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Unika la linea di cottura
orizzontale con modularita,
per rispondere alle molte-

plici esigenze della ristora-
zione professionale. Solu-
zioni tecniche permettono
una grande varieta di confi-
gurazioni. Gli elementi mo-
dulari, tutti combinabili fra

loro, garantiscono efficien-

|

za, sicurezza e facilita di —_—
pulizia. !
Tuttapiastra Vetroceramica Cuocipasta

Unika die horizontale Kochli-
nie mit Modularitat, um den
vielfaltigen Anforderungen
der professionellen Gastro-
nomie gerecht zu werden.
Pietra Lavica Technische Losungen
ermoglichen eine Vielzahl

SSSSS Konfigurationen. Die
%Qw = von
i\\’:;”// modularen Elemente, die alle
e

miteinander kombinierbar
sind, garantieren Effizienz,
—= ® (: Sicherheit und einfache Rei-

Pentole Piano igienico Aquagrill nigung.
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Forni combinati GN
Kombi - Dampfer GastroNorm
Fours combinés a vapeur
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basic UTENSILI CUCINA

vasca +
3 utensili
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TUTTO PER LA COTTURA SOTTOVUOTO E

- La cottura sottovuoto a tem-

peratura controllata & una
tecnica culinaria che sta tro-
vando molti riscontri.

ABG arredi
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https://www.sammic.it/catalog/la-conservazione-degli-alimenti/cuocitori-sous-vide
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PELAPATATE o CENTRIFUGHE

Il PES-20 & un modello combinato pelatrice-centrifuga.

A. Come pelatrice ha una capacita di 20 Kg. per ciclo.
B. Come centrifuga, offre una capacita di 2 Kg. per operazione (20 Kg/h), con un volume
utile di 19,5 litri.
Realizzata in acciaio inossidabile, presenta un piatto d’alluminio con abrasivo di carburo di sili-
cio (approvato NSF), facilmente smontabile per la pulizia

Cucina—Kiche-Cuirsine

ny

filosofia e maturazione

KLIMA VISION

... una proposta divers lf icata

KA per OgNI esigenza..
® §#& | PREGI DI UNA
{ CARNE FROLLATA

NON RICHIEDE L'ALLACOIO
ALLA RETE IDRICA

. .. N\ V Gusto intenso e deciso

DIMENSIONI COMPATTE
MODHLO DA APPOGGIO

N

v Tenerezza

D\

v’ Succosita
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Hi

ENTRIFUGA PER

Cutter /| Omogenizzatori TOSTAPANE CONTINUO .
' Cucina

Kiuche
Cuisine

pDiInAMICA

Area di cottura: 590 x 320 x 200 mm friggitrice Gastronorm
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una GAMMA di produttori di ghiaccio che soddisfa le maggiori richieste e le
esigenze del cliente finale: ospedali, ristoranti, pescherie, bar, ecc.

3 gamme per soddisfare la priorita di mercato: S-GP (sistema a palette) S-GS
(sistema a spruzzo) e S-GG (Ghiaccio granulare)

Produzioni da 25Kg 24H fino 395 Kg 24H .
Componenti di alta qualita insieme a prestazioni ottimali rappresentano la scelta
giusta
Eine Reihe von Eismaschinen, die die hchsten Anforderungen und Beddirf-
nisse des Endkunden erfiillen: Krankenhduser, Restaurants, Fischhandler,
Bars usw.
3 Bereiche zur Erfiillung der Marktprioritat: S-GP (Paddelsystem) S-GS
(Spriihsystem) und S-GG (korniges Eis)
Produktionen von 25 kg 24H bis 395 kg 24H.
Hochwertige Komponenten bei optimaler Leistung sind die richtige Wahl

SO ST LIRS

Ampia gamma & soluzioni :

Lavastoviglie

fabbricatore ghiaccio triturato
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PROBLEMI DI SPAZIO?

DIVA ti permette di lavare il doppio delle stoviglie
risparmiando il 55% di spazio. Non solo la camera di
lavaggio & interamente sfruttata in altezza, ma non

ha bisogno di tavoli in ingresso ed uscita.

PROBLEMI DI TEMPO?

Perché dovresti lavare in due cicli quello che puoi lavare
inuno? Con DIVA 1320 piatti/ora sono realta.

Lei si prende cura delle tue stoviglie e tu hai tutto il tempo
per dedicarti al meglio ai tuoi clienti.

PROBLEMI DI GESTIONE?

Intuitivo, universale e semplice da utilizzare, il
pannello comandi, permette operazioni sempre fluide,
anche se la tua struttura richiede frequenti cambi
di operatori,

PROBLEMI DI MANUTENZIONE?

Grazie al pratico pannello comandi laterale, ¢ possibile
' accedere al quadro elettrico con molta praticita.

www.bakegastro.com Concept FoodStore

Concept FreBaCo




