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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Firex

Maquinaria de catering

Sartenes

CON MEZCLADOR

Cucimix (Major Line)

Cocedor multifuncién para cocer a presion y mezclar salsas, mermeladas, carnes con salsas
de verduras.

RECTANGULARES
Betterpan (Major Line) / Easybratt (Medium Line)
Sartén a presion polivalente para asar, hervir, freir y cocer al vapor o a presion.

Marmitas

BASCULANTES

Marmitas cilindricas: Basket Major Line, Easybaskett Medium Line

Permite cocer grandes cantidades de alimentos sin que los productos se peguen en el
fondo o las paredes.

FIJAS

Marmitas Gastronorm: Easypan Medium Line

Marmitas cilindricas: Fixpan Major Line, Easypan Medium Line - 1
Solucioén profesional que permite tratar productos acidos, ideal para restaurantes pequefios [ | - ]

y grandes caterings. J

Cocedores de pasta

Multicooker (Major Line) ;
Ventajas como la elevacion automatica de cestos o la parada en posicion final de goteo
hacen de estos equipos un elemento fundamental en caterings. i

Cook & Chill

Maquinaria equipada para poder cerrar el ciclo de la coccidn con su posterior abatimiento.

Lavaverduras

Dispone de la carga y descarga del agua de la cuba, totalmente automatico, controlado por
sonda nivel que actua sobre electrovalvula.

Con la garantia

Frigicoll
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SARTENES

BASCULANTES
BETTERPAN major line

INOX
AISI 304

hervir | estofar | pasteurizar | bascular | mezclador | enfriar | freir | presion | cocina al vacio | cortar | lavado | secado

CARACTERISTICAS GENERALES

+ Cuba de coccién en AISI 304
(fondo espesor 15 mm) con
esquinas redondeadas. Recipiente
con basculacién motorizada en el
eje anterior.

+ Tapa aislada de doble capa en
AISI 304 equilibrada mediante
muelles de gas.

» Armazon autoportante en AISI 304
(espesor 40/10).

* Revestimientos exteriores en AlSI
304 finamente satinado.

« Patas de acero inox AISI 304 de
diferentes alturas ajustables.

Algunas aplicaciones: Salsas para
primeros platos, arroz, pollo, esca-
lopin, guiso de carne, embuchado
de carne de cerdo, costillas, albén-
digas, tortilla, legumbres, hinojo,
patatas, espinacas, zanahorias.

Autoclave (A):

+ Tapa con doble capa reforzada,
equilibrada mediante muelles de
gas.

- Sistema de bloqueo mecanico en
cuatro puntos.

+ Junta de goma de silicona
alimentaria con un Unico punto de
junta.

- Sistema de cierre/apertura de
doble maniobra para garantizar la
maxima seguridad.

« Vélvula de seguridad ajustada a
0,35 bar.

« Tercera sonda para la lectura de la
temperatura en el corazén del
producto (bajo pedido en versién
no autoclave).

« Filtros internos de proteccion
amovibles para las operaciones de
limpieza.

+ Descargador automatico del agua
de condensacion al final del ciclo
de condensacion.
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Gas (G):

« Calentamiento mediante
guemadores tubulares, de alto
rendimiento, de acero inox.

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

Eléctricas (E):

+ Calentamiento controlado por la
tarjeta electronica con sistema de
termopares para garantizar una
lectura precisa y una elevada
velocidad de reaccién del sistema
de calentamiento.

* Resistencias blindadas de aleacion
"Incoloy 800", fijadas en fondo
termodifusor de aluminio.

Elevacion automatica de

cestas (C)

Sistema de elevador
de cestas

Nuevo control
electroénico tactil

Dispone de
un féacil acceso
a los controles

técnicos

DBRE145A-C_V1
+ cestas (opcional)



CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo Alimentacion

Potencia (kW)

Dimensiones (mm)

Capacidad (litros)

Firex

Superficie (dmq)

Sartenes basculantes suspendidas

DBR G/DBR E110 (A) V1 Gas/Eléctrica 28/17 1470x1125x1285h 110 52
DBR G/DBR E145 (A) V1 Gas/Eléctrica 35/20 1725x1125x1285h 145 69
DBR G/DBR E180 (A) V1 Gas/Eléctrica 42/27 2000x1125x1285h 180 87
DBR G/DBR E220 V1 Gas/Eléctrica 52,5/30 2255x1125x1285h 220 103
Sartenes basculantes con patas

DBR G/DBR E110 (A)(C) V1 Gas/Eléctrica 28/17 1470x1125x1285h 110 52
DBR G/DBR E145 (A)(C) V1 Gas/Eléctrica 35/20 1725x1125x1285h 145 69
DBR G/DBR E180 (A)(C) V1 Gas/Eléctrica 42/27 2000x1125x1285h 180 87
DBR G/DBR E220 (C) V1 Gas/Eléctrica 52,5/30 2255x1125x1285h 220 103

Con la garantia

Frigicoll
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