Capitop

Capitop ist das erste und einzigste Gerat auf dem Markt,
welches ein Bain Marie Kochkessel mit einem Riihrwerk und
eine Mehrzweck Bratpfanne vereint

Bain-Marie Kessel mit einem
Riihrwerk:

Verwendung: Suppen, SoRen, Eintdpfe,
langsames Ankochen, normal garen
und auch Niedertemperaturgaren ist
moglich ...

Konditorei: Schokolade schmelzen,
Fondant vorbereiten, Marmelade,
Fruchtkompott, Toppings, Sirup,
Sahne...

Der Druck von 0,5 bar im Doppelmantel
ermdoglicht einen schnellen Temperatur
Anstieg, z. Bsp.: bei 30 Itr. Wasser wird
der Siedepunkt in 15 min. erreicht

Mehrzweck-Bratpfanne:

Verwendung: Markieren, Braunung,
sautierte und gebratene Speisen,
langsames kochen, schonendes garen
und auch Niedertemperaturgaren ist
moglich

Konditorei: Toffee, gebrannte Mandeln,
Kristallzucker , Braten ...

Merkmale: Anwendungsbeispiele:

« Fassungsvermaogen : von 80 bis 120 Mahlzeiten

+ Die kombinierte Kessel und Bratpfanne erméglicht einer
optimierten Produktion. Flexibilitat in einem reduzierten Raum
(100 Rezepte pro Gerdt) Kantinen, Caterer, Alten - und

» Abnehmbares Rihwerk Pflegeheime, Kindergarten,

+ Temperaturfiihler im Kessel . diabetisches Kochen in Krankenhdusern
« Bratpfanne: Kerntemperaturfihler .
und vieles mehr

« Handbrause mit Aufroller
+ Gossen klappbar um die Reinigung zu erleichtern
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Capitop

Eine multifunktionale, kompakte,
ergonomische und professmnel :
Kichenlosung

« AuBenmaBe: 1400x840x1160/1190 (1 Quadratmeter)
« Geblrsteter Edelstahldeckel 18-10

« Gehause aus Edelstahl, 2 mm dick AISI 304 18/10

- Hohenverstellbare FiiBe aus Edelstahl

« Verstellbare Reinigungsbdden

- Handbrause an der Vorderseite

« Steckdose 230V 16A an der Vorderseite

« Wasserhahn zum befiillen fiir Kessel und Bratpfanne
- Einen Touchscreen, um beide Gerate zu bedienen fiir:

- Kippen - Temperatur
- Zeitsteuerung - Wasserzahler
- Rezepte

35 Itr. Doppelmantel Kessel

« Top aus Edelstahl AISI 304 18/10

« Deckel aus Edelstahl AISI 304 18/10, Dicke 1,5 mm
- Kesselaus Edelstahl AlSI304 18/10 nach oben verschweil3t
- Kessel Inneres aus Edelstahl AISI 316 18/10 2mm dick

« Kapazitat: 35 Itr. Leistung: 12kW

« Beide Deckelgriffe sind kunststoff ummantelt

« Abnehmbares Riihrwerk aus Edelstahl AISI 304 18-10

mit Teflon Schaber
« Einstellbare Mischgeschwindigkeit

« Elektrische Kippung g k e

- Digitale Steuerung der Temperatur o === = N

« Heizelement des Doppelmantels aus rostfreiem ecoly - @'i - i
Stahl 800 < = 5 8

« Sicherheitsventil 0,5 bar im Doppelmantel & |

« Automatische Steuerung des Wasserspiegels im 8 =1 13 ﬁ# =i
Doppelmantel s LA 560 LI 94l | 532

- 950

« Deckel aus Edelstahl AISI 304 18/10, 1,5 mm dick 1 )

« Ablauf aus Edelstahl AISI 304 18/10, 2 mm dick

+ Bimetall unten: 12mm dick g

- Fliche: 20 dm? °°

« Kapazitat: 25 Itr

+ Leistung: 5 kW

« Elektrische Kippung

- Digitale Steuerung der Temperatur

Elek : Q/{ Elektrische Leistung 17 kW dreiphasig + 3,6 kW Phase - Max elek.
Strom 41A Interne elektrische Verbindung. Elektrischer Anschluss 400Vx3+N+T
« Korb fiir Pasta GN1 / 3 (Kapazitat: 3 Kérbe in Bratpfanne) Wasser/Luft: % Kaltwasserversorgung : 15/21

. G .. . % Entwassern: 33/42
Sieb fu r"KesseI und Brater D Die zweischalige Verbindung weiches Wasser: 15/21
« Spatel fir Omelett

+ Grundplatte zum Braten von Fisch / Tempura
» Temperaturanzeige

Verwenden Sie einen Druckregler auf 1,5 bar maximale Zufuhr von Wasser fiir die.
Doppelwand. Elektrogerate entsprechen der EN 60-335-Standard.




