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CYFROWY PANEL STEROWANIA

MOŻLIWOŚĆ ZAPAMIĘTANIA 20-PROGRAMÓW

AUTOMATYCZNA ZMIANA KIERUNKU 

OBROTÓW WENTYLATORA

SPRYSKIWACZ DO MYCIA RĘCZNEGO (OPCJA)

PRZYSTOSOWANY POD POJEMNIK GN

PRZYSTOSOWANY POD BLACHY 

CUKIERNICZE 600x400



Idealny dla mniejszej gastronomii pełnowartościowy piec konwekcyjno-parowy.  
Wyjątkowa cena i kompaktowy rozmiar powoduje, że piec PRIMAX jest osiągalny 
dla każdego Klienta. Idealny do obsługi imprez cateringowych lub jako drugi piec  
pomocniczy.

Polecamy  piec   z okapem kondensacyjnym,  który   tworzy  bezproblemową jedną  
całość. Kosztowne i techniczne   problemy z instalacją  wentylacyjną odchodzą w niepa-
mięć przy zastosowaniu pieca  PRIMAX  wraz z okapem kondensacyjnym.

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY 
PRIMAX-FAST LINE



NAWILŻANIE

CZAS

TEMPERATURA

MENU

RĘCZNE DOZOWANIE WILGOCI

START/STOP/PAUSE

FAZY PIECZENIA – GOTOWANIA

POTWIERDZENIE WYBORU

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE
CONVECTION OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS Á CONVECTION

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE E VAPORE
CONVECTION AND STEAM OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTDAMPFÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS MIXTES  Á CONVECTION ET VAPEUR

Accessori- Accessories- ZUBeHÖre- Accessoires  

LA SOLUZIONE IDEALE PER LA RISTORAZIONE VELOCE
THE IDEAL SOLUTION FOR FAST COOKING
DIE OPTIMALE LÖSUNG FÜR FASTGAREN
LA SOLUTION IDÉALE POUR LA RESTAURATION RAPIDE

FORNI ELETTRICI: 3 - 5 GRIGLIE  2/3 GN e TEGLIE 440x350 mm, 3 - 5 GRIGLIE GN 1/1 e TEGLIE 400x600 mm

ELECTRIC OVENS: 3 - 5 GRIDS 2/3 GN and TRAYS 440x350 mm,  3 - 5 GRIDS GN 1/1 and TRAYS 400x600 mm

Costruiti in acciaio inox • camera interna con angoli arrotondati per facilitare la pulizia • controllo digitale, 
intuitivo, semplice da usare • possibilità di memorizzare fino a 20 programmi di cottura • 3 fasi di cottura • 
pre-riscaldamento • fondo stampato in tutti i modelli • piletta di scarico nei modelli a convezione-vapore • 
inversione automatica del senso di rotazione delle ventole • controllo dell’umidità (solo nella versione a 
convezione-vapore) • illuminazione interna • guarnizione ad incastro sulla camera di cottura • porta a ribalta 
con doppio vetro • struttura porta teglie e griglie con passo 75 mm, facilmente smontabile per una migliore 
pulizia.

Struttura porta griglie e teglie
Wire rack to hold grid and trays
Struktur, Blech -und Rost-Halterun  
Structure  porte-bacs et grilles

lluminazione interna
Chamber light
Innere Beleuchtung
É clairage en chambre de cuissons

Scarico 
Drainage
Wassereablauf
Degivrage de l’eau

Guarnizione ad incastro
Snap-on seals
Inklemmdichtung
Joint encastrable

Made in inox • cooking chamber with rounded edges for 
easy cleaning • digital, intuitive control panel • possibility 
to memorize 20 cooking programs • 3 phases of cooking • 
pre-heating • moulded bottom in all the models • drainage 
pipe in combined convection and steam models • auto-
matic fan rotation reverse • manual control of humidity (only 
for combined convection and steam ovens) • internal ligh-
ting • snap-on seals on cooking chamber • double glazed 
tilting up door • wire rack to hold grid and trays adjustable 
with different positions (75 mm steps) and easily removable 
for a better cleaning.

Komplett aus inox • intern mit kugelecken welche fuer 
ein Einfaches putzen geeignet sind • digital Kontrolle • 
moeglichkeit 20 programme zu speichern • 3 Koch pha-
sen • Vorheizung • tiefgezogen Boden • tauwasserablauf 
(für Heissluftdamföfen) • automatische Umkehrung der 
drehrichtung des Heissluftgebläses • luftfeuchtigkeitskon-
trolle (für Heissluftdamföfen) • interne Beleuchtung • 
inklemmdichtung an der garkammer • Kipptüre mit dop-
pelglas • Struktur, Blech und Rost Halterun mit 75 mm, 
Raster, leicht herausnehmbar, um die Reiningung zu er-
leichtern.

Construit en acier inox • chambre de cuisson avec des 
angles arrondis pour faciliter le nettoyage • panneau 
de contrôle digital et intuitif • possibilité de mémoriser 
20 programmes de cuisson; 3 phases de cuisson • pre-
chauffage • fond embouti • conduit de décharge (pour 
les fours convection et vapeur) • inverseur automatique 
du sens de rotation du ventilateur • controle de l’humi-
dité (pour les fours convection et vapeur) • eclairage en 
chambre de cuisson • Joint encastrable sur la chambre 
de cuisson • porte basculante double vitre • structure 
porte-bacs et grilles en fil inox avec un inter axe de 75 
mm, amovible, pour le nettoyage.

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT / TEMPS DE CUISSON

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERATUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

MENÙ-SALVA / MENU-SAVE 
MENÜ-SPEICHERN / MENU-ENREGISTER

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ / MANUAL INCREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGERUNG / AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

START - STOP - PAUSA / START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE / START - STOP - PAUSE

FASE DI COTTURA / COOKING PHASES
KOCH PHASEN / PHASES DE CUISSON

SELEZIONE-CONFERMA / SELECTION-CONFIRM
AUSWAHL-bESTÄTIGUNG / SELECTION-CONFIRMIR

Supporto aperto 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Open stand 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Unterbau 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Stand ouvert 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm

Supporto aperto GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Open stand GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Unterbau GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Stand ouvert GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm

Cella di lievitazione (400x600) 
Proofer (400x600) 
Befeuchet Wärmeschränke (400x600)
Armoire à fermentation (400x600)

1

2

3

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY – PANEL STEROWANIA

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE
CONVECTION OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS Á CONVECTION

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE E VAPORE
CONVECTION AND STEAM OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTDAMPFÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS MIXTES  Á CONVECTION ET VAPEUR

Accessori- Accessories- ZUBeHÖre- Accessoires  

LA SOLUZIONE IDEALE PER LA RISTORAZIONE VELOCE
THE IDEAL SOLUTION FOR FAST COOKING
DIE OPTIMALE LÖSUNG FÜR FASTGAREN
LA SOLUTION IDÉALE POUR LA RESTAURATION RAPIDE

FORNI ELETTRICI: 3 - 5 GRIGLIE  2/3 GN e TEGLIE 440x350 mm, 3 - 5 GRIGLIE GN 1/1 e TEGLIE 400x600 mm

ELECTRIC OVENS: 3 - 5 GRIDS 2/3 GN and TRAYS 440x350 mm,  3 - 5 GRIDS GN 1/1 and TRAYS 400x600 mm

Costruiti in acciaio inox • camera interna con angoli arrotondati per facilitare la pulizia • controllo digitale, 
intuitivo, semplice da usare • possibilità di memorizzare fino a 20 programmi di cottura • 3 fasi di cottura • 
pre-riscaldamento • fondo stampato in tutti i modelli • piletta di scarico nei modelli a convezione-vapore • 
inversione automatica del senso di rotazione delle ventole • controllo dell’umidità (solo nella versione a 
convezione-vapore) • illuminazione interna • guarnizione ad incastro sulla camera di cottura • porta a ribalta 
con doppio vetro • struttura porta teglie e griglie con passo 75 mm, facilmente smontabile per una migliore 
pulizia.

Struttura porta griglie e teglie
Wire rack to hold grid and trays
Struktur, Blech -und Rost-Halterun  
Structure  porte-bacs et grilles

lluminazione interna
Chamber light
Innere Beleuchtung
É clairage en chambre de cuissons

Scarico 
Drainage
Wassereablauf
Degivrage de l’eau

Guarnizione ad incastro
Snap-on seals
Inklemmdichtung
Joint encastrable

Made in inox • cooking chamber with rounded edges for 
easy cleaning • digital, intuitive control panel • possibility 
to memorize 20 cooking programs • 3 phases of cooking • 
pre-heating • moulded bottom in all the models • drainage 
pipe in combined convection and steam models • auto-
matic fan rotation reverse • manual control of humidity (only 
for combined convection and steam ovens) • internal ligh-
ting • snap-on seals on cooking chamber • double glazed 
tilting up door • wire rack to hold grid and trays adjustable 
with different positions (75 mm steps) and easily removable 
for a better cleaning.

Komplett aus inox • intern mit kugelecken welche fuer 
ein Einfaches putzen geeignet sind • digital Kontrolle • 
moeglichkeit 20 programme zu speichern • 3 Koch pha-
sen • Vorheizung • tiefgezogen Boden • tauwasserablauf 
(für Heissluftdamföfen) • automatische Umkehrung der 
drehrichtung des Heissluftgebläses • luftfeuchtigkeitskon-
trolle (für Heissluftdamföfen) • interne Beleuchtung • 
inklemmdichtung an der garkammer • Kipptüre mit dop-
pelglas • Struktur, Blech und Rost Halterun mit 75 mm, 
Raster, leicht herausnehmbar, um die Reiningung zu er-
leichtern.

Construit en acier inox • chambre de cuisson avec des 
angles arrondis pour faciliter le nettoyage • panneau 
de contrôle digital et intuitif • possibilité de mémoriser 
20 programmes de cuisson; 3 phases de cuisson • pre-
chauffage • fond embouti • conduit de décharge (pour 
les fours convection et vapeur) • inverseur automatique 
du sens de rotation du ventilateur • controle de l’humi-
dité (pour les fours convection et vapeur) • eclairage en 
chambre de cuisson • Joint encastrable sur la chambre 
de cuisson • porte basculante double vitre • structure 
porte-bacs et grilles en fil inox avec un inter axe de 75 
mm, amovible, pour le nettoyage.

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT / TEMPS DE CUISSON

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERATUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

MENÙ-SALVA / MENU-SAVE 
MENÜ-SPEICHERN / MENU-ENREGISTER

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ / MANUAL INCREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGERUNG / AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

START - STOP - PAUSA / START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE / START - STOP - PAUSE

FASE DI COTTURA / COOKING PHASES
KOCH PHASEN / PHASES DE CUISSON

SELEZIONE-CONFERMA / SELECTION-CONFIRM
AUSWAHL-bESTÄTIGUNG / SELECTION-CONFIRMIR

Supporto aperto 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Open stand 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Unterbau 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Stand ouvert 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm

Supporto aperto GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Open stand GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Unterbau GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Stand ouvert GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm

Cella di lievitazione (400x600) 
Proofer (400x600) 
Befeuchet Wärmeschränke (400x600)
Armoire à fermentation (400x600)
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PODSTAWA OTWARTA GN 1/1
400x600 mm, H 900 mm

GAROWNIK-PODSTAWA  
GRZEWCZA (400x600)

OKAP KONDENSACYJNY 
(nie wymaga podłączeń do  
instalacji wyciągowej)
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LEGENDA
A	 Połączenia elektryczne (230V 1N 50 Hz - 400V 3N 50 Hz)
B	 Odprowadzanie wody  Ø  32 mm (zalecana jest instalacja 	
	 syfonu ze stali nierdzewnej pomiędzy piecem a odpływem)
C	 Przyłącze wodne (dla pary) 3/4’’
D	 Ręczny reset termostatu bezpieczeństwa
E	 Komin odprowadzający parę

F	 Wyrównanie potencjałów

SCHEMAT INSTALACJI

MODELE
WYMIARY PIECA

D x Sz x W
(mm)

WYMIARY PIECA
D x Sz x W

(mm)
POJEMNOŚCI (kW)

MOC
(kW)

OBJĘTOŚĆ
(m3)

WAGA
(kg)

FDE-803-HR 620x680x510 500x380x300
3

GN 2/3, 440x350
3

3,2
230/1/50

0,34 42

FDE-805-HR 620x680x660 500x380x450
5

GN 2/3, 440x350
3,35

3,55
230/1/50

0,41 50

FDE-903-HR 780x730x510 660x430x300
3

GN 1/1, 400x600
3,35

3,55
230/1/50

0,45 52

FDE-905-HR 780x730x660 660x430x450
5

GN 1/1, 400x600
5,5

5,7
400/3/50

0,55 65

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE
CONVECTION OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS Á CONVECTION

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE E VAPORE
CONVECTION AND STEAM OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTDAMPFÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS MIXTES  Á CONVECTION ET VAPEUR

Accessori- Accessories- ZUBeHÖre- Accessoires  

LA SOLUZIONE IDEALE PER LA RISTORAZIONE VELOCE
THE IDEAL SOLUTION FOR FAST COOKING
DIE OPTIMALE LÖSUNG FÜR FASTGAREN
LA SOLUTION IDÉALE POUR LA RESTAURATION RAPIDE

FORNI ELETTRICI: 3 - 5 GRIGLIE  2/3 GN e TEGLIE 440x350 mm, 3 - 5 GRIGLIE GN 1/1 e TEGLIE 400x600 mm

ELECTRIC OVENS: 3 - 5 GRIDS 2/3 GN and TRAYS 440x350 mm,  3 - 5 GRIDS GN 1/1 and TRAYS 400x600 mm

Costruiti in acciaio inox • camera interna con angoli arrotondati per facilitare la pulizia • controllo digitale, 
intuitivo, semplice da usare • possibilità di memorizzare fino a 20 programmi di cottura • 3 fasi di cottura • 
pre-riscaldamento • fondo stampato in tutti i modelli • piletta di scarico nei modelli a convezione-vapore • 
inversione automatica del senso di rotazione delle ventole • controllo dell’umidità (solo nella versione a 
convezione-vapore) • illuminazione interna • guarnizione ad incastro sulla camera di cottura • porta a ribalta 
con doppio vetro • struttura porta teglie e griglie con passo 75 mm, facilmente smontabile per una migliore 
pulizia.

Struttura porta griglie e teglie
Wire rack to hold grid and trays
Struktur, Blech -und Rost-Halterun  
Structure  porte-bacs et grilles

lluminazione interna
Chamber light
Innere Beleuchtung
É clairage en chambre de cuissons

Scarico 
Drainage
Wassereablauf
Degivrage de l’eau

Guarnizione ad incastro
Snap-on seals
Inklemmdichtung
Joint encastrable

Made in inox • cooking chamber with rounded edges for 
easy cleaning • digital, intuitive control panel • possibility 
to memorize 20 cooking programs • 3 phases of cooking • 
pre-heating • moulded bottom in all the models • drainage 
pipe in combined convection and steam models • auto-
matic fan rotation reverse • manual control of humidity (only 
for combined convection and steam ovens) • internal ligh-
ting • snap-on seals on cooking chamber • double glazed 
tilting up door • wire rack to hold grid and trays adjustable 
with different positions (75 mm steps) and easily removable 
for a better cleaning.

Komplett aus inox • intern mit kugelecken welche fuer 
ein Einfaches putzen geeignet sind • digital Kontrolle • 
moeglichkeit 20 programme zu speichern • 3 Koch pha-
sen • Vorheizung • tiefgezogen Boden • tauwasserablauf 
(für Heissluftdamföfen) • automatische Umkehrung der 
drehrichtung des Heissluftgebläses • luftfeuchtigkeitskon-
trolle (für Heissluftdamföfen) • interne Beleuchtung • 
inklemmdichtung an der garkammer • Kipptüre mit dop-
pelglas • Struktur, Blech und Rost Halterun mit 75 mm, 
Raster, leicht herausnehmbar, um die Reiningung zu er-
leichtern.

Construit en acier inox • chambre de cuisson avec des 
angles arrondis pour faciliter le nettoyage • panneau 
de contrôle digital et intuitif • possibilité de mémoriser 
20 programmes de cuisson; 3 phases de cuisson • pre-
chauffage • fond embouti • conduit de décharge (pour 
les fours convection et vapeur) • inverseur automatique 
du sens de rotation du ventilateur • controle de l’humi-
dité (pour les fours convection et vapeur) • eclairage en 
chambre de cuisson • Joint encastrable sur la chambre 
de cuisson • porte basculante double vitre • structure 
porte-bacs et grilles en fil inox avec un inter axe de 75 
mm, amovible, pour le nettoyage.

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT / TEMPS DE CUISSON

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERATUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

MENÙ-SALVA / MENU-SAVE 
MENÜ-SPEICHERN / MENU-ENREGISTER

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ / MANUAL INCREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGERUNG / AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

START - STOP - PAUSA / START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE / START - STOP - PAUSE

FASE DI COTTURA / COOKING PHASES
KOCH PHASEN / PHASES DE CUISSON

SELEZIONE-CONFERMA / SELECTION-CONFIRM
AUSWAHL-bESTÄTIGUNG / SELECTION-CONFIRMIR

Supporto aperto 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Open stand 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Unterbau 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Stand ouvert 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm

Supporto aperto GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Open stand GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Unterbau GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Stand ouvert GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm

Cella di lievitazione (400x600) 
Proofer (400x600) 
Befeuchet Wärmeschränke (400x600)
Armoire à fermentation (400x600)

1

2

3

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE
CONVECTION OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS Á CONVECTION

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE E VAPORE
CONVECTION AND STEAM OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTDAMPFÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS MIXTES  Á CONVECTION ET VAPEUR

Accessori- Accessories- ZUBeHÖre- Accessoires  

LA SOLUZIONE IDEALE PER LA RISTORAZIONE VELOCE
THE IDEAL SOLUTION FOR FAST COOKING
DIE OPTIMALE LÖSUNG FÜR FASTGAREN
LA SOLUTION IDÉALE POUR LA RESTAURATION RAPIDE

FORNI ELETTRICI: 3 - 5 GRIGLIE  2/3 GN e TEGLIE 440x350 mm, 3 - 5 GRIGLIE GN 1/1 e TEGLIE 400x600 mm

ELECTRIC OVENS: 3 - 5 GRIDS 2/3 GN and TRAYS 440x350 mm,  3 - 5 GRIDS GN 1/1 and TRAYS 400x600 mm

Costruiti in acciaio inox • camera interna con angoli arrotondati per facilitare la pulizia • controllo digitale, 
intuitivo, semplice da usare • possibilità di memorizzare fino a 20 programmi di cottura • 3 fasi di cottura • 
pre-riscaldamento • fondo stampato in tutti i modelli • piletta di scarico nei modelli a convezione-vapore • 
inversione automatica del senso di rotazione delle ventole • controllo dell’umidità (solo nella versione a 
convezione-vapore) • illuminazione interna • guarnizione ad incastro sulla camera di cottura • porta a ribalta 
con doppio vetro • struttura porta teglie e griglie con passo 75 mm, facilmente smontabile per una migliore 
pulizia.

Struttura porta griglie e teglie
Wire rack to hold grid and trays
Struktur, Blech -und Rost-Halterun  
Structure  porte-bacs et grilles

lluminazione interna
Chamber light
Innere Beleuchtung
É clairage en chambre de cuissons

Scarico 
Drainage
Wassereablauf
Degivrage de l’eau

Guarnizione ad incastro
Snap-on seals
Inklemmdichtung
Joint encastrable

Made in inox • cooking chamber with rounded edges for 
easy cleaning • digital, intuitive control panel • possibility 
to memorize 20 cooking programs • 3 phases of cooking • 
pre-heating • moulded bottom in all the models • drainage 
pipe in combined convection and steam models • auto-
matic fan rotation reverse • manual control of humidity (only 
for combined convection and steam ovens) • internal ligh-
ting • snap-on seals on cooking chamber • double glazed 
tilting up door • wire rack to hold grid and trays adjustable 
with different positions (75 mm steps) and easily removable 
for a better cleaning.

Komplett aus inox • intern mit kugelecken welche fuer 
ein Einfaches putzen geeignet sind • digital Kontrolle • 
moeglichkeit 20 programme zu speichern • 3 Koch pha-
sen • Vorheizung • tiefgezogen Boden • tauwasserablauf 
(für Heissluftdamföfen) • automatische Umkehrung der 
drehrichtung des Heissluftgebläses • luftfeuchtigkeitskon-
trolle (für Heissluftdamföfen) • interne Beleuchtung • 
inklemmdichtung an der garkammer • Kipptüre mit dop-
pelglas • Struktur, Blech und Rost Halterun mit 75 mm, 
Raster, leicht herausnehmbar, um die Reiningung zu er-
leichtern.

Construit en acier inox • chambre de cuisson avec des 
angles arrondis pour faciliter le nettoyage • panneau 
de contrôle digital et intuitif • possibilité de mémoriser 
20 programmes de cuisson; 3 phases de cuisson • pre-
chauffage • fond embouti • conduit de décharge (pour 
les fours convection et vapeur) • inverseur automatique 
du sens de rotation du ventilateur • controle de l’humi-
dité (pour les fours convection et vapeur) • eclairage en 
chambre de cuisson • Joint encastrable sur la chambre 
de cuisson • porte basculante double vitre • structure 
porte-bacs et grilles en fil inox avec un inter axe de 75 
mm, amovible, pour le nettoyage.

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT / TEMPS DE CUISSON

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERATUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

MENÙ-SALVA / MENU-SAVE 
MENÜ-SPEICHERN / MENU-ENREGISTER

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ / MANUAL INCREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGERUNG / AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

START - STOP - PAUSA / START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE / START - STOP - PAUSE

FASE DI COTTURA / COOKING PHASES
KOCH PHASEN / PHASES DE CUISSON

SELEZIONE-CONFERMA / SELECTION-CONFIRM
AUSWAHL-bESTÄTIGUNG / SELECTION-CONFIRMIR

Supporto aperto 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Open stand 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Unterbau 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Stand ouvert 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm

Supporto aperto GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Open stand GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Unterbau GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Stand ouvert GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm

Cella di lievitazione (400x600) 
Proofer (400x600) 
Befeuchet Wärmeschränke (400x600)
Armoire à fermentation (400x600)
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PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE
CONVECTION OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS Á CONVECTION

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE E VAPORE
CONVECTION AND STEAM OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTDAMPFÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS MIXTES  Á CONVECTION ET VAPEUR

Accessori- Accessories- ZUBeHÖre- Accessoires  

LA SOLUZIONE IDEALE PER LA RISTORAZIONE VELOCE
THE IDEAL SOLUTION FOR FAST COOKING
DIE OPTIMALE LÖSUNG FÜR FASTGAREN
LA SOLUTION IDÉALE POUR LA RESTAURATION RAPIDE

FORNI ELETTRICI: 3 - 5 GRIGLIE  2/3 GN e TEGLIE 440x350 mm, 3 - 5 GRIGLIE GN 1/1 e TEGLIE 400x600 mm

ELECTRIC OVENS: 3 - 5 GRIDS 2/3 GN and TRAYS 440x350 mm,  3 - 5 GRIDS GN 1/1 and TRAYS 400x600 mm

Costruiti in acciaio inox • camera interna con angoli arrotondati per facilitare la pulizia • controllo digitale, 
intuitivo, semplice da usare • possibilità di memorizzare fino a 20 programmi di cottura • 3 fasi di cottura • 
pre-riscaldamento • fondo stampato in tutti i modelli • piletta di scarico nei modelli a convezione-vapore • 
inversione automatica del senso di rotazione delle ventole • controllo dell’umidità (solo nella versione a 
convezione-vapore) • illuminazione interna • guarnizione ad incastro sulla camera di cottura • porta a ribalta 
con doppio vetro • struttura porta teglie e griglie con passo 75 mm, facilmente smontabile per una migliore 
pulizia.

Struttura porta griglie e teglie
Wire rack to hold grid and trays
Struktur, Blech -und Rost-Halterun  
Structure  porte-bacs et grilles

lluminazione interna
Chamber light
Innere Beleuchtung
É clairage en chambre de cuissons

Scarico 
Drainage
Wassereablauf
Degivrage de l’eau

Guarnizione ad incastro
Snap-on seals
Inklemmdichtung
Joint encastrable

Made in inox • cooking chamber with rounded edges for 
easy cleaning • digital, intuitive control panel • possibility 
to memorize 20 cooking programs • 3 phases of cooking • 
pre-heating • moulded bottom in all the models • drainage 
pipe in combined convection and steam models • auto-
matic fan rotation reverse • manual control of humidity (only 
for combined convection and steam ovens) • internal ligh-
ting • snap-on seals on cooking chamber • double glazed 
tilting up door • wire rack to hold grid and trays adjustable 
with different positions (75 mm steps) and easily removable 
for a better cleaning.

Komplett aus inox • intern mit kugelecken welche fuer 
ein Einfaches putzen geeignet sind • digital Kontrolle • 
moeglichkeit 20 programme zu speichern • 3 Koch pha-
sen • Vorheizung • tiefgezogen Boden • tauwasserablauf 
(für Heissluftdamföfen) • automatische Umkehrung der 
drehrichtung des Heissluftgebläses • luftfeuchtigkeitskon-
trolle (für Heissluftdamföfen) • interne Beleuchtung • 
inklemmdichtung an der garkammer • Kipptüre mit dop-
pelglas • Struktur, Blech und Rost Halterun mit 75 mm, 
Raster, leicht herausnehmbar, um die Reiningung zu er-
leichtern.

Construit en acier inox • chambre de cuisson avec des 
angles arrondis pour faciliter le nettoyage • panneau 
de contrôle digital et intuitif • possibilité de mémoriser 
20 programmes de cuisson; 3 phases de cuisson • pre-
chauffage • fond embouti • conduit de décharge (pour 
les fours convection et vapeur) • inverseur automatique 
du sens de rotation du ventilateur • controle de l’humi-
dité (pour les fours convection et vapeur) • eclairage en 
chambre de cuisson • Joint encastrable sur la chambre 
de cuisson • porte basculante double vitre • structure 
porte-bacs et grilles en fil inox avec un inter axe de 75 
mm, amovible, pour le nettoyage.

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT / TEMPS DE CUISSON

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERATUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

MENÙ-SALVA / MENU-SAVE 
MENÜ-SPEICHERN / MENU-ENREGISTER

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ / MANUAL INCREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGERUNG / AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

START - STOP - PAUSA / START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE / START - STOP - PAUSE

FASE DI COTTURA / COOKING PHASES
KOCH PHASEN / PHASES DE CUISSON

SELEZIONE-CONFERMA / SELECTION-CONFIRM
AUSWAHL-bESTÄTIGUNG / SELECTION-CONFIRMIR

Supporto aperto 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Open stand 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Unterbau 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Stand ouvert 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm

Supporto aperto GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Open stand GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Unterbau GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Stand ouvert GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm

Cella di lievitazione (400x600) 
Proofer (400x600) 
Befeuchet Wärmeschränke (400x600)
Armoire à fermentation (400x600)
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PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE
CONVECTION OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS Á CONVECTION

PANNELLO COMANDI FORNI A CONVEZIONE E VAPORE
CONVECTION AND STEAM OVEN CONTROL PANEL
BEDIENUNGSPANEEL FÜR  DIE HEISSLUFTDAMPFÖFEN
PANNEAU DE CONTRÔLE DES FOURS MIXTES  Á CONVECTION ET VAPEUR

Accessori- Accessories- ZUBeHÖre- Accessoires  

LA SOLUZIONE IDEALE PER LA RISTORAZIONE VELOCE
THE IDEAL SOLUTION FOR FAST COOKING
DIE OPTIMALE LÖSUNG FÜR FASTGAREN
LA SOLUTION IDÉALE POUR LA RESTAURATION RAPIDE

FORNI ELETTRICI: 3 - 5 GRIGLIE  2/3 GN e TEGLIE 440x350 mm, 3 - 5 GRIGLIE GN 1/1 e TEGLIE 400x600 mm

ELECTRIC OVENS: 3 - 5 GRIDS 2/3 GN and TRAYS 440x350 mm,  3 - 5 GRIDS GN 1/1 and TRAYS 400x600 mm

Costruiti in acciaio inox • camera interna con angoli arrotondati per facilitare la pulizia • controllo digitale, 
intuitivo, semplice da usare • possibilità di memorizzare fino a 20 programmi di cottura • 3 fasi di cottura • 
pre-riscaldamento • fondo stampato in tutti i modelli • piletta di scarico nei modelli a convezione-vapore • 
inversione automatica del senso di rotazione delle ventole • controllo dell’umidità (solo nella versione a 
convezione-vapore) • illuminazione interna • guarnizione ad incastro sulla camera di cottura • porta a ribalta 
con doppio vetro • struttura porta teglie e griglie con passo 75 mm, facilmente smontabile per una migliore 
pulizia.

Struttura porta griglie e teglie
Wire rack to hold grid and trays
Struktur, Blech -und Rost-Halterun  
Structure  porte-bacs et grilles

lluminazione interna
Chamber light
Innere Beleuchtung
É clairage en chambre de cuissons

Scarico 
Drainage
Wassereablauf
Degivrage de l’eau

Guarnizione ad incastro
Snap-on seals
Inklemmdichtung
Joint encastrable

Made in inox • cooking chamber with rounded edges for 
easy cleaning • digital, intuitive control panel • possibility 
to memorize 20 cooking programs • 3 phases of cooking • 
pre-heating • moulded bottom in all the models • drainage 
pipe in combined convection and steam models • auto-
matic fan rotation reverse • manual control of humidity (only 
for combined convection and steam ovens) • internal ligh-
ting • snap-on seals on cooking chamber • double glazed 
tilting up door • wire rack to hold grid and trays adjustable 
with different positions (75 mm steps) and easily removable 
for a better cleaning.

Komplett aus inox • intern mit kugelecken welche fuer 
ein Einfaches putzen geeignet sind • digital Kontrolle • 
moeglichkeit 20 programme zu speichern • 3 Koch pha-
sen • Vorheizung • tiefgezogen Boden • tauwasserablauf 
(für Heissluftdamföfen) • automatische Umkehrung der 
drehrichtung des Heissluftgebläses • luftfeuchtigkeitskon-
trolle (für Heissluftdamföfen) • interne Beleuchtung • 
inklemmdichtung an der garkammer • Kipptüre mit dop-
pelglas • Struktur, Blech und Rost Halterun mit 75 mm, 
Raster, leicht herausnehmbar, um die Reiningung zu er-
leichtern.

Construit en acier inox • chambre de cuisson avec des 
angles arrondis pour faciliter le nettoyage • panneau 
de contrôle digital et intuitif • possibilité de mémoriser 
20 programmes de cuisson; 3 phases de cuisson • pre-
chauffage • fond embouti • conduit de décharge (pour 
les fours convection et vapeur) • inverseur automatique 
du sens de rotation du ventilateur • controle de l’humi-
dité (pour les fours convection et vapeur) • eclairage en 
chambre de cuisson • Joint encastrable sur la chambre 
de cuisson • porte basculante double vitre • structure 
porte-bacs et grilles en fil inox avec un inter axe de 75 
mm, amovible, pour le nettoyage.

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT / TEMPS DE CUISSON

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERATUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

MENÙ-SALVA / MENU-SAVE 
MENÜ-SPEICHERN / MENU-ENREGISTER

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ / MANUAL INCREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGERUNG / AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

START - STOP - PAUSA / START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE / START - STOP - PAUSE

FASE DI COTTURA / COOKING PHASES
KOCH PHASEN / PHASES DE CUISSON

SELEZIONE-CONFERMA / SELECTION-CONFIRM
AUSWAHL-bESTÄTIGUNG / SELECTION-CONFIRMIR

Supporto aperto 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Open stand 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Unterbau 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm
Stand ouvert 2/3 GN, 440x350 mm, H 900 mm

Supporto aperto GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Open stand GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Unterbau GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm
Stand ouvert GN 1/1, 400x600 mm, H 900 mm

Cella di lievitazione (400x600) 
Proofer (400x600) 
Befeuchet Wärmeschränke (400x600)
Armoire à fermentation (400x600)
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RUCHOME 

RUSZTY

RUSZTY DLA  

TAC I BLACH

OŚWIETLENIE 

KOMORY PIECA

ODPŁYW



EASY LINE

DUŻY WYBÓR WIELKOŚCI PIECÓW

MANUALNY PANEL STEROWANIA

SONDA POMIARU WEWNĄTRZ POTRAWY (OPCJA)

PŁYNNA REGULACJA WILGOTNOŚCI 

MOŻLIWOŚĆ SUCHEGO ZAPIEKANIA/USUWANIE  

WILGOTNOŚCI Z KOMORY

AUTOMATYCZNA ZMIANA KIERUNKÓW OBROTU WENTYLATORA

MOŻLIWOŚĆ ZASTOSOWANIA POJEMNIKÓW GN 1/1

MOŻLIWOŚĆ ZASTOSOWANIA BLACH CUKIERNICZYCH 600x400 

ODLEGŁOŚĆ MIĘDZY PÓŁKAMI 70 mm

MOŻLIWOŚĆ PRZYSTOSOWANIA PRACY DO CATERINGU (OPCJA)

MOŻLIWOŚĆ DOWOLNEJ KONFIGURACJI PRZY ZABUDOWIE 

PIECÓW W SYSTEMIE DUO (PIEC NA PIEC)

SPRYSKIWACZ DO MYCIA RĘCZNEGO (OPCJA)
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Mocny i wytrzymały, łatwy w obsłudze piec PRIMAX-EASY-LINE szybko stanie się niezbęd-
nym urządzeniem w kuchni. Wyjątkowa cena powoduje, że piec konwekcyjno-parowy  
PRIMAX przestaje być marzeniem, a staje się osiągalnym dla każdego Klienta standardowym 
urządzeniem w kuchni gastronomicznej, czy w cukiernictwie. Dziecinnie prosty w obsłudze,  
a przy tym posiada nieograniczoną różnorodność możliwych sposobów przyrządzania. Można  
w nim: grillować, piec, smażyć, dusić, gotować na parze.

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE  
PRIMAX - EASY - LINE



PODSTAWA /WYMIARY/
(GN1/1, 400X600)

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY – PANEL STEROWANIA

ON/OF

CZAS

USUWANIE WILGOTNOŚCI  
Z KOMORY/PIECZENIE 
SUCHE

RĘCZNE USTAWIENIE 

WILGOTNOŚCI

KONWEKCJA

PODSTAWA  GRZEWCZA 
– GAROWNIK

SCHŁADZARKO-ZAMRAŻARKA 
SZOKOWA PRIMAX  
(jako podstawa)

OKAP KONDENSACYJNY 
(nie wymaga podłączeń do  
instalacji wyciągowej)

PARA

KONWEKCJA/PARA

CHŁODZENIE

TEMPERATURA

ak
ce

so
ri

a



SCHEMAT INSTALACJI
PIEC ELEKTRYCZNY

ŚCIĄGANA

USZCZELKA

RUCHOME

RUSZTY
SONDA DYSK REDUKUJĄCY

NAWIEW POWIETRZA

LEGENDA
A	 Przyłącze elektryczne (* 400/3/50, ** 230/1/50)
B	 Przyłącze wodne (dla pary) 3/4'' (dla modeli parowych
               i z nawilżaniem)
C	 Odprowadzenie wody Ø 32 mm (zalecana jest instalacja
              syfonu ze stali nierdzewnej pomiędzy piecem a odpływem)
D	 Wylot pary: Ø 32 mm (modele z nawilżaniem), Ø 42 mm
               (dla modeli parowych) 
E	 Przyłącza gazowe

F	 Przycisk RESET

  * GN 2/3-440X350

** GN 1/1-400X600

Modele  Rozmiar pieca mm Pojemność Moc   kW Prąd / gaz

EUE-805-HS    760X710X700  5XGN2/3      3,35 kW                 230V~1N

EUE-905-HS    920X760X700  5 GN 1/1      5,5 kW                  400V~3N

EUE-907-HS    920X760X850  7 GN 1/1      9 kW                         400V~3N

EUE-910-HS    920X760X1075 10 GN 1/1      13,5 kW                        400V~3N

EDE-805-HS    760X710X700  5XGN2/3      3,35 kW                 230V~1N

EDE-905-HS    920X760X700  5 GN 1/1      5,5 kW                  400V~3N

EDE-907-HS    920X760X850  7 GN 1/1      9 kW                         400V~3N

EDE-910-HS    920X760X1075 10 GN 1/1      13,5 kW                        400V~3N

GAZOWE
EDG-905-HS    920X820X760  5 GN 1/1      10 kW            GAZ       230V~1N

EDG-907-HS    920X820X910  7 GN 1/1      13,5 kW        GAZ                  230V~1N

EDG-910-HS    920X820X1135 10 GN 1/1      20 kW           GAZ                        230V~1N



GASTRO-PROFI 
LINE POWER

WYJĄTKOWO WYSOKA MOC
CYFROWY DOTYKOWY PANEL STEROWANIA
MOŻLIWOŚĆ ZAPAMIĘTANIA 200 PROGRAMÓW
SONDA POMIARU WEWNĄTRZ POTRAWY 
PŁYNNA REGULACJA WILGOTNOŚCI
AUTOMATYCZNA ZMIANA KIERUNKÓW OBROTU 
WENTYLATORA
ZMIENNA PRĘDKOŚĆ OBROTU WENTYLATORA
SYSTEM GOTOWANIA IQT 
AUTOMATYCZNY SYSTEM MYJĄCY (OPCJA)
ZMIANA DRZWI LEWE/PRAWE (OPCJA)
ODLEGŁOŚĆ MIĘDZY PÓŁKAMI 70 mm
POŁĄCZENIE USB (OPCJA)
KONTROLA-DOKUMENTACJA HACCP (OPCJA)
MOŻLIWOŚĆ PRZYSTOSOWANIA PRACY DO CATERINGU (OPCJA)
MOŻLIWOŚĆ DOWOLNEJ KONFIGURACJI PRZY ZABUDOWIE 
PIECY W SYSTEMIE DUO (PIEC NA PIEC)
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Gwarantuje maksymalną wydajność i niezawodność  w każdych warunkach.
Solidna jakość i wyjątkowa cena powoduje, że piec PRIMAX-PROFI-LINE-POWER przebo-
jem zdobywa wysokie miejsce na rynku gastronomicznym.
Szeroka oferta pieców daje możliwość indywidualnego dopasowania pieca do potrzeb 
użytkownika.

Piece  PRIMAX  GASTRO-PROFI    z okapem kondensacyjnym  tworzą całość. Znikają  wtedy  pro-
blemy z  budowaniem kosztownej wentylacji.   Nasz serwis  przyjedzie i zamontuje.  Polecamy!!!

TWÓJ PROFESJONALNY PARTNER 
W KUCHNI:  
PRIMAX - GASTRO - PROFI - LINE POWER



PANEL STEROWANIA PIECA 4-6-10-15-20 
półkowego GN 1/1 

ON/OF

START-STOP/PAUSE

ZMIENNA PRĘDKOŚĆ 
WENTYLATORA

CZAS GOTOWANIA/
PODGRZEWANIE

SONDA RDZENIA

TEMPERATURA 
W KOMORZE GOTOWANIA/
OPÓŹNIONY CYKL GOTOWANIA

SYSTEM GOTOWANIA DtO 

NAWILŻANIE

FAZA GOTOWANIA

USUNĄĆ/Z POWROTEM

MENU/ZAPIS PRZEPISÓW

POTWIERDZENIE

WYBÓR

RĘCZNE OBNIŻENIE
 WILGOTNOŚCI

RĘCZNE PODWYŻSZENIE 
WILGOTNOŚCI

SYSTEM MYCIA

PODSTAWA /WYMIARY/
(GN1/1, 400X600)

PODSTAWA  GRZEWCZA 
– GAROWNIK

SCHŁADZARKO-ZAMRAŻARKA 
SZOKOWA PRIMAX  
(jako podstawa)

OKAP KONDENSACYJNY 
(nie wymaga podłączeń do  
instalacji wyciągowej)

PIEC 4 x GN1/1

ZESTAW ŁĄCZĄCY DUO

PIEC 4 x GN1/1

PODSTAWA 85

PIEC 4 x GN1/1

ZESTAW ŁĄCZĄCY DUO

PIEC 6 x GN1/1

PODSTAWA 70

PIEC 6 x GN1/1

ZESTAW ŁĄCZĄCY DUO

PIEC 6 x GN1/1

PODSTAWA 60

PIEC 4 x GN1/1

ZESTAW ŁĄCZĄCY DUO

PIEC 10 x GN1/1

PODSTAWA 400

PIEC 6 x GN1/1

ZESTAW ŁĄCZĄCY DUO

PIEC 10 x GN1/1

PODSTAWA 300

ak
ce

so
ri

a

ZESTAW DUO  
(TYLKO DO PIECÓW ELEKTRYCZNYCH)



FAZA GOTOWANIA

USUNĄĆ/Z POWROTEM

MENU/ZAPIS PRZEPISÓW

POTWIERDZENIE

WYBÓR

RĘCZNE OBNIŻENIE
 WILGOTNOŚCI

RĘCZNE PODWYŻSZENIE 
WILGOTNOŚCI

SYSTEM MYCIA

Modele  Rozmiar pieca mm Pojemność Moc   kW Prąd / gaz

PDE-104-HD    750x755x550  4 GN 1/1      6 kW                 400V~3N
PDE-106-HD    750x755x690  6 GN 1/1      9 kW lub  6 kW          400V~3N
PDE-110-HD    750x755x970  10 GN 1/1      18 kW lub  12 kW                   400V~3N
PDE-115-HD    860x910x1810 z podstawą   15 GN 1/1      27 kW lub 18 kW                  400V~3N
PDE-120-HD    860x910x1810 z wózkiem  20 GN 1/1      36 kW lub  24 kW                     400V~3N
PDE-207-HD 860x1150x890 7 GN 2/1      18 kW                 400V~3N
PDE-210-HD 860x1150x1130 10 GN 2/1      27 kW                 400V~3N
PDE-220-HD 860x1175x1810 z wózkiem 20 GN 2/1     54 kW                       400V~3N

GAZOWE
PDG-106-HD    750x755x750  6 GN 1/1      13,5 kW  GAZ 230V~1N
PDG-110-HD    750x755x1030 10 GN 1/1      20 kW     GAZ 230V~1N
PDG-115-HD    860x910x1870 z podstawą   15 GN 1/1      27 kW     GAZ 230V~1N
PDG-120-HD    860x910x1870 z wózkiem  20 GN 1/1      35 kW     GAZ 230V~1N

LEGENDA
A	 Połączenia elektryczne (230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz)

B	 Przyłącze wodne (dla pary) 3/4'' 

C	 Odprowadzenie wody Ø 32 mm (zalecana jest instalacja

              syfonu ze stali nierdzewnej pomiędzy piecem a odpływem)

D	 System myjący (OPCJA) 

E	 Przyłącze gazowe (1/2'')

F	 Podłączenie płynu do mycia (system myjący: patrz D)

SCHEMAT INSTALACJI
PIEC ELEKTRYCZNY

PODWÓJNE DRZWI

ŁATWE W OTWARCIU

OŚWIETLENIE KOMORY
PIECA, SONDA  
RDZENIA

ODPŁYW ZAOKRĄGLONE 
KRAWĘDZIE
KOMORY PIECA

RĄCZKA AUTOMATYCZNY 
SYSTEM MYCIA



PROFESJONALNE  SCHŁADZARKO-     
Służą one do błyskawicznego schłodzenia lub zamrożenia ciepłych produktów. 
Schładzarko-zamrażarki firmy PRIMAX błyskawicznie obniżą temperaturę produk-
tów nie pozwalając na rozmnożenie się bakterii. Przedłużając w ten sposób termin 
spożycia, co wpływa na większe oszczędności. Produkt schłodzony lub zamrożony 
w sposób szokowy zachowuje swoje walory smakowe, kolorystyczne, aromatyczne. 
Bardzo ważnym czynnikiem jest czas schładzania czy zamrażania produktów. 

Schładzanie do +3°C w maksymalnym czasie do 90 min. eliminuje rozwój bakterii.

Zamrażanie do -18°C w maksymalnym czasie do 4h zamienia płyny w mikrokrysz-
tały, dzięki czemu produkt rozmrożony nie traci nic ze swoich właściwości. Dzięki 
zastosowaniu schładzania szokowego możemy zdecydowanie zmniejszyć ubytki 
masy produktu.

Schładzarko-zamrażarki szokowe firmy PRIMAX to urządzenia niezbędne 
w nowoczesnej kuchni!!! Schładzarko – zamrażarki szokowe PRIMAX współpracują 
z  piecami konwekcyjno – parowymi PRIMAX. Mniejsze modele mogą służyć za 
podstawę do tych pieców.
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ZAMRAŻARKI  SZOKOWE

Linia BE – szokówki o  dużej wydajności o  pojemnościach 5-6-10-15 GN1/1 
lub blach 600x400 posiada sondę i dodatkowy program HARD (intensywne 
schładzanie)

Linia BF – szokówki o zwiększonej mocy/wydajności o pojemnościach: 5-6-
10-15-20-40 GN1/1 lub blach 600x400 posiada sterylizator UV (zwiększona 
higiena komory i parownika) posiada sondę i dodatkowy program HARD (in-
tensywne schładzanie)



PROFESJONALNE  SCHŁADZARKO-     
Linia BE Rozmiar Pojemność Wydajność Moc/zasilanie

BE-105 760X700X830 5 GN1/1 16Kg/+3  11Kg/-18 646W / 230V
BE-905 820X800X830 5 GN1/1 lub 5 BLACH 600X400 16Kg/+3  11Kg/-18 646W / 230V
BE-906 820X825X1400 6 GN1/1 lub 6 BLACH 600X400 21Kg/+3  14Kg/-18 1194W / 230V
BE-910 820X825X1680 10 GN1/1 lub 10 BLACH 600X400 31Kg/+3  21Kg/-18 1559W / 230V

Linia BF Rozmiar Pojemność Wydajność Moc/zasilanie

BF-105 760X700X830 5 GN1/1 23Kg/+3  15Kg/-18 837W / 230V
BF-905 820X800X830 5 GN1/1 lub 5 BLACH 600X400 23Kg/+3  15Kg/-18 837W / 230V
BF-906 820X825X1400 6 GN1/1 lub 6 BLACH 600X400 26Kg/+3  17Kg/-18 1559W / 230V
BF-910 820X825X1680 10 GN1/1 lub 10 BLACH 600X400 44Kg/+3  28Kg/-18 2070W / 400V
BF-915 820X825X1820 15 GN1/1 lub 15 BLACH 600X400 65Kg/+3  42Kg/-18 3370W / 400V
BF-920 860x860x2200 20 GN1/1 lub 16 BLACH 600X400 82Kg/+3  52Kg/-18 4794W / 400V
BF-940 1500x1300x2150 40 GN1/1 lub 32 BLACH 600X400 170Kg/+3  110Kg/-18 8201W / 400V

BE 
3- 5 GN 1/1; 5 - 6- 10 GN 1/1, 400x600 teglie/trays

BF 
5 GN 1/1; 5- 6- 10- 20- 40 GN 1/1, 400x600 teglie/trays

PANNELLO DI CONTROLLO
CONTROL PANEL - BEDIENUNGSPANEEL - PANNEAU DE CONTRÔLE

ON/OFF

SBRINAMENTO / DEFROSTING
ABTAUUNG / DEGIVRAGE

START - STOP

SONDA AL CUORE / CORE PROBE
KERNFÜHLER / SONDE À COEUR

TEMPO / TIME
ZEIT / TEMPS

SURGELAZIONE / FREEZING
SURGÉLATION / SHOCKFROSTEN

CICLO HARD / HARD CYCLE
INTENSIV ZYKLUS / CYCLE INTENSIF

CICLO SOFT / SOFT CYCLE
NORMAL ZYKLUS / CYCLE NORMAL

SBRINAMENTO MANUALE / MANUAL DEFROST
MANUAL ABTAUUNG / MANUEL DEGIVRAGE

STERILIZZAZIONE UV / STERILIZATION UV
BACTERIENTÖTENDELAMPE / UV STÉRILISATION

BE

BF

BE BF 

LEGENDA
A Connessioni elettriche
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Connessioni refrigeranti
C Acqua di sbrinamento

LEGEND
A Electrical connection
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Cooling connection
C Defrost water

LEGENDE
A Elektro-Anschluss
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Kühl- Anschluss
C Abtau Wasser

LÉGENDE
A Connexion électrique
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Connexion frigorique
C Eau de degivrage

SCHEMA D’INSTALLAZIONE
INSTALLATION DIAGRAM · INSTALLATION SCHEMA · SCHEME D’INSTALLATION

BE-103L-HSO BE, BF: 5-6-10
GN 1/1 - (400x600)

BF: 20
GN 1/1 - (400x600)

BF: 40
GN 1/1 - (400x600)

Cella
Chamber
Kuehlzellen innen 
Chambre

Sonda al cuore
Core probe
Kernfühler
Sonde à coeur   

Fondo cella
Moulded bottom
Tiefgezogen Boden
Fond embouti   

Guarnizione magnetica
Magnetic seal
Magnetdichtungen
Joint magnétique   

Maniglia: abbattitori ‘BE’
Handle: blast chillers ‘BE’
Handgriff: Schnellkühler ‘BE’
Poignée: cellules de refroidissement ‘BE’

Maniglia: abbattitori ‘BF’
Handle: blast chillers ‘BF’
Handgriff: Schnellkühler ‘BF’
Poignée: cellules de refroidissement ‘BF’

2
1

5
0

2
1

5
0

BE 
3- 5 GN 1/1; 5 - 6- 10 GN 1/1, 400x600 teglie/trays

BF 
5 GN 1/1; 5- 6- 10- 20- 40 GN 1/1, 400x600 teglie/trays

PANNELLO DI CONTROLLO
CONTROL PANEL - BEDIENUNGSPANEEL - PANNEAU DE CONTRÔLE

ON/OFF

SBRINAMENTO / DEFROSTING
ABTAUUNG / DEGIVRAGE

START - STOP

SONDA AL CUORE / CORE PROBE
KERNFÜHLER / SONDE À COEUR

TEMPO / TIME
ZEIT / TEMPS

SURGELAZIONE / FREEZING
SURGÉLATION / SHOCKFROSTEN

CICLO HARD / HARD CYCLE
INTENSIV ZYKLUS / CYCLE INTENSIF

CICLO SOFT / SOFT CYCLE
NORMAL ZYKLUS / CYCLE NORMAL

SBRINAMENTO MANUALE / MANUAL DEFROST
MANUAL ABTAUUNG / MANUEL DEGIVRAGE

STERILIZZAZIONE UV / STERILIZATION UV
BACTERIENTÖTENDELAMPE / UV STÉRILISATION

BE

BF

BE BF 

LEGENDA
A Connessioni elettriche
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Connessioni refrigeranti
C Acqua di sbrinamento

LEGEND
A Electrical connection
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Cooling connection
C Defrost water

LEGENDE
A Elektro-Anschluss
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Kühl- Anschluss
C Abtau Wasser

LÉGENDE
A Connexion électrique
   230/1/50 Hz, 400/3/50 Hz
B Connexion frigorique
C Eau de degivrage

SCHEMA D’INSTALLAZIONE
INSTALLATION DIAGRAM · INSTALLATION SCHEMA · SCHEME D’INSTALLATION

BE-103L-HSO BE, BF: 5-6-10
GN 1/1 - (400x600)

BF: 20
GN 1/1 - (400x600)

BF: 40
GN 1/1 - (400x600)

Cella
Chamber
Kuehlzellen innen 
Chambre

Sonda al cuore
Core probe
Kernfühler
Sonde à coeur   

Fondo cella
Moulded bottom
Tiefgezogen Boden
Fond embouti   

Guarnizione magnetica
Magnetic seal
Magnetdichtungen
Joint magnétique   

Maniglia: abbattitori ‘BE’
Handle: blast chillers ‘BE’
Handgriff: Schnellkühler ‘BE’
Poignée: cellules de refroidissement ‘BE’

Maniglia: abbattitori ‘BF’
Handle: blast chillers ‘BF’
Handgriff: Schnellkühler ‘BF’
Poignée: cellules de refroidissement ‘BF’
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PANEL STEROWANIA
schładzarko-zamrażarek BE i BF

be bF

be
bF

ZAMRAŻARKI  SZOKOWE



Pieczenie  i  schładzanie
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BF-910T-HDOC*PDE-110-HSC*

PDE-115-HS

SFGA-76TR

PDG-120-HS

BF-915T-HDO

BF-920T-HDO

Carrello

Trolley

RollWagen

Chariot

SPG-110

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

COOK & CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PDG-115
PDE-115 

BF-915T
15xGN1/1
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COOK & CHILL

BF-910T-HDO

PDG-106-HD

BF-105T-HDF

PDE-106-HSC*

PDE-110-HS

BF-906T-HDOC*

SFGO-70T

SFGA-76TR

SPG-106

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.
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COOK & CHILL

BF-910T-HDO

PDG-106-HD

BF-105T-HDF

PDE-106-HSC*

PDE-110-HS

BF-906T-HDOC*

SFGO-70T

SFGA-76TR

SPG-106

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

PDE-110HD
PDG-110PDE-106 PDE-110HD

PDG-110

PODSTAWA BF-910T
10xGN41/1

BF-105T
5xGN1/1
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BF-910T-HDOC*PDE-110-HSC*

PDE-115-HS

SFGA-76TR

PDG-120-HS

BF-915T-HDO

BF-920T-HDO

Carrello

Trolley

RollWagen

Chariot

SPG-110

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

COOK & CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN
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BF-910T-HDOC*PDE-110-HSC*

PDE-115-HS

SFGA-76TR

PDG-120-HS

BF-915T-HDO

BF-920T-HDO

Carrello

Trolley

RollWagen

Chariot

SPG-110

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

COOK & CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PDE-110
PDG-110

BF-910T
10xGN1/1

GAROWNIK BF-105T
5xGN1/1

 19 1014 � 1

COOK & CHILL

BF-910T-HDO

PDG-106-HD

BF-105T-HDF

PDE-106-HSC*

PDE-110-HS

BF-906T-HDOC*

SFGO-70T

SFGA-76TR

SPG-106

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.
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COOK & CHILL

BF-910T-HDO

PDG-106-HD

BF-105T-HDF

PDE-106-HSC*

PDE-110-HS

BF-906T-HDOC*

SFGO-70T

SFGA-76TR

SPG-106

CSPG-76

ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

PDE-106 BF-906T
6xGN1/1

GAROWNIK
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ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

COOK & CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN
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BF-910T-HDOC*PDE-110-HSC*
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ESEMPI DI SOLUZIONI COOK&CHILL

EXAMPLES OF COOK&CHILL SOLUTIONS

BEISPIELE FÜR KOMPOSITIONEN COOK & CHILL

EXEMPLES DE SOLUTIONS COOK&CHILL

PER TUTTE LE COMPOSIZIONI  ‘COOK&CHILL’ VERIFICARE FATTIBILITA’ E PREZZO.

FOR ALL THE COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ PLEASE VERIFY FEASIBILITY AND PRICE.

POUR TOUTE LA COMPOSITION ‘COOK&CHILL’ S’IL VOUS PLAIT VÉRIFIER LA FAISABILITÉ ET LE PRIX. 

FÜR ALLE DIE KOMPOSITION  ‘COOK & CHILL‘ ÜBERPRÜFEN SIE BITTE, MACHBARKEIT UND PREIS.

COOK & CHILL

*  ‘’...C’’ nei codici forni e abbattitori: FORNI ED ABBATTITORI PER INSERIMENTO DELLA STRUTTURA PORTAGRIGLIE ESTRAIBILE

*  ‘’...C’’ in ovens’ and blast chillers’ codes: OVENS AND BLAST CHILLER SUITABLE FOR INSERTION OF THE REMOVABLE GRIDS RACK

*  ‘’...C’’ dans les codes fours et cellules de refroidissement: FOURS ET CELLULES DE REFROIDISSEMENT POUR ENCASTREMENT 

 STRUCTURE GRILLES EXTRACTIBLE.

*  ‘’...C’’ codes öfen und schnell kühler: OFEN UND SCHNELL KÜHLER EINE STRUKTUR MIT ABNEHMBAREN GITTERN EINFÜGEN

PDE-120
PDG-120

20xGN1/1

BF-920T
20xGN1/1

WÓZEK

Dystrybucja:


