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B Gb > AISI 316 BASKET PERFECT FOR COOKING PASTA,

M Gb > BASKET LIFTER
BASKET UFTER RICE AND VEGETABLES

It> CESTO IN ACCIAIO AISI 316 FORATO ADATTO

It> SEGNALATORE
SEGNALATORE ALLA COTTURA DI RISO, PASTA E VERDURE
SOLLEVAMENTO CESTI De > GITTERKORB AUS EDELSTAHL AlS| 316, GEEIGNET
IN FUNZIONE FUR DAS KOCHEN VON NUDEL, REIS UND GEMUSE

De > KONTROLLLEUCHTE Fr> PANIER PERCE EN AISI 316 ADAPTE
ANHEBEN KORBE A LA CUISSON DE PATES, RIZ ET LEGUMES

EINGESCHALTET

Es > CESTA PERFORADA EN AlSI 316 IDEAL PARA

Fr> SIGNAL LUMINEUX DE
2OULEVEMENT DES COCER PASTA, ARROZ, VERDURAS

PANIERS EN MARCHE

Es> SENAL LUMINOSA DE
LEVANTAMIENTO CESTAS
EN FUNCION

B Gb > PULL-OUT SHOWER

It> DOCCETTA INTEGRATA
ESTRAIBILE

De » HERAUSNEHMBARER
BRAUSEKOPF

Fr> DOUCHETTE
EXTRACTIBLE

Es > DUCHA EXTRAIBLE

M Gb > LEVEL SENSOR FOR AUTOMATIC
FILLING AND SAFETY CUT-OUT
WHEN VESSEL IS EMPTY

It> SONDE DI LIVELLO PER IL
RIPRISTINO AUTOMATICO
DELLACQUA IN VASCA
E PER IL BLOCCO DEL
RISCALDAMENTO IN CASO
DI MANCANZA DELLA STESSA

De » FULLSTANDSSONDE FUR DAS
AUTOMATISCHE NACHFULLEN
VOM WASSER IM BECKEN UND Il Gb > STARCH OVERFLOW AND
FUR DAS ABSCHALTEN DER SKIMMING TAP
HEIZUNG BEI WASSERMANGEL
It> RUBINETTO PER LO
Fr> SONDES DE NIVEAU POUR LE SFIORAMENTO E SCARICO
REMPLISSAGE AUTOMATIQUE DEGLI AMIDI
DE LEAU DANS LA CUVE ET ..
POUR LE BLOCAGE DU De>» UBERLAUFHAHN UND HAHN
RECHAUFFEMENT EN CAS ZUM ABLASSEN VON STARKE
DE MANQUE D'EAU .
Fr> ROBINET ANTI-DEBORDEMENT
Es > SONDA DE NIVEL PARA ET VIDANGE DES AMIDES
EL LLENADO AUTOMATICO
DEL AGUA EN LA CUBAY PARA Es>» GRIFO PARA LA DESCARGA DE
BLOQUEAR EL CALENTAMIENTO LOS LIQUIDOS EN EXCESO Y

EN CASO DE QUE FALTE EL AGUA DE LOS ALMIDONES




AUTOMATIC COOKERS
CUOCITORI AUTOMATICI
AUTOMATISCHE KOCHGERATE
CUISEURS AUTOMATIQUES
COCEDORES AUTOMATICOS

B Gb > This range -
developed for the specific
needs of catering - includes
21 different models

with 1 or 2 pans and
indipendent baskets.
Flexible cooking equipment
that can carry out most

of the traditional cooking

in water, such as those
regarding any type of pasta,
rice, soup, white and red
meat, vegetables, etc.

The technology used for
the production of these
machines guarantees

fast and safe operating
cycles, constant product
quality, utmost working
reliability and a better use
of human resources.

M It > Questa gamma, nata
per specifiche necessita
della grande ristorazione, si
compone di ben 21 modelli
ad una o due vasche con
cestelli indipendenti.

La flessibilita di queste
macchine fa si che nelle

stesse possano essere
effettuate gran parte delle
tradizionali cotture in acqua,
come quelle relative ad
ogni tipo di pasta, riso,
minestre, carni bianche

e rosse, verdure, ecc.

Le tecnologie usate nella
costruzione delle macchine
garantiscono velocita

e sicurezza dei cicli di
lavoro, qualita costante del
prodotto, alta affidabilita di
esercizio e miglior impiego
delle risorse umane.

M De > Dieses
Gerdteprogramm, das fiir die
spezifischen Anforderungen
aller Einsatzbereiche

der GroBkiiche und der
Gemeinchaftsverpflegung
entwickelt worden ist,
besteht aus 21 verschiedene
Ausfiihrungen, ausgeriistet
mit 1, 2 Kochbehélter und
unabhédngige Kochkérbe.
Dank der flexibilitdt dieser
Gerdte, kann man die
meisten herkémmlichen

Kochzubereitungen wie
Teigwaren, Reis, Suppen,
Kochfleisch, Gemiise u.s.w.
problemlos durchfiihren. Die
in der Fertigung der Gerdten
angewendeten innovativen
Technologien gewdhrleisten
schnelle und sichere
Arbeitsvorgédnge, konstante
Qualitat desPersonals.

M Fr > Cette gamme,

créée pour des exigences
spécifiques de la grande
restauration, est composée
de 21 modeéles a une
cuve ou deux cuves avec
paniers indépendants.

Ces appareillages-ci,

grace a leurs flexibilités,
permettent d'effectuer
grande partie des cuissons
traditionnelles a eau,
indiquée pour pates, riz,
potages, viandes blanches
et rouges, Iégumes, etc.
Lemploi de technologie
avancée assure vitesse

et sécurité des cycles de
travail, qualité constante

du produit, haute fiabilité
d’exercice et meilleur emploi
des ressources humaines.

M Es > Esta gama, creada
para necesidade especificas
del sector de la gran
restauracion, se compone de
21 modelos con 1 o 2 cubas
y cestos independientes.

La flexibilidad de estas
maquinas las hace
adecuadas ya sea para la
mayoria de las cocciones
tradicionales en agua

como para la coccion de
cualquier tipo de pasta,
arroz, sopas, carnes blancas
y royas, verduras, etc.

Las tecnologias utilizadas
en la construccion de

las maquinas garantizan
velocidad y seguridad

de los ciclos de trabajo,
calidad constante del
producto, alta confiabilidad
de funcionamiento y un
empleo mas racional de

los recursos humanos.



ALGUNAS APLICACIONES

DE MULTICOOKER
ALGUMAS APLICACOES
DE MULTICOOKER

* Caldos * Caldos

* Arroz e Arroz

» Pasta e Massa

* Pescado * Peixe

* Carne » Carne

» Huevos * Ovos

* Verduras * Verduras

* Legumbres

* Legumes




CARACTERISTICAS
CONSTRUCTIVAS

Estructura portante en AlSI

304 con espesor 30/10.

* Revestimientos exteriores
en AlSI 304.

* Cuba de acero inoxidable AlSI
316 con espesor 30/10.

* Cestos perforados de acero
inoxidable AlSI 316.

* Grifo de vaciado frontal de latén
cromado de 2” con manilla aislante.

* Tapa equilibrada realizada
en acero inox AlSI 304.

* Llenado y entrada automatica del
agua en el interior de la cuba.

* Rebosamiento y grifo para el
descremado de los dlmidones.

* Ducha extraible para refrigerar

rapidamente el producto y

para facilitar las operaciones

de lavado de la cuba.

+ Cestos que se elevan y volcan
automaticamente con parada
en la posicion de goteo.

+ Sistema de control que garantiza
el bloqueo calentamiento en
caso de que falte agua.

CALENTAMIENTO:

« Versiones a gas:
mediante quemadores tubulares
de alto rendimiento, sistema
automatico de encendido y control
de llama sin quemador piloto.

* Versiones eléctricas:
calentamiento directo mediante
resistencias blindadas de
aleacion “Incoloy 700"

* Version vapor:

- Regulacién del vapor mediante
valvula parcializadora para la
inyeccion gradual del vapor.

- Intercambiador en acero
inox AlSI 304.

- Presién maxima: 0,5 bar.

- Grupo de control y seguridad
formado por la vélvula de
depresion, manémetro de
control y valvula de seguridad.

CARACTERISTICAS
CONSTRUTIVAS

Estrutura de suporte de AlSI 304

com 30/10 de espessura.

* Revestimentos externos de AlSI 304.

 Cuba de aco inox AISI 316

com 30/10 de espessura.

Cestos perfurados de

aco inox AlSI 316.

» Torneira de descarga dianteira de
latdo cromado de 2" equipada
com cabo de isolamento.

« Tampa equilibrada realizada
com aco inox AlSI 304.

* Carga e reabastecimento
automadtico da dgua dentro da cuba.

* Ladréo e torneira
remocdo do amido.

* Duche removivel para a refrigeracéo
rdpida do produto e para facilitar
as operacées de lavagem da cuba.

» Cestos com levantamento e
basculamento automaticos
com paragem na posi¢do
de gotejamento.

« Sistema de controlo que garante

o blogueio do aquecimento

em caso de falta de dgua.

AQUECIMENTO:

* Versoes a gds:
mediante queimadores tubulares de
alto rendimento, sistema automdtico
de acendimento e vigildncia da
chama, sem queimador piloto.

* Versées eléctricas:
aquecimento directo mediante
resisténcias blindadas em
liga “Incoloy 700"

* Versdo a vapor

- regulacdo do vapor mediante
vdlvula de estrangulamento para
a emissdo gradual do vapor;

- parede dupla de aco inox AlSI 304;

- pressd@o mdxima 0,5 bar;

- grupo de controlo e sequranca
formado por vdlvula de depresséo,
manémetro de controlo e
vdlvula de seqguranca.
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__— SENCILLEZ ELECTRONICA

/ Caracteristicas de la tarjeta Firex:

* Se entiende y se usa facilmente.

+ Garantiza la programacion de las
temperaturas de forma precisa con
valores entre los 20°C y los 110°C.

* Permite programar el tiempo de
coccion entendido como el tiempo
de inmersion del cesto con un
intervalo minimo de 30 segundos.

« Controla los movimientos
del cesto.

Garantiza el llenado automatico
de la cuba y el mantenimiento
del nivel necesario para la
continuacion de la coccion

en ciclos consecutivos.
Bloquea el calentamiento

en caso de nivel de

agua insuficiente.

Vincula al levantamiento

del cesto la sefial de la luz
intermitente naranja.

Estandar prevé regulacion agua
caliente o fria para la ducha

SIMPLICIDADE
ELECTRONICA

Caracteristicas da placa Firex:

extraible para el enfriamiento
del producto o para la limpieza.
Esta siempre predispuesta

para la conexién al ordenador

y al control HACCP.

Suministra mensajes sencillos y
alarmas para identificar y corregir
los errores de uso mas comunes.
Est4 equipada con dos

pantallas digitales de 3 cifras
que indican la temperatura
programada y la temperatura
producto o el tiempo que falta

al final del ciclo de coccion.
Indica con una seial

luminosa constante si el
calentamiento est4 activo.

é extremamente fdcil de
compreender e utilizar

garante a configuracdo de
temperaturas extremamente
precisas, com valores

de 20°C a 110°C

permite configurar o tempo de
cozedura, que significa o tempo
de imersdo do cesto com intervalo
minimo de 30 segundos

controla os movimentos do cesto
garante o abastecimento
automadtico da cuba e a
manutencdo do nivel necessdrio
para a continuagdo da cozedura
com ciclos consecutivos

blogueia o aguecimento em caso
de nivel de dagua insuficiente

une o levantamento do cesto ao
sinal da luz intermitente laranja
o0 equipamento padrédo prevé
a regulag¢do da dgua quente
ou fria do duche removivel
para a refrigeragdo do
produto ou para a limpeza

é sempre predisposta para

a conexdo com o pc para

o controlo HACCP

fornece mensagens simples e
alarmes para identificar e corrigir
0s erros mais comuns de uso
dispée de dois visores digitais

de 3 algarismos que mostram

a temperatura programada

e a temperatura do produto

ou o tempo que falta para
terminar o ciclo de cozedura
indica com um sinal

luminoso constante se o
aquecimento estad activo.



ACCESORIOS PRINCIPALES —

Y EXTRAS

« Grifo de vaciado en acero
» Control HACCP
» Cuba de enfriamiento

" Carros \

PRINCIPAIS ACESSORIOS

E DISPOSITIVOS OPCIONAIS

« Torneira de descarga de aco
* Controlador HACCP

* Cuba de refrigeracdo

* Carros
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COCEDORES AUTOMATICOS / COZEDORES AUTOMATICOS

Version eléctrica
Versdo Eléctrica

Cuba de coccion *
Cuba de cozedura

Version gas
Versdo a Gds

Version vapor
Versdo a Vapor

Capacidad  Capacidad Conexion Conexion  Collegamento | Conexion Potencia

Cuba cuba cesto Potencia gas eléctrica eléctrica elettrico eléctrica eléctrica

Cuba Capacidade Capacidade [Poténcia gas Ligacdo Consumo Ligacédo Ligagcdo Poténcia

. da cuba do cesto Kw eléctrica vapor eléctrica eléctrica eléctrica
It. kg. V/Hz Kg/h V/Hz V/Hz Kw

Dimension
MOD. Dimensées
MOD mm

(LxPxH)

1000x900
h. 900

230/50 230/50 400/50

1A AC- IN + PE AC- 1N +PE | 3N+PEAC

1 188 18/23 36

1400x900
h. 900

230/50 230/50 400/50

1-10/10 AC- 1IN + PE AC- 1IN +PE | 3N+PEAC

1 242 2x10/13 45 275

2000x900

230/50 230/50 400/50
h. 900 45+45

AC- IN + PE AC- 1IN +PE | 3N+PEAC 22z

2-18 2 2x188 2x18/23 22+22

* pasta seca KGS / Massa seca Kg

VERSIONES / VERSOES

CPMIV1-12 CPMDE1-24
VERSION VAPOR VERSION ELECTRICA
VERSAO A VAPOR VERSAO ELECTRICA

CMPDG2-12

VERSION GAS
VERSAO A GAS
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FIREX srl - 32036 SEDICO (Belluno) - Italy - Z.I. Gresal, 28 - Tel. +39 0437 852700 - Fax +39 0437 852858 - firex@firex.it



