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Management 

CUCINA ◆ produzione 

 

Cucina—Küche-Cuisine  
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Cucina—Küche-Cuisine  

Unika la linea di cottura 

orizzontale con modularità, 

per rispondere alle molte-

plici esigenze della ristora-

zione professionale. Solu-

zioni tecniche permettono 

una grande varietà di confi-

gurazioni. Gli elementi mo-

dulari, tutti combinabili fra 

loro, garantiscono efficien-

za, sicurezza e facilità di 

pulizia. 

Unika die horizontale Kochli-

nie mit Modularität, um den 

vielfältigen Anforderungen 

der professionellen Gastro-

nomie gerecht zu werden. 

Technische Lösungen 

ermöglichen eine Vielzahl 

von Konfigurationen. Die 

modularen Elemente, die alle 

miteinander kombinierbar 

sind, garantieren Effizienz, 

Sicherheit und einfache Rei-

nigung. 
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Cucina—Küche-Cuisine  

UTENSILI  CUCINA 
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La cottura sottovuoto a tem-

peratura controllata è una 

tecnica culinaria che sta tro-

vando molti riscontri. 

https://www.sammic.it/catalog/la-conservazione-degli-alimenti/cuocitori-sous-vide
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PELAPATATE o CENTRIFUGHE  
Il PES-20 è un modello combinato pelatrice-centrifuga.  

A. Come pelatrice ha una capacità di 20 Kg. per ciclo.  

B. Come centrifuga, offre una capacità 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—Küche-Cuisine  
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Cucina 

Küche  

Cuisine 

DINAMICA 
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Ampia gamma & soluzioni :  

Lavastoviglie 

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 priorità 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 qualità insieme a prestazioni ottimali rappresentano la scelta 

giusta 

Eine Reihe von Eismaschinen, die die höchsten Anforderungen und Bedürf-

nisse des Endkunden erfüllen: Krankenhäuser, Restaurants, Fischhändler, 

Bars usw. 

3 Bereiche zur Erfüllung der Marktpriorität: S-GP (Paddelsystem) S-GS 

(Sprühsystem) und S-GG (körniges Eis) 

Produktionen von 25 kg 24H bis 395 kg 24H. 

Hochwertige Komponenten bei optimaler Leistung sind die richtige Wahl 

 new 
Lavastoviglie  

+ Lavautensili 


