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it Firex e azienda leader nel settore delle apparecchiature speciali per la cottura, che ha saputo met-
tere afrutto lesperienza di 40 anni di attivita, conoscenze e capacita tecniche, per realizzare macchine
in grado di sostenere intensi ritmi di lavoro, risparmiando tempo, energia e risorse. Automatismo,
semplicita d’'uso e unampia gamma distinguono le soluzioni Firex.

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

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

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

es Firex es una empresa lider en el sector de aparatos especiales para la coccidn, que ha sabido sa-
carle provecho a la experiencia acumulada en los 40 afios de la empresa, conocimientos y capacida-
destécnicas, para llevar a cabo maquinas capaces de soportar intensos ritmos de trabajo, ahorrando
tiempo, energia y recursos.

Automatismo, sencillez de uso y una amplia gama son las caracteristicas que diferencian las solucio-
nes Firex.

pt Firex é uma empresa lider no sector de aparelhos especiais para a cozedura, que soube aproveitara
experiénciaadquirida durante 40 anos de actividade, conhecimentos e habilidades técnicas para rea-
lizar maquinas capazes de suportar ritmos de trabalho intensos, poupando tempo, energia e recursos.
Automatismo, simplicidade de uso e uma vasta gama distinguem as solucdes Firex.

ru Komnanus Firex siBisiercst mupepoM B 006/1aCTH IPOM3BOJCTBA CHELMATBHOTO BapOYHOTO
060py/0BaHNs, CyMeBIIas IPUMEHNUTD CBOVT 40-7Ie THIII OIIBIT, 3SHAHMA U TEXHMYeCKIe HApabOTKM
AN CO3[aHMA YCTAaHOBOK, IPUTOJHBIX N/ MHTEHCUMBHOTO MCIONb30BAHMA IPU 3KOHOMMUMU
BpeMeHM, 37IEKTPOIHePIuu U cpefcTB. OTIMIUTENbHBIMY 0COOEHHOCTAMI MOJEIBHOTO psifa
Firex ABIAI0OTCA aBTOMATHMKA, IPOCTOTA B MCIIO/Ib30BAHNM U INVPOKUIT ACCOPTUMEHT.



TOTAL VOLUME

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

Alcune applicazioni
> Marmellate

> Salse

> Sughi per primi piatti
> Gelatine

> Gelati

> Creme

Most successful products
> Jams and marmalades

> Sauces

> Pasta sauces

> Jellies

> Ice creams

> Custards

HEATING TYPES eletric | steam VERSION indirect

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

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

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

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

Pt Cozedor a vacuo, com lamina e misturador, para a transformagao das matérias-
primas a baixa temperatura com tempos extremamente rapidos. Vacuo dinamico.

Ru BakyymMHO-BapO4Has yCTaHOBKAa C HOXKOM M MEWIA/JKOM [Is MaKCHMaJIbHO
OBICTPOII IepepaBOTKM ChIPBSI IIPU HU3KIX TeMIepaTypax. [JMHaMI4ecKuii BaKyyM.

Mescolatore a 3 bracci
Mixer with 3 arms vuoto dinamico
Dynamic vacuum cooking
technology

Sistema di taglio brevettato
Patented cutting system

Tecnologia di cottura sotto

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

-IXpan

Alcune applicazioni
> Minestre

> Pasta

> Riso

> Salse

> Bolliti vari

> Verdure bollite

> Pastorizzazione

boiling | pasteurizing | cooling

Most successful products
> Potages

> Pasta

> Rice

> Sauces

> Boiled meat or fish

or vegetables

> Pasteurisation

> Broth

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

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

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

e vasetti.

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

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

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

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

Pt Gama de 48 modelos de marmitas fixas com controlo electrénico, com a possibili-
dade deinstalar “sondas de amostra”, ideais para cozinhar com 4gua e para pasteurizar
alimentos e recipientes.

Ru 48 Mopeneil CTaMOHAPHBIX KAacTPIOIb C SNEKTPOHHBIM YIpPaBJI€HUEM B
aCCOPTUMEHTE, BOSMOXKHOCTD VMICIIO/Ib30BAaHMsA JAaTUMKA-1yIIa, UIeaIbHO HOAXONAT
/11 BAapKM B BOJE€ U ITACTEpU3aLNN IINIIEBBIX IPOAYKTOB 1 6aHoqe1<.

Controllo HACCP
HACCP controller

Sonda cuore Controllo elettronico
Coreprobe Electronic control



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

Baskett

Alcune applicazioni
> Zuppe

> Polenta

> Budini e gelatine

> Besciamella

> Créme

> Salse

> Pure di patate

e di altri legumi

boiling | tilting | mixing | cooling

Most successful products
> Potages

> Pudding

> Pasta and rice

> Sauces

> Mashed potatoes

> White sauce

> Puree

> Jelly

HEATING TYPES gas | eletric | steam VERSION indirect

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

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

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

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

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

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

Ru MHOroQyHKIMOHa/IbHBIE ¥ IPOCTbIe B MCIIOIb30BAHUU OIPOKMIBIBAIOIIMECS
KacCTPIO/N C ABOVHOMN CTEHKOM M BCTPOEHHOJ MEIIA/IKON: UIea/IbHO IOAXOAAT /A
MPUTOTOBJIEHMs JIETKON muiny, Hamuure omuumn ‘cook & chill”’, paspaborans mus
IpefupuATHil 001eCTBEHHOTO MUTAHNA Y IINIIEBOJ IIPOMBIIITIEHHOCTH.

S
2

SCT2 Predisposizione per
raffreddamento intercapedine
SCT2 Double-jacket cooling
prearrangement.

Friendly Service Mescolatore asportabile
Friendly Service Pull-out mixer

TOTAL VOLUME -70 <90 -130 -180 - 310

Cucimax
CucIimix

Alcune applicazioni

> Soffritti

> Ragu/Sughi per primi piatti
> Risotti

> Spezzatino

> Caramello

> Marmellate

> Ripieni per pasta

braising | tilting | mixing | underpressure

Most successful products
> Stews

> Goulash

> Sauces

> Karamell

> Vegetables

> Onions

> Pasta-stuffings

HEATING TYPES gas | eletric VERSION direct flame

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

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

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

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

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

Ru BapouHble yCTaHOBKM C HIpPAMBIM HarpeBOM I BCTPOEHHONM MeIIajIKOli:
UJeaJbHO TOAXORAT ANA TNPeAIpUATHIL OOIIECTBEHHOrO TNMUTAHUA U INILEBOI
npoMblUieHHOCTH. HeoObryaitHas GyHKIMOHAIBHOCTD IIPU CKPOMHBIX rabapurax.
Bepcysi cKpBIIIKOV IO AaBIeHMEM I/1s1 ONTUMU3AL IV BpeMeH) M 9HeprocOepexxeH .

Mescolatore a tre braccia
Mixing device with three arms.

Seconda sonda di temperatura
Second temperature probe

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



TOTAL VOLUME -110 145 180 - 220

Betterpan

Alcune applicazioni
> Salse e sughi

> Stufati di carni

e verdure

> Scaloppine

> Frittata

> Legumi e verdure

> Patate

boiling | braising | tilting | frying | underpressure

Most successful products
> Stews

> Fried rice and legumes

> Beef- steak

> Sliced potatoes

> Omelette/scramble eggs

> Lentils

> Sauerkraut

> Browned roasted beef

HEATING TYPES gas | eletric VERSION direct flame

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

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

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

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

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

Ru MHOFO(byHKuI/IOHa}IbHaH ¥ Hafe)XHasi CKOBOPOJA /I OTBApPMBAHMNA, TYUIEHIS
" JXapeHusd. Bepcm;l C KprH.[KOf/I o[, MaBJI€EHMEM [JIA ONTUMM3ANVN BpPEMEHUN U
3HeprocoepexeHmsl.

Sistema alzacesti
Automatic baskets lifting system

Friendly Service
Friendly Service

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

TOTAL VOLUME -:120 180 - 240 - 360 - 480

ticooker

MU

boiling | tilting | cooling | sous wide cooking

Alcune applicazioni
> Pasta

> Riso

> Verdure

> Pesce

> Carne

> Legumi

> Brodi

Most successful products
> Pasta

> Rice

> Vegetables

> Fish

> Meat

> Legumes

> Stock

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

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

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

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

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

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

Pt Cozedores automaticos para cozinhar com dgua em ciclos continuos, paraaimersao
temporizada de cestas, opgdo “cook & chill”.

Ru ABTOMaTW4yecKyue BapO4yHble YCTAaHOBKM [JIA OTBapMBaHMA B BOAe IIpH
HeIIpepbIBHOM LIMKJIE, 3aIIPOTPaMMIPOBAHHOE 110 BpeMEHN NOrPy>KeHMe KOP3UHBI,
omnusa “cook & chill”.

SOUS VIDE
APPLICATION

Cesto in acciaio aisi 316
aisi 316 basket

Sonda di livello acqua in vasca
water level sensor

Kit per cottura sous vide
kit for sous vide cooking



TOTAL VOLUME -70 -140

Multitry

Alcune applicazioni
> Patatine

> Pesce

> Coscette di pollo

> Verdure

> Arancini

> Frittelle

> Polpette

frying

Most successful products
> French fries

> Fish

> Chicken sticks

> Rice balls

> Sweets

> Meat balls

> Cutlets

HEATING TYPES gas | eletric VERSION direct flame

It Friggitrice automatica con regolazione della temperatura dei tempi di cottura.
Disponibile con vasca singola o doppia della capacita di 7o litri.

En Automatic fryer fitted with temperature control for specific cooking times.
Available with single or twin-tank with 70 litre capacity.

De Automatische Friteuse mit Temperaturregulierung und Einstellung der Garzeiten.
Verfligbar mit einem oder zwei Tiegeln mit einem Fassungsvermdgen von 70 Litern.
Fr Friteuse automatique avec réglage de la température et des temps de cuisson.
Disponible avec cuve simple ou double, d’une capacité de 70 litres.

Es Freidora automatica con regulacidn de la temperatura de los tiempos de coccidn.
Disponible con una cuba sencilla o doble con una capacidad de 70 litros.

Pt Fritadeira automatica com regulacdo da temperatura dos intervalos de cozedura.
Disponivel com cuba Unica ou dupla com capacidade de 7o litros.

Ru ABroMarmyeckas (PUTIOpPHMIIA C PEryIMPOBKOV TeMIIEpPaTypbl M BpeMeHM
npurorosaeHns. Mogenu ¢ OfHOI 1 fBYMsI eMKOCTsAMM 00beMoM 70 TUTPOB.

Funzione di riscaldamento

Resistenze ruotabili
Heating elements can be

Friggitrice a cesto traslabile
Fryer with basket on wheels “melting”

rotated Preset “melting” heating
function

TOTAL VOLUME

+25 <30 +40-70-80:-120

Alcune applicazioni
> Spezzatino

> Ragu

> Soffritti

> Risotti

> Besciamella

> Caramello

> Marmellate

boiling | braising | tilting | mixing

Most successful products
> Bolognese sauce

> Stew

> Risottos

> White sauce

> Caramel

> Jams and marmalades

HEATING TYPES eletric VERSION direct flame | indirect

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

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

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

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

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

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

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

Ru  KoMmakTHble YCTAaHOBKM C 3JIeKTPOHHBIM yIIpaB/eHMeM. lod4HbIe,
caMOyIpaBjseMble ¥ MHOTO(QYHKIIVIOHAIbHbIE, IMEIOTCS MOJIETIM C 9/IEKTPOHATPEBOM.

Versione da tavolo Mescolatore
Table top version Mixer

Controllo elettronico
Electronic control



TOTAL VOLUME -:54 150 - 225 - 300

Dreener Line

washing | drying | tilting

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

Centrifuga con cestello estraibile e variatore di velocita.

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

De Modulare Gemiiseschleuder mit Fachern, perfekt fiir die Verarbeitung verschiede-
ner Lebensmittel in unterschiedlichen Mengen, spart Wasser, Energie und Zeit. Schleu-
der mit herausnehmbarem Korb und einstellbarer Geschwindigkeit.

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

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

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

Ru Moiika oBolLielt ¢ MOLY/IbHBIMU OTCEKaMU, UA€aTbHO MOAXOMUT A/t 06paboTKu
pasJIMYHBIX IMIIEBBIX IPOAYKTOB Ppa3HOrO KOMMYECTBA, BBICOKUII YPOBEHb
9KOHOMMUY BOJBI, 9NEKTPOsHepruu u Bpemenn. LleHTpudyra co creMHOIT KOP3MHOIL
U TIePEeKITIoYaTeNIb CKOPOCTH.

it

Cesti ribaltabili di due Funzione “Limpid water”

“Limpid water” function

Vasca modulabile
The modularizable basin dimensioni
Tilting baskets of two sizes

TOTAL VOLUME :50 80 90 100 :120 150 160 +170 :200 270 -300 370 :500

Alcune applicazioni
> Minestre

> Riso

> Salse

> Bolliti vari

> Verdure

> Scaloppine

> Spezzatino

boiling | braising | tilting

Oratt, tasypan,
Daskett

Most successful products
> Soups

> Pasta

> Rice

> Sauces

> Boiled meat or fish

or vegetables

> Stews

> Beef steak

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

It Gammadiapparecchiature a controllo elettromeccanico, semplici ed estremamente
robuste, composta da pentole fisse, con o senza coperchio autoclave, pentole ribalta-
bili fino a 300 litri e brasiere ribaltabili, elettriche e gas, con capacita fino a 200 litri.
En Range of electronically controlled appliances, easy to use and sturdy, consisting of
fix pans, with or without autoclave pressure lid, tilting kettles with up to 300 litre capa-
city and tilting bratt pans, electric and gas, with up to 200 litre capacity.

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

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

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

Pt Gama de aparelhos com controlo electromecanico, simples e extremamente robu-
stos, formada por marmitas fixas, com ou sem tampa autoclave, marmitas basculantes
de até 300 litros e braseiras basculantes, eléctricas e a gas, com capacidade de até
200 litros.

Ru JIuHuA YCTAaHOBOK C 37EKTPOMEXaHMYEeCKMM yrpasneHueM. IIpocteie B
UCIIONb30BAaHMM ¥ MAKCHMAaJIbHO IIPOYHbIE, COCTOALINE U3 CTALMIOHAPHOI KaCTPIOIN
¢ wn 6e3 KPBIIIKU-aBTOK/IABa, OPOKUABIBAIOLIVECS KaCTPIOIN, eMKOCTbIO 1o 300
JIUTPOB ¥ OIIPOKN/IbIBAIOIIMECA CKOBOPO/IbI, 3/T€KTPUYECKIE VM Ta30Bble, EMKOCTHIO
70 200 mMTpoB.

Pentole cilindriche
Marmites cilindriques

Pentole gastronorm
Recipients gastronorm

Cesto 1/2/3 settori
Basket insert 1/2/3 segments
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Le fotografie possono rappresentare macchine full optionals o comunque diverse dalla versione standard | The images may show full optional appliances or versions that are different from the standard
version | Auf den Fotos kdnnen Gerate mit voller Ausstattung abgebildet sein, die von der Standardausfiihrung abweichen | Les photographies peuvent représenter des machines disposant de toutes les
options ou de fagon générale différentes de la version de base | Las fotos pueden ser de maquinas full optionals o diferentes de la versidn estandar | As fotos podem representar maquinas com todos os
opcionais ou diversas da versdo padrdo | Ha ¢poTorpadumsx MoryT 6bITb 1306 paskeHbl yCTAHOBKI B IIOJTHON KOMIIEKTAL[MI CO BCEMU ONI[VSIMYL, OT/INYAIOIIMECs] OT CTAHAAPTHBIX 6a30BBIX MOEIENL.
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