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Putere ridicata
pentru prestatii
profesionale

Chiar si cu dimensiuni reduse, seria 700 GAMMA
oferd puteri maxim posibile, determinand obtinerea
de rezultate caracteristice echipamentelor
profesionale cu dimensiuni mai mari.

Fiecare echipament este proiectat si realizat
pentru a garanta viteza de lucru, puteri specifice

ridicate, suprafete mari de coacere, temperaturi
de lucru precise.






Sectiunea planului de lucru din inox, grosime 1,2mm

Soliditate si
siguranta peste
standardul pietei

Seria GAMMA 700 are planul de lucru realizat
din inox 12/10 mm, cu 20% mai mult decat
ceea ce oferd in prezent piata, pentru a garanta
functionarea in timp fara probleme structurale.
Soliditatea se regaseste si in structura
autoportantd din inox 18-10, arzdtoarele din
fontd, grilele robuste pentru oale, plitele cu
grosime ridicata.

Siguranta este garantatd de cei 85 de ani de
experientd Angelo PO si de folosirea unor
componente indelung testate.
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lgiena sigura si usor
de obtinut

Igiena si curdtenia sunt elemente foarte
importante, la care nu se poate renunta intr-o
bucatarie profesionala.

Seria GAMMA prevede utilizarea inoxului 18-10
AlSI 304 si AlSI 316, AlSI 304 |a recipientele care
intrd fin contact cu alimentele.

Toate planurile de lucru au o constructie
sigura si robusta, orificiile posterioare permit
mentinerea lichidelor, vasul pentru colectarea
lichidelor fiind suficient de mare.

Modelele din linia GAMMA sunt certificate
CS.QA (Certified Software Quality Analyst
-garantia ca echipamentele sunt fabricate in

concordanta cu cerintele de igiend), cu garantia

specificatiilor din desenul tehnic (certificate
nr.1857-1864).



Ergonomie _




Ergonomie si design
care apar inca din faza
de proiectare

Specific seriei GAMMA este designul atent si
rafinat, pentru a oferi echipamente nu doar
estetice ci si functionale si usor de utilizat. La
seria GAMMA cercetarea stilistica incepe inca
din primele faze de proiectare si este orientatd
spre flexibilitate, usurintd in compunerea liniei,
igiend: practic conditiile de lucru ideale pentru
orice bucatar.




Linia GAMMA oferd
o multime de posibilitati -
de alegere
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GAMMA
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Articole electrice predispuse pentru sistemul de economisire energie prin intreruperea curentului, periodic, pentru cateva secunde. %
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GAMMA

kit ghidaje pentru sustinere elemente
top

0GPSS L= 35cm
1GPSS L= 70cm
2GPSS L=105cm
3GPSS =140 cm
4GPSS L=175cm

b ‘ kit polite inferioare

OGPRF L= 35cm
1GPRF L= 70cm
2GPRF L=105cm
3GPRF L=140 cm
4GPRF L=175cm
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Masini de gatit

Arzatoarele din fontd, cu diametrul de
110mm, coroana dubld, putere 6kw fiecare,
sunt garantia unei puteri disponibile mari.
Exista variante top cu 2,4 si 6 ochiuri, la

care se pot addugd suporti, 4 si 6 ochiuri cu
cuptor static GN2/1- din inox. Completeaza
gama modelul cu 6 ochiuri si cuptor static pe
gaz, putere 6x5kW, control cu termostat.




Plite vetroceramice

Plitele vetroceramice cu rezistente in
infrarosu au avantajele incélzirii pe plita
electricd, sunt practice si usor de curdtat.
Sunt disponibile si in variantele cu inductie,
cu 2 sau 4 zone de coacere (3,5 kw fiecare).
Incélzirea se activeaza doar in momentul

prezentei unui recipient deasupra zonei de
coacere, iar cantitatea de energie eliminata
este in functie de suprafata recipientului.

-

Plite electrice

Inserate in planul de lucru, existd modele
rotunde sau pdtrate, cu puteri de 2 5i 2,6
kW fiecare, in versiuni top si cu cuptor static
GN2/1 din inox.
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Friteuze

Cuve rotunjite, inserate in planul de lucru,
cu recipient pentru colectare ulei, plan

de lucru sudat, scurgerea rationald a
uleiului, functionald si sigurd: sunt cateva
caracteristici ale friteuzelor din seria
GAMMA, disponibile in mai multe variante,
in functie de capacitatea cuvei, alimentare
(gaz sau electric), controlul electromecanic
al temperaturii sau panou electronic de
comanda.

PANOU ELECTRONIC FRITEUZE

Display
temperaturd

Start/Stop

Introducere
temperaturd

Preéncalzire




Marmite

Capacitatea utila a recipientului de 60 litri
s-a demonstrat a fi cea mai potrivitd pentru
cerintele utilizatorului: incalzirea directa

cu gaz, indirectd cu gaz sau electrica,
permit alegerea celei mai bune variante,

in functie de alimentare si de preparatele
gastronomice ce se doresc a fi realizate.

Masini pentru fiert
paste

Proiectate pentru a optimiza servirea

“a la carte’, garanteaza o putere ridicatd,
umplere usoara cu apd, usurintd in utilizare.
Alimentare cu apa printr-o electrovalva si
control de siguranta cu refacerea automata
a nivelului minim de apd in cuva. Cuva si
cosurile sunt realizate din inox AISI 316L.




Bain-marie

Cuva cu dimensiuni GN1/1 sau GN2/1,
sudatd in planul de lucru, cu margini pentru
pdstrarea condensului.

Tncilzirea este electricd, indirects, se
realizeaza pe peretele exterior al cuvei si este
controlatd de un termostat.

Masini de gatit cu
plita unica

Plita foarte groasa, realizata din inox special
16M05, adaptata la temperaturi inalte si
modul de incalzire cu arzatorul pe gaz
asigura zonele termice optime pentru
coacerea la foc indirect. Disponibile in
versiuni top sau cu cuptor static GN2/1 din
inox.

o



Fry Top

Existd 0 gama foarte variata pentru coacerea
prin contact, seria GAMMA oferind fry-
topurile cu plan de lucru din inox FE510D
neted, striat, sau cromat. Disponibile in
varianta electricd sau pe gaz, cu termostat
pentru controlul temperaturii de lucru.

Gratare ceramice

Solutia ideald pentru coacerea prin contact,
pe gratar din fontd, care, prin incélzirea
rapidd, cu gaz, a pldcilor din ceramicd, permit
obtinerea de coaceri precise, rapide, printr-o
manevrare usoara a aparatului.

Avantaje fatd de variantele cu rocd vulcanica:
-au mai putin fum;

- fara particule de funingine (cancerigene);
+NU se consumd in timp;

- autocurdtare prin contactul direct cu flacdra
si spalarea placilor de cate ori doriti in magsina
de spalat vase.
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Brasiere

Indiscutabila versatilitate de utilizare

a brasierelor cu cuvd rabatabild este
confirmata de modelele din seria GAMMA,
cu cuva de 30 litri, incalzire electrica sau

pe gaz. Acestora li se adaugd brasierele cu
cuva fixa care, chiar daca au solutii diferite
de descdrcare, mentin intacte prestatiile
excelente si flexibilitatea utilizdrii pentru
sosuri, produse n ulei, produse coapte prin
contact, produse preparate cu apa.




Elemente neutre si
accesorii

Necesitatea de a oferi, pentru articolele
de coacere, elemente de sustinere, este
satisfdcuta de elementele neutre existente
in diferite dimensiuni. Pentru sustinerea
elementelor top exista 0 gama variatd de
baze (cu volumul intern separat de planul
superior) sau sisteme perimetrale de
sustinere.

Elemente disponibile:

- suport pentru incastrarea cuptorului
mixt FM423E sub elementele din linia 700.
Cuptorul se poate incastra doar sub masini
de gatit, plite electrice, vetroceramice, cu
inductie, cu infrarosu, fry-topuri electrice,
bain-marie si elemente neutre.

- elemente de colt (22,5°) pentru bucatarii
demonstrative.
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