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a Nostra
a71enda

Presente sul mercato da tre generazioni,
lazienda Benini e specializzata nella
progettazione e vendita di attrezzature e
arredamenti per locali commerciali dedicati
alla somministrazione di alimenti e bevande.



CATALOGO GENERALE

BENINI

tecnologie

e design

La nostra azienda affianca da decenni panificatori,
pasticceri e ristoratori; fornisce un eccellente
supporto tecnico e progettuale a tutti coloro che
vogliono rinnovare la propria attivita, aprirne una
ex-novo o semplicemente sostituire alcune delle
proprie attrezzature di produzione.

Ci prodighiamo per essere sempre informati
e allavanguardia, e siamo in grado di fornire
un servizio di consulenza che vi permettera di
acquistare sempre il prodotto giusto e mirato alle
vostre necessita.

Inoltre, collaboriamo con alcune delle realta
produttive piu importanti presenti sul territorio
nazionale.

Grazie alla collaborazione con queste realta,
e grazie al nostro costante impegno, offriamo
sempre il prodotto adatto alle vostre esigenze,
aiutandovi nel miglior modo possibile ad
ottimizzare il lavoro e proporre ai vostri clienti quel
qualcosa in piu che li spingera a tornare da voi.

PARTNERSHIP TECNOLOGIE E DESIGN

MORETTI
/& ANGELO PO MORE
The SmartBaking Company®
) [
RPrPoLn ) SIAFE:
tecnoarredamenti

t-studio

Azienda

Azienda
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BENINI | CATALOGO GENERALE

Partnership

* O i

oartnersnip
tecnologia

Abbiamo consolidato negli anni
partnership con le piu grandi aziende
produttrici di strumenti tecnologici destinati
alla preparazione alla refrigerazione e alla
cottura degli alimenti.

RIPOLIN  2ANGELOPO

IL Gruppo Polin € oggi la piu Angelo Po Grandi Cucine nasce nel
grande realta industriale italiana, 1922, ed e leader di mercato nella

e tra le prime al mondo nella progettazione e la produzione di cucine,
progettazione e realizzazione di forni e attrezzature per la ristorazione
forni, di macchine e tecnologie professionale. Una produzione

per il pane, per la pasticceria e per rigorosamente “Made in Italy "

lindustria dolciaria.

MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

Azienda leader nella progettazione
e realizzazione di forni per pizzeria
tecnologicamente avanzati.

Dal 1946 la Moretti produce forni per
pizzeria ed e considerata una delle
aziende leader a livello mondiale in
questo specifico settore.

Dal 1946 la mission aziendale

e rendere perfetta ogni cottura
applicando la precisa armonia
tra innovazione ed esperienza: lo
SmartBaking.

Partnership

@’S‘I’AFF%

ICE SYSTEMw
macchine per gelato e pasticceria

Presente sul mercato del gelato e del
ghiaccio dal 1959, la Staff produce
macchine per la produzione di gelato
artigianale e di crema pasticciera.

Macchine realizzate con i migliori
materiali “Made in Italy” e dotate delle
ultime innovazioni digitali per il controllo
della qualita del prodotto.

E inoltre leader nella produzione di
produttori di ghiaccio di altissima qualita.
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altezza 40 mm in acciaio inox AlSI 304

banchi di e

altezza 100 mm

in materiale idrofugo e fonoassorbente spessore 18 mm

l a VO ro Sottopiano

Gambe

in tubolare di acciaio inox 40x40 mm

Ripiano

interno in acciaio inox

Porte

tamburate e insonorizzate scorrevoli in acciaio inox

Piedi

in acciaio inox AISI 304 regolabili in altezza

Cassetti

GN 1/1 montati su guide rinforzate

TAVOLI ARMADIATI
RISCALDATI

Rechaud

Riscaldamento ventilato tramite
resistenze corazzate e
termostato.

MODELLI A GIORNO:

disponibili con le seguenti misure

larghezza profondita

min. max. min. max.

400 3000 500 1400

MODELLI ARMADIATI
E ARMADIATI CON CASSETTI:

disponibili con le seguenti misure

larghezza profondita

min. | max.

600 700 800
1200 | 2000

MODELLI ARMADIATI RISCALDATI:

disponibili con le seguenti misure

larghezza profondita

min. | max.

600 700 800

1200 | 2000

n.b.: e possibile realizza-
re tavoli e lavelli su
misura

E}

lavelli a giorno e armadiati
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Piano altezza 40 mm in acciaio inox AlSI 304 spes- Modelli a giorno o armadiati con ante scorrevoli o a
sore 1 mm, alzatina altezza 100 mm. battente. Gambe in tubolare di acciaio inox o piedi
Sottopiano in materiale idrofugo e fonoassorbente  inox regolabile in altezza di 60 mm.

spessore 18 mm.

Vasche in acciaio inox AlSI 304 dimensioni*: Larghezze disponibili mm:

40 x50 x 30h 50 x50 x 30h 60 x50 x 30h 700 | 800 | 1000 | 1200 | 1400 | 1600 | 1800 | 2000

a seconda del modello scelto.

lavelli speciali

| preparazione pesce

| preparazione verdure

| predisposti lavastoviglie

vascone prelavaggio

Piano altezza 40 mm in acciaio inox AlSI 304 spessore 1 mm, alzatina altezza 100 mm.
Sottopiano in materiale idrofugo e fonoassorbente spessore 18 mm.
Vasche in acciaio inox AlSI 304.

Vascone prelavaggio: Vasca sovradimensionata per ammollo

Predisposti lavastoviglie: Vano laterale predisposto allinserimento di una lavapiatti 600 x 600 mm

Preparazione Verdure: Vasca posteriore, taglieri in polietilene e foro scraping

2 bacinelle sagomate con fondo forato asportabile e 1 tagliere asportabile in

Preparazione Pesce: polictilene.,

pensili armadiati

Struttura autoportante realizzata interamente in
acciaio inox AlSI 304 satinato.
Ripiano intermedio regolabile in altezza su piu

iniani ciechi posizioni.
m ] Per i modelli scolapiatti: ripiano di fondo
‘)Dm scolapiatti, libero da guide di scorrimento

per permettere la massima pulizia e fori per
permettere lo scolo dell'acqua.

Partine scorrevoli su guide superiori a sospensione.
Maniglia incassata ricavata in corpo unico con la

| sgocciolatoio piatti portina
SER
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banchi di
panificazione

banchi
pasticceria

PREPARAZIONE
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Realizzati in acciaio inox AlSI 304 al NICHEL CROMO 18/10 con finitura Scotch-Brite. 4
Sicurezza garantita dalla totale assenza di spigoli taglienti e di punti pericolosi. £ :
Parti mobili smontabili senza attrezzi; i cassetti scorrono su guide telescopiche in acciaio zincato ad 1&. '
estrazione totale; le porte battenti sono tamburate e dotate di robuste cerniere; &/
ripiani interni regolabili. | E
Piani da lavoro realizzati in spessore 15/10 h mm. 50 raggiati lato operatore e, se prevista, una o piu ‘ [
sponde chiuse nel retro. Piani inforzati indeformabili. MANIGLIE CERNIERE GUIDE TRAMOGGE
Tutte le maniglie dei cassetti € delle porte battenti sono realizzate in lamiera piegata spessore 15/10 G e Al e
con ampia raggiatura per semplificare l'utilizzo e favorire la pulizia. Le gambe sono in acciaio inox,
telescopiche, regolabili in altezza per circa 50 mm. e sostituibili, a richiesta, con ruote.

H

MADE IN ITALY gl¥
UNI EN ISO 9001:2008

Armadi portateglie
600 X 400 con guide
regolabili

ILluminazione e prese
elettriche sotto i pensili

Vaschette inox

Piani da lavoro 15/10

Guide telescopiche in

ANGOLI
COTTURA

BANCHI CENTRALI
CON TRAMOGGE




ED

L
pr4
S
N
<
(» 4
<
o
L
(2 4
o

14

armadi di riposto

Struttura portante chiusa con pannelli inox. Cielo
in acciaio inox rinforzato. Ripiani interni in acciaio
inox con omega di rinforzo regolabili su 3 altezze.
Porte tamburate e insonorizzate scorrevoli, in
acciaio inox AlSI 304. Gambe in tubolare di acciaio
inox @ 50 mMm.

Piedini in acciaio inox AlSI 304 regolabili di 60 mm.

DIMENSIONI DISPONIBILI mm:

scaffali

Ripiani rinforzati in acciaio inox.

Gambe in acciaio inox spessore 1,2 mm con fori per
fissaggio ripiani passo 200 mm.

Piedini in acciaio inox AlSI 304.

In dotazione: accessori per il fissaggio ripiani e piedi.
Portata 150 kg uniformemente distribuiti sul ripiano.
Possibilita di ordinare scaffali giat montati e saldati

DIMENSIONI DISPONIBILI mm:

larghezze altezze

larghezze altezze

1000 1200 1400 1600 1800 2000|1700 2000

1000 1200 1400 1600 1800 2000|1700 2000

lavamani

Lavamani realizzati in acciaio inox AlSI 304 satinato.
Vasche stampate con ampie raggiature.
Miscelatore acqua azionabile a pedale oppure a
ginocchio.

Vano interno con portina a battente.

Completo di collo erogatore e sifone in materiale
plastico.

s

carrelli multiuso

Struttura realizzata in acciaio inox AISI 304 com-
pletamente saldata e con bordi antitaglio.

Ruote piroettanti con freno

Modelli per lo stoccaggio di: _—

Teglie EN 600 x 400 mm —_

i |

e
e —

Teglie EN 600 x 800 mm .

Bacinelle GN 1/1 ==
Bacinelle GN 2/1

Teglie tonde per focaccia

Rnd) n.b.: & possibile realizzare
scaffali, carrelli e
armadi su misura

Teglie tonde per pizza é<$ E PSS

Teglie tonde per dolci

&8

impastatrici

impastatrice a spirale

Impastatrice con sistema di impasto a singola spirale. Piantone di

contrasto. Struttura in acciaio su 4 piedi regolabili. Vasca, spirale,
piantone di contrasto e riparo antinfortuni in acciaio inox.
Trasmissione del moto con pulegge e cinghie. Rullo reggi
flessione vasca. Impostazione tempo di lavoro con passaggio
automatico da 1" a 2" velocita. Selettore inversione moto vasca.

capacita impastatrice:

START EVO START EVO PLUS ASM
da Kg a Kg da Kg aKg da Kg a Kg
35 160 35 80 60 250

impastatrice a braccia tuffanti

Struttura in acciaio su 4 piedi regolabili. Vasca, bracci e riparo
antinfortunistico in acciaio inox. Un motore a due velocita per

bracci e vasca. Trasmissione del moto con pulegge e

cinghie

a riduttore ad ingranaggi in bagno d'olio. Comandi con due
temporizzatori. Impostazione tempo e passaggio automatico da

1" a 2" velocita (NON disponibile per modello "BASIC".

capacita impastatrice Kg:

50 kg 100 kg 130 kg

150 kg

impastatrici auto rovesciantisu
tavolo, su spezzatrice e su due lati

Struttura in acciaio su 4 piedi regolabili. Vasca, spirale,

piantone

di contrasto e riparo antinfortuni in acciaio inox. Due motori

indipendenti a due velocita per spirale e vasca. Trasm

issione

del moto con pulegge e cinghie. Rullo reggi flessione vasca.
Impostazione tempo di lavoro con passaggio automatico
da1’a 2’ velocita Selettore inversione moto vasca. Pulsanti

impulsi rotazione vasca per estrazione prodotto. Pulsante impulsi

rotazione vasca per estrazione prodotto nella pulsantiera del

sollevatore. Sistema di sollevamento idraulico.

Comando ribaltamento con pulsanti ad azione mantenuta.

Possibilita di ribaltamento:

su tavolo (1,2 mt. ca) a destra o a sinistra,
su spezzatrice (1,7 mt. ca),
e su due lati (su tavolo e su spezzatrice)

capacita impastatrice Kg:

100 kg | 130 kg | 150 kg | 200 kg | 250 kg | 300 kg | 400 kg

E}

PREPARAZIONE
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formatrice a due cilindri | spezzatrice quadra
| w— semiautomatica e automatica
w Macchina indispensabile per il panificio. w
4 . . . . . . 4
o Risolve il problema dello spazio compiendo il lavoro di due macchina semiautomatica: o
N maqchlng separate. Struttura in acciaio, montata su quattro ruo- Pressata e taglio a mezzo joystick, apertura manuale. ]
é te girevoli. Un tappeto d'entrata porta la pasta vicino a due rulli é
< per la laminazione. La pasta viene poi arrotolata grazie al movi- - e, <
o mento contrario di due tappeti aventi diverse velocita. mac‘:hma, automatica: , . o
g Pressata, taglio e apertura coperchio automatici. Struttura g
a in acciaio verniciato a forno. Vasca in acciaio inox AlSI 304. a
FORM 500 FORM 600 Stampini in materiale alimentare. PLC e display SIEMENS per

grammature 30-750 30-750 regolazione tempo di pressata. Spegnhimento automatico a

larghezza tappetti 500 600 fine ciclo per sicurezza e risparmio energetico.

dimensioni 720x1340x1170h 720%1440x1170h ° °

peso 170 170 = . I:I - I:l -

200 100 100 80
potenza 0,75 0.75
voltaggio 400/50/3 400/50/3 DSs10 ‘ DSs20 ‘ DS524 ‘ bSs30

spezzatrice
modello SPIN

Struttura costruita interamente in acciaio inox.

Computer touch screen con 100 programmi e controllo
automatico del peso e della produzione oraria.

Infarinatore inox per paste molli.

Spezzatrice a 4 cilindri con spessore di laminazione a 40
posizioni e variazione elettronica della velocita. Coltelli ad
1-2-3-4 file (altre file optional ) facilmente intercambiabili con
variazione della velocita elettronica per diverse lunghezze di
taglio. Tappeto raccolta pezzi.

spezzatrice esagonale (%
semiautomatica e automatica

macchina semiautomatica:
Pressata e taglio indipendenti e apertura coperchio manuale.

macchina automatica:

Pressata, taglio e apertura coperchio completamente
automatici. Macchina adatta per la spezzatura di pasta da
pane e pasticceria. Struttura in acciaio. Dimensioni ridotte.
Vasca e coltelli in acciaio inox. Esagoni in nylon alimentare.
Centralina idraulica a spegnimento automatico. Pulsante
pulizia coltelli. Funzionamento completamente idraulico.

Tappeto di alimentazione spezzatrice con capacita:

19 divisioni 37 divisioni mod. 16574 mod. 16574 mod. 16574
grammature 90/300 30/130 35/135 40/160 circa 13 kg circa 19 kg circa 24 kg
spezzarrotondatrice formatrice

semiautomatica e automatica a 4 cilindri
Macchina adatta per la spezzatura di pasta da pane,
pasticceria e pizzeria. Struttura in acciaio. Coltelli in acciaio
inox. Disco divisore in fusione di alluminio alimentare trattato.
Protezione antinfortunistica posta nella zona inserimento
piatto. Pulsante pulizia coltelli.

PLC e display SIEMENS per regolazione elettronica tempo
di pressata e arrotondamento. Regolazione manuale o
automatica del peso a seconda del modello scelto.

Montata su ruote con piedini di stazionamento.

Struttura in acciaio inox.

Regolazione ad alta precisione dei 4 cilindri. Raschietti in
speciale materiale tecnoplastico dotati di molle per garantire
una perfetta aderenza al cilindro.

Tappeti di arrotolatura con apertura micrometrica. Sollevando
il tappeto superiore, la macchina puo essere utilizzata per la
laminazione di piccoli impasti.

Tavole di raccolta poste in modo da consentire ['utilizzo della
macchina anche da un solo operatore.

6 MODELLI
da 15 a 52 divisioni per grammature
da 12 grammi fino a 260 grammi
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filonatrice spezzatrice
= T-Compact

Struttura in acciaio inox, gambe di sostegno in acciaio.
Laminazione costituita da 6 cilindri in materiale plastico
antiaderente.

La prima coppia di rulli € a spessore fisso, le altre 2
coppie sono a spessore regolabile tramite 2 volantini
indipendenti (con indicatore di posizione). Dispositivo
manuale per la centratura dei pezzi di pasta prima
di entrare nella laminazione. Raschietti con molle di
pressione per ogni cilindro di laminazione.

Rete di pre-arrotolatura in acciaio inox per dare una
prima formatura al filone (larghezza 400 mm).

Cilindro/tamburo rotativo in acciaio inox.

Tramoggia conica inox 50 Lt.

Regolazione elettronica della velocita.

Regolazione elettronica del peso.

PREPARAZIONE
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Contapezzi elettronico

Alimentazione 400 volt / 3 ph / 50-60 Hz

Carter in acciaio inox

Tappeto di filonatura di larghezza 650 mm. Nastro trasportatore motorizzato indipendente

Tavola di filonatura piana di larghezza 600 mm e
lunghezza 800 mm.

2 maniglie indipendenti (con scala graduata) per
regolare pressione e inclinazione della tavola di

Tappeto corto o lungo

filonatura.

spezzatrice

C-Compact

Cilindro/tamburo rotativo in acciaio inox.
spezzatrice Tramoggia conica inox 50 lt.
volumetrica Regolazione elettronica della velocita.

Regolazione elettronica del peso.

Struttura in acciaio.

Motore spezzatrice autofrenante. Regolazione molto precisa
del peso. Infarinatore.

Tramoggia in acciaio inox a sezione circolare da 6okg a

200kg. Altezza da terra con tramoggia da 200 kg a sezione  «
circolare h. 17786 mm. Tappeto di scarico regolabile in altezza

Contapezzi elettronico

Alimentazione 400 volt / 3 ph / 50-60 Hz

Carter in acciaio inox

Nastro trasportatore motorizzato indipendente

Dispositivo di arrotondamento a doppia

SV 200F: tappeto di scarico solo frontale, .
—_— regolazione lungo 90 0 140 cm

con motorizzazione indipendente

SV 200L: doppio tappeto di scarico, solo laterale,
per distanziare i pezzi. Lubrificazione automatica
con pompa olio a 6 mandate. 4 Ruote.

spezzatrice
B-Compact

Cilindro/tamburo rotativo in acciaio inox.

Tramoggia conica inox 160 Lt.

Regolazione elettronica della velocita.

Regolazione elettronica del peso.

Contapezzi elettronico

Alimentazione 400 volt / 3 ph / 50-60 Hz

Carter in acciaio inox

Nastro trasportatore motorizzato indipendente

Dispositivo di arrotondamento a doppia
regolazione lungo Q0 0 140 cm

=S
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gruppi
automatici o

ruppo
RAVO

P3

- Struttura costruita interamente in acciaio inox
(telaio e carter di protezione)

- Robuste spalle in alluminio dello spessore di
15 mm che garantiscono alla struttura della
spezzatrice e delle formatrici maggiore stabilita
e precisione

- Computer touch screen con 160 programmi
e controllo automatico del peso e della
produzione oraria.

- Tappeti di trasporto blu antimicrobici

- Tappeto di alimentazione spezzatrice con
capacita di 13 kg pasta

- Infarinatore inox smontabile per paste molli

- Tastatore anti-intasamento pasta regolabile
tramite volantino con frizione elettromagnetica
che arresta il tappeto di alimentazione per una
delicata lavorazione della pasta

- Infarinatore a vaschetta sui rulli di laminazione

Spezzatrice a 4 cilindri con spessore di

laminazione variabile (40 posizioni) e

variazione elettronica della velocita

- | coltelli ad 1-2-3-4 file sono facilmente
intercambiabili e hanno una variazione della
velocita elettronica per diverse lunghezze di
taglio

Formatrici a 4 cilindri con:

+ Regolazione laminazione con raschietti a molle

- Regolazione formatura con tappeto superiore
con tenditore a molle e antiscarto regolabile su
tappeto inferiore con tenditore a molle

- Dispositivo che permette di sollevare il tappeto
superiore ottenendo un'ampia apertura tra i tappeti

- Tappeto di entrata prima formatrice by-pass per
raccolta ciabatte con tappeto di uscita laterale
(optional)

« Prima formatrice fm-s larghezza 400 mm

- Tappeto di riposo allungabile per facilitare la
raccolta delle ciabatte

- Vaschetta farina per raccolta ciabatte

+ Seconda formatrice fm-s largh. 500 mm con
disinnesto del tappeto superiore di arrotolatura su
basamento per un eventuale utilizzo indipendente
con cavo di connessione di 1,2 m

« Possibilita di ruotare la seconda formatrice ad
un massimo di 90°

- 4 ruote di spostamento con freno

- Impianto e quadro elettrico a norme EN 6024-
1:2018 e isolamento ip54; ripari antinfortunistici
con relativi fine corsa di blocco macchina
costruiti secondo norme UNI EN 13857:2008

- | materiali a contatto con il prodotto soddisfano i
requisiti d'igiene

file coltelli peso pasta produzione potenza alimentazione
n’ g pezzi/ora kW V/~/Hz
1 40+900 1100+2100 3.2 400/3N~/50
2 100+450 1800+3800 3.2 400/3N~/50
3 50+300 2700+4200 3.2 400/3N~/50
4 35+100 3000+4200 3.2 400/3N~/50
5 25+60 2900+3100 3.2 400/3N~/50

gruppi
automatici

ruppo
RAVO

2 VIE

- Struttura costruita interamente in acciaio inox

+ (telaio e carter di protezione).

- Robuste spalle in alluminio dello spessore di15 mm
che garantiscono alla struttura della spezzatrice e
delle formatrici maggiore stabilita e precisione.

+ Computer touch screen con 160 programmi

e controllo automatico del peso e della

produzione oraria.

- Tappeti di trasporto blu antimicrobici.

- Tappeto di alimentazione spezzatrice con capacita
di circa 19 kg pasta.

- Infarinatore inox smontabile per paste molli.

- Tastatore antintasamento pasta regolabile
tramite volantino con frizione elettromagnetica
che arresta il tappeto di alimentazione per una
delicata lavorazione della pasta.

- Infarinatore a vaschetta sui rulli di laminazione.

- Spezzatrice a 4 cilindri con spessore di
laminazione variabile (40 posizioni) e variazione
elettronica della velocita.

- | coltelli ad 1-2-4 file (3-5-6 file optional)
sono facilmente intercambiabili e hanno una
variazione della velocita elettronica per diverse
lunghezze di taglio.

Formatrici a 4 cilindri con:

- Regolazione laminazione con raschietti a molle.

- Regolazione formatura con tappeto superiore
con tenditore a molle e antiscarto regolabile
sdoppiato su tappeto inferiore con tenditore a
molle.

- Tappeto di entrata 1° formatrice by-pass per
raccolta ciabatte.

- Prima formatrice FM-S larghezza 500 mm.

- Tappeto di riposo allungabile sdoppiato o
singolo (per utilizzo della tavola di filonatura
sotto spezzatrice) per facilitare la raccolta delle
ciabatte.

- Vaschetta farina per raccolta ciabatte.

- Seconda formatrice FM-S larghezza 600 mm con

disinnesto del tappeto superiore di arrotolatura su
basamento per un eventuale utilizzo indipendente
con cavo di connessione di 1,2 m.

- Possibilita di ruotare la seconda formatrice ad

un massimo di 9o°.

BOCCONCINI BANANE
CIABATTE
I -
v
FILONI

==y

filonatore

I filonatore

file peso
coltelli pasta

produzione potenza alimentazione

n’ g pezzi/ora kW V/~/Hz

1 200+1250 1100+2100 3.2 400/3N~/50
2  120+600 1800+3800 3.2 400/3N~/50
3 60+200 2700+4200 3.2 400/3N~/50
4 40+150 3000+4200 3.2 400/3N~/50
5 25+60 290043100 3.2 400/3N~/50
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sfogliatrice a tappeti e —— |
manuale e automatica L : p: : L H L H g ru ppl

w ' ' i
4 488 700 584 1000 654 1200 t m t Zz
(o) Struttura rinforzata, doppi comandi di serie a U O a I C I (o]
- . . o . 488 800 584 1200 654 1400 —
N (tramite pratico ed ergonomico joystick e N
= pedaliera). Trasmissione a cinghie dentate e 488 900 | 584 1300 = 654 1600 =)
< trapezoidali molto silenziosa. Robusta maniglia 488 1000 | 584 1400 | 654 1800 <
& frontale che consente una precisa regolazione 488 1200 584 1500 654 2000 ﬂj
E dei cilindri. E

Modelli da banco e su basamento.
Manuali, semiautomatici e completamente
automatici.

gruppi = T B
per croissant .

Gruppi costruiti in acciaio INOX AlSI 304.

Il nastro di pasta, arrotolato al mattarello, viene produzione orarla GC200  GC4o0
adagiato sul piano di entrata; due dischi laterali pz./h pz./h
rifilano la pasta e gli sfridi cadono nell'apposito
raffinatrice a contenitore. suzfiledagriioagriz0 840 1320
Clllndrl La pasta € laminata dai cilindri calibratori per susfiledagrooagrioo 1260 1800
_ . . o ottenere un prodotto omogeneo nel peso e per su 4 file da gr 70 a gr 9o 1680 2400
Ideale per una perfetta raffinazione di ogni prodotto dolciario. attaccare i pastelli permettendo di lavorare in
Indicata per macinare mandorle, laminare cioccolato e continuo. su 5 file da gr40 agr 60 2000 3300
cilindrare piccoli quantitativi di pasta.
Struttura completamente in acciaio inox. Tagliati in due tempi i triangoli sono distanziati e subfiledagrasagrso 2500 4000
Due cilindri di raffinazione realizzati in porfido e convogliati automaticamente alla avvolgitrice
perfettamente rettificati. che arrotola il prodotto come fosse fatto a mano.
Tramoggia smontabile in acciaio inox con guance interne in
teflon. Bacinella di raccolta di grandi dimensioni realizzata in i
acciaio inox. [k = B4
4 ruote di spostamento. - £
Regolazione manuale della distanza dei cilindri. z F_I:- ”’w W ﬁ g
mescolatrice Vo o O/ 00 ‘ ‘ : 5
planetarla ﬁz ﬁﬁ’?ﬂ ’w ﬁ"ﬁ": H250mm  Hi6Gmm  H125mm H10})mm HS?:mm Y

. . . . Base - Base : 90, 100, 110, 120, 130, 140, 160, 170, 180, 190, 200, 220
Struttura in robusta carpenteria metallica di forte spessore.

Trasmissione a cinghie studiata appositamente per ogni
modello. Sono stati ridotti i consumi ma allo stesso tempo
aumentate le prestazioni all'utensile.

B

4 le versioni disponibili:

- 3 velocita

« Inverter con regolazione di velocita tramite potenziometro
- display digitale con tasti soft touch

- display PLC con possibilita di memorizzare fino a 99 ricette
CAPACITA VASCHE: 40 - 60 - 80 - 100 litri

" al
) k

La stazione di taglio a due Con l'aggiunta del tavolo di La sostituzione dei tappeti
principi evita che la pasta si attacchi uscita si puo tagliare qualsiasi tipo di e facilmente effettuabile da parte
allo stampo. forma da pasticceria. dell'operatore
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Multidrop € in grado di produrre, grazie ai
mu LT I D RO P lﬂ POLIn vari tipi di testate intercambiabili e ai vari tipi mU LTI D R O P lﬂ POLIn
cee di beccucci lisci, rigati, fissi, girevoli e alle cee

numerose testate a taglio filo, un vastissimo
assortimento di biscotti e pasticceria.

multidrop

multidrop
classic fast

tipo C

PREPARAZIONE

w
4
)
N
<
(» 4
<
o
w
[+ 4
o

Multidrop Classic Tipo C é il modello base ideale per chi
vuole dedicarsi interamente alla produzione in quantita
di muffin e bigne e di produrre tutti i biscotti possibili con
taglio a filo.

Multidrop nella sua massima espressione.

POSSIBILITA CREATIVE INFINITE:

- Stampo Fisso

- Stampo girevole

- Taglio a filo

- Controllo computerizzato del movimento verticale del
tavolo e delle bocchette

Vengono ricreati, in questo modo, i movimenti orizzontali e
verticali del “sac a poche’, quindi, spazio alla liberta e alla
creativita.

ULTIDROP

twiny

multidrop
classic normal

Macchina ideale per dare quantita alla propria arte
pasticcera.

Una tecnologia progettata e sviluppata in diversi modelli
per soddisfare al meglio le differenti necessita produttive
esistenti.

Macchina colatrice dosatrice
atta a produrre biscotti bicolori.

Classic Normal ¢ il modello semiautomatico e consente
la produzione di una grande gamma di biscotti a stampo
fisso, a stampo girevole e con taglio a filo.

Con la combinazione della
doppia testata gestita da un
microprocessore si riesce

a creare una vasta gamma
di biscotti, estrudendo
contemporaneamente due
diversi tipi di pasta per
pasticceria.

multidrop
junior

esempi di biscotti

Tutta la tecnologia e la creativita di Multidrop prodotti con Multidrop Twiny

in uno spazio ridotto e disponibile anche in versione da
tavolo.

Le possibilita creative di Junior, modello completamente
automatico, sono massime.

Varie versioni, che possono essere attrezzate con:

- Stampo fisso, stampo girevole e taglio a filo,

- Controllo computerizzato del movimento verticale del
tavolo e delle bocchette

Ge e
G @@
$o e
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tavoli di lavoro
motorizzati

planetaria Kenwood
professional

Mescolatrice planetaria interamente in metallo verniciato
(colore acciaio) corredata di vasca inox da lt 6,7 e 4 utensili in
Acciaio Inox (frusta a filo grosso rinforzata, foglia, gancio e
frusta flessibile) compreso di frullatore termico AT358, griglia
in Acciaio Inox AlSI 304, ingranaggi in metallo a bagno d'olio,
variatore elettronico di velocita, microinterruttore su alzata del
braccio, 3 prese di moto per accessori.

Motore 1200/1500 Watt.

Alimentazione 230V. Doppio pulsante di sicurezza marcia/
arresto con fungo di emergenza.

_ Possibilita di

PREPARAZIONE
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modello con T‘
‘J vasca a # @ € @
induzione i*'ﬂ :
Tavolo da taglio costruito interamente in acciaio 1100 watt. FRULLATORETERWICO. WESCOLNTORENOKAK  GANEIONG  FRUSIVNOX L. FRUSTA RESSLE
inox AIS| 304, dotato di tappeti motorizzati realizzati [ @ 4

in materiale per uso alimentare.

Progettato per la preparazione di tutti i prodotti di = HD Qﬁ pew] % . . .
pasta sfoglia, pasta frolla, pasta lievitata ecc. i d’g N = ImpaStfatrICI a braccia
tuffanti compatte

Dotato di: Ve/, @w 0O/% @0

- variatore di velocita per tappeto Wﬁ;ﬁ?@ ’?’?fﬁ: Indicate per per piccole produzioni in pizzeria, panificio e

- rullo di carico prodotto B A T a - o pasticceria.

- pianetti di appoggio Permettono di ottenere impasti di altissima qualita, massima

- possibilita di inserimento varie stazioni di lavoro ossigenazione e nessun riscaldamento. Bracci smontabili per
facilitare lo svuotamento dell'impasto finito e vasca in Acciaio
INOX AlSI 304.

Pannello comandi touch-system.
Motoriduttore a bagno d'olio

3 versioni: Capacita di impasto: 12, 24 e 48 Kg.
- Linea RST di serie 2 velocita (38/52 battute/mn).

- Linea BT di serie 5 velocita (da 25 a 65 battute/mn) -
per impasti ad alta idratazione ®

Lo sfarinatore puo Il calibratore Tappetoinclinato  La stazione di Tavolo con
essere applicato al consente l'ultima per recupero sfridi taglio a due avvolgitrice singola
tavolo laminazione per principi evita che per ridurre i tempi di

ottenere un peso la pasta si attacchi  produzione di

uniforme allo stampo croissant monta pan Nna

dati tecnici TL200 TL250 TL300 TL350 TL400 TL450 TL500 TL550 TL60O

- Vaschetta estraibile della panna liquida, raffreddata
Lunghezza 2000 2500 3000 3500 4000 4500 5000 5500 6000 indirettamente

- Mantiene la panna in condizioni perfette e non separa le

Larghezza 860 860 860 860 860 860 860 860 860 parti grasse dalle parti acquose
Altezza 920 920 920 920 920 920 920 920 920 - Permette di interrompere la produzione in ogni momento
- Facilita il lavaggio e garantisce ligiene
Larghezza totale 1940 1040 1940 1040 1940 1940 1940 1940 1940 - Refrigerazione regolabile e totale fino all’erogazione
, - Pompa rotativa a palette e con regolatore dell'aria
Larghezza nastri 600 600 600 600 600 600 600 600 600
Altezza tot. da terra 1171 1171 1171 1171 1171 1171 1171 1171 1171 MODELLIDA 2 e 5 LITRI
Motori potenza hp 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 0,37 0,37 0,37 0,37
Motori voltaggio variabili a seconda della tensione
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grissinatrice grissinatrice aﬂ:ettatri Ci ar
da banco i su basamento p
ILtaglio della pasta viene effettuato manualmente. Taglio pasta automatico. Tappeto di carico pasta. Sa l.u I I I I e Ca r n I
Tutte le superfici a contatto con la pasta sono in Rulli trafilatori a cassetto. Temporizzatore taglio

acciaio inox o teflon. automatico. Tappeti ripieghevoli.

Strutture in alluminio anodizzato.
Modelli con piatto SALUMI o CARNI
Dotate di doppio piatto scorrevole e BRACCIO
SNODATO o COLONNINI

Grande capacita di taglio, particolarmente
adatte per il taglio di grossi salumi.

Dotate di affilatoio che permette una semplice
e rapida affilatura. Ideali per ogni tipo di
lavorazione

La produzione puod raggiungere i 25 Kg/h.
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lame diametro mm
250 275 300 330 350 370 400

tagliafrise

Struttura in acciaio inox

Taglio a lama alternata / filo di acciaio armonico
Spessore di taglio regolabile

Larghezza nastro di lavoro: 240 mm

Apertura nastri: 60 mm

bollitore bollitore

elettrico a gas

Struttura in acciaio inox Struttura in acciaio inox COLLEZIONE
Riscaldamento elettrico Bruciatore a gas metano o GPL

Per teglie 600 x 400 mm Immersione e sollevamento motorizzati >
Sgocciolatoio laterale optional Per teglie: 600 x 400 mm o teglie 600 x 800 mm

28
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tritacarne

Struttura in acciaio inossidabile lucidato

Ingranaggi elicoidali in acciaio temperato a bagno d'olio
Motore asincrono ventilato con termica di protezione
Gruppo macinazione carne: Ghisa/ Acciaio Inox.

Trafile auto affilanti in acciaio inox di serie. Tramoggia e piatto
raccolta in acciaio inox. Pulsante avviamento termoplastico.
Pestello in ABS.

tritacarne
refrigerato

Monoblocco in acciaio inossidabile .

Motore asincrono ventilato e motoriduttore a bagno d'olio
Gruppo macinazione carne: Acciaio Inox. Tramoggia refrigerata.
Coperchio in plexiglass trasparente. Gas refrigerante R 134a
Temperatura -2 °C + 4 °C, regolabile tramite termostato
Trasmissione a ingranaggi. Facile da pulire.

tritacarne -
grattugia

Struttura in lamiera di acciaio inox AlSI 304

Sistema di riduzione ad ingranaggi elicoidali a bagno d'olio
Motore asincrono.

Gruppo macinazione carne: Alluminio/ Acciaio Inox

Trafile auto affilanti in acciaio inox di serie.

Tramoggia e piatto raccolta prodotto in acciaio inox

Rullo in acciaio con trattamento electroless nichel plating.
Scodella in acciaio inox. Grata di protezione allo scarico bocca
grattugia inox. Micro di protezione alla grattugia.

tritamozzarella

Struttura in lamiera di acciaio inox 304. Riduttore ingranaggi
a bagno d'olio. Robusto motore asincrono di produzione
nazionale. Termica di protezione Sportello allo scarico in ABS
con micro di protezione. Cono taglia mozzarella

in acciaio inox. Disponibili varie misure di coni.

Tramoggia e piatto raccolta in acciaio inox. Pestello in ABS.
Comandi a 24 volt.

tagliaverdure
tagliamozzarella

Struttura in acciaio inox. Coperchio smontabile per facile puli-
zia Motore ventilato con protezione termica.

Comandi 24V e microinterruttore su coperchio e maniglia.

Da corredare con dischi

cutter

Struttura in alluminio anodizzato. Vasca in acciaio inox.
Micro interruttori di sicurezza. Coperchio in policarbonato
trasparente in dotazione. Gruppo coltello con due lame lisce
in acciaio inox

Optional: gruppo coltello con lame forate per mescolare
Disponibili modelli a 1-2 velocita e con variatore di velocita
Capacita: 3, 5 e 8 litri

grattugia

Struttura in alluminio anodizzato. Rullo in acciaio inox.
Griglia inferiore di protezione. Microinterruttore sulla leva.
In dotazione, vaschetta raccolta formaggio in acciaio inox.

pelapatate - pulisci cozze

Struttura in acciaio Inox AISL304 con particolari in materiale plastico di
elevata resistenza meccanica. Sono dotati di serie di abrasivo laterale
facilmente asportabile con le mani, di un piattello abrasivo in fusione

di alluminio ricoperto da uno spesso strato di carborundum.

Scheda elettronica digitale che gestisce tutti i comandi, l'elettrovalvola

per il getto di acqua e il microinterruttore sul coperchio e sullo
sportello di scarico.

Sono predisposti per linserimento del cassetto con filtro e hanno la

possibilita dello scarico a terra o a parete
Modelli da 5, 10 e 18 litri di capacita

mixer a immersione

Ideale per ristoranti, alberghi, pasticcerie e gelaterie
Corpo motore realizzato in plastica antiurto.

Mescolatori e fruste in acciaio inox.

Motore ventilato, scheda elettronica con controllo di velocita
e potenza. Display. Giunto millerighe ad alta resistenza.
Utensili ad innesto rapido.

PREPARAZIONE
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cutter cutter )
verticali cuocitore A Robot Gook

da tavolo e a
pavimento

Omogeneizzare, frantumare, frullare, tritare,
mescolare, impastare, sono tutte funzioni
realizzate alla perfezione da Robot Cook®.
A questo si aggiunge una potenza di
riscaldamento modulabile, fino a circa 140°C.
La grande capacita della vasca permette di
produrre in quantita sufficiente per adattarsi alle
esigenze dei professionisti.
- 4 funzioni di velocita
e e A B G
- 4500 giri/min
- Velocita di miscelazione ‘R-Mix * nella rotazione il
inversa del coltello da -100 a -500 giri/min
- Temperatura di cottura fino a 140°C
- Precisione di riscaldamento +0 -1°C
- Vasca cutter inox 3,7 litri con impugnatura
- Mantiene calda la preparazione grazie alla
funzione intermittente.
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Costruzione interamente in acciaio inox.
Ingombro ridotto. Dotato di una vasca amovibile e
ribaltabile per facilitare le operazioni di vuotatura
e di pulizia. Quadro comandi realizzato per un
utilizzo semplice e sicuro e dotato di un timer per
un controllo migliore delle preparazioni.

tritare

Paté, ripieni, salsicce,
terrine di pesce, terrine
di verdure, tartare di
carne, tartare di pesce,

mozzarella per pizza, re
erbe aromatiche, — ey
cipolle, scalogni, puré
di verdure...
©® Omogeneizzare
» Salsa bemese  « Maionese ® Pesto & Mandorle ® Vellutate * Gelati e
* Salsa olandese  ® Burro bianco * Pistacchi * Alimenti tritati ¢ Composte semifreddi
-’
\ :'» .
frantumare impastare emulsionare mescolare
Base per gli amaretti, Impasti dolci, pasta Salse, ripieni fini, Creme a base di ! N
frutta seccain polvere,  lievitata, impasti salati, spume, maionese, burro, preparazioni #@ Tritare ©® Mesc
marzapane, praline, biscotti... guacamole, tarama, per pasticceria, creme = - L : p
pan grattato, burro di salsa alle olive, pesto, per ripieni, tiramisu, o Erbe * Terrine ® Besciamella @ Crema inglese s Impasto per  ® Impasti
arachidi... hummus, polpette.. cheesecake... * Condimenti * Tarfare * Risotto * Crema pasticcera bigna lievitati

* Pasta brisé * Pasta frolla
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estrattori
di succo

Rapidi, efficaci, robusti ed economicamente
vantaggiosi, gli estrattori J 80, J 80 Buffet e
J 100 rappresentano la soluzione ideale per
la lavorazione di qualsiasi tipo di frutta e di
verdura.

Bassa velocita di lavoro a freddo per
mantenere inalterate le proprieta
organolettiche degli alimenti.

Grande tramoggia automatica da 79 mm
di diametro per una lavorazione continua
della frutta intera.

Pulizia semplice: componenti in acciaio inox
e smontaggio del cestello senza utensili.
Compatto e silenzioso.

| principi nutritivi e gli antiossidanti sono
cosi preservati.

Pratico e veloce smontaggio per la pulizia
delle parti interessate alla lavorazione.

»
At

Motore ultra

Resa e qualita
di succo
incomparabili

Tramoggia automatica
per una lavorazione
continua senza sforzo

silenzioso
da 700W

M Non riscalda Q 9
gli alimenti
Conserva le Q G
U vitamine 9

&L

espulsione dei rifiuti
sotto il piano di lavoro

spremiagrumi
aleva

Spremiagrumi elettrico automatico con leva,

dotato di pigna estraibile a setaccio.

Motore ventilato per uso continuo.

La semplice pressione sulla leva aziona la rotazione della pigna.

frullatori

Struttura in acciaio inox. Tutti i modelli hanno due velocita.
Gruppo lame rimovibile con 6 lame inox. Modellia1e 2
bicchieri, a scelta con bicchiere inox o in policarbonato da 1,5
litri o 3 litri solo inox. Apertura superiore con tappo centrale per
aggiunta prodotti in sicurezza senza fermare il frullatore.

gruppi multipli

Struttura in acciaio inox e alluminio.

3 motori ventilati per servizio continuo. Funzione tritaghiaccio,
spremiagrumi con pigna estraibile a setaccio in acciaio inox.

IL frullatore ha la doppia velocita ed & fornito con un bicchiere in
policarbonato con gruppo lame.

IL mixer e fornito con bicchiere in acciaio inox.

tritaghiaccio

Ideale per la produzione di scaglie di ghiaccio per sorbetti e granite.
Struttura in acciaio inox e alluminio.
Motore elettrico ventilato per servizio continuo.

rompighiaccio

Ideale per produrre pezzi di ghiaccio da utilizzare nella
preparazione di cocktails.

Struttura in acciaio inox e plastica. Il motoriduttore garantisce il
servizio continuo ed una produzione oraria di circa 120kg.

PREPARAZIONE
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temperatrice a

tem p.e ratric doppia vasca
p e r C I O CCO La tO — + Solida struttura in acciaio inox

- Studiata per la lavorazione contemporanea di due tipologie
di cioccolato, eliminando gli sprechi di tempo per cambiare
prodotto.

+ Due vasche con capacita da 5,5 Kg e 11 Kg.

- Sistema refrigerante, motori e touch screen indipendenti tra le
due sezioni della macchina.

- Coclee rimovibili in acciaio inox.

- Tavola vibrante inclusa.

- Struttura con ruote per una facile movimentazione.

PREPARAZIONE
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Solida struttura in acciaio inox.

Due motori indipendenti, uno per la coclea e uno per
'agitatore, per una maggiore durata nel lungo periodo.
Coclea rimovibile in acciaio inox per facilitare la pulizia
e per cambiare velocemente il cioccolato utilizzato.
Possibilita di controllare il flusso di cioccolato tramite il
pedale.

Pannello touch-screen con diverse opzioni:

Dosaggi automatici per erogare la corretta quantita di
cioccolato.

Modalita notturna per tenere il cioccolato sciolto,
limitando il consumo durante i periodi di non utilizzo.
Rotazione contraria della coclea, utile durante la pulizia e pe
svuotare il beccuccio.

temperatrice 12 e 24 litri
- Solida struttura in acciaio inox.

+ Entrambe le macchine possono essere dotate di tavola
vibrante, mentre i carrelli ricopritori sono disponibili per
Chocotemper 24.

+ Due motori indipendenti, uno per la coclea e uno per
lagitatore. Questo garantisce una maggiore affidabilita della
macchina. o

- Coclea rimovibile di serie in acciaio inox per facilitare la pulizia
e per cambiare velocemente il cioccolato utilizzato.

- Rotazione contraria della coclea, utile durante la pulizia e per
svuotare il beccuccio.

- Possibilita di controllare il flusso di cioccolato tramite il pedale

+ Pannello touch-screen con diverse opzioni:

- Dosaggi automatici per erogare la corretta quantita di
cioccolato.
- Modalita notturna per tenere il cioccolato sciolto.

Capacita di 5,5 e 11 Kg

Possono essere fornite con:
- Tavola vibrante montata direttamente sulla macchina.
- Tavola vibrante indipendente con o senza griglia.

Top-11 puo inoltre essere accessoriata con:

+ Nastro ricopritore indicato per ricoprire prodotti di
pasticceria e pralineria. Ricopritore zona di carico; una
zona di ricopritura con soffiatore, vibrazione e rifinitore;
una zona di scarico con teglia rimovibile.

« Carrello con ruote su cui posizionare la macchina.

temperatrice 30 e 40 litri

Le temperatrici CHOCOTEMPER Q30 e Q40 sono ideali per
lavorare il cioccolato con estrema facilita.

Struttura e coclea in acciaio inox facile da utilizzare e
programmare.

La tecnologia Touch Screen garantisce una veloce
impostazione delle operazioni tramite le intuitive icone presenti
nel display.

Dosatore elettronico a pedale per dosare la corretta quantita
di cioccolato e modalita standby per mantenere il cioccolato
sciolto durante la notte.

Sblocco coclea, inversione di marcia per svuotare al meglio la
macchina.

Puo essere fornita con tavola vibrante riscaldata e

carrello ricopritore per prodotti di pasticceria e pralineria.

36 37

tavolo vibrante da griglia tavolo vibrante per temperatrice tavolo vibrante per modello 11 It
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colatrice per
cloccolato
da banco

Colatrice di cioccolato da banco,

creata per essere integrata nei banconi

di pasticcerie, gelaterie, cioccolaterie.

Puo essere utilizzata per riempire coni

coppette, realizzare decorazioni, etc.

2 modelli

- ChocoHot One, capacita 5.5 kg

- ChocoHot Two, con 2 vasche da 5.5 kg

- Coclea rimovibile in acciaio inox per facilitare la
pulizia e per cambiare velocemente il cioccolato
utilizzato.

- Due motori indipendenti, uno per la coclea e uno per
l'agitatore.

Kit da incasso per inserimento nel bancone.
Dosaggi automatici e controllo flusso del cioccolato
tramite il pedale o bottone.

Modalita notturna per tenere il cioccolato sciolto.
Rotazione contraria della coclea,

per pulizia e svuotamento.

colatrice per
prodotti fluidi

Ideale per prodotti di ricopertura e creme che non necessita-
no di essere riscaldati

Puo essere integrata nei banconi

di pasticcerie, gelaterie, cioccolaterie e utilizzata per
riempire coni e coppette, coprire gelati su stecco, decorare
gelati etc.

Possibilita di immergere prodotti all'interno della vasca
non essendoci un agitatore in movimento.

Coclea rimovibile in acciaio inox per facilitare la pulizia.

Rotazione contraria della coclea, per pulizia e svuotamento.
Possibilita di incasso allinterno del bancone grazie all'apposito kit.

scioglitori di cioccolato

W

MODELLI ANALOGICI

Concepiti e studiati per sciogliere Varie misure e contenitori multipli:

e mantenere in temperatura il

cioccolato. 151t 351 61t olt
Struttura in plastica resistente,
contenitori e coperchi in acciaio inox.
Contenitori estraibili.

Sistema di riscaldamento a secco sia

137l 2x15lt 3x081lt 4x15lt

MODELLI DIGITALI
Sonda di rilevazione della temperatura direttamente a contatto
col cioccolato.

sul fondo sia ai lati per garantire una Disponibili in varie misure:

temperatura omogenea.
P d 35l 6l olt 1371t

scioglitori per gelateria

Concepito e studiato per sciogliere e mantenere
in temperatura il cioccolato, creme, topping, per
copertura dei gelati in una carapina estraibile.

Modelli con capacita di 2 o 7 litri:

- Contenitore in acciaio inox rimovibile.

- Sistema di riscaldamento a secco sia sul
fondo sia ai lati per garantire una temperatura
omogenea.

- Termostato analogico per regolare la
temperatura.

- Possibilita di incassare la macchina nel bancone
grazie al kit da incasso.

fuf

PREPARAZIONE
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RIPOLIN

L 'arte di
creare calore
dal 1929

| forni Polin sono progettati per
controllare al meglio lequilibrio
di temperatura tra il cuore e la
superficie del prodotto infornato.
Il calore trasmesso & dolce gra-
zie alla geometria costruttiva dei
nostri forni. Uno strumento eccel-
lente per affiancare il fornaio nella
creazione dei suoi prodotti

panificazione
plus prodotti

RIPOLIN

POTENZA DI
RISCALDAMENTO
ELEVATA

Camere di combustione
brevettate per ottimizzare
la resa dei bruciatori

OTTIMALE
DISTRIBUZIONE
DEL CALORE

Speciale sistema di resistenze
elettroceramiche a
massa maggiorata
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RISPARMIO
ENERGETICO

Isolamento a mezzo
pannelli resinati pressati
a 100 Kg/metro cubo

MASSICCIA
PRODUZIONE
DI VAPORE IN
CAMERA

Vaporiere ad altissimo
rendimento per una
eccezionale produzione
di vapore allinterno
delle camere di cottura
di tutti i forni
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tv drago RIPOLIN

Tubi Vapore Drago é il forno a piani che offre
le piu moderne funzioni e comodita lavorative,
mantenendo una qualita di cottura, dolce e
omogenea, tipica dei forni in muratura. La
massa refrattaria di cui € dotato & cosi grande
da permettere una capacita di accumulo e
mantenimento delle calorie, tale da garantire una
cottura dolce e uniforme, del tutto paragonabile a
quella di un forno a legna tradizionale.

Disponibile in modelli:
da 3 e 4 camere
con superfici di cottura da 6,3 a 25,6 mq

tv synt RPouin

TV Synt é la sintesi di tradizione ed innovazione
nel campo dei forni a tubi vapore. Crea un calore
morbido, ideale per una dolce cottura, come quella
ottenibile dai forni con grande massa refrattaria,
offrendo allo stesso tempo il vantaggio di una
grande flessibilita. TV Synt permette di aumentare
o diminuire nel modo piu rapido la temperatura
di cottura. Questo permette un'ampia gamma di
produzione che va dai prodotti di pasticceria, al
pane di piccole, medie e grandi pezzature.

Disponibile in modelli:
da 3 e 4 camere
con superfici di cottura da 6,3 a 25,6 mq

tv BroLuin

TV Syncron unisce tutta la forza produttiva e
la qualita di cottura di un forno a tubi vapore,
alla versatilita e praticita di un forno elettrico.
Alle tre camere a tubi se ne aggiunge, infatti,
una indipendente, riscaldata dalle esclusive
resistenze ceramiche Polin, capaci di ottenere
una dolce cottura grazie alla loro elevata massa
termica. TV Syncron permette una produzione
vasta e diversificata per quei fornai che desiderano
sfornare anche prodotti di pasticceria e che hanno
bisogno di flessibilita produttive particolari

Disponibile in modelli:

da 3 +1 camera
con superfici di cottura da 4,2 a 19,0 metri quadri

&

POLIN |

elettrodrago RPOLIN

Sviluppa in modo perfetto qualsiasi tipo di prodotto
consumando meno degli altri forni della stessa categoria.
E dotato di uno speciale sistema calore, con resistenze
elettriche circondate da una massa ceramica consistente
e alloggiate in pannelli di acciaio opportunamente
sagomati. Il risultato di questa tecnologia € un minore
calo della temperatura al momento dell'infornata, una
diffusione ottimale e continua del calore in camera;
fattori che contribuiscono ad assicurare a qualsiasi tipo
di prodotto uno sviluppo perfetto ed una cottura ideale.

Disponibile in modelli:
da 3 e 4 camere
con superfici di cottura da 3,2 a 32,0 mq

stratos BArouIn

Stratos e un forno dalla grande flessibilita che permette
molteplici modalita di cottura. E progettato per ridurre
al minimo i consumi e per offrire una cottura ottimale
dei prodotti. Veloce da montare, grazie alla tecnologia
plug-in, offre una larga gamma di combinazioni per ogni
esigenza.

Disponibile in modelli:
da 3,4 e 5 camere
superfici di cottura da 1.0 a 8.0 metri quadri

il pellet RIPOLIN

Tutte le grandi prestazioni e l'eccellente qualita di

cottura della tecnologia tubi vapore Polin con il grande “~=m

risparmio assicurato dal PELLET

Per ciascuno dei forni a tubi vapore ¢ stata sviluppata
una versione alimentata a pellet, in cui la tecnologia
e stata perfettamente progettata per questo tipo

di alimentazione. Rispetto ai forni a loro similari

sul mercato sono quelli con il pits basso costo
d’esercizio al mondo.
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Roto Avant, contiene il meglio della nostra esperienza
nella tecnologia dei forni rotativi per pane. Forno dalla
grande flessibilita produttiva, offre una cottura di prima
qualita, con la massima efficienza energetica. Controlla
e mantiene ottimali i fattori che determinano la qualita
dell'aria in camera, guidando il flusso di calore e
vapore sul prodotto in modo morbido e omogeneo,

E realizzato in 5 diverse versioni. Possibilita di
aggiungere Industry Pack ad ogni versione.

wind RIPOLIN

| forni elettrici ventilati Wind, per l'estrema versatilita di
funzionamento e per gli ingombri ridotti, soddisfano le
esigenze di laboratori di panificazione, di pasticceria e
terminali di cottura. Sono dotati di resistenze elettriche
corazzate inox per alte temperature, di vaporizzatore a
nebulizzazione d'acqua e garantiscono una rapida ed
uniforme cottura del prodotto.

Disponibile in modelli:

5 0 10 Teglie 600 x 400

3 MODELLI
teqlie da: 50 10 Teglie 460 x 660
eglie da: 5 0 10 Teglie 400 x 800
600x800 800x1000 800x1200 50 g Teglie 600 X 400
pocket RPoLIn smart wind RPoLuIn

IL forno rotativo compatto ... senza compromessi!

La gamma Pocket nasce per soddisfare l'esigenza

di abbinare elevati standard qualitativi di produzione
all'utilizzo in spazi contenuti. | forni a carrello

Pocket, mantenendo le caratteristiche costruttive

e gli standard tecnici dei rotativi Polin, risultano
particolarmente indicati per la produzione sia di pane
che di pasticceria.

Il modello Smart Wind mantiene tutte le caratteristiche
costruttive e funzionali del modello Wind, ma prevede

anche il sistema di lavaggio automatico della camera
di cottura.

Disponibile in modelli:

5.9 € 10 Teglie 400 x 600

5.9 € 10 Teglie 400 x 800
2 MODELLI
teglie da: _
400 X 600 600 x 650 g
scooter RIPOLIN wind classic RIPOLIN

ILforno SCOOTER é il piu piccolo della famiglia dei rotativi
Polin, ma conserva le caratteristiche costruttive e tutte le

Un forno versatile adatto ad ogni necessita perché e
ventilato, combinato, statico. La camera di cottura

riscaldata a convezione, € dotata di un piano a

COTTURA

qualita tecniche dei fratelli maggiori. La rotazione del carrello
garantisce un'elevata uniformita di cottura. Disponibile con
alimentazione a gas o elettrico. Grazie alla presenza di uno
scambiatore di calore ad alto rendimento, il forno risulta
sempre pronto a fornire le calorie necessarie. Nella versione
elettrica il forno dispone di un gruppo di resistenze corazzate
alettate per garantire una considerevole superficie radiante.

riscaldamento elettrico con termostato autonomo.
Questo piano innovativo e in grado di offrire una cottura
indipendente rispetto al restante spazio della camera
a convezione, permettendo di cuocere o riscaldare
simultaneamente svariati tipi di prodotto.

Disponibile in modelli:
2 MODELLI ‘ 50 9 Teglie 400 x 600
teglie da:
00 X 600 60 X 660
4 4 I | \
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wind 4080-16 RAPoLIN T j |

IL forno ventilato pensato per chi ha bisogno di
produrre in quantita con una cottura sempre rapida,
perfetta e uniforme un forno ricco di accessori dotato
di computer Multibake 100 programmi che attarvero
funzioni e programmi facilita al massimo il lavoro.
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il caldo
e il cuoco

unico RPoLIn , -

Un forno dalla grande versatilita: ventilato, combinato,
statico Camera di cottura riscaldata a convezione

e dotata di un piano a riscaldamento elettrico con
termostato autonomo, in grado di raggiungere i 350°C.
IL piano e in grado di offrire una cottura indipendente
rispetto alla camera a convezione, permettendo di
cuocere o riscaldare simultaneamente. E' possibile
consentire alla teglia posta sul piano, di cuocere come
le altre, disinserendo la resistenza elettrica.

3 MODELLI

5 teglie 400 x 600 mMm

5 teglie 600 x 400 mm

9 teglie 400 x 600 mm

wind gas RIPOLIN

brasare

I modelli Wind gas sono dotati di un bruciatore atmosferico
in acciaio inox e possono funzionare a gas metano, o a GPL.
Lo scambiatore di calore ha un'ampia superficie radiante
per favorire un elevato rendimento con un minor consumo
di energia.

IL circuito dei fumi di combustione & separato dal circuito
dei vapori di cottura.

8 teglie 400 x 600 mm

48 EB | | EB 49
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fuochi aperti /2 ANGELOPO

Cucina gas realizzata in acciaio inox AlSI 304, spessore
piano di lavoro 20/10 o0 30/10. Griglie di piano

e bruciatori in ghisa smaltata. Bruciatori smontabili con
spartifiamma a doppia corona e mono-corona azionati
da rubinetto valvolato. Spia pilota e termocoppia.
Invaso sottobruciatori stampato a tenuta di liquidi.
Posizionabile su vani neutri, forni, vani refrigerati.

Profondita disponibili:

700 900

cucine ainduzione 2 ANGELOPO

Cucine con piano in vetroceramica realizzata in acciaio
inox AISI 304, spessore piano di lavoro 20/10 0 30/10.
Piano di cottura con vetroceramica, inserito a filo e
sigillato a tenuta di liquidi. Riscaldamento ad induzione.
2, 4 zone di cottura indipendenti o tuttapiastra.
Sensori di riconoscimento pentola e dispositivi
automatici di controllo. Raffreddamento forzato dei
componenti elettronici. Per utilizzo con pentole (0
minimo 120 mm)

in materiale idoneo per l'induzione.

Profondita disponibili:

700 900

cuocipasta /2 ANGELO PO

Cuocipasta realizzato in acciaio inox AlSI 304, spessore
piano 20/10 o 30/10. Vasche stampate in acciaio

inox AlSI 316L, zona frontale di evacuazione amidi con
pianetto inox. Da corredare con cestelli. Rubinetto di
immissione acqua sul piano, gestione automatica del
riempimento vasca. Riscaldamento tramite bruciatori
indipendenti comandati da rubinetti valvolati o elettrico
mediante resistenze corazzate.

Profondita disponibili:

700 Q00

-

friggitrice /2 ANGELOPO

Friggitrice realizzata in acciaio inox AlISI 304, spessore
piano 20/10 o0 30/10. Vasche stampate integrate al piano,
a tenuta, con ampie raggiature e zona di decantazione;

in dotazione per vasca: 2 cestelli e 1 coperchio. Comandi
meccanici o digitali a seconda del modello. Controllo
temperatura con termostato 100-185° C.

Modelli a gas o elettrici. | modelli a gas possono essere
forniti con bruciatori tubolari in vasca oppure con bruciatori
esterni e vasca pulita a “chiglia di nave”. Accensione
elettronica a treno di scintille, termostato di sicurezza.

Profondita disponibili:

700 900

fry top /& ANGELO PO

Fry-top realizzato in acciaio inox AISI 304, spessore
piano di lavoro 20/10 0 30/10.

Piastra di cottura in acciaio Fes510D, trattata al cromo
duro. Riscaldamento tramite due batterie indipendenti
di resistenze sottopiastra o0 a mezzo bruciatori
potenziati. Temperatura di lavoro (min-max); 70-260° C.
Predisposizione per il controllo remoto del taglio di
picco nelle versioni elettriche .

Profondita disponibili:

700 Q00
N
T SISTEMA
S ' COOKING-PRO
EIE,! » |

griglia con ceramica 2 ANGELOPO

Griglia gas con formelle in pietra ceramica, struttura
realizzata in acciaio inox AISI 304, con piano spessore
20/10 0 30/10. Criglia di cottura in smaltata con
trattamento speciale nanotecnologico per favorire lo
scivolamento dei grassi. Riscaldamento con 2 bruciatori
indipendenti con spia pilota termocoppia ed accensione
elettronica a treno di scintille. La cottura avviene tramite
irragiamento di elementi in ceramica riscaldati dal
bruciatore. Corredata di paraspruzzi inox e spazzola.

Profondita disponibili:

700 900
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pentola /2 ANGELOPO

/2 ANGELO PO IcConS000

L'unico sistema di cottura modulare che sfrutta in modo

ottimale il tuo spazio grazie all'estrema componibilita:

C S /\ Ir abbina ai tradizionali moduli affiancati orizzontalmente,
()

Adatta a tutte le cotture in immersione. Vasca di
cottura con fondo in acciaio AISL326L per preservarla
dall'ossidazione. Piano di lavoro stampato che include
il recipiente di cottura realizzato con fondo lucido e

pareti satinate per una facile pulibilita. : ® mﬁ ONIENIET 2 CERTA 1857 pesustionte o 193512004
Cerniera ad alta resistenza per garantire apertura e L J ) UNIBAZI T CERTC 1865

elementi multi-funzionali sotto e sopra il piano di cottura,
rendendo piu vivibile e produttivo lambiente cucina.
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posizionamento corretto del coperchio.
Modelli con sistema di riscaldamento diretto e
indiretto.

Profondita disponibili:

700 900

brasiera aanceoro =3 (a2 1D) (4] 6 ]

Macchina pluri-specialistica adatta a cuocere: sughi,
brasati, mantecati e cotture a velo d'olio. Possibilita

di scelta tra fondo vasca di cottura in inox AlSI 304
(per le cotture piu delicate) o in compound 12 mm per
coniugare la massima velocita di riscaldamento.
Sollevamento automatico o manuale € immissione
acqua direttamente in vasca.

Modelli elettrici con sistema di costruzione
COOKING-PRO. Modello a gas con due speciali
bruciatori a sei rami di fiamma e ad elevato spessore
del fondo vasca Profondita disponibili: 700 e 900 mm

@) sURUOTE (@ SUTELAIO PLURI-MODULO
® surieDi © suPIANIDIAPPOGGIO
Profondita disponibili: | @ APONTE G SUTRAVE ASBALZO

MONO-FRONTE O DOPPIO-FRONTE

700 900

esempio di installazione
di cucina a sbalzo

52 53
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MOMNOuUIT A= /2 ANGELOPO

E la soluzione perfetta per
chi vuole il massimo della
robustezza, dell'igiene e
della bellezza, sia per la
cucina principale che per la
cucina a vista.

Frutto di oltre 90 anni d'esperienza di Angelo
Po nel mondo della ristorazione professionale

+ Piano lavoro in un unico pezzo in acciaio
inox AISI 304 spessore 3 mm

- Struttura portante del piano lavoro in
acciaio AlSI 304 spessore 4 mm.

+ Cruscotto in un unico pezzo

+ Inserti in alluminio cromato

+ Elementi funzionali di altissima qualita

- Completamente personalizzabile

&

COTTURA

M D r] D LIT _I E La linea dicucine MOMNOLIT A=e¢

dotata di uno splendido piano di lavoro
monoblocco pensata per la ristorazione
professionale. Piano in acciaio inox AISI 304
vibrato con spessore di 3mm e struttura
portante ancora piu robusta: 4mm. Monolithe
€ unica, come il suo piano dove potrete
configurare tutti gli elementi di cottura che
desiderate

SERE
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9 FORNI COMBINATI 9
MULTIFUNZIONALI 4.0

Un'attrezzatura per la ristorazione Sei sempre

professionale completa a disposizione di Col_[egato con ACT.O.

oghi chef ma, soprattutto, una piattaforma = :

multimediale votata all'ottimizzazione delle ovunque ti trovi.

risorse e alla massima efficienza.

6 teglie GN1/1 + 6 10 teglie GN1/1 + 6
8 teglie GN2/1

12 teglie GN2/1

Oltre a garantire la migliore prestazione in cottura, ACT.O
‘entra in rete", comunicando con il personale di cucina
tramite il pannello comandi ad alta definizione, con i
dispositivi mobili (tablet e smartphone) o il computer
dell'ufficio. Le piu innovative tecnologie a servizio della
ristorazione professionale convergono oggiin un unico
strumento, per dare la massima attenzione ai processi
di cottura, di lavaggio e di controllo.

ACT.O, il primo forno veramente “attivo” in cucina.

CONNESSIONE 4.0

20 teglie GN1/1 4 6 20 teglie GN2/1 4 6

esperienza
personalizzata

0@3 = /\CT.O!%IHDUST?Y 0

-

la nostra
APP

_..| = CREDITO
T |~ D'IMPOSTA

eccellenza

qfabﬂ energia
56
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COMBISTAR 3>X 72ancelopo ~PRACTICO ANGELO PO

Compatto fuori. Grande dentro.

E un forno DIGITALE e PROGRAMMARBILE.
E dotato di tasti a pressione per selezionare i
PROGRAMMI DI COTTURA E RIGENERAZIONE o
impostare manualmente la cottura.
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PRACTICO ¢ il forno combinato che in meno di 52
cm € in grado di stupirti, sempre: i programmi e
Lle funzioni di cottura lo rendono particolarmente
versatile e performante; il display, grande ed intuitivo,
e facile da usare. Forno principale o soluzione
integrativa, PRACTICO ¢ il prodotto piu flessibile che
puoi desiderare.

PRACTICO ¢ connettibile di serie al portale APO.
LINK: oltre al controllo remoto dell'attrezzatura,
risponde ai requisiti Industria 4.0 per avere anche
importanti vantaggi fiscali.

PRACTICO gestisce attivamente e con estrema
precisione tutti i parametri di cottura, garantendo
prestazioni ed uniformita.

Funzione ECO attivabile su tutti i lavaggi, per
risparmiare energia: un passo avanti verso la
sostenibilita.

+ COTTURE A CONVEZIONE, VAPORE O
MODALITA COMBINATA

- Convezione da 0°C a 300°C e percentuale di
umidita da 0 a 100

+ Misto da 30°C a 250°C e vapore da 10% a 90%

+ Vapore da 30°C a 125°C

+ 6 programmi di 3 fasi ognuno:
3 di rigenerazione
3 di cottura

- Iniezione manuale vapore

- Programma di lavaggio automatico

- Controllo digitale con selettore dati a manopola

- Display digitale con tasti a pressione

- Controllo automatico della potenza

+ Doppio livello di generazione vapore (DSG) MODELLO TT623 TT61

- Guide reggiteglie del BX61 e 101 progettate per
contenere GN, nonché contenitori 60x40

Dimensioni esterne
(LxPxH mm)

513x732x833 513x896x833

400V 3N 50/60 Hz
Alimentazione elettrica 230V 3 50/60 Hz
230V 1N 50/60 Hz

Potenza 5,5 kW 6,9 kW

Capacita teglie GN h 40
mm (distanza fra teglie 6x2/3 6x1/1
55 mm)

Rnwa

-

6 teglie GN1/1

5 teglie 60X40
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8 teglie 60X40 20 teglie GN2/1
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59

FORNO COMBINATO FORNO COMBINATO 10 teglie GN1/1
10 teglie GN1/1 + 6 12 teglie GN2/1 + 6 20 teglie GN1/1 + 6 ELETTRICO ELETTRICO
6 x GN 1/1 6xGN2/3
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roner friggitrici per pasticceria

Friggitrici con ampia superficie di cottura e bassa
profondita della vasca. Struttura in acciaio inox.
Cestello inox con manici laterali. Possibilita di modelli
con riscaldamento a gas, con tubi di fiamma interni
alla vasca o modelli con riscaldamento elettrico, con
resistenze elettriche ribaltabili.

Riscaldatore termoregolato ad alta precisione. Potenza

2.000 Watt. Visualizzatore di temperatura e tempo esercizio.
Struttura in acciaio inox IPX3. Profondita di lavoro max 16,5cm.
Funzionamento ottimale fino a 50 litri. Temperatura di lavoro
da 20°C a 100°C con precisione di +/- 0,3°C.
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COTTURA

CAPACITA LITRI:
20 25 30 40

Riscaldatore termoregolato ad alta precisione 2.000 Watt
potenza.

Visualizzatore di temperatura e tempo esercizio.

Struttura in acciaio inox IPX3.

Profondita di lavoro max 16,5cm.

fornelloni a gas

Funzionamento ottimale fino a 50 litri.

Temperatura di lavoro da 20° C a 100° C con precisione di

+/-0,3 C. Struttura in acciaio inox. Bruciatori a fiamma

Dispositivo di protezione automatico in caso di utilizzo a stabilizzata. Spartifiamma in ghisa smaltata. Regolatori
di potenza per ogni singolo bruciatore.

secco. f

Ventola di circolazione per favorire una ottima miscelazione — MODELLI BRUCIATORI IN LINEA:

del prodotto.

. " . . . 1 2 3
Dispositivo di blocco motore se rilevata sovratensione e

sovratemperatura.

Manopola in acciaio inox per un comodo trasporto della

macchina. piastre a induzione
! Piastra ad induzione; per un uso altamente
I . . - professionale e rapido Struttura in acciaio, pulsantiera
E;:}a;;;zr;s:cr:rl:;toecmche specifiche & Q‘ . digitale, timer fino a 180 minuti,
' E 13 diversi livelli di potenza da 500W a 3500W,

Profondita mm. 165 -
Altezza mm. 390

Potenza motore in Watt: 2000

Frequenza Hz. 50

Tensione Volt. 230

10 livelli di temperatura, da 60°C a 240°C.

Il piano in vetro ceramica é in materiale di alta qualita
Schott. Sensore di sicurezza per sovratemperatura. Per
pentole idonee per induzione, da mm 120 a mm 280.

Potenza 3500W.
USO IN CUCINA .
Cottura di prodotti precedentemente confezionati sottovuoto ZONE CONTROLLATE SINGOLARMENTE:
(carne, pesce, pollame, verdure, terrine, paté, marmellate, con- 1 2 4
serve, olii).
Pastorizzazione di pietanze cucinate con tecniche tradizionali.
Rigenerazione termica di elaborazioni finite e confezionate sot- frlgg ItrICI da banCO
tovuoto.

Struttura in acciaio inox. Termostato di lavoro 50°C -
180°C e di sicurezza. Zona fredda. Resistenze removibili
con microinterruttore di sicurezza. Regolazione
manuale della temperatura tramite manopole.

MODELLI a VASCA SINGOLA e a VASCA DOPPIA

Capacita:
3 Litri 3+ 3 litri
6 litri 6 + 6 litri
8 litri 8 + 8 litri

==
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fry-top da appoggio

Struttura in Acciaio Inox. Piano cottura in Compound
di SPESSORE 15 mm. Canalina raccogli grasso su

tre lati del piano di cottura. Cassetto estraibile per la
raccolta dei residui di cottura. Termostato regolabile
fino a 300°C. Piedini gommati. VERSIONE ELETTRICA:
Alimentazione 230 Volts

Versione GAS: Bruciatori a tubo in lega di TITANIO Ac-
censione con piezo elettrico. Regolazione della famma
con controllo meccanico.

Di serie, ugelli a GPL - in dotazione anche quelli per
metano

griglia a pietra lavica da appoggio

Struttura in acciaio inox.

Griglia con tondino in acciaio inox. Regolazione tempe-
ratura manuale. Cassetti per raccolta grassi
Predisposta GPL (kit metano incluso).

forni a microonde

Forni professionali a microonde con comandi manuali o

digitali per potenza e timer.

Vari livelli di potenza per una massima versatilita.
Struttura esterna e camera interna in acciaio inox per

garantire un intenso e gravoso utilizzo.

Singolo o doppio magnetron per garantire un'ottima

distribuzione delle microonde.

Apertura con maniglia e ampio vetro. Filtro aria removibi-

le. Possibilita di sovrapposizione.

Profondita disponibili;

700

900

piani caldi da appoggio

Struttura in Accia-

io Inox AISI 304 con
finiture scotch-brite.
Resistenze corazzate
in acciaio inox Piano
espositivo liscio in ac-
ciaio o vetro tempera-

piano inox

500 X 350 X 100h

piano
vetro ceramica

650 X 400 X 100h

420 X 420 x 80h

800 X 400 X 100h

500 X 500 x 80h

800 X 530 X 100h

640 X 540 x 80h

1500 X 500 x 80h

GGo 540x390x310h to. Interruttore lumino- 000 X530 X100h 1000 X 200 X 80h
GG18 780x680x320h so on-off. Termostato 1200 X530 x 100N Xo00X
meccanico per regola- 1500 X 530 X 100h
FGGS 340X490X210h zionoectemperatura fino 1000 X 700 X 100h
FG650 680x490x210h a9o°C.
Varie dimensioni di- 1200 x700 x 1000
FG11 605x605x460h sponibili 1500 X 700 X 100h
1700 X 700 X 100h
cuocipiada

Struttura in Acciaio Inox. Piano di cottura liscio e cromato
Regolazione della temperatura con termostato
da un minimo di 90°C ad un massimo di 300°C.

MODELLO ELETTRICO
1 zona di cottura

piastre in vetroceramica

Struttura in Acciaio Inox e sistema di riscaldamento rapido
Piani in vetroceramica di grande resistenza e alta qualita
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con distribuzione uniforme della temperatura
Grande facilita di pulizia e basso consumo di energia

Resistenze a filamento per una maggiore resa ed efficienza

Alimentazione 230 0 400V - da specificare in fase d'ordine [T . T Piano inferiore liscio e piastra superiore rigata
— Pulsante di accensione ON/OFF, cassetto recupero grassi,
MODELLO a GAS termostato regolabile fino a 250°C

2 zone di cottura indipendenti, E

con comandi separati per il ) .. .
riscaldamento differenziato. ¢ @ o modelli
Valvola di sicurezza. ‘ singolo singolo XL doppio

Fiamma pilotata ed accensione piezo elettrica.
Di serie ugelli GPL - in dotazione anche quelli a metano

==
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impastatrice a spirale

3 a
[
Una gamma completa di impastatrici a spirale, a TESTA CAPACITA DI IMPASTO KG:
FISSA o RIBALTABILE, con 1 0 2 motori, dedicata alla
preparazione dellimpasto della pizza. 5 10 20 30 40 60

porzionatrici

Per la produzione di palline per pizza. Modelli da banco e
con basamento. Fino a 700 palline/ora

arrotondatrice a coclea

Arrotonda porzioni di impasto da 20 a 800 grammi. La
macchina crea palline perfette tramite il movimento di
risalita delle porzioni di impasto attraverso

la coclea.

stendipizza

Macchine per stendere le palline pizza. Modelli a rulli
in teflon o con piani circolari paralleli in acciaio inox
riscaldati. Strutture in acciaio inox AlSI 304

&
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tavoli pizza refrigerati completi
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Realizzati con struttura monoscocca interna ed esternain - Termostato/termometro digitale. Modelli con
acciaio inox AISI 304. Evaporatore ventilato. Sbrinamento  2-3 portine refrigerate e cassettiere neutre.
automatico, evaporazione automatica della condensa. Piano di lavoro in granito con alzatina refrigerata.

moduli per tavoli pizza armadi
refrigerati

per la conservazione
delle palline pizza

Realizzati in acciaio inox AISI 304. Per bacinelle 60 x ~ Realizzati in acciaio inox AlSI 304.
40. Predisposti per linserimento sotto pianiin granito  Per bacinelle in polietilene 60 x 40. Controllo
per la composizione SU MISURA di tavoli pizzeria dellumidita interna tramite centralina digitale

vetrinette refrigerate

Realizzate in acciaio inox. Predisposte per
linserimento di bacinelle inox.

Modelli completi di vetro superiore o
coperchio inox.

Modelli da 120 a 260 cm

S
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MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

Un eccezionale strumento di cottura

dal design innovativo nel rispetto della
tradizione.

Neapolis: il forno a legna diventa elettrico.
Neapolis, una nuova citta di una grande
civilta. Neapolis, un nuovo forno per una
grande pizza.

IL forno Neapolis racchiude in una parola
secoli di sapienza e di manualita che hanno
permesso alla pizza napoletana di affermarsi
nel mondo come ambasciatore di uno stile
di vita a tavola.

Moretti Forni ha guardato a questa tradizione
per studiare un huovo mezzo capace di
portare questo messaggio

di eccellenza in ogni angolo del mondo.

A partire dal cuore del Centro Antico di
Napoli,

li dove la pizza napoletana € nata.

Neapolis 6

dimensioni cm

MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

versione elettronica

iDeck, il forno elettrico statico disponibile

in versione monocamera o a due camere
sovrapposte.

La gestione della potenza ¢ affidata alla Dual-
Power TechnologyTM: per la cottura perfetta di
pizza e prodotti lievitati. Massima versatilita con
la Dual-Temp Technology® per la gastronomia:
due sonde controllano le temperature di cielo e
platea regolabili separatamente.

Neapolis 9 iDeck

108 x 178 x 199 h
Neapolis 6

&% 6 (©33cm) Q’g 160/h (@ 33 cm)

. .. elettronico
dimensioni cm

146 X 184 x 199 h 5 modelli
Neapolis 9 dimensioni camera interna cm
61 x 66 x 14h

72 X 72 x 14h
66 x 105 X 14h
105 X 66 x 14h

105 X 105 X 14h

4 9 (@33cm) Ty 240 (033 cm)

<)

iDeck ¢ il forno statico per pizza, facile da utilizzare,
caratterizzato da un ottimo rapporto qualita/
prezzo, un design razionale e un'ottima efficacia in
cottura.

Per entrambe le versioni, tutti i modelli sono
realizzati in acciaio inox e dotati di porta con
mancorrente unico per una presa piu agevole.
Piano di cottura in refrattario per una perfetta
distribuzione del calore e temperatura massima di
esercizio di 450°C, rendono iDeck il forno per pizza
elettrico unico nella sua categoria, ideale per la
cottura diretta della pizza al suolo o in teglia.
Completano la dotazione di serie lo sportello,
dotato di vetro temperato, per un miglior controllo
del prodotto in cottura e lilluminazione interna
inserita in un apposito vano per una maggior
protezione da eventuali urti.
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versione elettromeccanica

Questo modello di forno elettrico professionale
e disponibile in cinque dimensioni con
configurazione monocamera o a due camere di
cottura sovrapposte. Il calore € generato tramite
resistenze corazzate e, nella versione basic, la
temperatura di cielo e platea ha una regolazione
elettromeccanica.
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iDeck

elettromeccanico

5 modelli
dimensioni camera interna cm

61 x 66 x 14h
72 X 72 X 14h
66 x 105 X 14h
105 X 66 x 14h
105 X 105 X 14h

S
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seriellp

C O N V E Y 0O R

Altissima qualita
con tecnologia impingement.

seriel racchiude lessenza della performance:
la soluzione con cottura ad aria soffiata studiata
per ritmi produttivi elevati dalla massima
efficienza tecnologica.

Ideale per tuttii tipi di prodotto:
Pizza

Pane

Pasticceria

Gastronomia

facile gestione

Imposta temperatura e programmi, appoggia

il prodotto sul nastro e lascia che il forno a
tunnel cuocia per te. Con la gestione da remoto,
indicata per le catene di ristorazione, pizza
chains e bakery potrai impostare i programmi

di cottura in tutti i locali! Anche il personale non
specializzato potra infornare senza problemi,
garantendo sempre lo stesso standard
qualitativo.

velocita di produzione

Sfornare un prodotto dopo laltro € possibile!
seriel raggiunge la temperatura in breve tempo,
rendendo la fase di cottura rapida ma sempre
perfetta. Ideale per i ritmi produttivi elevati delle
catene di pizzerie e ristorazione.

Cuoci di piu e piu velocemente!

A seconda del modello e considerando una
camera di cottura la produttivita oraria varia:

serie T64:
25 pizze/h diametro standard 33 cm e 10
teglie/h (60x40cm)

serie T75:

48 pizze/h diametro standard 33 cm,

25 pizze/h diametro 45 cm e 22 teglie/h
(Box4ocm)

serie TT96:
100 pizze/h diametro standard 33 cm,
38 pizze/h diametro 45 cm

serie TT98:

125 pizze/h diametro standard 33 cm,
48 pizze/h diametro 45 cm e 54 teglie/h
(6ox40cm)

-

MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

MORETTI
FORNI

MORETTI
FORNI

Soric e
- sl — The SmartBaking Company®
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Versatilita

La gamma serieP &€ composta da forni statici
multifunzionali, solidi e prestanti sia elettrici che a gas.
L'ideale per cottura diretta ed indiretta di pizza, pane
e pasticceria, grazie al piano intercambiabile in pietra
refrattaria o in superficie bugnata e la possibilita di
installare la vaporiera opzionale.

<
N
=
o
<
-
-
w
=)
@
w
z
@
O
o
—

Amalf

Amalfi € il forno professionale
modaulare specifico per cottura
diretta con stabilita di temperatura
eccezionale; la camera €
interamente in refrattario ed e lo
strumento ideale per la cottura
perfetta della pizza tradizionale.
L'esclusiva tecnologia

che caratterizza Amalfi &
rappresentata dalle resistenze
inserite singolarmente all'interno
della pietra di cielo e platea, che
contribuiscono alla diffusione
ottimale del calore anche con
frequenti aperture dello sportello.
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P6OE, P8OE, P120E

| modelli P6OE, PS8OE, P120E
sono forni statici versatili sia per

dimensione che per produttivita:

ideali per la preparazione di
pizza al taglio, al trancio o alla
pala, pasticceria tradizionale,
piccola panetteria e grandi
lievitati.

P120E ¢ caratterizzato da una
maggiore ampiezza della
camera ed é disponibile in

3 diverse dimensioni per
rispondere a qualsiasi esigenza
di installazione.

P110G, P150G

P110G e P150G, i modelli di forno
a gas della gamma serieP con
eccezionali capacita di cottura
per un'elevata produttivita fino a
3 camere sovrapponibili.

La gamma di modelli serieP a
gas e dotata di speciali bruciatori
ramificati posizionati sotto un
piano refrattario a doppio strato
che, grazie a un'intercapedine
d'aria, distribuisce il calore
sviluppato dai bruciatori,
garantendo cosi una perfetta
uniformita di cottura con
consumi contenuti.

SR



il rotante forni
tradizionalli

IL forno classico adatto a qualsiasi tipo di esercizio
dalla pizzeria al ristorante.

Cupole interamente costruite a mano con
mattoni cotti in fornace a 1400°C e immersi

in colate di cemento fuso. L'alta percentuale di
alluminio permette al calore di essere mantenuto
piu a lungo per essere restituito in maniera
continua e omogenea.

Piani composti da tavelloni refrattari da 6

cm, che dato il loro spessore impediscono lo
spostamento delle tavelle.

Nasce per la cottura a legna, e , tramite
linserimento del bruciatore a gas, puo funzionare a
gas o in maniera combinata legna/gas.

Forno che combina il riscaldamento a gas con il
riscaldamento tramite resistenze elettriche.
Realizzato interamente in mattoni refrattari.

Piano rotante che permette all'operatore di caricare
frontalmente le pizze. Pannello di controllo digitale
CEKY SMART CHEF che permette di gestire sia il senso
sia la velocita di rotazione del piano, la temperatura del
forno, e impostare programmi di cottura predefiniti.
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Tutti i forni possono essere personalizzati con
innumerevoli rivestimenti esterni.

diametro della camera mm
1200 / 6 pizze

1500 / 14 pizze

'l“\‘ Piano e cupola
= in mattone refrattario
Daome and deck completely handmade in firebricks

40 | 4® : e e e .
had| b, A Alimentazioni ottimizzate
. “ . .7. Eﬂbﬂnfﬂdpg'ﬂ)gr sources
.‘& .. Legna, gas, misto legna/gas
| Ry | Whaod, gas, wood/gas combo

Resistenza Even*

Ewen Electric resistance

*entra in funzione solo quando il piano cottura
perde calore
*it turns on only when the cooking deck is becoming

colder, preventing dead times between consecutive
batches.

diametri camere mm

off on off 800 1000 1200
Temperatura ottimale 1300 1400 1500
‘ ‘ Optimal temperature 1700
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extra il struttura interna

armadi

p— t avo li 6(076 4+ ¢ volume in acciaio inox
+ 'a\/OU interno AlISI 304 AlS| 304

1] f [ ] [ ] f [ ] - [ ] [ ] g
Zz [ f t
o rlgorl erl re rlgera I unita orec piani con e senza o
: §+43°C condensatrici - 22{ b alzatina 2
5 R ?. 4+ \elétlzame 700 Litri tropicalizate posteriore 5
O Q20 . i
o aVout interno 1400 Litri @
"m'- it CLASSE ENERGETICA A+S E
o o o . . 0@

$+43°C condensatrici TN:-2"+8C-BT: -10'C -20C 2 Ante con U.C interna

tropicalizate Pesce: -6°C + 6°C TN: 0°C +10°C
. struttura interna BT: -12°C -24°C

in acciaio inox

AlSI 304 AlS| 304

3 Ante con U.C interna
TN: 0°C +10°C
BT: -12°C -24°C

4 Ante con U.C interna

700 Litri 1400 Litri Combi ;ﬁ °°<}C;1°°<fc
. . . . . L 1 -12°C -24

TN:-2'C +8°C TN: -2C +8°C 700 Litri /71400 Litri

BT: -10°C -20°C BT: -10°C -20°C TN-TN/TN-BT/BT-BT

Pesce: -6°C + 6°C Pesce: -6°C +6°C
2 / 3/ 4 Ante con U.C remota
TN: -2°C + 8°C
BT. -12°C -24°C

200 Litri : 700 Litri Roll-in 2/3 Ante assetto pasticceria

1400 Litri 1400 Litri 1450 Litri N: 2C * 8°§

Ante Vetrate Acciaio Armadi figoriferi adatti al BT. -12 C -24C
Pesce: -6°C + 6°C Antimpronta contenimento di carrelli Per teglie 600 x 400
TN:-2°C+8°C TN:-2°C +8°C TN: -2°C + 8°C

BT -10°C -20°C BT: -10°C -20°C BT: -10°C -20°C

76 EB EB 77



. — truttura int .
moduli SBh ime  —— nacaonoc vetrine
] ] a H AlSI 304 -
" refrigeratori ad mieme refrigerate w
e i it iformite i ] ©
: uso SpeCIﬁCO §+43°C Eglrw?iengatrici {‘:ﬂ gréﬁgggiione Vertlcall 2
§ tropicalizate dellaria PER PASTICCERI A, E
= GELATERIAE =
E CIOCCOLATERIA E

Empire Collection, nei colori
(White - Black - Silver) ha uno
stile unico ed elegante che la
rende adatta ad ogni ambiente.

Studiata per esporre i prodotti

di pasticceria, gelateria e
cioccolateria, interpreta i bisogni
di chi vuole esaltare al massimo

il contenuto garantendone
l'esclusivita che merita.

> struttura inferiore in acciaio speciale anti impronta

> vano espositore in vetro camera - maniglia integrata a tutt'altezza

> [lluminazione interna tramite barre led

> pannello comandi dotato di SCHEDA ELETTRONICA E ALLARMI HACCP

ARMADI PASTICCERIA ARMADI PESCE TAVOLI

TN: -2°C +8°C _6°C+6°C REFRIGERATI PER > regolazione dell’'umidita relativa per modello C8Q, specifico per cioccolato e pralineria
BT: -10°C -20°C Completi di bacinelle CIOCCOLATO

Assetto teglie euronorm in polietilene per pesce +4°C +18°C con 40% U.R. | -25/-15 22/ +5
600 X 400 e 600 X 800 Modellia2 / 3/ 4 vani - con

e

g |

P
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ARMADI ARMADI GELATO BASI REFRIGERATE
STAGIONATURA CARNI BT -12°C -24°C PER APPOGGIO
0°C+30°C Completi di griglie BLOCCHI COTTURA

40% - 95% UR.

COMPLETI DI UMIDIFICATORE
ELETTRONICO

&

Per 54 vaschette

36 x16,5x15cmH

TN:-2°"C + 8°C - BT. -10'C-20°C

Modellia2 / 3/ 4 vani - con
UC. Interna

79
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il freddo
intelligente

+Q0°C > +3°C

+95°C
+20°C \\
lmc *
L'ABBATTIMENTO NEGATIVO:
l'abbattimento negativo di un prodotto crudo
avviene tramite la formazione di microcristalli che

mantengono intatta la struttura cellulare, garantendo
cosi la conservazione per un lungo periodo di tempo.

Y &

o O

Risparmio negli Risparmio di
approviggionamernti tempo

+20°C > -18°C

+95°C

\

8 \H
-18°C

LABBATTIMENTO POSITIVO:

L'abbattimento rapido positivo preserva gli
alimenti dall'aggressione batterica, allungandone
il periodo di conservazione ed evitando perdite di
peso del prodotto.

Incremento dei Riduzione
profitti degli sperchi

Abbattitori- Surgelatori

rapidi di temperatura multifunzione realizzati in acciaio inox AlSI 304.

Prodotti per il ciclo:

& ANGELO PO

da 20 a 420 Kg da +90’C a +3°C al cuore del prodotto

da 18 a 380 Kg da +g0’C a -18°C al cuore del prodotto

da 5 a 20 livelli utili a contenitori GN1/1 o EN 60x40 cm

modelli Rollin o tunnel da 2 a 8 carrelli per teglie 60x40 cm

1

_IB C—

PRINCIPALI FUNZIONI: abbattimento rapido, surgelazione rapida,

cottura lenta, mantenimento, lievitazione, fermalievitazione,

5 teglie sottoforno

essiccazione, pastorizzazione.

GN 1/1 - EN 60/40

|

5 teglie 10 teglie
GN 1/1 - EN 60/40

GN 1/1 - EN 60740

&

5-10 -15 teglie
GN 1/1 - EN 60/40
infinity

TUNNEL DI ABBATTIMENTO

Capacita da 2 a 10 carrelli
GN 1/1-GN 2/1-EN 60/40

Me=MO

O
@)
O
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MEMORIZZAT]I,
per rendere la macchina

completamente su misura: 10

cicli di abbattimento e 10 cicli 2441 5h
di surgelazione configurabili

secondo le esigenze di ogni 000
Chef.

YOGURT BOX,

ciclo automatico sviluppato per
preparazione

dello yogurt, per soddisfare
anche le ultime tendenze del
mercato.

SOTTOVUOTO,

ciclo dedicato al mondo della
ristorazione, per la preparazione
di prodotti prima di una fase

di sottovuoto; possibilita di
selezione del carico - minimo,
medio, massimo.

ROLL-IN
Capacita 1-2 carrelli
GN 1/10 EN 60/40

ANISAKIS 24h e ANISAKIS 15h,
cicli automatici di surgelazione
per il preventivo e completo
risanamento del prodotto ittico
marino.

Per ANISAKIS 24h, la sonda
rileva il raggiungimento

della temperatura al cuore
dell'alimento di -20°C dando
linput di far partire la fase della
‘devitalizzazione per 24 ore”;

per ANISAKIS 15h, la sonda
rileva il raggiungimento

della temperatura al cuore
dellalimento di -35°C dando
linput di far partire la fase della
‘devitalizzazione per 15 ore".
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freddo e caldo
al tuo servizio

ilciclo di
fermalievitazione
programmata

- Prodotti sempre disponibili, appena
sfornati, caldi ed invitanti.

- li lavoro diventera molto piu leggero e
redditizio bloccando la fermentazione e
riattivandola quando desideri.

- La lievitazione seguira i tempi della tua
giornata e non viceversa.

- Potrai produrre la quantita di prodotto
che vuoi e della varieta che preferisci
scegliendo di far lievitare solo quello
che ti serve in base alla richiesta.

FRIGOCELLA INDUSTRY 4.0

- Struttura esterna in lamiera zincoplastificata

- Struttura interna in acciaio inox

- Condensatore supertropicalizzato per
temperature fino a + 43°C

- Unita condensatrici ermetiche e semiermetiche
di altissima qualita

- Umidificatore elettronico a potenza variabile di
ultima generazione con range di regolazione da
45% a 99%

- Sensore elettronico dell'umidita

- Quadro elettrico di potenza di semplice accesso

- 100 programmi di cui 90 personalizzabili

- CICLI AUTOMATICI da 1 a 10 fasi

FRIGOCELLA CLASSIC PRO S18

- Struttura esterna in lamiera zincoplastificata

- Struttura interna in acciaio inox

- Condensatore supertropicalizzato per temperature
finoa+43°C

- Unita condensatrici ermetiche e semiermetiche di
altissima qualita

- Umidificatore elettronico a potenza variabile di
ultima generazione con range di regolazione da
45% a 99%

- Sensore elettronico dellumidita

- Quadro elettrico di potenza di semplice accesso

- 12 programmi completamente personalizzabili
- CICLIAUTOMATICI da 1 a 8 fasi

= 8

FRIGOCELLA AVANT Sa8

- Struttura esterna in lamiera zincoplastificata con
FRONTALE IN ACCIAIO INOX

- Struttura interna in acciaio inox

- Condensatore supertropicalizzato per
temperature fino a + 43°C

- Unita condensatrici ermetiche e semiermetiche
di altissima qualita

- Umidificatore elettronico a potenza variabile di
ultima generazione con range di regolazione da
45% a 99%

- Sensore elettronico dellumidita

- Quadro elettrico di potenza di semplice accesso

- 12 programmi completamente personalizzabili

- CICLIAUTOMATICI da 1 a 8 fasi

FRIGOCELLA GAMMA

- Struttura esterna in lamiera zincoplastificata

- Struttura interna in acciaio inox

- Condensatore supertropicalizzato pertemperature
finoa+43°C

- Unita condensatrici ermetiche e semiermetiche di
altissima qualita

- Umidificazione a mezzo vaschetta conresistenze
in acciaio inox

- Quadro elettrico di potenza di semplice accesso

- 12 programmi con 9 step

ARMADI FERMALIEVITAZIONE
Per 20 teglie 60/80 o 40 teglie 60/40

- Struttura in acciaio inox con finitura esterna sati-
nata scotch-brite oppure in PPS con interni in al-
luminio.

- Isolamento 75mm con schiuma poliuretanica ad
alta densita (40kg/m3)

- Circolazione aria interna indiretta e uniforme

- Sistema di umidificazione e deumidificazione
automatico

- Controllo elettronico mediante display LCD con
funzionalita avanzate

- Celle con angoli interni arrotondati per facile pulizia

- Fondo interno stampato con foro di lavaggio

- Sbrinamento automatico

- Evacuazione dell'acqua di condensa in rete

- Unita refrigerante tropicalizzata (Temperatura

ambiente fino a 43 °C)
&3 =



REFRIGERAZIONE
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1452
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2150

2550

1452

wine library

Il luogo ideale dove accogliere le eccellenze vitivinicole
offrendo le condizioni ottimali per la miglior conservazione
e valorizzazione delle bottiglie.

Linee pulite, supporti trasparenti, illuminazione a led lungo
le porte, interni a specchio, maniglie in acciaio inox e
laminati moderni sono l'espressione di un design moderno
ed elegante che garantisce massimo risalto all'alta qualita
dell'offerta enologica.

Un prodotto modulare da posizionare al centro della sala o
a parete, a seconda dell'effetto visivo che si vuole ottenere,
con layout personalizzabile che consente di disporre le
bottiglie in verticale, in obliquo o in orizzontale, a seconda
delle preferenze, su ripiani inox, in plexiglass forati, su tubi
in acciaio o su eleganti culle trasparenti in plexiglass.

Un rigoroso sistema di controllo ottimizza lutilizzo del
sistema refrigerante e il controllo digitale dellumidita
consente di creare l'ambiente ideale di conservazione del
tappo della bottiglia e dell'etichetta.
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Grigio Grigio Opaco
Alluminio /18 “Soft Touch”
Satinato

Opzione
Nero opaco colore
“Soft Touch” laminati

miami

Led posizionati lungo il perimetro della porta e interni
laminati che mettono in risalto al massimo le bottiglie.
Possibilita di disporre le bottiglie in verticale, in obliquo
o in orizzontale, a seconda delle preferenze. Su ripiani
inox forati (SH), su tubi in acciaio (T) o su eleganti cassetti
estraibili in legno (DR).

La versione con refrigerazione statica permette di ottenere
nella stessa unita quattro differenti temperature.

Si possono esporre alla giusta temperatura sia i vini rossi
che i vini bianchi. La versione con refrigerazione ventilata
permette di scegliere il set preferito di temperatura
uniforme interna.

Impostazioni da 4°C a L8°C.

MIAMI B&R MIAMI
B R B R 1220 550 820 550
| | e | | |
+10 (||| +18 +10
+8 +16 +8 °
+4 +18 § L +4 5 ]
+6 +14 - ] +6 - ]
+12 ] IIIII —
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MIAMI MEDIUM 6o
| ] MIAMI MINI

610 550

+8

+6 +4 g ] w8 || o
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Grigio Grigio Opaco
Alluminio /718 “Soft Touch”
Satinato
Opzione

Nero opaco colore
"Soft Touch” laminati
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enogalax * enogalax meat

ENOGALAX crea lo spazio e favorisce l'attivita: per dividere, schermare, creare zone diverse
allinterno dello stesso locale o addirittura ambienti autonomi anche di grandi dimensioni,
senza bisogno di opere murarie.

La versatilita del sistema di ripiani, facilmente riposizionabili, e la totale assenza di elementi
d'ingombro, garantiscono la massima capienza e facilita d'accesso ai prodotti.

La cornice crea un particolare effetto chiaroscurale, e una elegante maniglia incassata
fornisce un'ottima presa ed evita fastidiose sporgenze verso l'utente.

Esposizione mono o bi-facciale. Ogni vetrina puo essere apribile da un solo lato con
schienale cieco o a vetri, oppure con anta apribile da entrambi i Lati.

alcuni esempi di composizione:

1644 245

2451 2451

SRR

2634

HEE
RS

JESEY

2528
2880
2880

2634

==

Grigio Nero opaco Grigio Opaco Opzione
Alluminio ‘Soft Touch” ‘Soft Touch' colore
Satinato 720 7] 8 laminati

1966

820 556

i.Am FIT 2000

1966

820 556

i.Am FIT 2000
DUAL VENT

1966

i.Am FIT

SPACE SAVING

iAm e la cantinetta professionale per vini in Classe A e
completamente made in ltaly.

Massima capienza, personalizzabilita e perfetta esposizione
delle bottiglie.

Fino a 260 bottiglie bordolesi conservate, refrigerate e
magnificamente esposte nella migliore silenziosita ed
efficienza energetica del mercato.

i.Am Multizona offre 4 ripiani a temperatura differenziata
per una gestione razionale di grandi carichi di vini di tipologie
diverse da stoccare e servire al meglio delle rispettive
caratteristiche organolettiche.

i.Am Ventilata ospita fino a 260 bottiglie bordolesi
portate e mantenute alla temperatura desiderata, fino a 2°C,
omogenamente, velocemente e nel massimo risparmio
energetico. Anche in versione Tropicalizzata.

600 556 1200 598

‘ ‘ 600 556
[
g il )
i.Am FIT 2000 i.Am FIT 2000 i.Am FIT 1600
SLIM SLIM DOPPIA SLIM
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celle frigorifere
modulari

Pannelli in lamiera di acciaio zincoplastificata
atossica di spessore 120um, con trattamento Epta
Food Defence spessore pannelli: 6 - 10 - 13 cm in
base alla tipologia di cella. Isolamento pannelli in
poliuretano espanso senza utilizzo di CFC e HCFC,
densita 40Kg/m 3 realizzato contecnica sottovuoto.
Varie tipologie di porte: a battente, scorrevoli, con
oblo ecc. Angolari arrotondati interno/esterno.
Maniglia esterna con chiave e sblocco interno di
sicurezza. | Possibilita di realizzazione di celle con
e senza pavimento antisdrucciolo pedonabile.

Passo pannelli: larghezza 20 cm,

cosa che permette di adeguarsi a quasi ogni
ambiente lavorativo riuscendo a realizzare celle
praticamente SU MISURA.

Altezze celle: 200 - 220 - 240 - 280 - 320 cm.
Possibilita di refrigerazione a mezzo unita
condensatrici ermetiche o semiermetiche.
Rivestimento interno ed esterno in acciaio inox
disponibile su richiesta.

LAMIERA ESTERNA PLASTIFICATA
ARROTONDATA-RAGGIO 7 .

EXTERNAL ROUNDED PLASTIFIED
STEEL-RADIUS 7

SCHIUMA POLIURETANICA
POLYURETHANE FOAM INSULATION

LAMIERA INTERNA PLASTIFICATA
ARROTONDATA - RAGGIO 15

INTERNAL ROUNDED PLASTIFIED
STEEL - RADIUS 15

2030

2430

830

830

2030

[ -

2430

1630

1630

frigocelle
modulari

Armadi refrigerati con grande capacita di
stoccaggio per macellerie, pasticcerie, ga-
stronomie o gelaterie. Pannelli in lamiera di
acciaio zincoplastificataa tossica di spessore
120um con trattamento Epta Food Defence
Spessore pannelli: 6 - 10 cm.

Isolamento pannelli in poliuretano espanso
senza utilizzo di CFC e HCFC densita 40Kg/
m?® realizzato con tecnica sottovuoto

Semplice serraggio dei pannelli con doppio
aggancio Fastener e sistema di centraggio
FAST-FIT

Angolari verticali ed orizzontali realizzati in
lamiera plastificata ed iniettati con schiuma
poliuretanica
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unita condensatrici accessori
per celle celle frigorifere

seconda delle esigenze, con unita condensatrici

ERMETICHE o SEMIERMETICHE, con

temperature comprese tra 12°C e -25°C

| Kit di assemblaggio permettono di incastellare

due o tre unita condensanti anche di diversa

potenza Le unita condensanti sono collocabili a

qualsiasi distanza da celle e banchi, adeguando

ovviamente la sezione delle tubazioni |

Tutte le celle possono essere refrigerate, a I -
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Dotate di pressostato per la stabilizzazione
della temperatura di condensazione e
pressovacuostato di sicurezza

Unita condensanti assimilabili alla classe 1P24, con .\/
possibilita di installazione all'esterno

Unita tropicalizzate, adatte ad operare con
temperature ambiente di 43°C

Ywﬂ_l

| |
Porte a vetro Porte a Porte a doppio Porte a
con oblo battente battente vetro

’ .: ; www
I -- < W I
f o T

unita semiermetica
= . v !L . . !
I | [L
& &

scroll silenziata
(-
L . . . . . Dispositivo di Ganci e Scaffalature
unita ermetiche remote unita semiermetica classica chiusura automatica gancere interno celle

carenate sovrapponibili

unita ermetica a parete
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produttori di
ghiaccio

Struttura esternainacciaio inox, strut-
tura interna in termoformato plastico
antimicrobico.

Filtro Aria ad estrazione rapida - di facile estra-
zione senza lo smontaggio del pannello anteriore.
Previene la formazione di polvere sui condensatori
ad aria.

Sistema di pulizia calcare

Calcare e residui sono raccolti in una speciale baci-
nella in gomma, facilmente smontabile.

Semplice accesso al filtro pompa

R

————
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i
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Rivestimento antibatterico

Tutti i modelli di produttori sono dotati di un siste-
ma di protezione antibatterica con AGION, un com-
posto a base di polvere d'argento. Tutte le plasti-
che a contatto con l'acqua contengono il prodotto
AGION per ridurre considerevolmente la formazio-
ne di batteri ed alghe.

€
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Konopessetmnanens 1+ cubetto
i pieno
ghiaccio
granulare

produttori di
ghiaccio

MODELLI A CUBETTI CAVI:
Produzione in 24 ore: 18 - 25 - 35 - 45 - 65 - Q0 - 170 Kg

MODELLI PER GHIACCIO GRANULARE:

MODELLI A CUBETTI PIENI:
Produzione in 24 ore: 20 - 35 - 45 - 65 - 140 Kg

CUBETTO

Produzione in 24 ore: 85 - 120 - 200 Kg BIEND Kg/24h Capacita Kg
PCC20A 19 4
PCC20W 19 4
PCC35A 34 6
PCC35W 37 6
g:‘:,:gno Kg/24h Capacita Kg PCC45A 42 10
PGC18A 18 4 PCC45W 46 10
PGC18W 15 4 PCC65A 65 17
PGC25A 24 6 PCC65W 68 17
PGC25W 22,5 6 PCC140A 135 20
PGC35A 32 10 PCC140W 137 20
PGC35W 28 10 PCC160A 160 30
PGC45A 47 17
PGC45W 45 17 GRANULARE Kg/24h Capacita Kg
PGCB5A 63 20 PGR85A 19 4
PGCB5W 60 20 PGR85W 19 4
PGCQOA 82 30 PGR120A 34 6
PGCooW Q0 30 PGR120W 37 6
PGC170A 171 50 PGR200A 42 10
PGC170W 171 50 PGR20o0OW 46 10
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pastorizzatore

pastomixer

IL COMPUTER DI BORDO INCLU DE 52 PROGRAMMI

- 1 programma agitazione. E indicato nel caso in cui si voglia: impa-
stare, miscelare, lavare.

- 1 programmaa per pastorizzazione miscele a 9o°C per le miscele a
base cioccolato per esaltarne il gusto e l'aroma.

- 1 programma di pastorizzazione a 85°C per una solubilizzazione
ottimale delle miscele piu diffuse.

- 1 programma di pastorizzazione a 65°C con pausa di 30' per la pre-
parazione di sciroppi per gelato alla frutta e per il mantenimento
delle proprieta organolettiche degli ingredienti.

- 1 programma di raffreddamento/maturazione a temperatura per
conservare le miscele a 4°C.

- 47 programmi liberi di trattamento miscele sino a 95°C Ogni pro-
gramma libero puo lavorare in modo semplice e automatico con
parametri gia preimpostati.

pastocrema

elettronico

robotcream

DETTAGLI TECNICI:

- Pulsante di sbrinamento vasca per facilitare qualsiasi ripartenza
dell'agitatore.

- Rubinetto a filo del fondo della vasca

- Griglia per pate a bombe, mousse e semifreddi (opzionale)

- Il computer di bordo include 52 programmi e funzioni modulabili
per milioni di possibili ricette.

- 1 programma agitazione. E indicato nel caso in cui si voglia: impa-
stare, miscelare, lavare.

- 1 programma di raffreddamento a tempo. Permette di scegliere la
durata ideale del ciclo in rapporto al tempo.

- 2 programmi di raffreddamento / conservazione a temperatura.
Permettono di scegliere la temperatura ideale

- 40 programmi liberi. Per la personalizzazione delle ricette ed il
trattamento termico delle miscele sino a 115°C.

- 1 programma catena. Grazie a questa importante innovazione e
possibile combinare sino a 5 diversi programmi.

- Loperatore puo intervenire durante i cicli anche in modo dinamico.

- | programmi di pastorizzazione riducono i rischi per la salute e pre-
vedono il riscaldamento fino alle temperature desiderate di 85°C
(per la alta pastorizzazione) o 65°C (per la bassa pastorizzazione),
gli eventuali tempi di sosta e cottura e il successivo raffreddamento
fino alla temperatura di 4°C.

- Display multilingue da 2,5 pollici con indicazioni visive alfanumeri-
che o grafiche dello st ato di avanzamento del ciclo.

- Porta di connessione al PC per configurazione parametri scheda.

- Complet a integrazione fra inverter ed elettronica.

- Disponibile con condensazione ad aria, acqua o miste.

- Mensola di appoggio per qualsiasi tipo di contenitore, regolabile in
profondita e in altezza.

- tutti i cicli di pastorizzazione e maturazione vengono memorizzati;
con lausilio della stampante esterna (opzionale) e possibile trasfe-
rire i dati su carta.

- Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio

la macchina dei tuoi sogni,
un modello da seguire per
l'intero segmento. Ogni
attimo passato al fianco

di questa straordinaria
macchina si trasforma in
un'esperienza unica
lavorare rilassati, godendo
passo dopo passo le

fasi della ricetta, sicuri di

- Ogni programma libero puo lavorare in modo semplice e automa-
tico con parametri gia preimpostati
- L'operatore pud intervenire durante i cicli anche in modo dinamico
modificando la velocita dell'agitatore, le temperature di riscalda-
mento e raffreddamento e i tempi di cottura. Potra memorizzare i
nuovi parametri per i cicli successivi. | programmi di pastorizzazio-
ne prevedono il riscaldamento fino alle temperature desiderate di
85°C (per la alta pastorizzazione) o 65°C (per la bassa pastorizzazio-
ne), gli eventuali tempi di sosta e il successivo raffreddamento fino
alla temperatura di 4°C. Terminato lintero ciclo il segnale acustico
avvertira che il processo é terminato. Inizia allora la fase di matura-
zione/conservazione che mantiene la miscela alla temperatura co-
arrivare a destinazione. stante di 4°C. E inoltre possibile selezionare il funzionamento dell’a-
' . oo gitatore in servizio continuo o alternato. Il ciclo € completamente
Nessun‘altra potra darti di automatico anche in caso di black-out.
piu della multifunzione per - Display multilingue da 2,5 pollici con indicazioni visive alfanumeri-

06
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tecnologia
inverter

low noise

easy clean

inox e in materiale atossico facilmente accessibili e smontabili per
la pulizia.

- Doccetta di lavaggio (opzionale).

- Scivolo miscela magnetico smontabile.

SICUREZZA
- Arresto agitatore all'apertura del coperchio gestito con centralina di
sicurezza certificata.

RISPARMIO ENERG ETICO

- Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio con
un'ampia superficie di rame

- Consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia Inverter che otti-
mizza la potenza al motore elettrico

eccellenza.

¢y () /]

tecnologia
inverter

low noise

easy clean

che o grafiche dello stato di avanzamento del ciclo

- Disponibile con versioni ad aria, acqua o miste

- Tutti i cicli di pastorizzazione e maturazione vengono memorizzati;
con lausilio della stampante esterna (opzionale) e possibile trasfe-
rire i dati su carta.

SICUREZZA
- Arresto agitatore all'apertura del portello gestito con centralina di si-
curezza certificata.

RISPARMIO ENERGETICO

- Consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia Inverter che ottimiz-
za la potenza al motore elettrico.

&3
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mantecatore
verticale

tecnologia low noise easy clean
inverter

o8

mastergel

DETTAGLI TECNICI:

- Agitatore con lama raschiante in polietilene (PE) a lunga durata. Tutte
le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e in
materiale atossico facilmente accessibili e smontabili per la pulizia.

- Possibilita di attivare il raffreddamento anche durante l'estrazione.

- Il computer di bordo include 52 programmi: ogni programma puo
lavorare in modo semplice e automatico con parametri gia preimpo-
stati oppure in modo manuale. Modificando la velocita dell'agitatore
si ottengono gelati con overrun diversi.

- 1 programma agitazione. E indicato nel caso in cui si voglia: impasta-
re, miscelare, lavare.

- 47 Programmi mantecazione con controllo di consistenza “Ad Hoc”.
Permettono di scegliere la consistenza ideale del gelato in rapporto
al tipo di miscela dando la possibilita di inserire quantita minime e
massime (& possibile lavorare anche solo il 30% della quantita mas-
sima).

1 programma di mantecazione/ raffreddamento a tempo. Permette
di scegliere la durata ideale del ciclo in rapporto al tempo

2 programmi di mantecazione/ raffreddamento / conservazione a
temperatura. Permettono di scegliere la temperatura ideale.

1 programma catena; grazie a questa importante innovazione € pos-
sibile combinare sino a 5 diversi programmi

- L'operatore puo intervenire durante i cicli anche in modo dinamico
modificando la velocita dell'agitatore e la consistenza del prodotto
finito che vuole ottenere e potra memorizzare i nuovi parametri per i
cicli successivi.

- Display multilingue da 2,5 pollici con indicazioni visive alfanumeriche
o grafiche dello stato di avanzamento del ciclo.

- Velocita agitatore variabile per lavorare gelati con differenti strutture
(variatore di velocita agitatore con elevate performance).

- Porta di connessione al PC per configurazione parametri scheda

- Pannello comandi frontale con icone di selezione rapida programmi
gelato, sorbetto, granita.

- Mensola di appoggio per qualsiasi tipo di contenitore, regolabile in
profondita e in altezza.

- Controllo temperatura con sistem PID (proporzionale integrale deri-
vativo).

- Temperature regulation with PID (proportional integral derivative).

SICUREZZA
- Arresto agitatore all'apertura del portello gestito con centralina di si-
curezza certificata

RISPARMIO ENERGETICO

- Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio con
un'ampia superficie di rame

- Consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia Inverter che ottimiz-
za la potenza al motore elettrico

mantecatori orizzontali e
macchine combinate

smartgel

Mantecatori orizzontali ad estrazione automatica con controllo a
tempo della corretta consistenza.

Semplice ed intuitiva in tutte le sue funzioni permette di produrre gelati,
sorbetti e granite anche ai meno esperti.

a) HTE201 / 400 / 600 modello da tavolo
b) HSE201 / 400 / 600 modello da pavimento “Small”
¢) HBE201 / 400 / 600 modlelo da pavimento “Big”

DETTAGLI TECNICI:

- Agitatore a 3 velocita: per lavorare anche quantita ridotte di miscele
con una struttura sempre ottimale e facilitare le operazioni di estra-
zione e di pulizia.

- Trasmissione meccanica gestita da rampa di accellerazione per
evitare stress agli ingranaggi ad ogni avvio.

- Trasmissione diretta con riduttori lubrificati a vita.

- Raschiatori autoregolanti in POM ad elevata resistenza e di lunga
durata; permettono una perfetta pulizia della vasca. Studiati per la-
vorare in ambienti umidi e con basse temperature.

- Tappetino antiscivolo vaschetta.

- Doppia cerniera portello per una perfetta chiusura.

- Albero agitatore con doppia tenuta.

- Pulsante di sbrinamento vasca per facilitare qualsiasi ripartenza
dell'agitatore.

- Possibilita di attivare il raffreddamento anche durante l'estrazione.

- Disponibile con versioni ad aria, acqua, miste e remote.

ERGONOMIA

- Small o Big in relazione alle diverse altezze degli utenti per lavorare
sempre con il busto eretto

- Comoda e ampia tramoggia con prolunga per un rapido carico miscela

- Bocca di uscita di grandi dimensioni per una rapida estrazione del gela-
to senza stressare il prodotto.

- Pannello comandi frontale con pulsanti e icone di riferimento.

- Mensola di appoggio per qualsiasi tipo di contenitore, regolabile in pro-
fondita e in altezza.

- Tutte le parti a contatto con la miscela o il gelato sono in acciaio inox e
in materiale atossico facilmente accessibili e smontabili per la pulizia.

- Doccetta di lavaggio (optionale)

- Scivolo gelato magnetico smontabile

- Carrozzeria in acciaio inox

SICUREZZA
- Arresto agitatore all'apertura del portello gestito con centralina di si-
curezza certificata.

». - Portello inox di elevato spessore con micro magnetico di sicurezza.

RISPARMIO ENERGETICO / ENERGY SAVING
- Consumi di acqua ridotti grazie ai condensatori ad alto scambio con
un'ampia superficie di rame.

| - consumi energetici ridotti grazie alla tecnologia inverter che otti-

mizza la potenza al motore elettrico.

&3
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lavabicchieri

Realizzate in acciaio inox AlSL304, struttura mono
o doppia parete, porta doppia parete isolata.
Produttivita indicativa: 30 cesti/h.

Dimensioni cesti: 35 X 35040 x40 cm

Di serie dosatore di brillantante e dispositivo
sicurezza DVGW, lavaggio inferiore, risciacquo
inferiore e superiore.

N.1 ciclo lavaggio, Thermostop

(inizio risciacquo a 85°C)

Possibilita di attrezzaggio con pompa di scarico
e dosatore di detergente.

lavastoviglie professionale

Realizzata in acciaio inox AlSL304, struttura mono
o doppia parete, porta doppia parete isolata.

N. 2 cicli di lavaggio, bracci lavaggio

e risciacquo rotanti inferiori e superiori.

Funzione Thermostop

(inizio risciacquo a 85°C)

dosatore brillantante.

Produttivita indicativa 540 piatti/h. Alimentazione
trifase.

Dimensioni cesti: 50 X 50 cm

Possibilita di attrezzaggio con pompa di scarico,
dosatore detergente e addolcitore

lavaggio

lavastoviglie a capone

Lavastoviglie a capote a doppia parete; con boiler atmosferico e
break tank. Produttivita 72 cesti/ora.

8 programmi di lavaggio personalizzabili (tra cui sanitizzazione/
medical). Di serie: pompa di scarico, dosatore detergente e brillan-
tante. Dispositivo pulizia acqua Bluewater.

Dimensioni cesti: 50 x 50 - 50 x 60 cm

linea di

lavastoviglie a cesto
trainato e a nastro

modelli a cesto trainato

Telaio portante in acciaio inox, pannellature a dop-

pia parete e vasche in acciaio inox AlSI 304 Bracci
di lavaggio e risciacquo in acciaio inox

AlSI 304.

02 -115 -135 -169 - 206 - 259 cesti/ora

2 velocita di avanzamento.

Fasi di lavoro: LAVAGGIO - DOPPIO RISCIAC-
QUO.

Economizzatore di risciacquo. Avanza-
mento cestelli: DX a Sx o0 SX a DX g

modelli a nastro

Telaio portante, pannellature a doppia

parete in acciaio inox AlSL304, Vasche T
in acciaio inox AlSI316. Bracci di lavag-

gio e risciacquo in acciaio inox AlSL304.

Due velocita di avanzamento.

Pannello di controllo elettronico predisposto per
HACCP. Avanzamento: DX a Sx o SX a DX Pro-
duttivita piatti/h: a partire da 2.500 piatti/h fino a
10.000 piatti/h

FASI DI LAVORO: PRE-LAVAGGIO, 4 LAVAGGI,
DOPPIO RIASCIACQUO.

lavaoggetti-lavapentole

Struttura e telaio in acciaio inox AlSI 304.
Pannellature doppia parete, vasche e boiler in
acciaio inox AlSI 316.

Bracci di lavaggio in acciaio inox e risciacquo
sdoppiati rotanti facilmente smontabili sia supe-
riori che inferiori. Porta controbilanciata, semiporta
ribaltabile, cesto per carico di pentole e teglie in
acciaio inox 18-10.

Triplo sistema di filtraggio a protezione della
pompa di lavaggio.

Enorme forza di lavaggio grazie alla combinazione
vincente di pompe estremamente potenti.

Pompe aumento pressione risciacquo incorporate
su modellimaggiorati.

Pannello comandi elettronico, n.4 cicli di lavag-
gio selezionabili, risciacquo temperatura costante,
dosatore brillantante di serie, predisposta per kit
HACCP.

LP202 LP302 LP402
e £ E A LP202HC  LP302HC  LP402HC HeY
altezza 400 810 650 650 810 810
prodondita/larghezza 500X500 650x550 700Xx700 850x725 1350%x725 1350%725

&3
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l'aspirazione

il nostro locale

deposito

Quando aspiriamo forzatamente l'aria
della cucina dimensionando limpianto
sulla base dell'apparecchiatura
sottostante, bisogna sempre
considerare sia la totalita
dell'ambiente cucina, laboratorio

sia le problematiche dei locali attigui
alla cucina, soprattutto le sale dove i
clienti sostano.

E evidente che, un non corretto
bilanciamento dell'aspirazione

dei locali cucina, potrebbe
compromettere U'equilibrio
dell'ambiente di consumazione,
diffondendo odori provenienti dalla
cucina, o aspirando troppa aria dalla
sala, con la conseguente creazione
di correnti d'aria che renderebbero
sgradevole la sosta della clientela nei
nostri locali.

zona cottura

Se non vogliamo compromettere la
gradevole vivibilita dei vari ambienti,
occorre analizzare i vari fattori

e compensare flussi d'aria, le
temperature e lumidita: tutte le volte
che creiamo un nuovo ambiente
cucina o quando modifichiamo un
sistema di aspirazione esistente.

Spesso si da poca importanza al
trattamento aria, liquidando la
problematica con un “BASTA CHE
ESTRAGGA IL CALORE", ma invece
bisogna ricordarsi che, il benessere
della clientela & una componente
fondamentale per la fidelizzazione.

zona lavaggio office sala
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estrazione
semplice

Impianto realizzato con cappa,
aspiratore. quadro comandi e
canalizzazioni. Facile installazione e
facile manutenzione .

La semplice estrazione crea una
depressione che preleva aria
dall'esterno e dai locali adiacenti.
Crea correnti d'aria indesiderate,
difficolta nei tiraggi dei camini, e
scompensi termici, soprattutto se il
clima e freddo.

E il classico impianto che crea un
ambiente poco gradevole da vivere

estrazione con
reintegro in ambiente

Impianto realizzato con cappa,
aspiratore, canalizzazioni, regolatore
di temperatura, quadro comandi,
condotti di immissione in ambiente.

Dovendo fare frequenti ricambi d'aria,
ha dei costi di gestione un po' piu

alti per regolare la temperatura e
mantenere la temperatura costante in
ambiente.

Il grande vantaggio € che tiene sotto
controllo i movimenti d'aria e la
temperatura in cucina/laboratorio,
realizzando un ambiente di lavoro
ottimale.

&L

impianto di
compensazione
senza reintegro
in ambiente

Modalita funzionale, estrazione ed
immissione d'aria in cappa
Elementi dell'impianto: Cappa con
induttore, unita estrazione, unita
di immissione, quadro comandli,
canalizzazioni.

Riduce le correnti aria, riduce i ricambi
aria, migliora la movimentazione e la
temperatura, migliore rendimento dei
filtri e minori costi di gestione.

impianti a
compensazione con
reintegro in ambiente

Impianto realizzato con cappa con si-
stema di aspirazione e sistema di
reintegro di parte dell'aria estratta
direttamente sotto cappa, 1 motore
di estrazione, 1 motore di immissio-
ne, quadro comandi, canalizzazioni,
condotti di immissione in ambiente.

Elimina le correnti aria, riduce i ricambi
aria, controlla la movimentazione e la
temperatura, migliore rendimento dei
filtri e minori costi di gestione.
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cappa autoaspirante con filtro a
labirinto a parete con profilo a falda

Realizzata in acciaio inox AISI 304, mediante puntatu-
ra, finitura satinata. Quadro comandi elettronico digitale
con variatore velocita. Canalina sagomata con rubinetto
per la raccolta grassi/condensa.

Gruppo motore aspirante incorporato o predisposta
per essere collegata a unita motoaspirante esterna.

cappa autoaspirante con filtro a
labirinto a parete con profilo snack

Realizzata in acciaio inox AISI 304, mediante puntatu-
ra, finitura satinata. Quadro comandi elettronico digitale
con variatore velocita. Canalina sagomata con rubinetto
per la raccolta grassi/condensa.

Gruppo motore aspirante incorporato o predisposta
per essere collegata a unita motoaspirante esterna.

cappa con filtro a labirinto
a parete con profilo cubico

Realizzata in acciaio inox AlSI 304, mediante puntatura,
finitura satinata. Filtri a labirinto in acciaio inox 18-10, fa-
cilmente estraibili e lavabili

Predisposta per essere collegata a unita motoaspi-
rante esterna.

cappe per
centro locale

cappa autoaspirante
con filtro a labirinto
centro locale con profilo a falda

Realizzata in acciaio inox AlSI 304, mediante punta-
tura, finitura satinata. Quadro comandi elettronico
digitale con variatore velocita. Canalina sagomata
con rubinetto per la raccolta grassi/condensa.
Gruppo motore aspirante incorporato o predi-
sposta per essere collegata a unita motoaspiran-
te esterna.

cappa con filtro a labirinto centro
locale con profilo cubico

Realizzata in acciaio inox AlSI 304, mediante punta-
tura, finitura satinata. Filtri a labirinto in acciaio inox
18-10, facilmente estraibili e lavabili.

Predisposta per essere collegata a unita motoa-
spirante esterna

cappa vapor

Realizzata in acciaio inox AlSI 304, mediante puntatura,
finitura satinata.

Realizzata per essere posizionata su forni ventilati, non
a diretto contatto con il forno, e ideale per aspirare i gas
combusti e i vapori di cottura provenienti dalle valvole
di sfiato o durante l'apertura della porta del forno.

Da collegare a sistema motorizzato di aspirazione.

&

Ca p pe a Filro Vntilalore A Aspiratore
compensazione = | |

Realizzate in acciaio inox AISI 304, mediante puntatura, finitura satinata. Filtri a labirinto in acciaio inox
18-10, facilmente estraibili e lavabili.

Le cappe a compensazione prevedono un doppio sistema di canalizzazione, e due unita motoaspiran-
ti. La prima lavora per estrarre i vapori di cottura e i gas combusti, la seconda lavora reintroducendo
nellambiente cucina fino al 70% dell'aria estratta.

In questo modo evita l'eccesso di depressione dellambiente cucina e permette di bilanciare la pres-
sione interna piu facilmente mediante un sistema di reintegro e termoregolazione dellaria. Il tutto a
vantaggio del comfort dellambiente di lavoro e senza andare ad inficiare l'equilibrio della pressione e
della temperatura degli ambienti attigui.
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unita di
aspirazione

motore monofase

- Motori direttamente accoppiati alla girante
- Motori con sistema di trasmissione a cinghia e

puleggia

E possibile regolare la velocita dei motori monofa-
se mediante variatori di velocita esterni

®

®

@ HCS electrenic control @

Gli aspiratori da abbinare alle cappe di
aspirazione non provviste di unita interna,
sono realizzati inserendo i motori all'inter-
no di cassoni foderati con materiale inso-
norizzante e provvisti di portello di ispezio-
ne per manutenzione e pulizia del motore
stesso

motore trifase

| motori trifase sono unita piu potenti e con maggior
portata di aspirazione.

Hanno una durata maggiore.

Possono essere forniti a singola velocita a doppia
velocita.

| motori a singola velocita possono essere com-
pletati da un inverter, che permette la variazione
della velocita di aspirazione.

I motori a due velocita, invece, possono essere for-
niti di selettore, per passare manualmente da sin-
gola a doppia velocita di aspirazione

variatore di velocita inverter per
per unita aspiranti monofase unita aspiranti trifase

&

unita di
filtraggio
carboni attivi

Le unita di filtraggio e deodorizzazione dell'aria
sono macchine combinate, realizzate e dimensio-
nate in funzione delle richieste dei singoli opera-
tori.

Variano a seconda della tipologia di nebbie da
depurare e a seconda del quantitativo dell’aria
da trattare.

Generalmente, i vari componenti utilizzati per la realizzazione di
una centralina sono

- Ventilatore centrifugo a doppia aspirazione

- Prefiltri aria tipo gravimetrico

- Varie tipologie di cilindri con carbone vegetale attivo in cilindretti
- Filtri a tasche tipo EU 95%.

- Filtri a celle metalliche

- Filtro a cella assoluti

- Filtri elettrostatici per condensazione delle nebbie oleose

| vari componenti sono poi montati in un telaio in profilato d'alluminio
coibentato e insonorizzato, a doppia pannellatura in lamiera all'inter-
no e acciaio inossidabile all'esterno.

Mediante lo studio e la valutazione dei fumi e i vapori generati dal
vostro impianto, sara studiata la centralina che piu si adatta alle vo-
stre esigenze
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PROGETTAZIONE

orogettazione
tecnologia

Seguiamo e consigliamo i nostri clienti in tutte le fasi
della progettazione: dallo studio degli spazi alla scelta dei
materiali, delle superfici e degli accessori.

Poniamo grande attenzione a tutti i dettagli che possanp

conferire personalita al vostro locale.

E non solo: nella progettazione del vostro arredamento viene
posta particolare attenzione allinserimento di attrezzature
tecnologiche che vengono inglobate agli arredi per renderli

un efficace strumento di vendita.
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BENINI

Sede e Showroom:
Strada Provinciale 1
Bari-Modugno km. 0,800
70026 Modugno (BA)

T. +39 080 8642960
info@fratellibenini.com

www.fratellibenini.com
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