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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COOK & CHILL
PROCESS LINE
enfriamiento por inmersion 9 .:.

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

CARACTERISTICAS GENERALES

SRB 16-46GP » Conexion remota al enfriador « El agua de refrigeracion se
» Tanque de enfriamiento (agua glicolizada= propilénico encuentra a 2°C. Se utiliza para
construido en AlISI304. Glicol 15%. Presién del agua a 3 bolsas de 5 0 10 kg. a
+ Aislamiento térmico del tanque BAR). temperaturas de 85°C,
de enfriamiento. + Enfriamiento y agitacién del que pasan a 8°C
» Marco tubular (AISI 304) para agua por circuito con bombas,
sostener 18 cajones (AISI 304) para un enfriamiento del
equipados con sistema de producto mucho mas uniforme.

elevacion motorizado.

SRB16-46G
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Firex

CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo Alimentacion Potencia Potencia Capacidad Capacidad Dimensiones Elevador
frigorifica (Kw) (kW) (kg) atil (1) externas automatico

Enfriamiento por inmersion

SRB 16-46G* 3N/PE AC 400V 50/60Hz 20 3 80-160 680 2000 x 1000 x 950h No

* Requiere de un sistema elevador externo
LISTA DE PRECIOS
Modelo Precio (€)
Enfriamiento por inmersion 1er paso Coccibn del producto
SRB 16-46G A consultar 2° paso Rellenado y sellado
3¢ paso Enfriamiento
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Bolsas de 10 kg
80 -+

70

60

50

°C

40

30

20

Salsa de tomate,
carne, sopa
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Con la garantia
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