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The kitchen becomes a laboratory
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CB Cooking Leo

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé
Infrarot-modulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado
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Cottura a infrarosso modulato
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Made in ltaly - made in CB
Progettazione, produzione e
commercializzazione in loco

Qualita, soluzioni personalizzate e innovazioni costanti: questa & CB, questi i punti di forza che ci permettono di essere
leader nel mercato delle attrezzature professionali da cucina Made in Italy. CB, infatti, grazie ad un vasto catalogo di
multicucinatori, girarrosti, vetrine calde, forni a convezione e numerose altre tecnologie di cottura orientate all’esaltazio-
ne delle materie prime, € in grado di soddisfare le diverse esigenze dei propri clienti (supermercati, societa di catering,
gastronomie, laboratori alimentari, ristoranti ma anche rosticcerie e piccoli bistrot) in modo professionale e sostenibile.
Noi di CB realizziamo tutto cio in un’unica struttura, lo stabilimento italiano fondato nel 1962, che comprende al proprio
interno: un reparto di sviluppo e produzione all’avanguardia, nonché un ufficio commerciale responsabile della vendita
in oltre 90 paesi.

Scopri CB

Discover CB Découvrir CB Entdecke CB Descubra CB

Planning, production and
distribution on site

Quality, individual customer so-
lutions and constant innovation:
this is CB and these are our
strengths that allow us to be le-
ader in the professional kitchen
equipment industry, of course
with the Made in ltaly quality
certification. Thanks to our lar-
ge product portfolio of multico-
oker, chicken grills, hot ventila-
ted counters, convection ovens
and many other products, with
a focus on quality-oriented co-
oking technologies, we at CB
are able to meet the diverse
requirements of our customers.
Such as catering companies,
restaurants, food production
companies, food retailers, right
up to small snacks and bistros,
always guaranteeing profes-
sional and sustainable kitchen
systems. We at CB realize all
of this under one roof - the CB
plant in Italy, which has existed
since 1962, includes a state-of-
the-art development and pro-
duction department, as well as
the central management of all
sales departments for over 90
countries worldwide.

La nostra storia e il nostro futuro

Our history is our future

Notre histoire est notre avenir
Unsere Geschichte ist unsere Zukunft
Nuestra historia es nuestro futuro

Design, production et
distribution sur place

Qualité, solutions personna-
lisées et innovations constan-
tes: c'est CB, ce sont les points
forts qui nous permettent
d'étre leader sur le marché des
équipements  professionnels
de cuisine Made in ltaly. CB,
en effet, grace a un vaste ca-
talogue de multicuiseurs, rotis-
soires, vitrines chaudes, fours
a convection et bien d’autres
technologies de cuisson vi-
sant a valoriser les matieres
premieres, peut répondre
aux différents besoins de ses
clients (supermarchés, restau-
ration, épiceries fines, labora-
toires alimentaires, restaurants
mais aussi rétisseries et petits
bistrots) de maniére profes-
sionnelle et durable. Chez CB,
nous réalisons tout cela dans
un seul établissement, |'usine
italienne fondée en 1962, qui
comprend: un département de
développement et de produc-
tion d’avant-garde, ainsi qu'un
bureau de vente responsable
des ventes dans plus de 90

pays.

Design, Produktion und
Vertrieb vor Ort

Qualitét, individuelle Kundenlésun-
gen und stetige Innovationen:
Das ist CB und das sind unsere
Starken, die es uns ermdglichen,
Leader in der professionellen
Klchenausstattungs-Branche zu
sein, natlirlich mit der Qualitatszer-
tifizierung Made in ltaly. Dank un-
seres groBen Produktportfolios an
Multifunktionsgarern, Hahnchen-
grillgeréten,  Warmhaltevitrinen,
Konvektionsdfen und vielen ande-
ren Produkten, mit Fokus auf qua-
litdtsorientierte Kochtechnologien,
kdnnen wir von CB auf die vielsei-
tigen Anforderungen von unseren
Kunden, wie Cateringbetrieben,
Gastronomien, Lebensmittel-Pro-
duktionsbetrieben, Lebensmittel
Einzelhandlern, bis hin zu kleinen
Imbissen und Bistrots eingehen
und stets professionelle und zu-
gleich nachhaltige Kuchensyste-
me garantieren. All das verwirkli-
chen wir von CB alles unter einem
Dach - das seit 1962 existierende
CB Werk in ltalien umfasst eine
hochmoderne Entwicklungs- und
Produktionsabteilung, sowie auch
die zentrale Steuerung des ge-
samten Vertriebs fur Uber 90 Lan-
der weltweit.

Planificacién, produccion
y distribucién in situ

Calidad, soluciones persona-
lizadas y innovaciones con-
stantes: esta es CB, estos los
puntos de fuerza que nos per-
miten ser lider en el mercado
de los aparatos profesionales
de cocina Made in ltaly. CB,
de hecho, gracias a un amplio
catalogo de multicocinadores,
asadores, vitrinas calientes,
hornos de conveccién y mu-
chas mas tecnologias de coc-
cion dirigidas a la exaltacién
de la materia prima, es en gra-
do de satisfacer las diferentes
exigencias de sus propios
clientes (supermercados, so-
ciedades de catering, gastro-
nomias, laboratorios alimenta-
res, restaurantes pero también
charcuterias y pequefios bi-
str6) de manera profesional y
sostenible. Nosotros en CB
realizamos todo esto en una
Unica estructura, el estableci-
miento italiano fundado en el
1962, que a su interior incluye
un departamento de desarrol-
lo y produccién de vanguardia
asi como una oficina comer-
cial resposable por la venta en
mas de 90 Paises.



€| cooking innovatione®
La cucina diventa laboratorio

Se c¢’e una lezione che abbiamo appreso in piu di 50 anni di storia & che lo straordinario successo dei nostri macchinari
deriva in gran parte dalla qualita dei prodotti che questi sono in grado di restituire. E per dar maggior visibilita a tutto
questo che abbiamo scelto di creare la CB Academy, uno spazio dedicato alla serie CB Cooking Innovation dove i
professionisti della ristorazione e della piccola e grande distribuzione possono scoprire e toccare con mano tutto cio
che di meglio offre il mondo della cottura e del mantenimento a caldo dei cibi. Pranzi con i clienti, dimostrazioni di cottu-
ra a infrarosso modulato e non solo. CB Academy ha rappresentato fin da subito una realta unica in grado di contribuire
attivamente al dibattito dell’eccellenza culinaria.

e Corsi collettivi per principianti
e Corsi privati per professionisti
e Consulenza per cucine professionali

Discover more

The kitchen becomes a
laboratory

If there is one thing that
more than 50 years of history
has taught us, it is that the
extraordinary success of our
machines comes largely from
the quality of the products
they are able to return.

It is to give greater visibility to
all this that we have chosen
to create the CB Academy,
a space dedicated to the CB
Cooking Innovation series
where professionals in the ca-
tering industry and small and
large retailers can discover
and experience for themsel-
ves all the best that the world
of cooking and preservation
of hot food has to offer. Meals
with customers, demonstra-
tions of modulated infrared
cooking and more. CB Aca-
demy has been a unique re-
ality right from the start able
to contribute actively to the
debate on culinary excellence

+ Group cooking lessons for
beginners

+ Private courses for profes-
sionals

« Advice for professional
kitchens

La cuisine devient
laboratoire

S’il existe une legon que nous
avons apprise au cours de
plus de 50 ans d’histoire est
que [I'extraordinaire succes
de nos machines découle en
grande partie de la qualité des
produits que celles-ci sont en
mesure de restituer. C’est pour
donner plus de visibilité a tout
cela que nous avons choisi
de créer la CB Academy, un
espace dédié a la série CB
Cooking Innovation ou les
professionnels de la restaura-
tion et de la petite et grande
distribution peuvent découvrir
et toucher du doigt les meil-
leures offres du monde de la
cuisson et de la conservation
au chaud de la nourriture. Des
déjeuners avec les clients,
des démonstrations de cu-
isson a infrarouge modulé et
bien d’autres. CB Academy
a représenté deés le début
une réalité unique en mesure
de contribuer activement au
débat de I’excellence culinaire

+ Cours de cuisine collectifs
pour débutants

« Cours particuliers pour
professionnels

+ Consultation pour cuisines
professionnelles

Die Kiche wird zum
Labor

In Uber 50 Jahren
Unternehmensgeschichte
haben wir die Erkenntnis

erlangt, dass der
auBerordentliche Erfolg
unserer Kunden auf

der Qualitdit der damit
zubereiteten Produkte und der
durchdachten Technologie der
CB Kochsysteme beruht.

In der CB Academy kommen
wir mit unseren Kunden zu-
sammen um die CB Cooking
Innovation Serie und die kuli-
narische Leidenschaft zu ver-
mitteln. Unsere CB Academy
Kdéche geben Fachleuten aus
der Gastronomie sowie Ein-
zel- und GroBhandlern die
Mdoglichkeit die Produkte zu
entdecken und mit eigenen
Handen die besten Maschi-
nen kennenzulernen, welche
die Welt des Kochens und
Warmhaltens von Lebensmit-
teln zu bieten hat.

+ Kulinarische Kennenlernkurse
* Privatkurse fir Profis
+ Beratung fiir GroBklchen

La cocina se convierte en
laboratorio

Si hay una leccién que hemos
aprendido en mas de 50 afios
de historia es que el extraordi-
nario éxito de nuestras maqui-
nas proviene en gran medida
de la calidad de los productos
que son capaces de realizar.
Para dar mayor visibilidad
a todo esto, hemos decidi-
do crear el CB Academy, un
espacio dedicado a la se-
rie CB Cooking Innovation
donde los profesionales de la
restauracion y los pequefios
y grandes distribuidores pue-
den descubrir y experimentar
con sus propios ojos todo lo
mejor que el mundo de la coc-
cion y del mantenimiento con
temperatura de los alimentos
puede ofrecer. Almuerzos con
los clientes, demostraciones
de cocina de infrarrojo modu-
lado y mucho més. CB Aca-
demy ha sido desde sus ini-
cios una realidad Unica capaz
de contribuir activamente al
debate de la excelencia.

+ Cursos culinarios en grupo
para principiantes

» Cursos privados para profe-
sionales

- Consultoria para cocinas
profesionales
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La coHura delicata a infrarosso modulato

cooking innovation-

Massima visibilita del prodotto con il sistema planetario

e Multicucinatore

* Modulazione automatica dell’energia e autoprogrammazione
in base alla massa inserita nella camera di cottura

e Cottura sana, senza carbonizzazioni

e Senza ventilazione e vapore

¢ Risultato di cottura costante

e Sistema di cottura brevettato

Settori di utilizzo
Ristorazione, rosticceria, gastronomia, take-away, food truck

Massima efficienza

* Riduzione dei tempi di cottura fino al 50%

e Ottimizzazione dei tempi in cucina, pianificazione delle cotture
e Cottura e rigenerazione del cibo

The delicate cooking with
the modulated-infrared
cooking system

Maximum visibility of the

product with the planetary

gear-system

* Multicooker

» Automatic energy modulation
and auto programming based
on the mass inserted in the
cooking chamber

* Healthy cooking,
no carbonizations

» Without ventilation and steam

+ Constant cooking result

* Patented cooking system

Areas of use

Gastronomy, rotisserie, deli,

take-away, food-truck

Maximum efficiency

» Cooking time reduction
up to 50%

+ Time optimization in the
kitchen

« Easy preparation and
regeneration of food

* Preparation and rege-
neration of food

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé

Infrarotmodulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

La cuisine délicate avec
le systéme de cuisson a
infrarouge modulé

Visibilité maximale du pro-
duit avec systéme planétaire
+ Multicuiseur
* Modulation automatique
de I'énergie et auto-pro-
grammation par rapport au
poids introduit dans la
chambre de cuisson
» Cuisson saine, sans
carbonisation
+ Sans ventilation et vapeur
+ Résultat de cuisson constant
« Systéme de cuisson breveté
Domaines d’utilisation
Restauration, rotisserie, ga-
stronomie, plats a emporter,
food-truck
Efficacité maximale
+ Réduction des temps de
cuisson jusqu’au 50%
» Optimisation des temps
dans la cuisine,
planification des cuissons
- Cuisson et régénération des
aliments

Das schonende Garen
mit dem Infrarot-modu-
liertem Kochsystem

Maximale Sicht auf das Pro-

dukt dank Planetengetriebe

» Multifunktionsgarer

» Automatische Energie
Modulation pro Garbehalter

» Gesunder Garprozess ohne
Verbrennung der Lebensmit-
teleigenen Fette

* Ohne Ventilation und Dampf

+ Gleichbleibendes Garergebnis

« Patentiertes Garsystem

Einsatzgebiete

Gastronomie, Rotisserie,

Feinkostladen, Take-Away,

Food-Truck

Maximale Effizienz

* Bis zu 50% Zeitersparnisse
pro Garzyklus

+ Zeitmanagement in der
organisierten Kiiche

« Einfaches Vorbereiten und
Regenerieren der Lebensmittel

La coccidn delicada con el
sistema de coccidn de in-
frarrojo modulado

Méaxima visibilidad del pro-
ducto con sistema planetario
» Cocina multifuncional

» Modulacién automatica de
la energia y programacion
automatica basada en la
masa cargada en la camara
de coccion

+ Coccion saludable, sin
carbonizacion

+ Sin ventilacién ni vapor

+ Resultado de coccién
constante

- Sistema de coccién
patentado

Areas de uso

Restauracion, tienda, gastro-

nomia, comida para llevar,

food truck

Maxima eficiencia

* Reduccidn del tiempo de
coccién hasta un 50%

+ Optimizacion del tiempo de
coccidn, planificacion en la
cocina

« Coccidn y regeneracion de
alimentos
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Programmi di cottura

mw SOFT 1

¢ @

Facilita di utilizzo

¢ Funzionamento intuitivo grazie
anche ai programmi preinstallati
e Facile pulizia della camera di cottura
* Facile inserimento e rimozione
degli attrezzi di cottura
¢ Ottimizzazione dei processi di

cottura nell'organizzazione della cucina

* Modificare o semplicemente salvare
programmi esistenti 0 nuovi

¢ Avviso visivo countdown programma

¢ Avviso acustico fine programma

Ideale per tutti i tipi di carne che devono raggiungere al cuore i 55/60°C e mantenere
all’interno una colorazione rosa: filetti, girelli, lombate e tutti i tagli di muscoli magri.

Wn SOFT 2

@ é

Ideale per tutti quei muscoli piu duri e ricchi di collagene che devono raggiungere una
temperatura di oltre 80°C al cuore e che normalmente vengono brasati o stufati in pentola:
stinco, guancia di manzo, spalla o pancia di maiale.

@ rast
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Ideale per le cotture di carni bianche, ma anche pesci, molluschi, crostacei, verdure e molto
altro, con risultati spettacolari in tempi di cottura ridotti.

Cooking programs

SOFT 1 Ideal for all meats that
need to reach a core tempe-
rature of 55/60°C and an even
pink color of the meat: fillets,
loins and all low-fat meat.
SOFT 2 Ideal for all muscle-
rich and collagen-rich meats
that need to reach a core tem-
perature above 80°C and are
usually braised in the pot: pork
knuckle, beef cheek, shoulder
or pork belly.

FAST Ideal for cooking white
meat, vegetables and fish as
well as mussels and crustace-
ans with spectacular results at
reduced cooking times.

GRILL The extraordinary fi-
nishing. Ideal for an even
browing and tasteful roasted
aromas. Suitable for whole
as well as pre-portioned pro-
ducts such as roasts, meat
skewers as well as fish fillets.

Programmes de
cuisson

SOFT 1 Idéale pour tous les
types de viande qui doivent
atteindre une température au
ceeur de 55/60°C et maintenir
a l'intérieur une couleur rose:
filets, gites, lombes et tout les
pieces de muscles maigres.
SOFT 2 Idéale pour tous les
muscles plus durs et riches en
collagéne qui doivent attein-
dre une température au coeur
supérieure a 80°C et qui sont
normalement braisés ou cuits
a la poéle: tibia, joue de beeuf,
épaule ou poitrine de porc.
FAST Idéale pour les cuissons
des viandes blanches, mais
aussi des poissons, mollu-
sques, fruits de mer, Iégumes
et beaucoup plus, avec des
résultats exceptionnels et des
temps de cuisson réduits.
GRILL Utilisé comme finissa-
ge pour obtenir une dorure
parfaite des produits, mais
aussi pour cuisiner tous ces
aliments en petit morceau
comme: mini rotis, sardines,
petites brochettes de viande
et de poisson.

Garprogramme

SOFT 1 Ideal firr alle Fleischsorten,
die eine Kerntemperatur von
55/60°C erreichen miussen
und einer gleichméBigen rosa-
farbenen Farbe des Fleisches:
Filets, Lenden und alle fettar-
men Fleischsorten.

SOFT 2 Ideal fur alle muskel-
reichen und kollagenreichen
Fleischsorten, die eine Kern-
temperatur tber 80°C erreichen
mussen und die normaler-
weise im Topf geschmort
werden: Schweinshaxe,
Ochsenbacke, Schulter oder
Schweinebauch.

FAST Ideal zum Garen von
weiBem Fleisch, Gemise und
Fisch wie auch Muscheln und
Krustentiere mit spektakularen
Ergebnissen bei reduzierten
Garzeiten.

GRILL Das auBergewohnli-
che Finishing. Ideal fur eine
gleichméBige Brdunung und
geschmackvollen Roést-aromen.
Geeignet fur ganze wie auch
vorportionierte Produkte wie
Braten, FleischspieBe wie
auch Fischfilets.

GRILL
@ "

Utilizzato come finissage
per ottenere una doratura
perfetta dei prodotti, ma
anche per cucinare tutti
quegli alimenti di minuta
pezzatura come: arrosticini,
sardine, piccoli spiedini di
carne e di pesce.

Programas de coccion

SOFT 1 Ideal para todos los
tipos de carne que deban al-
canzar una temperatura al co-
razén de 55/60°C y mantener
un color rosado al interior: file-
tes, morcillos, lomos y todos
los cortes magros.

SOFT 2 Ideal para todos los
musculos mas duros y ricos
en colageno que deban al-
canzar una temperatura al co-
razén de mas de 80°C y que
normalmente estan estofados
0 asados en una olla: espinil-
la, carrillada de res, hombro o
panceta de cerdo.

FAST |deal para cocinar car-
nes blancas, y ademas pesca-
dos, moluscos, crustaceos,
verduras y mucho mas, con
resultados espectaculares en
tiempos de coccién reduci-
dos.

GRILL Se utiliza al final, como
acabado, para obtener un do-
rado perfecto de los produc-
tos y ademas para cocinar pe-
quefios trozos como asadoss,
sardinas, pequefios pinchos
de carne y pescado.

Easy to use

* Intuitive usability with
pre-installed programs

+ Easy cleaning of the
cooking chamber

+ Easy to insert and remove
the cooking tools

+ Optimization in the kitchen,
best cooking planning

» Modify programs or save
new programs

+ Visual program countdown
signal

+ Acoustic program end signal

MANTENIMENTO IN CALDO

« Sistema due in uno: sia camera di cottura che espositore caldo

Facilité d’utilisation

 Fonctionnement intuitif
grace aux programmes
pré-installés

- Facilité de nettoyage de la
chambre de cuisson

« Facilité d’insertion et retrait
des outillages de cuisson

+ Optimisation des processus
de cuisson dans 'organisa-
tion de la cuisine

» Modifier les programmes
existants ou sauvegarder les
nouveaux

+ Signal visuel programme
cowntdown

« Signal acoustique de fin
programme

Die Einfachheit in der
Benutzung

* Intuitives Bedienen der
vorinstallierten Programme

* Leichte Reinigung der
Garkammer

» Simples Einsetzen und
Herausnehmen der
Garbehalter

* Optimierung der
Garprozesse in der
Kichenorganisation

» Modifizieren oder einfaches
Speichern bestehender oder
neuer Programme

* Visuelles Signal
Programm-Countdown

+ Akustisches Signal
Programmende

+ Attivazione automatica o manuale della funzione di mantenimento in caldo
* Perfettamente adatta a soddisfare I‘altissima domanda delle ore di punta

+ CB Cooking Innovation garantisce una succosita duratura
* Risparmia spazio e promuovi le vendite grazie al sistema planetario

HOT DISPLAY

» Two-in-one system: cooking
chamber and hot display

+ Automatic or manual activat-
ion of the hot display feature

» Meets the high demand of
peak hours

+ CB Cooking Innovation gua-
rantees lasting juiciness

» Saves space and increases
sales thanks to the planetary
gear-system

PRESERVATION A CHAUD

« Systéme deux en un chambre
de cuisson et vitrine chaude

+ Activation automatique ou
manuelle de la fonction de
maintien a chaud

+ Idéale pour répondre a la trés
forte demande aux heures de
pointe

+ CB Cooking Innovation ga-
rantit une jutosité durable

- Economie de I'espace et aide
a la vente grace au systéme
planétaire

WARMHALTEPROGRAMM

» Garkammer und Verkaufsvi-
trine in einem geschlossenen
System

+ Automatische oder manuelle
Aktivierung der Warmhalte-
funktion

« Perfekt geeignet bei StoBzei-
ten um die groBe Nachfrage
in kurzer Zeit zu bewéltigen

* Verkaufsférdernde Présenta-
tion der Lebensmittel im
Front Cooking Bereich

» CB Cooking Innovation ga-
rantiert eine langanhaltende
Saftigkeit

* Platzsparend und ver-
kaufsférdernd durch das
drehende Planetengetriebe

Facilidad de uso

+ Operacion intuitiva gracias a
los programas preinstalados

« Facil limpieza de la camara
de coccidn

« Facil insercion y desmontaje
de utensilios de coccidn

+ Optimizacién de los
procesos de coccion en la
organizacion de la cocina

+ Modificar o simplemente
guardar programas
existentes o nuevos

+ Aviso visual de conta atras
de programa

« Aviso acustico de fin del
programa

MANTENIMIENTO EN CALOR

« Sistema dos en uno: tanto
camara de coccién como
vitrina caliente

« Activaciéon automatica o ma-
nual de la funcién de mante-
nimiento del calor

* Perfectamente apta para
satisfacer una gran demanda
durante las horas pico

» CB Cooking Innovation ga-
rantiza una jugosidad duradera

» Ahorra espacio e promueve
las ventas gracias al sistema
planetario
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SERIE [€8] cooking innovation:

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé
SINCE 1962 Infrarotmodulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

. Hﬁm .

Cod. 14100861 - MINI LEO 340/3* é 3,1 KW @ 9 ,,s/‘k Nr. 3

Cod. 14100874.TRI - MINI LEO 550/3* é 4,6 KW @ 12 ,,i/k Nr. 3

Cod. 14100874.TR4 - MINI LEO 550/3* é 5,8 KW @ 12 g/k Nr. 3

Lavage manuelles / ' L(
i Pompe & pression 4 :']lDEl'!yﬁ Inklusive Druck

en dotation 7 Spriiher

; included

Sistema di cottura a infrarosso modulato
Cucinare velocemente a bassa temperatura con CB Cooking Innovation, grazie al SOFT Cooking

* Senza attrezzi di cottura in dotazione + Modulazione automatica dell’energia e auto programmazione in base alla massa inserita nella camera di cottura
* Without tools + Sistema planetario - massima visibilita del prodotto
: Sans outillages + Calo peso ridotto 10-25%
Ohne Garbehalter + Rigenerazione: portare gli alimenti gia preparati, e nel pit breve tempo possibile, alla temperatura di consumo desiderata

* Sin utensilios de coccién

» Modulated-infrared cooking system
Fast cooking at low temperature with CB Cooking Innovation thanks to SOFT Cooking

» Automatic energy modulation and auto programming based on the mass inserted in the cooking chamber
Planetary gear-system - maximum visibility of the product

+ Only 10% to 25% weight loss

» Regeneration: in the shortest possible time, bring pre-prepared food to the desired temperature for consumption

+ Systeme de cuisson a infrarouge modulé
Cuisiner rapidement a basse température avec CB Cooking Innovation, grace au SOFT Cooking
+ Modulation automatique d’énergie et autoprogrammation par rapport au poids introduit dans la chambre de cuisson
Systéme planétaire - visibilité maximale du produit
+ Perte de poids de 10% a 25%
+ Régénération: amener les aliments déja préparés, et dans le plus court délai possible, a la température de consommation désirée

+ Infrarot-moduliertes Kochen nach System
Schnelles Garen bei Niedrigtemperatur mit CB Cooking Innovation dank SOFT Cooking

+ Automatische Energiemodulation pro Garbehélter und Autoprogrammierung anhand der Garmasse in der Garkammer
Planetengetriebe - Maximale Sicht auf das Produkt

+ Geringer Gewichtsverlust, von 10% bis 25%
Regenerierung: Bringen Sie bereits vorbereite Speisen in kiirzester Zeit auf die gewlinschte Verzehrtemperatur

Modello Attrezzi Capacita Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso

Model Tools Capacity Width Depth Height Voltage Power Weight + Sistema de coccion de infrarrojo modulado
Modéle Outillages Capacité Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids + Cocinar rapidamente y a baja temperatura con CB Cooking Innovation gracias al SOFT Cooking
mozen Werkzeuge Kapazitat Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht + Modulacién automatica de la energia y programacién automatica basada en la masa cargada en la camara de coccién
odelo Utensilios Capacidad Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso Sistema planetario - maxima visibilidad del producto
MINI LEO 340/3 3 9 Kg 600 mm 650 mm 800 mm 230V~ 3,1 KW Kg 75 + Pérdida de peso reducida a 10% - 25%
MINI LEO 550/3 3 12 Kg 780 mm 650 mm 800 mm 230V 3~ 4,6 KW Kg 90 + Regeneracion: lleva los alimentos ya preparados a la temperatura de consumo deseada en el tiempo mas breve posible
400V 3N~ 5,8 KW

E




OPTIONALS MINI' LEO

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

Attrezzo completo di forchette
Tool with forks

Outillage complet de fourches pour poulets

SpieB mit Klammern
Utensilio dotado de pinchos

MINILEO 340/3 Cod. 04041329
MINILEO 550/3 Cod. 04041231

330 mm*
460 mm*

Attrezzo rapido per polli
Quick tools for chicken
Outillage rapide pour poulets
Schneller SpieB fur Hahnchen
Utensilio rapido para pollos

MINILEO 340/3 Cod. 14080355
MINILEO 550/3 Cod. 14080279

320 mm*
450 mm*

Atirezzo gabbia piatta
Flat cage tool
Outillage cage plate
Butterfly-Korb
Utensilio caja plana

MINILEO 340/3 Cod. 14080340
MINILEO 550/3 Cod. 14080264

305 mm*
435 mm*

Attrezzo gabbia bombata
Convex cage tool

Outillage cage bombée
Gewdlbter Butterfly-Flachkorb
Utensilio caja convexa

MINILEO 340/3 Cod. 14080342
MINILEO 550/3 Cod. 14080265

305 mm*
435 mm*

145 mm
IS
IS
o
e
Q
Attrezzo gabbia piatta a rete Atirezzo per arrosto @ 100 mm
Flat cage grid tool Tool for roast
Outillage cage plate grillagée Outillage pour roti
Netz-Butterfly-Korb SpieBkorb fiir Braten
Utensilio caja plana enrejada Utensilio para asado
MINILEO 340/3 Cod. 14080341 305 mm* MINILEO 340/3 Cod. 14080339 305 mm*
MINILEO 550/3 Cod. 14080302 435 mm* MINILEO 550/3 Cod. 14080278 435 mm*

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

OPTIONALS MINI' LEO

Attrezzi Tools Outillages SpieBBe Utensilios

Consumabili Supplies Matériels consommables
Gebrauchswaren Articulos de consumo

Va

Cestello arete

Basket grid

Balancelle a cage grillagée

Hangekorb

Cesta enrejada

MINILEO 340/3 Cod. 14080376
MINILEO 550/3 Cod. 14080266

OPTIONALS MINI' LEO

305 mm*
435 mm*

Detergente Cooking Leo, 6 flaconix 1L
Detergent Cooking Leo, 6 bottles x 1 L
Nettoyant Cooking Leo, 6 bouteilles x 1 L
Reinigungsmittel Cooking Leo, 6 Flaschen x 1 L
Detergente Cooking Leo, 6 botellas x 1 L

MINILEO Cod. 15030115 6x1L

Consumabili Supplies Matériels consommables Gebrauchswaren Articulos de consumo

o

Carta termica di cottura
Thermic cooking foil

Papier thermique de cuisson
Thermofolie zum Kochen
Papel térmico de coccién

MINILEO Cod. 10120005

200 m, H 50 cm

Sacchetti termici di cottura, 600 pezzi
Thermic cooking bags, 600 pieces

Sachets thermiques de cuisson, 600 pieces
Thermokockbeutel, 600 Stiick

Bolsas térmicas de cocina, 600 piezas

MINILEO Cod. 10120007 44x27 cm

Barattolo di aromi
Herbs can

Boite d’arébmes
GewdUlrzdose
Tarro de especias

MINILEO Cod. AROMI-25

2,5Kg

Guanti termici

Heat - Gauntlet

Gants isolants
Warmeschutzhandschuhe
Guantes térmicos

MINILEO Cod. GUANTI-CB onesize

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccién
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| €B) | cooking & self-cleaning innovation

Scopri la gamma a infrarosso modulato

Massima visibilita del prodotto con il sistema planetario

Con anni di ricerca alle spalle CB presenta la gamma CB Cooking Innovation: apparecchiature che uniscono la cottura
a infrarossi al movimento planetario, e garantiscono un’alternanza armoniosa ruotando in continuazione il cibo dalla
parte alta del cucinatore, dove gli infrarossi lo cuociono, a quella bassa, dove puo ossigenarsi. Dalle carni, al pesce fino
ad arrivare alle verdure, tutto viene cucinato con estrema semplicita ed in maniera sana, senza carbonizzazioni.
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CHEF

Discover the modulated-
infrared range!

Maximum visibility of the
product

With years of researches
behind, CB presents CB Cooking
Innovation: tools that
combine the infrared cooking
method with a built-in rotating
movement: the food being
cooked rotates continuously
and harmoniously from the
upper part of the oven, where
it is exposed to infrared rays
and it is cooked, to the lower
part of the oven, where it is
enriched with oxygen. From
meat, to fish, to vegetables,
everything is cooked in the
best way, simply setting the
cooking time.

Découvrir la gamme a
infrarouge modulé!

Visibilité maximale du
produit

Aprés beaucoup d’années
de recherche, CB présente
la nouvelle gamme de CB
Cooking Innovation: des
appareils qui réunissent la
cuisson a infrarouge avec
le mouvement planétaire en
garantissant une alternance
harmonieuse de la nourriture
qui passe de la partie haute
du four, ou les infrarouges la
cuisent, a celle plus basse
ou elle peut s’oxygéner. QuU’il
s’agisse de viande, de poisson
ou de Ilégumes, chaque
aliment est cuisiné au mieux
tout simplement en réglant le
temps de cuisson.

cB

COOKING
BLOCK]/]

Entdecke die Infrarot-
modulierte Serie!

Maximale Sicht auf das
Produkt

Die ausgewahlten CB
Klchensysteme vereinen die
bahnbrechende Technologie
des schonenden Infrarot-
modulierten Garens mit

der effizienten Technik
des Planetengetriebes,
auch Umlaufgetriebe

genannt. Diese einzigartige
Kombination ermdglicht einen
gleichmaBigen Garprozess
unter Berlcksichtigung der
gewulnschten Programme.
Fleisch, Fisch und GemdUse
kénnen gleichzeitig bei
unterschiedlichen  Garzeiten
gegart werden. CB Cooking
Innovation bietet eine

Vielzahl an Ldsungen
je nach Einsatzgebiet,
stets bedienerfreundlich

in der Handhabung und
Programmierung.

iDescubra la gama de
infrarrojo modulado!

Maxima visibilidad del
producto

Con afos de investigacion
como bagaje, CB presenta la
gama CB Cooking Innovation:
aparatos que unen la coccidn
de infrarrojos y el movimiento
planetario, y garantizan
una alternancia armoniosa
girando en continuacion la
comida desde la parte alta del
horno, donde los infrarrojos
la cuecen, a la baja, donde
puede oxigenarse. Desde
la carne, al pescado, hasta
las verduras, todo esta
cocinado de la mejor manera
simplemente configurando el
tiempo de coccion.




Collettivita
Gastronomia

Settori di utilizzo

Supermercati

Areas of use
Domaines d'utilisation
Einsatzgebiete

Areas de uso

Sistema di cottura
a infrarosso modulato

Alberghi

* Modulazione automatica
dell’energia e auto-programmazione in
base alla massa inserita nella camera
di cottura

Ristorazione

» Sistema di cottura brevettato Gastronomy Restauration Gastronomie Restaurantes

Hottelerie Hotels Hotellerie Hoteles

Public kitchens Collectivités Offentl. GroBktchen Catering colectivo
Supermarket Supermarchés Supermarkt Supermercados
Delicatessen and Traiteurs Feinkostladen Gastronomias
gourmet shops

e Senza ventilazione e vapore
o Cottura sana, senza carbonizzazioni
¢ Multicucinatore:

cottura contemporanea con tempistiche
diverse per ogni asta (pesce/carne/

cooking innovatione

¢ Risultato di cottura costante

I aa.
SINCE 1962

Modulated-infrared
cooking systems

Multicocinador
de infrarrojo modulado

Infrarot-moduliertes
Kochen nach System

Systéme de cuisson a
infrarouge modulé

Planetary gear-system- Systéeme planétaire- Planetengetriebe- Sistema planetario-
Maximum visibility of the Visibilité maximale du Maximale Sicht auf das Maxima visibilidad del

product produit Produkt producto

+ Automatic energy modulation * Modulation automatique de + Automatische Energie- + Modulacién automéatica de

and auto programming ba-
sed on the mass inserted in
the cooking chamber

+ Patented cooking system

» Without ventilation and steam

» Healthy cooking, no carbo-
nizations

* Multicooker:

simultaneous cooking with
different timing for each
type of food (fish/meat/
vegetables)

+ Constant cooking result

I’énergie et auto-program-
mation par rapport au poids
introduit dans la chambre de
cuisson

+ Systeme de cuisson breveté

sans ventilation et vapeur

« Cuisson saine, sans carbo-

nisation

» Multicuiseur:

cuisson simultanée avec
des timing différents pour
chaque cuisson (poisson/
viande/légumes)

 Résultat de cuisson constant

Modulation pro Garbehalter

+ Patentiertes Garsystem
+ Ohne Ventilation und Dampf
+ Gesunder Garprozess ohne

Verbrennung der Lebensmit-
teleigenen Fette

+ Multifunktionsgarer:

Gleichzeitiges Garen von
Fisch/Fleisch/GemUse

» Gleichbleibendes

Garergebnis

la energia y programacién
automatica basada en la
masa cargada en la camara
de coccion

- Sistema de coccion patentado
« Sin ventilacién ni vapor
« Coccion saludable, sin car-

bonizacion

» Cocina multifuncional:

Coccidn simultanea con
tiempos de coccion dife-
rentes para cada utensilio
(pescado/carne/verduras)

+ Resultado de coccion con-

stante

Massima visibilita del prodotto grazie al sistema planetario

Rosolatura uniforme

+ Uniform roasting
* Brunissement uniforme
+ GleichméBige Rostung
» Dorado uniforme

Fino a 11 attrezzi di cottura diversi *

Risultato di cottura uniforme

+ Uniform cooking result

« Résultat de cuisson uniforme

+ Uniformes Garergebnis

« Resultado de coccion uniforme

Ossigenazione del prodotto

+ Up to 11 different types of cooking tools
- Jusqu’a 11 outillages de cuisson différents
+ Bis zu 11 verschiedene Garbehélter

- Hasta 11 utensilios de coccién diferentes

* Product oxygenation

+ Oxygénation du produit

* Produkt-
Sauerstoffanreicherung

+ Oxigenacion del producto
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Multicucinatore Sistema di cottura a infrarosso modulato
Multicooker Modulated-infrared cooking systems
Multicuiseur Systéme de cuisson a infrarouge modulé
Multifunktionsgarer Infrarot-moduliertes Kochen nach System
Cocina multifuncional Multicocinador de infrarrojo modulado

Massima efficienza

¢ Riduzione dei tempi di cottura
fino al 50%

¢ Ottimizzazione dei tempi in cucina,
pianificazione delle cotture

¢ Cottura e rigenerazione del cibo

b

Quality convinces

+ Only 10% to 25% weight
loss

* Healthy cooking

* Preservation of the
organoleptic properties

« Exaltation of the taste
of the products

* The perfect core temperature
cooking system without
burning the food fats during
the cooking process

+ Keep food warm longer inside
any hot display counters

Maximum efficiency

+ Cooking time reduction
up to 50%

» Time optimization in
the kitchen

* Preparation and
regeneration of food

cooking

Qualité qui satisfait

* Perte de poids de 10% a 25%

+ Cuisson saine

+ Maintien des propriétés des
aliments

+ Exaltation de la saveur des
produits

« La cuisson parfaite au coeur
sans carbonisation des
graisses alimentaires
pendant la cuisson

* Plus long maintien au chaud
des aliments a l'intérieur de
toutes les vitrines

Efficacité maximale

+ Réduction des temps de
cuisson jusqu’a 50%

+ Optimisation des temps
dans la cuisine, planification
des cuissons

« Cuisson et régénération
des aliments

La qualita convince

+ Calo peso ridotto 10-25%
« Cottura sana

« Mantenimento delle proprieta del
cibo: struttura, colore e forma

+ Esaltazione del sapore dei prodotti
« Cottura perfetta al cuore senza
carbonizzazioni dei grassi alimen-

tari durante la cottura

« Mantenimento del cibo in caldo piu a

lungo all'interno di qualsiasi espositore

Qualitat Gberzeugt

+ Geringer Gewichtsverlust,
von 10 bis 25%

» Gesunder Garprozess

+ Lebensmitteleigenschaften
bleiben erhalten: Struktur,
Farbe und Form

* Verstarkung des Lebens-
mitteleigenen Geschmacks

« Das perfekte Kerntemperatur-
Garen ohne Verbrennung der
Fette wahrend des Garprozesses

» Langeres Warmhalten der
Speisen in Warmhaltevitrinen

Maximale Effizienz

* Bis zu 50%
Zeitersparnisse pro
Garzyklus

+ Zeitmanagement in der
organisierten Kiiche

* Einfaches Vorbereiten
und Regenerieren der
Lebensmittel

iInnovatione

La calidad convence

« Pérdida de peso reducida a
10% - 25%

» Cocina saludable

* Mantenimiento de las
propiedades organolépticas:
estructura, color y forma

- Exaltacion del sabor de los
productos

« La temperatura de coccion
perfecta “al corazén” sin
carbonizacion de grasas

« Conservacion de comida
caliente durante mas tiempo
dentro de cualquier vitrina

Maéxima eficiencia

 Reduccion del tiempo de
coccion hasta un 50%

+ Optimizacion del tiempo
de coccioén, planificacion
en la cocina

 Coccidn y regeneracion
de alimentos
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Programmi di cottura

FAST

! A
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Facilita di utilizzo

¢ Funzionamento intuitivo grazie
anche ai programmi preinstallati
e Facile pulizia della camera di cottura
* Facile inserimento e rimozione
degli attrezzi di cottura
¢ Ottimizzazione dei processi di

cottura nell'organizzazione della cucina

* Modificare o semplicemente salvare
programmi esistenti 0 nuovi

¢ Avviso visivo countdown programma

¢ Avviso acustico fine programma

Ideale per le cotture di carni bianche, ma anche pesci, molluschi, crostacei, verdure e molto
altro, con risultati spettacolari in tempi di cottura ridotti.

SOFT 1

Nl ;

Ideale per tutti i tipi di carne che devono raggiungere al cuore i 55/60°C e mantenere all’in-
terno una colorazione rosa: filetti, girelli, lombate e tutti i tagli di muscoli magri.

SOFT 2

N ;

Ideale per tutti quei muscoli piu duri e ricchi di collagene che devono raggiungere una
temperatura di oltre 80°C al cuore e che normalmente vengono brasati o stufati in pentola:
stinco, guancia di manzo, spalla o pancia di maiale.

Cooking programs

FAST Ideal for cooking white
meat, vegetables and fish as
well as mussels and crustace-
ans with spectacular results at
reduced cooking times.
SOFT 1 Ideal for all meats that
need to reach a core tempe-
rature of 55/60°C and an even
pink color of the meat: fillets,
loins and all low-fat meat.
SOFT 2 Ideal for all muscle-
rich and collagen-rich meats
that need to reach a core tem-
perature above 80°C and are
usually braised in the pot: pork
knuckle, beef cheek, shoulder
or pork belly.

GRILL The extraordinary fi-
nishing. Ideal for an even
browing and tasteful roasted
aromas. Suitable for whole
as well as pre-portioned pro-
ducts such as roasts, meat
skewers as well as fish fillets.

Programmes de
cuisson

FAST Idéale pour les cuissons
des viandes blanches, mais
aussi des poissons, mollu-
sques, fruits de mer, Iégumes
et beaucoup plus, avec des
résultats exceptionnels et des
temps de cuisson réduits.
SOFT 1 Idéale pour tous les
types de viande qui doivent
atteindre une température au
ceeur de 55/60°C et maintenir
a l'intérieur une couleur rose:
filets, gites, lombes et tout les
pieces de muscles maigres.
SOFT 2 Idéale pour tous les
muscles plus durs et riches en
collagéne qui doivent attein-
dre une température au coeur
supérieure a 80°C et qui sont
normalement braisés ou cuits
a la poéle: tibia, joue de beeuf,
épaule ou poitrine de porc.
GRILL Utilisé comme finissa-
ge pour obtenir une dorure
parfaite des produits, mais
aussi pour cuisiner tous ces
aliments en petit morceau
comme: mini rotis, sardines,
petites brochettes de viande
et de poisson.

Garprogramme

FAST Ideal zum Garen von
weiBem Fleisch, Gemise und
Fisch wie auch Muscheln und
Krustentiere mit spektakuléren
Ergebnissen bei reduzierten
Garzeiten.

SOFT 1 Ideal fir alle Flei-
schsorten, die eine Kerntem-
peratur von 55/60°C erreichen
mussen und einer gleichmaBi-
gen rosafarbenen Farbe des
Fleisches: Filets, Lenden und
alle fettarmen Fleischsorten.
SOFT 2 Ideal fir alle muskelrei-
chen und kollagenreichen Flei-
schsorten, die eine Kerntem-
peratur Uber 80°C erreichen
missen und die normalerwei-
se im Topf geschmort werden:
Schweinshaxe, Ochsenbac-
ke, Schulter oder Schweine-
bauch.

GRILL Das auBergewdhnli-
che Finishing. Ideal fur eine
gleichméBige Brdunung und
geschmackvollen Rdstaro-
men. Geeignet flr ganze wie
auch vorportionierte Produkte
wie Braten, FleischspieBe wie
auch Fischfilets.

GRILL
Y
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Utilizzato come finissage
per ottenere una doratura
perfetta dei prodotti, ma
anche per cucinare tutti
quegli alimenti di minuta
pezzatura come: arrosticini,
sardine, piccoli spiedini di
carne e di pesce.

Programas de coccion

FAST Ideal para cocinar car-
nes blancas y ademas pesca-
dos, moluscos, crustaceos,
verduras y mucho mas, con
resultados espectaculares en
tiempos de coccién reduci-
dos.

SOFT 1 Ideal para todos los
tipos del carne que deben al-
canzar una temperatura al co-
razén de 55/60°C y mantener
un color rosado en el interior:
filetes, morcillos, lomos y to-
dos los cortes magros.

SOFT 2 Ideal para todos los
musculos mas duros y ricos
en colageno que deban al-
canzar una temperatura al co-
razén de mas de 80°C y que
normalmente estan estofados
0 asados en una olla: espinil-
la, carrillada de res, hombro o
panceta de cerdo.

GRILL Se utiliza al final, como
acabado, para obtener un do-
rado perfecto de los produc-
tos y ademas para cocinar pe-
quefios trozos como asados,
sardinas, pequefios pinchos
de carne y pescado.

Easy to use

* Intuitive usability with
pre-installed programs

* Easy cleaning of the
cooking chamber

+ Easy to insert and remove
the cooking tools

+ Optimization in the kitchen,
best cooking planning

» Modify programs or save
new programs

+ Visual program countdown
signal

* Acoustic program end signal

MANTENIMENTO IN CALDO '

Facilité d’utilisation

 Fonctionnement intuitif
grace aux programmes
pré-installés

- Facilité de nettoyage de la
chambre de cuisson

« Facilité d’insertion et retrait
des outillages de cuisson

+ Optimisation des processus
de cuisson dans 'organisa-
tion de la cuisine

» Modifier les programmes
existants ou sauvegarder les
nouveaux
existants ou les nouveaux

« Signal visuel programme
cowntdown

+ Signal acoustique de fin
programme

Die Einfachheit in der
Benutzung

* Intuitives Bedienen der
vorinstallierten Programme

* Leichte Reinigung der
Garkammer

» Simples Einsetzen und
Herausnehmen der
Garbehalter

* Optimierung der
Garprozesse in der
Kichenorganisation

» Modifizieren oder einfaches
Speichern bestehender oder
neuer Programme

* Visuelles Signal
Programm-Countdown

» Akustisches Signal
Programmende

« Sistema due in uno: sia camera di cottura che espositore caldo

« Attivazione automatica o manuale della funzione di mantenimento in caldo
« Perfettamente adatta a soddisfare |‘altissima domanda delle ore di punta

+ CB Cooking Innovation garantisce una succosita duratura
+ Risparmia spazio e promuovi le vendite grazie al sistema planetario

HOT DISPLAY

» Two-in-one system: cooking
chamber and hot display

» Automatic or manual activat-
ion of the hot display feature

* Meets the high demand of
peak hours

» CB Cooking Innovation gua-
rantees lasting juiciness

» Saves space and increases
sales thanks to the planetary
gear-system

Risparmio energetico

PRESERVATION A CHAUD

+ Systéme deux en un chambre
de cuisson et vitrine chaude

+ Activation automatique ou
manuelle de la fonction de
maintien a chaud

« [déale pour répondre a la trés
forte demande aux heures de
pointe

+ CB Cooking Innovation ga-
rantit une jutosité durable

» Economie de I'espace et aide
a la vente grace au systeme
planétaire

FAST
40%

* Nessuna fase di preriscaldamento

* Emissione modulata di energia

SOFT
50%
+ 409%

WARMHALTEPROGRAMM

+ Garkammer und Verkaufsvitrine
in einem geschlossenen System

+ Automatische oder manuelle
Aktivierung der Warmhaltefunktion

« Perfekt geeignet bei StoBzeiten
um die groBe Nachfrage in
kurzer Zeit zu bewéltigen

* Verkaufsférdernde Présenta-
tion der Lebensmittel im
Front Cooking Bereich

+ CB Cooking Innovation garantiert
eine langanhaltende Saftigkeit

* Platzsparend und ver-
kaufsférdernd durch das
drehende Planetengetriebe

Facilidad de uso

+ Operacion intuitiva gracias a
los programas preinstalados

« Facil limpieza de la camara
de coccidén

« Facil insercion y desmontaje
de utensilios de coccidn

+ Optimizacién de los
procesos de coccion en la
organizacion de la cocina

» Modificar o simplemente
guardar programas
existentes o nuevos

« Aviso visual de conta atras
de programa

« Aviso acustico de fin del
programa

new

MANTENIMIENTO EN CALOR

« Sistema dos en uno: tanto
camara de coccion como
vitrina caliente

- Activacién automatica o ma-
nual de la funcion de mante-
nimiento del calor

* Perfectamente apta para
satisfacer una gran demanda
durante las horas pico

+ CB Cooking Innovation ga-
rantiza una jugosidad duradera

+ Ahorra espacio e promueve
las ventas gracias al sistema
planetario

Energy savings

* No warm-up phase
* Modulated energy output

Economie d’énergie

« Aucune phase de préchauffage

* Modulation automatique de
I'énergie

Energie Ersparnisse

+ Keine Aufwarmphase

* Modulierte Energieabgabe

Ahorro de energia

- Sin fase de precalentamiento

» Modulacién automatica de la
energia emitida



Calo peso’ Attrezzi

e Esaltazione del sapore dei prodotti Tools Sicurezza in uso - aggancio facilitato
In media il 15% | di materi Oufillages Safety i ¢ ing through planet
e In media i o iIn meno di materie .. enmi « Safety in use - autom. engaging through planetary gear
i istat Garbehdlter und-spiefie « Sécurité d’utilisation - accrochage facilité
| prime acquistate U i Ny ¢ ar |
SINCE 1962 tensilios de coccion + Sicherheit in der Benutzung - autom. Einrasten durch
A dei ri . das Planetengetriebe
* Aumento dei ricavi - Seguridad de uso - enganche facilitado
Un programma per ogni atirezzo di cottura Un attrezzo per ogni tipo di cibo
+ One programme for every cooking tool * Specific tool for specific food . .
» Un programme pour chaque outillage de cuisson * Pour chaque type d’aliment un outillage de cuisson
* Fir jeden Garbehalter ein Programm * Flr jede Art von Lebensmittel ein Garbehélter
+ Un programa para cada utensilio de coccion « Para cada tipo de comida un utensilio de coccion

Lavabile in lavastoviglie

] 0% }?" ) 1 5% Q 1 5% (’ 1 0% @ 1 0% * Dishwasher safe
 Lavable au lave-vaisselle
+ Spillmaschinenfest

Verdure Carne suina Carne bianca Carne rossa Pesce * Apto para lavavajillas

Vegetables Pork meat White meat Red meat Fish

Légumes Viande de porc Viande blanche Viande rouge Poisson

Gemuse Schweinefleisch WeiBes Fleisch Rotes Fleisch Fisch

Verduras Carne de cerdo Carne blanca Carne roja Pescado

Cottura uniforme

* Uniform roasting of food
* Brunissement uniforme
des aliments

» Uniforme Réstung der
Lebensmittel

* Dorado uniforme de los
alimentos

cooking innovatione

O* Weight loss O* Perte de poids O* Gewichtsverlust O* Pérdida de peso

+ Exhaltation of the product + Exaltation de la saveur * Lebensmitteleigener « Exaltacion del sabor de
taste des produits Geschmack wird verstarkt los productos

+ Average 15% savings in + En moyenne 15% en moins * Durchschnittlich 15%  Ahorro de materias primas
purchasing de matieres premieres Ersparnisse im Einkauf hasta un 15% de media

+ Sales increase achetées * Umsatzsteigerung * Incremento de ventas

* Augmentation des ventes

Attrezzi combinabili Fermi laterali a molla

« Combinable cooking tools + Spring holder

- Outillages combinables « Fermetures latérales a ressort
+ Kombinierbare Garbehélter * Federhaltung

+ Utensilios combinables « Cierres laterales de resorte

Cottura polivalente

» Multifunctional cooking
* Cuisson polyvalente
* Multifunktionsgaren

* = -
media - average - moyenne - durchschnittlich - promedio « Coccion multiuso




cooking innovatione

Controllo remoto tramite
software online personalizzabile

CB Synergy raccoglie online i dati di avanzamento della produzione e li rende disponibili per poter verificare e misurare
periodicamente la produttivita e I'efficienza della produzione.

¢ Rilevare la produttivita della propria apparecchiatura in un’unica soluzione
® Personalizzare I'interfaccia secondo le proprie esigenze

¢ Controllare costantemente la produttivita pianificata e ottimizzare in base alle proprie esigenze e
richieste la produzione giornaliera

Disponibili per modelli della serie CB Cooking Innovation industry 4.0.

Remote control through a
customizable online
software

CB Synergy collects production
progress data online and ren-
ders such available in order to
periodically monitor and me-
asure production productivity
and efficiency.

* To determine the productivity
of own equipment in a single
solution

* To customise the interface to
your needs

* To constantly monitor sche-
duled cooking phases and
optimise daily production ac-
cording to your needs and re-
quirements

+ To access from anywhere
with a simple click

Available for the models of the
CB Cooking Innovation In-
dustry 4.0 series.

Controéle a distance via
un logiciel en ligne per-
sonnalisable

CB Synergy collecte en ligne
les données de progression
de la production et les rend di-
sponibles afin de pouvoir véri-
fier et mesurer régulierement
la productivité et I'efficacité de
la production.

- Détecter la productivité de
propre équipement a l'aide
d'une solution unique

» Personnaliser l'interface sui-
vant propre exigences

+ Contrbler constamment les
phases de cuisson planifiées
et optimiser la production
quotidienne suivant propre
exigences et demandes

» Accéder partout avec un
simple clic

Disponibles pour les modéles
de la série CB Cooking Inno-
vation industry 4.0.

Fernkontrolle durch eine
persondlisierbare Online
Software

CB Synergy sammelt Online-
Produktionsdaten und stellt
diese zeitgleich zur Verfiigung,
um die Produktivitdt und Pro-
duktionseffizienz regelmaBig
zu Uberprifen und messen zu
koénnen.

» Ermitteln Sie die Produkti-
vitat lhrer Gerate in einer
einzigen Systeml6sung

- Passen Sie die Benutzeober-
flache an lhre Bediirfnisse an
+ Uberpriifen Sie stets die
geplante Produktivitdt und
optimieren Sie die tagliche
Produktion  entsprechend
lhren Anforderungen und
Produktionszielen

+ Greifen Sie mit einem einfa-
chen Klick von Uberall zu

Verfugbar fur die Modelle der
Serie CB Cooking Innovation
industry 4.0.

Control remoto a través
de un software en linea
personalizable

CB Synergy recopila datos
en linea del progreso de la
produccion y los hace dispo-
nibles para permitir verificar
y medir regularmente la pro-
ductividad y la eficiencia de la
produccion.

« Detectar la productividad de
propios equipos en una Unica
solucién

« Personalizar la interfaz segin
propias necesidades

+ Comprobar puntualmente
las fases de coccién progra-
madas y optimizar segun pro-
pias necesidades y los requi-
sitos de la produccion diaria

« Acceder desde cualquier lu-
gar con un simple clic

Disponibles para los modelos
de la serie CB Cooking Inno-
vation Industry 4.0.
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LEONARDI®

cooking & self-cleaning innovation

LE NARD

] cooking & self-cleaning innovation
7; Uredere

LEONARDO puod far fronte ad una molteplicita di preparazioni grazie al CB Cooking Innovation. Insomma: geniale!
Una cucina “tutto in uno” che riassume in sé il meglio della tecnologia al servizio dell’eccellenza in cottura, dotata di un
sistema di autolavaggio brevettato da CB. LEONARDO ¢ dedicato ai ristoranti, alle cucine centralizzate, alle mense,
agli ospedali, alle comunita, alle rosticcerie, alle gastronomie e ai supermercati.

La corretta presentazione di un prodotto rappresenta, da sempre, il primo grande strumento promozionale a disposi-
zione di un’attivita. Una sorta di palcoscenico in cui le pietanze diventano veri e propri protagonisti in grado di attrarre
clienti e di incrementare le vendite.

E pensando all’esaltazione di questo potenziale nei contesti di grande visibilitd che nasce il LEONARDO BELVEDERE: una
soluzione efficace in grado di garantire tutti i vantaggi della linea CB Cooking Innovation, incluso il sistema CB Self-
Cleaning di lavaggio autonomo, e di rispondere, con inventiva, alle nuove sfide del mercato moderno. Una volta avviata
la macchina, infatti, non dovrete piu preoccuparvi di nulla! Lasciate che siano i vostri prodotti a parlare per voi e vedrete
che la vostra clientela vi premiera.

La vista infinita sul gusto

The boundless outlook
on taste

LEONARDO can make a
wide range of preparations
thanks to the CB Cooking
Innovation. An “all in one”
cuisine that resumes in itself.
The best of technology at the
service of cooking excellence,
dedicated to restaurants,
centralised kitchens, canteens,
hospitals, communities, delis,
gastronomies, supermarkets.
The proper presentation of a
product has always been the
primary great promotional tool
available to a business - a sort
of stage on which delectables
become veritable protagonists
able to attract customers and
increase sales. In view of the
exaltation of such potential
within the context of great
visibility, the LEONARDO
BELVEDERE was born as
an effective solution able to
guarantee all the advantages
of the CcB Cooking
Innovation line, including the
CB Self-Cleaning system
of autonomous  washing,
and to employ inventiveness
in responding to the new
challenges of the modern
market.

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé

Infrarotmodulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

La vue infinie sur le go0t

LEONARDO peut faire face a
une multitude de préparations
grace au systtme de CB
Cooking  Innovation. A
savoir: géniall Il s’agit d’un
type de cuisson «tout-en-un».
Le meilleur de la technologie
au service de la cuisson,
concu pour les restaurants,
les cuisines centrales, les
cantines, les hopitaux, les
communautés, les rotisseries,
les gastronomies et les
supermarchés.Depuistoujours,
la présentation correcte d’un
produit constitue le principal
instrument  promotionnel a
la disposition d’une activité.
Comme une scéne ou les plats
deviennent de vrais acteurs
capables d’attirer les clients
et d’augmenter les ventes.
C’est avec cette potentialité
des cadres de grande visibilité
en téte que nait LEONARDO
BELVEDERE: une solution
efficace capable de garantir
tous les avantages de la ligne
CB Cooking Innovation,
comme le systéme auto-
nettoyage de lavage autonome,
et de répondre, avec inventivité,
aux nouveaux défis du marché
moderne.

Die endlose Sicht auf den
Genuss

Die CB Innovation

LEONARDO stellt eine Sym-
biose aus hdchster Technolo-
gie, Effizienz und Genuss dar.
Das bewehrte Infrarot-modu-
lierte CB Cooking Innovation
Prinzip wird durch die weltweit
patentierte CB Self-Cleaning-
Technologie abgerundet. Re-
duzierte Garzeiten, hochste
Produktivitat, schonender
Garprozess  unterschiedlich-
ster Speisen gleichzeitig, be-
darfsorientierte  Garmethoden
und Design in lhrer Vollendung
- einfach geniall So kdnnen
heute nicht nur GroBkichen,
Kantinen und Supermarkte
bedient werden, auch kleine
bis mittelstdndische Restau-
rants, Gourmet-Kichen und
Rotisserien profitieren von der
platzsparenden, effizienten
und leistungsstarken Technik
der LEONARDO Linie. Das
bewédhrte Infrarot-modulierte
Kochsystem zeigt sich von
seiner besten Seite mit dem
LEONARDO BELVEDERE.
Mit der doppelten Verglasung,
sowohl auf der Bediener- wie
auch auf der Rickseite, haben
Ihre Kunden die maximale Sicht
auf das Gargut.

La vista infinita sobre el
gusto

LEONARDO puede afrontar
una gran variedad de prepa-
raciones gracias al CB Coo-
king Innovation. En fin: genial!
Una cocina “todo en uno”. Lo
mejor de la tecnologia al ser-
vicio de la excelencia culinaria,
equipada con un sistema de
autolavado automatico pa-
tentado por CB. LEONARDO
es un producto dedicado a
restaurantes, cocinas centrali-
zadas, comedores, hospitales,
comunidades, restaurantes
de asados, gastronomias y
supermercados. Una correcta
presentacion para un produc-
to ha sido siempre la primera
gran herramienta promocional
disponible para un negocio. Se
crea una especie de escenario
en el que los alimentos se con-
vierten en los verdaderos pro-
tagonistas, capaces de atraer
clientes y aumentar las ventas.
Con la idea de resaltar este
potencial en contextos de gran
visibilidad nace LEONARDO
BELVEDERE una solucion efi-
caz capaz de garantizar todas
las ventajas de la linea CB Co-
oking Innovation, incluido el
sistema CB Self-Cleaning de
lavado automatico.



- self-cleaning innovation-

Massima igienizzazione con
lavaggio autonomo

Il multicucinatore LEONARDO dotato del sistema CB Self-Cleaning Innovation, garantisce in qualsiasi situazione di
servizio (supermercato, rosticceria, gastronomia o ristorazione commerciale) la massima affidabilita ed igiene con il
lavaggio completamente automatico, assicurando una corretta gestione secondo HACCP.

| vantaggi di CB Self-Cleaning Innovation sono tangibili nella vostra cucina, in termini di risparmio di costi e tempi di
pulizia.

Tipi di lavaggi
e Prelavaggio
e L avaggio giornaliero

* Massima igienizzazione

e | avaggio completamente autonomo

¢ Sistema brevettato

e Facilita di utilizzo per I'operatore

e Controllo storico lavaggi

e Risparmio costi (manodopera del personale)

Lavaggio giornaliero 75 min.

Prima fase Prelavaggio con riscaldamento camera di cottura
Seconda fase Lavaggio principale con detersivo liquido
Terza fase Risciacquo con brillantante

¢ Facilita di utilizzo, massima sicurezza e igiene,
prima durante e dopo la cottura

e Dopo 10h di cottura - avviso lavaggio

e Start- Lavaggio esclusivamente dopo inserimento
della lancia di lavaggio - avviso operatore

¢ Prima di ogni lavaggio il sistema CB Self-Cleaning Innovation
controlla la presenza del sale e avvisa I’'operatore in caso di assenza

* Avviso di controllo detersivo e contenitore raccogli grasso
e Dosaggio automatico del detersivo e brillantante liquido

LN B

Detersivo liquido - numerosi vantaggi

Il detergente CB, sviluppato per il sistema brevettato di lavaggio CB Self-Cleaning Innovation, garantisce una pulizia
quotidiana costante nella camera di cottura. Questo sistema €& il nostro contributo alla sostenibilita, che inizia gia nella
fase di progettazione delle apparecchiature. Il nostro obbiettivo € di sviluppare continuamente delle soluzioni al fine di
minimizzare il consumo di risorse, standardizzarne i risultati ed esaltare al meglio la qualita e i sapori delle materie prime
utilizzate.

CB Self-Cleaning
Innovation

Maximum hygiene with fully
automatic cleaning

The LEONARDO multi-cooker

guarantees maximum reliabili-
ty and hygiene with completely
automatic washing in using the
CB Self-Cleaning Innovation
system in any service situation,
be that in a supermarket, de-
licatessen, eatery or commer-
cial restaurant, ensuring correct
HACCP traceability. The advan-
tages of CB Self-Cleaning In-
novation are tangible, above
all in your kitchen. It saves you
costs and cleaning time.

Types of cleaning

* Precleaning

+ Daily cleaning

Advantages:

+ Maximum sanitation

» Completely autonomous
cleaning

 Patented system

« Ease of use for the operator

+ Checks on cleaning history

+ Savings on costs (Labour)

Daily washing 75 min.

« First phase: Pre-cleaning
with heating of cooking
chamber

» Second phase: Main
cleaning with liquid
detergent

» Third phase: Rinsing
with rinse aid

» Ease of use, maximum
safety and hygiene, before
and after cooking

« After 10 h cooking -
washing alert

« Self cleaning start only after
insertion of the washing
nozzle - operator alert

» Before each wash, the
CB Self-Cleaning Innovation
system checks for the
presence of salt and alerts
the operator in the event of
its absence

« Alerts for detergent and
grease collection container
check

» Automatic dosing of
detergent and rinse aid

Liquid detergent -

numerous advantages

CB detergent, developed for
the patented CB Self-Cleaning
Innovation washing system,
guarantees constant cleaning in
the coking chamber with daily
action. This system is our con-
tribution to sustainability, which
starts with the equipment design
phase.

Hygiéne maximale avec un
lavage entiérement auto-
matique

Le multicuiseur LEONARDO
garantit avec le systeme CB
Self-Cleaning Innovation dans
toutes les situations de service,
que ce soit dans les supermar-
chés, les traiteurs, la gastro-
nomie ou la restauration com-
merciale, la fiabilité et I’hygiéne
maximales avec un lavage en-
tierement automatique assurant
une tragabilité correcte HACCP.
Les avantages de CB Self-
Cleaning Innovation sont tan-
gibles, en particulier dans votre
cuisine. Il vous évite des colts
et du temps de nettoyage.

Types de lavages

« Pré-lavage

+ Lavage quotidien

Avantages :

+ Désinfection maximale

* Lavage totalement autonome

« Systéme breveté

« Facilité d’utilisation pour
I’opérateur

« Controle historique des
lavages

« Economies de colits (Main
d’ceuvre du personnel)

Lavage quotidien 75 min.

+ Premiére phase : Prélavage
avec chauffage chambre de
cuisson

+ Deuxiéme phase : Lavage
principal avec détergent
liquide

« Troisiéme phase : Rincage
avec agent de brillantage

« Facilité d’utilisation, sécurité
et hygiene maximales, avant,
pendant et apres la cuisson

+ Aprés 10 h de cuisson -
avertissement lavage

« Démarrer - Lavage seulement
aprés avoir inséré le lance
ment de lavage-
avertissement opérateur

» Avant chaque lavage, le
systeme CB Self-Cleaning
Innovation vérifie la présence
de sel et prévient I'opérateur
en cas d’absence.

+ Avertissement de contrble
détergent et réservoir de
collecte graisse

* Dosage automatique de
détergent et d’agent de
brillantage liquide

Détergent liquide -

de nombreux avantages

Le détergent CB, développé
pour le systéme de lavage bre-
veté CB Self-Cleaning Inno-
vation, garantit un nettoyage
constant dans la chambre de
cuisson avec une action quoti-
dienne. Ce systeme constitue
notre contribution au dévelop-
pement durable, qui commence
dés la phase de conception de

I’équipement.
Maximale Hygiene mit der
autonomen Selbstreinigung

Der Multifunktionsgarer LEO-
NARDO, mit dem patentierten
CB Self-Cleaning System, ga-
rantiert in jeder Service-Situa-
tion (Supermarkte, Take-Aways,
Feinkostladen, = Gastronomie)
die maximale Zuverldssigkeit
und Hygiene bei vollautom-
atischer Selbstreinigung, wel-
ches mit dem HACCP konform
ist. Die zahlreichen Vorteile der
CB Self-Cleaning Innovation
sind insbesondere in der Kiichen-
organisation spurbar, durch die
Zeit- und Kostenersparnisse.

Selbstreinigungsprogramme

» Vorwaschgang

+ Tages-Reinigung

Vorteile:

» Maximale Hygiene

+ Autonome Selbstreinigung

+ Patentiertes und erprobtes
System

+ Leichte Benutzerfreundlichkeit

* Maximale Programmkontrolle
durch die Benutzeroberflache

+ Chronologischer Reinigungs-
Speicher

» Kostenersparnisse
(Personalkosten)

Tagliche Reinigung 75 min.

* Erste Phase: Vorwaschgang
und Garkammer-
Aufwarmphase

» Zweite Phase: Hauptwasch-
gang mit Flussigspulmittel

* Dritte Phase: Spulung mit
Klarspuler

+ Einfachheit in der Benutzung,
maximale Sicherheit vor,
wahrend und nach dem
Garprozess

+ Automatisches Selbst-
reinigungsignal nach
10 Arbeitsstunden

+ Aktivierung der Selbstreini-
gung erst nach dem Einflhren
der Spriihpumpe in die Gar-
kammer, mit Signalisierung fur
den Benutzer

« Vor jeder Selbstreinigung wird
der Benutzer von dem CB
Self-Cleaning Innovation
System darauf hingewiesen
das Salz zu kontrollieren und
es gegebenenfalls nachzufillen

* Visuelle Spulmittelstand-
Kontrolle und Fettauffang-
behélter-Leerung

+ Automatische Spulmittel- und
Klarspulerdosierung

Die Vorteile des Flussigspulmittels
Das CB Spulmittel, welches fir
das patentierte CB Self-Clea-
ning Innovation System entwi-
ckelt wurde, garantiert eine kon-
stante tégliche Reinigung des
Garraums unter Bericksich-
tigung der eingestellten Selb-
streinigungsprogramme.

Maxima higiene con lavado
totalmente automdtico

La cocina multifuncional LE-
ONARDO garantiza, con el
sistema CB Self-Cleaning In-
novation, la maxima fiabilidad
e higiene en cualquier situacion
de servicio, ya sea en super-
mercados, charcuteria, gastro-
nomia o en la restauraciéon co-
mercial, con lavado totalmente
automatico, asegurando una
correcta trazabilidad HACCP.
Las ventajas de CB Self-Clea-
ning Innovation son evidentes
sobre todo en su cocina. Hace
ahorrar costes y tiempo de lim-
pieza.

Tipos de lavados

* Prelavado

« Lavado diario

Ventajas:

- Maxima higienizacion

+ Lavado totalmente autbnomo

« Sistema patentado

« Facilidad de uso para el
operador

+ Control del historial de lavado

» Ahorro de costes (mano de
obra del personal)

Lavado diario 75 min.

* Primera fase: Prelavado con
calentamiento de la camara
de coccién

» Segunda fase: Lavado princi
pal con detergente liquido

« Tercera fase: Enjuague con
abrillantador

« Facil de usar, maxima seguri-
dad e higiene antes, durante y
después de la coccidn:

- Después de 10 hs de coccidn
- aviso de lavado

- Start-Lavado sélo después
de la introduccién de la lanza
de lavado - aviso al operador

» Antes de cada lavado, el
sistema CB Self-Cleaning
Innovation controla la
presencia de sal y avisa al
operador en caso de ausencia

« Aviso de control de detergen-
te y de recipiente recoge
grasa

« Dosificacion automatica del
detergente y abrillantador
liquido

Detergente liquido - muchas
ventajas

El detergente CB, desarrolla-
do para el sistema de lavado
patentado CB Self-Cleaning
Innovation, garantiza una lim-
pieza constante en la camara de
coccién con accion diaria.
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La pulizia non e mai stata cosi facile!

Pulizia degli attrezzi di cottura

La vera novita? La pulizia degli attrezzi all'interno della camera di cottura. Merito dell’apposita lancia di lavaggio e
dell'innovativo programma di pulizia degli attrezzi che puo essere attivato sia indipendentemente dalla pulizia giorna-
liera della camera di cottura che in combinazione con essa.

e Minor consumo d’acqua

e Consumo sostenibile di detergenti
® Notevole risparmio di tempo

* Massima igienizzazione

Il tempo per la pulizia quotidiana della camera di cottura & notevolmente ridotto dal ciclo di pre-pulizia degli attrezzi.
Le macchine della serie CB Cooking Innovation, infatti, regolano automaticamente il detersivo in modo che il consu-
mo rimanga invariato.
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Cleaning has never been so
easy!

Cooking tool cleaning

The real news? Tool cleaning in-
side the cooking chamber. This
is made possible by the special
washing nozzle and the innova-
tive tool cleaning programme,
which can be activated inde-
pendently of or in combination
with the daily cleaning of the
cooking chamber.

» Lower water consumption

+ Sustainable consumption of
cleaning agents

« Significant time savings

» Maximum hygiene

The daily cooking chamber cle-
aning time is significantly redu-
ced by the tool cleaning cycle.
The models of the CB Cooking
Innovation line automatically
adjust the detergent dosing so
that the consumption remains
unchanged.

Le nettoyage n’a jamais été
aussi facile!

Nettoyage des outillages de
cuisson

La vraie nouveauté? Le nettoya-
ge des outillages a I'intérieur de
la chambre de cuisson. Grace
a la spécifique lance de lavage
et au programme innovatif de
nettoyage des outillages qui
peut étre activé indépendam-
ment du nettoyage quotidien
de la chambre de cuisson ou en
combination.

» Moindre consommation d’eau

« Consommation soutenable de
détergents

* Remarquable gain de temps

* Hygiéne maximale

Le temps de nettoyage quoti-
dien de la chambre de cuisson
est considérablement réduit par
le cycle de pré-nettoyage des
outillages. En effet, les modeles
de la série CB Cooking Innova-
tion reglent automatiquement
la quantité de détergent afin
que la consommation reste
inchangée.

So einfach war die Reini-
gung noch nie!

Reinigung der Garbehdlter

Mit einer speziell entwickelten
Sprihlanze ist es nun moglich
die Reinigung der Garbehélter
ganz einfach in der Garkammer
durchzuftihren. Dieses Pro-
gramm kann sowohl unabhé&n-
gig von der taglichen Reinigung
aktiviert werden als auch in
Kombination mit dem taglichen
CB Self-Cleaning Programm.

» Weniger Wasserverbrauch

» Nachhaltiger Reinigungsmittel-
Verbrauch

» Zeiteinsparung

+ Hygienische Sauberkeit

Die Zeit der taglichen CB
Self-Cleaning Reinigung

der Garkammer wird durch
den Reinigungsvorgang der
Garbehélter der Garbehalter
drastisch verkirzt. Die Maschi-
ne reguliert automatisch das
Reinigungsmittel, sodass der
Verbrauch unverandert bleibt.

La limpieza nunca ha sido
tan facil.

Limpieza de los utensi-
lios de cocina

¢La verdadera novedad? Lim-
pieza de utensilios en el interior
de la camara de coccion. Esto
es posible gracias a la lanza de
limpieza especial y al innovador
programa de limpieza de utensi-
lios, que puede activarse inde-
pendientemente o en combina-
cién con la limpieza diaria de la
cémara de coccién.

» Menor consumo de agua

» Consumo sostenible de
detergentes

« Ahorro significativo de tiempo

- Maxima higiene

El tiempo de limpieza diaria de
la cdmara de coccidn se reduce
significativamente efectuando
el ciclo de limpieza previa de los
utensilios. Los aparatos de la
serie CB Cooking Innovation, de
hecho, ajustan automaticamen-
te el detergente para que el con-
sumo se mantenga inalterado.

it




SERIE

LINE LEONARD®

4 SERIE cooking & self-cleaning innovation
MODELL
SERIE

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé

sineE 1eez  Infrarot-modulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

Cod. 14100727 - LEONARDO 550/6*
Cod. 14100853 - LEONARDO 550/6 inpusTRy 4.0*

18 = Nr.6

Cod. 14100757 - LEONARDO 600/6*
Cod. 14100855 - LEONARDO 600/6 inpusTRY 4.0*

24 / Nr. 6

Cod. 14100726 - LEONARDO 700/9*
Cod. 14100854 - LEONARDO 700/9 inpusTRY 4.0*

36 e N9

Cod. 14100758 - LEONARDO 780/9*
Cod. 14100882 - LEONARDO 780/9 inpusTRY 4.0*

45 e Nr.9

N N
* Senza attrezzi di cottura in dotazione w y 5
* Without tools e
* Sans outillages

* Ohne Garbehélter
* Sin utensilios de coccién

+ Sistema di cottura a infrarosso modulato con CB Self-Cleaning Innovation

» Modulazione automatica dell’energia e auto programmazione in base alla massa inserita nella camera di cottura
- Sistema planetario - massima visibilita del prodotto

+ Riduzione dei tempi di cottura fino al 50%

+ Calo peso ridotto 10-25%

» Modulated-infrared cooking system with CB Self-Cleaning Innovation

» Automatic energy modulation and auto programming based on the mass inserted in the cooking chamber
+ Planetary gear-system - maximum visibility of the product

+ Cooking time reduction up to 50%

+ Only 10% to 25% weight loss

+ Systeme de cuisson a infrarouge modulé avec CB Self-Cleaning Innovation

Modulation automatique d’énergie et autoprogrammation par rapport au poids introduit dans la chambre de cuisson
+ Systéme planétaire - visibilité maximale du produit

Réduction des temps de cuisson jusqu’a 50%
+ Perte de poids de 10% a 25%

+ Infrarot-moduliertes Kochen nach System mit CB Self-Cleaning Innovation
+ Automatische Energiemodulation pro Garbehélter und Autoprogrammierung anhand der Garmasse in der Garkammer

Modello Attrezzi Capacita Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso + Planetengetriebe — Maximale Sicht auf das Produkt

Model Tools Capacity Width Depth Height Voltage Power Weight + Bis zu 50% Zeitersparnisse pro Garzyklus

Modele Outillages Capacité Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids . : o .

Modell Werkzeuge Kapazitat Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht Geringer Gewichtsverlust, von 10% bis 25%

Modelo Utensilios Capacidad Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso - Sistema de coccidn de infrarrojo modulado con CB Self-Cleaning Innovation

LEONARDO 550/6 6 18 Kg 1060 mm 890 mm 1850 mm 400V 3N~ 10,6 KW Kg 250 + Modulacién automatica de la energia y programacion automatica basada en la masa cargada en la cadmara de coccién
LEONARDO 600/6 6 24 Kg 1060 mm 890 mm 1850 mm 400V 3N~ 11,6 KW Kg 260 + Sistema planetario - maxima visibilidad del producto

LEONARDO 700/9 9 36 Kg 1280 mm 900 mm 2000 mm 400V 3N~ 15,8 KW Kg 340 + Reduccion del tiempo de coccidn hasta un 50%

LEONARDO 780/9 9 45 Kg 1280 mm 900 mm 2000 mm 400V 3N~ 15,8 KW Kg 350 + Pérdida de peso reducida a 10% - 25%

H




SERIE

LINE LEONARDIGR

4 SERIE cooking & self-cleaning innovation

MODELL %
SERIE @ (ﬁ@&/ ere

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé
SINSERERS Infrarot-modulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

dateseseter

Cod. 14100895 - LEONARDO BELVEDERE 700/9* .
Cod. 14100896 - LEONARDO BELVEDERE 700/9 woustry 40* ﬁ 36 e Nr.9

Cod. 14100859 - LEONARDO BELVEDERE 780/9* .
Cod. 14100889 - LEONARDO BELVEDERE 780/9 mousay 4o* ﬁ 45 =™ Nr.9

* Senza attrezzi di cottura in dotazione
* Without tools

* Sans outillages ) ) ) . .
* Ohne Garbehlter + Sistema di cottura a infrarosso modulato con CB Self-Cleaning Innovation

» Modulazione automatica dell’energia e auto programmazione in base alla massa inserita nella camera di cottura
Sistema planetario - doratura e risultato di cottura uniformi

+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - dotati anche di vetro posteriore
Riduzione dei tempi di cottura fino al 50%

* Sin utensilios de coccién

» Modulated-infrared cooking system with CB Self-Cleaning Innovation

» Automatic energy modulation and auto programming based on the mass inserted in the cooking chamber
+ Planetary gear-system - uniform roasting and cooking result

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - also equipped with rear glass
» Cooking time reduction up to 50%

+ Systeme de cuisson a infrarouge modulé avec CB Self-Cleaning Innovation

Modulation automatique d’énergie et autoprogrammation par rapport au poids introduit dans la chambre de cuisson
- Systéme planétaire - brunissement et résultat de cuisson uniformes

Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - équipés aussi de vitre a I’arriere
+ Réduction des temps de cuisson jusqu’a 50%

+ Infrarot-moduliertes Kochen nach System mit CB Self-Cleaning Innovation
+ Automatische Energiemodulation pro Garbehélter und Autoprogrammierung anhand der Garmasse in der Garkammer
» Planetengetriebe - GleichméaBige Réstung und uniformes Garergebnis
Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Kochens - auch mit riickwartigem Glas ausgestattet
» Bis zu 50% Zeitersparnisse pro Garzyklus

Modello BELVEDERE Attrezzi Capacita Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso
":"nog‘?'lB';;\ﬁ[éiZERE Bo‘i!lsl gapac'_tty, \(Vidth Eepfth ; neigth‘ ¥°”a‘39 20‘_"’9' \éve-lght + Sistema de coccion de infrarrojo modulado con CB Self-Cleaning Innovation

odele utillages apacite argeur rotondeur auteur ension uissance olds . Iy r . e an - e
Modell BELVEDERE Werkzeuge Kapazitat Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht Modulamon automatlca, d_e la energia y programacion automatica basada en la masa cargada en la camara de coccion
Modelo BELVEDERE Utensilios Capacidad Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso + Sistema planetario — maxima visibilidad del producto

+ Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccién - también equipados con vidrio trasero

LEONARDO 700/9 9 36 Kg 1280 mm 900 mm 2000 mm 400V 3N~ 15,8 KW Kg 340 - Reduccion del tiempo de coccién hasta un 50%
LEONARDO 780/9 9 45 Kg 1280 mm 900 mm 2000 mm 400V 3N~ 15,8 KW Kg 350




OPTIONALS LEONARDO / LEONARDO BELVEDERE

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

OPTIONALS LEONARDO / LEONARDO BELVEDERE

Attrezzi Tools Outillages SpieBBe Utensilios

145 mm
Aﬂrezzp completo di forchette Atirezzo a forchetta lunga Afirezzo gabbia piatta a refe Cestello a refe
Tool with forks Long fork tools Flat id tool Basket arid
Outillage complet de fourches pour poulets Outillage deux piques pour poulets at cage grid 1oo S etgnc .
) . o e Outillage cage plate grillagée Balancelle a cage grillagée
SpieB mit Klammern Langer SpieB fir Hahnchen Netz-Butterfly-Korb Hangekorb
Utensilio dotado de pinchos Utensilio de pincho largo etz-Buttertly-Kor ) angekorb
Utensilio caja plana enrejada Cesta enrejada
LEONARDO 550/6 Cod. 04041231 460 mm* LEONARDO 550/6 Cod. 14080437 450 mm* * o
* X LEONARDO 550/6 Cod. 14080302 435 mm LEONARDO 550/6 Cod. 14080266 435 mm
LEONARDO 600/6 Cod. 04041327 520 mm LEONARDO 600/6 Cod. 14080434 510 mm * ™
* * LEONARDO 600/6 Cod. 14080366 495 mm LEONARDO 600/6 Cod. 14080377 495 mm
LEONARDO 700/9 Cod. 04041169 — LEONARDO 700/9 Cod. 14080440 S LEONARDO 700/9 Cod. 14080303 570 mm* LEONARDO 700/9 Cod. 14080247 570 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 04041328 675 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080441 650 mm* — e oc e
LEONARDO 780/9 Cod. 14080367 650 mm LEONARDO 780/9 Cod. 14080378 650 mm
145 mm
150 mm €
51 mm £
o
£ 2
[eo)
[Te)
Attrezzo rapido per polli Attrezzo rapido per polli Rocket Attrezzo per arrosto @ 120 mm Attrezzo per arrosto @ 100 mm
Quick tools for chicken Quick tools for chicken Rocket Tool for roast Tool for roast
Outillage rapide pour poulets Outillage rapide pour poulets Rocket Outillage pour roti Outillage pour roti
Schneller SpieB fur Hahnchen Schneller SpieB fur Hadhnchen Rocket SpieBkorb fir Braten SpieBkorb fiir Braten
Utensilio rapido para pollos Utensilio rapido para pollos Rocket Utensilio para asado Utensilio para asado
LEONARDO 550/6 Cod. 14080279 450 mm* LEONARDO 550/6 Cod. 14080486 395 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080456 530 mm* LEONARDO 550/6 Cod. 14080278 435 mm*
LEONARDO 600/6 Cod. 14080356 510 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080458 455 mm® LEONARDO 700/9 Cod. 14080463 610 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080372 495 mm*
LEONARDO 700/9 Cod. 14080273 570 mm* LEONARDO 700/9 Cod. 14080461 535 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080460 690 mm* LEONARDO 700/9 Cod. 14080275 570 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 14080310 650 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080455 615 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080373 650 mm*
145 mm
EE £
Eq IS
N 9
c X ~—

Atirezzo gabbia piatta Atirezzo gabbia bombata Atftrezzo per arrosto Coppia di forchettoni
Flat cage tool Convex cage tool Tool for roast Clamps set
Outillage cage plate Outillage cage bombée Outillage pour roti Set outillages grosse piéce
Butterfly-Korb Gewdlbter Butterfly-Flachkorb SpieBkorb fur Braten Gabelset
Utensilio caja plana Utensilio caja convexa Utensilio para asado Set pinchos
LEONARDO 550/6 Cod. 14080264 435 ™ LEONARDO 550/6 Cod. 14080265 435 mm* LEONARDO 550/6 Cod. 14080267 380 mm* LEONARDO Cod. 14080338.LEO
LEONARDO 600/6 Cod. 14080358 495 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080362 495 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080370 440 mm*
LEONARDO 700/9 Cod. 14080244 570 mm* LEONARDO 700/9 Cod. 14080245 570 mm* LEONARDO 700/9 Cod. 14080248 530 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 14080359 650 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080363 650 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080371 610 mm®*

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccién




OPTIONALS LEONARDO / LEONARDO BELVEDERE

Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

Cappe da appoggio con filri inox a labirinto con rosone @ 150 mm, disponibile su richiesta con kit motore 675 m3/h a velocita variabile (230V~ - 180W)
Hoods with labyrinth inox filters with rosette @ 150 mm, on request with motor kit 675 m3/h with changeable speed (230V~ - 180W)

Hottes d’appui avec filtres inox a labyrinthe avec conduit @ 150 mm, sur demande avec kit moteur 675 m3/h vitesse variable (230V~ - 180W)
Abzugshauben mit Inox-Labyrinthfiltern und Rosette @ 150 mm, auf Anfragje mit Motorsatz 675 m®/h, variable Geschwindigkeit (230V~ - 180W)
Campanas apoyadas con filtros inox de laberinto con rosetén @ 150 mm, bajo demanda con kit motor 675 m3/h de velocidad variable (230V~ - 180W)

LEONARDO 550/6 Cod. 14100718

LEONARDO 600/6 Cod. 14100718

LEONARDO 700/9 Cod. 14100704

LEONARDO 780/9 Cod. 14100704

LEONARDO 550/6* Cod. 14100718.MOT

LEONARDO 600/6* Cod. 14100718.MOT

LEONARDO 700/ 9* Cod. 14100704.MOT

LEONARDO 780/ 9* Cod. 14100704.MOT

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Héhe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para Ne filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
LEONARDO 550/6 - LEONARDO 600/6 2 995 mm 920 mm 425 mm Kg 32 Kg 42
LEONARDO 700/9 - LEONARDO 780/9 2 1220 mm 920 mm 425 mm Kg 36 Kg 46

Con kit motore - With motor kit - Avec kit moteur - Mit Motorsatz - Con kit motor

storage

Storage Cloud (CB Cooking Innovation Industry 4.0)
Salvataggio dati su Cloud, canone annuo

Cloud Storage, annual fee

Sauvegarde des données sur le Cloud, cotisation annuelle
Cloud Datenspeicher, Jahresgebuhr

Almacenamiento de datos en el Cloud, cuota anual

LEONARDO 600/6
LEONARDO 700/9 Cod. 000CLOUD
LEONARDO 780/9

OPTIONALS LEONARDO / LEONARDO BELVEDERE
Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

i new

Cappe autonome d'appoggio complete di motore
Ventless extractor hoods with motor

Hottes autonomes d’appui avec moteur
Autonome Dunstabzugshauben mit Motor
Campanas autbnomas apoyadas con motor

LEONARDO 550/6 Cod. 14100835

LEONARDO 600/6 Cod. 14100835

LEONARDO 700/9 Cod. 14100872

LEONARDO 780/9 Cod. 14100872

Cappa per Larghezza Profondita Altezza Portata motore Tensione Potenza Peso
Hood for Width Depth Height Motor capacity Voltage Power Weight
Hotte pour Largeur Profondeur Hauteur Capacité moteur Tension Puissance Poids
Abzugshaube fiir Breite Tiefe Hohe Motoren-Kapazitat Spannung Leistung Gewicht
Campana para Anchura Profundidad Altura Capacidad del motor Voltaje Potencia Peso
LEONARDO 550/6 - LEONARDO 600/6 995 mm 710 mm 425 mm 400 m3¥h 230V~ 180 W Kg 80
LEONARDO 700/9 - LEONARDO 780/9 1222 mm 780 mm 470 mm 400 m¥/h 230V~ 180 W Kg 95

Tecnologia avanzata La cappa autonoma senza canna fumaria: mai piu odori e fumi di cottura nella tua cucina!
Assorbimento di fumi e odori fino al 95%. La purificazione dei grassi, degli odori e dei fumi durante la cottura si risolve con filtri e celle all’interno della
cappa autonoma.

+ Ecosostenibile ed efficiente

+ Sistema di filtraggio certificato

+ Facilita di pulizia

+ Celle e filtri lavabili

Leading-edge technology The ventless extractor hood: prevents unpleasant odours and smoke in your kitchen!
Smokefree and odorless up to 95%. The cleaning of fats, odors and vapors during cooking is solved by filters and cells inside the ventless extractor hood.
+ Sustainable and efficient

« Certified filter system

+ Easy cleaning

+ Filter and cells washable

Technologie avancée La hotte autonome sans sortie extérieure: plus jamais d’odeurs et de vapeurs de cuisson
dans la cuisine!

Absortion de fumée et odeurs jusqu’ a 95%. La purification des graisses, des odeurs et des vapeurs pendant la cuisson se résout avec filtres et cellules a
I'intérieur de la hotte autonome.

- Ecologique et performante

+ Systeme de filtrage certifié

+ Facilité de nettoyage

+ Cellules et filtres lavables

Spitzentechnologie Die autonome Dunstabzugshaube: Nie wieder Rauch und Geriche in lhrer Kiche!

Rauchfrei und geruchsfrei bis zu 95%. Die Reinigung von Fetten, Gerlichen und Dampfen wird wahrend des Garens durch spezielle Filter und Zellen
innerhalb der autonomen Dunstabzugshaube geldst.

+ Nachhaltig und effizient

« Zertifiziertes Filtersystem

+ Leichte Reinigung

+ Filter und Zellen waschbar

Tecnologia avanzada La campana auténoma sin chimenea: nunca mdas olores y humos en tu cocinal!

Absorcion de humos y olores hasta el 95%. La purificacion de grasas, olores y humos durante la coccion se gestiona con filtros y celdas dentro de la campana
auténoma.

-+ Sostenible y eficiente

- Sistema de filtrado certificado

+ Facil de limpiar

+ Celdas y filtros lavables




OPTIONALS LEONARDO / LEONARDO BELVEDERE

Consumabili Supplies Matériels consommables Gebrauchswaren Articulos de consumo

1 ? i

e < 4
Carta termica di cottura Sacchetti termici di cottura, 600 pezzi
Thermic cooking foil Thermic cooking bags, 600 pieces
Papier thermique de cuisson Sachets thermiques de cuisson, 600 pieces
Thermofolie zum Kochen Thermokockbeutel, 600 Stiick
Papel térmico de coccion Bolsas térmicas de cocina, 600 piezas
LEONARDO Cod. 10120005 200 m, H50 cm LEONARDO Cod. 10120007 44x27 cm

Barattolo di aromi
Herbs can

Boite d’arébmes
Gewlrzdose
Tarro de especias

LEONARDO Cod. AROMI-25 2,5 Kg

Guanti termici

Heat - Gauntlet

Gants isolants
Wéarmeschutzhandschuhe
Guantes térmicos

LEONARDO Cod. GUANTI-CB onesize

Sgrassante CB Self-Cleaning Innovation, fustino 14 kg

Cleaner degreaser CB Self-Cleaning Innovation, 14 kg tank
Nettoyant dégraissant CB Self-Cleaning Innovation, bidon 14 kg
Entfettungsmittel CB Self-Cleaning Innovation, 14 kg Tank
Desengrasante CB Self-Cleaning Innovation, bidén 14 kg

LEONARDO Cod. 15030124 14 Kg

Brillantante CB Self-Cleaning Innovation, flacone 1L

Sparkling aid CB Self-Cleaning Innovation, 1 L tank

Adjuvant de brillantage CB Self-Cleaning Innovation, bidon 1 L
Klarspulmittel CB Self-Cleaning Innovation, 1 L Tank
Abrillantador CB Self-Cleaning Innovation, bidén 1 L

LEONARDO Cod. 15030064 1Kg

[ EEEa |
SINCE 1962

La perfetta pulizia
Si garantisce la perfetta pulizia e igienizzazione dell'apparecchiatura solamente con |'utilizzo dello sgrassante alcalino LEONARDO e del relativo brillantante
RINEX S appositamente studiati da CB per queste apparecchiature. Non € possibile utilizzare prodotti alternativi o similari.

The perfect cleaning
The perfect cleaning and hygienisation of the appliance is granted only by using the alkaline degreasing cleaner LEONARDO and the rinse aid RINEX S
specifically studied by CB for these appliances. You can not use any alternative or similar products.

Le nettoyage parfait
Le nettoyage parfait et la désinfection de I'appareil sont garantis uniqguement par I'utilisation du nettoyant dégraissant alcalin LEONARDO et de |'adjuvant de
brillantage RINEX S spécialement congus par CB pour ces appareils. Il n'est pas possible d'utiliser d'autres produits similaires.

Die perfekte Reinigung
Die perfekte Reinigung und Hygienisierung der Ausristung ist nur bei Verwendung des alkalischen Entfettungsmittels und Klarspulers RINEX S gewahrleistet,
welche von CB speziell flr diese Kochsysteme entwickelt wurden. Es ist nicht mdglich &hnliche oder alternative Produkte zu verwenden.

La perfecta limpieza
Se garantiza la perfecta limpieza ye higenizacion de los aparatos con la utilizacion del desengrasante alcalino LEONARDO vy del relativo abrillantador RINEX S
estudiados por CB expresamente para estos aparatos. No es posible utilizar productos alternativos o similares.

iR~

Lancia per lavaggio attrezzi Lancia per lavaggio attrezzi

Tool washing nozzle Tool washing nozzle

Lance pour le lavage des outillages Lance pour le lavage des outillages
Garbehalter-Spriihlanze, Reinigung der Garbehélter Garbehalter-Spriuhlanze, Reinigung der Garbehélter
Lanza para lavado de utensilios Lanza para lavado de utensilios

LEONARDO 550/6 LEONARDO 700/9
Cod. 14080495 Cod. 14080511

LEONARDO 600/6 LEONARDO 780/9




€8] cooking innovatione

Questioni di Chef!

CHEF ¢ il modello della linea CB Cooking Innovation ideale per tutti i tipi di cucina dove il mangiare bene e in modo
salutare ¢ prioritario. Grazie all’elevata tecnologia e alla sua affidabilita CHEF & la macchina facile da usare che permet-
te di liberare la creativita in cucina. La semplicita e la funzionalita durante il processo di cottura si riflettono anche nella
pulizia dopo la cottura. Poiché la temperatura della camera dello CHEF raggiunge un massimo di 170 gradi, non avvie-
ne la carbonizzazione dei grassi. La camera di cottura € solo leggermente sporca, i grassi sono piu facili da rimuovere,
una pulizia semplice e rapida & quindi garantita.

Matters of Chef!

CHEF is the ideal model of the
CB Cooking Innovation line
for every type of cooking whe-
re eating well and in a healthy
way is priority. Thanks to the
high technology and its reliabi-
lity, CHEF is the easy machine
to use that permits to free the
creativity in the kitchen. Sim-
plicity and functionality are the
key elements of success of
this device, starting from the
cooking process down to the
cleaning of the appliance. Sin-
ce the cooking chamber tem-
perature of the CHEF reach
a maximum of 170 degrees,
there is a complete absence
of carbonisation. The cooking
chamber is only slightly soiled,
this means that fats are easier
to remove, making a quick,
easy and hygienic cleaning
possible.

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé
Infrarotmodulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

Questions de Chef!

CHEF est le modele de la série
CB Cooking Innovation idéa-
le pour tous les types de cui-
sine ou la priorité est le fait de
manger bien et de facon salu-
taire. Grace a sa technologie
élevée et a sa fiabilité, CHEF
est un appareil facile a emplo-
yer et qui permet de laisser
libre cours a la créativité en
cuisine. La simplicité et la fon-
ctionnalité pendant la cuisson
se refletent également dans le
nettoyage apres cuisson. La
température dans la chambre
du mod. CHEF atteint un ma-
ximum de 170 degrés, il n'y
a pas donc de carbonisation
des graisses. La chambre de
cuisson n’est que légerement
sale, les graisses sont plus fa-
ciles a éliminer et le nettoyage
rapide et facile est garanti.

Chefsache!

CHEF gehort zu der Linie
CB Cooking Innovation, ein
Gerat ideal fur alle Arten von
Kichen, in denen gutes und
gesundes Essen im Vorder-
grund steht. Dank seiner in-
novativen  Infrarot-modulier-
ten Technologie und seiner
bewahrten CB Zuverlassigkeit
ist der CHEF ein zuverlassi-
ger Partner in lhrer Kiiche, mit
dem Sie |hrer Kreativitat freien
Lauf lassen lassen kénnen. Die
Einfachheit und Funktionalitat
wahrend des Garprozesses
schlagt sich auch in der Rei-
nigung nach dem Garprozess
nieder. Da die Garkammer
Temperatur der CHEF maxi-
mal 170 Grad erreichen, findet
keine Verbrennung der Fet-
te statt. Die Garkammer wird
lediglich leicht verschmutzt,
Fette sind leichter zu entfer-
nen, sodass eine schnelle und
einfache Reinigung gewahrlei-
stet ist.

iCuestiones de Chef!

CHEEF es el aparato de la serie
CB Cooking Innovation ideal
para todos los tipos de cocina
donde comer bien y de ma-
nera saludable es prioritario.
Gracias a la tecnologia eleva-
da y a su fiabilidad, CHEF es
el aparato facil de utilizar que
permite liberar la creatividad
en cocina. La simplicidad y la
funcionalidad durante el pro-
ceso de coccion también se
reflejan en la limpieza después
del proceso de coccion. Ya
que la temperatura de la
cémara de coccion del CHEF
alcanza un maximo de 170
grados, nunca se produce la
carbonizacién de las grasas.
La camara de coccion esta
solo un poco sucia, las grasas
son mas faciles de eliminar,
por lo tanto se garantiza una
limpieza rapida y facil.
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MODELL [€g] cooking innovation:

SERIE

Multicucinatore a infrarosso modulato

Modulated infrared multicooker

Multicuiseur a infrarouge modulé

Infrarot-modulierter Multifunktionsgarer

Multicocinador de infrarrojo modulado \
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Cod. 14100749 - CHEF 505*
Cod. 14100933 - CHEF 505 inpusTRy 4.0*
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Cod. 14100743 - CHEF 706*
Cod. 14100928 - CHEF 706 inpusTRY 4.0*
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Cod. 14100744 - CHEF 708* | CHEF,,

Cod. 14100923 - CHEF 708 inousTRy 4.0*
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Cod. 14100745 - CHEF 1008*
Cod. 14100926 - CHEF 1008 inbusTRy 4.0*
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* Senza attrezzi di cottura in dotazione

* Without tools

* Sans outillages

* Ohne Garbehélter

* Sin utensilios de coccion

+ Sistema di cottura a infrarosso modulato
Modulazione automatica dell’energia e auto programmazione in base alla massa inserita nella camera di cottura

+ Sistema planetario - massima visibilita del prodotto

+ Riduzione dei tempi di cottura fino al 50%

+ Calo peso ridotto 10-25%

+ Modulated-infrared cooking system

+ Automatic energy modulation and auto programming based on the mass inserted in the cooking chamber
+ Planetary gear-system - maximum visibility of the product

+ Cooking time reduction up to 50%

+ Only 10% to 25% weight loss

+ Systéme de cuisson a infrarouge modulé
Modulation automatique d’énergie et autoprogrammation par rapport au poids introduit dans la chambre de cuisson
+ Systéme planétaire - visibilité maximale du produit
+ Réduction des temps de cuisson jusqu'a 50%
+ Perte de poids de 10% a 25%

+ Infrarot-moduliertes Kochen nach System
+ Automatische Energiemodulation pro Garbehélter und Autoprogrammierung anhand der Garmasse in der Garkammer

Modello Attrezzi Capacita Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso + Planetengetriebe - Maximale Sicht auf das Produkt

Model Tools Capacity Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight + Bis zu 50% Zeitersparnisse pro Garzyklus

Modéle Outillages Capacité Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids . : ; ;

Modell Werkzeuge Kapazitat Breite Tiefe Hoéhe Hoéhe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht Geringer Gewichtsverlust, von 10% bis 25%

Modelo Utensilios Capacidad Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso - Sistema de coccidn de infrarrojo modulado

CHEF 505 5 15 Kg 845 mm 675 mm 750 mm 900 mm 400V 3N~ 10,6 KW Kg 116 + Modulacién automaética de la energia y programacion automatica basada en la masa cargada en la cdmara de coccidn
CHEF 706 6 24 Kg 1008 mm 805 mm 820 mm 1000 mm 400V 3N~ 12,6 KW Kg 136 + Sistema planetario - maxima visibilidad del producto

CHEF 708 8 32 Kg 1008 mm 875 mm 890 mm 1110 mm 400V 3N~ 15,9 KW Kg 157 + Reduccion del tempo de coccidn hasta un 50%

CHEF 1008 8 48 Kg 1300 mm 875 mm 890 mm 1110 mm 400V 3N~ 21,2 KW Kg 176 + Pérdida de peso reducida a 10% - 25%
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CHEF
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MODELL [€g] cooking innovation:

SERIE

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé
Infrarot-modulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

|
SINCE 1962

new

B o4 2 Nr. 16

Cod. 14100800 - 2-CHEF 708*

Cod. 14100815 - 2-CHEF 1008*

B o6 2" Nr. 16

+ Sistema di cottura a infrarosso modulato
» Modulazione automatica dell’energia e auto programmazione in base alla massa inserita nella camera di cottura

* Sgnza attrezzi di cottura in dotazione + Sistema planetario - massima visibilita del prodotto
) Without tlools + Riduzione dei tempi di cottura fino al 50%

Sans ouhllage__s + Calo peso ridotto 10-25%
* Ohne Garbehélter .

; i i 8 attrezzi per camera
* Sin utensilios de coccion p

» Modulated-infrared cooking system
» Automatic energy modulation and auto programming based on the mass inserted in the cooking chamber
+ Planetary gear-system - maximum visibility of the product
Cooking time reduction up to 50%
+ Only 10% to 25% weight loss
+ 8 tools each chamber

+ Systeme de cuisson a infrarouge modulé
Modulation automatique d’énergie et autoréglementation par rapport au poids introduit dans la chambre de cuisson
+ Systéme planétaire - visibilité maximale du produit
Réduction des temps de cuisson jusqu’a 50%
+ Perte de poids de 10% a 25%
+ 8 outillages par chambre

+ Infrarot-moduliertes Kochen nach System
+ Automatische Energiemodulation pro Garbehélter und Autoprogrammierung anhand der Garmasse in der Garkammer
+ Planetengetriebe - Maximale Sicht auf das Produkt
Bis zu 50% Zeitersparnisse pro Garzyklus
+ Geringer Gewichtsverlust, von 10% bis 25%
Bis zu 8 Garbehélter je Kammer

Modello Attrezzi Capacita Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso X L, X .

Model Tools Capacity Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight + Sistema de coccion de infrarrojo modulado ) ) ) )
Modéle Outillages  Capacité Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids Modulacion automatica de la energia y programacion automatica basada en la masa cargada en la camara de coccion
Modell Werkzeuge  Kapazitét Breite Tiefe Hohe Hohe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht + Sistema planetario - méxima visibilidad del producto

Modelo Utensilios Capacidad Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso Reduccién del tempo de coccién hasta un 50%

2-CHEF 708 16 64 Kg 1008 mm 875 mm 2110 mm 2330 mm 2x400V 3N~ 2x15,9 KW Kg 300 + Pérdida de peso reducida a 10% - 25%

2-CHEF 1008 16 96 Kg 1300 mm 875 mm 2110 mm 2330 mm 2x400V 3N~ 2x21,2 KW Kg 370 + 8 utensilios cada camara




OPTIONALS CHEF

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

Attrezzo completo di forchette
Tool with forks

Outillage complet de fourches pour poulets

SpieB mit Klammern
Utensilio dotado de pinchos

CHEF 505

Atirezzo a forchetta lunga

Long fork tools

Outillage deux piques pour poulets
Langer SpieB fir Hahnchen
Utensilio de pincho largo

Cod. 04040676.050 450 mm* CHEF 505 Cod. 14080436.050 440 mm*
CHEF 706 CHEF 706
CHEF 708 Cod. 04040658.070 600 mm* CHEF 708 Cod. 14080432.070 590 ™
2-CHEF 708 2-CHEF 708
CHEF 1008 - CHEF 1008 ~
Cod. 04040877.100 880mm Cod. 14080431.100 870mm
2-CHEF 1008 2-CHEF 1008
Atirezzo rapido per polli Atirezzo gabbia piatta
Quick tools for chicken Flat cage tool
Outillage rapide pour poulets Outillage cage plate
Schneller SpieB fur Hahnchen Butterfly-Korb
Utensilio rapido para pollos Utensilio caja plana
CHEF 505 Cod. 14080280.050 450 mm* CHEF 505 Cod. 14080116.050 440 mm*
CHEF 706 CHEF 706
CHEF 708 Cod. 14080281.070 610 mm* CHEF 708 Cod. 14080018.070 570 mm™
2-CHEF 708 2-CHEF 708
CHEF 1008 o CHEF 1008 *
Cod. 14080298.100 890 mm Cod. 14080005.100 895 mm
2-CHEF 1008 2-CHEF 1008

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

OPTIONALS CHEF

Attrezzi Tools Outillages SpieBBe Utensilios

Atirezzo gabbia bombata
Convex cage tool

Outillage cage bombée
Gewolbter Butterfly-Flachkorb
Utensilio caja convexa

CHEF 505 Cod. 14080204.050
CHEF 706
CHEF 708 Cod. 14080202.070
2-CHEF 708
CHEF 1008

Cod. 14080201.100
2-CHEF 1008

*
440 mm

570 mm*

895 mm*

Attrezzo gabbia piatta a rete
Flat cage grid tool

Outillage cage plate grillagée
Netz-Butterfly-Korb

Utensilio caja plana enrejada

CHEF 505 Cod. 14080299.050
CHEF 706
CHEF 708 Cod. 14080300.070
2-CHEF 708
CHEF 1008

Cod. 14080301.100
2-CHEF 1008

440 mm*

570 mm*

895 mm*

Min 77 mm
Max 122 mm

145 mm

153 mm

Attrezzo per arrosto @ 100 mm
Tool for roast

Outillage pour réti

SpieBkorb flr Braten

Utensilio para asado

CHEF 505 Cod. 14080282.050
CHEF 706
CHEF 708 Cod. 14080283.070
2-CHEF 708
CHEF 1008

Cod. 14080311.100
2-CHEF 1008

*
450 mm

605 mm

870 mm*

Attrezzo per arrosto
Tool for roast
Outillage pour roti
SpieBkorb fir Braten
Utensilio para asado

CHEF 505 Cod. 14080115.050
CHEF 706
CHEF 708 Cod. 14080017.070
2-CHEF 708
CHEF 1008

Cod. 14080007.100
2-CHEF 1008

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccién

375 mm*

525 mm

820 mm*




OPTIONALS CHEF

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

Cestello arete

Basket grid

Balancelle a cage grillagée
Hangekorb

Cesta enrejada

CHEF 505 Cod. 14080133.050
CHEF 706

CHEF 708 Cod. 14080114.070
2-CHEF 708

CHEF 1008

Cod. 14080110.100
2-CHEF 1008

440 mm*

570 mm*

890mm*

Coppia di forchettoni per asta centrale
Clamps set for central tool

Set outillages centrales grosse piece
Gabelset fur Mittelwerkzeug

Set pinchos para barra central

CHEF Cod. 14080337.CHE

Coppia di forchettoni
Clamps set

Set outillages grosse piece
Gabelset

Set pinchos

CHEF Cod. 14080338.CHE

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

OPTIONALS CHEF

Consumabili Supplies Matériels consommables Gebrauchswaren Arficulos de consumo

Vg

Carta termica di cottura
Thermic cooking foil

Papier thermique de cuisson
Thermofolie zum Kochen
Papel térmico de coccion

CHEF Cod. 10120005

Sacchetti termici di cottura, 600 pezzi
Thermic cooking bags, 600 pieces

Sachets thermiques de cuisson, 600 pieces
Thermokockbeutel, 600 Stiick

Bolsas térmicas de cocina, 600 piezas

200 m, H 50 cm CHEF Cod. 10120007 44x27 cm
Barattoli di aromi Guanti termici
Herbs can Heat - Gauntlet
Boite d’arébmes Gants isolants
GewdUlrzdose Warmeschutzhandschuhe
Tarro de especias Guantes térmicos
CHEF Cod. AROMI-25 2,5 Kg CHEF Cod. GUANTI-CB onesize




OPTIONALS CHEF

Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

Cappe da appoggio con filtri inox a labirinto con rosone @ 150 mm, disponibile su richiesta con kit motore 675 m3/h a velocita variabile (230V~ - 180W)
Hoods with labyrinth inox filtres with rosette @ 150 mm, on request with motor kit 675 m3/h with changeable speed (230V~ - 180W)

Hottes d’appui avec filters inox a labyrinthe avec conduit @ 150 mm, sur demande avec kit moteur 675 m3/h vitesse variable (230V~ - 180W)
Abzugshauben mit Inox-Labyrinthfiltern und Rosette @ 150 mm, auf Anfrage mit Motorsatz 675 m®h, variable Geschwindigkeit (230V~ - 180W)
Campanas apoyadas con filtros inox de laberinto con rosetén @ 150 mm, bajo demanda con kit motor 675 m3/h de velocidad variable (230V~ - 180W)

CHEF 505 Cod. 14100639.505

CHEF 706 Cod. 14100640.706

CHEF 708 Cod. 14100641.708

CHEF 1008 Cod. 14100650.108

2-CHEF 708 Cod. 14100831.278

2-CHEF 1008 Cod. 14100832.218

CHEF 505* Cod. 14100639.M50

CHEF 706* Cod. 14100640.M76

CHEF 708* Cod. 14100641.M78

CHEF 1008* Cod. 14100650.M18

2-CHEF 708* Cod. 14100831.2M7

2-CHEF 1 008* Cod. 14100832.2M1

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Héhe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para Ne filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
CHEF 505 1 845 mm 911 mm 400 mm Kg 25 Kg 35

CHEF 706 2 1008 mm 930 mm 400 mm Kg 33 Kg 43

CHEF 708 2 1008 mm 1000 mm 400 mm Kg 36 Kg 46

CHEF 1008 2 1300 mm 1000 mm 400 mm Kg 40 Kg 50
2-CHEF 708 2 1008 mm 1000 mm 400 mm Kg 36 Kg 46
2-CHEF 1008 2 1300 mm 1000 mm 400 mm Kg 40 Kg 50

Con kit motore - With motor kit - Avec kit moteur - Mit Motorsatz - Con kit motor

storage

Storage Cloud (CB Cooking Innovation Industry 4.0)
Salvataggio dati su Cloud, canone annuo

Cloud Storage, annual fee

Sauvegarde des données sur le Cloud, cotisation annuelle
Cloud Datenspeicher, Jahresgebuhr

Almacenamiento de datos en el Cloud, cuota anual

CHEF 505
CHEF 706

CHEF 708
CHEF 1008

Cod. 000CLOUD

OPTIONALS CHEF
Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

new

Cappe autonome d'appoggio complete di motore
Ventless extractor hoods with motor

Hottes autonomes d’appui avec moteur
Autonome Dunstabzugshauben mit Motor
Campanas autbnomas apoyadas con motor

CHEF 505 Cod. 14100904

CHEF 706 Cod. 14100876

CHEF 708 Cod. 14100873

Cappa per Larghezza Profondita Altezza Portata motore Tensione Potenza Peso
Hood for Width Depth Height Motor capacity Voltage Power Weight
Hotte pour Largeur Profondeur Hauteur Capacité moteur Tension Puissance Poids
Abzugshaube fiir Breite Tiefe Hohe Motoren-Kapazitat Spannung Leistung Gewicht
Campana para Anchura Profundidad Altura Capacidad del motor Voltaje Potencia Peso
CHEF 505 995 mm 730 mm 425 mm 400 m3¥h 230V~ 180 W Kg 82
CHEF 706 1010 mm 860 mm 425 mm 400 m®/h 230V~ 180 W Kg 82
CHEF 708 1010 mm 860 mm 425 mm 400 m3¥/h 230V~ 180 W Kg 82

Tecnologia avanzata La cappa autonoma senza canna fumaria: mai piu odori e fumi di cottura nella tua cucinal!
Assorbimento di fumi e odori fino al 95%. La purificazione dei grassi, degli odori e dei fumi durante la cottura si risolve con filtri e celle all'interno della
cappa autonoma.

+ Ecosostenibile ed efficiente

+ Sistema di filtraggio certificato

+ Facilita di pulizia

+ Celle e filtri lavabili

Leading-edge technology The ventless extractor hood: prevents unpleasant odours and smoke in your kitchen!
Smokefree and odorless up to 95%. The cleaning of fats, odors and vapors during cooking is solved by filters and cells inside the ventless extractor hood.

+ Sustainable and efficient

+ Certified filter system

+ Easy cleaning

+ Filter and cells washable

Technologie avancée La hotte autonome sans sortie extérieure: plus jamais d’odeurs et de vapeurs de cuisson
dans la cuisine!

Absortion de fumée et odeurs jusqu’ a 95%. La purification des graisses, des odeurs et des vapeurs pendant la cuisson se résout avec filtres et cellules a
I'intérieur de la hotte autonome.

« Ecologique et performante

- Systeme de filtrage certifié

- Facilité de nettoyage

+ Cellules et filtres lavables

Spitzentechnologie Die autonome Dunstabzugshaube: Nie wieder Rauch und Geriche in lhrer Kiche!

Rauchfrei und geruchsfrei bis zu 95%. Die Reinigung von Fetten, Gertichen und Dampfen wird wahrend des Garens durch spezielle Filter und Zellen
innerhalb der autonomen Dunstabzugshaube geldst.

+ Nachhaltig und effizient

+ Zertifiziertes Filtersystem

+ Leichte Reinigung

+ Filter und Zellen waschbar

Tecnologia avanzada La campana auténoma sin chimenea: nunca mas olores y humos en tu cocina!

Absorcion de humos y olores hasta el 95%. La purificacion de grasas, olores y humos durante la coccion se gestiona con filtros y celdas dentro de la campana
auténoma.

+ Sostenible y eficiente

- Sistema de filtrado certificado

+ Facil de limpiar

+ Celdas y filtros lavables




OPTIONALS CHEF

Vetrine Cabinets Chaudes Warmhalteschrdanke Vitrinas

Vetrine calde ventilate su ruote con vetri scorrevoli su entrambi i lati

Warming cabinets on wheels with sliding glass-doors on both sides

Vitrines chaudes sur roulettes avec portes coulissantes en verre sur les deux cotés

Warmhalteschrénke auf Radern mit beidseitigen GlaBschiebetiren
Vitrinas calientes con ruedas con vidrios correderos en ambos lados

VR-505 CHEF Cod. 14100660.505

VR-706 CHEF Cod. 14100661.706

VR-708 CHEF Cod. 14100662.708

Modello Ripiani Temperatura Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso
Model Shelves Temperature Width Depth Height Voltage Power Weight
Modéle Etagéres Température Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids
Modell Ablagen Temperatur Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht
Modelo Estantes Temperatura Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso
VR-505 CHEF 2 30-90°C 845 mm 575 mm 1000 mm 230V~ 2,2 KW Kg 69
VR-706 CHEF 2 30 - 90°C 1008 mm 705 mm 1050 mm 230V~ 2,2 KW Kg 94
VR-708 CHEF 2 30-90°C 1008 mm 800 mm 1050 mm 230V~ 2,2 KW Kg 101

OPTIONALS CHEF

Cavaletti Stands Chariots Untergestelle Caballetes

Cavalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire
Inox-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage
Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Ripiano intermedio extra per cavalletto

Extra intermediate shelf for stand

Etagére intermédiaire extra pour chariot
Extra zwischenablage flr untergestell
Estante intermedio extra para caballete

CHEF 505 Cod. 14100636.505 CHEF 505 Cod. 04041107.505

CHEF 706 Cod. 14100313.700 CHEF 706 Cod. 04040416.700

CHEF 708 Cod. 14100313.700 CHEF 708 Cod. 04040416.700

CHEF 1008 Cod. 14100311.108 CHEF 1008 Cod. 04040408.108

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fur Ablagen Breite Tiefe Héhe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
CHEF 505 1 845 mm 600 mm 960 mm Kg 24
CHEF 706 - CHEF 708 1 990 mm 805 mm 905 mm Kg 32
CHEF 1008 1 1300 mm 800 mm 905 mm Kg 39




COOKING
BLOCK]|CB]

Vantaggi elevati a potenza
La cucina completa modulare in 1 m?

CB2 COOKING BLOCK, una torre componibile che unisce due o pil apparecchi professionali CB uno sull’altro, offrendo
una struttura integrata completa per cucinare in meno di 1 metro quadro. Il massimo della funzionalita e della tecnologia
nel minimo dello spazio. Un rivoluzionario apparecchio a infrarosso modulato come LEONARDO o CHEF abbinato ad
un forno a convezione oppure ad un forno pizza CB in pietra lavica. Offriamo modelli standard e soluzioni personalizzate
che possono essere adattate alla vostra attivita.

¢ Fino a tre apparecchi componibili
¢ Uso facile e intuitivo
® Risparmio energetico

Squared advantages -
The complete kitchenon a
modular basis on 1 m?

CB2-COOKING BLOCK, a
modulable tower that links
two or more CB professional
tools one on top of the other,
offering an integrated and
complete structure in order
to cook in less than 1 square
metre. The best of functionality
and technology in the smallest
amount of space, that in the
kitchen is always precious
and limited. A revolutionary
modulated infrared
multicooker like LEONARDO
or CHEF combined with a
convection oven or a lava
rock CB pizza oven. We offer
standard models as well as
custom solutions that can be
tailored to your business.

» Up to three modular units
+ Easy and intuitive use
» Energy saving

Multicucinatore a infrarosso modulato
Modulated infrared multicooker
Multicuiseur a infrarouge modulé

Infrarotmodulierter Multifunktionsgarer
Multicocinador de infrarrojo modulado

Avantages élevés a la
puissance - La cuisine
compléte dans 1 m?2

CB2-COOKING BLOCK,
une tour superposable qui
réunit deux équipements
professionnels CB ou plus
I’'un sur l'autre, en offrant une
structure intégrée complete
pour cuisiner dans moins d’1
metre carré. On a donc le
maximum de la fonctionnalité
et de la technologie dans un
espace réduit qui, en cuisine,
est toujours précieux et
insuffisant. Un équipement
révolutionnaire a infrarouge
modulé tel que LEONARDO
ou CHEF combiné avec un
four a convection ou un four
a pizza CB en pierre lavique.
Nous proposons des modeles
standards et des solutions
personnalisées qui peuvent
étre adaptées a votre activité.

+ Jusqu’a trois appareils mo-
dulaires

+ Facile a utiliser et intuitif

- Economique

Leistungsstarke
Vorteile - Die komplette
Kiche nach Bau-
kastenprinzip auf 1 m?2

CB2-COOKING BLOCK,
bedeutet das Beste aus
Forschung, Produktion und
Erfahrung - der COOKING
BLOCK steht fir lhren
individuell  zugeschnittenen
Erfolg, bestehend aus gleich
zwei CB Geraten und einem
der Serie Cooking Innovation,
wie  beispielsweise = dem
patentierten LEONARDO
oder CHEF in Kombination
mit einem CB Pizzaofen
mit  Lavasteinplatte  oder/
und einem Konvektionsofen.
Wir bieten wir lhnen das
Maximum an Funktionalitat
und Technologie auf kleinstem
Raum, der in der Kiiche immer
knapp ist. Unsere Produktserie
umfasst Standardmodelle als
auch Spezialanfertigungen.

+ Bis zu drei modulare Geréte

» Einfache und intuitive
Bedienung

* Energieeinsparung

Ventajas elevadas a
pontencia -
La cocina completaen 1 m?

CB2-COOKING BLOCK, una
torre modular que une dos o
mas aparatos profesionales
CB uno encima del otro,
ofreciendo una estructura
integrada completa para
cocinar en menos de 1 metro
cuadrado. El maximo nivel de
funcionalidad y de tecnologia
en el minimo espacio, que
en la cocina siempre es
valioso y escaso. Un equipo
revolucionario a infrarrojos
modulado como LEONARDO
o CHEF, combinado con un
horno de conveccidon o un
horno de pizza CB de piedra
lavica. Ofrecemos modelos
estandar y soluciones
personalizadas que pueden
adaptarse a su negocio.

+ Hasta tres aparatos modulares
+ Uso facil y intuitivo
+ Ahorro de energia
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CB2 COOKING BLOCK
LEONARDO con CB Self-Cleaning Innovation + Forno a convezione
LEONARDO with CB Self-Cleaning Innovation + Convection oven
LEONARDO avec CB Self-Cleaning Innovation + Four a convection
LEONARDO mit CB Self-Cleaning Innovation + Konvektionsofen
LEONARDO con CB Self-Cleaning Innovation + Horno de conveccién

PR9

Scheda elettronica con 9 programmi
personalizzabili di serie

Cod. 14100767 - CB2COOKING BLOCK* LEONARDO 600/6 + FCE-UM PR9
Cod. 14100890 - CB2COOKING BLOCK* LEONARDO 600/6 + FCE-UM PR inoustry 4.0

Electronic card with 9 customizable
programs included

Cod. 14100940 - CB2 COOKING BLOCK* LEONARDO 780/9 + FCE-UM PR9
Cod. 14100943 - CB2COOKING BLOCK* LEONARDO 780/9 + FCE-UM PR9 inpusTry 4.0 ‘}“!
£ Carte électronique avec 9 programmes

(i . ;.
I8 personnalisables de série

Mit 9 personalisierbaren Programmen
serienmaBig

Tarjeta electrénica con 9 programas
personalizables de serie

* Senza attrezzi/teglie di cottura in dotazione
* Without tools/plates

* Sans outillages/plat

* Ohne Garbehélter/Pfannen

* Sin utensilios/bandejas de coccién

FCE puo essere configurato in versione 4 teglie 600x400 mm, oppure in versione 5 griglie/bacinelle Gastronorm GN1/1 H max 40 mm (da definire in fase di ordine)

FCE can be equipped with 4 plates 600x400 mm or with 5 grids/Gastronorm trays GN1/1 H max 40 mm (please specify when ordering)

FCE peut étre configuré pour 4 plats 600x400 mm ou pour 5 grilles/bacs Gastronorm GN1/1 H max 40 mm (a préciser lors de la commande)

FCE kann mit 4 Pfannen 600x400 mm oder 5 Roste/Gastronorm Behalter GN1/1 H max 40 mm konfiguriert werden (muss bei Bestellung bestimmt werden)

FCE puede ser configurado en la version 4 bandejas 600x400 mm o en la version 5 rejillas/bandejas Gastronorm GN1/1 H max 40mm (especificar al momento del orden)

Modello Attrezzi Capacita Tensione Potenza
Model Tools Capacity Voltage Power
Modeéle Outillages Capacité Tension Puissance
Modell Werkzeuge Kapazitat Spannung Leistung
Modelo Utensilios Capacidad Voltaje Potencia
LEONARDO 600/6 6 24 Kg 400V 3N~ 11,6 KW
LEONARDO 780/9 9 45 Kg 400V 3N~ 15,8 KW
Modello Temperatura Capacita Tensione Potenza
Model Temperature Capacity Voltage Power
Modeéle Température Capacité Tension Puissance
Modell Temperatur Kapazitat Spannung Leistung

Modello Larghezza Profondita Altezza Potenza Peso Modelo Temperatura Capacidad Voltaje Potencia

Model Width Depth Height Power Weight FCE4* 30° - 280°C 4 x 600x400 mm 400V 3N~ 5,7 KW

Modéle Largeur Profondeur Hauteur Puissance Poids o o ’

Modell Breite Tiefe Hoéhe Leistung Gewicht FCE5** 30° - 280°C 5 x GN1/1 400V 3N~ 5,7 KwW

Model Anchi Profundidad Alt Potenci P

ocew fichura roluncica ura otenci &0 * FCE 4 vedi pagina 207 - * FCE 4 see page 207 - * FCE 4 voir page 207 - * FCE 4 siehe Seite 207 - * FCE 4 ver pagina 207
CB2 COOKING BLOCK (LEONARDO 600/6 + FCE) 1050 mm 870 mm 2050 mm 17,3 KW Kg 350 **FCE 5 vedi pagina 211 - ** FCE 5 see page 211 - ** FCE 5 voir page 211 - ** FCE 5 siehe Seite 211 - ** FCE 5 ver pagina 211
CB2 COOKING BLOCK (LEONARDO 780/9 + FCE) 1280 mm 985 mm 2200 mm 21,5 KW Kg 475




OPTIONALS CB? - LEONARDO

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

Attrezzo completo di forchette Atirezzo a forchetta lunga
Tool with forks Long fork tools
Outillage complet de fourches pour poulets Outillage deux piques pour poulets
SpieB mit Klammern Langer SpieB fir Hahnchen
Utensilio dotado de pinchos Utensilio de pincho largo
LEONARDO 600/6 Cod. 04041327 520 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080434 510 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 04041328 675 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080441 650 mm*

150 mm
51 mm

58 mm

Attrezzo rapido per polli Attrezzo rapido per polli Rocket

Quick tools for chicken Quick tools for chicken Rocket

Outillage rapide pour poulets Outillage rapide pour poulets Rocket

Schneller SpieB fur Hahnchen Schneller SpieB fur Hadhnchen Rocket

Utensilio rapido para pollos Utensilio rapido para pollos Rocket
LEONARDO 600/6 Cod. 14080356 510 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080458 455 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 14080310 650 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080455 615 mm*

Attrezzo gabbia piatta Attrezzo gabbia bombata

Flat cage tool Convex cage tool

Outillage cage plate Outillage cage bombée

Butterfly-Korb Gewolbter Butterfly-Flachkorb

Utensilio caja plana Utensilio caja convexa
LEONARDO 600/6 Cod. 14080358 495 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080362 495 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 14080359 650 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080363 650 mm*

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

OPTIONALS CB? - LEONARDO

Attrezzi Tools Outillages SpieBBe Utensilios

Attrezzo gabbia piatta a rete
Flat cage grid tool

Outillage cage plate grillagée
Netz-Butterfly-Korb

Utensilio caja plana enrejada

LEONARDO 600/6 Cod. 14080366 495 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 14080367 650 mm*

Cestello arete

Basket grid
Balancelle a cage grillagée
Hangekorb
Cesta enrejada
LEONARDO 600/6 Cod. 14080377
LEONARDO 780/9 Cod. 14080378

495 mm*

650 mm*

145 mm
€
€
o
=)
Q
Attrezzo per arrosto @ 120 mm Attrezzo per arrosto @ 100 mm
Tool for roast Tool for roast
Outillage pour roti Outillage pour réti
SpieBkorb fir Braten SpieBkorb fiir Braten
Utensilio para asado Utensilio para asado
LEONARDO 600/6 Cod. 14080456 530 mm* LEONARDO 600/6 Cod. 14080372 495 mm*
LEONARDO 780/9 Cod. 14080460 690 mm* LEONARDO 780/9 Cod. 14080373 650 mm*

145 mm
IS
Ec £
Y £
N~ 8
% pnld
= \,
Atirezzo per arrosto Coppia di forchettoni
Tool for roast Clamps set \
Outillage pour roti Set outillages grosse piece
SpieBkorb flr Braten Gabe_lset
Utensilio para asado Set pinchos
LEONARDO 600/6 Cod. 14080370 440 mm™ LEONARDO 600/6 Cod. 14080338.LEO
LEONARDO 780/9 Cod. 14080371 610 mm*

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccién




OPTIONALS CB? - LEONARDO

Consumabili Supplies Matériels consommables Gebrauchswaren Articulos de consumo

Vi

Carta termica di cottura
Thermic cooking foil

Papier thermique de cuisson
Thermofolie zum Kochen
Papel térmico de coccion

LEONARDO Cod. 10120005 200 m, H 50 cm

Sacchetti termici di cottura, 600 pezzi
Thermic cooking bags, 600 pieces

Sachets thermiques de cuisson, 600 pieces
Thermokockbeutel, 600 Stiick

Bolsas térmicas de cocina, 600 piezas

LEONARDO Cod. 10120007 44x27 cm

Barattoli di aromi
Herbs can

Boite d’arébmes
Gewlrzdose
Tarro de especias

LEONARDO Cod. AROMI-25 2,5 Kg

Guanti termici

Heat - Gauntlet

Gants isolants
Wéarmeschutzhandschuhe
Guantes térmicos

LEONARDO Cod. GUANTI-CB onesize

Sgrassante CB Self-Cleaning Innovation, fustino 14 kg

Cleaner degreaser CB Self-Cleaning Innovation, 14 kg tank
Nettoyant dégraissant CB Self-Cleaning Innovation, bidon 14 kg
Entfettungsmittel CB Self-Cleaning Innovation, 14 kg Tank
Desengrasante CB Self-Cleaning Innovation, bidén 14 kg

LEONARDO Cod. 15030124 14 Kg

Brillantante CB Self-Cleaning Innovation, flacone 1L

Sparkling aid CB Self-Cleaning Innovation, 1 L tank

Adjuvant de brillantage CB Self-Cleaning Innovation, bidon 1 L
Klarspulmittel CB Self-Cleaning Innovation, 1 L Tank
Abrillantador CB Self-Cleaning Innovation, bidén 1 L

LEONARDO Cod. 15030064 1Kg

O
SINCE 1962

La perfetta pulizia
Si garantisce la perfetta pulizia e igienizzazione dell'apparecchiatura solamente con |'utilizzo dello sgrassante alcalino LEONARDO e del relativo brillantante
RINEX S appositamente studiati da CB per queste apparecchiature. Non € possibile utilizzare prodotti alternativi o similari.

The perfect cleaning
The perfect cleaning and hygienisation of the appliance is granted only by using the alkaline degreasing cleaner LEONARDO and the rinse aid RINEX S spe-
cifically studied by CB for these appliances. You can not use any alternative or similar products.

Le nettoyage parfait
Le nettoyage parfait et la désinfection de I'appareil sont garantis uniqguement par I'utilisation du nettoyant dégraissant alcalin LEONARDO et de |'adjuvant de
brillantage RINEX S spécialement congus par CB pour ces appareils. Il n'est pas possible d'utiliser d'autres produits similaires.

Die perfekte Reinigung
Die perfekte Reinigung und Hygienisierung der Ausristung ist nur bei Verwendung des alkalischen Entfettungsmittels und Klarspulers RINEX S gewahrleistet,
welche von CB speziell flr diese Kochsysteme entwickelt wurden. Es ist nicht mdglich &hnliche oder alternative Produkte zu verwenden.

La perfecta limpieza
Se garantiza la perfecta limpieza ye higenizacion de los aparatos con la utilizacion del desengrasante alcalino LEONARDO vy del relativo abrillantador RINEX S
estudiados por CB expresamente para estos aparatos. No es posible utilizar productos alternativos o similares.

i

Lancia per lavaggio attrezzi Lancia per lavaggio attrezzi

Tool washing nozzle Tool washing nozzle

Lance pour le lavage des outillages Lance pour le lavage des outillages
Garbehalter-Spriihlanze, Reinigung der Garbehélter Garbehalter-Spriuhlanze, Reinigung der Garbehélter
Lanza para lavado de utensilios Lanza para lavado de utensilios

LEONARDO 600/6 Cod. 14080495 LEONARDO 780/9 Cod. 14080511

new




OPTIONALS CB? - FCE 4

Teglia per “baguette” a 5 canali

Plate for “baguette”with 5 channels
Plat pour “baguettes” avec 5 canaux
Baguettepfanne mit 5 Kanélen

Bandeja para "baguette" con 5 canales

FCE4 Cod. 10040057 600x400 mm

Griglia
Grid
Grille
Rost
Rejilla

FCE4 Cod. 10040059 600x400 mm

Teglia in alluminio
Aluminium plate
Plat en aluminium
Aluminiumpfanne
Bandeja de aluminio

FCE4 Cod. 10040056 600x400 mm

Teglia forata in alluminio
Drilled aluminium plate

Plat percé en aluminium
Gelochte Aluminiumpfanne
Bandeja perforada de aluminio

FCE4 Cod. 10040066 600x400 mm

Z

Teglia alluminata
Aluminized plate
Plat aluminate
Aluminierte Pfanne
Bandeja aluminizada

FCE4 Cod. 10040055 600x400 mm

Supporio teglie per trasformazione in FCE5
Plates support to convert into FCE5

Support plats pour transformation en FCE5
Pfannenhalterung zur FCE5 Umwandlung
Soporte bandejas para transformaciéon en FCE5

FCE4 Cod. 14080151 onesize

OPTIONALS CB? - FCE 5

Bacinella Gastronorm
Gastronorm tray
Bac Gastronorm
Gastronorm Behalter
Bandeja Gastronorm

FCE5 Cod. 10040038 GN1/1
H 20 mm

Bacinella Gastronorm
Gastronorm tray
Bac Gastronorm
Gastronorm Behalter
Bandeja Gastronorm

FCE5 Cod. 10040021 GN1/1
H 40 mm

Griglia Supporto teglie per trasformazione in FCE4

Grid Plates support to convert into FCE4

Grille Support plats pour transformation en FCE4

Rost Pfannenhalterung zur FCE4 Umwandlung

Rejilla Soporte bandejas para transformacién en FCE4

FCE5 Cod. 10040058 GN1/1 FCE5 Cod. 14080152 onesize




OPTIONALS CB? - LEONARDO

Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

Cappe da appoggio con filtri inox a labirinto con rosone @ 150 mm, disponibile su richiesta con kit motore 675 m3/h a velocita variabile (230V~ - 180W)
Hoods with labyrinth inox filtres with rosette @ 150 mm, on request with motor kit 675 m3/h with changeable speed (230V~ - 180W)

Hottes d’appui avec filters inox a labyrinthe avec conduit @ 150 mm, sur demande avec kit moteur 675 m3/h vitesse variable (230V~ - 180W)
Abzugshauben mit Inox-Labyrinthfiltern und Rosette @ 150 mm, auf Anfrage mit Motorsatz 675 m®h, variable Geschwindigkeit (230V~ - 180W)
Campanas apoyadas con filtros inox de laberinto con rosetén @ 150 mm, bajo demanda con kit motor 675 m3/h de velocidad variable (230V~ - 180W)

CB2 (LEONARDO 600/6 + FCE) Cod. 14100818

CB? (LEONARDO 780/9 + FCE) Cod. 14100944

CB2 (LEONARDO 600/6 + FCE)* Cod. 14100818.MOT

CB2 (LEONARDO 780/9 + FCE)* Cod. 14100944.MOT

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Héhe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para N° filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
CB2 (LEONARDO 600/6 + FCE) 2 995 mm 920 mm 425 mm Kg 37 Kg 47

CB2 (LEONARDO 780/9 + FCE) 2 1220 mm 920 mm 425 mm Kg 41 Kg 51

Con kit motore - With motor kit - Avec kit moteur - Mit Motorsatz - Con kit motor

storage

Storage Cloud (CB Cooking Innovation Industry 4.0)
Salvataggio dati su Cloud, canone annuo

Cloud Storage, annual fee

Sauvegarde des données sur le Cloud, cotisation annuelle
Cloud Datenspeicher, Jahresgebuhr

Almacenamiento de datos en el Cloud, cuota anual

LEONARDO 600/6
LEONARDO 780/9

Cod. 000CLOUD

OPTIONALS CB? - LEONARDO
Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

new

Cappe autonome d'appoggio complete di motore
Ventless extractor hoods with motor

Hottes autonomes d’appui avec moteur
Autonome Dunstabzugshauben mit Motor
Campanas autbnomas apoyadas con motor

CB2 (LEONARDO 600/6 + FCE) Cod. 14100867

CB? (LEONARDO 780/9 + FCE) Cod. 14100945

Cappa per Larghezza Profondita Altezza Portata motore Tensione Potenza Peso
Hood for Width Depth Height Motor capacity Voltage Power Weight
Hotte pour Largeur Profondeur Hauteur Capacité moteur Tension Puissance Poids
Abzugshaube fiir Breite Tiefe Hohe Motoren-Kapazitat Spannung Leistung Gewicht
Campana para Anchura Profundidad Altura Capacidad del motor Voltaje Potencia Peso
CB? (LEONARDO 600/6 + FCE) 995 mm 710 mm 425 mm 400 m3¥h 230V~ 180 W Kg 80
CB? (LEONARDO 780/9 + FCE) 1222 mm 780 mm 470 mm 400 mé/h 230V~ 180 W Kg 95

Tecnologia avanzata La cappa autonoma senza canna fumaria: mai piv odori e fumi di cottura nella tua cucina!
Assorbimento di fumi e odori fino al 95%. La purificazione dei grassi, degli odori e dei fumi durante la cottura si risolve con filtri e celle all’interno della
cappa autonoma.

+ Ecosostenibile ed efficiente

+ Sistema di filtraggio certificato

+ Facilita di pulizia

+ Celle e filtri lavabili

Leading-edge technology The ventless extractor hood: prevents unpleasant odours and smoke in your kitchen!
Smokefree and odorless up to 95%. The cleaning of fats, odors and vapors during cooking is solved by filters and cells inside the ventless extractor hood.
+ Sustainable and efficient

+ Certified filter system

+ Easy cleaning

+ Filter and cells washable

Technologie avancée La hotte autonome sans sortie extérieure: plus jamais d’odeurs et de vapeurs de cuisson

dans la cuisine!

Absortion de fumée et odeurs jusqu’ a 95%. La purification des graisses, des odeurs et des vapeurs pendant la cuisson se résout avec filtres et cellules a
I'intérieur de la hotte autonome.

- Ecologique et performante

+ Systeme de filtrage certifié

+ Facilité de nettoyage

+ Cellules et filtres lavables

Spitzentechnologie Die autonome Dunstabzugshaube: Nie wieder Rauch und Geriche in lhrer Kiche!

Rauchfrei und geruchsfrei bis zu 95%. Die Reinigung von Fetten, Gerlichen und Dampfen wird wahrend des Garens durch spezielle Filter und Zellen
innerhalb der autonomen Dunstabzugshaube geldst.

+ Nachhaltig und effizient

« Zertifiziertes Filtersystem

+ Leichte Reinigung

+ Filter und Zellen waschbar

Tecnologia avanzada La campana auténoma sin chimenea: nunca mds olores y humos en tu cocinal!

Absorcion de humos y olores hasta el 95%. La purificacion de grasas, olores y humos durante la coccion se gestiona con filtros y celdas dentro de la campana
auténoma.

+ Sostenible y eficiente

+ Sistema de filtrado certificado

+ Facil de limpiar

+ Celdas y filtros lavables
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®  CB2 COOKING BLOCK
CHEF + Forno a convezione
CHEF + Convection oven
CHEF + Four a convection
CHEF + Konvektionsofen
CHEF + Horno de conveccién
[ =12
CNEFm
Cod. 14100764 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 505 + FCE-UM
Cod. 14100932 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 505 + FCE-UM PR9 inpusTry 4.0+
Cod. 14100766 - CB2 COOKING BLOCK* CHEF 706 + FCE-UM
Cod. 14100934 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 706 + FCE-UM PR9 inpusTry 4.0+
Cod. 14100782 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 708 + FCE-UM
Cod. 14100935 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 708 + FCE-UM PR9 inpusTRY 4.0+
Extra prezzo per forno elettrico a convezione con scheda elettronica e umidificatore
Extra price for electrical convection oven with electronic board and humidifier
Extra prix pour four électrique a convection avec carte électronique et humidificateur
Extra Preis fur Konvektionsofen mit elektronischer Steuerung und Befeuchter
Extra precio para horno eléctrico de conveccion con tarjeta electrénica y humidificador
* Senza attrezzi/teglie di cottura in dotazione **Modelli con Industry 4.0: PR9 (scheda elettronica) incluso
* Without tools/plates **Models with Industry 4.0: PR9 (electronic card) included s s \l &
* Sans outillages/plat **Modeéles avec Industry 4.0: PR9 (carte électronique) inclus @ = .
* Ohne Garbehélter/Pfannen **Modelle mit Industry 4.0: PR9 (elektronischer Ausfiihrung) inklusive ; s <y
* Sin utensilios/bandejas de coccién **Modelos con Industry 4.0: PR9 (tarjeta electrénica) incluido | -
)
FCE puo essere configurato in versione 4 teglie 600x400 mm, oppure in versione 5 griglie/bacinelle Gastronorm GN1/1 H max 40 mm (da definire in fase di ordine) ;
FCE can be equipped with 4 plates 600x400 mm or with 5 grids/Gastronorm trays GN1/1 H max 40 mm (please specify when ordering)
FCE peut étre configuré pour 4 plats 600x400 mm ou pour 5 grilles/bacs Gastronorm GN1/1 H max 40 mm (a préciser lors de la commande)
FCE kann mit 4 Pfannen 600x400 mm oder 5 Roste/Gastronorm Behalter GN1/1 H max 40 mm konfiguriert werden (muss bei Bestellung bestimmt werden)
FCE puede ser configurado en la version 4 bandejas 600x400 mm o en la versién 5 rejillas/bandejas Gastronorm GN1/1 H max 40mm (especificar al momento del orden)
Modello Attrezzi Capacita Tensione Potenza
Model Tools Capacity Voltage Power
Modéle Outillages Capacité Tension Puissance
Modell Werkzeuge Kapazitat Spannung Leistung
Modelo Utensilios Capacidad Voltaje Potencia
CHEF 505 5 15 Kg 400V 3N~ 10,6 KW
CHEF 706 6 24 Kg 400V 3N~ 12,6 KW
CHEF 708 8 32 Kg 400V 3N~ 15,9 KW
+
Modello Temperatura Capacita Tensione Potenza
Model Temperature Capacity Voltage Power
Modello Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Potenza Peso Modéle Température Capacité Tension Puissance
Model Width Depth Height Height with lifted glass Power Weight Modell Temperatur Kapazitat Spannung Leistung
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Puissance Poids Modelo Temperatura Capacidad Voltaje Potencia
Modell Breite Tiefe Hoéhe Hohe mit Scheibe oben Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Potencia Peso FCE4 30° - 280°C 4 x 600x400 mm 400V 3N~ 5,7 KW
CB? COOKING BLOCK (CHEF 505 + FCE) 990 mm 700 mm 1930 mm 2080 mm 16,3KW  Kg 245 FCES 30°-280°C 5 x GN1/1 400V 3N~ 5,7 KW
CB? COOKING BLOCK (CHEF 706 + FCE) 1105 mm 795 mm 1990 mm 2170 mm 18,3 KW  Kg 280 * FCE 4 vedi pagina 207 - * FCE 4 see page 207 - * FCE 4 voir page 207 - * FCE 4 siehe Seite 207 - * FCE 4 ver pagina 207
CB2 COOKING BLOCK (CHEF 708 + FCE) 1105 mm 865 mm 2060 mm 2280 mm 21,6 KW  Kg 300 **FCE 5 vedi pagina 211 - ** FCE 5 see page 211 - ** FCE 5 voir page 211 - ** FCE 5 siehe Seite 211 - ** FCE 5 ver pagina 211
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SERIE
®
CB2 COOKING BLOCK
CHEF + Forno a convezione + Forno pizza con refrattario in pietra lavica
CHEF + Convection oven + Pizza oven with lavarock cooking base
CHEF + Four a convection + Four a pizza avec plan de cuisson en pierre volcanique
CHEF + Konvektionsofen + Pizzaofen mit Lavasteinplatte
CHEF + Horno de conveccién + Horno de pizza con placa de coccién de piedra lavica new
Forno pizza con sportello
in vetro e illuminazione interna
Cod. 14100834 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 505 + FCE-UM + 4-PIZZA-CB-VI P'Z;*’?‘ i"’e” I‘"I’_'”;]?'ass door
_and internal lighting
Cod. 14100936 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 505 + FCE-UM PR9+4-PIZZA-CB-VI inousTry 4.0+ 4 &
¥
ﬁ;ﬁ Four a pizza avec porte vitrée
et éclairage interne
Cod. 14100808 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 706 + FCE-UM + 4-PIZZA-CB-VI Bissasten mit Glasti
1ZzZzaoten mi astur
Cod. 14100921 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 706 + FCE-UM PR9+4-PIZZA-CB-VI inoustry 4.0+
und Innenbeleuchtung
Horno de pizza con puerta
de vidrio y iluminacién interior
Cod. 14100820 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 708 + FCE-UM + 4-PIZZA-CB-VI Y
Cod. 14100937 - CB2COOKING BLOCK* CHEF 708 + FCE-UM PR9+4-PIZZA-CB-VI inousTry 4.0+
Extra prezzo per forno elettrico a convezione con scheda elettronica e umidificatore
Extra price for electrical convection oven with electronic board and humidifier
Extra prix pour four électrique a convection avec carte électronique et humidificateur
Extra Preis fur Konvektionsofen mit elektronischer Steuerung und Befeuchter
Extra precio para horno eléctrico de conveccion con tarjeta electronica y humidificador - — @
b
“T“*'Fh.
S sttt oo P
Senza attrezzi/teglie di cottura in dotazione **Modelli con Industry 4.0: PR9 (scheda elettronica) incluso
* Without tools/plates **Models with Industry 4.0: PR9 (electronic card) included
* Sans outillages/plat *Modeéles avec Industry 4.0: PR (carte électronique) inclus
* Ohne Garbehalter/Pfannen **Modelle mit Industry 4.0: PR9 (elektronischer Ausfiihrung) inklusive
* Sin utensilios/bandejas de coccién *“*Modelos con Industry 4.0: PR (tarjeta electrénica) incluido Modello Attrezzi Capacita Tensione Potenza
Model Tools Capacity' Voltage Power
FCE puo essere configurato in versione 4 teglie 600x400 mm, oppure in versione 5 griglie/bacinelle Gastronorm GN1/1 H max 40 mm (da definire in fase di ordine) Modéle Outillages Eapa‘?il_‘_e Tension Puissance
FCE can be equipped with 4 plates 600x400 mm or with 5 grids/Gastronorm trays GN1/1 H max 40 mm (please specify when ordering) ngzlllo \l{lvteer:iﬁiuc?se czz‘z;g;d \Slslatr;p:ng Ilgi‘s;':";?a
FCE peut étre configuré pour 4 plats 600x400 mm ou pour 5 grilles/bacs Gastronorm GN1/1 H max 40 mm (a préciser lors de la commande) L
FCE kann mit 4 Pfannen 600x400 mm oder 5 Roste/Gastronorm Behalter GN1/1 H max 40 mm konfiguriert werden (muss bei Bestellung bestimmt werden) CHEF 505 5) 15 Kg 400V 3N~ 10,6 KW
FCE puede ser configurado en la version 4 bandejas 600x400 mm o en la versién 5 rejillas/bandejas Gastronorm GN1/1 H max 40mm (especificar al momento del orden) CHEF 706 6 24 Kg 400V 3N~ 12,6 KW
CHEF 708 8 32 Kg 400V 3N~ 15,9 KW
+
Modello N. Camere Larghezza camera Profondita camera Altezza camera Temperatura Tensione Potenza
Model No. Chambres Chamber width Chamber depth Chamber height Temperature Voltage Power
Modéle N. Chambres Largeur chambre Profondeur chambre Hauteur chambre Température Tension Puissance
Modell N. Kammers Kammerbreite Kammertiefe Kammerhohe Temperatur Spannung Leistung
Modelo N. Camara Anchura camara Profundidad camara Altura camara Temperatura Voltaje Potencia
4-PIZZA-CB-VI 1 625 mm 620 mm 110 mm 30° - 450°C 230V 3~/400V 3N~ 4 KW
+
Modello Temperatura Capacita Tensione Potenza
Model Temperature Capacity Voltage Power
Modello Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Potenza Peso Modéle Température Capacité Tension Puissance
Model Width Depth Height Height with lifted glass Power Weight Modell Temperatur Kapazitat Spannung Leistung
Modeéle Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée  Puissance Poids Modelo Temperatura Capacidad Voltaje Potencia
Modell Breite Tiefe Hohe Hohe mit Scheibe oben Leistung Gewicht ® & _
Modelo Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Potencia Peso iggg 28‘7 : ggg°8 g i g?\(l);(/ﬁoo m 388& gm"‘ g:; ﬁw
CB2 COOKING BLOCK (CHEF 505 + FCE + 4-PIZZA-VI) 995 mm 790 mm 1920 mm 2070 mm 20,3 KW Kg 300
CB? COOKING BLOCK (CHEF 706 + FCE + 4-PIZZA-VI) 1125mm 790 mm 1980 mm 2160 mm 22,3KW  Kg 320 * FCE 4 vedi pagina 207 - * FCE 4 see page 207 - * FCE 4 voir page 207 - * FCE 4 siehe Seite 207 - * FCE 4 ver pagina 207
CB2 COOKING BLOCK (CHEF 708 + FCE + 4-PIZZA-VI) 1125 mm 865 mm 2050 mm 2270 mm 25,6 KW  Kg 350 **FCE 5 vedi pagina 211 - ** FCE 5 see page 211 - ** FCE 5 voir page 211 - ** FCE 5 siehe Seite 211 - ** FCE 5 ver pagina 211




OPTIONALS CB? - CHEF

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

Attrezzo completo di forchette
Tool with forks

Outillage complet de fourches pour poulets
SpieB mit Klammern

Utensilio dotado de pinchos
CHEF 505

Atirezzo a forchetta lunga

Long fork tools

Outillage deux piques pour poulets
Langer SpieB fir Hahnchen
Utensilio de pincho largo

OPTIONALS CB? - CHEF

Attrezzi Tools Outillages SpieBBe Utensilios

Atirezzo gabbia bombata
Convex cage tool

Outillage cage bombée
Gewolbter Butterfly-Flachkorb

Attrezzo gabbia piatta a rete
Flat cage grid tool
Outillage cage plate grillagée

Netz-Butterfly-Korb
Utensilio caja convexa Utensilio caja plana enrejada
Cod. 04040676.050 450 mm* CHEF 505 Cod. 14080436.050 440 mm* CHEF 505 Cod. 14080204.050 440 mm* CHEF 505 Cod. 14080299.050 440 mm*
CHEF 706 o CHEF 706 . CHEF 706 * CHEF 706 o
Cod. 04040658.070 600 mm Cod. 14080432.070 590 mm Cod. 14080202.070 570 mm Cod. 14080300.070 570 mm
CHEF 708 CHEF 708 CHEF 708 CHEF 708
145 mm
145 mm c
Ec £
~& £
145 o I
m 5\ 3
S — S8 '
R ——
Atirezzo rapido per polli Atirezzo gabbia piatta Atirezzo per arrosto @ 100 mm Attrezzo per arrosto
Quick tools for chicken Flat cage tool Tool for roast Tool for roast
Outillage rapide pour poulets Outillage cage plate Outillage pour roti Outillage pour réti
Schneller SpieB fur Hahnchen Butterfly-Korb SpieBkorb fir Braten SpieBkorb fir Braten
Utensilio rapido para pollos Utensilio caja plana Utensilio para asado Utensilio para asado
CHEF 505 Cod. 14080280.050 450 mm* CHEF 505 Cod. 14080116.050 440 mm* CHEF 505 Cod. 14080282.050 450 mm* CHEF 505 Cod. 14080115.050 375mm*
CHEF 706 CHEF 706
Cod. 14080281.070 610 mm* Cod. 14080018.070 570 mm* CHEF706 Cod. 14080285.070 Soox CHEF706 oo 525
CHEF 708 CHEF 708 CHEF 708 CHEF 708

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccién




OPTIONALS CB? - CHEF

Atirezzi Tools Outillages SpieBe Utensilios

Cestello arete

Basket grid

Balancelle a cage grillagée
Hangekorb

Cesta enrejada

CHEF 505 Cod. 14080133.050 440 mm*

CHEF 706
CHEF 708

Cod. 14080114.070 570 mm*

Coppia di forchettoni per asta centrale
Clamps set for central tool

Set outillages centrales grosse piece
Gabelset flr Spanferkel

Set pinchos para barra central

CHEF Cod. 14080337.CHE

OPTIONALS CB? - CHEF

Coppia di forchettoni
Clamps set

Set outillages grosse piece
Gabelset

Set pinchos

CHEF Cod. 14080338.CHE

Consumabili Supplies Matériels consommables Gebrauchswaren Articulos de consumo

Vg

b

Carta termica di cottura
Thermic cooking foil

Papier thermique de cuisson
Thermofolie zum Kochen
Papel térmico de coccion

CHEF Cod. 10120005

200 m, H50 cm

Sacchetti termici di cottura, 600 pezzi
Thermic cooking bags, 600 pieces

Sachets thermiques de cuisson, 600 piéces
Thermokockbeutel, 600 Stiick

Bolsas térmicas de cocina, 600 piezas

CHEF Cod. 10120007 44x27 cm

Misura utile di cottura - Usable measure of cooking - Mesure utile de cuisson - Nutzbreite - Medida Util de coccion

OPTIONALS CB? - CHEF

Consumabili Supplies Matériels consommables Gebrauchswaren Arficulos de consumo

Barattolo di aromi
Herbs can

Boite d’arébmes
Gewlrzdose
Tarro de especias

CHEF Cod. AROMI-25

OPTIONALS CB?

2,5Kg

Cappe Hoods Hottes Dunstabzugshauben Campanas

Guanti termici
Heat - Gauntlet
Gants isolants

Warmeschutzhandschuhe

Guantes térmicos

CHEF

Cod. GUANTI-CB onesize

Cappe da appoggio con filtri inox a labirinto con rosone @ 150 mm, disponibile su richiesta con kit motore 675 m3/h a velocita variabile
Hoods with labyrinth inox filtres with rosette @ 150 mm, on request with motor kit 675 m3/h with changeable speed

Hottes d’appui avec filters inox a labyrinthe avec conduit @ 150 mm, sur demande avec kit moteur 675 m3/h vitesse variable
Dunstabzugshauben mit Inox-Labyrinthfiltern und Rosette @ 150 mm, auf Anfrage mit Motorsatz 675 m?h, variable Geschwindigkeit
Campanas apoyadas con filtros inox de laberinto con roseton @ 150 mm, bajo demanda con kit motor 675 m3/h de velocidad variable

CB? (CHEF 505 + FCE)
CB2 (CHEF 706 + FCE)

CB2 (CHEF 708 + FCE)

CB? (CHEF 505 + FCE)*

CB? (CHEF 706 + FCE)*

CB? (CHEF 708 + FCE)*

CB2 (CHEF 505 + FCE + 4-PIZZA-CB-VI)

CB? (CHEF 706+ FCE + 4-PIZZA-CB-VI) - CB2? (CHEF 708 + FCE + 4-PIZZA-CB-VI)

CB? (CHEF 505 + FCE + 4-PIZZA-CB-VI)*

CB? (CHEF 706+ FCE + 4-PIZZA-CB-VI) - CB2 (CHEF 708 + FCE + 4-PIZZA-CB-VI)*

Cod. 14100802
Cod. 14100803
Cod. 14100803
Cod. 14100802.MOT
Cod. 14100803.MOT
Cod. 14100803.MOT
Cod. 14100840
Cod. 14100841
Cod. 14100840.MOT
Cod. 14100841.MOT

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Hohe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para Ne filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
CB2 (CHEF 505 + FCE) 2 996 mm 920 mm 425 mm Kg 36 Kg 46

CB? (CHEF 706/708 + FCE) 2 1105 mm 920 mm 425 mm Kg 38 Kg 48

CB2 (CHEF 505 + FCE + 4-PIZZA-CB-VI) 2 996 mm 920 mm 425 mm Kg 36 Kg 46

CB? (CHEF 706/708 + FCE + 4-PIZZA-CB-VI) 2 1105 mm 920 mm 425 mm Kg 38 Kg 48

Con kit motore - With motor kit - Avec kit moteur - Mit Motorsatz - Con kit motor




OPTIONALS CB? - FCE 4

Teglia per “baguette” a 5 canali

Plate for “baguette”with 5 channels
Plat pour “baguettes” avec 5 canaux
Baguettepfanne mit 5 Kanélen

Bandeja para "baguette" con 5 canales

FCE4 Cod. 10040057 600x400 mm

Griglia
Grid
Grille
Rost
Rejilla

FCE4 Cod. 10040059 600x400 mm

Teglia in alluminio
Aluminium plate
Plat en aluminium
Aluminiumpfanne
Bandeja de aluminio

FCE4 Cod. 10040056 600x400 mm

Teglia forata in alluminio
Drilled aluminium plate

Plat percé en aluminium
Gelochte Aluminiumpfanne
Bandeja perforada de aluminio

FCE4 Cod. 10040066 600x400 mm

>

Teglia alluminata
Aluminized plate
Plat aluminate
Aluminierte Pfanne
Bandeja aluminizada

FCE4 Cod. 10040055 600x400 mm

Supporio teglie per trasformazione in FCE5
Plates support to convert into FCE5

Support plats pour transformation en FCE5
Pfannenhalterung zur FCE5 Umwandlung
Soporte bandejas para transformaciéon en FCE5

FCE4 Cod. 14080151 onesize

OPTIONALS CB? - FCE 5

Bacinella Gastronorm
Gastronorm tray
Bac Gastronorm
Gastronorm Behalter
Bandeja Gastronorm

FCE5 Cod. 10040038 GN1/1
H 20 mm

Bacinella Gastronorm
Gastronorm tray
Bac Gastronorm
Gastronorm Behalter
Bandeja Gastronorm

FCE5 Cod. 10040021 GN1/1
H 40 mm

Griglia Supporto teglie per trasformazione in FCE4

Grid Plates support to convert into FCE4

Grille Support plats pour transformation en FCE4

Rost Pfannenhalterung zur FCE4 Umwandlung

Rejilla Soporte bandejas para transformacién en FCE4

FCE5 Cod. 10040058 GN1/1 FCE5 Cod. 14080152 onesize

storage

\_A’

Storage Cloud (CB Cooking Innovation Industry 4.0)
Salvataggio dati su Cloud, canone annuo

Cloud Storage, annual fee

Sauvegarde des données sur le Cloud, cotisation annuelle
Cloud Datenspeicher, Jahresgebuhr

Almacenamiento de datos en el Cloud, cuota anual

CHEF 505

CHEF706 Cod. 000CLOUD
CHEF708




Girarrosti planetari
Planetary chicken-spits
Ratissoires planétaires

Hahnchengrillgerate mit Planetengetriebe
Asadores planetarios

La tradizione che non si perde

CB produce girarrosti planetari da oltre 50 anni. L'elemento chiave di questi girarrosti € il movimento planetario, sistema
caratterizzato da un ingranaggio centrale intorno al quale ruotano gli ingranaggi satellite, corrispondenti al numero delle
aste. Grazie a questo sistema si ottiene una migliore uniformita di cottura di polli, roast-beef, arrosti e altro.

* Movimento planetario con asta centrale

¢ Tecnologia elettrica o a gas

¢ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti
e Apertura a sollevamento verticale

Traditions that aren't lost

For more than 50 years CB
chicken-spits have made this
dream come true.

The key element of these
chicken-spits is the planetary
movement. A certain number
of satellite gears, equivalent
to the number of spits, rotates
around a central shaft. The
planetary movement grants a
uniform cooking of chickens,
roast-beefs, roasts and more.

* Planetary movement with
central rod

» Cooking appliances, electri-
cal or gas

+ Excellent visibility and pre-
sentation of the products

« Vertical lifting opening

La tradition qui ne
s'égare pas

Depuis plus de 50 ans les
rétissoires CB sont complices
dans la réalisation de ce réve.
L’aspect fondamental de ces
rotissoires est le mouvement
dit planétaire: un systeme
caractérisé par un engrenage
central autour duquel
tourne un certain nombre
d’engrenages satellites qui
permet aux broches de pivoter
individuellement. Grace a ce
systéme de double rotation,
on obtient une cuisson
uniforme pour poulets, roast-
beef, rétis et tout.

+ Mouvement planétaire avec
broche centrale

+ Appareils de cuisson élec-
triques ou a gaz

+ Excellente visibilité et
présentation des produits

« Quverture vitre a levage
vertical

Tradition, die sich nicht
verliert

Seit mehr als 50 Jahren
sind wir von CB Ihr
Partner fir Erfolg - Das
Schllsselelement unserer CB
Héhnchengrillgerate ist das
Umlaufgetriebe, ein System,
das durch ein zentrales
Zahnrad gekennzeichnet ist,
um das die Satellitenzahnrader
entsprechend der Anzahl der
Stangen drehen. Dank dieses
Systems erhalten Sie ein
uniformes Garresultat beim
Zubereiten von Hahnchen,
Roastbeef, Braten und
anderem.

* Planetengetriebe mit
zentraler Stange

* Maschinen, elektrisch oder
gasbetrieben

+ Hervorragende Sichtbar-
keit und Prasentation der
Produkte

+ Vertikale Glas6ffnung

La tradicion que no se
pierde

Desde mas de 50 afios los
Asadores CB son complices
en la realizacion de este
suefio. El elemento clave
de estos asadores es el
movimiento planetario,
sistema caracterizado por
un engranaje central a cuyo
alrededor giran los engranajes
satélites, correspondientes
al nimero de las espadas.
Gracias a este sistema se
obtiene una mejor uniformidad
de coccidon de pollos, roast-
beef, asados y mas.

* Movimiento planetario con
barra central

+ Aparatos de coccién eléc-
tricos o de gas

+ Excelente visibilidad y pre-
sentacion de los productos

+ Apertura vidrio con levanta-
miento vertical



SERIE
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Girarrosti planetari elettrici con resistenze a infrarossi
Electrical planetary chicken-spits with infrared heating elements
Rotissoires planétaires électriques a résistances a infrarouges
SINCE 1962 Elektro-Hahnchengrillgerdte mit Planetengetriebe und Infrarot-Heizelementen
Asadores planetarios eléctricos con resistencias de infrarrojos

&
¥

AT

s

Nr.15 =€ Nr.5

Cod. 14100756 - PLANET 15*

Nr.24 L™ Nr.6

Cod. 14100740 - PLANET 24*

Nr.32 =€ Nr.8

Cod. 14100741 - PLANET 32*

Nr.48 > Nr.8

Cod. 14100742 - PLANET 48*

o & ©® @

* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included

* Broches dotées de fourchettes en dotation
* Inklusive SpieBe mit Klammern

* Espadas con pinchos incluidas

» Movimento planetario con asta centrale

+ Tecnologia di cottura a infrarosso

» Regolatore manuale con timer

» Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria
+ Bacinella d’appoggio estraibile

+ Planetary movement with central spit

+ Cooking technology with infrared heat

» Manual energy-regulation with timer

* Vertical lifting opening with natural air circulation
» Removable working shelf

+ Mouvement planétaire avec broche centrale

+ Technologie de cuisson a infrarouge

+ Régulateur manuel avec minuterie

+ Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de Iair
+ Bac d’appui amovible

+ Planetengetriebe mit zentraler Stange
+ Infrarot-Kochsystem

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso » Manuelle Energie-Regulierung mit Timer

Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight + Vertikale Glas6ffnung mit natiirlicher Luftzirkulation

Modele Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids . 5

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Hohe Hohe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht Abnehmbare Ablageflache

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso . Rotacién planetaria y barra central

PLANET 15 5 15(15Kg) 845 mm 675 mm 750 mm 900 mm 400V 3N~ 8,2 KW Kg 100 + Tecnologia de coccién por infrarrojos

PLANET 24 6 24(24 Kg) 1008 mm 805 mm 820 mm 1000 mm 400V 3N~ 12,6 KW Kg 137 + Regulador manual con temporizador

PLANET 32 8 32(32 Kg) 1008 mm 875 mm 890 mm 1110 mm 400V 3N~ 15,9 KW Kg 156 + Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire
PLANET48 8 48(48 Kg) 1300 mm 875 mm 890 mm 1110 mm 400V 3N~ 212KW  Kg 180 - Bandeja de soporte extraible




SERIE

p & PLANET

MODELL
SERIE
Girarrosti planetari elettrici con resistenze a infrarossi
Electrical planetary chicken-spits with infrared heating elements
Rotissoires planétaires électriques a résistances a infrarouges
SINSERERS Elektro-Hahnchengrillgerate mit Planetengetriebe und Infrarot-Heizelementen
Asadores planetarios eléctricos con resistencias de infrarrojos
Cod. 14100746 - PLANET 64*
Cod. 14100747 - PLANET 96* ‘. Nr. 96 ﬂ/ Nr. 16
* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included
* Broches dotées de fourchettes en dotation
: Inklusive SpieBg mit Kllammern + Movimento planetario con asta centrale
Espadas con pinchos incluidas + Tecnologia di cottura a infrarosso

+ Regolatore manuale con timer
+ Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria
+ 8 schidioni per camera

» Planetary movement with central spit
+ Cooking technology with infrared heat
» Manual energy-regulation with timer

+ Vertical lifting opening

+ 8 spits each chamber

Mouvement planétaire avec broche centrale
+ Technologie de cuisson a infrarouge

Régulateur manuel avec minuterie
+ Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de Iair
+ 8 broches par chambre

+ Planetengetriebe mit zentraler Stange
Infrarot-Kochsystem

+ Manuelle Energie-Regulierung mit Timer

+ Vertikale Glas6ffnung mit natiirlicher Luftzirkulation

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso + 8 SpieBe je Kammer

Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight .

Modeéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids + Rotacion planetaria y barra central

Modell SpieBe Héhnchen Breite Tiefe Hohe Hoéhe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht » Tecnologia de cocci6n por infrarrojos

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso . Regulador manual con temporizador

PLANET 64 16 64(64 Kg) 1008 mm 875 mm 2110 mm 2330 mm 2x400V 3N~ 2x15,9 KW Kg 300 + Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire
PLANET 96 16 96(96 Kg) 1300 mm 875 mm 2110 mm 2330 mm 2x400V 3N~ 2x21,2 KW Kg 370 + 8 espadas cada camara




OPTIONALS PLANET

Schidione completo di forchette

Complete spit with forks

Broche complet de fourches pour poulets
SpieB mit Klammern
Espada dotada de pinchos

Schidione a forchetta lunga
Special long spit

Broche deux piques pour poulets
Langer SpieB fur Hahnchen
Espada de pincho largo

Cod. 04040676 PLANET 15

Misura utile di cottura 450 mm Usable measure of cooking 450 mm
Mesure utile de cuisson 450 mm Nutzbreite 450 mm
Medida util de coccion 450 mm

Cod. 04040658
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 600 mm Usable measure of cooking 600 mm
Mesure utile de cuisson 600 mm Nutzbreite 600 mm
Medida util de coccion 600 mm

Cod. 04040877
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 880 mm Usable measure of cooking 880 mm

Mesure utile de cuisson 880 mm Nutzbreite 880 mm
Medida util de coccién 880 mm

Cod. 14080436 PLANET 15

Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm
Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccion 440 mm

Cod. 14080432
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 590 mm Usable measure of cooking 590 mm
Mesure utile de cuisson 590 mm Nutzbreite 590 mm
Medida util de coccion 590 mm

Cod. 14080431
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 870 mm Usable measure of cooking 870 mm

Mesure utile de cuisson 870 mm Nutzbreite 870 mm
Medida util de coccién 870 mm

Schidione rapido per polli
Quick spit for chicken
Broche rapide pour poulets
Schneller SpieB fiir Héhnchen
Espada rapida para pollos

Schidione gabbia piatta
Flat cage grid

Broche cage plate
Butterfly-Flachkorb
Espada caja plana

Cod. 14080280 PLANET 15

Misura utile di cottura 450 mm Usable measure of cooking 450 mm
Mesure utile de cuisson 450 mm Nutzbreite 450 mm
Medida util de coccién 450 mm

Cod. 14080281
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 610 mm Usable measure of cooking 610 mm
Mesure utile de cuisson 610 mm Nutzbreite 610 mm
Medida util de coccion 610 mm

Cod. 14080298
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccion 890 mm

Cod. 14080116 PLANET 15

Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm
Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccion 440 mm

Cod. 14080018
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccion 570 mm

Cod. 14080005
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm

Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccion 895 mm

OPTIONALS PLANET

Schidione gabbia bombata
Convex cage grid

Broche cage bombée
Gewolbter Butterfly-Flachkorb
Espada caja convexa

Schidione per arrosto
Grid for roast
Broche pour roti
SpieBkorb fir Braten
Espada para asado

153 mm

Max 122 mm

Min 77 mm

Cod. 14080204 PLANET 15

Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm
Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccién 440 mm

Cod. 14080202
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccion 570 mm

Cod. 14080201
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm

Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccién 895 mm

Cod. 14080115 PLANET 15

Misura utile di cottura 375 mm Usable measure of cooking 375 mm
Mesure utile de cuisson 375 mm Nutzbreite 375 mm
Medida util de coccién 375 mm

Cod. 14080017
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 525 mm Usable measure of cooking 525 mm
Mesure utile de cuisson 525 mm Nutzbreite 525 mm
Medida util de coccion 525 mm

Cod. 14080007
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 820 mm Usable measure of cooking 820 mm

Mesure utile de cuisson 820 mm Nutzbreite 820 mm
Medida util de coccién 820 mm

Schidione a cestello chiuso
Closed basket grid

Balancelle panier fermé
Geschlossener Hangekorb
Cesta cerrada

Cestello arete
Basket grid
Balancelle a cage grillagée
Hangekorb
Cesta enrejada

Cod. 14080131 PLANET 15

Misura utile di cottura 435 mm Usable measure of cooking 435 mm
Mesure utile de cuisson 435 mm Nutzbreite 435 mm
Medida util de coccién 435 mm

Cod. 14080039
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccion 570 mm

Cod. 14080040
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccién 890 mm

Cod. 14080133 PLANET 15

Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm
Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccién 440 mm

Cod. 14080114
PLANET 24 PLANET 32 PLANET 64

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080110
PLANET 48 PLANET 96
Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccién 890 mm




OPTIONALS PLANET

Cod. 14080338

Coppia di forchettoni

+ Clamps set

« Set outillages grosse piece
+ Gabelset

+ Set pinchos

Cod. 09CC0009

50-350°C, a camera

Montaggio termometro analogico

* Montage analogic thermometer,
50-350°C, each chamber

» Montage thermomeétre
analogique 50-350°C, par chambre

* Montage thermostatische
Analogkontrolle Temperatur
50-350°C,je Kammer

+ Montaje termdmetro analdgico
50-350°C, cada camara

Cod. AROMI-25
2,5Kg

Barattolo di aromi

* Herbs can

« Boite d’arbmes

» GewUlrzdose

* Tarro de especias

Cod. 14080337

Coppia di forchettoni per asta

centrale

« Clamps set for central tool

- Set outillages centrales grosse
piece

+ Gabelset flr Spanferkel

« Set pinchos para barra central

Cod. GUANTI-CB

Guanti termici

* Heat - Gauntlet

+ Gants isolants

« Warmeschutzhandschuhe
+ Guantes térmicos

OPTIONALS PLANET

Vetrine calde ventilate su ruote con vetri scorrevoli su entrambi i lati

Warming cabinets on wheels with sliding glass-doors on both sides

Vitrines chaudes sur roulettes avec portes coulissantes en verre sur les deux cotés
Warmhalteschranke auf Radern mit beidseitigen GlaBschiebetiiren

Vitrinas calientes con ruedas con vidrios correderos en ambos lados

Cod. 14100660 - VR-PLANET 15*

Cod. 14100661 - VR-PLANET 24*

Cod. 14100662 - VR-PLANET 32*

Modello Ripiani Temperatura Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso
Model Shelves Temperature Width Depth Height Voltage Power Weight
Modéle Etagéres Température Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids
Modell Ablagen Temperatur Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht
Modelo Estantes Temperatura Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso
VR-PLANET 15 2 30°-90°C 845 mm 575 mm 1000 mm 230V~ 2,2 KW Kg 69
VR-PLANET 24 2 30° - 90°C 1008 mm 705 mm 1050 mm 230V~ 2,2 KW Kg 94
VR-PLANET 32 2 30° - 90°C 1008 mm 800 mm 1050 mm 230V~ 2,2 KW Kg 101




OPTIONALS PLANET

OPTIONALS PLANET

Cauvalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire
Edelstahl-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage

Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Cappe da appoggio
Hoods

Hottes d’appui
Dunstabzugshauben
Campanas apoyadas

Cod. 14100636 - PLANET 15

Cod. 14100313 - PLANET 24 - PLANET 32

Cod. 14100311 - PLANET 48

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for $helves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fir Ablagen Breite Tiefe Hohe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
PLANET 15 1 845 mm 600 mm 960 mm Kg 24
PLANET 24 - PLANET 32 1 990 mm 805 mm 905 mm Kg 32
PLANET 48 1 1300 mm 800 mm 905 mm Kg 39

Ripiano intermedio extra per cavalletto
Extra intermediate shelf for stand
Etagére intermédiaire extra pour chariot
Extra Zwischenablage fir Untergestell
Estante intermedio extra para caballete

Cod. 04041107 PLANET 15

Cod. 04040416
PLANET 24 PLANET 32

Cod. 04040408 PLANET 48

Cod. 14100639 - PLANET 15*
Cod. 14100639.MOT - PLANET 15**

Cod. 14100640 - PLANET 24*
Cod. 14100640.MOT - PLANET 24**

Cod. 14100641 - PLANET 32*
Cod. 14100641.MOT - PLANET 32**

Cod. 14100650 - PLANET 48*
Cod. 14100650.MOT - PLANET 48**

Cod.14100831 - PLANET 64*
Cod.14100831.MOT - PLANET 64**

Cod.14100832 - PLANET 96*
Cod.14100832.MOT - PLANET 96**

* Con filtri inox a labirinto (senza motore) con rosone @ 150 mm

* With labyrinth inox filters (without motor) with rosette @ 150 mm

* Avec filtres inox a labyrinthe (sans moteur) avec conduit @ 150 mm
* Mit Inox-Labirynthfiltern (ohne Motor) mit Rosette @ 150 mm

* Con filtros inox de laberinto (sin motor) con rosetén @ 150 mm

** Con filtri inox a labirinto (con kit motore 675 m3/h a velocita variabile) con rosone @ 150 mm

** With labyrinth inox filters (with motor kit 675 m3h with changeable speed) with rosette @ 150 mm
** Avec filtres inox a labyrinthe (avec kit moteur 675 m3/h, vitesse variable) avec conduit @ 150 mm
** Mit Inox-Labirynthfiltern (mit Motorsatz 675 m%h, variable Geschwindigkeit) mit Rosette @ 150 mm
** Con filtros inox de laberinto (con kit motor 675 m3/h de velocidad variable) con rosetéon @ 150 mm

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fir Filter Nr. Breite Tiefe Hohe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para N° filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
PLANET 15 1 845 mm 911 mm 400 mm Kg 25 Kg 35
PLANET 24 2 1008 mm 930 mm 400 mm Kg 33 Kg 43
PLANET 32 2 1008 mm 1000 mm 400 mm Kg 36 Kg 46
PLANET 48 2 1300 mm 1000 mm 400 mm Kg 40 Kg 50
PLANET 64 2 1008 mm 1000 mm 400 mm Kg 36 Kg 46
PLANET 96 2 1300 mm 1000 mm 400 mm Kg 40 Kg 50
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MODELL

SERIE

Girarrosti planetari elettrici

Electrical planetary chicken-spits

Rotissoires planétaires électriques
Elektro-H&hnchengrillgerate mit Planetengetriebe
Asadores planetarios eléctricos
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Cod. 14100078 - P7/5 (20P)*

Nr. 20 / Nr.5 ‘ — ;-F' " 0

Nr.24 & Nr.4

Cod. 14100079 - P10/4 (24P)*

Nr.30 &~ Nr.5

Cod. 14100080 - P10/5 (30P)*

Nr.36 =& Nr.6

Cod. 14100081 - P10/6 (36P)*

Nr.48 & Nr.8

Cod. 14100082 - P10/8 (48P)*

> & o |5 |®

Movimento planetario con asta centrale
+ Schidioni leti di forchette in dotazi + Tecnologia di cottura con resistenze corazzate
chidioni completi di forehette in dotazione + Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria

. Complete Sp,'ts with forks included . + Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - dotati anche di vetro posteriore
Broches dotées de fourchettes en dotation . , ) o
Bacinella d’appoggio estraibile

* Inklusive SpieBe mit Klammern

* Espadas con pinchos incluidas + Planetary movement with central spit

+ Cooking technology with sheathed heating elements

+ Vertical glass lifting opening with natural air circulation

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - also equipped with rear glass
Removable working shelf

+ Mouvement planétaire avec broche centrale
+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées
+ Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de Iair
Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - équipés aussi de vitre a I'arriere
+ Bac d’appui amovible

+ Planetengetriebe mit zentraler Stange

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso + Kochsystem mit Heizstaben

Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight + Vertikale Glaséffnung mit nattirlicher Luftzirkulation

Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids . . . s . - N o P

Modell Spiefie Hahnchen Breite Tiefe Hohe Hohe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht Hervorragende SIChtbfirkelt und Prasentation der Produkte wéhrend des Kochens - auch mit riickwartigem Glas ausgestattet
Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso * Abnehmbare Ablageflache

P7/5 (20P) 5 20(20 Kg) 1008 mm 660 mm 820 mm 870 mm 230V 3~ /400V 3N~ 7,7 KW Kg 106 + Rotacion planetaria y barra central

P10/4 (24P) 4 24(24 Kg) 1300 mm 660 mm 820 mm 870 mm 230V 3~/400V 3N~ 9,5 KW Kg 120 + Tecnologia de coccién por resistencias acorazadas

P10/5(30P) 5 30(30 Kg) 1300 mm 660 mm 820 mm 870 mm 230V 3~ /400V 3N~ 9,5 KW Kg 123 + Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire

P10/6 (36P) 6 36(36 Kg) 1300 mm 730 mm 890 mm 990 mm 230V 3~/400V 3N~ 9,5 KW Kg 144 + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccion - también equipados con vidrio trasero

P10/8 (48P) 8 48(48 Kg) 1300 mm 800 mm 960 mm 1110 mm 230V 3~ /400V 3N~ 9,5 KW Kg 163 + Bandeja de soporte extraible




Cod. 14100083 - 2/P10-6 (72P)*

Girarrosti planetari elettrici

Electrical planetary chicken-spits

Rotissoires planétaires électriques
Elektro-H&hnchengrillgerate mit Planetengetriebe
Asadores planetarios eléctricos

9 V.72 e N2

Cod. 14100084 - 2/P10-8 (96P)* 9 Nr.96 = Nr. 16

* Su ruote, schidioni completi di forchette in dotazione

* On wheels, complete spits with forks included

* Sur roulettes, broches dotées de fourchettes en dotation
* Auf Radern, inklusive SpieBe mit Klammern

* Con ruedas, espadas con pinchos incluidas

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso
Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight
Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids
Modell SpieBe Héhnchen Breite Tiefe Hohe Hohe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht
Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso
2/P10-6 (72P) 12 72(72 Kg) 1300 mm 730 mm 1890 mm 1990 mm 2x230V 3~/ 400V 3N~ 2x9,5 KW  Kg 293
2/P10-8 (96P) 16 96(96 Kg) 1300 mm 800 mm 2030 mm 2180 mm 2x230V 3~/ 400V 3N~ 2x9,5 KW  Kg 366

SERIE
LINE P
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MODELL

SERIE
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Movimento planetario con asta centrale
Tecnologia di cottura con resistenze corazzate

» Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria

Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - dotati anche di vetro posteriore
Mod. 2/P10-6 (72P): 6 schidioni per camera
Mod. 2/P10-8 (96P): 8 schidioni per camera

Planetary movement with central spit

Cooking technology with sheathed heating elements

Vertical glass lifting opening with natural air circulation

Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - also equipped with rear glass
Mod. 2/P10-6 (72P): 6 spits each chamber

Mod. 2/P10-8 (96P): 8 spits each chamber

Mouvement planétaire avec broche centrale

+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées

Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de Iair

Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - équipés aussi de vitre a I'arriere
Mod. 2/P10-6 (72P): 6 broches par chambre

Mod. 2/P10-8 (96P): 8 broches par chambre

Planetengetriebe mit zentraler Stange

Kochsystem mit Heizstében

Vertikale Glas6ffnung mit natirlicher Luftzirkulation

Hervorragende Sichtbarkeit und Présentation der Produkte wahrend des Kochens - auch mit riickwartigem Glas ausgestattet
Mod. 2/P10-6 (72P): 6 SpieBe je Kammer

Mod. 2/P10-8 (96P): 8 SpieBe je Kammer

Rotacion planetaria y barra central

+ Tecnologia de coccion por resistencias acorazadas

Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire

Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccion - también equipados con vidrio trasero
Mod. 2/P10-6 (72P): 6 espadas cada camara

Mod. 2/P10-8 (96P): 8 espadas cada camara
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Girarrosti planetari a gas

Gas planetary chicken-spits

Roétissoires planétaires a gaz
Gas-Hahnchengrillgerate mit Planetengetriebe
Asadores planetarios de gas
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Nr.20 & Nr.5

Cod. 14100282 - P7/5 (20P)*

Nr.24 & Nr.4

Cod. 14100283 - P10/4 (24P)*

Nr.30 &~ Nr.5

Cod. 14100284 - P10/5 (30P)*

Nr.36 =& Nr.6

Cod. 14100285 - P10/6 (36P)*

Nr.48 & Nr.8

Cod. 14100286 - P10/8 (48P)*

$ & o |5 |®

» Movimento planetario con asta centrale
* Schidioni leti di forchette in dotazi + Tecnologia di cottura con bruciatori ad infrarossi e rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza
chidioni completi di forehette in dotazione + Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria

N Complete spjts with forks included } + Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - dotati anche di vetro posteriore
Broches dotées de fourchettes en dotation ) , ) o
+ Bacinella d’appoggio estraibile

* Inklusive SpieBe mit Klammern
* Espadas con pinchos incluidas + Planetary movement with central spit
+ Cooking system with infrared burners and valve with safety thermocouple
+ Vertical glass lifting opening with natural air circulation
Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - also equipped with rear glass
+ Removable working shelf

Mouvement planétaire avec broche centrale
+ Technologie de cuisson avec brlleurs a infrarouges et robinet a valve avec thermocouple de sécurité
+ Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de I’air
+ Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - équipés aussi de vitre a I’arriere
Bac d’appui amovible

+ Planetengetriebe mit zentraler Stange

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione  Portata Termica Potenza Peso + Kochsystem mit Infrarotbrennern und Ventil mit Sicherheitsthermoelement

Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Thermic Capacity Power Weight + Vertikale Glaséffnung mit natiirlicher Luftzirkulation

Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Débit calorifique Puissance Poids . . . - . = - T

Modell SpieBe Hahnehen Breit Tiefe Hohe Héhe mit Scheibe oben Spannung  Nennwarmebelastung  Leistung Gewicht Hervorragende SIChtb"arkel'[ und Présentation der Produkte wéhrend des Kochens - auch mit rlickwértigem Glas ausgestattet
Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Capacidad térmica Potencia Peso * Abnehmbare Ablageflache

P7/5 (20P) 5 20(20 Kg) 1008 mm 660 mm 900 mm 900 mm 230V~ 10 KW 180 W Kg 123 + Rotacion planetaria y barra central

P10/4 (24P) 4 24(24 Kg) 1300 mm 660 mm 900 mm  900mm 230V~ 15 KW 180 W Kg 140 + Tecnologia de coccion por quemadores de infrarrojos, grifo con vélvula y tempar de seguridad

P10/5 (30P) 5 30B0Kg 1300 mm 660 mm 900 mm 900 mm 230V~ 15 KW 180 W Kg 142 + Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire

P10/6 (36P) 6 36(36 Kg) 1300 mm 730 mm 970 mm 990 mm 230V~ 15 KW 180 W Kg 160 + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccién - también equipados con vidrio trasero

P10/8 (48P) 8 48(48 Kg) 1300 mm 800 mm 1010 mm 1080 mm 230V~ 15 KW 180 W Kg 182 - Bandeja de soporte extraible




SERIE

LINE P
B SERIE

MODELL

SERIE

Girarrosti planetari a gas

Gas planetary chicken-spits

Roétissoires planétaires a gaz
Gas-Hahnchengrillgerate mit Planetengetriebe
Asadores planetarios de gas

Cod. 14100524 - 2/P10-8 (96P)*

9 Nr.96 e Nr.16m

N
ANRANIARRY
AN
ARARAAARAY,

SR

* Con piedini, schidioni completi di forchette in dotazione
* With feet, complete spits with forks included

* Sur pieds, broches dotées de fourchettes en dotation

* Mit FuBen, inklusive Spie mit Klammern

* Con pies, espadas con pinchos incluidas

Movimento planetario con asta centrale

+ Tecnologia di cottura con bruciatori ad infrarossi e rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza
Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria

+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - dotati anche di vetro posteriore
8 schidioni per camera

+ Planetary movement with central spit

Cooking system with infrared burners and valve with safety thermocouple
+ Vertical glass lifting opening with natural air circulation

Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - also equipped with rear glass
+ 8 spits each chamber

Mouvement planétaire avec broche centrale

+ Technologie de cuisson avec brlleurs a infrarouges et robinet a valve avec thermocouple de sécurité
Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de I'air

+ Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - équipés aussi de vitre a I’arriere
8 broches par chambre

+ Planetengetriebe mit zentraler Stange

Kochsystem mit Infrarotbrennern und Ventil mit Sicherheitsthermoelement
+ Vertikale Glasoffnung mit natirlicher Luftzirkulation

Hervorragende Sichtbarkeit und Présentation der Produkte wahrend des Kochens - auch mit riickwartigem Glas ausgestattet
+ 8 SpieBe je Kammer

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Portata Termica Potenza Peso ., X

Model Spits Chickens ~ Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Thermic Capacity Power Weight + Rotacion planetaria y barra central

Modéle Broches  Poulets Largeur Profondeur ~ Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Débit calorifique Puissance Poids + Tecnologia de coccién por quemadores de infrarrojos, grifo con valvula y tempar de seguridad
Modell SpieBe Héhnchen Breite Tiefe Hoéhe Hoéhe mit Scheibe oben Spannung  Nennwérmebelastung  Leistung Gewicht + Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Capacidad térmica Potencia Peso

+ Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccién - también equipados con vidrio trasero
2/P10-8 (96P) 16 96(96 Kg) 1300 mm 940 mm 2090 mm 2160 mm 2x230V~ 2x15 KW 2x180 W  Kg 380 + 8 espadas cada camara




OPTIONALS P

Schidione completo di forchette

Complete spit with forks

Broche complet de fourches pour poulets
SpieB mit Klammern
Espada dotada de pinchos

Schidione a forchetta lunga
Special long spit

Broche deux piques pour poulets
Langer SpieB fiir Hahnchen
Espada de pincho largo

Cod. 04040658 P7/5

Misura utile di cottura 600 mm Usable measure of cooking 600 mm
Mesure utile de cuisson 600 mm Nutzbreite 600 mm
Medida util de coccién 600 mm

Cod. 04040877
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8

Misura utile di cottura 880 mm Usable measure of cooking 880 mm
Mesure utile de cuisson 880 mm Nutzbreite 880 mm
Medida util de coccion 880 mm

Cod. 14080432 P7/5

Misura utile di cottura 590 mm Usable measure of cooking 590 mm
Mesure utile de cuisson 590 mm Nutzbreite 590 mm
Medida util de coccién 590 mm

Cod. 14080431
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8

Misura utile di cottura 870 mm Usable measure of cooking 870 mm
Mesure utile de cuisson 870 mm Nutzbreite 870 mm
Medida util de coccion 870 mm

Schidione rapido per polli
Quick spit for chicken
Broche rapide pour poulets
Schneller SpieB fir Hdhnchen
Espada rapida para pollos

Schidione gabbia piatta
Flat cage grid

Broche cage plate
Butterfly-Flachkorb
Espada caja plana

Cod. 14080281 P7/5

Misura utile di cottura 610 mm Usable measure of cooking 610 mm
Mesure utile de cuisson 610 mm Nutzbreite 610 mm
Medida util de coccién 610 mm

Cod. 14080298
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8

Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm
Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccion 890 mm

Cod. 14080018 P7/5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080005
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8

Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm
Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccion 895 mm

OPTIONALS P

Schidione gabbia bombata
Convex cage grid

Broche cage bombée
Gewdlbter Butterfly-Flachkorb
Espada caja convexa

Schidione per arrosto
Grid for roast
Broche pour r6ti
SpieBkorb fur Braten
Espada para asado

145 mm
£ —
N

Cod. 14080202 P7/5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080201
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8
Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm

Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccion 895 mm

Cod. 14080017 P7/5

Misura utile di cottura 525 mm Usable measure of cooking 525 mm
Mesure utile de cuisson 525 mm Nutzbreite 525 mm
Medida til de coccion 525 mm

Cod. 14080007
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8
Misura utile di cottura 820 mm Usable measure of cooking 820 mm

Mesure utile de cuisson 820 mm Nutzbreite 820 mm
Medida util de coccion 820 mm

Schidione a cestello chiuso
Closed basket grid

Balancelle panier fermé
Geschlossener Hangekorb
Cesta cerrada

Cestello arete
Basket grid
Balancelle a cage grillagée
Hangekorb
Cesta enrejada

Cod. 14080039 P7/5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080040
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8
Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccion 890 mm

Cod. 14080114 P7/5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida (til de coccion 570 mm

Cod. 14080110
P10/4 - P10/5 - P10/6 - P10/8 - 2/P10-6 - 2/P10-8
Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida atil de coccion 890 mm




OPTIONALS P

12KW

Modello P10/5

Model P10/6

Modéle

e T

Modelo -
2/P10-8

* Solo per modelli elettrici

* Only for electrical models

* Seulement pour modéles électriques
* Nur fir Elektro-Modelle

* Solamente para modelos eléctricos

Cod. 14080338

Coppia di forchettoni

+ Clamps set

« Set outillages grosse piece
+ Gabelset

+ Set pinchos

Cod. 09CC0009

50-350°C, a camera

Montaggio termometro analogico

* Montage analogic thermometer,
50-350°C, each chamber

» Montage thermomeétre
analogique 50-350°C, par chambre

* Montage thermostatische
Analogkontrolle Temperatur
50-350°C,je Kammer

+ Montaje termdmetro analdgico
50-350°C, cada camara

Cod. AROMI-25
2,5Kg

Barattolo di aromi

* Herbs can

« Boite d’arbmes

» GewUlrzdose

* Tarro de especias

Cod. POTZ12KW*

12 KW

Kit potenziamento, a camera

» Rate kit, each chamber

« Kit de puissance
supplementaire, par chambre

« Verstarkungsatz, je Kammer

- Kit de potenciacion, cada
camara

Cod. 14080337

Coppia di forchettoni per asta

centrale

« Clamps set for central tool

- Set outillages centrales grosse
piece

+ Gabelset flr Spanferkel

« Set pinchos para barra central

Cod. GUANTI-CB

Guanti termici

* Heat - Gauntlet

+ Gants isolants

« Warmeschutzhandschuhe
+ Guantes térmicos

Cod. 09CC0006*

120 min

Montaggio timer, a camera

+ Timer assembly, per chamber

* Montage timer, par chambre

* Montage Timer, je Kammer

* Montaje temporizador, cada
camara

OPTIONALS P

Vetrine calde ventilate su ruote con vetri scorrevoli su entrambi i lati
Warming cabinets on wheels with sliding glass-doors on both sides
Vitrines chaudes sur roulettes avec portes coulissantes en verre sur les deux cotés
Warmhalteschranke auf Radern mit beidseitigen GlaBschiebetiiren
Vitrinas calientes con ruedas con vidrios correderos en ambos lados
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Cod. 14100129 - VR-20*

Cod. 14100131 - VR-24/30*

Cod. 14100130 - VR-36*

Cod. 14100132 - VR-48*

Modello Ripiani Temperatura Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso
Model Shelves Temperature Width Depth Height Voltage Power Weight
Modeéle Etagéres Température Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids
Modell Ablagen Temperatur Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht
Modelo Estantes Temperatura Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso
VR-20 2 30° - 90°C 1008 mm 660 mm 955 mm 230V~ 2,2 KW Kg 69
VR-24/30 2 30° -90°C 1300 mm 660 mm 955 mm 230V~ 2,2 KW Kg 83
VR-36 2 30° - 90°C 1300 mm 730 mm 885 mm 230V~ 2,2 KW Kg 83
VR-48 1 30° -90°C 1300 mm 800 mm 815 mm 230V~ 2,2 KW Kg 78




OPTIONALS P

Cauvalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire
Edelstahl-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage
Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Cod. 14100308 - P7/5

Cod. 14100309 - P10/4 - P10/5

Cod. 14100310 - P10/6

Cod. 14100311 - P10/8

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fiir Ablagen Breite Tiefe Héhe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
P7/5 1 1008 mm 660 mm 905 mm Kg 28
P10/4 - P10/5 1 1300 mm 660 mm 905 mm Kg 34
P10/6 1 1300 mm 730 mm 905 mm Kg 36
P10/8 1 1300 mm 800 mm 905 mm Kg 39

Ripiano intermedio extra per cavalletto
Extra intermediate shelf for stand
Etagére intermédiaire extra pour chariot
Extra Zwischenablage fir Untergestell
Estante intermedio extra para caballete

Cod. 04040405 P7/5
Cod. 04040406 P10/4 P10/5
Cod. 04040407 P10/6

Cod. 04040408 P10/8

OPTIONALS P

Girarrosti planetari elettrici Electrical planetary chicken-spits Rétissoires planétaires électriques
Elektro-Hahnchengrillgerdte mit Planetengetriebe Asadores planetarios eléctricos

Cappe da appoggio
Hoods

Hottes d’appui
Dunstabzugshauben
Campanas apoyadas

Cod. 14100448 - P7/5*
Cod. 14100448.MOT - P7/5**

Cod. 14100449 - P10/4* - P10/5*
Cod. 14100449.Mm0T - P10/4** - P10/5**

Cod. 14100440 - P10/6* - 2/P10-6*
Cod. 14100440.mM0T - P10/6** - 2/P10-6**

Cod. 14100450 - P10/8* - 2/P10-8*
Cod. 14100450.mM0T - P10/8** - 2/P10-8**

* Con filtri inox a labirinto (senza motore) con rosone @ 200 mm

* With labyrinth inox filters (without motor) with rosette @ 200 mm

* Avec filtres inox a labyrinthe (sans moteur) avec conduit @ 200 mm
* Mit Inox-Labirynthfiltern (ohne Motor) mit Rosette @ 200 mm

* Con filtros inox de laberinto (sin motor) con rosetén @ 200 mm

** Con filtri inox a labirinto (con kit motore 910 m3/h a 4 velocita, 230V~ - 290W) con rosone @ 150 mm

** With labyrinth inox filters (with motor kit 910 m3h with 4 speeds, 230V~ - 290W) with rosette @ 150 mm

** Avec filtres inox & labyrinthe (avec kit moteur 910 m3/h, 4 vitesses, 230V~ - 290W) avec conduit @ 150 mm

** Mit Inox-Labirynthfiltern (mit Motorsatz 910 m%h mit 4 Geschwindigkeiten, 230V~ - 290W), mit Rosette @ 150 mm
** Con filtros inox de laberinto (con kit motor 910 m3/h de 4 velocidades, 230V~ - 290W) con roseton @ 150 mm

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Hohe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para Ne filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
P7/5 2 1008 mm 860 mm 400 mm Kg 29 Kg 34

P10/4 - P10/5 2 1300 mm 860 mm 400 mm Kg 34 Kg 39

P10/6 - 2/P10-6 2 1300 mm 930 mm 400 mm Kg 37 Kg 42

P10/8 - 2/P10-8 2 1300 mm 1000 mm 400 mm Kg 44 Kg 49




OPTIONALS P

Girarrosti planetariagas Gas planetary chicken-spits Rétissoires planétaires a gaz
Gas-Hahnchengrillgerate mit Planetengetriebe Asadores planetarios de gas

Cappe da appoggio
Hoods ) —

Hottes d’appui
Dunstabzugshauben
Campanas apoyadas

. 14100578 - P7/5*

. 14100578.mOT - P7/5**

. 14100594 - P10/4* - P10/5*
. 14100594.MOT - P10/4** - P10/5**

. 14100595 - P10/6*
. 14100595.Mm0T - P10/6** -

Cod. 14100579 - P10/8* - 2/P10-8*
Cod. 14100579.Mm0T - P10/8** - 2/P10-8**

* Con filtri inox a labirinto (senza motore) con rosone @ 150 mm

* With labyrinth inox filters (without motor) with rosette @ 150 mm

* Avec filtres inox a labyrinthe (sans moteur) avec conduit @ 150 mm
* Mit Inox-Labirynthfiltern (ohne Motor) mit Rosette @ 150 mm

* Con filtros inox de laberinto (sin motor) con rosetén @ 150 mm

** Con filtri inox a labirinto (con kit motore 675 m3/h a velocita variabile, 230V~ - 180W) con rosone @ 150 mm

** With labyrinth inox filters (with motor kit 675 m%h with changeable speed, 230V~ - 180W) with rosette @ 150 mm
** Avec filtres inox a labyrinthe (avec kit moteur 675 m3/h, vitesse variable, 230V~ - 180W) avec conduit @ 150 mm
** Mit Inox-Labirynthfiltern (mit Motorsatz 675 m?h, variable Geschwindigkeit, 230V~ - 180W) mit Rosette @ 150 mm
** Con filtros inox de laberinto (con kit motor 675 m3/h de velocidad variable, 230V~ - 180W) con rosetén @ 150 mm

- A dr
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Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore EUr" i 4
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor

Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur

Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Hoéhe Gewicht Gewicht mit Motor

Campana para N° filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor

P7/5 1008 mm 860 mm 400 mm Kg 29 Kg 34 -

P10/4 - P10/5 1300 mm 860 mm 400 mm Kg 34 Kg 44
P10/6 1300 mm 930 mm 400 mm Kg 37 Kg 47
P10/8 - 2/P10-8 1300 mm 1000 mm 400 mm Kg 44 Kg 54
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Quando lo spazio conta

CB propone un’ulteriore linea di girarrosti con movimento ad aste singole sovrapposte, che garantisce un’ottima
visibilita del prodotto valorizzandone il suo aspetto. Cottura veloce, dimensioni d’ingombro ridotte, pensati per una
facile collocazione in ambienti anche piccoli grazie all’ottimo isolamento termico che li caratterizza. Di facile pulizia
grazie alle paratie smontabili e facilmente lavabili.

* Movimento ad asta singola

Shoos

e Apparecchi di cottura elettrici o a gas

¢ Ottima visibilita e presentazione
e Apertura con vetro a sollevamento verticale o con porte

IR

T 4

When space matters

CB proposes a new line of
chicken-spits with single spit
movement. Fast cooking,
small size, planned for an
easy collocation even in
small settings, thanks to the
optimal thermal insulation.
Simple to clean thanks
to the demountable and
easily washable bulkheads.
Moreover, this category of
vertical CB chicken-spits,
guarantees an optimal
exposure of the product, so to
enhance it in its aspect.

+ Single rod movement

» Cooking appliances, electri-
cal or gas

+ Excellent visibility and pre-
sentation

« Vertical lifting or regular
glass door opening

Girarrosti ad aste singole sovrapposte
Chicken-spits with overlapped single spits
Rétissoires a broches indépendantes et superposées
Hahnchengrillgerdte mit einzelnen vertikal angeordneten SpieBen
Asadores con espadas individuales superpuestas

Quand c’est la place qui
compie

CB propose une nouvelle
série de rotissoires avec
broches indépendantes et
superposées. Cuisson rapide,
dimensions contenues,
CONgUes pour une mise en
place facile méme dans
de petits espaces grace a
I’excellent isolation thermique
qui les caractérise. Nettoyage
facile grace aux cloisons
démontables et lavables.
Cette catégorie de rotissoires
verticaux CB assure entre
outre une excellente visibilité
et exposition du produit qui
est ainsi valorisé dans son
aspect.

« Mouvement a broches
indépendantes

+ Appareils de cuisson élec-
triques ou a gaz

« Visibilité optimale et
présentation

« Ouverture vitre a levage
vertical ou avec portes en
vitre

Wenn der Platz zahlt

Die CB Hahnchengrillgerate-
Linie mit einzelnen
Ubereinander angeordnete
SpieBen ist speziell fir
ein schnelles Garen und
reduzierte Raumlichkeiten
entwickelt. Zudem zeichnen
sich diese Hahnchengrills
durch eine ausgezeichnete
Waéarmedammung aus, welche
verhindert, dass die Hitze aus
dem Inneren der Maschine
nach AuBen tritt. Das Gerat
ist dank abnehmbarer
und leicht zu saubernden
Innenwandteilen einfach zu
reinigen. Die Anordnung der
SpieBe, welche Ubereinander
liegen, garantieren lhnen
zudem eine verkaufsoptimierte
Sichtbarkeit des Produktes.

+ EinzelspieB - Drehbewegung

» Maschinen, elektrisch oder
gasbetrieben

+ Hervorragende Sichtbarkeit
und Prasentation der Pro-
dukte

 Vertikale Glas6ffnung oder
mit Glastlren

Cuando el espacio cuenta

CB propone una nueva
gama de asadores con
movimiento de  espadas
individuales superpuestas.
Coccion  rapida, medidas
pequenas, disefiados para
una colocacién facil también
en ambientes  pequefios
gracias a su excelente
aislamiento térmico. Limpieza
facil gracias a los mamparos
desmontables y lavables de
manera sencilla. Ademas,
esta categoria de asadores
verticales CcB garantiza
una visibilidad optimal del
producto, que esta valorizado
en su aspecto.

* Movimiento con barra
individual

+ Aparatos de coccién eléc-
tricos o de gas

+ Excelente visibilidad y pre-
sentacién

+ Apertura con levantamiento
vertical o con puertas de
vidrio



SERIE

LINE G -
B SERIE

MODELL
SERIE

Girarrosti a gas ad aste singole sovrapposte

Gas chicken-spits with overlapped single spits

Rotissoires a gaz a broches indépendantes et superposées
Gas-Hahnchengrillgerate mit einzelnen vertikal angeordneten SpieBen
Asadores de gas con espadas inviduales superpuestas

Cod. 14100577 - G-8P*

™ Nr.2

(RERRN]

Cod. 14100281 - G-12P* G. Nr. 12 ,,/ Nr. 3

Cod. 14100375 - G-20P* 4. Nr. 20 / Nr. 5
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* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included
* Broches dotées de fourchettes en dotation
* Inklusive SpieBe mit Klammern
Espadas con pinchos incluidas » Movimento ad aste singole sovrapposte
+ Tecnologia di cottura con bruciatori ad infrarossi e rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza
+ Apertura con vetro a sollevamento verticale (G-12P e G-20P)
+ Apertura con porte in vetro (G-8P)
+ Circolazione naturale dell'aria

» Movement with single overlapping spits

+ Cooking technology with infrared burners and valve with safety thermocouple
+ Opening with vertical lifting glass (G-12P and G-20P)

+ Opening with glass doors (G-8P)

+ Natural air circulation

Mouvement & broches indépendantes et superposées
+ Technologie de cuisson avec brlleurs a infrarouges et robinet a valve avec thermocouple de sécurité
+ Ouverture avec vitre a levage vertical (G-12P et G-20P)
+ OQuverture avec portes en vitre (G-8P)
+ Circulation naturelle de I'air

EinzelspieB-Drehbewegung, tbereinander angeordnet
+ Kochsystem mit Infrarotbrennern und Ventil mit Sicherheitsthermoelement
Vertikale Glas6ffnung (G-12P und G-20P)

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione  Portata Termica Potenza Peso + Glasturen (G-8P)

Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Thermic Capacity Power Weight « Naturlicher Luftzirkulation

Modeéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Débit calorifique Puissance Poids

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Hohe Hohe mit Scheibe oben Spannung  Nennwéarmebelastung Leistung Gewicht + Rotacion de espadas individuales superpuestas

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Capacidad térmica Potencia Peso . Tecnologia de coccién por quemadores de infrarrojos, grifo con vélvula y termopar de seguridad
G-8P 2 8(8 Kg) 880 mm 430 mm 530 mm 530 mm 230V~ 10 KW 100 W Kg 55 + Apertura con cristal de elevacion vertical (G-12P y G-20P)

G-12P 3 12(12 Kg) 900 mm 510 mm 780 mm 1030 mm 230V~ 10 KW 130 W Kg 70 * Apertura con puertas de vidrio (G-8P)

G-20P 5 2020Kg) 900 mm 510 mm 780 mm  1030mm 230V~ 10 KW 170 W Kg 73 + Circulacion natural del aire




SERIE

LINE E -
4 SERIE

MODELL

SERIE

Girarrosti elettrici ad aste singole

Electrical chicken-spits with single spits
Rotissoires électriques a broches indépendantes
Elektro-Hahnchengrillgerate mit einzelnen SpieBen
Asadores eléctricos con espadas inviduales

™ Nr.2

Cod. 14100076 - E-SP*

Cod. 14100077 - E-12P* 4. Nr. 12 ,,/ Nr. 3

=
-

* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included

* Broches dotées de fourchettes en dotation
* Inklusive SpieBe mit Klammern

* Espadas con pinchos incluidas

Movimento ad aste singole
» Tecnologia di cottura con resistenze corazzate
+ Apertura con vetro a sollevamento verticale con circolazione naturale dell’aria
+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura

+ Movement with single spits

+ Cooking technology with sheathed heating elements

+ Vertical glass lifting opening with natural air circulation

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process

+ Mouvement a broches indépendantes

+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées

+ Ouverture avec vitre a levage vertical et avec circulation naturelle de Iair
+ Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson

+ EinzelspieB-Drehbewegung
Kochsystem mit Heizstében

Modello  Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Altezza con vetro alzato Tensione Potenza Peso + Vertikale Glasoffnung mit natirlicher Luftzirkulation

Model Spits Chickens Width Depth Height Height with lifted glass Voltage Power Weight + Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Garens
Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec vitre soulevée Tension Puissance Poids

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Hoéhe Héhe mit Scheibe oben Spannung Leistung Gewicht + Rotacion de espadas individuales

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Altura con cristal elevado Voltaje Potencia Peso . Tecnologia de coccion por resistencias acorazadas

E-8P 2 8(8 Kg) 900 mm 510 mm 490 mm 520 mm 230V~/230V 3~/400V 3N~ 4 KW Kg 44 + Apertura con cristal de elevacion vertical y circulacion natural del aire

E-12P 3 12(12 Kg) 900 mm 510 mm 540 mm 630 mm 230V~/230V 3~/400V 3N~ 5,7 KW  Kg 51 + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccion




SERIE

LINE E -
4 SERIE

MODELL
SERIE

Girarrosti elettrici ad aste singole sovrapposte

Electrical chicken-spits with overlapped single spits

Rotissoires électriques a broches indépendantes et superposées
Elektro-Hahnchengrillgerate mit einzelnen vertikal angeordneten Spie3en
Asadores eléctricos con espadas inviduales superpuestas

<l
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Cod. 14100443 - E-6P*

™ Nr.2

Cod. 14100581 - E-8P-S2* 4. Nr. 8 ,,/ Nr. 2
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Cod. 14100582 - E-12P-S3* 4. Nr. 12 / Nr. 3

* Schidioni completi di forchette in dotazione

* Complete spits with forks included

* Broches dotées de fourchettes en dotation

* Inklusive SpieBe mit Klammern

* Espadas con pinchos incluidas * Movimento ad aste singole sovrapposte

+ Tecnologia di cottura con resistenze corazzate
Regolatore manuale dell’energia

+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - apertura con porte in vetro e con circolazione naturale dell’aria
Possibilita di cotture con carico parziale e consumo ridotto

Movement with single overlapping spits

+ Cooking technology with sheathed heating elements
Manual energy-regulators

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - glass doors with natural air circulation
Possibility of cooking with partial load, reduced consumption

+ Mouvement a broches indépendantes et superposées

+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées

+ Régulateur manuel d’énergie

+ Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - ouverture avec portes en vitre avec circulation naturelle de I'air
Possibilité de cuissons avec charge partielle et consommation réduite

EinzelspieB-Drehbewegung, tUbereinander angeordnet
+ Kochsystem mit Heizstaben
+ Manuelle Energie-Regulierung mit natirlicher Luftzirkulation

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso + Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Garens - mit Glastiren

Model Spits Chickens Width Depth Height Voltage Power Weight + Reduzierter Energieverbrauch durch die Mdglichkeit einer Teil-Befiillung

Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance  Poids

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Héhe Spannung Leistung Gewicht + Rotacion de espadas individuales superpuestas

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso . Tecnologl’a de coccion por resistencias acorazadas

E-6P 2 6(6 Kg) 700 mm 360 mm 530 mm 230V~ 2,8 KW  Kg29 + Regulador manual de energia

E-8P-S2 2 8(8 Kg) 880 mm 430 mm 530 mm 230V~ 3,5 KW Kg 41 + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccion - apertura con puertas de vidrio y circulation natural del aire

E-12P-S3 3 12(12 Kg) 880 mm 430 mm 710 mm 230V~/230V 3~/400V 3N~ 5 KW Kg 51 Posibilidad de coccién con carga parcial y ahorro de energia




SERIE

LINE E -
4 SERIE

MODELL
SERIE

Girarrosti elettrici ad aste singole sovrapposte
Electrical chicken-spits with overlapped single spits
Rotissoires électriques a broches indépendantes et superposées
sinGE 1962 Elektro-Hahnchengrillgerate mit einzelnen vertikal angeordneten Spie3en
Asadores eléctricos con espadas inviduales superpuestas

—
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Cod. 14100458 - E-15P-S5*

2 Nr.5

Cod. 14100462 - E-20P-S5* Q. Nr. 20 / Nr.5

Cod. 14100463 - E-30P-S5* 4. Nr. 30 / Nr. 5

* Schidioni completi di forchette in dotazione

* Complete spits with forks included

* Broches dotées de fourchettes en dotation

* Inklusive SpieBe mit Klammern

* Espadas con pinchos incluidas * Movimento ad aste singole sovrapposte

+ Tecnologia di cottura con resistenze corazzate
Regolatore manuale dell’energia

+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - apertura con porte in vetro e con circolazione naturale dell’aria
Possibilita di cotture con carico parziale e consumo ridotto

Movement with single overlapping spits

+ Cooking technology with sheathed heating elements
Manual energy-regulators

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - glass doors with natural air circulation
Possibility of cooking with partial load, reduced consumption

+ Mouvement a broches indépendantes et superposées

+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées

+ Régulateur manuel d’énergie

Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - ouverture avec portes en vitre avec circulation naturelle de I'air
Possibilité de cuissons avec charge partielle et consommation réduite

EinzelspieB-Drehbewegung, libereinander angeordnet
Kochsystem mit Heizstaben
+ Manuelle Energie-Regulierung mit natirlicher Luftzirkulation

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso + Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Garens - mit Glastiren

Model Spits Chickens Width Depth Height Voltage Power Weight + Reduzierter Energieverbrauch durch die Mdglichkeit einer Teil-Befiillung

Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Hoéhe Spannung Leistung Gewicht + Rotacion de espadas individuales superpuestas

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso . Tecnologl’a de coccion por resistencias acorazadas

E-15P-S5 5 15(15 Kg) 705 mm 450 mm 1250 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 8,3 KW Kg 74 + Regulador manual de energia

E-20P-S5 5 20(20 Kg) 880 mm 450 mm 1250 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 10,7 KW Kg 92 + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccién - apertura con puertas de vidrio y circulation natural del aire

E-30P-S5 5 30(30 Kg) 1160 mm 450 mm 1250 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 15 KW Kg 113 + Posibilidad de coccién con carga parcial y ahorro de energia




OPTIONALS E-, G-

Vetrine calde ventilate su ruote
Warming cabinets on wheels
Vitrines chaudes sur roulettes
Warmhalteschréanke auf Radern
Vitrinas calientes con ruedas

Cod. 14100127 - VR-8/12E

Cod. 14100128 - VR-12G/G20P

Cod. 14100466 - VR-15P-S5*

Cod. 14100467 - VR-20P-S5*

Cod. 14100468 - VR-30P-S5*

Con vetri scorrevoli su entrambi i lati

With sliding glass-doors on both sides

Avec portes coulissantes en verre sur les deux cotés
Mit beidseitigen GlaBschiebetiiren

Con vidrios correderos en ambos lados

Con vetri scorrevoli su entrambi i lati

With sliding glass-doors on both sides

Avec portes coulissantes en verre sur les deux cotés
Mit beidseitigen GlaBschiebetiiren

Con vidrios correderos en ambos lados

Portine anteriori con vetro a battente e chiusura posteriore
Front hinged doors and rear panel

Portes articulées avant et panneau arriere
Front-Flugeltiren und Ruckwand

Puertas anteriores con vidrio batiente y cierre posterior

Portine anteriori con vetro a battente e chiusura posteriore
Front hinged doors and rear panel

Portes articulées avant et panneau arriére
Front-Flugeltiren und Ruckwand

Puertas anteriores con vidrio batiente y cierre posterior

Portine anteriori con vetro a battente e chiusura posteriore
Front hinged doors and rear panel

Portes articulées avant et panneau arriére
Front-Flugeltiren und Ruckwand

Puertas anteriores con vidrio batiente y cierre posterior

* La vetrina, se acquistata con il relativo girarrosto, verra fissata a quest'ultimo (struttura unica)

*When purchased with the appropriate chicken grill, the warming cabinet is attached to it (single structure)
* La vitrine chaude, si achetée avec la rotissoire relative, sera fixée a cette derniére (structure unique)

* Die Vitrine wird, wenn sie mit dem entsprechenden Hahnchengrill erworben wird, an diesen befestigt (Einzelstruktur)
* La vitrina caliente, si se compra con el asador correspondiente, se fijara a este Ultimo (estructura Unica)

OPTIONALS E-, G-

Cavalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagére intermédiaire
Edelstahl-Untergestelle auf Raddern mit Zwischenablage

Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Cod. 14100460 - E-6P

Cod. 14100306 - G-8P - E-8P - E-12P - E-8P-S2

Cod. 14100307 - G-12P - G-20P - E-12P-S3

Modello Ripiani Temperatura Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso
Model Shelves Temperature Width Depth Height Voltage Power Weight
Modéle Etagéres Température Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids
Modell Ablagen Temperatur Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht
Modelo Estantes Temperatura Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso
VR-8/12E 2 30° - 90°C 900 mm 510 mm 1155 mm 230V~ 2,2 KW Kg 63
VR-12G/G20P 2 30° - 90°C 900 mm 510 mm 960 mm 230V~ 2,2 KW Kg 59
VR-15P-S5 2 30° - 90°C 705 mm 450 mm 740 mm 230V~ 2,2 KW Kg 47
VR-20P-S5 2 30° - 90°C 880 mm 450 mm 740 mm 230V~ 2,2 KW Kg 52
VR-30P-S5 2 30° - 90°C 1160 mm 450 mm 740 mm 230V~ 2,2 KW Kg 66

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fir Ablagen Breite Tiefe Hohe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
E-6P 1 700 mm 500 mm 1220 mm Kg 20
G-8P - E-8P - E-12P - E-8P-S2 1 900 mm 510 mm 1100 mm Kg 24
G-12P - G-20P - E-12P-S3 1 900 mm 510 mm 960 mm Kg 23

Ripiano intermedio extra per cavalletto
Extra intermediate shelf for stand
Etagere intermédiaire extra pour chariot
Extra Zwischenablage fur Untergestell
Estante intermedio extra para caballete

Cod. 04040409 E-6P

Cod. 04040404
G-8P - E-8P - E-12P - E-8P-S2
G-12P - G-20P - E-12P-S3




SERIE

LINE E -
4 SERIE

MODELL
SERIE

Girarrosti elettrici ad aste singole sovrapposte

Electrical chicken-spits with overlapped single spits

Rotissoires électriques a broches indépendantes et superposées
Elektro-Hahnchengrillgerate mit einzelnen vertikal angeordneten Spie3en
Asadores eléctricos con espadas inviduales superpuestas

Cod. 14100597 - E-36PB-S6*

2 Nr.6

Cod. 14100502 - E-36P-S6* 9 Nr.36 = Nr.6

Cod. 14100503 - E-48P-S8* 4. Nr. 48 / Nr. 8

* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included
* Broches dotées de fourchettes en dotation
* Inklusive SpieBe mit Klammern
* Espadas con pinchos incluidas * Movimento ad aste singole sovrapposte
+ Tecnologia di cottura con resistenze corazzate
Regolatore manuale dell’energia
+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - apertura con porte in vetro e con circolazione naturale dell’aria
Possibilita di cotture con carico parziale e consumo ridotto

Movement with single overlapping spits

+ Cooking technology with sheathed heating elements
Manual energy-regulators

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - glass doors with natural air circulation
Possibility of cooking with partial load, reduced consumption

+ Mouvement a broches indépendantes et superposées
+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées
+ Régulateur manuel d’énergie
Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - ouverture avec portes en vitre avec circulation naturelle de I'air
+ Possibilité de cuissons avec charge partielle et consommation réduite

+ EinzelspieB-Drehbewegung, tibereinander angeordnet
+ Kochsystem mit Heizstaben
+ Manuelle Energie-Regulierung mit natirlicher Luftzirkulation

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso + Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Garens - mit Glastiiren

Model Spits Chickens Width Depth Height Voltage Power Weight + Reduzierter Energieverbrauch durch die Méglichkeit einer Teil-Befiillung

Modele Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht + Rotacion de espadas individuales superpuestas

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso « Tecnologia de coccién por resistencias acorazadas

E-36PB-S6 6 36(36 Kg) 1270 mm 500 mm 1650 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 18,7 KW Kg 152 + Regulador manual de energia

E-36P-S6 6 36(36 Kg) 1270 mm 500 mm 1950 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 18,7 KW Kg 175 + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccion - apertura con puertas de vidrio y circulation natural del aire
E-48P-S8 8 48(48 Kg) 1270 mm 500 mm 2030 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 24 KW Kg 180 + Posibilidad de coccién con carga parcial y ahorro de energia




Girarrosti elettrici ad aste singole sovrapposte

Electrical chicken-spits with overlapped single spits
Rotissoires électriques a broches indépendantes et superposées

sineE i1eez  Elektro-Hahnchengrillgeréte mit einzelnen vertikal angeordneten SpieBen
Asadores eléctricos con espadas inviduales superpuestas

Cod. 14100598 - E-36PB-S6-black-RAL 9005*

Cod. 14100521 - E-36P-S6-black-RAL 9005*

Cod. 14100522 - E-48P-S8-black-RAL 9005*

Cod. 14100599 - E-36PB-S6-red-RAL 3000**

Cod. 14100519 - E-36P-S6-red-RAL 3000**

Cod. 14100520 - E-48P-S8-red-RAL 3000**

* Versione nero **Versione rosso
* Black version ** Red version
*Version noire **Version rouge
* Schwarze Version ** Rote Version

* Versién negro ** Version rojo
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Girarrosto elettrico ad aste singole sovrapposte
Electrical chicken-spit with overlapped single spits
Rotissoire électrique a broches indépendantes et superposées
Elektro-Hahnchengrillgerat mit einzelnen vertikal angeordneten SpieBen
Asador eléctrico con espadas inviduales superpuestas
Cod. 14100769 - E-90P-S15* ,,/ Nr. 15 |
.o
* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included
" Brochgs dotlées del fourchettes en dotation + Movimento ad aste singole sovrapposte
* Inklusive SpieBe mit Klammern + Tecnologia di cottura con resistenze corazzate
* Espadas con pinchos incluidas - Regolatori di energia a 4 zone

+ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - apertura con porte in vetro e con circolazione naturale dell’aria
Possibilita di cotture con carico parziale e consumo ridotto

Movement with single overlapping spits

+ Cooking technology with sheathed heating elements

* 4 zone energy regulators

+ Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - glass doors with natural air circulation
Possibility of cooking with partial load, reduced consumption

+ Mouvement a broches indépendantes et superposés

+ Technologie de cuisson avec des résistances blindées

+ Régulateur d’énergie a 4 zones

+ Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - ouverture avec portes en vitre avec circulation naturelle de I'air
+ Possibilité de cuissons avec charge partielle et consommation réduite

+ EinzelspieB- Drehbewegung, Ubereinander angeordnet

+ Kochsystem mit Heizstaben

* 4-Zonen Energie-Regulierung

+ Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Garens - mit Glastiren
+ Reduzierter Energieverbrauch durch die Mdglichkeit einer Teil-Befillung

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso oz o

Model Spits Chickens Width Depth Height Voltage Power Weight * Rotacion de espadas individuales superpuestas

Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids + Tecnologia de coccion por resistencias acorazadas

Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Héhe Spannung Leistung Gewicht + Reguladores de energia a 4 zonas

Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso + Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccion - apertura con puertas de vidrio y circulation natural del aire
E-90P-S15 15 90(90 Kg) 1350 mm 600 mm 2030 mm 230V 3~/ 400V 3N~ 32 KW Kg 200 + Posibilidad de coccién con carga parcial y ahorro de energia

ﬁ




OPTIONALS E-

Cappe da appoggio
Hoods

Hottes d’appui
Dunstabzugshauben
Campanas apoyadas

Cod. 14100715 - E-8P* - E-12P*
Cod. 14100715.MOT - E-8P** - E-12P**

Cod. 14100673 - E-8P-S2* - E-12P-S3*
Cod. 14100673.M0T - E-8P-S2** - E-12P-S3**

Cod. 14100472 - E-15P-S5*

Cod. 14100472.MOT - E-15P-S5**

Cod. 14100473 - E-20P-S5*
Cod. 14100473.MOT - E-20P-S5**

Cod. 14100474 - E-30P-S5*
Cod. 14100474.MOT - E-30P-S5**

Cod. 14100523 - E-36PB-S6* - E-36P-S6* - E-48P-S8*
Cod. 14100523.Mm0T - E-36PB-S6** - E-36P-S6** - E-48P-S8**

* Con filtri inox a labirinto (senza motore) con rosone @ 200 mm

* With labyrinth inox filters (without motor) with rosette @ 200 mm

* Avec filtres inox a labyrinthe (sans moteur) avec conduit @ 200 mm
* Mit Inox-Labirynthfiltern (ohne Motor) mit Rosette @ 200 mm

* Con filtros inox de laberinto (sin motor) con rosetén @ 200 mm

** Con filtri inox a labirinto (con kit motore 910 m3/h a 4 velocita, 230V~ - 290W) con rosone @ 150 mm

** With labyrinth inox filters (with motor kit 910 m3/h with 4 speeds, 230V~ - 290W) with rosette @ 150 mm

** Avec filtres inox a labyrinthe (avec kit moteur 910 md/h, 4 vitesses, 230V~ - 290W) avec conduit @ 150 mm

** Mit Inox-Labirynthfiltern (mit Motorsatz 910 m¥h mit 4 Geschwindigkeiten, 230V~ - 290W) mit Rosette @ 150 mm
** Con filtros inox de laberinto (con kit motor 910 m3h de 4 velocidades, 230V~ - 290W) con roseton @ 150 mm

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Hohe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para N° filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
E-8P - E-12P 1 880 mm 550 mm 375 mm Kg 21 Kg 26
E-8P-S2 - E-12P-S3 1 880 mm 550 mm 375 mm Kg 21 Kg 26
E-15P-S5 1 705 mm 550 mm 375 mm Kg 18 Kg 23
E-20P-S5 1 880 mm 550 mm 375 mm Kg 21 Kg 26
E-30P-S5 2 1160 mm 550 mm 375 mm Kg 26 Kg 31
E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8 2 1270 mm 550 mm 375 mm Kg 28 Kg 33




Girarrosti a gas ad aste singole sovrapposte

Gas chicken-spits with overlapped single spits

Rotissoires a gaz a broches indépendantes et superposées
Gas-Hahnchengrillgerate mit einzelnen vertikal angeordneten SpieBen
Asadores de gas con espadas inviduales superpuestas

Cod. 14100569 - G-36P-S6*

= Nr.6

Cod. 14100570 - G-48P-S8*

9 N8 e s

* Schidioni completi di forchette in dotazione
* Complete spits with forks included

* Broches dotées de fourchettes en dotation
* Inklusive SpieBe mit Klammern

* Espadas con pinchos incluidas

Modello Aste Polli Larghezza Profondita Altezza Tensione Portata Termica Potenza Peso
Model Spits Chickens Width Depth Height Voltage Thermic Capacity Power Weight
Modéle Broches Poulets Largeur Profondeur Hauteur Tension Débit calorifique Puissance Poids
Modell SpieBe Hahnchen Breite Tiefe Hohe Spannung Nennwarmebelastung Leistung Gewicht
Modelo Espadas Pollos Anchura Profundidad Altura Voltaje Capacidad térmica Potencia Peso
G-36P-S6 6 36(36 Kg) 1270 mm 500 mm 1950 mm 230V~ 39 KW 450 W Kg 201
G-48P-S8 8 48(48 Kg) 1270 mm 500 mm 2030 mm 230V~ 52 KW 560 W Kg 211

SERIE

LINE G-

SERIE
MODELL

SERIE

© © ©

-

© © © ©©

Movimento ad aste singole sovrapposte

+ Tecnologia di cottura con bruciatori ad infrarossi e rubinetto valvolato con termocoppia di sicurezza

Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura - apertura con porte in vetro e con circolazione naturale dell’aria

Movement with single overlapping spits

+ Cooking system with infrared burners and valve with safety thermocouple

Excellent visibility and presentation of the products during cooking process - glass doors with natural air circulation

Mouvement & broches indépendantes et superposées

+ Technologie de cuisson avec brileurs a infrarouges et robinet a valve avec thermocouple de sécurité

Excellente visibilité et présentation des produits pendant la cuisson - ouverture avec portes en vitre avec circulation naturelle de I'air

EinzelspieB- Drehbewegung, Uibereinander angeordnet

+ Kochsystem mit Infrarotbrennern und Ventil mit Sicherheitsthermoelement

Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation der Produkte wéhrend des Garens - mit Glastiiren

Rotacion de espadas individuales superpuestas

+ Tecnologia de coccion por quemadores de infrarrojos, grifo con valvula y termopar de seguridad

Excelente visibilidad y presentacion de los productos durante la coccién - apertura con puertas de vidrio y circulatién natural del aire
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Girarrosti a gas ad aste singole sovrapposte

Gas chicken-spits with overlapped single spits

Rotissoires a gaz a broches indépendantes et superposées
sinGE 1eez  Gas-Hahnchengrillgerate mit einznelnen vertikal angeordneten SpieBen :

Asadores de gas con espadas inviduales superpuestas

Cod. 14100600 - G-36P-S6-black-RAL 9005*

Cod. 14100601 - G-48P-S8-black-RAL 9005*

Cod. 14100729 - G-36P-S6-red-RAL 3000**

= |
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Cod. 14100698 - G-48P-S8-red-RAL 3000**

* Versione nero **Versione rosso
* Black version ** Red version
*Version noire **Version rouge
* Schwarze Version ** Rote Version

* Versién negro ** Version rojo




OPTIONALS E-, G-

Schidione completo di forchette

Complete spit with forks

Broche complet de fourches pour poulets
SpieB mit Klammern
Espada dotada de pinchos

Schidione a forchetta lunga
Special long spit

Broche deux piques pour poulets
Langer SpieB fiir Hahnchen
Espada de pincho largo

OPTIONALS E-, G-

Schidione gabbia bombata
Convex cage grid

Broche cage bombée
Gewdlbter Butterfly-Flachkorb
Espada caja convexa

Cod. 04040676
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 450 mm Usable measure of cooking 450 mm

Mesure utile de cuisson 450 mm Nutzbreite 450 mm
Medida util de coccion 450 mm

Cod. 04040538

E-8P - E-12P - G-8P - G-12P - G-20P
E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 615 mm Usable measure of cooking 615 mm

Mesure utile de cuisson 615 mm Nutzbreite 615 mm
Medida util de coccién 615 mm

Cod. 04040759

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 880 mm Usable measure of cooking 880 mm

Mesure utile de cuisson 880 mm Nutzbreite 880 mm
Medida util de coccion 880 mm

Cod. 14080436
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm

Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccion 440 mm

Cod. 14080438

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 585 mm Usable measure of cooking 585 mm

Mesure utile de cuisson 585 mm Nutzbreite 585 mm
Medida util de coccidén 585 mm

Cod. 14080442

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 870 mm Usable measure of cooking 870 mm

Mesure utile de cuisson 870 mm Nutzbreite 870 mm
Medida util de coccion 870 mm

Schidione per arrosto
Grid for roast
Broche pour réti
SpieBkorb fiir Braten
Espada para asado

Min 77 mm

Max 122 mm

153 mm

Schidione rapido per polli
Quick spit for chicken
Broche rapide pour poulets
Schneller SpieB fiir Héhnchen
Espada rapida para pollos

Schidione gabbia piatta
Flat cage grid

Broche cage plate
Butterfly-Flachkorb
Espada caja plana

Cod. 14080204
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm

Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccién 440 mm

Cod. 14080210

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm

Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080201

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm

Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccion 895 mm

Cod. 14080115
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 375 mm Usable measure of cooking 375 mm

Mesure utile de cuisson 375 mm Nutzbreite 375 mm
Medida til de coccion 375 mm

Cod. 14080008

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 550 mm Usable measure of cooking 550 mm

Mesure utile de cuisson 550 mm Nutzbreite 550 mm
Medida atil de coccién 550 mm

Cod. 14080170

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 820 mm Usable measure of cooking 820 mm

Mesure utile de cuisson 820 mm Nutzbreite 820 mm
Medida util de coccion 820 mm

Schidione a cestello chiuso
Closed basket grid

Balancelle panier fermé
Geschlossener Hangekorb
Cesta cerrada

Cod. 14080280
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 450 mm Usable measure of cooking 450 mm

Mesure utile de cuisson 450 mm Nutzbreite 450 mm
Medida util de coccion 450 mm

Cod. 14080316

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm

Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080317

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccion 890 mm

Cod. 14080116
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm

Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida util de coccion 440 mm

Cod. 14080006

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm

Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080005

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm

Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccion 895 mm

Cestello arete
Basket grid
Balancelle a cage grillagée
Hangekorb
Cesta enrejada

Cod. 14080131
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 435 mm Usable measure of cooking 435 mm

Mesure utile de cuisson 435 mm Nutzbreite 435 mm
Medida util de coccién 435 mm

Cod. 14080132

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm

Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080040

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccién 890 mm

Cod. 14080133
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 440 mm Usable measure of cooking 440 mm

Mesure utile de cuisson 440 mm Nutzbreite 440 mm
Medida (til de coccion 440 mm

Cod. 14080134

E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P

E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm

Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida (til de coccion 570 mm

Cod. 14080110

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 890 mm Usable measure of cooking 890 mm

Mesure utile de cuisson 890 mm Nutzbreite 890 mm
Medida util de coccion 890 mm




OPTIONALS E-, G-

Schidione per porchetta
Spit for roast pig
Broche grosse piéce
SpieB flr Spanferkel
Espada para lechén

Cod. 14080136
E-6P E-15P-S5
Misura utile di cottura 460 mm Usable measure of cooking 460 mm

Mesure utile de cuisson 460 mm Nutzbreite 460 mm
Medida util de coccién 460 mm

Cod. 14080137
E-8P - E-12P- G-8P - G-12P - G-20P
E-8P-S2 - E-12P-S3 - E-20P-S5

Misura utile di cottura 630 mm Usable measure of cooking 630 mm
Mesure utile de cuisson 630 mm Nutzbreite 630 mm
Medida util de coccién 630 mm

Cod. 14080138

E-30P-S5 - E-36PB-S6 - E-36P-S6 - E-48P-S8
E-90P-S15 - G-36P-S6 - G-48P-S8

Misura utile di cottura 895 mm Usable measure of cooking 895 mm

Mesure utile de cuisson 895 mm Nutzbreite 895 mm
Medida util de coccién 895 mm

Cod. GUANTI-CB

Guanti termici

» Heat - Gauntlet

» Gants isolants

» Warmeschutzhandschuhe
 Guantes térmicos

Modello
Model
Modeéle
Modell
Modelo

E-15P-S5 G-36P-S6
E-20P-S5 G-48P-S8
E-30P-S5

E-36PB-S6

E-36P-S6

E-48P-S8

Cod. 09CC0007

120 min

Timer, solo

avvisatore acustico

« Timer, only acustic signal

« Timer, seulement signal acoustique
« Timer, nur akustisches Signal

- Timer, solo aviso acustico

Cod. AROMI-25

2,5Kg

Barattolo di aromi

* Herbs can

- Boite d’ardbmes

* GewUlrzdose

* Tarro de especias

-



C'/&'c/ém Master

auto-coo k i n g self-cleaning innovation*

Il sorprendente sistema due in uno
Sia camera di cottura che espositore caldo

Progettato per una collocazione ottimale in supermercati, rosticcerie e bistrot, il nuovo Chicken Master offre
numerosi vantaggi.

Indicatori di qualita

e Sistema CB Auto Cooking in grado di offrire i migliori risultati in termini di sapore e consistenza

* Movimento a singola rotazione con attrezzi a forchetta lunga e altri attrezzi

e Programmi che facilitano I’utilizzo e garantiscono una qualita costante

¢ Posizionabile ovunque grazie alla cappa autonoma aspirante (optional)

e Con il sistema brevettato CB Self-Cleaning Innovation: lavaggio automatico della camera di cottura e
degli attrezzi (optional)

The amazing two-in-one
system

Cooking chamber and
hot display

Designed for optimal place-
ment in supermarkets, takea-
ways and bistros, the new
Chicken Master brings nume-
rous advantages.

Quallty features
+ CB Auto Cooking System
that offers the best results
in terms of flavour and
texture

+ Single rotation movement
with long fork tools and
other tools

+ Programmes that facilitate
use and guarantee constant
quality

+ Can be positioned anywhe-
re thanks to its ventless
extractor hood (optional)

+ With the patented CB
Self-Cleaning Innovation,
automatic washing of the
cooking chamber and tools
(optional)

Girarrosto elettrico ventilato con tecnologia infrarosso
Electrical ventilated chicken-spit with infrared technology
Rétissoire électrique ventilée avec technologie a infrarouge

Ventilierter Elektro-Hahnchengrill mit Infrarot-Technologie
Asador electrico ventilado con tecnologia de infrarrojos

Lincroyable systeme
deuxenun

Chambre de cuisson et
présentoir chaud

Congu pour un placement op-
timal dans les supermarchés,
les traiteurs et les bistrots, le
nouveau Chicken Master offre
de nombreux avantages.

Indicateurs de qualité
+ Systéme CB Auto Cooking
capable d’offrir les meil-
leurs résultats en termes de
saveur et de texture

+ Mouvement a rotation
simple avec outillages deux
piques pour poulets et
d’autres accessoires

+ Programmes qui facilitent
I'utilisation et garantissent
une qualité constante

+ |l peut étre positionné
n’importe ou avec la hotte
autonome (en option)

+ Avec le systeme breveté CB
Self-Cleaning Innovation:
nettoyage automatique de la
chambre de cuisson et des
accessoires (en option)

Das auBergewdhnliche
2-in-1 System

Sowohl Kochsystem als
auch Warmhaltevitrine

Konzipiert fur die optimale
Platzierung in Supermérkten,
Bistros und Imbisse.

Qualltatsmerkmale
+ CB Auto-Cooking Korrektur
zur Sicherstellung des be-
sten Garergebnisses

+ Einzelne SpieB-Drehbewe-
gung mit langen Ga-
belspieBen, SpieBkdrben

« Programmierbar flir
einfachstes Handling und
konstant gleichbleibende
Qualitat

+ Dank der autonomen
Dunstabzugshaube beliebig
positionierbar (optional)

+ Inklusive CB Self-Cleaning
Innovation: Automatische
Reinigung der Garkammer
und der Garbehalter

El fantéstico sistema dos
enuno

Tanto cémara de coccién
como vitrina caliente

Disefiado para una colocacion
optimal en supermercados,
charcuterias y bistrd, el nuevo
Chicken Master offrece varias
ventajas.

Indicadores de calidad
+ Sistema CB Auto Cooking
capaz de ofrecer los mejo-
res resultados en cuanto a
sabor y consistencias

+ Unico movimiento de rota-
cién con utensilios de pin-
cho largo y otros utensilios

+ Programas que facilitan la
utilizacion y garantizan una
calidad constante

* Puede ser posicionado en
cualquier lugar gracias a
Su campana extractora con
ventilacion (opcional)

« Con el sistema patentado
CB Self-Cleaning Innova-
tion: lavado automatico de
la camara de coccién y de
los utensilios (opcional)



SERIE

o CHICKEN MASTER

MODELL
SERIE

Girarrosto elettrico ventilato con tecnologia infrarosso
Electrical ventilated chicken-spit with infrared technology
Rotissoire électrique ventilée avec technologie a infrarouge
sineE ieez  Ventilierter Elektro-Hahnchengrill mit Infrarot-Technologie
Asador electrico ventilado con tecnologia de infrarrojos

e Nr.7

Cod. 14100922 - CHICKEN MASTER*

Cod. 14100031 - CHICKEN MASTER* (4} Nr.35 ™ Nr.7
INDUSTRY 4.0
) ) ) Possibilita di cucinare e mantenere in caldo con la stessa macchina
* Attrezzi a forchetta lunga in dotazione + Sistema di cottura e rigenerazione: ventilazione ad aria calda e tecnologia a infrarossi
) Long fork tools included ) + Adatto a soddisfare I'altissima domanda delle ore di punta
Outillages deux piques pour poulets en dotation + Eccellente visibilita e presentazione, grazie alla sorprendente visuale offerta dai 2 vetri panoramici (anteriore e posteriore)

* Inklusive Langer SpieBe fir Hdhnchen

- . ) ) Funzionamento intuitivo grazie al pannello operatore touch
* Utensilios de pincho largo incluidas 9 p p

» Con lance di lavaggio CB Self-Cleaning Innovation e kit addolcitore per acqua in dotazione

+ Cook and keep hot with the same machine
Cooking system: hot air ventilation and infrared technology
+ Meets the high demand of peak hours
+ Excellent visibility and presentation, thanks to the amazing view offered by the 2 front and rear panoramic windows
+ Intuitive usability with the control panel touch screen
+ With CB Self-Cleaning Innovation washing nozzles and water softener kit included

+ Possibilité de cuisiner et de maintenir au chaud avec la méme machine
+ Systeme de cuisson: ventilation d’air chaud et technologie a infrarouges
+ |déal pour répondre a la trés forte demande aux heures de pointe
Excellente visibilité et présentation, grace a la vue surprenante offerte par les 2 vitres panoramiques (avant et arriére)
+ Fonctionnement intuitif grace aux panneau opérateur a écran tactile
+ Avec lances de lavage CB Self-Cleaning Innovation et kit adoucisseur d’eau inclus

+ Garen und Warmhalten in ein und der derselben Maschine
Kochsystem: HeiBluft-Ventilation und Infrarot Technolgie
+ Perfekt geeignet bei StoBzeitenum die groBe Nachfrage in kurzer Zeit zu bewaltigen
Hervorragende Sichtbarkeit und Prasentation auch mit riickwartigem Glas ausgestattet
+ Intuitive Bedienung dank einer einfachen Touch-Screen Bedienung

Modello Aste / Cestelli Polli Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso + SerienmaBig mit CB Self-Cleaning Innovation Spriihlanzen und Wasserentharter

Model Spits / Basket grids Chickens Width Depth Height Voltage Power Weight

Modéle Broches / Balancelles Poulets Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids + Oportunidad de cocinar y conservar la comida caliente con el mismo aparato

Modell SpieBe / Kérbe Hahnchen Breite Tiefe Hahe Spannung Leistung Gewicht + Sistema de coccién: ventilacion de aire caliente y tecnologia de infrarrojos

Modelo Espadas / Cestas Pollos Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso - Perfectamente apto para satisfacer una gran demanda durante las horas piCO

CHICKEN 7 35(35 Kg) 1070 mm 1000 mm 1892 mm 400V 3N~ 18,7 KW Kg 265 + Excelente visibilidad y presentacion, gracias a la increible vista que los 2 vidrios panordmicos ofrecen (parte delantera y trasera)
MASTER + Operacion intuitiva gracias al panel de control tactil

+ Con lanzas de lavado CB Self-Cleaning Innovation y kit de descalcificador de agua en dotacion




OPTIONALS CHICKEN MASTER

Attrezzo a forchetta lunga

Long fork tools

Outillage deux piques pour poulets
Langer SpieB fiir Hahnchen
Utensilio de pincho largo

Attrezzo gabbia piatta
Flat cage tool
Outillage cage plate
Butterfly-Korb
Utensilio caja plana

OPTIONALS CHICKEN MASTER

Cod. 14080016.CM

Misura utile di cottura 620 mm Usable measure of cooking 620 mm
Mesure utile de cuisson 620 mm Nutzbreite 620 mm
Medida util de coccién 620 mm

Cod. 14080146.CM

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Attrezzo gabbia bombata
Convex cage tool

Outillage cage bombée
Gewdlbter Butterfly-Flachkorb
Utensilio caja convexa

Attrezzo per arrosto @ 100 mm
Tool for roast @ 100 mm
Outillage pour roti @ 100 mm
SpieBkorb fir Braten, @ 100 mm
Utensilio para asado, @ 100 mm

Cod. 14080508.CM

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cod. 14080507.CM

Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm
Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccién 570 mm

Cestello arete
Basket grid
Balancelle a cage grillagée
Hangekorb
Cesta enrejada

Coppia di forchettoni per asta centrale
Clamps set for central tool

Set outillages centrales grosse piece
Gabelset fur Mittelwerkzeug

Set pinchos para barra central

Cod. 14080015.CM

Misura utile di cottura 600 mm Usable measure of cooking 600 mm
Mesure utile de cuisson 600 mm Nutzbreite 600 mm
Medida util de coccién 600 mm

Cod. 14080509.CM

Cod. AROMI-25

Barattolo di aromi Herbs can
Boite d’arémes Gewlirzdose
Tarro de especias

s

Cod. GUANTI-CB

Guanti termici Heat - Gauntlet
Gants isolants Warmeschutzhandschuhe
Guantes térmicos




OPTIONALS CHICKEN MASTER

Cappe da appoggio con filri inox a labirinto con rosone @ 150 mm, disponibile su richiesta con kit motore 675 m3/h a velocita variabile (230V~ - 180W)
Hoods with labyrinth inox filtres with rosette @ 150 mm, on request with motor kit 675 m3/h with changeable speed (230V~ - 180W)

Hottes d’appui avec filters inox a labyrinthe avec conduit @ 150 mm, sur demande avec kit moteur 675 m3/h vitesse variable (230V~ - 180W)
Abzugshauben mit Inox-Labyrinthfiltern und Rosette @ 150 mm, auf Anfrage mit Motorsatz 675 m®/h, variable Geschwindigkeit (230V~ - 180W)
Campanas apoyadas con filtros inox de laberinto con rosetén @ 150 mm, bajo demanda con kit motor 675 m3/h de velocidad variable (230V~ - 180W)

CHICKEN MASTER Cod. 14100718.CM

*
CHICKEN MASTER Cod. 14100718.CMM
Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Héhe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para Ne filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
CHICKEN MASTER 2 995 mm 920 mm 425 mm Kg 32 Kg 42

Con kit motore - With motor kit - Avec kit moteur - Mit Motorsatz - Con kit motor

OPTIONALS CHICKEN MASTER

new

Cappe autonome d'appoggio complete di motore
Ventless extractor hoods with motor

Hottes autonomes d’appui avec moteur
Autonome Dunstabzugshauben mit Motor
Campanas autbnomas apoyadas con motor

CHICKEN MASTER Cod. 14100835.CM

Cappa per Larghezza Profondita Altezza Portata motore Tensione Potenza Peso
Hood for Width Depth Height Motor capacity Voltage Power Weight
Hotte pour Largeur Profondeur Hauteur Capacité moteur Tension Puissance Poids
Abzugshaube fiir Breite Tiefe Hohe Motoren-Kapazitat Spannung Leistung Gewicht
Campana para Anchura Profundidad Altura Capacidad del motor Voltaje Potencia Peso
CHICKEN MASTER 995 mm 710 mm 425 mm 400 m3¥/h 230V~ 180 W Kg 80

Tecnologia avanzata La cappa autonoma senza canna fumaria: mai piv odori e fumi di cottura nella tua cucina!
Assorbimento di fumi e odori fino al 95%. La purificazione dei grassi, degli odori e dei fumi durante la cottura si risolve con filtri e celle all'interno della
cappa autonoma.

+ Ecosostenibile ed efficiente

+ Sistema di filtraggio certificato

+ Facilita di pulizia

+ Celle e filtri lavabili

Leading-edge technology The ventless extractor hood: prevents unpleasant odours and smoke in your kitchen!
Smokefree and odorless up to 95%. The cleaning of fats, odors and vapors during cooking is solved by filters and cells inside the ventless extractor hood.
+ Sustainable and efficient

+ Certified filter system

+ Easy cleaning

+ Filter and cells washable

Technologie avancée La hotte autonome sans sortie extérieure: plus jamais d’odeurs et de vapeurs de cuisson
dans la cuisine!

Absortion de fumée et odeurs jusqu’ & 95%. La purification des graisses, des odeurs et des vapeurs pendant la cuisson se résout avec filtres et cellules a
Pintérieur de la hotte autonome.

. Ecologique et performante

+ Systeme de filtrage certifié

+ Facilité de nettoyage

+ Cellules et filtres lavables

Spitzentechnologie Die autonome Dunstabzugshaube: Nie wieder Rauch und Geriche in lhrer Kiche!

Rauchfrei und geruchsfrei bis zu 95%. Die Reinigung von Fetten, Gerlichen und Dampfen wird wahrend des Garens durch spezielle Filter und Zellen
innerhalb der autonomen Dunstabzugshaube geldst.

+ Nachhaltig und effizient

+ Zertifiziertes Filtersystem

+ Leichte Reinigung

+ Filter und Zellen waschbar

Tecnologia avanzada La campana auténoma sin chimenea: nunca mas olores y humos en tu cocina!

Absorcion de humos y olores hasta el 95%. La purificacion de grasas, olores y humos durante la coccion se gestiona con filtros y celdas dentro de la campana
auténoma.

+ Sostenible y eficiente

+ Sistema de filtrado certificado

+ Facil de limpiar

+ Celdas y filtros lavables




C%L'('Jée/& Master

auto-coo ki ng @ self-cleaning innovation*

Controllo remoto tramite
software online personalizzabile

CB Synergy raccoglie online i dati di avanzamento della produzione e li rende disponibili per poter verificare e misurare
periodicamente la produttivita e I'efficienza della produzione.

¢ Rilevare la produttivita della propria apparecchiatura in un’unica soluzione
® Personalizzare I'interfaccia secondo le proprie esigenze

¢ Controllare costantemente la produttivita pianificata e ottimizzare in base alle proprie esigenze e
richieste la produzione giornaliera

Disponibili per modelli della serie Chicken Master industry 4.0.

Remote control through a
customizable online
software

CB Synergy collects production
progress data online and ren-
ders such available in order to
periodically monitor and me-
asure production productivity
and efficiency.

* To determine the productivity
of own equipment in a single
solution

* To customise the interface to
your needs

+ To constantly monitor sche-
duled cooking phases and
optimise daily production ac-
cording to your needs and re-
quirements

+ To access from anywhere
with a simple click

Available for the models of the
Chicken Master industry 4.0
series.

Controéle a distance via
un logiciel en ligne per-
sonnalisable

CB Synergy collecte en ligne
les données de progression
de la production et les rend di-
sponibles afin de pouvoir véri-
fier et mesurer régulierement
la productivité et I'efficacité de
la production.

- Détecter la productivité de
propre équipement a I'aide
d'une solution unique

* Personnaliser l'interface sui-
vant propre exigences

+ Contrbler constamment les
phases de cuisson planifiées
et optimiser la production
quotidienne suivant propre
exigences et demandes

» Accéder partout avec un
simple clic

Disponibles pour les modéles
de la série Chicken Master in-
dustry 4.0.

storage

CHICKEN MASTER

Fernkontrolle durch eine
persondlisierbare Online
Software

CB Synergy sammelt Online-
Produktionsdaten und stellt
diese zeitgleich zur Verfligung,
um die Produktivitdt und Pro-
duktionseffizienz regelmaBig
zu Uberprifen und messen zu
kénnen.

» Ermitteln Sie die Produkti-
vitat lhrer Gerate in einer
einzigen Systeml6sung

- Passen Sie die Benutzeober-
flache an lhre Bedlirfnisse an
+ Uberpriifen Sie stets die
geplante Produktivitdt und
optimieren Sie die tagliche
Produktion  entsprechend
lhren Anforderungen und
Produktionszielen

» Greifen Sie mit einem einfa-
chen Klick von Uberall zu

Verflgbar fir die Modelle der
Serie Chicken Master indu-
stry 4.0.

Control remoto a través
de un software en linea
personalizable

CB Synergy recopila datos
en linea del progreso de la
produccioén y los hace dispo-
nibles para permitir verificar
y medir regularmente la pro-
ductividad y la eficiencia de la
produccion.

« Detectar la productividad de
propios equipos en una Unica
solucién

« Personalizar la interfaz segin
propias necesidades

+ Comprobar puntualmente
las fases de coccién progra-
madas y optimizar segin pro-
pias necesidades y los requi-
sitos de la produccion diaria

» Acceder desde cualquier lu-
gar con un simple clic

Disponibles para los modelos
de la serie Chicken Master
industry 4.0.



- self-cleaning innovation-

Massima igienizzazione con lavaggio autonomo

Il Chicken Master, grazie al sistema CB Self-Cleaning Innovation, garantisce, in qualsiasi situazione di ser-
vizio (supermercato, rosticceria, gastronomia o ristorazione commerciale), la massima affidabilita ed igiene
con il lavaggio completamente automatico, assicurando una corretta gestione secondo HACCP.

| vantaggi di CB Self-Cleaning Innovation sono tangibili nella vostra cucina, in termini di risparmio di costi e

tempi di pulizia.

Programmi di autopulizia
e Lavaggio giornaliero della camera di cottura
e Lavaggio degli attrezzi di cottura (optional)

Programma di pulizia degli attrezzi

éo°

Il programma di pulizia degli attrezzi puo essere attivato sia indipendentemente dalla pulizia giornaliera della
camera di cottura che in combinazione con essa. Gli attrezzi, terminato il lavaggio con I’'apposita lancia, de-
vono essere rimossi dal Chicken Master per permettere I'utilizzo della lancia classica, specifica per il lavaggio
giornaliero della camera di cottura. |l tempo per la pulizia quotidiana della camera di cottura € notevolmente
ridotto dal ciclo di pre-pulizia degli attrezzi. La macchina, infatti, regola automaticamente il detersivo in modo

che il consumo rimanga invariato.

Cod. 15030124

Sgrassante CB Self-Cleaning Innovation, fustino 14 kg

Cleaner degreaser CB Self-Cleaning Innovation, 14 kg tank
Nettoyant dégraissant CB Self-Cleaning Innovation, bidon 14 kg
Entfettungsmittel CB Self-Cleaning Innovation, 14 kg Tank
Desengrasante CB Self-Cleaning Innovation, bidén 14 kg

Cod. 15030064

Brillantante CB Self-Cleaning Innovation, flacone 1 L

Sparkling aid CB Self-Cleaning Innovation, 1 L tank

Adjuvant de brillantage CB Self-Cleaning Innovation, bidon 1 L
Klarspulmittel CB Self-Cleaning Innovation, 1 L Tank
Abrillantador CB Self-Cleaning Innovation, bidén 1 L

Maximum hygiene with fully
automatic cleaning

Chicken Master guarantees ma-
ximum reliability and hygiene
with completely automatic wa-
shing in using the CB Self-Cle-
aning Innovation system in any
service situation, be that in a su-
permarket, delicatessen, eatery
or commercial restaurant, ensu-
ring correct HACCP traceability.

The advantages of CB Self-
Cleaning Innovation are tangi-
ble, above all in your kitchen. It
saves you costs and cleaning
time.

Self-cleaning programmes
» Daily cooking chamber washing
+ Cooking tools washing (optional)

Tool cleaning programme

The tool cleaning program-
me (optional) can be activated
independently from the daily
cooking chamber cleaning or
in combination. Once the to-
ols have been washed with the
special nozzle, they must be re-
moved from Chicken Master to
allow use of the classic nozzle
for the daily cooking chamber
washing cycle. The daily coo-
king chamber cleaning time is
significantly reduced by the tool
cleaning cycle. The machine
automatically adjusts the de-
tergent dosing so that the con-
sumption remains unchanged.

Hygiéne maximale avec un
lavage entiérement auto-
matique

Le Chicken Master garantit
avec le systeme CB Self-Cle-
aning Innovation dans toutes
les situations de service, que
ce soit dans les supermarchés,
les traiteurs, la gastronomie ou
la restauration commerciale, la
fiabilité et I’hygiene maximales
avec un lavage entierement au-
tomatique assurant une tracabi-
lité correcte HACCP.

Les avantages de CB Self- Cle-
aning Innovation sont tangibles,
en particulier dans votre cuisi-
ne. Il vous évite des colts et du
temps de nettoyage.

Programmes d’auto-nettoyage

+ Lavage quotidien de la cham-
bre de cuisson

+ Lavage des outillages de cuis-
son (en option)

Programme de nettoyage des
outils

Le programme de nettoyage des
outils peut étre activé indépen-
damment ou en combinaison
avec le nettoyage quotidien de
la chambre de cuisson. Aprés
le lavage avec la lance spéciale,
les outils doivent étre retirés du
Chicken Master pour permettre
I'utilisation de la lance classique,
spécifique pour le lavage quoti-
dien de la chambre de cuisson.
Le temps de nettoyage quoti-
dien de la chambre de cuisson
est considérablement réduit par
le cycle de pré-nettoyage des
outils. En effet, la machine ajuste
automatiquement la quantité de
détergent afin que la consom-
mation reste inchangée.

Maximale Hygiene mit der
autonomen Selbstreinigung

Der Chicken Master garan-
tiert mit dem patentierten CB
Self-Cleaning System in jeder
Service-Situation (Supermarkte,
Take-Aways, Feinkostladen,
Gastronomie) die maximale Zu-
verlassigkeit und Hygiene bei
vollautomatischer  Selbstreini-
gung, welches mit dem HACCP
Konzept konform ist.

Die zahlreichen Vorteile der
Self-Cleaning Innovation sind
insbesondere in der Kuchenor-
ganisation spurbar, durch Zeit-
und Kostenersparnisse.

Selbstreinigungsprogramme

« Tagliche Reinigung der Gar-
kammer

* Reinigung der Garbehalter

Garbehadlter Reinigungspro-
gramm

Das Reinigungsprogramm kann
sowohl unabhéngig von der
taglichen Reinigung aktiviert
werden als auch in Kombination
mit der taglichen Reinigung.
Nach der Reinigung der Gar-
behélter, mit einem speziellen
Sprihstab, missen die Gar-
behéalter aus der Garkammer
herausgenommen werden, so-
dass der normale Sprihstab
fur die tégliche Reinigung ein-
gesetzt werden kann. Die Zeit
der téglichen Reinigungen wird
durch den Vorreinigungswa-
schgang der Garbehélter dra-
stisch verkurzt. Die Maschi-
ne reguliert automatisch das
Reinigungsmittel, sodass der
Verbrauch unverandert bleibt.

Maxima higiene con lavado
automdtico

El Chicken Master gracias al
sistema CB Self-Cleaning In-
novation, garantiza la maxima
fiabilidad y higiene en cualquier
situacién de servicio (supermer-
cado, charcuteria, gastronomia
o restauracion comercial) con
lavado totalmente automatico,
asegurando una correcta ge-
stion segin HACCP.

Las ventajas de CB Self-Clea-
ning Innovation son evidentes
en vuestra cocina, para ahorrar
costes y tiempos de limpieza.

Programas de autolimpieza

« Limpieza diaria de la camara
de coccidn

« Limpieza de los utensilios de
coccion (opcional)

Programa de limpieza de los
utensilios

El programa de limpieza de los
utensilios se puede activar tan-
to independientemente de la
limpieza diaria de la camara de
coccién como en combinacion
con esta. Los utensilios, una
vez lavados con la lanza corre-
spondiente, se deben retirar del
Chicken Master para permitir el
uso de la lanza clésica, especifi-
ca para el lavado diario de la
camara de coccion. El tiempo
de limpieza diaria de la camara
de coccidn se reduce significa-
tivamente efectuando el ciclo
de limpieza previa de los uten-
silios. La maquina, de hecho,
ajusta automaticamente el de-
tergente para que el consumo
se mantenga inalterado.



Il guarzo che cuoce

Pensati per una collocazione ottimale nei punti vendita di supermercati, macellerie, gastronomie. Sfruttando le teglie, i
cestelli e I'asta centrale, offrono varie possibilita di cottura (arrosti, roast-beef, pasta al forno, verdure gratinate e altro).
| girarrosti ventilati CB sono a basso consumo energetico; grazie alle lampade al quarzo illuminano in modo ottimale il

prodotto che & in cottura.

* Movimento a rotazione singola con schidioni a forchetta lunga
¢ Tecnologia di cottura a ventilazione con termostato
¢ Ottima visibilita e presentazione dei prodotti durante la cottura

Quartz that cooks

They have been conceived
to be well placed in super-
markets, butchers shops and
gastronomies. Thanks to the
basket grids, the pans and
the central spit, they offer dif-
ferent possibilities of cooking
(roasts, pasta, vegetables co-
oked “au gratin” and much
more).

CB ventilated chicken-spits
act at low energy consumption
and, thanks to the quartz
lamps, they optimally enlight
the product while being
cooked.

+ Single rotation movement
with long fork skewers

» Cooking system consisting
of ventilation and thermo-
stat of hot air

+ Excellent visibility and pre-
sentation of the products
during the cooking process

Girarrosti ventilati elettrici
Electrical ventilated chicken-spits
Ratissoires ventilées électriques

Ventilierte Elektro-Hahnchengrillgerate
Asadores ventilados eléctricos

Le quartz qui cuisine

Ces rotissoires ont été
congues pour une excellente
mise en place dans les points
de vente des supermarchés,
boucheries et gastronomies.
En exploitant les balancelles
a paniers, les balancelles plei-
nes et la broche centrale, elles
offrent plusieurs possibilités
de cuisson (rétis, roast-beef,
pates, légumes gratinés, et
tout).

Les rotissoires ventilées CB
sont a faible consommation
d’énergie, grace aux lampes
a quartz, et éclairent de fagon
optimale le produit qui est en
cuisson.

* Mouvement avec une seule
rotation et avec broches
deux piques pour poulets

+ Systéme de cuisson avec
ventilation d’air chaud et
thermostat

+ Excellent visibilité et
présentation de produits
pendant la cuisson

Der Quarz, der gart

Konzipiert fir eine optimale
Platzierung in Supermarkten,
Metzgereien und Gourmet-
restaurants. Durch den Einsatz
von Pfannenelementen, wie
auch unseren Hahnchengrill-
SpieBkorben, oder der
Verwendung des zentralen
SpieBes, wird dieses Gerat

zu einem vielseitigen
Begleiter in |hrer Kiche
und bietet zahlreiche

Zubereitungsmdglichkeiten,
vom Braten, Uber Roastbeef,
Uberbackene Nudel- oder
GemiUsegerichte und vieles
andere). Die  ventilierten
Hahnchengrillgerate von CB
arbeiten mit  Quarzlampen,
welche energie-effizient sind
und zudem das Gargut
optimal beleuchten.

+ EinzelspieB-Drehbewegung
mit langen GabelspieBen

« Ventiliertes HeiBluft-
Kochsystem mit Quarz-
lampen und Thermostat

+ Hervorragende Sichtbar-
keit und Prasentation der
Produkte wahrend des
Garprozesses

El cuarzo que cuece

Disefados para una
colocacién  excelente en
los puntos de venta en
supermercados, carnicerias,
charcuterias. Aprovechando
las bandejas, las cestas y
la espada central, ofrecen
una variedad de cocciones
(asados, roast-beef, pasta al
horno, verduras a la plancha
y mucho mas). Los asadores
ventilados CB funcionan con
bajo consumo energético v,
gracias a las lamparas de
cuarzo, iluminan de manera
optima el producto que esta
en la coccién.

+ Movimiento de rotacién con
espadas individuales de
pincho largo

+ Sistema de coccién con-
stituido por ventilacion con
aire caliente y termostato

+ Excelente visibilidad y pre-
sentation de los productos
durante la coccidn



SERIE

LINE GV MAN
4 SERIE

MODELL

SERIE

Girarrosti ventilati elettrici con forchetta lunga e temporizzatore manuale
Electrical ventilated chicken-spits with long spit and manual timer

Rotissoires ventilées électriques avec broches deux piques et minuterie manuelle
Ventilierte Elektro-Hahnchengrillgerate mit langem SpieB und manuellem Timer
Asadores ventilados eléctricos con horquillas largas y temporizador manual

Cod. 14100199 - GV-16/20 MAN*

9 Nr.16 =™ N4

Cod. 14100364 - GV-24/28 MAN* 9 Nr.20 ™ Nr.4

Cod. 14100200 - GV-35/42 MAN* 4. Nr. 35 ,,/ Nr. 7

* Schidioni a forchetta lunga in dotazione

* Special long spits included

* Broches deux piques pour poulets en dotation

* Inklusive HahnchenspieBe

" Espadas de horquilla larga incluidas + Movimento singola rotazione con schidioni a forchetta lunga

+ Sistema di cottura costituito da ventilazione di aria calda e lampade al quarzo
+ Gestione di cotture con timer 0-120 minuti

+ Dimensioni ridotte

* Mod. GV-24/28 MAN: 4 aste / 5 cestelli

+ Movement with single overlapping special long spits

+ Cooking system through hot air ventilation and quartz lamps
+ Cooking process with timer 0-120 minutes

+ Small size

* Mod. GV-24/28 MAN: 4 spits / 5 basket grids

+ Mouvement a rotation simple avec broches deux piques pour poulets
- Systeme de cuisson avec ventilation d’air chaud et lampes a quartz

+ Gestion des cuissons avec une minuterie 0-120 minutes

+ Dimensions réduites

+ Mod. GV-24/28 MAN: 4 broches / 5 balancelles

+ Einzelne SpieB-Drehbewegung mit langen GabelspieBen
+ Kochsystem: HeiBluft-Ventilation und Quarzlampen
+ Steuerung der Garprozesse mit Timer 0-120 Minuten

Modello Aste / Cestelli Polli Larghezza  Profondita Altezza Temperatura Tensione Potenza Peso + Kompakte GroBen

Model Spits / Basket grids Chickens Width Depth Height Temperature Voltage Power Weight . Mod. GV-24/28 MAN: 4 SpieBe /5 Kérbe

Modeéle Broches / Balancelles Poulets Largeur Profondeur Hauteur Température Tension Puissance Poids

Modell SpieBe / Kérbe Héhnchen Breite Tiefe Héhe Temperatur Spannung Leistung Gewicht + Rotacion de espadas individuales de horquilla larga

Modelo Espadas / Cestas Pollos Anchura Profundidad Altura Temperatura Voltaje Potencia Peso . Sistema de coccion consistente en ventilacion de aire caliente y Iémparas de cuarzo
GV-16/20 MAN 4 16/20(16 Kg) 830 mm 510 mm 750 mm 30°-250°C 230V~ /230V 3~/400V 3N~ 4,9 KW Kg 81 + Gestion de la coccion con temporizador 0-120 minutos

GV-24/28 MAN 4/5 20/24(20 Kg) 990 mm 510 mm 750 mm 30° - 250°C 230V 3~/ 400V 3N~ 6,7KW  Kg8s - Tamafio reducido

GV-35/42 MAN 7 35/42(35 Kg) 990 mm 805 mm 1010 mm 30° - 250°C 230V 3~/ 400V 3N~ 9,3 KW Kg 142 + Mod. GV-24/28 MAN: 4 espadas / 5 cestas




SERIE

LINE
4 SERIE
MODELL
SERIE
Girarrosti ventilati elettrici con forchetta lunga e temporizzatore manuale
Electrical ventilated chicken-spits with long spit and manual timer
Rotissoires ventilées électriques avec broches deux piques et minuterie manuelle
Ventilierte Elektro-Hahnchengrillgerate mit langem SpieB und manuellem Timer
Asadores ventilados eléctricos con horquillas largas y temporizador manual
GV 70
Cod. 14100372 - GV-48/56 MAN* ,,/ Nr. 8
Cod. 14100201 - GV-70/84 MAN* 9 \r.70 ™ Nr. 14
* Schidioni a forchetta lunga in dotazione
* Special long spits included
* Broches deux piques pour poulets en dotation
» Inklusive HahnchenspieBe + Movimento singola rotazione con schidioni a forchetta lunga
Espadas de horquilla larga incluidas + Sistema di cottura costituito da ventilazione di aria calda e lampade al quarzo

+ Gestione di cotture con timer 0-120 minuti
Mod. GV-48/56 MAN: 4 aste / 5 cestelli per camera
+ Mod. GV-70/84 MAN: 7 aste per camera

+ Movement with single overlapping special long spits

+ Cooking system through hot air ventilation and quartz lamps
+ Cooking process with timer 0-120 minutes

* Mod. GV-48/56 MAN: 4 spits / 5 basket grids each chamber
+ Mod. GV-70/84 MAN: 7 spits each chamber

+ Mouvement a rotation simple avec broches deux piques pour poulets
+ Systeme de cuisson avec ventilation d’air chaud et lampes a quartz

+ Gestion des cuissons avec une minuterie 0-120 minutes

+ Mod. GV-48/56 MAN: 4 broches / 5 balancelles par chambre

+ Mod. GV-70/84 MAN: 7 broches par chambre

Einzelne SpieB-Drehbewegung mit langen GabelspieBen
+ Kochsystem: HeiBluft-Ventilation und Quarzlampen
+ Steuerung der Garprozesse mit Timer 0-120 Minuten
* Mod. GV-48/56 MAN: 4 SpieBe / 5 Kérbe je Kammer

Modello Aste / Cestelli Polli Larghezza  Profondita Altezza Temperatura  Tensione Potenza Peso + Mod. GV-70/84 MAN: 7 SpieBe je Kammer

Model Spits / Basket grids Chickens Width Depth Height Temperature Voltage Power Weight i

Modéle Broches / Balancelles Poulets Largeur Profondeur Hauteur Température  Tension Puissance  Poids + Rotacion de espadas individuales de horquilla larga

Modell SpieBe / Kérbe Hahnchen Breite Tiefe Hohe Temperatur Spannung Leistung Gewicht + Sistema de coccion consistente en ventilacidn de aire caliente y lamparas de cuarzo
Modelo Espadas / Cestas Pollos Anchura Profundidad  Altura Temperatura Voltaje Potencia Peso - Gestion de la coccion con temporizador 0-120 minutos

GV-48/56 MAN 8/10 40/48 (40 kg) 990 mm 510 mm 1620 mm  30° - 250°C 2x230V 3~/ 400V 3N~ 2x6,7 KW Kg 196 + Mod. GV-48/56 MAN: 4 espadas / 5 cestas cada camara

GV-70/84 MAN 14 70/84 (70 kg) 990 mm 805 mm 2140 mm 30°-250°C 2x230V 3~/400V 3N~ 2x9,3 KW Kg 340 + Mod. GV-70/84 MAN: 7 espadas cada camara




SERIE

LINE G V
4 SERIE

MODELL

SERIE

Girarrosti ventilati elettrici con forchetta lunga e programmatore elettronico

Electrical ventilated chicken-spits with long spit and electronic programmer

Rotissoires ventilées électriques avec broches deux piques et programmateur électronique
Ventilierte Elektro-Hahnchengrillgerate mit langem SpieB und elektronischer Programmierung
Asadores ventilados eléctricos con horquillas largas y programador électronico

e Nr.4

Cod. 14100138 - GV-16/20*

™ Nr.4

Cod. 14100363 - GV-24/28*

“ Nr. 20

Z/ Nr. 7

Cod. 14100141 - GV-35/42*

~. Nr. 35

+ Movimento singola rotazione con schidioni a forchetta lunga

* Schidioni a forchetta lunga in dotazione + Tecnologia di cottura costituito da ventilazione di aria calda e lampade al quarzo

* Special long spits included

* Broches deux piques pour poulets en dotation
* Inklusive HahnchenspieBe

* Espadas de horquilla larga incluidas

+ Gestione di cotture con programmatore elettronico
+ Accensione automatica nelle 24 h

Dimensioni ridotte, mod. GV-24/28 MAN: 4 aste / 5 cestelli

+ 2 estrattori di schidioni in dotazione

+ Single rotation movement with special long spit

+ Cooking system through hot air ventilation and quartz lamps
+ Cooking process with electronic programmer

+ Automated startup 24 hours

+ Small size, mod. GV-24/28: 4 spits / 5 basket grids

+ 2 spit extractors included

+ Mouvement a rotation simple avec broches deux piques pour poulets
+ Systeme de cuisson avec ventilation d’air chaud et lampes a quartz

+ Gestion des cuissons avec programmateur électronique

+ Allumage automatique dans les 24 h

« Dimensions réduites, mod. GV-24/28: 4 broches / 5 balancelles

+ 2 extracteur de fourchettes inclus

+ Einzelne SpieB-Drehbewegung mit langen GabelspieBen

+ Kochsystem: HeiBluft-Ventilation und Quarzlampen

+ Garprozess-Steuerung mit elektronischer Programmierung
+ Automatischer Programmestart innerhalb von 24 Stunden

+ Kompakte GréBen, Mod. GV-24/28: 4 SpieBe / 5 Korbe

Modello Aste / Cestelli Polli Larghezza  Profondita Altezza Temperatura Tensione Potenza Peso * Inklusive 2 SpieBeabzieher

Model Spits / Basket grids Chickens Width Depth Height Temperature Voltage Power Weight

Modeéle Broches / Balancelles Poulets Largeur Profondeur Hauteur Température Tension Puissance  Poids + Rotacion de espadas individuales de horquilla larga

Modell SpieBe / Kérbe Héhnchen Breite Tiefe Héhe Temperatur Spannung Leistung Gewicht + Sistema de coccion consistente en ventilacion de aire caliente y lamparas de cuarzo
Modelo Espadas / Cestas Pollos Anchura Profundidad  Altura Temperatura Voltaje Potencia Peso - Gestion de la coccién con programador electrénico

GV-16/20 4 16/20(16 Kg) 830 mm 510 mm 750 mm 30°-250°C 230V~ /230V 3~/400V 3N~ 4,9 KW Kg 80 + Encendido automatico en 24 h

GV-24/28 4/5 20/24(20 Kg) 990 mm 510 mm 750 mm 30°-250°C 230V 3~/ 400V 3N~ 6,7 KW  Kg 87 + Tamafio reducido, mod. GV-24/28 : 4 espadas / 5 cestas

GV-35/42 7 35/42(35 Kg) 990 mm 805 mm 1010 mm 30° - 250°C 230V 3~/ 400V 3N~ 9,3 KW Kg 141 + 2 extractor de espadas en dotacion




SERIE
LINE

4 SERIE
MODELL
SERIE

Girarrosti ventilati elettrici con forchetta lunga e programmatore elettronico

Electrical ventilated chicken-spits with long spit and electronic programmer

Rotissoires ventilées électriques avec broches deux piques et programmateur électronique
Ventilierte Elektro-Hahnchengrillgerate mit langem SpieB und elektronischer Programmierung
Asadores ventilados eléctricos con horquillas largas y programador électronico

Cod. 14100371 - GV-48/56*

" Nr.8

Cod. 14100142 - GV-70/84* G. Nr. 70 ,,/ Nr. 14

+ Movimento singola rotazione con schidioni a forchetta lunga
+ Tecnologia di cottura costituito da ventilazione di aria calda e lampade al quarzo

* Schiqioni a forchettla lunga in dotazione + Gestione di cotture con programmatore elettronico
’ Special long spits included ) + Accensione automatica nelle 24 h
Broches deux piques pour poulets en dotation + Mod. GV-48/56: 4 aste / 5 cestelli per camera
Inklusive HahnchenspieBe + Mod. GV-70/84: 7 aste per camera

* Espadas de horquilla larga incluidas
+ Single rotation movement with special long spit

+ Cooking system through hot air ventilation and quartz lamps
+ Cooking process with electronic programmer

+ Automated startup 24 hours

+ Mod. GV-48/56: 4 spits / 5 basket grids each chamber

+ Mod. GV-70/84: 7 spits each chamber

Mouvement & rotation simple avec broches deux piques pour poulets
+ Systeme de cuisson avec ventilation d’air chaud et lampes a quartz
- Gestion des cuissons avec programmateur électronique
» Allumage automatique dans les 24 h
Mod. GV-48/56: 4 broches / 5 balancelles par chambre
» Mod. GV-70/84: 7 broches par chambre

Einzelne SpieB-Drehbewegung mit langen GabelspieBen

+ Kochsystem: HeiBluft-Ventilation und Quarzlampen

+ Automatischer Programmestart innerhalb von 24 Stunden

+ Garprozess-Steuerung mit elektronischer Programmierung
Mod. GV-48/56: 4 SpieBe / 5 Kérbe je Kammer

* Mod. GV-70/84: 7 SpieBe je Kammer

Modello Aste / Cestelli Polli Larghezza Profondita Altezza Temperatura Tensione Potenza Peso L, . .

Model Spits / Basket grids Chickens Width Depth Height Temperature Voltage Power Weight + Rotacion de eSpa,das individuales de horquﬂ!a larga ’

Modéle Broches / Balancelles Poulets Largeur Profondeur Hauteur Température  Tension Puissance  Poids + Sistema de coccidn consistente en ventilacion de aire caliente y lamparas de cuarzo
Modell SpieBe / Kérbe Hahnchen Breite Tiefe Hohe Temperatur Spannung Leistung Gewicht + Gestion de la coccidon con programador electrénico

Modelo Espadas / Cestas Pollos Anchura Profundidad Altura Temperatura Voltaje Potencia Peso .« Encendido automatico en 24 h

GV-48/56 8/10 40/48 (40kg) 990 mm 510 mm 1620 mm 30° - 250°C 2x230V 3~/ 400V 3N~ 2x6,7 KW Kg 196 + Mod. GV-48/56: 4 espadas / 5 cestas cada camara

GV-70/84 14 70/84 (70 kg) 990 mm 805 mm 2140 mm 30°-250°C 2x230V 3~ /400V 3N~ 2x9,3 KW Kg 332 + Mod. GV-70/84: 7 espadas cada camara




OPTIONALS GV

Schidione per forchetta lunga
Special long spit

Broche deux piques pour poulets
Langer SpieB fiir Hahnchen
Espada de horquilla larga

Cestello per arrosti
Basket grid
Balancelle panier
Hangekorb
Cesta para asado

Cod. 14080013 GV-16/20

Misura utile di cottura 460 mm Usable measure of cooking 460 mm
Mesure utile de cuisson 460 mm Nutzbreite 460 mm
Medida util de coccion 460 mm

Cod. 14080016
GV-24/28 - GV-35/42 - GV-48/56 - GV-70/84

Misura utile di cottura 620 mm Usable measure of cooking 620 mm
Mesure utile de cuisson 620 mm Nutzbreite 620 mm
Medida util de coccion 620 mm

Cod. 14080014.LAV GV16/20

Misura utile di cottura 450 mm Usable measure of cooking 450 mm
Mesure utile de cuisson 450 mm Nutzbreite 450 mm
Medida util de coccion 450 mm

Cestello per arrosti

Basket grid
Balancelle panier S \
Hangekorb AT o
Cesta para asado .n./]fl- s /

Schidione per polli alla diavola e alette

Grid for spatchcock chicken and wings

Broche pour poulets a la crapaudine et ailettes

Flachkorb fir Hahnchen nach Diavola Art und Chickenwings

Espada para pollos en porciones y alitas oo t‘*’g\

Cod. 14080078
GV-24/28 GV-48/56

Misura utile di cottura 600 mm Usable measure of cooking 600 mm
Mesure utile de cuisson 600 mm Nutzbreite 600 mm
Medida util de coccién 600 mm

Cod. 14080015
GV-35/42 GV-70/84
Misura utile di cottura 600 mm Usable measure of cooking 600 mm

Mesure utile de cuisson 600 mm Nutzbreite 600 mm
Medida util de coccion 600 mm

Cod. 14080145 GV-16/20

Misura utile di cottura 435 mm Usable measure of cooking 435 mm
Mesure utile de cuisson 435 mm Nutzbreite 435 mm
Medida util de coccidn 435 mm

Cod. 14080146
GV-24/28 - GV-35/42 - GV-48/56 - GV-70/84
Misura utile di cottura 570 mm Usable measure of cooking 570 mm

Mesure utile de cuisson 570 mm Nutzbreite 570 mm
Medida util de coccion 570 mm

OPTIONALS GV

Cestello completo di teglia
Complete basket
Balancelle pleine
Pfannenkorb komplett
Cesta dotada de bandeja

Cestello completo di teglia
Complete basket
Balancelle pleine
Pfannenkorb komplett
Cesta dotada de bandeja

Cod. 04040005 GV-16/20

Misura utile di cottura 430 mm Usable measure of cooking 430 mm
Mesure utile de cuisson 430 mm Nutzbreite 430 mm
Medida util de coccién 430 mm

Cod. 04040498
GV-24/28 GV-48/56
Misura utile di cottura 585 mm Usable measure of cooking 585 mm

Mesure utile de cuisson 585 mm Nutzbreite 585 mm
Medida util de coccién 585 mm

Cestello completo di teglia
Complete basket
Balancelle pleine
Pfannenkorb komplett
Cesta dotada de bandeja

Asta centrale completa di forchettoni

Central spit complete with clamps

Broche a jambon avec crochets

MittelspieB komplett mit Klammern fir Lamm, Ferkel
Espada central dotada de pinchos

Cod. 04040006
GV-35/42 GV-70/84
Misura utile di cottura 585 mm Usable measure of cooking 585 mm

Mesure utile de cuisson 585 mm Nutzbreite 585 mm
Medida util de coccion 585 mm

Cod. 04040011 GV-16/20

Misura utile di cottura 425 mm Usable measure of cooking 425 mm
Mesure utile de cuisson 425 mm Nutzbreite 425 mm
Medida util de coccién 425 mm

Cod. 04040504
GV-24/28 GV-48/56

Misura utile di cottura 580 mm Usable measure of cooking 580 mm
Mesure utile de cuisson 580 mm Nutzbreite 580 mm
Medida util de coccién 580 mm

Cod. 04040012
GV-35/42 GV-70/84
Misura utile di cottura 580 mm Usable measure of cooking 580 mm

Mesure utile de cuisson 580 mm Nutzbreite 580 mm
Medida util de coccién 580 mm




OPTIONALS GV

Cestello verticale
Vertical basket grid

Broche a panier verticale
Vertikaler Hangekorb f |
Cesta vertical |

Cod. 04040004

GV-35/42 GV-70/84

Misura utile di cottura 610 mm Usable measure of cooking 610 mm
Mesure utile de cuisson 610 mm Nutzbreite 610 mm
Medida (til de coccion 610 mm

Cod. GUANTI-CB

Guanti termici

* Heat - Gauntlet

+ Gants isolants

» Warmeschutzhandschuhe
- Guantes térmicos

Cod. 14080088

Rubinetto scarico grassi su ba-

cinella, ordinazione consigliata

all’acquisto del girarrosto

« Fat draincock on container,
better to order together with
the appliance

« Lechefrite avec robinet, on
conseille de la commander
avec la rotissoire

» Behalter mi Fettablaufhahn,
vorzugsweise mit dem Gerat
bestellen

- Grifo de descarga de grasas,
montado el la bandeja, se
recomienda pedirlo junto con
el asador

‘ - 7
AT R L E
7 WY ="

Cod. AROMI-25
2,5Kg

Barattolo di aromi

* Herbs can

- Boite d’ardbmes

» Gewlrzdose

» Tarro de especias

Cod. 14080089

Rubinetto scarico grassi interno

su bacinella, ordinazione consi-

gliata all'acquisto del girarrosto

* Internal fat draincock on
container, better to order
together with the appliance

« Léchefrite avec robinet interne,
on conseille de la commander
avec la rotissoire

+ Behalter mit Fett-Ablaufhan
innen, vorzugsweise mit dem
Gerat bestellen

+ Grifo interno de descarga de
grasas, montado el la bandeja,
se recomienda pedirlo junto
con el asador

OPTIONALS GV

Vetrine calde ventilate su ruote con vetri scorrevoli su entrambi i lati

Warming cabinets on wheels with sliding glass-doors on both sides

Vitrines chaudes sur roulettes avec portes coulissantes en verre sur les deux cotés
Warmhalteschranke auf Radern mit beidseitigen GlaBschiebettiren

Vitrinas calientes con ruedas con vidrios correderos en ambos lados

Cod. 14100140 - EV-16*

Cod. 14100382 - EV-24*

Cod. 14100145 - EV-35*

Modello Ripiani Temperatura Larghezza Profondita Altezza Tensione Potenza Peso
Model Shelves Temperature Width Depth Height Voltage Power Weight
Modeéle Etageéres Température Largeur Profondeur Hauteur Tension Puissance Poids
Modell Ablagen Temperatur Breite Tiefe Hohe Spannung Leistung Gewicht
Modelo Estantes Temperatura Anchura Profundidad Altura Voltaje Potencia Peso
EV-16 2 30° - 90°C 830 mm 510 mm 1000 mm 230V~ 2,2 KW Kg 56
EV-24 2 30° -90°C 990 mm 510 mm 1000 mm 230V~ 2,2 KW Kg 71
EV-35 2 30° - 90°C 990 mm 805 mm 1030 mm 230V~ 2,2 KW Kg 96




OPTIONALS GV

Cauvalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire
Edelstahl-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage

Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

OPTIONALS GV

Cappe da appoggio
Hoods

Hottes d’appui
Dunstabzugshauben
Campanas apoyadas

Cod. 14100312 - GV-16/20

Cod. 14100370 - GV-24/28

Cod. 14100313 - GV-35/42

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fur Ablagen Breite Tiefe Héhe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
GV-16/20 1 830 mm 510 mm 960 mm Kg 21
GV-24/28 1 990 mm 510 mm 960 mm Kg 24
GV-35/42 1 990 mm 805 mm 905 mm Kg 32
Ripiano intermedio extra per cavalletto
Extra intermediate shelf for stand
Etagére intermédiaire extra pour chariot
- Extra Zwischenablage fur Untergestell
—— Estante intermedio extra para caballete
Cod. 04040415 GV-16/20
Cod. 04040544 GV-24/28

Cod. 04040416 GV-35/42

Cod. 14100427 - GV-16/20*
Cod. 14100427.M0T - GV-16/20**

Cod. 14100426 - GV-24/28* - GV-48/56*
Cod. 14100426.MOT - GV-24/28** - GV-48/56**

Cod. 14100409 - GV-35/42* - GV-70/84*
Cod. 14100409.MOT - GV-35/42** - GV-70/84**

* Con filtri inox a labirinto (senza motore) con rosone @ 200 mm

* With labyrinth inox filters (without motor) with rosette @ 200 mm

* Avec filtres inox a labyrinthe (sans moteur) avec conduit @ 200 mm
* Mit Inox-Labirynthfiltern (ohne Motor) mit Rosette @ 200 mm

* Con filtros inox de laberinto (sin motor) con rosetén @ 200 mm

** Con filtri inox a labirinto (con kit motore 910 m3/h a 4 velocita, 230V~ - 290W) con rosone @ 150 mm
** With labyrinth inox filters (with motor kit 910 m3h with 4 speeds, 230V~ - 290W) with rosette @ 150 mm

** Avec filtres inox a labyrinthe (avec kit moteur 910 m¥/h, 4 vitesses, 230V~ - 290W) avec conduit @ 150 mm
** Mit Inox-Labirynthfiltern (mit Motorsatz 910 m%h mit 4 Geschwindigkeiten, 230V~ - 290W) mit Rosette @ 150 mm
** Con filtros inox de laberinto (con kit motor 910 m3/h de 4 velocidades, 230V~ - 290W) con roseton @ 150 mm

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters No. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Abzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Hohe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para N° filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
GV-16/20 2 760 mm 890 mm 375 mm Kg 30 Kg 35
GV-24/28 - GV-48/56 4 920 mm 890 mm 375 mm Kg 36 Kg 41
GV-35/42 - GV-70/84 4 920 mm 1185 mm 375 mm Kg 40 Kg 45




SINEE--1962

In bella mostra

Noi di CB abbiamo realizzato non dei semplici espositori ventilati caldi, ma dei veri e propri progetti complessi articolabili
in funzione delle caratteristiche dell’ambiente in cui operare e delle specifiche necessita degli operatori commerciali.

L’ultima frontiera in questo ambito & rappresentata dal nostro sistema automatico di chiusura vetri per espositori caldi
che permette di ridurre al massimo gli sprechi energetici preservando le migliori condizioni climatiche all’interno della

vetrina.

¢ \/etrine calde con ventilazione non diretta sul cibo
® \/etrine self service o servite

e Ottima presentazione su piani di esposizione illuminati
e Termostato digitale per regolazione temperatura interna

Showcased

We at CB have created not
only hot ventilated display
counters but actual complex
poly-functional projects to fit
the contours of the spaces in
which they will be used and
meet the specific needs of
business professionals. The
last boundary in this field is
represented by our automatic
glass-closing system for hot
counters, that permits to
minimize energetic waste,
preserving the best climatic
conditions inside the counter.

» Hot display counters with
indirect ventilation on food

+ Self service or served
windows

+ Excellent presentation on
lighted display surfaces

+ Digital thermostat for inter-
nal temperature regulation

Espositori caldi ventilati
Hot ventilated counters
Vitrines chaudes ventilées

Ventilierte Warmhaltevitrinen
Vitrinas calientes ventiladas

Bien en évidence

Chez CB, nous n'avons pas
réalisé que de simples vitrines
ventilées, mais de véritables
projets d’ensemble que I'on
peut articuler en fonction des
caractéristiques du  milieu
de travail et des nécessités
particulieres des opérateurs
commerciaux. La derniere
frontiere dans ce domaine est
représentée par nos vitrines
a chaud avec un systeme de
fermeture automatique des
vitres. Cela permet de réduire
au maximum le gaspillage
d’énergie et de préserver
les meilleures conditions
climatiques a l'intérieur de la
vitrine.

+ Vitrines chaudes avec
ventilation indirecte sur les
aliments

+ Vitrines libre service ou
servies

+ Présentation optimale sur
des plans d’exposition
éclairés

+ Thermostat numérique pour
le réglage de la température

interne

In schoner Sicht

Wir bieten lhnen mit den CB
Vitrinen die  bestmogliche
Art  Waren und Speisen
im Verkaufsraum zZu
prasentieren. Die Innovation
in der CB Warmhaltevitrinen-
Serie, mit automatischem
Fenster-SchlieBsystem
gewdhrleistet eine konstante
Wérmeverteilung und
Energieeinsparungen - fiur
Ihren nachhaltigen Erfolg.

+ Ventilierte HeiBluftvitrinen
mit indirekter BellUftung der
Speisen

+ Selbstbedienung oder
bediente Vitrinen

* Hervorragende Préasen-
tation auf beleuchteten
Ausstellungsebenen

+ Digitales Thermostat zur
internen Temperatur-
regulierung

Bien expuestos

En CB hemos realizado
no solo vitrinas ventiladas
calientes, sino verdaderos
disefios funcionales que se
pueden articular de acuerdo
con las caracteristicas del
entorno de trabajo y con las
necesidades especificas de
los comerciantes.

La dltima frontera en este am-
bito estd representada por
nuestro sistema automatico
de cierre de vidrios para vitri-
nas calientes, que permite re-
ducir al maximo el desperdicio
de energia, preservando las
mejores condiciones climati-
cas en el interior de la vitrina.

+ Vitrinas ventiladas con
ventilacién indirecta sobre
la comida

+ Vitrinas de autoservicio o
atendidas

+ Presentacién optima en las
superficies de exposicion
iluminadas

+ Termostato digital para la
regulacion de la temperatu-
ra interior



Espositori caldi ventilati self service
Ventilated hot display counters self service
Vitrines chaudes ventilées self service

sineE 1eez  Ventilierte Warmhaltevitrinen, Selbstbedienung
Vitrinas calientes ventiladas self service

Cod. 14100925 - EVA 100* new

Cod. 14100824 - EVA 120*

Cod. 14100827 - EVA 160*

e ) ) ) + Vetrina self service ad isola con sistema di ventilazione non diretta sul cibo
) imtema gutqrr;at|co c|h|ulsura vetri « Vetri scorrevoli su entrambi i lati con sistema automatico di chiusura
N S”ggﬂ?;';;v'fgmigs ceo:wt]grﬁ;?terz des vitres + Risparmio energetico dato dalla chiusura automatica
N 4 . ure automatiqu Vi Ottima presentazione dei prodotti grazie ai 3 piani espositivi illuminati
Automatisches FensterschlieBsystem CT tato digital lazi t i i
* Sistema de cierre de los vidrios automatico ermlos EUD CIE) ag p_er rego BRI gmpera U !n e} )
Fascia porta prezzi di serie (lato anteriore, posteriore e laterali)

+ Ventilated hot display counters with indirect food ventilation system
+ Automatic double-sided glass door closing system
» Energy saving through automatic closing

Excellent product presentation through 3 illuminated exhibition areas
+ Digital thermostat for internal temperature control

Sheet with price indication included (front, rear and lateral sides)

+ Vitrine self service en flot avec systéme de ventilation non directe sur la nourriture
+ Vitres coulissantes sur les deux cotés avec systéme de fermeture automatique
- Economie d’énergie grace a la fermeture automatique

Excellente présentation des produits grace aux 3 étagéres d’exposition éclairées
+ Thermostat numérique pour le réglage température interne

Bande porte-prix inclus (cotés antérieur, postérieur et latéral)

+ Selbstbedienungs-Inselvitrine mit indirekten Lebensmittel Belliftungssystem
Doppelseitiges Schiebeglas mit automatischem FensterschlieBsystem
+ Energieeinsparung durch das automatische SchlieBen
Hervorragende Produktprasentation auf 3 beleuchteten Ausstellungsflachen
+ Digitales Thermostat fur die interne Temperaturregulierung

Modello Larghezza Profondita Altezza Temperatura Tensione Potenza Peso + Preisschildhalterung serienméBig (Vorderseite, Hinterseite und Seitlich)
Model Width Depth Height Temperature Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Température Tension Puissance Poids + Vitrina de autoservicio en isla con sistema de ventilacién indirecta sobre los alimentos
Modell Breite Tiefe Hohe Temperatur Spannung Leistung Gewicht « Cristales correderos, en ambos lados, con sistema de cierre automatico
Modelo Anchura Profundidad Altura Temperatura Voltaje Potencia Peso e . . ann
+ Ahorro de energia gracias al cierre automatico
EVA 100 1000 mm 655 mm 1800 mm 30°-99°C 400V 3N~ 4 KW Kg 165 + Excelente presentacion de los productos en los 3 estantes de exposicion iluminados
EVA 120 1200 mm 755 mm 1800 mm 30° -99°C 400V 3N~ 4 KW Kg 225 + Termostato digital para la regulacion de la temperatura interior
EVA 160 1590 mm 940 mm 1910 mm 30°-99°C 400V 3N~ 5,8 KW Kg 270 + Hoja portaprecios en dotacion (lados delantero, trasero y laterales)




SERIE
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4 SERIE

MODELL

SERIE

Espositori caldi ventilati self service
Ventilated hot display counters self service
Vitrines chaudes ventilées self service

sineE 1eez  Ventilierte Warmhaltevitrinen, Selbstbedienung
Vitrinas calientes ventiladas self service

Ripiano interno con illuminazione
Internal shelf with light

Cod. 14100567 - ESP/3 Etageére interne avec illumination
Interne Ablage mit Beleuchtung
Estante interno con iluminacién

+ Su cavalletto (corpo unico)
+ Vetrina self service ad isola con sistema di ventilazione non diretta sul cibo
+ Vetri scorrevoli su entrambi i lati
Ottima presentazione dei prodotti grazie ai 2 piani espositivi illuminati
» Termostato digitale per regolazione temperatura interna
+ 2 Bacinelle Gastronorm GN 2/1 in dotazione (altezza 65 mm)

» On underframe (one unit)
» Ventilated hot display counters with indirect food ventilation system
+ Sliding glass doors on both sides

Excellent product presentation through 2 illuminated exhibition areas
+ Digital thermostat for internal temperature control
+ 2 Gastronorm GN 2/1 included (height 65 mm)

+ Sur chariot (unité complete)
« Vitrine self service en ilot avec systéme de ventilation non directe sur la nourriture
+ Vitres coulissantes sur les deux cotés

Excellente présentation des produits grace aux 2 étageres d’exposition éclairées
+ Thermostat numérique pour le réglage température interne
+ 2 Bacs Gastronorm GN 2/1 inclus (hauteur 65 mm)

+ Mit Untergestell (eine Einheit)

+ Selbstbedienungs-Inselvitrine mit indirekten Lebensmittel Belliftungssystem
+ Doppelseitiges Schiebeglas

+ Hervorragende Produktprasentation auf 2 beleuchteten Ausstellungsflachen
+ Digitales Thermostat fiir die interne Temperaturregulierung

+ 2 Gastronorm GN 2/1 im Lieferumfang enthalten (Hohe 65 mm)

Modello Larghezza Profondita Altezza Temperatura Tensione Potenza Peso + Sobre caballete (cuerpo unico) )

Model Width Depth Height Temperature Voltage Power Weight « Vitrina de autoservicio en isla con sistema de ventilacion indirecta sobre los alimentos
Modele Largeur Profondeur Hauteur Température Tension Puissance Poids - Cristales correderos en ambos lados

Modell Breite Tiefe Hohe Temperatur Spannung Leistung Gewicht . iz PRy .
Modelo Anchura Profundidad Altura Temperatura Voltaje Potencia Peso Excelente presentacion de los productos en los 2 estantes de exposicion iluminados

- Termostato digital para la regulacion de la temperatura interior
ESP/3 1160 mm 750 mm 1640 mm 30°-99°C 230V~ 2,9 KW Kg 100 + Equipada con 2 bandejas Gastronorm GN 2/1 (altura 65 mm)




OPTIONALS EVA OPTIONALS ESP

Cod. 14080160

Kit sponde lexan su ripiano inferiore cavalletto

* Lexan sides kit for lower shelf of the stand

- Bandes en lexan sur |'étagere inférieure du chariot

* Lexan-Réndersatz zur unteren Ablage des Untergestells
- Kit bordes de lexan para el estante inferior del caballete

Kit profili porta insegna superiore

« Profiles kit for upper advertising holder

« Kit profils porte-enseigne supérieure

» Profil zur oberen Reklameschildahalterung
- Kit perfiles portarrétulo superior

v

Cod. 14080192
Porta sacchetti, cad.
+ Bags holder, each
* Porte-sachets, chacun Cod. 14080242
* Beutelhalter, je

+ Soporte de bolsas, cada

Cesto inferiore, ordinazione consigliata all’acquisto dell’espositore

» Lower basket, better to order together with the appliance

- Panier inférieur, on conseille de le commander a I’achat du présentoir
» Unterkorb, vorzugsweise mit dem Geréat bestellen

« Cesta inferior, se recomienda pedirla con la compra de la vitrina

Cod. 01170488

Piano d'appoggio interno con sgocciolatoio, cad.

* Internal support with drip-tray, each

« Plan d'appui interne avec égouttoir, chacun

* Innere Ablageflache mit Tropschale, je

- Superficie de apoyo interna con escurridor, cada

Cod. 14080191 Cod. 14080192

Kit profili porta insegna Porta sacchetti, cad.

superiore + Bags holder, each

- Profiles kit for upper advertising : « Porte-sachets, chacun
holder + Beutelhalter, je

- Kit profils porte-enseigne » Soporte de bolsas, cada
supérieure

« Profil zur oberen
Reklameschildahalterung
- Kit perfiles portarrétulo superior

V' Di serie / Included / De série / SerienmaBig / Incluido




SERIE

P = EVB CUBE

Espositori caldi ventilati da banco
Ventilated hot table-top display counters
Vitrines chaudes ventilées de comptoir
sinee ieez  Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrinen
Vitrinas calientes ventiladas de mostrador
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2 Ripiani interni con illuminazione ’

2 I,nterrjal shelves with Iight o v 4
Cod. 14100893 - EVB 076 2R CUBE 2 Etagéres internes avec illumination al 3 . |

2 Interne Ablagen mit Beleuchtung — — — =
2 Estantes internos con iluminacion £ 5-‘:»-%' - g, N D e,

+ Vetrina da banco con sistema di ventilazione non diretta sul cibo

+ Vetri scorrevoli lato operatore

+ Ottima presentazione dei prodotti grazie ai 3 piani espositivi illuminati
+ Termostato digitale per regolazione temperatura interna

+ 2 Bacinelle Gastronorm in dotazione (altezza 40 mm)

+ Ventilated hot display counters with indirect food ventilation system
+ Operator side sliding glass

Excellent product presentation through 3 illuminated exhibition areas
+ Digital thermostat for internal temperature control
+ 2 Supplied Gastronorm basins (height 40 mm)

+ Vitrine de comptoir avec systéme de ventilation non directe sur la nourriture

« Vitres coulissantes coté opérateur

+ Excellente présentation des produits grace aux 3 étagéres d’exposition éclairées
+ Thermostat numérique pour le réglage température interne

+ 2 Bacs Gastronorm inclus (hauteur 40 mm)

+ Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrine mit indirektem Lebensmittel-Belliftungssystem
Bedienerseitiges Schiebeglas

+ Hervorragende Produktprasentation auf 3 beleuchteten Ausstellungsflachen
Digitales Thermostat fiir die interne Temperaturregulierung

Modello Larghezza Profondita Altezza Bacinelle Temperatura Tensione Potenza Peso + 2 Mitgelieferte Gastronorm-Behalter (Hohe 40 mm)

Model Width Depth Height Trays Temperature Voltage Power Weight

Modéle Largeur Profondeur Hauteur Bacs Température Tension Puissance Poids + Vitrina sobremostrador caliente con sistema de ventilacion indirecta sobre los alimentos
Modell Breite Tiefe Hoéhe Behélter Temperatur Spannung Leistung Gewicht + Cristales correderos lado operador

Modelo Anchura Profundidad Altura Bandejas Temperatura Voltaje Potencia Peso

+ Excelente presentacion de los productos en los 3 estantes de exposicion iluminados
EVB 076 2R 760 mm 750 mm 850 mm 2 GN1/M1 30°-99°C 230V~ 1,5 KW Kg 80 - Termostato digital para la regulacion de la temperatura interior
CUBE + Equipada con 2 bandejas Gastronorm (altura 40 mm)
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MODELL
SERIE

Espositori caldi ventilati da banco
Ventilated hot table-top display counters
Vitrines chaudes ventilées de comptoir
Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrinen
Vitrinas calientes ventiladas de mostrador

Ripiano interno con illuminazione
Internal shelf with light

Cod. 14100681 - EVB 076 Etagére interne avec illumination
Interne Ablage mit Beleuchtung
Estante interno con iluminacion

2 Ripiani interni con illuminazione
2 Internal shelves with light

Cod. 14100710 - EVB 076 2R 2 Etagéres internes avec illumination
2 Interne Ablagen mit Beleuchtung
2 Estantes internos con iluminacién

Ripiano interno con illuminazione
Internal shelf with light

Cod. 14100617 - EVB 120 Etagére interne avec illumination
Interne Ablage mit Beleuchtung
Estante interno con iluminacién

2 Ripiani interni con illuminazione
2 Internal shelves with light

Cod. 14100714 - EVB 120 2R 2 Etageres internes avec illumination
2 Interne Ablagen mit Beleuchtung
2 Estantes internos con iluminacion

+ Vetrina da banco con sistema di ventilazione non diretta sul cibo

+ Vetri scorrevoli lato operatore

+ Ripiani interni con illuminazione

+ 2 Bacinelle Gastronorm in dotazione (EVB 076: GN1/1 altezza 40 mm; EVB 120: GN2/1 altezza 65 mm)
+ Termostato digitale per regolazione temperatura interna

+ Ventilated hot display counters with indirect food ventilation system

+ Operator side sliding glass

* Indoor shelves with lighting

+ 2 Supplied Gastronorm basins (EVB 076: GN1/1 height 40 mm; EVB 120: GN2/1 height 65 mm)
Digital thermostat for internal temperature control

+ Vitrine de comptoir avec systéme de ventilation non directe sur la nourriture

+ Vitres coulissantes coté opérateur

- Etageéres internes avec éclairage

+ 2 Bacs Gastronorm inclus (EVB 076: GN1/1 hauteur 40 mm; EVB 120: GN2/1 hauteur 65 mm)
+ Thermostat numérique pour le réglage température interne

Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrine mit indirektem Lebensmittel-Bellftungssystem
+ Bedienerseitiges Schiebeglas

Modello Larghezza Profondita Altezza Bacinelle Temperatura Tensione Potenza Peso + Innenregale mit Beleuchtung

mzﬂz‘le \li\gfﬁ;ur Ef(?ft:ndeur ::Et':ur TBZ’Z; Izmpzra;::fe ¥Z:§?:n gz\iﬁ;nce \F/,VoeiE:t + 2 Mitgelieferte Gastronorm-Behalter (EVB 076: GN1/1 Héhe 40 mm; EVB 120: GN2/1 Hohe 65 mm)
Modell Brege Tiefe Hohe Behalter Temgeramr Spannung Leistung Gewicht + Digitales Thermostat fur die interne Temperaturregulierung

Modelo Anchura Profundidad Altura Bandejas Temperatura Voltaje Potencia Peso - Vitrina sobremostrador caliente con sistema de ventilacién indirecta sobre los alimentos

EVB 076 760 mm 750 mm 850 mm 2 GN1/1 30° - 99°C 230V~ 1,5 KW Kg 67 + Cristales correderos lado operador

EVB 076 2R 760 mm 750 mm 850 mm 2 GN1/1 30°-99°C 230V~ 1,5 KW Kg 72 + Estantes de exposicién iluminados

EVB 120 1200 mm 750 mm 850 mm 2 GN2/1 30° - 99°C 230V~ 2,9 KW Kg 94 + Equipada con 2 bandejas Gastronorm (EVB 076: GN1/1 altura 40 mm; EVB 120: GN2/1 altura 65 mm)

EVB 120 2R 1200 mm 750 mm 850 mm 2 GN2/1 30° - 99°C 230V~ 2,9 KW Kg 101 + Termostato digital para la regulacién de la temperatura interior




Espositori caldi ventilati da banco self service
Ventilated hot table-top display counters self service
Vitrines chaudes ventilées de comptoir self service

|
SINCE 1962

Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrinen, Selbstbedienung

Vitrinas calientes ventiladas de mostrador self service

Cod. 14100676 - EVB 076 SELF

Cod. 14100703 - EVB 076 SELF 2R

Cod. 14100633 - EVB 120 SELF

Cod. 14100684 - EVB 120 SELF 2R

Ripiano interno con illuminazione
Internal shelf with light

Etagére interne avec illumination
Interne Ablage mit Beleuchtung
Estante interno con iluminacién

2 Ripiani interni con illuminazione

2 Internal shelves with light

2 Etageres internes avec illumination
2 Interne Ablagen mit Beleuchtung
2 Estantes internos con iluminacién

Ripiano interno con illuminazione
Internal shelf with light

Etagére interne avec illumination
Interne Ablage mit Beleuchtung
Estante interno con iluminacion

2 Ripiani interni con illuminazione

2 Internal shelves with light

2 Etageres internes avec illumination
2 Interne Ablagen mit Beleuchtung
2 Estantes internos con iluminacién

Modello Larghezza Profondita Altezza Bacinelle Temperatura Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height Trays Temperature Voltage Power Weight
Modele Largeur Profondeur Hauteur Bacs Température Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Hoéhe Behélter Temperatur Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Bandejas Temperatura Voltaje Potencia Peso
EVB 076 SELF 760 mm 750 mm 850 mm 2 GN1/1 30° -99°C 230V~ 1,5 KW Kg 67
EVB 076 SELF 2R 760 mm 750 mm 850 mm 2 GN1/1 30° -99°C 230V~ 1,5 KW Kg 72
EVB 120 SELF 1200 mm 750 mm 850 mm 2 GN2/1 30° -99°C 230V~ 2,9 KW Kg 94
EVB 120 SELF 2R 1200 mm 750 mm 850 mm 2 GN2/1 30° -99°C 230V~ 2,9 KW Kg 101

SERIE

%c  EVBSELF
SERIE

MODELL

SERIE

+ Vetrina self service da banco con sistema di ventilazione non diretta sul cibo

Vetri scorrevoli lato operatore e lato pubblico
Ripiani interni con illuminazione
2 Bacinelle Gastronorm in dotazione (EVB 076 SELF: GN1/1 altezza 40 mm; EVB 120 SELF: GN2/1 altezza 65 mm)

+ Termostato digitale per regolazione temperatura interna

+ Ventilated hot display counters with indirect food ventilation system

Sliding windows on the operator and customer side

Indoor shelves with lighting

2 Supplied Gastronorm basins (EVB 076 SELF: GN1/1 height 40 mm; EVB 120 SELF: GN2/1 height 65 mm)
Digital thermostat for internal temperature control

Vitrine self service de comptoir avec systeme de ventilation non directe sur la nourriture

« Vitres coulissantes coté opérateur et coté public

Etageéres internes avec éclairage

+ 2 Bacs Gastronorm inclus (EVB 076 SELF: GN1/1 hauteur 40 mm; EVB 120 SELF: GN2/1 hauteur 65 mm)

Thermostat numérique pour le réglage température interne

Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrine mit indirekten Lebensmittel Bellftungssystem

+ Schiebefenster auf der Bediener- und Kundenseite

Innenregale mit Beleuchtung

+ 2 Mitgelieferte Gastronorm-Behalter (EVB 076 SELF: GN1/1 Hohe 40 mm; EVB 120 SELF: GN2/1 Hohe 65 mm)

Digitales Thermostat fir die interne Temperaturregulierung

+ Vitrina sobremostrador caliente de autoservicio con sistema de ventilacion indirecta sobre los alimentos

Cristales correderos en ambos lados

+ Estantes de exposicion iluminados

Equipada con 2 bandejas Gastronorm (EVB 076 SELF: GN1/1 altura 40 mm; EVB 120 SELF: GN2/1 altura 65 mm)

+ Termostato digital para la regulacion de la temperatura interior




OPTIONALS EVB OPTIONALS EVB

Kit sponde lexan su ripiano inferiore cavalletto

+ Lexan sides kit for lower shelf of the stand

Cavalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio + Bandes en lexan sur |'étagere inférieure du chariot
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf * Lexan- Réandersatz zur unteren Ablage des Untergestells
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire 3 * Kit bordes de lexan para el estante inferior del caballete
Inox-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage

Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio Cod. 14080092 EVB 076

Cod. 14080243 EVB 120

Ripiano intermedio extra per cavalletto

« Extra intermediate shelf for stand

- Etagére intermédiaire extra pour chariot
« Extra Zwischenablage fur Untergestell

+ Estante intermedio extra para caballete

Cod. 04040410 EVB 076

Cod. 04040407 EVB 120

Cod. 14100314 - EVB 076

Cod. 14100629 - EVB 120

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fir Ablagen Breite Tiefe Hohe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
EVB 076 2R CUBE 1 730 mm 700 mm 850 mm Kg 24
EVB 076 1 730 mm 700 mm 850 mm Kg 24

EVB 120 1 1300 mm 730 mm 850 mm Kg 32




SERIE

LINE E C V
4 SERIE

MODELL
SERIE

Espositori caldi ventilati da banco Prestige

Ventilated hot table-top display counters Prestige
Vitrines chaudes ventilées de comptoir Prestige
Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrinen Prestige
Vitrinas calientes ventiladas de mostrador Prestige

Vetro lato operatore con apertura a portello y i 8
Hatch opening glass on the operator side / : t,: R |
Vitre face a |'opérateur s'ouvre a clapet - T 48 . f

Cod. 14100196 - ECV 1050* Hebedffnung auf Bedienerseite L o e i i " : [
Cristalo lado operador tiene con apertura de portilla T T :

Vetri scorrevoli lato operatore

Sliding opening glasses on the operator side
Cod. 14100265 - ECV 2076 VS* Vitres coulissantes face a |'opérateur

Schiebe-Fenster auf der Bedienerseite

Cristales correderos lado operador

Vetro lato operatore con apertura a portello
Hatch opening glasse on the operator side
Cod. 14100195 - ECV 2076* Vitre face & |'opérateur s'ouvre a clapet
Hebeo6ffnung auf Bedienerseite
Cristalo lado operador tiene con apertura de portilla

Vetri scorrevoli lato operatore

Sliding opening glasses on the operator side
Cod. 14100197 - ECV 3110* Vitres coulissantes face a I'opérateur

Schiebe-Fenster auf der Bedienerseite

Cristales correderos lado operador

Vetri scorrevoli lato operatore

Sliding opening glasses on the operator side
Cod. 14100198 - ECV 4143* Vitres coulissantes face a I'opérateur

Schiebe-Fenster auf der Bedienerseite

Cristales correderos lado operador

“g bacinelle Gast GN1/A o + Vetrina da banco con sistema di ventilazione non diretta sul cibo e con umidificazione dell’aria
enza bacinetie lastronorm € senza piani inox + Possibilita di rigenerazione dei cibi grazie all’evaporazione dell’acqua

* Without Gastronorm trays GN1/1 and without stainlesss steel plates } ) .
N : + Termostato elettromeccanico con controllo della temperatura fino a 110°C
Sans bacs Gastronorm GN1/1 et sans plans en inox . . e .
+ Vetri curvi temperati di facile pulizia

* Ohne Gastronorm Behélter GN1/1 und ohne Inox-Ablagen - . .
* Sin bandejas Gastronorm GN1/1 y sin planos inox Grigliato intermno espositivo
+ Ventilated hot table-top display counter with indirect food ventilation system and humidification
» Food regeneration by steam

Electromechanical thermostat with temperature control up to 110°C
+ Easy cleaning, bent tempered glass

Internal shelve grid

+ Vitrine de comptoir avec systéme de ventilation non directe sur la nourriture et humidification de I'air
+ Grace a I'évaporation de I'eau il est possible de régénérer la nourriture

+ Thermostat électromécanique avec controle de la température jusqu’a 110°C

+ Vitres courbées simples a nettoyer

Grille interne d’exposition

Modello Larghezza Profondita Altezza Bacinelle GN1/1**  Ripiano Intermedio H 1770 mm  Temperatura Tensione Potenza Peso + Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrine mit indirekten Lebensmittel Belliftungssystem und Luftbefeuchtung
Model Width Depth Height Trays GN1/1* Intermediate shelf H 170 mm Temperature Voltage Power Weight + Regenerierung der Lebensmittel durch Dampf
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Bacs GN1/1** Etagére intermédiaire H 170 mm Température Tension Puissance  Poids . ; f f f o
Modell Breite Tiefe Héhe Behélter GN1/1** Zwischenablage H 170 mm Temperatur Spannung Leistung Gewicht Ele,ktrome(?h,ams‘:hes Thermostat mit Temperaturregulierung bis 110°C
Modelo Anchura Profundidad Altura Bandejas GN1/1**  Estante intermedio H 170 mm Temperatura Voltaje Potencia Peso Leichte Relnlgung, QEbOQEnes Hartglas
* Internes Prasentations-Grillrost
ECV 1050 550 mm 770 mm 550 mm 1 1 (825 x 350 mm) 30° - 110°C 230V~ 1,65 KW Kg 47
ECV2076 VS 755 mm 770 mm 550 mm 2 1 (580 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 2,1KW  Kg57 + Vitrina sobremostrador caliente con sistema de ventilacién indirecta sobre los alimentos y con humidificacion del aire
ECV 2076 755 mm 770 mm 550 mm 2 1 (580 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 2,1KW  Kg58 * Regeneracion de los alimentos gracias a la evaporacion del agua
ECV 3110 1092 mm 770 mm 550 mm 3 1 (915 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 3,65 KW Kg 84 + Termostato electromecanico con control de la temperatura hasta 110°C
ECV 4143 1430 mm 770 mm 550 mm 4 1 (1250 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 3,65 KW Kg 102 + Cristales curvos, templados y faciles de limpiar

- ** Maximale Héhe 40 mm - ** Altura maxima 40 mm - Estante interior de rejilla para la exposicion

** Altezza massima 40 mm - ** Max height 40 mm - ** Hauteur maximale 40 m|

3




SERIE

p & SELF

MODELL
SERIE

Espositori caldi ventilati da banco self service Prestige

Ventilated hot table-top display counters self service Prestige
Vitrines chaudes ventilées de comptoir self service Prestige
Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrinen Prestige, Selbstbedienung
Vitrinas calientes ventiladas de mostrador self service Prestige

Vetri scorrevoli su entrambi i lati

Sliding glass doors on both sides
Cod. 14100428 - SELF 2076 VS* Vitres coulissantes sur les deux cotés

Doppelseitiges Schiebeglas

Cristales correderos en ambos lados

Vetro lato operatore con apertura a portello e vetri scorrevoli lato pubblico
Hatch opening glass on the operator side and sliding windows on the customer side
Cod. 14100243 - SELF 2076* Vitre face a |'opérateur s'ouvre a clapet et vitres coulissantes co6té public
: Tuaréffnung auf Bedienerseite und Schiebefenster auf Kundenseite
Cristal lado operador con apertura de portilla y cristales correderos lado publico

Vetri scorrevoli su entrambi i lati

Sliding glass doors on both sides
Cod. 14100244 - SELF 3110* Vitres coulissantes sur les deux cotés

Doppelseitiges Schiebeglas

Cristales correderos en ambos lados

Vetri scorrevoli su entrambi i lati
Sliding glass doors on both sides
Cod. 14100245 - SELF 4143* Vitres coulissantes sur les deux cotés
: Doppelseitiges Schiebeglas
Cristales correderos en ambos lados

* Senza bacinelle Gastronorm GN1/1 e senza piani inox

* Without Gastronorm trays GN1/1 and without stainlesss steel plates
* Sans bacs Gastronorm GN1/1 et sans plans en inox

* Ohne Gastronorm Behalter GN1/1 und ohne Inox-Ablagen

* Sin bandejas Gastronorm GN1/1 y sin planos inox

+ Vetrina self service da banco con sistema di ventilazione non diretta sul cibo e con umidificazione dell’aria
+ Possibilita di rigenerazione dei cibi grazie all’evaporazione dell’acqua
+ Termostato elettromeccanico con controllo della temperatura fino a 110°C
+ Vetri temperati di facile pulizia
Grigliato interno espositivo

+ Ventilated hot table-top display counter with indirect food ventilation system and humidification
» Food regeneration by steam

Electromechanical thermostat with temperature control up to 110°C
+ Easy cleaning, bent tempered glass

Internal shelve grid

+ Vitrine self service de comptoir avec systeme de ventilation non directe sur la nourriture et humidification de Iair
+ Grace a I'évaporation de I'eau il est possible de régénérer la nourriture

+ Thermostat électromécanique avec controle de la température jusqu’a 110°C

+ Vitres courbées simples a nettoyer

+ Girille interne d’exposition

+ Ventilierte Tisch-Warmhaltevitrine mit indirekten Lebensmittel Belliftungssystem und Luftbefeuchtung

Modello Larghezza Profondita Altezza Bacinelle GN1/1**  Ripiano Intermedio H 1770 mm  Temperatura Tensione Potenza Peso + Regenerierung der Lebensmittel durch Dampf

Model Width Depth Height Trays GN1/1* Intermediate shelf H 170 mm Temperature Voltage Power Weight « Elektromechanisches Thermostat mit Temperaturregulierung bis 110°C

Modéle Largeur Profondeur Hauteur Bacs GN1/1** Etagére intermédiaire H 170 mm Température Tension Puissance  Poids . .

Modell Breite Tiefe Hohe Behalter GN1/1** Zwischenablage H 170 mm Temperatur Spannung Leistung Gewicht Leichte Relplgung,- QEbOQ?nes Hartglas

Modelo Anchura Profundidad Altura Bandejas GN1/1**  Estante intermedio H170 mm  Temperatura Voltaje Potencia Peso * Internes Présentations-Grillrost

SELF 2076 VS 755 mm 770 mm 550 mm 2 1 (580 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 2,1 KW Kg 61 + Vitrina sobremostrador caliente de autoservicio con sistema de ventilacion indirecta sobre los alimentos y con humidificacion del aire
SELF 2076 755 mm 770 mm 550 mm 2 1 (580 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 2,1 KW Kg 62 - Regeneracion de los alimentos gracias a la evaporacion del agua

SELF 3110 1092 mm 770 mm 550 mm 3 1 (915 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 3,65 KW Kg 69 + Termostato electromecénico con control de la temperatura hasta 110°C

SELF 4143 1430 mm 770 mm 550 mm 4 1 (1250 x 350 mm) 30°-110°C 230V~ 3,65 KW Kg 107 + Cristales curvos, templados y faciles de limpiar

** Altezza massima 40 mm - * Max height 40 mm - * Hauteur maximale 40 mm - * Maximale Héhe 40 mm - * Altura maxima 40 mm + Estante interior de rejilla para la exposicion




OPTIONALS ECV, SELF OPTIONALS ECV, SELF

Cod. 10040021
GN1/1 H40 mm

Bacinella Gastronorm Cavalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio

» Gastronorm tray Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf

- Bac Gastronorm Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagére intermédiaire
+ Gastronorm Behalter Inox-Untergestelle auf Rddern mit Zwischenablage

- Bandejas Gastronorm Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Cod. 01060051

Dim. come GN1/1

Piano inox per pizze e brioches

» « Stainless steel plate for pizza and snacks
L (dim. as GN1/1)

. * Plan inox pour pizzas et brioches
N (dimensions GN1/1)

+ Inoxablage fur Pizza und Geback
(Abm. wie GN1/1)

* Plano inox para pizzas y brioches
(dim. como GN1/1)

Kit sponde lexan su ripiano inferiore cavalletto

« Lexan sides kit for lower shelf of the stand

» Bandes en lexan sur |'étagere inférieure du chariot

+ Lexan-Randersatz zur unteren Ablage des Untergestells
« Kit bordes de lexan para el estante inferior del caballete

Cod. 14080092 ECV/SELF 2076

Cod. 14100317 - ECV 1050
Cod. 14080090 ECV/SELF 3110

Cod. 14100314 - ECV/SELF 2076
Cod. 14080091 ECV/SELF 4143

Cod. 14100315 - ECV/SELF 3110

Ripiano intermedio extra per cavalletto

« Extra intermediate shelf for stand

- Etagére intermédiaire extra pour chariot
 Extra Zwischenablage fir Untergestell

« Estante intermedio extra para caballete Cod. 14100316 - ECV/SELF 4143

Cod. 04040409 ECV 1050
Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fir Ablagen Breite Tiefe Hohe Gewicht

Cod. 04040410 ECV/SELF 2076 Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
ECV 1050 1 500 mm 700 mm 850 mm Kg 20
ECV/SELF 2076 1 730 mm 700 mm 850 mm Kg 24
ECV/SELF 3110 1 1067 mm 700 mm 850 mm Kg 30

Cod. 04040411 ECV/SELF 3110 ECV/SELF 4143 1 1404 mm 700 mm 850 mm Kg 35

Cod. 04040412 ECV/SELF 4143




SERIE

g MARILYN

MODELL
SERIE

Espositori caldi statici da banco

Static hot table-top display counters
Vitrines chaudes statique de comptoir
Statische Warmhaltevitrinen

Vitrinas calientes estaticas de mostrador

Suppporto per 4 bacinelle GN1/2

4 Gastronorm trays support GN1/2

Cod. 14100900 - MARILYN 043* neW Support pour 4 bacs Gastronorm GN1/2
Halterung x 4 x GN1/2-Behéalter
Soporte para 4 bendejas Gastronorm GN1/2

+ ldeale per la ristorazione, gastronomie, bar, bistro e attivita con vendita al dettaglio
Vetrina calda statica da banco, con illuminazione

» Mantenimento a caldo di carne, pesce, verdure e prodotti di pasticceria
Serbatoio dell’acqua per la rigenerazione tramite umidificazione incluso

+ Capacita 4 bacinelle Gastronorm GN 1/2, altezza massima 40 mm

+ Termostato digitale per regolazione temperatura interna fino a 110°C

+ Facilita di pulizia grazie ai vetri rimovibili

* Senza bacinelle Gastronorm GN1/2 + Suitable for restaurants, delis, bars, bistrot and retail stores

* Without Gastronorm trays GN1/2 + Static hot table top display counter, with lightning

* Sans bacs Gastronorm GN1/2 + Suitable for keeping meat, fish, vegetables, bakery products warm
* Ohne Gastronorm Behalter GN1/2 + For regeneration including a water tank (humidification)

* Sin bandejas Gastronorm GN1/2 + Capacity 4 Gastronorm trays GN 1/2, maximum height 40 mm

Digital thermostat for internal temperature regulation up to 110°C
+ Easy cleaning thanks to the removable glasses

Idéale pour restaurants, traiteurs, cafés, bistrots et les activités de vente au détail
+ Vitrine chaude statique de comptoir, avec illumination
Préservation a chaud de viande, poisson, légumes et produits de patisserie
+ Réservoir d’eau pour la régénération par humidification inclus
Capacité 4 bacs Gastronorm GN 1/2, hauteur max 40 mm
+ Thermostat numérique pour le réglage de la température interne jusqu’a 110°C
Facilité de nettoyage grace aux vitres amovibles

« Perfect flr Restaurants, Gastronomien, Cafes, Bistros und Direktvermarkter
Statische Tisch-Warmhaltevitrine, mit ansprechender Beleuchtung

+ Geeignet flir das Warmhalten von Fleisch, Fisch, Gemise sowie Backwaren

Fir die Regeneration inklusive Wasserbehalter (Luftbefeuchtung)

Kapazitat 4 Gastronorm Behaltern GN 1/2, maximale Hohe 40 mm

Digitales Thermostat furr die interne Temperaturregulierung bis zu 110°C

+ Leichte Reinigung dank der herausnehmbaren Glasscheiben

+ ldeal para hostelerias, gastronomias, cafeterias, bistrot y actividades de venta al por menor

Modello Larghezza Profondita Altezza Bacinelle GN1/2* Temperatura Tensione Potenza Peso T . o - ; o,
Model Width Depth Height Trays GN1/2* Temperature Voltage Power Weight + Vitrina caliente estatica de mostrador, con iluminacion
Modeéle Largeur Profondeur Hauteur Bacs GN1/2* Température Tension Puissance Poids + Mantenimiento en calor de carne, pescado, verduras y productos de pasteleria
ol Srete e e ione ponater G2 Temperaur Jpannung postung gewent - Depésito de agua para la regeneracion a través de humidificacion incluido
! emperatura oftaje otencia eso - Capacidad 4 bandejas Gastronorm GN 1/2, altura maxima 40 mm
MARILYN 043 426 mm 505 mm 510 mm 4 30°-110°C 230V~ 1,1 KW Kg 27 - Termostato digital para la regulacion de la temperatura interior hasta 110°C
* Altezza massima 40 mm - * Max height 40 mm - * Hauteur maximale 40 mm - * Maximale Héhe 40 mm - * Altura maxima 40 mm + Facil de limpiar gracias a los cristales extraibles




OPTIONALS MARILYN

Cod. 10040042 ®
GN1/2 H40 mm
Bacinella Gastronorm [/
+ Gastronorm tray M
» Bac Gastronorm
« Gastronorm Behalter [
SINCE 1962

» Bandejas Gastronorm

Cod. 10040077 |
GN1/2 H20 mm

Bacinella Gastronorm

+ Gastronorm tray 1

» Bac Gastronorm
+ Gastronorm Behalter
» Bandejas Gastronorm

Cod. 10040078

GN1/2H 20 mm

Bacinella Gastronorm forata

«» Gastronorm tray, perforated

- Bac Gastronorm, perforé

» Gastronorm Behalter, perforiert
» Bandeja Gastronorm, perforado




Tecnologia e natura al servizio del gusto

E cosi che & nata la nostra storia. La griglia CB, grazie alla pietra lavica, si riscalda in pochi minuti, non si consuma, non
genera ceneri e produce calore assolutamente omogeneo. Tecnologia e natura al servizio del gusto: si fa presto a dirlo.
Ma ci voleva qualcuno del mestiere per capire quel che serve davvero a uno chef.

e Griglie a gas da banco o con mobile
¢ Risparmio energetico grazie all’utilizzo di pietra lavica
® Regolazione manuale del calore e dell’altezza grigliato

Technology and nature
at the service of taste

This is how our story began.
CB lava rock grill: it heats up
in just a few minutes, it does
not burn out, it leaves no
ash and provides absolutely
homogenous heat. Technology
and nature at the service of
taste: easy to say. But it took
someone in the business
himself to understand what a
real chef truly needs.

+ Table-top or floor standing
gas grills

+ Energy saving thanks to the
use of lava stone

+ Manual adjustment of the
heat and height of the grid

Griglie a pietra lavica
Lava rock grill
Grils a pierre lavique

Lavasteingrill

Parrillas de piedra lavica

Technologie et nature au
service du goOt

C’est ainsi que notre histoire
a commencé. Gril a pierre
lavique CB qui se réchauffe
en quelques minutes, ne se
consume pas, nhe génere
pas de cendres et produit
une chaleur absolument
homogene. Technologie et
nature au service du goUt:
c’est facile a dire, mais il fallait
quelqu’'un du métier pour
comprendre ce dont un chef a
vraiment besoin.

+ Grils a gaz de comptoir ou
sur meuble

- Epargne d’énergie grace a
I’emploi de la pierre lavique

+ Réglage manuel de la cha-
leur et de la hauteur de la
grille de cuisson

Technik und Natur im
Dienste des Geschmacks

Die Suche nach dem besten
Grill fUr sein Restaurant- das
Motiv fir Pietro Colombo,
dem Griinder von CB einen
auf seine Bediirfnisse

zugeschnittenen  Grill  zu
entwickeln. Der Lavasteingrill,
in wenigen

Minuten einsatzbereit durch
die gleichmaBige Hitzever-
teilung, ist dieser auch noch
heute ein Garant fir einen
genussvollen Geschmack der
zubereiteten Lebensmittel.
Dieser Grill wird Sie ein ganzes
Gastronomieleben begleiten,
kein VerschleiB durch Asche.
Lavasteine, die bestandig |h-
ren Dienst erflllen und eine
jahrelang bewahrte Technik,
das ist Made in Italy.

« Stand oder Tischmodell,
gasbetrieben

» Energieeinsparung dank der
Verwendung von
Lava-steinen

» Manuelle Regulierung der
Temperatur und héhen-
vestellbares Girillrost

Tecnologia y naturaleza
al servicio del sabor

Asi empezd nuestra historia.
La parrila de piedra lavica
CB: se calienta en pocos
minutos, no se consume, no
genera cenizas y produce
calor totalmente homogéneo.
Tecnologia y naturaleza al
servicio del sabor: esto se
dice pronto. Pero hacia falta
un experto para entender lo
que los cocineros necesitaban
de verdad.

+ Parrillas de mesa o con
mueble de gas

+ Ahorro de energia gracias
a la utilizacion de piedra
lavica

+ Regulacion manual del
calory de la altura de la
parrilla



Cod. 14100269 - |-47*

Cod. 14100271 - |-65*

Griglie a pietra lavica da banco

Table-top lava rock grills
Grils a pierre volcanique de comptoir

Lavasteingrill, Tischmodell
Parrillas de piedra lavica de mesa

Cod. 14100340 - |-80/P*

Cod. 14100549 - 1-120*

* Con grigliato Universale in dotazione, possibilita di sostituirlo con altri, considerare differenza di prezzo. Sacchi di pietra lavica, spazzola doppia, paletta e raschietto (solo con

grigliato Universale) in dotazione.

* With Universal cooking grid included, can be replaced with others, please consider price difference. Lava rock bags, double brush, small shovel, scraper (only with
Universal cooking grid) included.
* Avec grille de cuisson Universelle en dotation, possibilité de la remplacer par d'autres, veuillez considérer une différence de prix. Sacs de pierre volcanique, double
broche, palette, racloir (seulement avec grille de cuisson Universelle) inclus.
* Serienméssig mit Universalem Girillrost, kann gegen Preissaufschlag mit anderen Rosten substituiert werden. Inklusive Lavasteine Sacken, Doppelte Reinigungsburste,

Schaufel, Schaber (nur mit Universal-Grillrost).

* Con rejilla Universal incluida, es posible reemplazar la rejilla incluida con otras, considere la diferenza de precio. Bolsas de piedra lavica, cepillo para limpiar la rejilla,
paleta, rascador (solo con rejilla Universal) en dotacion.

Modello Larghezza Profondita Altezza Altezza con fumaiolo Bruciatori Grigliato cottura Portata Termica Peso
Model Width Depth Height Height with funnel Burners Cooking grid Thermic Capacity Weight
Modele Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec ramasse-fumée Brileurs Surface de cuisson Débit calorifique Poids
Modell Breite Tiefe Hoéhe Hoéhe mit Rauchfang Brenner Grillrost Nennwarmebelastung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Altura con la chimenea Quemadores Rejilla de coccion Capacidad térmica Peso
1-47 470 mm 700 mm 430 mm 530 mm 1 365 x 535 mm 13 KW Kg 50
1-65 650 mm 700 mm 430 mm 530 mm 1 550 x 535 mm 13 KW Kg 61
1-80/P 800 mm 700 mm 430 mm 530 mm 2 695 x 535 mm 17,5 KW Kg 74
1-120 1200 mm 700 mm 430 mm 530 mm 2 1095 x 535 mm 26 KW Kg 104

SERIE

LINE I

é SERIE

MODELL

SERIE

Impiego di sassi di pietra lavica inesauribile per una migliore uniformita di cottura
+ Disponibili diversi modelli di grigliato (carne/pesce/universale/misto)

Regolazione altezza del grigliato e regolazione intensita della fiamma
+ Risparmio energetico: conservazione costante del calore
+ Velocita e flessibilita: in poco tempo pronta per grigliare

Use of stones in inexhaustible lava stone for a better cooking uniformity
+ Different grid models available (meat/fish/universal/mixed)

Simultaneous grid grate height adjustment and flame intensity regulation
» Energy saving: constant heat storage

Speed and flexibility: in a short time ready for grilling

+ Utilisation de pierres volcaniques inépuisables pour une meilleure uniformité de cuisson
Disponibilité de différents modeles de grille de cuisson (viande/poisson/universelle/mixte)
+ Réglage de I’ hauteur de la grille de cuisson et de I'intensité de la flamme
Economie d’énergie: conservation constante de la chaleur
+ Rapidité et flexibilité: prét pour griller en peu de temps

+ Verwendung von nachhaltigen Lavasteinen fir ein uniformes Garergebnis

+ Verschiedene Grillroste verfligbar (Fleisch/Fisch/universal/Kombinations)

+ Gleichzeitige Grillrost-Hoheneinstellung und Flammenintensitatsregulierung
Energieeinsparung: konstanter Warmespeicher

+ Schnelligkeit und Flexibilitét: in kurzer Zeit grillbereit

Uso de piedra de lava inagotable para una mejor uniformidad de coccion
+ Diferentes modelos de rejilla disponibles (para carne/pescado/universal/mixta)
+ Ajuste de la altura de la rejilla y regulacion de la intensidad de la llama
+ Ahorro de energia: mantenimiento constante del calor

Velocidad y flexibilidad: en poco tiempo, todo listo para asar




SERIE

LINE I M B
é SERIE O

MODELL
SERIE

Griglie a pietra lavica con mobile a giorno

Floor standing lava rock grills

Grils a pierre volcanique sur meuble

Lavasteingrill, Standmodell

Parrillas de piedra lavica con mueble abierto cmsns—

Cod. 14100270 - I-47 MOB*

Cod. 14100272 - I-65 MOB*

Cod. 14100690 - I-70 MOB*

Cod. 14100341 - 1-80 MOB/P*

Cod. 14100692 - 1-80/900 MOB*

Impiego di sassi di pietra lavica inesauribile per una migliore uniformita di cottura
+ Disponibili diversi modelli di grigliato (carne/pesce/universale/misto)
Regolazione altezza del grigliato e regolazione intensita della fiamma

Cod. 14100550 - |-1 20 MOB* . Risparr\nio ener_g(_etligo:l conservazione costante dell cz_ilore
+ Velocita e flessibilita: in poco tempo pronta per grigliare

Use of stones in inexhaustible lava stone for a better cooking uniformity
+ Different grid models available (meat/fish/universal/mixed)

* Con grigliato Universale in dotazione, possibilita di sostituirlo con altri, considerare differenza di prezzo. Sacchi di pietra lavica, spazzola doppia, paletta e raschietto (solo con + Simultaneousg grid grate height adjustment and flame intensity regulation
grigliato Universale) in dotazione. « Energy saving: constant heat storage
* With Universal cooking grid included, can be replaced with others, please consider price difference. Lava rock bags, double brush, small shovel, scraper (only with . Speegdyand flg;(ibility' in a short timg ready for grilling

Universal cooking grid) included.

* Avec grille de cuisson Universelle en dotation, possjbilité de la remplacer par d'autres, veuillez considérer une différence de prix. Sacs de pierre volcanique, double Utilisation de pierres volcaniques inépuisables pour une meilleure uniformité de cuisson
broche, palette, racloir (seulement avec grille de cuisson Universelle) inclus. . Di ibilité de différent deles d e d . iande/noi Juni lle/mixt

* Serienméssig mit Universalem Girillrost, kann gegen Preissaufschlag mit anderen Rosten substituiert werden. Inklusive Lavasteine Sacken, Doppelte Reinigungsburste, |’Spon| i e, e difierents mol eles ae ,g” ede CUIS,,Son (Vl,ar' e/poisson/universelle/mixte)
Schaufel, Schaber (nur mit Universal-Grillrost). + Réglage de I’ hauteur de la grille de cuisson et de I'intensité de la flamme

* Con rejilla Universal incluida, es posible reemplazar la rejilla incluida con otras, considere la diferenza de precio. Bolsas de piedra lavica, cepillo para limpiar la rejilla, + Economie d’énergie: conservation constante de la chaleur
paleta, rascador (solo con rejilla Universal) en dotacion. Rapidité et flexibilité: prét pour griller en peu de temps

odello arghezza rofondita ezza ezza con fumaiolo ruciatori rigliato cottura ortata Termica eso . wendung v i v i Ur ein uni i
Modell Largh Profondita Alt Alt fi I Bruciat: Grigliato cott Portata T P Verwendung von nachhaltigen Lavasteinen fir ein uniformes Garergebnis
m028|| Width Depth Height Height with funnel Burners Cooking grid Thermic Capacity Weight + Verschiedene Grillroste verfigbar (Fleisch/Fisch/universal/Kombinations)
odele Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec ramasse-fumée  Brileurs Surface de cuisson Débit calorifique Poids . . . ; HA ; ; e ;
Modell Breite Tiefe Hohe Hohe mit Rauchfang Brenner Grillrost Nennwérmebelastung Gewicht Gleichzeitige Grillrost-Hoheneinstellung und Flammenintensitétsregulierung

Energieeinsparung: konstanter Warmespeicher

Modelo Anchura Profundidad Altura Altura con la chimenea Quemadores Rejilla de coccién Capacidad térmica Peso

+ Schnelligkeit und Flexibilitét: in kurzer Zeit grillbereit
1-47 MOB 470 mm 700 mm 850 mm 950 mm 1 365 x 535 mm 13 KW Kg 58
1-65 MOB 650 mm 700 mm 850 mm 950 mm 1 550 x 535 mm 13 KW Kg 70 + Uso de piedra de lava inagotable para una mejor uniformidad de coccion
1-70 MOB 700 mm 700 mm 850 mm 950 mm 1 550 x 535 mm 13 KW Kg 71 + Diferentes modelos de rejilla disponibles (para carne/pescado/universal/mixta)
1-80 MOB/P 800 mm 700 mm 850 mm 950 mm 2 695 x 535 mm 17,5 KW Kg 90 + Ajuste de la altura de la rejilla y regulacion de la intensidad de la llama
1-80/900 MOB 800 mm 900 mm 850 mm 950 mm 2 695 x 535 mm 17,5 KW Kg 95 + Ahorro de energia: mantenimiento constante del calor
1-120 MOB 1200 mm 700 mm 850 mm 950 mm 2 1095 x 535 mm 26 KW Kg 118 + Velocidad y flexibilidad: en poco tiempo, todo listo para asar




OPTIONALS |, I-MOB

Grigliato di cottura carne

» Meat cooking grid

« Grille de cuisson pour viande
« Fleisch Girillrost

- Rejilla de coccion carne

Cod. 14080035
1-47 1-47 MOB

Cod. 14080022
1-65 1-65 MOB 1-70 MOB

Cod. 14080031
1-80/P 1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 14080178
1-120 1-120 MOB

Grigliato di cottura pesce

« Fish cooking grid

« Grille de cuisson pour poisson
« Fisch Grillrost

+ Rejilla de coccion pescado

Cod. 14080036
1-47 1-47 MOB

Cod. 14080025
1-65 1-65 MOB 1-70 MOB

Cod. 14080032
1-80/P 1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 14080179
1-120 1-120 MOB

Grigliato di cottura Universale

* Universal cooking grid

« Grille de cuisson Universelle
« Universal Grillrost

« Rejilla de coccién Universal

Cod. 14080054
1-47 1-47 MOB

Cod. 14080055
1-65 1-65 MOB 1-70 MOB

Cod. 14080056
1-80/P 1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 14080177
1-120 1-120 MOB

Grigliato di cottura misto, carne/pesce

» Mixed cooking grid, meat/fish

« Grille de cuisson mixte, viande/poisson
« Kombinations-Girillrost, Fleisch/Fisch

« Rejilla de coccion mixta, carne/pescado

Cod. 14080033
1-80/P 1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 14080180
1-120 1-120 MOB

OPTIONALS [, -MOB

Grigliato di cottura misto Universale,

universale/pesce

* Universal mixed cooking grid,

universal/fish

« Grille de cuisson mixte Universelle,

universelle/poisson

 Universaler Kombinations-Girillrost,

universal/Fisch

+ Rejilla de coccidon mixta Universal,

universal/pescado

Cod. 14080070

1-80/P 1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 14080171
1-120 1-120 MOB

Kit portine anteriori

» Kit front doors

» Kit portes avant

* Kit Fronttdir

« Kit puertas delanteras

Cod. 14080037
1-47 MOB

Cod. 14080324

1-65 MOB 1-70 MOB

Cod. 14080325

1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 14080326
1-120 MOB

Chiusura posteriore
* Rear panel

+ Panneau arriere

» Ruckwand

« Cierre trasero

Cod. 01020129
1-47 MOB

Cod. 01160328

1-65 MOB 1-70 MOB

Cod. 01020118

1-80 MOB/P 1-80/900 MOB

Cod. 01160787

1-120 MOB
Sacco pietra lavica, 9 Kg Spazzola doppia Paletta Raschietto per grigliato
« Lava rock bag * Double brush + Small shovel di cottura Universale
+ Sac de pierre volcanique » Double broche * Palette « Scraper for Universal
« Lavasteine Sack » Doppelte Reinigungsburste + Schaufel cooking grid
- Bolsa de piedra lavica + Cepillo para limpiar la rejilla + Paleta * Racloir pour grille de

cuisson Universelle
« Schaber fir
Universal-Grillrost
» Rascador para rejilla
Universal

Cod. 05050501

Cod. 10080037

Cod. 10080038

Cod. 14080123




In forno, in forno!

Se c’é uno strumento di cottura che unisce praticamente tutti i popoli della terra, questo € proprio il forno. Dal pane alla
carne, dal pesce alle verdure, il forno regala delizie d’ogni genere, salate e dolci, cuocendole in maniera semplice. La
tecnologia odierna ci da una mano: i forni a convezione CB garantiscono una cottura uniforme in tutta la camera per
qualsiasi tipo di prodotto. La possibilita di avere camere sovrapposte ottimizza la funzionalita dei forni CB.

e Tecnologia a convezione con ventilazione alternata e umidificatore
e Uniformita di cottura delle teglie all'interno della camera

® Regolazione della temperatura manuale o con scheda elettronica
e Porta con doppio vetro di sicurezza

Ready for the oven!

If there is one cooking
instrument  which unites
practically all the people
of the earth, it is the oven.
From bread to meat, fish and
vegetables, the oven gives us
delights of all types, savoury
and sweet, cooking them
in an easy way. Nowadays
technology helps us: CB
convection ovens guarantee
a uniform cooking in the
whole chamber for each type
of product. The possibility to
have overlapping chamber
optimizes the functionality of
CB ovens.

+ Convection technology with
alternating ventilation and
humidifier

+ Uniform cooking of trays
inside the chamber

» Temperature adjustment
with electronic board or
manual

+ Door with double safety
glass

Forni a convezione
Convection ovens
Fours a convection

Konvektionstfen

Hornos de conveccion

Au four, au four!

S’il existe un appareil de
cuisson qui réunit tous les
peuples de la terre, c’est bien
le four. Du pain a la viande,
du poisson aux légumes, le
four offre des délices de tout
genre: salés ou sucrés, en les
cuisinant d’une fagon simple.
La technologie @ moderne
nous vient en aide: les fours
a convection CB assurent une
cuisson uniforme dans toute la
chambre pour n’importe quel
type de produit. Entre autre
la possibilité d’avoir plusieurs
chambres superposées
optimise la fonctionnalité des
fours CB.

« Technologie a convection
avec ventilation alternée et
humidification

+ Uniformité de cuisson des
plats dans la chambre de
cuisson

+ Réglage manuel ou avec
carte électronique de la
température

» Porte avec double vitrage
de sécurité

In den Ofen, in den Ofen!

Wenn es ein Kochgerat gibt, das
praktisch alle Volker der Erde
vereint, ist dies sicherlich der
Ofen. Von Brot Uber Fleisch,
von Fisch Uber Gemise,
der Ofen liefert alle Arten
von Kdstlichkeiten, salzig
und siB, und kocht sie auf
einfache Art und Weise. CB
Konvektionséfen garantieren
eine gleichmaBige Garmethode
im gesamten Ofenraum. Des
Weiteren bieten wir lhnen die
Mdglichkeit, Ubereinander
angeordnete Ofenrdume
zu kombinieren, flr eine
optimierte Funktionalitat
Ihres individualisierten CB
Konvektionsofens.

+ Konvektionsofen mit alter-
nierender Bellftung und
Luftbefeuchter

+ Uniformes Garen der

Lebensmittel in der

Garkammer

Manuelle Temperatur-

einstellung oder mit

elektronischer Steuerung

Tur mit doppeltem

Sicherheitsglas

iAl horno, al horno!

Si hay una herramienta para
cocer que une a casi todos los
pueblos de la tierra, esta es
precisamente el horno. Desde
el pan hastala carne, pescado,
verduras, el horno ofrece
delicias de todo tipo, saladas
y dulces, cociendolas de
manera simple. La tecnologia
de hoy nos ayuda: los hornos
de conveccion CB garantizan
una coccién uniforme en toda
la camara para cualquier tipo
de producto. La posibilidad
de tener dos camaras
superpuestas optimiza la
funcionalidad de los hornos
CB.

+ Tecnologia de conveccién
con ventilacién alternada y
humidificador

+ Uniformidad de coccién de
las bandejas al interior de la
camara

+ Regulacion de tempera-
tura manual o con tarjeta
electrénica

+ Puerta con doble vidrio de
seguridad



Forno elettrico a convezione
Electrical convection oven
Four a convection électrique
Elektro-Konvektionsofen
Horno eléctrico de conveccién

Con umidificatore, grill e illuminazione interna

Cod. 14100459 - With humidifier, grill and internal lighting
Avec humidificateur, grill et avec illumination interne
GOLOSO 4 UM-GRILL* Mit Befeuchter, Grillfunktion und Innenbeleuchtung

Con humidificador, grill y con iluminacioén interna

* Senza griglie e senza bacinelle Gastronorm
* Without grids and without Gastronorm trays
* Sans grilles et sans bacs Gastronorm
* Ohne Roste und ohne Gastronorm Behalter
* Sin rejillas y sin bandejas Gastronorm

Modello Larghezza Profondita Altezza Capacita GN2/3** Temperatura Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height Capacity GN2/3** Temperature Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Capacité GN2/3** Température Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Hoéhe Fassungsvermdégen GN2/3**  Temperatur Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Capacidad GN2/3** Temperatura Voltaje Potencia Peso
GOLOSO 4 UM-GRILL 605 mm 580 mm 450 mm 4 30° - 280°C 230V~ 2,8 KW Kg 26

** Altezza massima 40 mm - ** Max height 40 mm - ** Hauteur maximale 40 mm - ** Maximale Hohe 40 mm - ** Altura maxima 40 mm

SERIE
GOLOSO
SERIE

MODELL

SERIE

+ Tecnologia a convezione con grill e umidificatore

Capacita 4 x GN 2/3, distanza guide 65 mm

+ Attacco acqua %”

Gestione manuale cotture con timer 120 - e minuti
Regolazione temperatura manuale
Facile da smontare e pulire

Convection technology with grill function and humidifier

Capacity 4 x GN 2/3, slides distance 65 mm

Water connection 3%”

Gestion manuelle des cuissons avec une minuterie 120 - . minutes
Manual temperature setting

Easy removal of the elements to be cleaned

+ Technologie a convection avec gril et humidificateur

Capacité 4 x GN 2/3, distance entre les guides 65 mm

Connexion eau %”

Gestion manuelle des cuissons avec une minuterie 120 - e minutes
Réglage manuel de la température

Facile a démonter et a nettoyer

Konvektionstechnik mit Grill und Luftbefeuchter

4 x GN 2/3 Kapazitat, Schienenabstand 65 mm
WasseranschluB 34”

Manuelle Steuerung der Garprozesse mit Timer 120 -  Minuten
Manuelle Temperatureinstellung

Leichtes Herausnehmen der zu reinigenden Elemente

Tecnologia de conveccion con grill y humidificador

Capacidad 4 x GN 2/3, distancia entre las bandejas 65 mm
Conexién de agua %”

Gestion manual de la coccién con temporizador 120 -  minutos
Ajuste manual de la temperatura

Facil de desmontar y limpiar




OPTIONALS GOLOSO

Cod. 10040048

GN 2/3H20 mm
Bacinella Gastronorm
» Gastronorm tray

» Bac Gastronorm

» Gastronorm Behalter
» Bandeja Gastronorm

Cod. 10040049
GN 2/3 Griglia

« Grid

« Grille

* Rost

* Rejilla

Cod. 10040044

GN 2/3H40 mm
Bacinella Gastronorm

» Gastronorm tray

« Bac Gastronorm

» Gastronorm Behalter
- Bandeja Gastronorm

Cod. 01420001

GN 2/3 Teglia in alluminio

+ Aluminium plate

+ Plat en aluminium

+ Aluminiumpfanne

+ Bandeja de aluminio

205



SERIE

LINE F CE
4 SERIE

MODELL
SERIE

Forno elettrico a convezione

Electrical convection oven

Four & convection électrique FCE 4
sinoe Goez  Elektro-Konvektionsofen

Horno eléctrico de conveccién

Con umidificatore

With humidifier
Cod. 14100482 - FCE4-UM* Avec humidificateur

Mit Befeuchter

Con humidificador

Con scheda elettronica e umidificatore
Electronic version with humidifier

Cod. 14100557 - FCE4-UM PR9* Avec carte électronique et humidificateur
Mit elektronischer Ausfiihrung und Befeuchter
Con programador electrénico y humidificador

Con umidificatore

With humidifier
Cod. 14100509 - FCE8-UM* Avec humidificateur

Mit Befeuchter

Con humidificador

Con scheda elettronica e umidificatore
Electronic version with humidifier

Cod. 14100558 - FCE8-UM PR9* Avec carte électronique et humidificateur
Mit elektronischer Ausfiihrung und Befeuchter
Con programador electrénico y humidificador

: Sgnza teglie + Tecnologia a convezione con inversione automatica delle ventole - cottura uniforme
. ‘éV;hs":Ita‘t’fteS . Capacita 4 teglie 600x400 mm per FCE4 e 8 teglie 600x400 mm per FCES, distanza guide 80 mm

+ Attacco acqua %”

+ Porta con doppio vetro di sicurezza

+ llluminazione interna

+ Regolazione della temperatura manuale con umidificatore, optional regolazione con scheda elettronica

* Ohne Pfannen
* Sin bandejas

Convection technology for automatic reversing of the fans - uniform cooking
+ Capacity 4 plates 600x400 mm for FCE4 and 8 plates 600x400 mm for FCES, slides distance 80 mm
+ Water connection %”
+ Door with double safety glass
Interior lighting
+ Manual temperature adjustment with humidifier, optional regulation with electronic card

- Technologie a convection, inversion automatique des ventilateurs - cuisson uniforme

+ Capacité 4 plats 600x400 mm pour FCE4 et 8 plats 600x400 mm pour FCE8, distance entre les guides 80 mm
Connexion eau %”

+ Porte double vitrage de sécurité
lllumination interne

+ Réglage manuel de la température avec humidificateur, réglage par carte électronique en option

Konvektionstechnologie mit automatisch invertierenden Ventilatoren - gleichméBiges Garen
+ Kapazitat 4 Pfannen 600x400 mm fuir FCE4 und 8 Pfannen 600x400 mm fiir FCE8, Schienenabstand 80 mm
+ WasseranschluB 3”
+ Tdr mit doppeltem Sicherheitsglas

Modello Larghezza Profondita  Altezza Capacita teglie 600x400 mm Temperatura Tensione Potenza Peso * Innenbeleuchtung

Model Width Depth Height Capacity plates 600x400 mm Temperature Voltage Power Weight + Manuelle Temperatureinstellung mit Luftbefeuchter, optionale Regulierung dank elektronischer Steuerung

Modéle Largeur Profondeur  Hauteur Capacite plats 600x400 mm Température Tension Puissance Poids

Modell Breite Tiefe i Hohe Fassun_gsvermt’)gerj Pfannen 600x400 mm  Temperatur Spanr_mng Leistung Gewicht + Tecnologia de conveccién con ventiladores reversibles — coccién uniforme

Modelo Anchura Profundidad Altura Capacidad bandejas 600x400 mm Temperatura Voltaje Potencia Peso + Capacidad 4 bandejas 600x400 mm para FCE4 y 8 bandejas 600x400 mm para FCES, distancia entre las bandejas 80 mm
FCE4-UM 935 mm 680 mm 560 mm 4 30°-280°C 230V 3~/400V 3N~ 57 KW Kg 62 + Conexioén de agua %”

FCE4-UM PR9 935 mm 680 mm 560 mm 4 30°-280°C 230V 3~/400V 3N~ 5,7 KW Kg 62 + Puerta con doble acristalamiento

FCE8-UM 935 mm 706mm 1130 mm 8 30°-280°C 2x230V 3~/400V 3N~ 2x5,7 KW Kg 127 + lluminacién interior

FCE8-UM PR9 935 mm 705mm 1130 mm 8 30°-280°C 2x230V 3~/400V 3N~ 2x5,7 KW Kg 127 + Ajuste manual de la temperatura con humidificador, opcional regulacién con tarjeta electronica




OPTIONALS FCE4, FCE8 OPTIONALS FCE4, FCES8

Cod. 10040057 Cod. 10040059
600x400 mm 600x400 mm Griglia
geg.—:':aﬁfr poguette g:l(lje Cella di lievitazione su ruote
* Plate for “baguette” - Rost Proving oven on wheels
5 grooves « Rejilla Etuve statique sur roulettes
- Plat pour “baguettes” Garschrank auf Radern
p guettes Celda de fermentacion estatica con ruedas
5 canaux
+ Pfanne

5 Baguettes
» Bandeja para "baguette"
5 canales

Cod. 10040066 Cod. 10040055

600x400 mm 600x400 mm

Teglia forata in alluminio Teglia alluminata

* Drilled aluminium plate + Aluminized plate

« Plat percé en aluminium * Plat aluminate

+ Gelochte Aluminiumpfanne + Aluminierte Pfanne

- Bandeja perforada de » Bandeja aluminizada
aluminio

Cod. 10040056 Cod. 14080151

600x400 mm " Supporto teglie per trasformazione

Teglia in alluminio 4 in FCE5

+ Aluminium plate » Plates support to convert

* Plat en aluminium into FCE5

+ Aluminiumpfanne * Support plats pour

« Bandeja de aluminio transformation en FCE5

+ Pfannenhalterung zur FCE5
Umwandlung

transformacion en FCE5

‘  Soporte bandejas para

Cod. 14100675 - CL-FCES8

Modello Larghezza Profondita Altezza Capacita teglie 600x400 mm Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height Capacity plates 600x400 mm Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Capacité plats 600x400 mm Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Héhe Fassungsvermogen Pfannen 600x400 mm Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Capacidad bandejas 600x400 mm Voltaje Potencia Peso

CL-FCES8 935 mm 650 mm 800 mm 12 230V~ 2 KW Kg 72




SERIE

LINE F CE
4 SERIE

MODELL
SERIE

Forno elettrico a convezione
Electrical convection oven
Four & convection électrique FCE 5
sinoe Goez  Elektro-Konvektionsofen
Horno eléctrico de conveccién

Con umidificatore

With humidifier
Cod. 14100488 - FCE5-UM* Avec humidificateur

Mit Befeuchter

Con humidificador

Con scheda elettronica e umidificatore
Electronic version with humidifier

Cod. 14100545 - FCE5-UM PR9* Avec carte électronique et humidificateur
Mit elektronischer Ausfiihrung und Befeuchter
Con programador electrénico y humidificador

Con umidificatore

With humidifier
Cod. 14100511 - FCE10-UM* Avec humidificateur

Mit Befeuchter

Con humidificador

Con scheda elettronica e umidificatore
Electronic version with humidifier

Cod. 14100556 - FCE10-UM PR9* Avec carte électronique et humidificateur
Mit elektronischer Ausfiihrung und Befeuchter
Con programador electrénico y humidificador

* Senza griglie e senza bacinelle

* Without grids and without Gastronorm trays + Tecnologia a convezione con inversione automatica delle ventole - cottura uniforme

* Sans grilles et sans bacs Gastronorm + Capacita 5 bacinelle Gastronorm GN 1/1 / griglie per FCE5, 10 bacinelle Gastronorm GN 1/1 / griglie per FCE10; distanza guide 65 mm
* Ohne Roste und ohne Gastronorm Behalter + Attacco acqua %”

* Sin rejillas y sin bandejas Gastronorm + Porta con doppio vetro di sicurezza

llluminazione interna
+ Regolazione della temperatura manuale con umidificatore, optional regolazione con scheda elettronica

+ Convection technology for automatic reversing of the fans - uniform cooking
Capacity 5 Gastronorm trays GN 1/1 / grids for FCE5 and 10 Gastronorm trays GN 1/1 / grids for FCE10; slides distance 65 mm
+ Water connection 3%”
Door with double safety glass
Interior lighting
Manual temperature adjustment with humidifier, optional regulation with electronic card

+ Technologie a convection, inversion automatique des ventilateurs - cuisson uniforme

Capacité 5 bacs Gastronorm GN 1/1 / grilles pour FCE5 et 10 bacs Gastronorm GN 1/1 / grilles pour FCE10; distance entre les guides 65 mm
+ Connexion eau %”

Porte double vitrage de sécurité
* lllumination interne

Réglage manuel de la température avec humidificateur, réglage par carte électronique en option

+ Konvektionstechnologie mit automatisch invertierenden Ventilatoren - gleichméBiges Garen

Kapazitat 5 Gastronorm Behéltern GN 1/1 oder 5 Roste fiir FCE5 und 10 Gastronorm Behaltern GN 1/1 oder 10 Roste fuir FCE10; Schienenabstand 65mm
+ WasseranschluB 3%”
+ Tur mit doppeltem Sicherheitsglas

Modello Larghezza Profondita Altezza Capacita GN1/1** Temperatura Tensione Potenza Peso

Model Width Depth Height Capacity GN1/1** Temperature Voltage Power Weight + Innenbeleuchtung

Modéle Largeur Profondeur Hauteur Capacité GN1/1* Température Tension Puissance Poids + Manuelle Temperatureinstellung mit Luftbefeuchter, optionale Regulierung dank elektronischer Steuerung

Modell Breite Tiefe Hohe Fassungsvermégen GN1/1** Temperatur Spannung Leistung Gewicht

Modelo Anchura Profundidad  Altura Capacidad GN1/1** Temperatura Voltaje Potencia Peso + Tecnologia de conveccién con ventiladores reversibles — coccion uniforme

FCE5-UM 935 mm 680 mm 560 mm 5 30° - 280°C 230V 3~ / 400V 3N~ 5,7 KW Kg 62 . Capac?(?ad 5 bandeja!l’s Gastronorm GN 1/1 / rejillas para FCE5 y 10 bandejas Gastronorm GN 1/1 / rejillas para FCE10; distancia entre las bandejas 65 mm
FCE5-UM PR9 935 mm 680 mm 560mm 5 30° - 280°C 230V 3~/ 400V 3N~ 5,7 KW Kg 62 * Conexion de agua %, )

FCE10-UM 935 mm  705mm 1130 mm 10 30°-280°C  2x230V 3~/400V 3N~ 2x5,7 KW Kg 127 * Puerta con doble acristalamiento

FCE10-UMPR9  935mm 705 mm 1130 mm 10 30°-280°C  2x230V 3~/400V 3N~ 2x57 KW Kg 127 *  lluminacion interior

** Altezza massima 40 mm - ** Max height 40 mm - ** Hauteur maximale 40 mm - ** Maximale Héhe 40 mm - ** Altura maxima 40 mm * Ajuste manual de la temperatura con humidificador, opcional regulacion con tarjeta electronica




OPTIONALS FCE5, FCE10

Cod. 10040038
GN1/TH20 mm
Bacinella Gastronorm
+ Gastronorm tray

» Bac Gastronorm

» Gastronorm Behalter
- Bandeja Gastronorm

Cod. 10040058
GN1/1 Griglia

* Grid

« Grille

* Rost

* Rejilla

Cod. 10040021
GN1/1H40 mm
Bacinella Gastronorm
+ Gastronorm tray

+ Bac Gastronorm

+ Gastronorm Behalter
+ Bandeja Gastronorm

Cod. 14080152

Supporto teglie per trasformazione

in FCE4

« Plates support to convert into
FCE4

» Support plats pour
transformation en FCE4

» Pfannenhalterung zur FCE4
Umwandlung

» Soporte bandejas para
transformacion en FCE4

OPTIONALS FCE4, FCES

Cauvalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate

Inox-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage

shelf

Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire

Cod. 14100489 - FCE4 - FCE5

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fr Ablagen Breite Tiefe Hohe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
FCE4 - FCE5 1 1008 mm 660 mm 1100 mm Kg 30

Cod. 04040405

Ripiano intermedio extra per cavalletto

* Extra intermediate shelf for stand

- - Etagére intermédiaire extra pour chariot

» Extra Zwischenablage fir Untergestell
+ Estante intermedio extra para caballete




OPTIONALS FCE4, FCE5, FCES, FCE10 OPTIONALS FCE4, FCE5, FCES8, FCE10

Ripiano intermedio, per mobiletto

. . * Intermediate shelf, for cupboard
Mobile a giorno su ruote - Etagére intermédiaire, pour meuble
Open cupboards on wheels Tz : « Zwischenablage, fir Schrank

Meubles ouverts sur roulettes . h .
Offener Schrank auf Radern Estante intermedio, para mueble

Muebles abiertos con ruedas

Cod. 14080156

Griglia interna porta teglie, per mobiletto

* Internal grid for plates, for cupboard

« Grille interne porte-plats, pour meuble

+ Innere Rosthalterungen, fiir Schrank

+ Rejilla interna para bandejas, para mueble

Cod. 14080205 FCE4
Cod. 14080155 FCES8
Cod. 14080216 FCE5
Cod. 14080159 FCE10

Kit vetri anteriori, 1 dx-1 sx, per mobiletto

« Kit front glasses, 1 right-1 left, for cupboard

« Kit vitres antérieures, 1 droite-1 gauche, pour meuble
« Kit Frontscheiben, 1 rechts-1 links, flr Schrank

Cod. 14100583 - FCE4 « Kit cristales delanteros, 1 derecha-1 izquierda, para mueble

Cod. 14080333
FCE4 FCE5

Cod. 14100490 - FCE8 Cod. 14080334

FCES8 FCE10

Cod. 14100619 - FCE5

Kit chiusure laterali, 1 dx-1 sx, per mobiletto

- Kit side grippings, 1 right-1 left, for cupboard

- Kit fermetures latérales, 1 droite-1 gauche, pour meuble
- Kit SeitenverschliBe, 1 rechts-1 links, fir Schrank

« Kit cierres laterales, 1 derecha-1 izquierda, para mueble

Cod. 14100565 - FCE10

Cod. 14080335

Mobiletto per Larghezza Profondita Altezza Capacita teglie* Peso FCE4 FCE5
Cupboard for Width Depth Height Plates capacity* Weight

Meuble pour Largeur Profondeur Hauteur Capacité plats* Poids

Schrank fir Breite Tiefe Hohe Fassungsvermdégen* Gewicht Cod. 14080336

Mueble para Anchura Profundidad Altura Capacidad Bandejas* Peso FCES FCE10
FCE4 935 mm 650 mm 1190 mm 22 Kg 42

FCE8 935 mm 650 mm 790 mm 12 Kg 32

FCE5 935 mm 650 mm 1190 mm 22 Kg 42

FCE10 935 mm 650 mm 790 mm 12 Kg 32

* Con griglia interna porta teglie (optional)

* With internal grid for plates (optional)

* Avc grille interne porte-plats (optional)

* Mit Innere Rosthalterungen (optional)

* Con rejilla interna para bandejas (optional)




OPTIONALS FCE4, FCE5, FCES, FCE10

Cappe da appoggio
Hoods

Hottes d’appui
DunstDunstabzugshaubeen
Campanas apoyadas

[ EEE |
SINCE 1962

Cod. 14100527 - FCE4* - FCE5*
Cod. 14100527.Mm0T - FCE4** - FCE5**

Cod. 14100532 - FCE8* - FCE10*
Cod. 14100532.M0T - FCE8** - FCE10**

* Con filtri inox in rete stirata (senza motore) con rosone @ 200 mm
* With inox stretched filters (without motor) with rosette @ 200 mm

* Avec filtres inox en réseau (sans moteur) avec conduit @ 200 mm
* Mit Strecknetzfiltern (ohne Motor) mit Rosette @ 200 mm

* Con filtros inox de red estirada (sin motor) con rosetéon @ 200 mm

** Con filtri inox in rete stirata (con kit motore 910 m¥h a 4 velocita, 230V~ - 290W) con rosone @ 150 mm

** With inox stretched filters (with motor kit 910 m3/h with 4 speeds, 230V~ - 290W) with rosette @ 150 mm

** Avec filtres inox en réseau (avec kit moteur 910 m3/h, 4 vitesses, 230V~ - 290W) avec conduit @ 150 mm

** Mit Strecknetzfiltern (mit Motorsatz 910 m3/h mit 4 Geschwindigkeiten, 230V~ - 290W) mit Rosette @ 150 mm

** Con filtros inox de red estirada (con kit motor 910 m3h de 4 velocidades, 230V~ - 290W) con roseton @ 150 mm

Cappa per N. filtri Larghezza Profondita Altezza Peso Peso con motore
Hood for Filters Nr. Width Depth Height Weight Weight with motor
Hotte pour N. filtres Largeur Profondeur Hauteur Poids Poids avec moteur
Dunstabzugshaube fiir Filter Nr. Breite Tiefe Héhe Gewicht Gewicht mit Motor
Campana para Ne filtros Anchura Profundidad Altura Peso Peso con motor
FCE4 - FCE5 2 935 mm 815 mm 285 mm Kg 25 Kg 30

FCES8 - FCE10 2 935 mm 870 mm 285 mm Kg 27 Kg 32




Omaggio alla bandiera

Ora che il mito del forno a legna & stato finalmente ridimensionato, grazie ai forni pizza elettrici a pietra lavica
CB il rischio della pizza bruciacchiata € praticamente azzerato. Il fatto che la nostra platea sia fatta in pietra lavica
assicura una maggiore igiene del piano di cottura e un notevole risparmio energetico. La pietra lavica mantiene bene la
temperatura e puo essere lavata. Ideale sia per le cotture dirette sia per quelle in teglia.

e Forni pizza elettrici

e Piano di cottura in pietra lavica per cotture alla pala o in teglia
® Risparmio energetico - conservazione del calore costante

¢ Regolazione manuale della temperatura fino a 450°C

Tribute to our flag

Now that the myth of the
wood oven had finally resized,
thanks to the CB electrical
pizza ovens with lava rock,
the risk of burning pizza has
been banished. The fact that
our bedplate is made of lava
rock, assures more hygiene of
the cooktop and a remarkable
energetic saving. In fact, lava
rock heat up quickly, mantains
the temperature and can be
washed. Ideal for both direct
cooking and in baking tray
cooking.

« Electric pizza ovens

+ Lava stone cooking surface
for cooking on the shovel or
in a pan

+ Energy saving - keeping
constant heat

+ Manual temperature
adjustment up to 450°C

Forni pizza a pietra lavica
Lava rock pizza ovens
Fours a pizza a pierre volcanique

Lavastein-Pizzatfen

Hornos pizza con piedra lavica

Hommage au drapeau

Maintenant que le mythe du
four a bois a été finalement
redimensionné, grace aux
fours a pizza électriques a
pierre lavique CB, le risque de
la pizza brilée est quasiment
évité.

Le fait que le sol de nos fours
soit fait en pierre lavique as-
sure une meilleure hygiene du
plan de cuisson et une éco-
nomie d’énergie importante.
La pierre lavique garde bien la
température et peut étre net-
toyée. Elle est idéale et pour
les cuissons directes et pour
celles dans les plaqgues.

+ Fours a pizza électriques

» Plan de cuisson en pierre
lavique pour cuisson a la
pelle ou dans des plats

- Economie d’énergie - main-
tien constant de la chaleur

+ Réglage manuel de la
température jusqu’a 450°C

Eine Huldigung auf die
Flagge

Der Mythos eine gute Pizza
bendtige einen Holzbackofen,
wurde nun endlich widerlegt,
denn dank der elektrischen
CB Lavastein-Pizzaéfen, wird
das Risiko verbrannter Pizza
praktisch auf Null gesenkt,
um nur eine Eigenschaft
unseres Ofens aufzuzéhlen.
Die Backflache besteht
aus einer Lavasteinplatte
und sorgt flr eine bessere
Hygiene des Koch-feldes

und bemerkenswerte
Energieersparnisse. Die
Lavastein halten die

Temperatur konstant und sind
zudem leicht zu reinigen, ideal
fir das direkte Garen auf der
Backflache und auch das
Backen in Pfannen.

Elektrische Pizzadfen

+ Lavasteinkochfeld zum
Kochen auf der Lava-
steinplatte oder in einer
Pfanne
Energieeinsparung -
konstante Warmezufuhr
und Abgabe

Manuelle Temperatur-
einstellung bis 450°C

Homenaje ala bandera

Ahora que, por fin, el mito del
horno de lefa se ha reducido,
gracias a los hornos de pizza
eléctricos CB de piedra lavica
el riesgo de pizza quemada
es practicamente nulo. El
hecho de que nuestra platea
esta hecha por piedra lavica,
asegura una mayor higiene
del plano de coccion y un
considerable ahorro de
energia. En efecto, la piedra
lavica se calienta pronto,
conserva bien la temperatura
y se puede lavar. Ideal tanto
para las cocciones directas
como en bandeja.

+ Hornos de pizza eléctricos
+ Plano de coccion de piedra
lavica para cocciones con

pala o en bandeja

+ Ahorro de energia - man-
tenimiento constante del
calor

+ Regulacion manual de la
temperatura hasta 450°C



Cod

Cod

Forni pizza elettrici a pietra lavica

Electrical lava rock pizza ovens

Fours a pizza électriques a pierre volcanique
Elektro-Lavastein-Pizza6fen

Hornos de pizza eléctricos con piedra lavica

. 14100393 - 4-PIZZA-CB 500

.14100385 - 4-PIZZA-CB

3000W
Cod. 14100395 - 4-PIZZA-CB 16A
230V~

Sportello con vetro e illuminazione interna

Door with glass and internal lighting
Cod. 14100513 - 4-P1ZZA-CB-VI Porte vitrée et éclairage interne

Mit Glastlr und Innenbeleuchtung

Puerta con cristal y iluminacién interna

Sportello con vetro e illuminazione interna

Door with glass and internal lighting 3000W
Cod. 14100515 - 4-P1ZZA-CB-VI Porte vitrée et éclairage interne 16A

Mit Glastlr und Innenbeleuchtung 230V~

Puerta con cristal y iluminacion interna

4 Termostati

4 Thermostats
Cod. 14100394 - 8-PIZZA-CB 4TER 4 Thermostats

4 Thermostate

4 Termostatos

4 Termostati, sportelli con vetro e illuminazione interna

4 Thermostats, doors with glass and internal lighting
Cod. 14100514 - 8-P1ZZA-CB 4TVI 4 Thermostats, portes vitrées et éclairage interne

4 Thermostate, mit Glasttiren und Innenbeleuchtung

4 Termostatos, puertas con cristal y iluminacion interna
Modello Larghezza Profondita Altezza N. Camere Dimensioni camera (LxPxH) N. Pizze  Temperatura Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height No. Chambers Chamber dimensions (WxDxH)  No. Pizzas Temperature Voltage Power Weight
Modeéle Largeur Profondeur Hauteur N. Chambres Dimensions chambre (LxPxH) N.Pizzas Température  Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Hoéhe Nr. Kammern Kammer Abmessungen (BxTxH) Nr. Pizzen Temperatur Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura N° Camaras Dimensiénes camara (AxPxA) N° Pizzas Temperatura Voltaje Potencia Peso
4-PI1ZZA-CB 500 750 mm 620 mm 280 mm 1 505 x 520 x 110 mm 4* 30° - 450°C 230V~/230V 3~/400V 3N~ 3 KW Kg 48
4-PI1ZZA-CB 870 mm 720 mm 280 mm 1 625 x 620 x 110 mm 4 30° - 450°C 230V~/230V 3~/400V 3N~ 4 KW Kg 60
4-PI1ZZA-CB 870 mm 720 mm 280 mm 1 625 x 620 x 110 mm 4 30° - 450°C 230V~ 3 KW Kg 60
4-PI1ZZA-CB-VI 870 mm 720 mm 280 mm 1 625 x 620 x 110 mm 4 30° - 450°C 230V~/230V 3~/400V 3N~ 4 KW Kg 60
4-P1ZZA-CB-VI 870 mm 720 mm 280 mm 1 625 x 620 x 110 mm 4 30° - 450°C 230V~ 3 KW Kg 60
8-PIZZA-CB 4TER 870 mm 720 mm 480 mm 2 625 x 620 x 110 mm 8 30° - 450°C 230V 3~/ 400V 3N~ 8 KW Kg 103
8-PIZZA-CB 4TVI 870 mm 720 mm 480 mm 2 625 x 620 x 110 mm 8 30° - 450°C 230V 3~/ 400V 3N~ 8 KW Kg 103

* @ Pizza 25 cm - * @ Pizza 25 cm - * ¢ Pizza 25 cm - * 0 Pizza 25 cm - * ¢ Pizza 25 cm
** @ Pizza 30 cm - ** @ Pizza 30 cm - ** @ Pizza 30 cm - ** ¢ Pizza 30 cm - ** ¢ Pizza 30 cm

SERIE
LINE
SERIE
MODELL
SERIE

PIZZA-CB

Piano di cottura in pietra lavica, cottura diretta sulla platea o in teglia

Risparmio energetico - conservazione costante del calore

Regolazione della temperatura fino a 450°C, regolazione indipendente del cielo e della platea
Sportello ergonomico a battente incernierato in basso

+ Termostato di sicurezza

Lava stone hob for direct cooking on the lava stone slab or in a pan

Energy saving - constant heat input and delivery

Manual temperature setting up to 450°C, independent regulation of sky and ground
Ergonomic door, hinged at the bottom

+ Safety thermostat

Plan de cuisson en pierre lavique, cuisson directe sur le sol ou dans des plaques

- Economie d’énergie - conservation constante de la chaleur

Réglage de la température jusqu’a 450°C, réglage indépendant de la vodte et du sol

+ Porte d’enfournement a battant articulée en bas

Thermostat de sécurité

Lavasteinkochfeld zum Kochen direkt auf der Lavasteinplatte oder in Pfannen

+ Energieeinsparung - konstante Warmezufuhr und Abgabe

Manuelle Temperatureinstellung bis 450°C, unabhangige Regulierung von Himmel und Boden

+ Ergonomische Klapptir unten angeschlagen

Sicherheitsthermostat

Superficie de coccidn de piedra de lava, coccion directa sobre piedra de lava o en bandeja
Ahorro de energia - mantenimiento constante del calor

Ajuste de la temperatura hasta 450°C, regulacion independiente del cielo y del suelo
Puerta ergondmica batiente con bisagra inferior

Termostato de seguridad




SERIE

P = PIZZA-CB

MODELL
SERIE

Forni pizza elettrici a pietra lavica

Electrical lava rock pizza ovens

Fours a pizza électriques a pierre volcanique
Elektro-Lavastein-Pizza6fen

Hornos de pizza eléctricos con piedra lavica

Cod. 14100516 - PIZZA-CB 700x700

Sportello con vetro e illuminazione interna

Door with glass and internal lighting
Cod. 14100517 - PIZZA-CB 700x700-VI Porte vitrée et éclairage interne

Mit Glastir und Innenbeleuchtung

Puerta con cristal y iluminacién interna

Cod. 14100528 - PIZZA-CB 700x700x2

Sportelli con vetro e illuminazione interna

Doors with glass and internal lighting
Cod. 14100529 - PIZZA-CB 700x700x2-VI| Portes vitrées et éclairage interne

Mit Glastiren und Innenbeleuchtung

Puertas con cristal y iluminacion interna

Piano di cottura in pietra lavica, cottura diretta sulla platea o in teglia
+ Risparmio energetico - conservazione costante del calore

Regolazione della temperatura fino a 450°C, regolazione indipendente del cielo e della platea
+ Sportello ergonomico a battente incernierato in basso
+ Termostato di sicurezza

Lava stone hob for direct cooking on the lava stone slab or in a pan
» Energy saving - constant heat input and delivery

Manual temperature setting up to 450°C, independent regulation of sky and ground
» Ergonomic door, hinged at the bottom
+ Safety thermostat

+ Plan de cuisson en pierre lavique, cuisson directe sur le sol ou dans des plaques
Economie d’énergie - conservation constante de la chaleur

+ Réglage de la température jusqu’a 450°C, réglage indépendant de la vodte et du sol

+ Porte d’enfournement a battant articulée en bas

Thermostat de sécurité

Lavasteinkochfeld zum Kochen direkt auf der Lavasteinplatte oder in Pfannen
+ Energieeinsparung - konstante Warmezufuhr und Abgabe

Modello Larghezza Profondita  Altezza N.Camere Dimensioni camera (LxPxH)  Temperatura Tensione Potenza Peso + Manuelle Temperatureinstellung bis 450°C, unabhéngige Regulierung von Himmel und Boden
Model Width Depth Height No. Chambers Chamber dimensions (WxDxH) Temperature Voltage Power Weight . Ergonomische Klapptiir unten angeschlagen

Modéle Largeur Profondeur Hauteur N.Chambres Dimensions chambre (LxPxH) Température Tension Puissance Poids . Sicherheitsthermostat

Modell Breite Tiefe Hoéhe Nr. Kammern Kammer Abmessungen (BxTxH) Temperatur Spannung Leistung Gewicht

Modelo Anchura Profundidad Altura N° Camaras Dimensiones camara (AxPxA) Temperatura Voltaje Potencia Peso - Superficie de coccién de piedra de lava, coccién directa sobre piedra de lava o en bandeja
PIZZA-CB 700x700 970 mm 820 mm 370 mm 1 700 x 700 x 150 mm 30° - 450°C 230V 3~/400V 3N~ 4,8 KW  Kg 77 + Ahorro de energia - mantenimiento constante del calor

PIZZA-CB 700x700-VI 970 mm 820mm 370 mm 1 700 x 700 x 150 mm 30° - 450°C 230V 3~/400V 3N~ 4,8 KW Kg77 + Ajuste de la temperatura hasta 450°C, regulacion independiente del cielo y del suelo
PIZZA-CB 700x700x2 970 mm 820mm 625 mm 2 700 x 700 x 150 mm 30° - 450°C 230V 3~/400V 3N~ 9,6 KW  Kg 151 + Puerta ergonoémica batiente con bisagra inferior

PIZZA-CB 700x700x2-VI 970 mm 820 mm 625 mm 2 700 x 700 x 150 mm 30° - 450°C 230V 3~/400V 3N~ 9,6 KW  Kg 151 + Termostato de seguridad




OPTIONALS PIZZA-CB

Cavalletti smontabili in acciaio inox su ruote con ripiano intermedio
Demountable stainless steel stands on wheels with intermediate shelf
Chariots démontables en acier inox sur roulettes avec étagere intermédiaire
Inox-Untergestelle auf Radern mit Zwischenablage

Caballetes desmontables de acero inox con ruedas y estante intermedio

Cod. 14100396 - 4-P1ZZA-CB 500

Cod. 14100388 - 4-PI1ZZA-CB

Cod. 14100417 - 8-PI1ZZA-CB

Cod. 14100518 - PIZZA-CB 700x700

Cod. 14100313 - PIZZA-CB 700x700x2

Cavalletto per Ripiani Larghezza Profondita Altezza Peso
Stand for Shelves Width Depth Height Weight
Chariot pour Etagéres Largeur Profondeur Hauteur Poids
Untergestell fiir Ablagen Breite Tiefe Hohe Gewicht
Caballete para Estantes Anchura Profundidad Altura Peso
4-PIZZA-CB 500 1 750 mm 620 mm 960 mm Kg 21
4-PI1ZZA-CB 1 870 mm 720 mm 960 mm Kg 31
8-PIZZA-CB 1 870 mm 720 mm 905 mm Kg 29
PIZZA-CB 700x700 1 990 mm 805 mm 960 mm Kg 35
PIZZA-CB 700x700x2 1 990 mm 805 mm 905 mm Kg 32

OPTIONALS PIZZA-CB

Ripiano intermedio extra per cavalletto

* Extra intermediate shelf for stand

- Etagére intermédiaire extra pour chariot
» Extra Zwischenablage fiir Untergestell

» Estante intermedio extra para caballete

Cod. 04040577
4-PIZZA-CB 500

Cod. 04040564

4-PIZZA-CB 8-PIZZA-CB
Cod. 04040416
PIZZA-CB 700x700 PIZZA-CB 700x700x2



Allora come oggi - Gyros!

Grazie al gyros CB nelle sue versioni elettrico, a gas o ad infrarossi con vetro ceramico, si ottiene la massima efficienza
disponibile in varie dimensioni. Il coltello per il taglio della carne € ideato e prodotto da CB e racchiude le massime
prestazioni e affidabilita tipiche del Made in Italy.

e Gyros grill elettrici o a gas

e Differenti dimensioni di Gyros grill

e Regolazione e modulazione delle resistenze o bruciatori a settori
¢ Regolazione distanza dal corpo riscaldante

¢ Coltello elettrico CB Made in Italy

Now as then - Gyros!

Thanks to the CB gyros in
its electrical, gas or infrared
with ceramic glass versions,
you can obtain the maximum
available efficiency in various
dimensions. The knife you
need for meat -cutting is
designed and produced by
CB and includes maximum
performances and reliability,
that are typical of Made in
Italy.

+ Electrical o gas gyros grill

- Different sizes of gyros grill

» Regolation and modulation
of sector heating elements

+ Manual adjustment of
distance from the heating
body

+ Electrical knife CB Made
in ltaly

Gyros grill
Gyros grills
Appareil de gyros

Doner-Grill
Aparatos para gyros

Auparavant comme
auvjourd’hui - Gyros!

Grace au gyros CB disponible
dans les versions électriques,
a gaz ou a infrarouges avec
vitre céramique, on obtient la
meilleure efficacité possible
dans différentes dimensions.
Le couteau pour la viande
est congu et réalisé par CB
et il résume les meilleures
prestations et la plus grande
fiabilité typiques du Made in
Italy.

+ Appareils de gyros électri-
ques ou a gaz

+ Dimensions différentes des
appareils de gyros

+ Réglage et modulation des
résistance ou brileurs a
secteurs

+ Réglage de la distance du
corps chauffant

« Couteau électrique CB
Made in Italy

Damals wie heute -
Gyros!

Dank der CB Gyros-Gerate
in Elektro, Gas oder Infrarot-
version mit Keramikglas bleibt
Ihnen die Wahl des Gerates
und seiner GréBe.

Das elektrische CB
Fleischmesser bietet die
hochste Leistung und

Zuverlassigkeit, die typisch flr
Made in Italy ist.

+ Gyrosgrill, elektronisch oder
gasbetrieben

+ In verschiedenen GroBen
erhéltlich

+ Regulierung und Modulation
der Heizelemente pro Zone

* Individuelle Abstands-
einstellung zum Heizkdrper

+ Elektrisches Messer CB
Made in Italy

iHoy como ayer - Gyros!

Gracias al gyros CB en sus
versiones eléctricas, de gas
o de infrarrojos con vidrio
ceramico, se obtiene la
maxima eficiencia disponible
en varias dimensiones. El
cuchillo para cortar la carne
esta disefiado y producido
por CB y guarda las maximas
prestaciones y fiabilidad
tipicas del Made in Italy.

+ Gyros eléctricos o de gas

+ Diferentes tamanos de
Gyros

+ Regulacion y modulacion de
las resistencias o quemado-
res por zonas

+ Regulacion de la distancia
desde el cuerpo calentador

+ Cuchillo eléctrico CB Made
in Italy



SINCE

1962

Gyros grill elettrici con motore inferiore

Electrical gyros grills with motor in the lower base

Appareils de gyros électriques avec moteur dans le soubassement
Elektro-Déner-Grill mit Motor in der unteren Basis

Aparatos para gyros eléctricos con motor inferior

4 Resistenze
4 Heating elements

Cod. 14100525 - IR500 4 Résistances

4 Heizelemente
4 Resistencias

2 Resistenze a infrarossi
2 Infrared heating elements

Cod. 14100610 - VE500 2 Résistances a infrarouges

2 Infrarot-Heizelemente
2 Resistencias infrarrojos

Modello Larghezza Profondita Altezza Altezza utile cottura Capacita carne Resistenze Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height Cooking working height Meat capacity Heating elements Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Hauteur utile de cuisson Capacité viande Résistances Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Hoéhe Kocharbeitshthe Fleisch Kapazitat Heizelemente Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Altura atil de coccién Capacidad carne Resistencias Voltaje Potencia Peso
IR500 400 mm  450mm 800 mm 530 mm 10 Kg 4 230V~ 3,3 KW Kg 17
VE500 400 mm  450mm 800 mm 465 mm 10+15 Kg 2 230V 3~ 5,2 KW Kg 18
400V 3N~

SERIE

LINE IR

SERIE

MODELL VE

SERIE

Resistenze a infrarosso - facilita di pulizia

Regolazione e modulazione delle resistenze a settori (IR500)
Asta centrale completa di piatto in dotazione

Regolazione asta prodotto

Bacinella asportabile

Presa di alimentazione per coltello elettrico (VE500)

Infrared heating elements - easy to clean

Regulation and modulation of sector heating elements (IR500)
Central spit with plate included

Manual adjustment of distance from the heating body
Removable tray

Power supply socket for electric knife (VE500)

Résistance a infrarouge - facilité de nettoyage

Réglage et modulation des résistances a secteurs (IR500)
Avec broche centrale et plat en dotation

Réglage broche/produit

Bac amovible

Prise de courant pour couteau électrique (VE500)

Infrarotheizstébe - einfache Reinigung

Regulierung und Modulation der Heizelemente pro Zone (IR500)
Mit SpieB und SpieBteller serienmassig

Individuelle Abstandseinstellung zum Heizkérper
Herausnehmbare Schale

Inklusive Steckdose fiir elektrisches Messer (VE500)

Resistencias de infrarrojos - facil de limpiar

+ Regulacion y modulacion de las resistencias por zonas (IR500)

Con barra central con plato incluida

+ Ajuste de barra/producto

Bandeja extraible

+ Enchufe para cuchillo eléctrico (VE500)




SERIE

LINE I R
4 SERIE

MODELL

SERIE

Gyros grill elettrici

Electrical gyros grills
Appareils de gyros électriques
Elektro-Déner-Girill

Aparatos para gyros eléctricos

6 Resistenze

6 Heating elements
Cod. 14100422 - IR6/40 6 Résistances

6 Heizelemente

6 Resistencias

9 Resistenze

9 Heating elements
Cod. 14100423 - IR9/60 9 Resistances

9 Heizelemente

9 Resistencias

+ Resistenze a infrarosso in ceramica - facilita di pulizia
Regolazione resistenze a settori

+ Asta centrale completa di piatto in dotazione
Bacinella asportabile

* Regolazione asta prodotto
Presa di alimentazione per coltello elettrico

+ Cooking technology with ceramic heating elements - easy to clean
Manual energy-regulators for modulation of heating elements per zone
+ Central spit with plate included
Removable drip tray
+ Manual adjustment of distance from the heating body
Including power supply socket for electric knife

+ Résistance a infrarouge en céramique - facilité de nettoyage
Réglage des résistances a secteurs

» Avec broche centrale et plat en dotation
Bac amovible

+ Réglage broche/produit

+ Prise de courant pour couteau électrique

+ Keramische Infrarot-Heizelemente - leichtre Reinigung
Regulierung und Modulation der Heizelemente pro Zone

+ Mit SpieB und SpieBteller serienmassig

Herausnehmbare Auffangschale

Individuelle Abstandseinstellung zum Heizkorper

Inklusive Steckdose fiir elektrisches Messer

Modello Larghezza Profondita Altezza Altezza con motore  Altezza utile cottura Capacita carne Resistenze Tensione Potenza Peso . . X . L L . .
Model Width Depth Height Height with motor Cooking working height ~ Meat capacity Heating elements Voltage Power Weight * Resistencias de infrarrojos de ceramica - facil de limpiar
Modeéle Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec moteur Hauteur utile de cuisson Capacité viande  Résistances Tension Puissance Poids + Regulacion de las resistencias por zonas
Modell Breite Tiefe Hohe Hoéhe mit Motor Kocharbeitshéhe Fleisch Kapazitdt ~ Heizelemente Spannung Leistung  Gewicht - Barra central con plato incluida
Modelo i il i0 i i i j ia P . p
Anchura Profundidad Altura Altura con motor Altura util de coccion Capacidad carne Resistencias Voltaje Potencia eso . Bandeja extraible
IR6/40 502 mm 710mm 750 mm 880mm 510 mm 15+20 Kg 6 230V 3~/400V 3N~ 6 KW  Kg 26 + Ajuste de barra/producto
IR9/60 502 mm 710mm 1005 mm 1135mm 740 mm 20+50 Kg 9 230V 3~/400V 3N~ 9 KW  Kg 34 + Enchufe para cuchillo eléctrico




SERIE
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Gyros grill elettrici con vetro ceramico

Electrical gyros grills with ceramic glass

Appareils de gyros électriques avec vitre céramique
Elektro-Déner-Grill mit keramischen Glas

Aparatos para gyros eléctricos con vidrio ceramico

2 Resistenze a infrarossi

2 Infrared heating elements
Cod. 14100580 - KEBAB-VE2 2 Résistances a infrarouges

2 Infrarot-Heizelemente

2 Resistencias infrarrojos

3 Resistenze a infrarossi

3 Infrared heating elements
Cod. 14100559 - KEBAB-VE3 3 Résistances a infrarouges

3 Infrarot-Heizelemente

3 Resistencias infrarrojos

+ Resistenze a filo nudo ad infrarosso con vetro ceramico di protezione - facilita di pulizia
Regolazione e modulazione resistenze

+ Asta centrale completa di piatto in dotazione
Regolazione asta prodotto

+ Bacinella asportabile
Presa di alimentazione per coltello elettrico

+ Infrared bare wire resistors with ceramic protection glass - easy to clean
Regulation and modulation of heating elements

+ Central spit with plate included
Product auction adjustment

* Removable tray
Power supply socket for electric knife

- Résistances au fil nu a infrarouge avec vitre céramique de protection - facilité de nettoyage
Réglage et modulation des résistances

+ Avec broche centrale et plat en dotation
Réglage broche/produit

+ Bac amovible
Prise de courant pour couteau électrique

+ Freie Infrarot-Heizstédbe mit keramischem Schutzglas - Einfache Reinigung
* Regulierung und Modulation der Heizelemente

+ Mit SpieB und SpieBteller serienmassig

+ Herausnehmbare Schale

+ Individuelle Abstandseinstellung zum Heizkorper

+ Inklusive Steckdose fir elektrisches Messer

Modello Larghezza Profondita Altezza Altezza con motore Altezza utile cottura Capacita carne  Resistenze Tensione Potenza Peso . . X . X ., o . L . .
Model Width Depth Height Height with motor Cooking working height ~Meat capacity Heating elements ~ Voltage Power Weight * Resistencias de infrarrojos, hilo desnudo, con proteccion de vidrio ceramico - facil de limpiar
Modele Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec moteur Hauteur utile de cuisson Capacité viande Résistances Tension Puissance Poids + Regulacién y modulacion de las resistencias
Modell Breite Tiefe Héhe Hohe mit Motor Kocharbeitshéhe Fleisch Kapazitdt Heizelemente Spannung Leistung Gewicht + Barra central con plato incluida
Modelo . P L. . § . . ia P ;
Anchura Profundidad Altura Altura con motor Altura util de coccion Capacidad carne Resistencias Voltaje Potencia Peso . A]uste de barra/producto
KEBAB-VE2 502 mm 650mm 780 mm 890 mm 470 mm 15+20 Kg 2 400V 3N~ 52 KW Kg 23 + Bandeja extraible
KEBAB-VE3 502 mm 650mm 1010 mm 1120 mm 700 mm 20+50 Kg 3 400V 3N~ 7,8 KW Kg 31 + Enchufe para cuchillo eléctrico
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Gyros grillagas
Gas gyros grills
—_ Appareils de gyros a gaz
SINSERERS Gas-Doéner-Girill
Aparatos para gyros de gas

2 Bruciatori

2 Burners
Cod. 14100295 - 2B/30 2 Braleurs

2 Brenner

2 Quemadores

3 Bruciatori

3 Burners
Cod. 14100296 - 3B/50 3 Brileurs

3 Brenner

3 Quemadores

4 Bruciatori

4 Burners
Cod. 14100297 - 4B/100 4 Braleurs

4 Brenner

4 Quemadores

+ Cottura con bruciatori a gas
Cottura con bruciatori a settori

+ Asta centrale completa di piatto in dotazione
Regolazione asta prodotto

+ Bacinella asportabile

Cooking with gas heating elements

+ Cooking with sector burners
Central spit with plate included

» Manual adjustment of distance from the heating body
Removable drip tray

+ Cuisson par brlleurs a gaz
Cuisson avec brileurs a secteurs

+ Avec broche centrale et plat en dotation
Réglage broche/produit

+ Bac amovible

+ Garen mit Gasbrennern
+ Teilgaren mit Heizelement-Regulierung
+ Garen mit Brennern pro Zone

Modello  Larghezza Profondita  Altezza Altezza con motore  Altezza utile cottura Capacita carne  Bruciatori  Portata Termica Assorb. motore 230V~  Peso + Individuelle Abstandseinstellung zum Heizkorper
Model Width Depth Height Height with motor Cooking working height ~ Meat capacity Burners Thermic Capacity Power absorption 230V~  Weight « Herausnehmbare Schale

Modeéle Largeur Profondeur Hauteur Hauteur avec moteur Hauteur utile de cuisson Capacité viande Brileurs Débit calorifique Absorption moteur 230V~ Poids

Modell Breite Tiefe Hoéhe Héhe mit Motor Kocharbeitshéhe Fleisch Kapazitat Brenner Nennwarmebelastung Nennaufnahme bei 230V~ Gewicht + Con quemadores de gas

Modelo  Anchura Profundidad Altura Altura con motor Altura util de coccion Capacidad carne Quemadores Capacidad térmica  Potencia motor 230V~ Peso . Coccién con quemadores por zonas

2B/30 502 mm 650 mm 850 mm 960 mm 500 mm 5+15 Kg 2 6,8 KW 15w Kg 25 + Barra central con plato incluida

3B/50 502 mm 650 mm 840 mm 950 mm 550 mm 15+20 Kg 3 10,2 KW 15W Kg 26 + Ajuste de barra/producto

4B/100 502 mm 650 mm 1010 mm 1120 mm 700 mm 20+50 Kg 4 13,6 KW 15W Kg 30 + Bandeja extraible




OPTIONALS GYROS OPTIONALS GYROS

Asta centrale completa di piatto

+ Central spit with plate

+ Broche centrale complete avec plat
+ SpieB und SpieBteller

« Asta central con plato

Coltello elettrico con lama @ 90 mm, ad impugnatura orizzontale
Eletrical knife with blade @ 90 mm, with horizontal handle
Couteau électrique avec lame @ 90 mm, avec poignée horizontale

Elektronisches Dénermesser mit Klinge @ 90 mm und horizontalem Griff -
Cod. 14080161 IR500 VE500 Cuchillo eléctrico y cuchilla @ 90 mm con empufadura horizontal i
Cod. 14080097 IR6/40

4

Cod. 14080098 IR9/60
Cod. 14080059 KEBAB-VE2 2B/30
Cod. 14080060 3B/50
Cod. 14080061 KEBAB-VE3 4B/100

Kit chiusure in vetro curvo

+ Kit rounded glasses protection
« Kit fermetures en vitre courbée
- Kit gewdlbte Glasscheibe

« Kit cierres de cristal curvado

Cod. 14100537 - C-90

Tensione Trasformatore Potenza Peso
Cod. 14080162 IR500 VE500 Voltage Transformer Power Weight
Tension Transformateur Puissance Poids
Spannung Transformator Leistung Gewicht
Voltaje Transformador Potencia Peso
Cod. 14080125 IR6/40 230V~ 230V~ / 29VDC 70W Kg 4
Cod. 14080128 IR9/60
Cod. 10080111
Cod. 14080193 KEBAB-VE2 290 mm Lama
* Blade
» Lame
Cod. 14080186 KEBAB-VE3 * Klinge
+ Cuchilla
Cod. 14080130 2B/30
Cod. 14080126 3B/50
Cod. 14080127 4B/100

Cod. 14080079

Paletta, pratico raccoglitore

« Practical showel, for cut meat

- Palette, convenable réceptacle

« Praktische Schaufel, fir geschnittenes Fleisch

- Paleta, practico recogedor para la carne cortada

Cod. 10080113
290 mm

Lama seghettata

+ Jagged blade

+ Lame dentée

+ Gezackte Klinge
* Hoja dentada




Hot hot-dogs

Ci sono wurstel esclusivamente di suino, quelli di bovino e suino, quelli bianchi di vitello, ora anche quelli dietetici di
pollo e tacchino e altro. Hot dogs al vapore o arrostiti? Ai vostri clienti la scelta. E I'hot dog € pronto in un istante con
CB Hot Dog, appetitoso come non mai. CB ha all’attivo una gamma professionale completa per soddisfare tutti i palati
innamorati dei wurstel e del loro panino!

e Scalda wurstel a vapore con tostapane
e Cuoci wurstel con movimento rotatorio
¢ Uniformita del risultato di cottura

Hot hot-dogs

There are pork hot dogs, pork
and beef hot dogs, white veal
hot dogs, and now dietetic
hot dogs made of chicken
and turkey and so on. Steam
cooked or roasted on the spit?
Let your customers decide.
And the hot dog is ready in a
blink of an eye with CB hot
dog, yummy as ever. CB has
a professional complete array
for the satisfaction of every
wurstel and bread lover!

+ Steamed operated hot dog
warmer with toaster

* Hot Dog roller grill with
movement

+ Uniformity of the cooking
result

Cuoci wurstel
Hot dog machines
Chauffe saucisses

Wurst-Dampfkocher und -brater

Hot dog

Hot hot-dogs

Il'y a des saucisses exclusi-
vement de porc, d’autres de
beceuf et de porc, les saucisses
blanches de veau, maintenant
il existe méme les saucisses
diététiques au poulet, a la din-
de et autres.

A la vapeur ou dorés?
Aux clients de choisir. Et
le hot- dog est prét en un
instant, appétissant comme
jamais. CB a une gamme
professionnelle compléete
pour satisfaire les amants des
saucisses et de leur sandwich.

+ Chauffe saucisses a vapeur
avec grille-pains

+ Chauffe saucisses avec
mouvement rotatif

« Uniformité du résultat de
cuisson

Hot hot-dogs

Dampfgegart oder Gerdstet,
das ist hier die Frage. Ob
Kalb, Schwein, Putenfleisch
oder Rind - Wiurstchen, die
Klassiker, die sich immer wie-
der aufs Neue erfinden.

Eines bleibt jedoch besténdig,
unsere Kunden haben mit
den CB Hot-Dog Maschinen
den perfekten Schnitt fur lhr
Wirstchen. Wir verfligen tUber
eineumfassende Produktserie,
welche die Verehrer der Wurst
und lhrer Brotchen begeistern
wird. Die passenden CB
Brotchenrdster runden unser
Angebot fur den perfekten
Hot-Dog Geschmack ab.

* Wurstdampfkocher und
Brétchenrdster fur Hot-
Dogs

» Wurstbrater mit Dreh-
bewegung

» Uniformes Garergebnis

Hot hot-dogs

Hay salchichas solo de cerdo,
de carne de vacuno y cerdo,
blancas de ternera y ahora
las dietéticas de pollo y
pavo y mas. Al vapor o a la
parrilla? Sus clientes podran
elegir. Y el perrito caliente esta
listo en un segundo con CB
hotdog, sabroso como nunca.
CB dispone de una gama
profesional completa para
satisfacer todos los paladares
amantes de las salchichas y
de su panecillo.

» Calentador de salchichas
de vapor con tostador de
pan

« Calentador de salchichas
con movimiento rotatorio

« Uniformidad del resultado
de coccidén



Scalda wurstel a vapore e tostapane per hot dog

Steam operated hot dog warmers and bread toasters for hot dog
Chauffe saucisses a vapeur et grille-pains pour hot-dog
Wurstdampfkocher und Brétchenréster fir Hot Dog

Calentador de salchichas a vapor y tostador de pan para hot dog

Cod. 14100184 - SW1

Cod. 14100112 - 2P

Cod. 14100114 - 4P

Cod. 14100124 - TP2

Cod. 14100125 - TP4

Cod. 14100126 - TP6

Modello Larghezza Profondita Altezza N. Punzoni Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height No. Skewers Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur N. Plots Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Héhe Nr. Toaststangen Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura N° Punzones Voltaje Potencia Peso
SwW1 245 mm 330 mm 400 mm - 230V~ 270 W Kg 6
2P 245 mm 370 mm 400 mm 2 230V~ 430 W Kg7
4P 245 mm 470 mm 400 mm 4 230V~ 630 W Kg 8
TP2 220 mm 220 mm 270 mm 2 230V~ 170 W Kg 2
TP4 220 mm 220 mm 270 mm 4 230V~ 340 W Kg 3
TP6 220 mm 340 mm 270 mm 6 230V~ 510 W Kg 4

SERIE

LINE S W
SERIE

MODELL TP
SERIE P

+ Scalda wurstel a vapore con vaschetta acqua in alluminio teflonato

Due cestelli sovrapposti per contenere i wurstel da riscaldare

+ Punzoni scalda pane in alluminio teflonato, contenenti resistenze a cartuccia (escluso SW1)

+ Steam operated hot dog warmer with alimunium teflonized water container
+ Two superposed baskets to contain sausages to be warmed
+ Skewers to toast bread in teflonized aluminium, containing a cartridge heating element (excluding SW1)

+ Chauffe saucisses a vapeur avec réservoir d’eau en aluminium téflonisé
+ Deux paniers superposés pour contenir les saucisses a chauffer
+ Plots chauffe-pain en aluminium téflonisé, avec résistances a cartouche (pas pour SW1)

+ Wurstdampfkocher mit teflonbeschichteter Aluminium-Wasserschale
« Zwei Ubereinander gestapelte Korbe fiir die separate Warmhaltefunktion
+ Mit Teflonbeschichtetn Brétchen-Heizstaben (auBer SW1)

+ Calentador de salchichas a vapor con bandeja de agua de aluminio con teflon
+ Dos cestas apiladas para contener las salchichas
+ Punzones calentadores de pan, de aluminio recubierto de teflén, con resistencias de cartucho (excepto SW1)
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Cuoci wurstel a rulli

Hot dog roller grill

Chauffe saucisses a rouleaux
Wurstbréater

Calentadores de salchichas

Cod. 14100356 - W12/5T
Cod. 14100356.TEF - W12/5T*

Cod. 14100357 - W18/7T
Cod. 14100357.TEF - W18/7T*

Cod. 14100437 - W24/5T
Cod. 14100437.TEF - W24/5T*

Cod. 14100358 - W24/7T
Cod. 14100358.TEF - W24/7T*

Cod. 14100359 - W32/9T
Cod. 14100359.TEF - W32/9T*

+ Cottura a movimento rotatorio, tubi in acciaio inox, disponibile anche nella versione teflonata

Doppio regolatore di energia - Resistenze corazzate poste all'interno dei tubi
Cod. 14100329 - W32/9S Double infinit control + Termostato regolabile per gestione cottura
Double régulateur d'énergie - Bacinella raccogli grasso
Cod. 14100329.TEF - W32/9S*  Doppelter Energieregler - * Cuoci wurstel con rulli teflonati

Doble regulador de energia . . . ) }
» Rotary movement cooking, stainless steel tubes, available in teflon version

+ Heating elements placed inside the tubes

/ Doppio termostato + Thermostat regulator for cooking management
Cod. 14100613 - W52/14T Double thermostat + Fat drip tray
Double thermostat + *Hot Dog roller grills with teflonated rollers
* Doppeltes Thermostat
Cod. 14100613.TEF - W52/1 4T PP + Cuisson avec mouvement rotatif, tubes en acier inox, disponible aussi dans la version téflonisée

Termostato doble . S
+ Reésistances blindées a I'intérieur des tubes

+ Thermostat réglable pour la gestion cuisson
+ Bac pour recueillir la graisse
+ * Chauffe saucisses a rouleaux téflonés

Modello Larghezza Profondita Altezza N. Rulli Larghezza rulli Tensione Potenza Peso

Modele Largeur Profondeur Moo NRouleax  Largewrrouicaux  Tension Pussance  Poide. : Drefrichtungsgaren aus Edelstah, auch in der Teflon-Version erhtlich
Modell Brege Tiefe Hohe Nll'. Rollen Roll?—:n—Breite Spannung Leistung Gewicht : E!nzelne rotierende HEIZel?me.nte

Modelo Anchura Profundidad Altura N° Rodillos Anchura rodillos Voltaje Potencia Peso * Einstellbarer Thermostat fiir die Steuerung der Garprozesse
W12/5T 450 mm 230 mm 180mm 5 350 mm 230V~ 1100 W Kg 7 N R

W18/7T 450 mm 300 mm 180 mm 7 350 mm 230V~ 1500 W Kg 8

W24/5T 560 mm 230 mm 180 mm 5 460 mm 230V~ 900 W Kg 8 + Tubos giratorios en acero inoxidable, disponible la version de teflon
W24/7T 560 mm 300 mm 180 mm 7 460 mm 230V~ 1350 W Kg 9 + Resistencias acorazadas dentro de los rodillos

W32/9T 560 mm 375 mm 180 mm 9 460 mm 230V~ 1650 W Kg 12 * Regulacién con termostato

W32/9S 560 mm 375 mm 180 mm 9 460 mm 230V~ 1650 W Kg 12 + Bandeja recogegrasas

W52/14T 560 mm 570 mm 180 mm 14 460 mm 230V~ 2800 W Kg 18 + * Calentadores de salchichas con rodillos teflonados




Arrosticini per tutti i gusti

Che si abbia voglia di uno spiedino tradizionale o di quello tipico abruzzese, CB propone tagliaspiedini professionali atti
a tagliare in modo veloce e preciso la carne. E per gli amanti dello spiedino abruzzese e non solo, il nostro macchinario
cucinera i migliori arrosticini di carne, pesce, frutta o verdura mai assaggiati!

e Tagliaspiedini e tagliarrosticini semplici da utilizzare
¢ Cuoci arrosticini a motore per uniformita di cottura

e Facilita di utilizzo e pulizia

Skewers for everyone’s
taste

No matter if you want a
traditional skewer or the
typical one from Abruzzo, CB
offers professional machines
that cut meat in a fast and
precise way. And for the lovers
of the skewer from Abruzzo
and not only, our machine
will cook the best meat, fish,
fruit or vegetable skewers you
have ever taste!

« Skewers cutter, easy to use
« Skewers cooker with motor
to reach a uniform cooking

result
+ Ease of use and cleaning

Cuoci arrosticini
Skewers cooker
Cuit mini-brochettes

GrillspieB-Geréat
Asador de pinchos

Mini-brochettes pour tous
les goUts

Soit que I'on ait envie d'une
brochette traditionnelle ou de
celle typique des Abruzzes,
CB propose des coupes
brochettes professionnels
pour couper la viande
rapidement et de maniere
précise. Et pour ceux qui
aiment la brochette des
Abruzzes et pas seulement,
notre appareil cuisinera les
meilleurs  «arrosticini»  de
viande ou de poisson, des
fruits ou des légumes jamais
goutés.

« Coupe-brochettes et coupe
mini-brochettes faciles a
utiliser

+ Cuit mini-brochettes a
moteur pour une cuisson
uniforme

- Facilité d'utilisation et de
nettoyage

GrillspieBe fur alle
Geschmacker

Ob traditioneller SpieB oder
typische Schaf-FleischspieBe
aus den Abruzzen, CB bietet
professionelle GrillspieB-
Gerate zum Garen und
Schneiden von  SpieBen
aller Art, ob Fleisch-, Fisch-,
Gemiise- oder Obst-SpieBe,
das Ergebnis wird Sie
Uberzeugen.

+ SpieB-Schneider, leichte
Bedienung

+ GrillspieB-Gerat mit
Motor fiir ein uniformes
und gleichbleibendes
Garergebnis

* Leichte Reinigung

Pinchos para todos los
gustos

Tanto si se desea un pincho
tradicional o el tipico de
Abruzzo, CB ofrece aparatos
profesionales que cortan la
carne de manera rapida y
precisa. Y para los amantes
del pincho de Abruzzo,
jnuestra maquina cocinara
los mejores pinchos de carne,
pescado, frutas o verduras de
siempre!

+ Cortador brochetas y corta-
dor pinchos facil de usar

+ Asador de pinchos con
motor para una coccion
uniforme

+ Facilidad de uso y limpieza
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Cuoci arrosticini a motore
Skewers cooker with motor
Cuit mini-brochettes motorisé
GrillspieB-Gerat mit Motor
Asador de pinchos con motor

Cod. 14100512 - CA 20*

* Per arrosticini di lunghezza max. 125 mm e @ max. 22 mm oppure 15x15 mm
* Mini-Kebabs max. dimensions 125 x @ 22 mm or 15x15 mm

* Dimensions max. des mini-brochettes 125 x @ 22 mm ou 15x15 mm

* Max. GréBe der Mini-SpieBe: 125 x @ 22 mm oder 15x15 mm

* Para pinchos de longitud max. 125 mm y @ max. 22 mm o 15x15 mm

Cottura con resistenze ceramiche ad infrarosso, facilmente lavabili
» Regolazione e modulazione resistenze a settori

Cottura uniforme degli arrosticini, 20 per volta
+ Bacinella raccogli grasso

+ Cooking technology with ceramic infrared heating elements, easy to clean
+ Manual energy-regulators for modulation of heating elements per zone

+ Kebabs uniform cooking, 20 at a time

+ Fat drip tray

+ Cuisson par céramiques a infrarouge, faciles a nettoyer
+ Réglage et modulation des résistances a secteurs

« Cuisson uniforme des brochettes, 20 a la fois

+ Bac pour recueillir la graisse

+ Kochen mit Infrarot-Keramik Heizelementen, leichte Reinigung
Regulierung und Modulation von der Heizelemente pro Zone
GleichméaBiges Garen der GrillspieBe, 20 Stiick gleichzeitig

Modello Larghezza Profondita Altezza N. Arrosticini Tensione Potenza Peso + Fett- Auffangschale

Model Width Depth Height No. Skewers Voltage Power Weight . ) L . i .

Modéle Largeur Profondeur Hauteur N. Mini-brochettes Tension Puissance Poids * Resistencias ceramicas de infrarrojo, faciles de lavar
Modell Breite Tiefe Héhe Nr. GrillpieBe Spannung Leistung Gewicht + Regulacion y modulacion de las resistencias por zonas
Modelo Anchura Profundidad Altura N. Pinchos Voltaje Potencia Peso « Coccién uniforme de 20 pinchos a la vez

CA 20 400 mm 450 mm 725 mm 20 230V~ 3 KW Kg 23 + Bandeja recogegrasas




|
SINCE 1962

Tagliaspiedini
Skewers cutter

Coupe-brochettes
SpieB-Schneider
Cortador de brochetas

Cod. 14100133 - 54

Cod. 14100123 - 225

Modello Larghezza Profondita Altezza N. Spiedini Dimensione interna Peso
Model Width Depth Height No. Skewers Internal dimension Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur N. Brochettes Dimension interne Poids
Modell Breite Tiefe Hohe Nr. SpieBe Innere Abmessung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura N° Brochetas Tamaiio internoo Peso
54 300 mm 210 mm 210 mm 54 (25x25 mm) 220 x 148 mm Kg 3,5
225 290 mm 290 mm 160 mm 225 (15x15 mm) 225 x 225 mm Kg 4

SERIE

LINE 54
o 225

SERIE

54

Per tagliare fino a 54 spiedini in una volta
Per tagliare fino a 225 arrosticini in una volta
Facilita di utilizzo e pulizia

Cut up to 54 skewers at once

+ Cut up to 225 kebabs at once

Ease of use and cleaning

+ Coupe jusqu’a 54 brochettes a la fois

Coupe jusqu’a 225 mini-brochettes a la fois

+ Facilité d'utilisation et de nettoyage

Schneiden Sie bis zu 54 oder 225 SpieBe gleichzeitig
Benutzerfreundliche Bedienung
Leichte Reinigung und Bedienung

Corta hasta 54 brochetas a la vez

+ Corta hasta 225 pinchos a la vez

Facilidad de uso y limpieza

225




Confezionare con cura

Dalle piccole gastronomie fino alle pit grandi catene di supermercati, le impacchettatrici CB si adattano a tutti i settori in
cui & necessario preservare il cibo da tutti gli agenti esterni che ne compromettono la qualita dal momento dell’acquisto
in negozio fino al momento del consumo a casa propria. La lama di taglio e la piastra riscaldata sono completamente
teflonate garantendo cosi il taglio ottimale di qualsiasi tipo di film estensibile senza il rilascio di fumi nocivi.

e Impacchettatrici o stazioni di confezionamento manuali
e Disponibili con freno del rotolo film estensibile

¢ | ama di taglio e piano saldante teflonati

e Taglio film estensibile senza rilascio di fumi nocivi

Wrapping with care

From little delis to the biggest
supermarket chains, CB
models are adaptable to
every sector in which it is
necessary to preserve food
from every external agent that
compromises quality, from
the moment of purchase in
the shop to the moment of
consumption at home.

The cutting blade and the hea-
ted plate are totally tefloned
ensuring in this way the op-
timal cutting of every type of
extensible film without relea-
sing harmful smoke.

+ Table-top or complete
packaging stations

+ Available also with film roll
brake

+ Cutting blade and sealing
surface in teflon coated-
steel

+ Film cutting without harmful
smoke release

Impacchettatrici
Wrapping machines
Dérouleurs de film manuels

Verpackungsmaschinen

Empaquetadoras

Embualler avec soin

Depuis les gastronomies
jusqu’aux grandes chaines de
supermarchés, les modeles
CB s’adaptent a tous les
secteurs ou il est nécessaire
de préserver les aliments
contre les agents extérieurs
qui en gachent leur qualité
depuis l'achat jusqu'a ce
qu'on le mange chez soi.

La lame de coupe et la plaque
réchauffée sont entierement
téflonisées pour assurer une
coupe optimale de n’importe
quel film étirable sans libérer
aucune fumée toxique.

+ Dérouleurs de film et sta-
tions d’emballage manuels

+ Disponibles avec frein
bobine

+ Lame et plaque de scellage
en acier téflonisés

+ Découpe du film étirable
sans dégagement de va-
peurs nocives

Achtsam verpacken

Die Folien-Verpackungs-
maschinen eignen sich von
kleinen  Gourmetrestaurants
bis hin zu den groBten
Supermarktketten - CB bietet
zahlreiche vielseitige Modelle
fur alle Bereiche. Wenn es
darum geht Lebensmittel zu
konservieren und zu versiegeln,
damit ihre Qualitdt nicht
beeintrachtigt wird, sind wir
ihr Ansprechpartner.

Die Schneideklinge und die
Heizplatte sind vollstédndig
teflonisiert, um ein optimales
Schneiden jeder Folienart zu
ermoglichen, jedoch ohne die
Freisetzung von schadlichen
Dampfen zu gewabhrleisten.

» Manuelle Verpackungs-
maschinen und
Verpackungsstationen

« Tefloniertes Trennmesser
und SchweiBflache,
erhaltlich mit Filmbrense

« Trennmesser fir Lebens-
mittelfilm, ohne schéadliche
Dampfe

+ Fur die maximale Hygiene
der angebotenen Produkte

Empaquetar con
cuidado

Desde los pequefios estableci-
mientos gastronomicos hasta
las mayores cadenas de su-
permercados, los modelos CB
se adaptan a todos los secto-
res en los cuales es necesario
preservar la comida de todos
los agentes externos que com-
prometen su calidad, desde el
momento de la compra en la
tienda hasta el momento de
consumo en casa.

La cuchilla de corte y la plan-
cha calentada estan hechas
enteramente de teflén, ga-
rantizando asi el corte 6ptimo
de cualquier tipo de pelicula
extensible sin liberar humos
perjudiciales.

+ Empaquetadoras y esta-
ciones de empaquetado
manuales

+ Disponibles con freno del
rollo de pelicula

+ Cuchilla de corte y plan-
cha soldadora de acero
teflonado

+ Corte de film extensible sin
emision de humos nocivos



Stazioni di confezionamento
Packaging stations

Stations d'emballage
Verpackungsstationen
Estaciones de empaquetado

Cod. 14100491 - SDC 50

Cod. 14100543 - SDC 50-I

Modello Larghezza Profondita Altezza Superficie di saldatura Rotolo pellicola max Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height Sealing surface Max film roll Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Plaque de soudure Rouleau film max Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Héhe SchweiBflache Max. Filmrolle Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Superficie de soldadura Rollo pelicula max. Voltaje Potencia Peso
SDC 50 590 mm 850 mm 1460 mm 300 x 174 mm 500 mm 230V~ 300 W Kg 32
SDC 50-1 590 mm 850 mm 1160 mm 300 x 174 mm 500 mm 230V~ 300 W Kg 30

SERIE

LINE SDC

SERIE
MODELL
SERIE

il
A

®(
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Ideale per la GDO

Con impacchettatrice manuale, lama di taglio e piano caldo teflonati che non producono fumo a contatto con il film

Disponibile sia con supporto per bilancia elettronica ed etichettatrice separate (SDC 50), sia per bilancia elettronica con etichettatrice integrata (SDC 50-I)
Ideale per confezionare frutta, verdura, formaggi

Monoblocco, di facile posizionamento

+ Suitable for large scale distributions

With manual wrapping machine, teflon coated cutting edge and teflon coated welding plate, smokeless when touching the film

+ Available with separated planes, one for electronic scale and one for labelling machine (SDC 50) or with integrated electronic scale and labelling machine (SDC 50-I)

Suitable for fruit, vegetable and cheese wrapping
Monoblock, easy to place

Idéal pour la GDO

Avec dérouleur de film manuel, lame de coupe et plaque de scellage téflonisées, qui ne produisent pas de fumée en contact avec le film

Disponible soit avec support pour balancelle électronique et étiqueteuse séparées (SDC 50), soit pour balance électronique avec étiqueteuse intégrée (SDC 50-I)
Idéal pour le conditionnement de fruits, Iégumes, fromages

Monobloc, facile a positionner

Perfekt fir Supermarkte

Mit manuellem Verpackungsgerét, teflonbeschichtete Schneidklinge und Heizplatte, die bei Folienkontakt keinen Rauch erzeugen

Verfligbar sowohl mit Halterung fiir elektronische Waage und separatem Etikettierer (SDC 50), als auch fiir elektronische Waage mit integriertem Etikettierer (SDC 50-I)
Ideal zum Verpacken von Obst, Gemuse und Kase

Monoblock, leicht zu positionieren

Ideal para la GDO

+ Con empaquetadora manual con cuchilla de corte y plancha soldadora de acero teflonado que no producen humo en contacto con la pelicula

Disponible tanto con soporte para balanza electrénica y etiquetadora separadas (SDC 50), como con balanza electrénica con etiquetadora integrada (SDC 50-I)
Ideal para empaquetar frutas, verduras, quesos
Compacta, facil de colocar




Impacchettatrici manuali con lama di taglio e piano saldante teflonati

Manual wrapping machines with teflon coated cutting blade and heated plate
Dérouleurs de film manuels avec lame et plaque de scellage téflonisées

Manuelle Verpackungsmaschine mit teflonbeschichteter Schneideklinge und Heizplatte
Empaquetadoras manuales con cuchilla de corte y plancha soldadora teflonados

Cod. 14100103 - DIPA

Cod. 14100418 - DIPA/F

Con freno pellicola
With film brake

Avec frein bobine

Mit Folienbremse
Con freno de pelicula

Cod. 14100355 - DIPA 50

Cod. 14100419 - DIPA 50/F

Con freno pellicola
With film brake

Avec frein bobine

Mit Folienbremse
Con freno de pelicula

Cod. 14100561 - DIPA 600

Cod. 14100564 - DIPA 600/F

Con freno pellicola
With film brake

Avec frein bobine

Mit Folienbremse
Con freno de pelicula

Cod. 14100575 - DIPA 600/50

Con freno pellicola
With film brake

Cod. 14100576 - DIPA 600/50F Avec frein bobine

Mit Folienbremse
Con freno de pelicula

Modello Larghezza Profondita Altezza Piano caldo Rotolo pellicola max Tensione Potenza Peso
Model Width Depth Height Hot plate Max film roll Voltage Power Weight
Modéle Largeur Profondeur  Hauteur Plat chaud Rouleau film max Tension Puissance Poids
Modell Breite Tiefe Héhe HeiBe Platte Max. Filmrolle Spannung Leistung Gewicht
Modelo Anchura Profundidad Altura Plancha caliente Rollo pelicula max. Voltaje Potencia Peso
DIPA - DIPA/F 580 mm 710 mm 210 mm 300 x 174 mm 500 mm 230V~ 650 W Kg 11
DIPA 50 - DIPA 50/F 580mm 515mm 290 mm 300 x 174 mm 500 mm 230V~ 650 W Kg 11
DIPA 600 - DIPA 600/F 680 mm 710mm 210 mm 350 x 174 mm 600 mm 230V~ 690 W Kg 13
DIPA 600/50 - DIPA 600/50F 680 mm 515mm 290 mm 350 x 174 mm 600 mm 230V~ 690 W Kg 13

SERIE

I DIPA

SERIE
MODELL
SERIE

+ Ideale per la GDO e per le gastronomie

+ Lama di taglio e piano caldo teflonati che non producono fumo a contatto con il film
+ |deale per confezionare frutta, verdura, formaggi

* Regolazione temperatura della piastra saldante da0 a 3

+ Maniglia per appoggio vaschette a scomparsa

+ Suitable for large scale distributions and gastronomies

+ Teflon coated cutting edge and teflon coated welding plate smokeless when touching the film
+ Suitable for fruit, vegetable and cheese wrapping

+ Adjustable Sealing plate temperature from 0 to 3

Retractable tray support handle

+ Idéal pour la GDO et pour les gastronomies

+ Lame de coupe et plaque de scellage téflonisées, qui ne produisent pas de la fumée en contact avec le film
+ Idéal pour le conditionnement de fruits, Iégumes, fromages

+ Régulation température de la plaque de scellage de 0 a 3

+ Poignée pour support barquettes escamotable

+ Perfekt fir Supermérkte und Gastronomie

+ Teflonbeschichtete Schneidklinge und Heizplatte, die bei Folienkontakt keinen Rauch erzeugen
+ |deal zum Verpacken von Obst, Gemuse und Kase

+ Temperatureinstellung der Heizplatte von 0 bis 3

+ Herausziehbarer Schalenhalter

+ I|deal para la GDO y tiendas de alimentacion

+ Cuchilla de corte y plancha soldadora de acero teflonado que no producen humo en contacto con la pelicula
+ Ideal para empaquetar frutas, verduras, quesos

+ Ajuste de temperatura de la plancha soldadora de 0 a 3

+ Asa retractil para el apoyo de bandejas




L’amore per l'igiene

Gli sterilizzatori CB ad acqua e quelli a lampade UVC dimostrano come I'attenzione per l'igene possa ormai essere
garantita da gesti semplici, con macchine che permettono in poco tempo una rigorosa sterilizzazione.

e Sterilizzatori per coltelli con lampade UVC o ad acqua
e |giene garantita dei coltelli
e Semplici da utilizzare

The love for hygiene

CB sterilizers, be they water
based or with UVC lights, show
how the need for hygiene can
be easily satisfied by simple
gestures with machines that
thoroughly disinfect in a short
time.

» Water based or with UVC
light knives sterilizers

+ Garanteed knife hygiene

« Simple to use

Sterilizzatori per coltelli
Knife sterilizers
Stérilisateurs de couteaux

Messer-Sterilisatoren

Esterilizadores de cuchillos

Amour pour I'hygiéne

Les stérilisateurs a I'eau et a
lampes UVC de CB montrent
comment [|'attention pour
I’hygiene peut étre assistée
par des gestes simples grace
a I'emploi de machines qui
permettent une stérilisation
rigoureuse en tres peu de
temps.

- Stérilisateurs de couteaux a
lampes UVC ou a eau

+ Hygiene garantie des
couteaux

+ Facile a utiliser

Die Liebe zur Hygiene

Die hochwertigen CB Messer-
Sterilisatoren ermdglichen
Ihnen in kirzester
Sterilisationszeit maximale
Hygiene und Sauberkeit.

« Sterilisatoren fir Messer mit
UVC- oder Wasserlampen

+ Garantierte Hygiene der
Messer

« Einfach zu bedienen

Amor por la higiene

Los esterilizadores CB por
vapor de agua y los de
lamparas UVC, por ejemplo,
demuestran como la atencién
a la higiene se puede cumplir
con gestos sencillos, con
maquinas que permiten una
rigurosa desinfeccion en poco
tiempo.

+ Esterilizadores de cuchillos
con lamparas UVC o en
agua

* Higiene de los cuchillos
garantizada

+ De utilizacion simple



SERIE

PLEXI
i STL

SERIE

Sterilizzatori per coltelli a lampade UVC
Knives sterilizers with UVC lights
- Stérilisateurs de couteaux a lampes UVC PL EXI STL
SINCE 1962 Messer-Sterilisatoren mit UVC-Lampen
Esterilizadores de cuchillos con lamparas UVC

Cod. 14100531 - PLEXI 35

Cod. 14100485 - PLEXI 60

Cod. 14100360 - STL 60

Ideale per GDO, piccole e grandi macellerie, gastronomie, ristoranti
+ Grado di sterilizzazione/sanificazione elevato grazie ai raggi UVC

Ripristino manuale (PLEXI 35 e PLEXI 60) o automatico (STL 60) del ciclo di sterilizzazione all'apertura e chiusura degli sportelli
+ Vari modelli con diverse capacita di portata dei coltelli

Facilita di utilizzo dell’attrezzatura

+ Suitable for large scale distributions, small and large butcheries, gastronomies, restaurants
High level of sanitization/sterilization thanks to the UVC lights

» Manual (PLEXI 35 and PLEXI 60) or Automatic (STL 60) restoration of the sterlizing cycle when opening and closing the doors
Different models with different knives capacity

+ Easy to use

Idéal pour la GDO, les petites et grandes boucheries, les gastronomies, les restaurants
+ Grace aux rayons UVC degré de stérilisation/assainissement élevé

Rétablissement manuel (PLEXI 35 et PLEXI 60) ou automatique (STL 60) du cycle de stérilisation a I'ouverture et fermeture des portes
+ Plusieurs modeéles avec différentes capacités

Facile d’utilisation

»+ Perfekt fir Supermérkte, kleine und groBe Metzgereien, Gastronomien
+ Dank der UVC-Strahlen hoher Sterilisations- / Desinfektionsgrad

Modell Largh Profondita Alt S rto coltelli Lungh . coltelli Tensi Pot P . I L . .
M;’d; ° V\:;?h s Dre%tﬁn " Heizzhzta Hg%pe? f:r ngZsl Ml;r:(gk:::: g:gxthco e \,ert':;’ene Pg;er:za vvzsigm + Manueller (PLEXI 35 und PLEXI 60) oder automatischer (STL 60) Reset des Sterilisationszyklusses beim Offnen und SchlieBen der Tur
Modéle Largeur Profondeur Hauteur Support couteaux Longueur max couteaux Tension Puissance Poids + Verschiedene Gréssen

Modell Breite Tiefe Hohe Messerhalter Max. Lange der Messer Spannung Leistung Gewicht + Einfache Handhabung des Gerates

Modelo Anchura Profundidad Altura Soporte cuchillos Soporte cuchillos Voltaje Potencia Peso

PLEXIZE  gsomm  fomm  Gomm  S00m s50 - W Koo

PLEXI 60 700 mm 130 mm 600 mm 600 mm- 450 mm 230V~ W Kg 16 Restablecimiento manual (PLEXI 35 y PLEXI 6%) (o] autométicg(STL 60) del ciclo de esterilizacion al abrir y cerrar las puertas

STL 60 700mm 130 mm 600 mm 600 mm** 450 mm 230V~ 15 W Kg 19 y y P

+ Varios modelos con diferentes capacidades

* Griglia - * Grid holder - * Grille - * Messerhaltergitter - * Rejilla L L
9 J ! Facilidad de utilizo de los aparatos

** Calamitato - ** Magnetical - ** Aimanté - ** Magnethalter - ** Imantado




SERIE

LINE S TA
4 SERIE

MODELL

SERIE

Sterilizzatore per coltelli ad immersione verticale in acqua
Knives sterilizer with vertical water immersion
Stérilisateur de couteaux a immersion verticale a I'eau
sinGE 1oez  Messer-Sterilisatoren in vertikalem Spllwasserbad
Esterilizador de cuchillos de inmersion vertical en agua

Cod. 14100362 - STA 70

Ideale per GDO, piccole e grandi macellerie, gastronomie, ristoranti

+ Garantisce I'immersione di una parte del manico in acqua e la sterilizzazione completa del coltello
Unita di controllo comandi smontabile

» Termostato di sicurezza per mancanza d’acqua
Portacoltelli in acciaio inox facilmente estraibile

+ Suitable for large scale distributions, small and large butcheries, gastronomies, restaurants

It grants the partially immersion in the water of the handle and the complete sterilization of the knife
+ Removable control unit

Lack of water Safety thermostat
+ Easy to remove stainless steel knives holder

Idéal pour la GDO, les petites et grandes boucheries, les gastronomies, les restaurants
Il garantit I'immersion d’une partie du manche dans I'eau et la stérilisation compléte du couteau
Unité de controle démontable
+ Thermostat de sécurité pour niveau de I'eau
Porte-couteaux en acier inox facilement amovible

Ideal fir Supermarkte, kleine und groBe Metzger, Feinkostladen, Restaurants
Messergriff wird zum Teil ins Wasser eingetaucht, es wird eine vollstandige Sterilisation des Messers garantiert
+ Abnehmbare Steuereinheit
Wassermangelkontrolle durch Sicherheitsthermostat
+ Leicht abnehmbarer Messerhalter aus rostfreiem Stahl

Modello Larghezza Profondita Altezza Larghezza camera Lunghezza max. coltelli Temperatura Tensione Potenza Peso

Model Width Depth Height Tank width Max knives length Temperature Voltage Power Weight * Ideal para GDO, pequefas y grandes carnicerias, tiendas de alimentacion, restaurantes

Modéle Largeur Profondeur Hauteur Largeur chambre Longueur max couteaux Température Tension Puissance Poids + Garantiza la inmersion de una parte de la empuiadura en agua y la esterilizacion completa del cuchillo
Modell Breite Tiefe Héhe Kammerbreite Max. Lange der Messer Temperatur Spannung Leistung Gewicht « Unidad de control de mandos desmontable

Modelo Anchura Profundidad Altura Anchura camara Longitud max. cuchillos Temperatura Voltaje Potencia Peso

+ Termostato de seguridad para falta de agua
STA 70 700 mm 165 mm 510 mm 560 mm 400 mm 30° - 99°C 230V~ 2500 W Kg 14 + Soporte para cuchillos de acero inox, facilmente extraible




service

Da piu di 50 anni disponiamo di una vasta rete di partner tecnici che oltre a occuparsi della vendita sono in grado di fornire tutta I’assistenza ne-
cessaria per I'utilizzo e la manutenzione delle nostre attrezzature.

« Soluzioni flessibili per la tua attivita commerciale

+ Installazione con formazione

* Ricettario per la cucina organizzata

« Assistenza tecnica telefonica

* Progettazione, produzione e commercializzazione Made in Italy

Ci concentriamo sulle esigenze dei vostri clienti: prodotti ad hoc, sviluppo di menu e pianificazione personalizzata della cucina fanno parte della nostra routine
di lavoro quotidiana. La nostra flessibilita, infatti, garantisce la massima qualita gia a partire dalle fasi di sviluppo del progetto. Contiamo su una stretta ed
efficace collaborazione tra la nostra produzione, la ricerca e sviluppo e i nostri rivenditori. Solo in questo modo possiamo migliorarci costantemente ed offrire
a voi e ai vostri clienti una qualita sempre elevata. Consigliamo espressamente, con I'acquisto dei nostri prodotti, la partecipazione ad un corso tecnico di
utilizzo e manutenzione presso la nostra sede. Questo permettera di garantire un servizio ed un’assistenza migliori verso il cliente finale.

Prezzo su richiesta serie Cooking Innovation.

For more than 50 years, we have been cooperating with a great net of technical partners who not only care about sales but also provide technical
service for the use and maintenance of our appliances.

* Flexible solutions for your business

+ Installation and training

* Recipes for an organized kitchen

» Technical telephone service

* Development, production and commerce - Made in Italy

We focus on your customers’ needs: ad hoc products, menu development and customized planning of the kitchen are some of our daily duties. Our flexibility,
indeed, grants the highest quality already from the first steps of your project. We count on a close and effective cooperation among our production, reserch
and development and our distributors. Only in this way we can constantly improve and offer you and your customers a consistent high quality.

By purchasing our products, we strongly recommend attending a technical course at our headquarters. This ensures a better service for the end customer.
Price on request Cooking Innovation line.

Depuis plus de 50 ans nous disposons d’un vaste réseau de partnaires techniques, qui ne s’occupe pas seulement des ventes, mais assurent aussi
toute 'assistance nécessaire pour I'utilisation et I’entretien de nos machines.

- Solutions flexibles pour votre activité

- Installation avec entrainement

- Livre de recettes pour une cuisine bien organisée

- Assistance technique téléphonique

» Conception, production et commercialisation - Made in Italy

Nous nous concentrons sur les exigences de vos clients: produits personnalisés, développement de menu et planification de la cuisine sont notre travail
quotidien. Notre flexibilité garantit en effet une qualité maximale des les phases de développement du projet. Nous avons mis en ceuvre une collaboration
étroite et efficace entre notre production, le département recherche et développement et nos revendeurs. C’est la seule maniére pour pouvoir nous amélio-
rer constamment et vous offrir, a vous et a vos clients, une qualité toujours meilleure. Lors de I'achat des nos produits, nous recommandons fortement la
participation a un cours technique d’utilisation et d’entretien chez notre usine. Cela vous permettra de garantir le meilleur service apres-vente au client final.
Prix sur demande série Cooking Innovation.

Seit Giber 50 Jahren verfiigen wir liber ein ausgedehntes Netzwerk von Technik-Partnern, die neben dem Verkauf auch die notwendige Unter-
stiitzung bei der Inbetriebnahme und Wartung unserer Gerate bieten.

+ Kundenorientierte Losungen fur Ihr Unternehmen

- Gerateinstallation und Produktschulungen

* Rezeptsammlung fir die organisierte Kiiche

* Technischer Telefonservice

+ Entwicklung, Produktion und Vertrieb - Made in ltaly

Wir konzentrieren uns auf lhre Kundenspezielle Produkte, Mententwicklung oder Kiichenplanungen gehdren zu unserem taglichen Arbeitsalltag. Unsere Fle-
xibilitét zeichnet sich durch héchste Qualitat bereits in der Projektentwicklung aus. Wir setzen auf eine enge Zusammenarbeit zwischen unserer Produktion,
unseren Handlern und der Entwicklungsabteilung. Nur so kénnen wir uns stets weiterentwickeln und Ihnen sowie Ihren Kunden immer gleichbleibend hohe
Qualitat anbieten. Mit dem Kauf unserer Produkte empfehlen wir ausdriicklich die Teilnahme an einem technischen Kurs in unserem Hauptsitz. Dies gewahr-
leistet einen besseren Service fir den Endkunden.

Preis auf Anfrage Cooking Innovation Serie.

Desde hace mas de 50 anos tenemos una amplia red de socios técnicos que no solamente venden sino también ofrecen la asistencia necesaria
para el uso y el mantenimiento de nuestras maquinas.

» Soluciones flexibles para su negocio

« Instalacién con formacion

* Recetario para una cocina bien organizada

- Asistencia técnica telefonica

- Disefo, produccion y comercializacion - Made in Italy

Nos concentramos en las necesidades de tus clientes: los productos ad hoc, el desarrollo de menus y la planificacion personalizada de la cocina forman
parte de nuestra rutina diaria de trabajo. Nuestra flexibilidad garantiza la maxima calidad desde la misma fase de desarrollo del proyecto. Contamos con
una colaboracion estrecha y eficaz entre nuestra produccion, investigacion y desarrollo, y nuestros distribuidores. Solo de esta manera podemos mejorar
constantemente y ofreceros a ti y a tus clientes una calidad siempre alta. Recomendamos formalmente que con la compra de nuestros productos, se asista
a un curso técnico en nuestra sede para aprender el uso y el mantenimiento de los equipos CB. Esto asegurara un mejor servicio y soporte al cliente final.
Precio bajo demanda serie Cooking Innovation.

Sales conditions

I .
SINCE 1962

Condizioni di vendita

RESA: franco nostro stabilimento.

IVA: a carico dell’acquirente.

SPEDIZIONE ACCESSORI E RICAMBI: ordini di accessori e ricambi per un importo inferiore a € 100,00 verranno spediti in contrassegno.

Per spedizioni con corriere, vi ricordiamo di non accettare colli con dubbi di rotture o altro, anche se con imballo integro.

Nel caso invece di firma con riserva, vogliate specificare se I'imballo &€ danneggiato o altro.

GARANZIA: 12 mesi dalla data di emissione della fattura per parti meccaniche e materiale che risultasse di costruzione difettosa, merce franco nostro sta-
bilimento. Non sono coperti da garanzia i cristalli, le parti teflonate, i componenti elettrici (a causa di non corretta installazione, non corretto collegamento di
fasi o per sbalzi locali di tensione superiori a +/- 5% dovuto a sovratensione o bassa tensione) e le lampade.

RICAMBI IN GARANZIA: tutti gli ordini di ricambi per sostituzione in garanzia dovranno riportare la matricola dell’apparecchiatura di riferimento; i ricambi
verranno spediti in contrassegno e una volta ricevuto il reso e controllata I'effettiva difettosita verra emessa nota di accredito.

RESI: si accettano resi di attrezzature nuove solo dietro autorizzazione scritta e in sostituzione di altre attrezzature di pari o superiore importo; nel caso invece
di reso incondizionato verra applicata una penale del 7%.

Non si accettano resi di ricambi di valore inferiore a € 50,00 se ordinati erroneamente.

E-Commerce: Per la vendita tramite e-commerce, € necessaria nostra autorizzazione scritta.

Sales terms and conditions

SHIPMENT AND DELIVERY: ex works.

VAT: excluded.

WARRANTY: 1 year from invoice date on defective parts, ex our works. Glasses, teflon coated parts, labour, electrical components (due to incorrect instal-
lation, incorrect phase connection or local voltage surges greater than +/- 5% for high voltage or low voltage) and on bulbs are not included.

The installation and maintenance of machines and their accessories are provided by the dealer/distributor. The warranty does not apply to damaged products
or to products that have not been operated or used in accordance with the operation and maintenance manual. All the pictures displayed on the pricelist
and on the leaflets are not binding.

Machine specifications and design may change without notice.

E-Commerce: For the sale via e-commerce, our written authorization is required.

Conditions générales de vente

LIVRAISON: départ notre usine.

TVA: exclue.

GARANTIE: 1 année date facture sur les parties défectueuses de fabrication, départ notre usine. La garantie ne couvre pas les vitres, les parties teflonées,
la main-d’ceuvre, les parties électriques (a cause d’une installation incorrecte, d’une connexion incorrecte des phases ou d’une surtension locale supérieure
a +/-5% pour surtension ou basse tension) et les lampes.

L’installation et le service aprés-vente sont a la charge du revendeur. La garantie déchoit en cas d’appareil endommagé ou en cas de non observation des
indications contenues dans le mode d’emploi. Toutes les photos représentées sur le tarif et sur les prospectus sont purement indicatives.

Nous nous réservons le droit de modifier nos appareils sans notification préalable.

E-Commerce: Pour la vente par e-commerce, notre autorisation écrite est requise.

Verkaufsbedingungen

LIEFERUNG: ab Werk.

MwSt: ausschl.

GARANTIE: 1 Jahr ab Rechnungsdatum auf defekte Teile, ab Werk. Aus Teflon-beschichtete Teile, Glasscheiben, elektrische Komponenten und Glihbirnen
sind vom Umtausch ausgeschlossen. Bei nicht korrekter Inbetriebnahme oder Stromschwankungen +/- 5% entféllt die Gewahrleistungspflicht. Die Installa-
tion und Kundendienst werden vom Wiederverkaufer ausgefiihrt. Die Garantie verfallt im Falle einer Beschadigung oder nicht korrekten Anwendung, laut der
angegebenen Bedienungsanleitung.

Bilder auf Preislisten und Broschiiren sind unverbindlich. Anderungen fiir Verbesserungen vorbehalten.

E-Commerce: Fir den Verkauf Gber E-Commerce ist unsere schriftliche Genehmigung erforderlich.

Condiciones generales de venta

ENTREGA: franco fabrica.

IVA: no incluido.

GARANTIA: 12 meses a partir de la fecha de emision de la factura, para piezas mecanicas y materiales derivadas de una fabricacion defectuosa, franco
fabrica. No estan cubiertos por la garantia: cristales, piezas de tefléon, bombillas y componentes eléctricos (por instalacion incorrecta, por conexién incorrecta
de fases o por cambios de voltajes locales superiores al +/- 5% por sobrevoltaje o bajo voltaje) y horas de trabajo. La instalacion y la asistencia corren a
cargo del revendedor.

La garantia es nula en caso de aparatos danados o afectadoss por un uso incorrecto o que no cumpla con las instrucciones del manual de uso y manteni-
miento. Todas las imagenes de la lista de precios y de los folletos son puramente indicativas. Las especificaciones y el disefio de nuestros aparatos pueden
cambiar sin previo aviso.

E-Commerce: Para la venta a través de comercio electronico, se requiere nuestra autorizacion por escrito.
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Apparecchio elettrico
Electric appliance
Appareil électrique
Elektrisches Gerat
Aparato eléctrico

Apparecchio a gas
Gas appliance
Appareil a gaz
Gas-Gerat
Aparato de gas

Capacita di cottura
Cooking capacity
Capacité de cuisson
Kochkapazitat
Capacidad de coccién

Numero polli (1Kg)

Number of chickens (1Kg)
‘ Nombre de poulets (1Kg)
Anzahl Hahnchen (1Kg)

Numero de pollos (1Kg)

Numero aste
Number of spits
Nombre de broches
Anzahl der SpieBe
Numero de espadas
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Scopri nuove possibilita con i codici QR

Android

Come leggere i codici QR?
1. Scarica dallo store

(Google Play Store o affini)
un’applicazione per leggere i
codici QR

2. Apri l'applicazione e punta
la fotocamera sul codice
desiderato

3. Clicca sul collegamento
suggerito per visualizzare le

g0

iOS

Come leggere i codici QR?
1. Scarica dallo store

(App Store o] affini)
un’applicazione per leggere i
codici QR

2. Apri l'applicazione e punta
la fotocamera sul codice
desiderato

3. Clicca sul collegamento
suggerito per visualizzare le

informazioni contenute nel informazioni contenute nel
codice codice
Discover new possibilities Découvrez de nouvelles Entdecken Sie neue M6g-  Descubre nuevas

with QR codes possibilités avec les codes  lichkeitenmitdenQR-Codes  posibilidades con los
Android QR Android cédigos QR

How to read a QR code? Android Wie lesen Sie einen QR-  Android

1. Download a QR reader  CommentlireuncodeQR?  Code? &£Cémoleer un cédigo QR?

application from the store
(Google Play or related)

2. Open the application
and point the camera at the
desired QR code

3. Click on the suggested link

1. Téléchargez du store
(Google Play ou similaires) une
application de lecture QR

2. Ouvrez [l'application et
pointez la caméra sur le code
QR que vous souhaitez lire

1. Laden Sie einen QR-
Code Scanner (Google Play )
herunter

2. Offnen Sie die App und
halten Sie die Fotokamera auf
den QR-Code

1. Descarga una aplicacién de
lectura de codigos QR desde
un app store (Google Play o
similar)

2. Abre la aplicacion y apunta
la camara al cdédigo QR

Tco YieW the information 3. Cliquez sur le lien indiqué 3. Offnen Sie den angezeigten deseado

inside the code pour afficher les informations Link um die Informationen des 3. Haz clic en el enlace

Ho contenues dans le code QR-Codes zu sehen sugerido para visualizar las
. . informaciones contenidas en

How to read a QR code? iOS iOS el codigo

1. Download a QR reader  CommentlireuncodeQR?  Wie lesen Sie einen QR-

application from the store 4 Tgigchargez du store Code? iOS

(App Store or related)

2. Open the application
and point the camera at the
desired QR code

3. Click on the suggested link
to view the information
inside the code

V1 -01/02/2023

(App Store ou similaires) une
application de lecture QR

2. Ouvrez [l'application et
pointez la caméra sur le code
QR que vous souhaitez lire

3. Cliquez sur le lien indiqué
pour afficher les informations
contenues dans le code

1. Laden Sie einen QR-Code
Scanner (App Store) herunter
2. Offnen Sie die App und
halten Sie die Fotokamera auf
den QR-Code

3. Offnen Sie den angezeigten
Link um die Informationen des
QR-Codes zu sehen

&£Como leer un codigo QR?
1. Descarga una aplicacion de
lectura de codigos QR desde
un app store (App Store o
similar)

2. Abre la aplicacion y apunta
la céamara al cédigo QR
deseado

3. Haz clic en el enlace
sugerido para visualizar las
informaciones contenidas en
el cédigo
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La ditta CB si riserva il diritto di apportare qualsiasi modifica per il miglioramento delle sue apparecchiature. Le fotografie rappresentate contengono optionals
The company CB reserves the right to make amendments to its equipment in order to improve it. Pictures are shown with accessories

Document non contractuel. La CB pratique une politique d’amélioration permanente et se réserve le droit de modifier ses appareils sans notification préalable. Les photos représentées sont avec des options
Das Unternehmen CB behélt sich vor, Anderungen oder Erganzungen der bereitgesteliten Informationen oder Daten vorzunehmen. Die Produktbilder sind mit Zubehor abgebildet

La empresa CB se reserva el derecho a realizar modificaciones para mejorar sus aparatos. Las fotografias muestran |os elementos opcionales



	CB_2023_part1_prezzi_pubblici_Digitale.pdf
	CB_2023_part2_Digitale.pdf



