated
into the fryer, is equipped
with an integrated pump that
makes filling the pan easy
and safe for the user.

« 20-litre pan complete with
2 bas/é'ts,' electronic
control with easy-to-use

LED display, displays the
programmed cooking time
and the remaining time, pro-
gramming function to modify
the four preset timers.

« Leistungsstark und sicher fir
groBBartige Resultate. Die Elekt-
rofritteuse der Serie HP vereint
Effizienz und Kostenwirksam-
kejt mit hohen Leistungen.

« AuBerst effiziente Heizleis-
tung mit 1 kW/I. Das Fett wird
augenblicklich wieder auf

die eingestellte Temperatur
erhitzt. Zwei leistungsstarke
Heizelemente mit 20 kW,
Frittierleistung von 58 k% Pom-
mes frites/Stunde (vorblan-
chiert, gekuhlt +4 °C).

« Automatisches Filtersys-

tem als Garantie fir hohere
Speisenquadlitdt und Idngere
Verwendbarkeit des Ols

und demzufolge fir eine
Reduzierung der Kosten. Das
integrierte Filtersystem mit
eigener Pumpe erleichtert die
Beftllung des Beckens und
tragt zur erhohten Sicherheit
fir den Benutzer bei.

* 20-Liter-Becken inkl. 2 V>
Korbe, elektronische Steu-
erung mit tbersichtlichem
LED-Display, Anzeige der
programmierten Garzeit und
der Restzeit; Programmier-
funktion zum Andern der vier
voreingestellten Timer.

* Puissante et sdre pour de
?(andes productions. La
riteuse electrique série HP
conjugue efficacité, rapport
qualité/prix optimal et hautes
performances.
« Grand rapport de puissance
pour un rendement de 1 kW/I
, rétablissement instantané de
la température configurée ;
haute efficacité des deux éle-
ments de chauffe de 20 kW ;
production de frites de 58 kg/
heure (blanchies, réfrigérées
+4 °C).
« Systeme de filtration auto-
matique : garantit une cuisson
de qualité supérieure avec
prolongement de la durée
de vie de I'huile et réduc-
tion des colts. Ce systéme,
incorporé dans la friteuse, est
doté d'une pompe qui permet
a l'opérateur un remplissage
simple et sdr de la cuve.
« Cuve de 20 litres dotée de 2
Y2 paniers; contréle électro-
nique avec afficheur ¢ LED
facile & utiliser, visualisation
du temps de cuisson pro-
?rammé et du temps restant;
onction de programmation
pour modifier les 4 minuteries
préconfigurées.

« Potente y sequra para
?rqndes producciones. La
reidora eléctrica serie HP

es una sintesis de eficacia,
conveniencia y prestaciones
de alto nivel.

« Gran relacion de potencia
con rendimiento de 1 kW/I:
recuperacion instantdnea de
la temperatura programada;
alta eficiencia de los dos
elementos calentadores de
20 kW: produccion de 58
kg/h de patatas fritas (previa-
mente hervidas y enfriadas a
+4 °C).

« Sistema de filtracion
automdtica que asegura una
coccion de calidad superior
con mayor duracién del acei-
te y menos costes. El sistema
estd integrado en la freidora
e incluye una bomba para
que el llenado de la cuba sea
mds fdcil y sequro para el
trabajador.

* Cuba de 20 litros con 2 V2
cestas, control electrénico con
pantalla de ledes para una
lectura fdcil del tiempo de
coccidn programado y rema-
nente, funcion de programa-
cién para modificar los cuatro
temporizadores preajustados.
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Piastra di cottura Elettrica

ELECTRIC PLANCHA / ELEKTROKOCHPLATTE /
PLAQUE DE CUISSON ELECTRIQUE / PLANCHA DE COCCION ELECTRICA




Power and robustness are built with delicacy.
Soliditdt und Leistuny_ j
idi

Quand puissance, so.

Potencia y solidez, con delicadeza.

elungen kombiniert.
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Potenza e solidita si
fondono con delicatezza.

+ Piastra per la cottura diretta e
indiretta, versatile e potente.

« Piastra di grandi dimensioni
realizzata in acciaio inox con
superficie di contatto in cromo
temperato, mantiene il calore
e riduce la dissipazione in
ambiente con un notevole
risparmio di energia impie-
gata. Angoli raggiati e bordo
superiore smussato per una
dimensione di cm. 83x66 con
spessore di 1,8 cm. e altezza a
filo piano.

+ Quattro zone di cottura
indipendenti da 4 kW con
dimensione di 30x30 cm. con
regolazione della temperatura
in superficie da 50 a 400 °C. E
possibile impostare tempera-
ture differenziate sulle diverse
zone e spostare le pentole per
ottenere la migliore cottura

o per cuocere gli alimenti
direttamente sulla superficie di
cottura.

« Apparecchiatura dotata di
ampia canalina perimetrale,
foro per il deflusso e cassetto
di raccolta dei liquidi.

* Versatile and powerful
hob for direct and indirect
cooking.

« Large hob made from
stainless steel with a
tempered chrome contact
surface, retains heat and
reduces dissipation into the
environment with significant
energy saving. Shiny corners
and softened upper edges
for dimensions of 83x66 cm
and a thickness and height
of 1.8 cm with flat edges.

« Four separate, 4 k

cooking areas with di-
mensions of 30x30 cm.

and surface temperature
adjustment from 50 to 400
°C. The various areas can be
set to different temperatures
and pans can be moved to
achieve the best cooking
performance or to cook
food directly on the cooking
surface.

« Appliance equipped with

a large perimeter duct, hole
for draining and a liquid
collection drawer.

« Vielseitige und leistungsstar-
ke Kochplatte zum direkten
und indirekten Garen.

« Gro8 dimensionierte Edel-
stahlplatte mit Kontaktflciche
aus gehdrtetern Chrom, sehr
gute Wdrmehaltung und
reduzierte Wdrmeabgabe an
die Umgebung, was zu einer
signifikanten Energieeinspa-
rung fuhrt. Abgerundete Ecken
und obere Kante bei einer
Plattengrél8e von 83x66 cm,
Stérke 1,8 cm, die bindig mit
der Arbeitsplatte abschlielst.

« Vier voneinander unabhén-
gige Heizzonen von je 30x30
cm mit 4 kW, Temperatur-
regelung der Kochfldche
zwischen 50 und 400 °C. In
den einzelnen Zonen kénnen
unterschiedliche Tempera-
turen eingestellt und das
Kochgeschirr nach Bedarf
umgestellt werden; Nahruni] -
mittel lassen sich auch dire
auf der Kochplatte garen.

. Gro/KzU'gige Auffangrinne
entlang der Kante, Ablaufoff-
nung und Sammelschale fir
austretende Flssigkeit.

* Plague po/f/va/ente et puis-
sante pour la cuisson directe
et indirecte.

* Plague de grandes dimen-
sions en acier inox avec
surface de contact en chrome
trempé, qui maintient la cha-
leur et en réduit la dissipation
en permettant une grande
économie d'énergie. Angles
arrondis et bord supérieur
chanfreiné pour un format de
83x66 cm, une épaisseur de
1,8 cm et une hauteur & ras
de la surface de cuisson.

* Quatre zones de cuisson
indépendantes de 4 kW et
30x30 cm, avec réglage de la
température d la surface entre
50 et 400 °C. Possibilité de
configurer des températures
différentes sur chaque zone
et de déplacer les casseroles
pour optimiser la cuisson ou
pour cuire directement les
aliments sur la surface de
cuisson.

« Appareil doté d'une conduite
tout autour, d'un orifice
d‘écoulement et d'un tiroir de
récupération des liquides.

o

* Plancha de coccién directa
o indirecta, versdtil y potente.
* Plancha de gran tamario
realizada en acero inoxidable
con superficie de contacto en
cromo templado, mantiene
el calor y reduce la disper-
sién al ambiente con un
notable ahorro de energia.
Cantos redondeados y borde
superior en chafldn; medidas
83x66 cm con espesor de
1,8 cm y montaje a ras de la
encimera.

« Cuatro zonas de coccion
independientes de 30x30

cm / 4 kW, con temperatura
de la superficie regulable
entre 50 y 400 °C. Permite
ajustar distintas temperaturas
en cada zona, desplazar las
cacerolas para obtener la
mejor coccidn o cocinar los
alimentos directamente sobre
la plancha.

« Amplia cana/etcyoerimetral,
orificio de salida de jugos y
cajén recogedor.
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Multi Cooking

MULTI COOKING / MULTI COOKING /
MULTI COOKING / MULTI COOKING




A reliable multipurpose appliance with flexible robustness.

Solide und zuverldssige Multifunktionalitdt fiir mehr Flexibilitdt.

Solidité flexible, multifonction fiable.
Solidez flexible, multifuncion fiable.
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solidita flessibile,
multifunzione affidabile

+ Nuovo concetto di cottura

in un unico apparecchio. La
versatile multi-funzione puo
essere utilizzata come brasiera,
friggitrice, fry top, cuocipasta o
cuocere in tempi ridotti utiliz-
zando il coperchio a pressione
(0,04 bar).

» Cuocere in modo sano a
temperature uniformi su tutto
il piano vasca. Rosolare rapida-
mente evitando la fuoriuscita
di liquidi di cottura, effettuare
cotture delicate a bassa tem-
peratura evitando la perdita

di peso del prodotto grazie

al coperchio a pressione, alla
sonda di temperatura al cuore
o multisonda per cotture in
contemporanea di diversi
alimenti o pezzature.

* Vasca in acciaio inox di forma
rettangolare dimensioni cm.
52x48x10h. da 20 litri con
sistema di sollevamento mo-
torizzato e carico automatico
dell'acqua.

+ Alimentazione elettrica con
resistenze corazzate in acciaio
inox Aisi 304 inglobate in una
fusione di alluminio a contatto
con la piastra, controllata con
regolazione termostatica da 50
a 300 °C.

+ Semplice e funzionale pan-
nello di controllo touch screen.

* New concept of cooking

in a single appliance. The
versatile, multipurpose unit
can be used as a pan, deep
fat fryer, fry top or pasta
cooker. It can also cook food
quickly using the pressure lid
(0.04 bar).

« Cook healthily at even
temperatures across the
surface of the pan. Sear
food quickly without cooking
liquids escaping or cook
gently at low temperatures
without losing mass from the
product, using the pressure
lid, central temperature sen-
sor or multi-sensor to cook
different foods or appetisers
simultaneously.

« Stainless steel rectangular
pan, dimensions: 52x48cm
x 10cm in height. 20-litre ca-
pacity with motorised lifting
system and automatic water
filling function.

« Electric power supply with
Aisi 304 stainless steel,
reinforced heating elements,
incorporated in an alu-
minium alloy in contact with
the plate, controlled through
thermostatic adjustment
from 50 to 300 °C.

« Simple and practical touch
screen control panel.

« Ein neues Garkonzept: alles
in einem Gerdt. Das vielseitige
Multifunktionsgerdit Icisst sic
als Ig,,opbratp ‘anne, Fritteuse,
Griddleplatte, Pastakocher
oder mit Druckdeckel (0,04
bar) als Schnellkochtopf
verwenden.

« Gesund kochen bei gleich-
mdBigen Temperaturen auf
dem ganzen Pfannenboden.
Rasch anbraten, ohne dass
Garflussigkeit austritt, scho-
nend Garen bei Niedrigtem-
peratur ohne Gewichtsverlust
mit dem Druckdeckel, dem
Kerntemperaturfihler oder
dem Mehrpunktfihler, wenn
unterschiedliche Nahrungsmit-
tel oder StiickgroBBen gleichzei-
tig gegart werden sollen.

* Rechteckiges Edelstahlbe-
cken, MalBe cm 52x48x10h,
Inhalt 20 Liter mit motorisier-
tem Kippsystem und automa-
tischem Wasserzulauf.

« Elektrogerdt mit gekapselten
Heizwiderstéinden aus Edel-
stahl AlSI 304, eingegossen in
Thermospeicheraluminiumblo-
cke, die unterhalb des Tiegel-
bodens mit der Bratfldche in
Bertihrung kommen. Thermo-
statische Temperaturregelung
zwischen 50 und 300 °C.

* Einfaches und funktionales
Touchscreen-Bedienfeld.

L

¢

« Nouveau concept de cuisson
en un seul appareil. Cet appa-
reil multifonction polyvalent,
qui peut étre utilisé comme
sauteuse, friteuse, plaque a
frire et cuiseur a pdtes, permet
de réduire le temps de cuisson
d l'aide du couvercle a pres-
sion (0,04 bar).

« Cuisson saine a des
températures uniformes sur
toute la surface de la cuve.
Rissoler rapidement en évitant
I'évaporation des liquides de
cuisson, cuire délicatement ¢
basse température en évitant
la perte de poids du produit
grdce au couvercle a pression,
a la sonde de température

au ceeur ou @ la multisonde
pour des cuissons simultanées
de différents aliments ou de
différentes tailles d'aliments.

* Bac 20 litres en acier inox
de forme rectangulaire,
52x48x10h cm, avec systeme
de levage motorisé et remplis-
sage automatique de l'eau.

« Alimentation électrique par le
biais de résistances blindées
en acier inox Aisi 304 incorpo-
rées @ la coulée d’aluminium
en contact avec la plaque,
contrélée par réglage ther-
mostatique de 50 a 300 °C.

» Nuevo concepto de coccidn
en un solo aparato. Esta
versdtil mdquina multifuncion
se puede utilizar como sartén
basculante, freidora, fry-top o
cuecepastas, y también para
cocciones rdpidas con la tapa
a presion (0,04 bar).

« Cocinar de modo sano con
temperatura uniforme en
toda la superficie de la cuba.
Rehogar rdpidamente sin que
el alimento suelte liquido,
hacer cocciones delicadas

a bg/'a temperatura y sin
pérdida de peso del producto
gracias a la tapa a presion,
utilizar la sonda de tempera-
tura al corazén o multisonda
para la coccion simultdnea
de distintos alimentos o
tamarios.

« Cuba rectangular de acero
inoxidable de 52x48x10h cm
y 20 litros, con sistema de
elevacién motorizado y carga
automdtica de agua.

« Alimentacion eléctrica con
resistencias blindadas de
acero inoxidable AlSI 304
incorporadas en una pieza de
aluminio fundido en contacto
con la placa, con regulacion
termostdtica de 50 a 300 °C.
« Panel de control sencillo y
funcional con pantalla tdcti.
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Salamandra Elettrica

ELECTRIC SALAMANDER / ELEKTRO-SALAMANDER /
SALAMANDRE ELECTRIQUE / SALAMANDRA ELECTRICA




The taste of perfection.
Der Genuss der Perfektion.
Le goiit de la perfection.
El gusto de la perfeccion.
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Il gusto della perfezione.

« Produttivitd e semplicita d'uso
in una nuova apparecchiatura
per la cottura e il manteni-
mento.

« Ideale per le finiture dei piatti,
le gratinature o per riscaldare il
cibo, grazie all'elemento supe-
riore che puo essere spostato
in senso verticale, assicura
risultati sempre perfetti.

« Pannello comandi per I'impo-
stazione della modalita di utiliz-
0 in cottura o mantenimento,
regolazione dei tempi e della
temperatura adatta, visualizza-
zione dei valori nel display digi-
tale. Possibilita di memaorizzare
sequenze di programmi e cicli
di cottura preferenziali renden-
done ripetibile la selezione.

« Sistema di riscaldamento

con 3 resistenze attivate nella
totalita o con funzionamento
parziale. Resistenze alloggiate
allinterno di una parabola riflet-
tente in ceramica e protette da
un vetro diffusore che aumenta
la trasmissione del calore,
permettendo di raggiungere la
temperatura di cottura di 230
°C in pochi secondi. Tempe-
ratura di mantenimento da

40 °C.

« Piani di cottura in griglie di
acciaio inox, con dimensioni
Gastro Norm 1/1.

« New appliance in the ran]ge
pertfect for cooking and hold-
ing temperature. Ease of use
and increased productivity
are assured.

- Ideal for putting the finish-
ing touches to dishes, mak-
ing gratins or reheating food.
The upper element, which
can be moved vertically,
guarantees perfects results
every time.

« Simple to use control panel
to set the cooking mode or
time and temperature adjust-
ment. Featuring a digital
display for clear operation
with the option to store a
library of preferred programs
and cooking cycles.

* Heating system with three
heating elements that can
be fully or partially activated.
Heating elements housed
within a ceramic, reflective
dish, protected by a glass
diffuser that increases heat
transmission. This allows the
product to reach a cooking
temperature of 230 °C in
just a few seconds. Holding
temperature: 40 °C.

« Stainless steel cooking
surface GN 1/1.

 Anwenderfreundlich und
produktiv - das neue Gar- und
Warmhaltegerdit. ~

« Ideal zum Bréiunen, Uber-
backen oder Erwdrmen von
Speisen, das héhenverstellba-
re obere Element ermdglicht
eine optimale Abstimmung
der Ogerh/tze auf das Gargut.
« Bedienfeld fiir die Anwahl
des Gar- oder Warmhaltemo-
dus, Zeit- und Temperaturein-
stellung, Wertanzeige auf dem
Digitaldisplay. Speichern von
Programmabldufen und Gar-
zyklen, wodurch die Auswahl
Jjederzeit wiederholbar ist.

* Drei Heizwidersténde, die
zusammen oder einzeln
eingeschaltet werden kénnen.
Die Heizwiderstdnde sind

in einem Keramikreflektor
untergebracht und durch eine
Streuscheibe geschitzt, die
die Wérmedbertragung ver-
bessert und das Erreichen der
Gartemperatur von 230 °C
innerhalb weniger Sekunden
erméglicht. Warmhaltetempe-
ratur 40 °C.

« Edelstahlroste GN 1/1.

* Productivité et simplicité d'uti-
lisation pour un nouvel appareil
de cuisson et de maintien.

« Idéale pour la finition des
plats, les gratins ou pour
réchauffer les aliments grace a
I'élément supérieur a déplace-
ment vertical, elle garantit des
résultats toujours parfaits.

« Tableau de commandes pour
la configuration de la modalité
dutilisation en cuisson ou en
maintien, le réglage des temps
et de la température idéale,

la visualisation des valeurs sur
I'afficheur numérique. Possibilité
de mémoriser des séquences
de programmes et des cycles
de cuisson préférentiels en per-
mettant de répéter la sélection.
« Systéme de chauffe doté de
3 résistances activées toutes
ensemble ou partiellement.
Résistances logées dans une
parabole réfléchissante en
céramique et protégées par un
verre diffusant qui augmente
la transmission de la chaleur
en permettant d‘atteindre la
température de cuisson de
230 °C en quelques secondes.
Température de maintien a
partir de 40 °C.

« Crilles de cuisson en acier
inox, aux dimensions Gastro
Norm 1/1.

* Productividad y sencillez de
uso en una nueva mdquina
de coccidén y mantenimiento
a temperatura.

« Ideal para acabar platos,
gratinar y calentar alimentos.
Gracias al elemento superior
regulable en altura, el resulta-
do es siempre perfecto.

* Panel de mandos para
seleccionar coccién o mante-
nimiento y ajustar tiempos y
temperatura con indicacion
de los valores en la pantalla
digital. Posibilidad de memo-
rizar y repetir secuencias de
programas y ciclos de coccion
preferentes.

« Calentamiento con tres
resistencias activables al
mismo tiempo o por separa-
do. Resistencias alojadas en
una pardbola reflectante de
cerdmica y protegidas por un
cristal difusor que aumenta
la transmisién del calor,
permitiendo alcanzar una
temperatura de coccién de
230 °C en pocos sequndos.
Temperatura de 40 °C para
el mantenimiento.

* Farrillas de coccidn de ace-
ro inoxidable GN 1/1.



Basi Refrigerate e Freezer

REFRIGERATED BASES / KUHLUNTERBAUTEN /

BASES REFRIGEREES / BASES REFRIGERADAS

[Mod] Qyem B kg m’ I

BR910TN -2 +8 °C 100x84x59H 57x68x34H 110 0,71 132
BR910BT -15 -20 °C 100x84x59H 57x68x34H 120 0,71 132
BR912TN -2 +8 °C 120x84x59H 77x68x34H 155 0,85 178
BR912BT -15 -20 °C  120x84x59H 77x68x34H 165 0,85 178

Tutto a portata di mano.

« Nuove basi refrigerate High
Performance progettate per
supportare le funzioni top della
serie HP nei moduli da 100 e
120 cm.

« In AISI304 18/10, con iso-
lamento a spessore 50mm in
schiuma poliuretanica esente
CFC e HCFC, le basi refrigerate
HP sono proposte nelle versio-
ni TNN e BT, con due cassetti
estraibili a guide telescopiche
in inox, a capacita GN2/1 per
consentire ampie riserve di
facile accesso.

+ La refrigerazione & ventilata
con controllo elettronico della
temperatura, sbrinamento
elettrico per la versione BT e a
fermata per la versione TNN e
con dispositivo per I'evapora-
zione automatica dell'acqua di
sbrinamento.

* New High Performance
refrigerated bases designed
to support the countertop
functions of the HP series

in the 100cm and 120cm
modules.

* HP refrigerated bases are
made from 18/10 AlSI 304
steel with 50mm thick, CFC
and HCFC-free polyurethane
foam insulation. They are
available in refrigerated and
freezer version, equipped
with two removable drawers
on telescopic, stainless steel
quides, capacity GN2/1.
They provide large, easily
accessible reservoirs.

« The refrigeration is venti-
lated, electronic temperature
control, electric defrost in

the freezer version and
shut-down defrost in the re-
frigerated version. Automatic
defrosting water evaporation
device.

« Die neuen High Performance
Kihlunterbauten wurden
speziell fir die Tischgerdte der
Serie HP in den Modulgrél3en
100 und 120 cm entwickelt.

« Die HP Kihl- und Tiefkihlun-
terbauten aus AlSI 304 18/10
mit FCKW- und HFCKW-freier
Polyurethanschaum-Isolierung
(Stirke 50 mm) sind mit
zwei praktischen, bequem
erreichbaren Schubladen mit
Edelstahl-Teleskopschienen
lieferbar. Diese bieten mit
Fassungsvermégen je GN 2/1
viel Platz fir Vorrdte an.

« Umluftkiihlung, elektronische
Temperaturregelung, elekt-
rische Abtauvorrichfung bei
Tiefkiihl- und automatisches
zeitgesteuertes Abtauen bei
Kahltemperaturen, automati-
sche Tauwasserverdunstung.

Convenience at your finger tips.

Alles
ortée

Tout a

riffbereit.
e la main.

Todo al alcance de la mano.

« Nouvelles bases réfrigérées
Haute Performance concues
pour supporter les fonctions
de plan de travail de la série
HP sur les modules de 100 et
120 cm.

« En AISI304 18/10, avec iso-
lation d'une épaisseur de 50
mm en mousse polyuréthane
sans CFC ni HCFC, les bases
réfrigérées HP sont proposées
dans les versions TNN et BT,
avec deux tiroirs extractibles

a glissiéres télescopiques en
inox, d'une capacité GN2/1
pour de grands approvision-
nements facilement acces-
sibles.

- La réfrigération ventilée
prévoit le contréle électro-
nique de la température, le
dégivrage électrique pour la
version BT et le dégivrage par
arrét pour la version TNN ainsi
qu'un dispositif pour [évapo-
ration automatique de l'eau
de dégivrage.

&

* Nuevas bases refrigeradas
High Performance, disefiadas
para sostener los aparatos
top de la serie HP en modu-
los de 100 y 120 cm.

* Realizadas en acero inoxida-
ble AISI 304 18/10 y aisladas
con espuma de poliuretano
sin CFC ni HCFC de 50 mm
de espesor, se ofrecen en las
versiones TNN }/ BT, con dos
ca/'ones extraibles sobre quias
telescdpicas inox y capaci-
dad GN 2/1 para grandes
almacenajes con facilidad de
acceso.

* Refrigeracidn ventilada

con control electrénico de la
temperatura, descongelacion
eléctrica en la version BT y
con parada en TNN, dispositi-
vo de evaporacion automdti-
ca del agua de deshielo.
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Basi Cavalletto

STAND / UNTERGESTELL
BASE CHAVALET / BASE TRIPODE

o BT 0 g ve OO M@
SDBC10 40x72,5x66H . - - -
SDBC12 60x72,5x66H . - - -

Le

genda

KEY / LEGENDE / LEGENDE / LEYENDA

Modelli/Models/Modelle/
Modeles/Modelos.

(Mod | 7|

Modelli elettrici/Electric models/
Elektrisch beheiztz Modelle/
Modeéles électriques/Modelos eléctrics.

(Mod | ]

Modelli a gas/Gas models/
Gasbeheiztz Modelle/Modeéles a gaz/
Modelos de gas.

QP em

Dimensioni esterne/Outside dimensions/
AuBenmalle/Dimensions extérieures/
Dimensiones exteriores.

V/Hz

Alimentazione/Power supply/
Speisung/Alimentation/
Alimentacdn.

w] @

Potenza gas/Total Output/
Gasleistung/Puissance totale/
Potencia total.

k] 7|

Potenza elettrica/Electric output/
Elektro Leistung/Puissance électrique/
Potencia eléctrica.

S

Dimensione vasca/Well size/
Beckenabmessungen/Dimensions cuve
Dimensiones de la cuba.

Il

N° zone di cottura/N°Cook area/
N° Kochbereiche/N° Zones de cuisson/
N°Zonas de coccidn.

[

Piastra liscia/Smooth hotplate/
Glatte Platte/Plaque lisse/Plancha lisa.

& m

Superficie di cottura/Surface available for
cooking/Brauchbare Kochfldche/Surface
utilisable pour la cuisson/Espacio utlizable
para la coccion.

AN

Altezza di cottural Height available for cooking
/ Héhe bis zum Widerstand/ Hauteur utilisable
pour la cuisson/ Altura de trabajo

/| Piastra cromata /Chrome hotplate /\erchromter
Platte/Plaque chromée/Plancha cromada.

Ac Acciaio/Steel/Edelstahl/En acier/Acero.

Cr Cromato/Chrome-plated/

Verchromt/Chromé/Cromado.

N° vasche/Wells nr,/Becken Anz./
Cuve (qté)/N. de la cuba.

$Sh

Capacita vasca/Well capacity/
Fassungsvermégen Becken/
Contenance cuve/Capacidad de la cuba.

(| Cassetti/Drawers/Schubladen/
Tiroirs/Cajones.

|_| Cavalletti/Stands/Unterbauten/
Chevalets/Caballetes.

Vano giorno/Open cupboards/Offene
Schréinke/Meuble ouvert/Armarios abierto.

M

Dimensioni interne / Interior
dimensions/Innenabmessungen/
Dimension intérieures/

Medidas interiores.
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Revendeur autorisé/Revendedor autorizado.

Mareno - ALl S.p.a.

LE GRANDI CUCINE DAL 1922
GROUP

31010 Mareno di Piave (TV) - ltaly
Tel. +39-0438 4981 (Sel.Pass.)

Fax +39-0438 30621
Internet address: www.mareno.it

E-mail: mareno@mareno.it

Via Conti Agosti, 231





