Maquinaria de catering Frigicoll

Firex

@ @ O @ Tecnologia aplicada

CONSUMO CALIDAD: DISPOSITIVOS AMPLIA | ran
ENERGETICO EXCELENCIA INTELIGENTES GAMA alas g a des

REDUCIDO GASTRONGHMICA colectividades con una
alta precision y
grandes resultados.
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5 razones
para usar

FIREX. Expertos en colectividades.

Amplia gama @ Ahorro de energia

« Diversidad de soluciones para colectividades. Gracias a maquinas con alta automatizacion.

ﬁ Sencillez de uso Sistemas innovadores
# Controles de mandos intuitivos. Sistema de Cook&Chill.
Reduccion de los tiempos de trabajo. » Menor riesgo microbiolégico.

- Preservacion de aspectos organolépticos
de los alimentos.

‘ Tecnologia robusta
' 4

Tecnologia autoclave.

}

Permite alcanzar altas temperaturas.
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MARMITAS
CILINDRICAS
FIXPAN major line

hervir | estofar | pasteurizar | bascular | mezclador | enfriar | freir | presion

CARACTERISTICAS GENERALES

+ Fondo recipiente de coccién en
acero AlSI 316, ideal para el
tratamiento de productos acidos.

 Revestimientos exteriores en
acero AlSI 304.

« Estructura portante
completamente en acero inox.

+ Tapa (aislada, bajo pedido) del
tipo equilibrado con muelle.

« Dispositivo de llenado automatico
de la cuba.

Algunas aplicaciones:

+ Sopas, consomés, pasta, arroz,
salsas, diferentes cocidos,
caldos, productos lacteos, café,
té, verduras hervidas,
pasteurizacion de alimentos
sueltos (lacticinios),
pasteurizacion de tarros
(productos envasados).

Autoclave (A):

+ Tapa del tipo equilibrado con
muelle, junta de goma de
silicona, valvula de seguridad
ajustada a 0,05 bar y cierre
hermético con fijacion con
mordazas

Indirectas (l):

* Intercambiador en AlISI 304

« Control presion intercambiador
mediante presostato, valvula de
seguridad 0,5 bar, valvula de
depresion y manoémetro
analogico.

+ Carga automatica intercambiador

Eléctricas (E):

« Calentamiento realizado con
resistencias blindadas de
aleacion "Incoloy 800", instaladas
en el interior del intercambiador.

» Economizador de la potencia
térmica de funcionamiento
automatico cuando se alcanza la
temperatura seleccionada.
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Gas (G):

» Calentamiento realizado
mediante quemadores tubulares,
de alto rendimiento, en acero
inOX.

« Sistema automatico de encendido
y control de llama sin quemador
piloto.

Vapor (V):

+ Alimentacion (de la red del
usuario) mediante valvula
parcializadora
Directa (D)

Méaquina especffica
para pasteurizacion.
Se aplica a alimentos

con un PH igual o
inferior a 4,5.

PFIE 150A + PASC0000

% INOX
AISI 304

cocina al vacio | cortar | lavado | secado

Rapida accesibilidad a los
principales componentes




CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo

Alimentacion

Potencia (kW)

Dimensiones (mm)

Capacidad (litros)

Calentamiento

Firex

Marmitas cilindricas gas

PFDG/IG 100 (A) Gas 21 1050x950x900 100 Directo/Indirecto

PFDG/IG 150 (A) Gas 21 1050x950x900 150 Directo/Indirecto

PFDG/IG 200 (A) Gas 34,5 1205x1130x900 230/220 Directo/Indirecto

PFDG/IG 300 (A) Gas 48 1340x1255x900 362/342 Directo/Indirecto

PFDG/IG 500 (A) Gas 58 1340x1255x1050 480 Directo/Indirecto

Marmitas cilindricas eléctricas

PF IE 100 (A) Eléctrica 16 1050x850x900 100 Indirecto

PF IE 150 (A) Eléctrica 18 1050x850x900 150 Indirecto

PF IE 200 (A) Eléctrica 32 1205x1000x900 220 Indirecto

PF IE 300 (A) Eléctrica 36 1340x1130x900 325 Indirecto

PF IE 500 (A) Eléctrica 36 1340x1130x1050 480 Indirecto

Marmitas cilindricas vapor

PF IV 100 (A) Vapor 40-50 1050x850x900 100 Indirecto

PF IV 150 (A) Vapor 50-60 1050x850x900 150 Indirecto

PF IV 200 (A) Vapor 60-80 1205x1000x900 220 Indirecto

PF IV 300 (A) Vapor 80-100 1340x1130x900 325 Indirecto

PF IV 500 (A) Vapor 100-120 1340x1130x1050 480 Indirecto
Modelo Modelo

Gas calentamiento directo

PF DG 100
PF DG 150
PF DG 200
PF DG 300
PF DG 500

Gas calentamiento directo autoclave

PF DG 100 A
PF DG 150 A
PF DG 200 A
PF DG 300 A
PF DG 500 A

Gas calentamiento indirecto

PF IG 100
PF IG 150
PF IG 200
PF IG 300
PF 1G 500

Gas calentamiento indirecto autoclave

PFIG 100 A
PFIG 150 A
PF IG 200 A
PF IG 300 A
PF IG 500 A

Kit de pasteurizacion*

PAPT0010

*incluye sistema de circulaciéon de agua y sonda al corazén (PASCO0000).

Eléctricas calentamiento indirecto

PF IE 100
PF IE 150
PF IE 200
PF IE 300
PF IE 500

Eléctricas calentamiento indirecto autoclave

PFIE 100 A
PFIE 150 A
PF IE 200 A
PF IE 300 A
PF IE 500 A

Vapor calentamiento indirecto

PF IV 100
PF IV 150
PF IV 200
PF IV 300
PF IV 500

Vapor calentamiento indirecto autoclave

PF IV 100 A
PFIV 150 A
PF IV 200 A
PF IV 300 A
PF IV 500 A

Con la garantia

Frigicoll
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