BRASIERE MIXER / BRAISING PANS WITH MIXER
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Dimensiont RSN utile/totale Dim. vasca Potenza gas Potenza elettrica Collegamento elettrico ]
Dimensions velocita : Gas power » :
Vi Useful/overall Pan dim. : Elect powver rating Elect. connection U
mm ixer speed . rating
capacity mm Kw V/Hz
(LxPxH) " =
CBTEO30 V1 880 x 766 x 970 6-+20 30/ 37 @ 450x235 = 6,2 380-415V 3N ~ 50/60Hz i
CBTEO30C V1 880 x 766 x 970 620 30/ 37 @ 450x235 - 8 380-415V 3N ~ 50/60Hz %
@3
CBTGO70 V1 1080 x 830 x 925 7+22 70 /82 2 600x290 16 0,6 220-240V 1N ~ 50Hz @
CBTEO70 V1 1080 x 715 x 925 7+22 70/ 82 2 600x290 - 9,6 380-415V 3N ~ 50/60Hz %
CBTEO70C V1 1080 x 715 x 925 7+22 70/ 82 2 600x290 - 12,6 380-415V 3N ~ 50/60Hz
INSTALLAZIONE / INSTALLATION
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Un touch controller di ultima SEMPLICITA ELETTRONICA [ ]
generazione pratico e intuitivo ] @
con cui impostare e regolare ogni Caratteristiche della scheda anche a parete in caso optional i

funzione dei sistemi cucina su cui

Firex ETC Easy Touch Control: “riscaldamento pareti” installato.
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¢ installato. « Touch screen da 7". + Collegamento USB. - b
Il display di 7" permette di + Creazione e modifica di programmi « Impostazioni di differenti unita di - [E]
eeegere onunsemplietocco ot ciscno d e mulfse. ke (G Lnflon @0 =
mescolamento e carico dell’acqua, » Cottura in modalita "Manuale” _* Autodiagnostica. o =
con la possibilita di agire con * Impostazione multilingua dei messaggi.  + Impostazione cottura differita. i ~
precisione assoluta su tempi, + Facile da comprendere e da utilizzare.  « Impostazione programmi @ .
temperature e diagnostica dei » Garantisce di impostare tempi di di mescolamento. S )
processi. cottura e temperature estremamente « Impostazione velocita di
Sempli_cité ed efficienza precise con valori da 20°C fino a 220°C. rotazione oraria ed antioraria. CBTG070_V1 CBTE070 V1 CBTE070C_V1
garantite. » Controlla fino a 3 diverse sonde « Regolazione tempi di
di temperatura: nel fondo e in mescolamento e pausa. (" )
vasca a contatto con il prodotto per « Impostazione riscaldamento
le cotture piti delicate o speciali; pareti vasca a 3 zone.
-
A practicc;l and in;'uitive p ELECTRONIC SIMPLICITY CAR%SOW 0
cutting-edge touch-control system .
for Setgtinggand adiusting they Fi’vex ETC Easy Touch COntrol Of Iltres Of Watecf l’O IOG(j, CO/d . CARCOOW O
operation of each piece of cooking control panel features: or hot up to 507 and then loads it P AN 1] T
equipment installed. « 7” touchscreen. all;tomatlcally. " i S — ; B
. g . — o
A large 7” display allows you to * Creation and editing of /(;\nan: }é()c#iojégg cfncei lfi(:r?e ng } | @ 4
program at the touch of a button cooking programs, each of « Displ. pec I and . ~1 o
entire recipes with different stages which is multi-phase. 1P c;y > simp'e mejsagfes an [ I R I | | R I I
of cooking and mixing, with the « Cooking in “Manual” mode. Icons Tor proper anda sare use. i ] T i
possibility of accurately setting the  + Multilingual message setting. * Clearly explains if there is an PR -
time, temperature and process « Easy to understand and use. alarm and to which internal — | N -
diagnostics. « Guaranteed setting of cooking component it relates. 00 T g H : 0 =
Simplicity and efﬁciency times and extremely accurate - USB conr;ect(lfq;rf. .
temperatures from 20°C to 220°C. * Settings for difterent units
guaranteed. p , of measurement
* Controls at the most 3 different o - L
— temperature probes: in the bottom, (°C/°F, Liters/gallons; etc). _ - /
/ in the cooking vessel in direct * Self Diagnostics (E) Electric connection (G) Gas inlet 1/2" (A) Hot water inlet 1/2" (B) Cold water inlet 1/2"
contact with the food product » Command for r O”?Ver and (E) Electric connection (G) Gas inlet 1/2” (A) Hot water inlet 1/2” (B) Cold water inlet 1/2"
for more accurate or specialist return of the cooking vessel. —
cooking, even in the wall in case *Setting of mixing programme with OPTIONAL (Rubinetto miscelatore o doccetta)
of optional of “wall-heating”. clockwise and antlc{ocles_e rotation OPTIONAL (Water mix faucet or shower)
+ Allows you to select the number speed and pause time adjustment. . . F O ODP R OCE S S |
* 3-zone wall-heating setting. www.firex-foodequipment.com



ALCUNE APPLICAZIONI CON CUCIMIX

Soffritti

Ragu/Sughi per primi piatti

Risotti

Spezzatino

Polenta

Caramello

Marmellate

Stufato di verdure

MOST SUCCESSFUL PRODUCTS OF CUCIMIX

Stews

Vegetables (especially green ones)

Chocolate

Goulash

Braised tilapia

Morrocan tajines

Potatoes

Chinese food

Sauces

Karamell

Beef bourguignon
Poultry

Chicken

Fried rice and legumes

Mashed potatoes

Shredded cabbage

Onions

Pasta-stuffings

NUOVE VERSIONI DISPONIBILI
NEW VERSIONS AVAILABLE

CBTE030_V1
CBTEO030C_V1

CARATTERISTICHE
COSTRUTTIVE

* Vasca di cottura in AlSI 304
(fondo spessore 12 mm
e parete spessore 3 mm).
Recipiente con ribaltamento
motorizzato su asse anteriore.

+ Coperchio e rivestimenti esterni
in AISI 304 finemente satinato.

+ Piedini in acciaio inox AISI 304
regolabili per il livellamento.

* Regolazione della temperatura
da 20 a 200°C tramite sonda
posizionata al di sotto della
superficie di cottura a garanzia
di una precisa rilevazione
e di una elevata reazione
del sistema riscaldante.

MESCOLATORE

+ Dispositivo automatico di
mescolamento a due o tre
bracci con raschiatori in
teflon ed acciaio armonico,
completamente asportabile
per facilitare le operazioni di
pulizia. Rotazione oraria ed
antioraria con regolazione delle
velocita e dei tempi (compreso
tempo pausa) direttamente
dal pannello comandi, per
adeguare la rotazione del mixer
al prodotto da lavorare.

VERSIONI GAS (70 LITRI)

» Riscaldamento tramite bruciatori

tubolari ad alto rendimento

in acciaio inox. Sistema
automatico di accensione e
sorveglianza di fiamma senza
bruciatore pilota. Riscaldamento
controllato dalla scheda
elettronica con inserimento
automatico del minimo 2°C
prima del SETPOINT impostato.

N\ J

VERSIONI ELETTRICHE
» Riscaldamento tramite resistenze
corazzate in lega INCOLOY-800.

VERSIONE

CONFECTIONARY

CBTEO070C_V1

CBTE030C_V1

« Si tratta di una
versione che include:
riscaldamento a pareti
(controllato da scheda
elettronica, funzionante su
fascie separate in funzione
della quantita di prodotto),
raschiatore supplementare
laterale e in materiale peek.
Questa configurazione viene
particolarmente apprezzata
in tutte le lavorazioni a
base di zucchero, che con il
riscaldamento delle pareti non
cristallizza, con il raschiatore
laterale non brucia.

CONSTRUCTIVE
FEATURES

* Cooking vessel in stainless
steel AISI 304 (bottom
thickness 12 mm and wall
thickness 3 mm). Vessel with
electric tilting on front part.

« Lid and outer cover in stainless
steel AISI 304, fine satin finish.

* Adjustable feet in stainless steel
AlISI304 to ensure levelling.

 Temperature (adjustable from
20° to 200°C) is measured by a
sensor in direct contact with the
bottom, just under the cooking
surface, to ensure a precise
temperature survey and a quick
reaction of the heating system.

MIXER

 Automatic mixing device with
two or three arms and teflon
and harmonic steel scrapers,
entirely removable to make
cleaning easier. Rotation in
both directions, with speed
regulation and time adjustment
(including pause time) directly
from the control panel to
suit mixer rotation to the
product to be processed.

GAS VERSIONS (70 LITRES)

* Heating by means of high
efficiency stainless steel tube
burners. Automatic ignition and
flame control system without
pilot burner. Heating controlled
by electronic board with

automatic activation of minimum

2 °C before the SETPOINT.

ELECTRIC VERSIONS

* Heating by means of armoured
elements in INCOLOY-800 alloy
controlled by electronic board.

CONFECTIONARY

VERSION

CBTEO070C_V1

CBTE030C_V1

* It’s a version
that includes: heating walls
(controlled by the electronic
board and on separate
bands), additional scraper
lateral and peek material.
This model is particularly
appreciated in all the processes
based on sugar, which with
the heating of the walls does
not crystallize, with the side
scraper does not burn.

PRINCIPALI ACCESSORI
E OPTIONAL

Ruote

Colino

Valvola di scarico in acciaio inox
Raschiatore supplementare laterale

MAIN OPTIONALS
AND ACCESSORIES

Wheels

Strainer

Washout stainless steel valve
Extra scraper for the wall

Grigllia mescolatore * Mixing grid

Rubinetto miscelatore * Water mix faucet

carico acqua in vasca * Trolleys

Carrelli * Shower

Doccetta
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