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Boiling pans

Our broad range includes boiling pans with round as well as rectangular
cooking vessels. Boiling pans are made completely of stainless steel.
Housings, upper surfaces and the double walled cooking vessels (duplicator)
with covers are made of stainless sheet metal AiSi304. Bottom of the cooking
vessel is made of highly resistant stainless steel AiSi316Ti. Steam in the
duplicator warms up the food indirectly thus preventing it from sticking to pan
walls. A safety valve (armature) set to 0,5 bars regulates and avoids
overpressure in the duplicator. Pressure value is displayed on a manometer
on the safety armature. Pans are equipped with mixing taps for water supply
and valves for water level control in the duplicator.

Large capacity drain valves enable precise metering of the discharged food
and very easy cleaning.

A high-quality thermal insulation of the pan saves energy and
keeps operating ambient temperature low.

Stainless steel containers with one, two or three
compartments for pasta and rice can be ordered separately.

Gas boiling pans

Powerful natural draft burners regulated by gas valves, are
used to warm up the pans. They provide short heating up and
cooking times. Piezo-igniters are used to ignite the pilot flame
and activate the burner.

All boiling pans

Electric boiling pans

Kochkessel

Unser breites Angebot umfasst Kochkessel mit runden sowie auch
rechteckigen Innenkessel. Die Kochkessel werden komplett aus Chrom-
Nickel-Stahl (CNS) gefertigt. Das Gehause, die Oberflache mit Wulstrand,
der Klappdeckel, sowie der Doppelmantelkessel werden aus CNS AiSi304
(W.St.Nr.1.4301) gefertigt. Der Innenkesselboden besteht aus CNS
AiSi316Ti (W.St.Nr.1.4571).

Der Klappdeckel ist mit einer Gewichtsausgleichfeder ausgeristet. Das
Kochgutim Kessel wird vom heiRen Wasser und Dampfim Zwischenraum
indirekt erhitzt. Durch die Sonderbearbeitung der Innenwand und
indirekte  Erhitzung ist das Anbrennen des Kochguts an der
Kesselwand ausgeschlossen. Eine zu 0,5 bar angesetzte
Sicherheitsarmatur reguliert den Druck im Zwischenraum.
Der Druckwert wird auf einem in der Sicherheitsarmatur
integrierten Manometer angezeigt. Die Kessel sind mit
Mischbatterien fiir Wasserfiillung und mit Ventile fir
Wasserniveaukontrolle im Zwischenraum ausgerustet.

Eine hochwertige Warmeisolation der Kessel spart Energie
und sorgt fUr niedrige AuRentemperatur.

Keine Spalten oder Schmutzecken zwischen den nebenan-
stehenden Geraten.

Behalter aus AiSi304 mit einem, zwei oder drei Fachern flr
Teigwaren und Reis kénnen als Sonderausstattung bestellt
werden.

Alle Gerate kdnnen mit Elektro- und Gasanschlissen fir die
bauseitige Sockelaufstellung ausgeliefert werden.

Gas-Kochkessel

Kurze Aufheiz- und Kochzeiten durch starke Naturzug-
brenner mit hohem Wirkungsgrad. Die Gaszufuhr an die
Brenner wird durch ein Gas-Mehrfachstellgerat
gewahrleistet. Zindung der Hauptbrenner durch
Zundbrenner und piezoelektrische Zundeinrichtung.

Alle Kochkessel
mit Doppelmantel!

Elektro-Kochkessel
Kesselbeheizung erfolgt durch Heizkérper im
Zwischenraum. Die Temperatur im Innenkessel sowie

Bebl KOTIIBI € NMuweBapoyHbIe KOTNbI
MapoOBOASTHOM

MuweBapoYHble KOTNbl M3roTOBMEHbl W3
HepXaBeloLLer cTanu.

Kapkac, BepxHue MOBEPXHO-CTU C YIMyGneHUaMm
ons cbopa nNpONUTON KWAKOCTM W BHYTPEHHUE
€MKOCTV C KPBILIKOW CAenaHbl M3 HepXaBelLlein
cranm AiSi304. Kpbiwka ob6opynoBaHa NpyXUHOW K
Kpenutca K kapkacy netnen. JHule BHYTpeHHue
eMKOCTU W3roTOBMEHO U3 Hepmaaelomelh crtanm
AiSi16Ti. HarpeB koTna npou3BoAMTCSH KOCBEHHO
yepes NPOMEeXyTOYHOE NMPOCTPaHCTBO — NAapoBOas-
Hylo pybawky, B pesynbTate nvwa BO Bpems
NPUroTOBMNEHUS HE MPUMUMAET K CTEHKaM eMKOCTW.
HaeneHue B NapoBoAsHON pyballke YCTAHOBMNEHO Ha
ypoeHe 0,45 Gapa, OHO perynvpyeTcsl npefoxpaHu-
TenbHOW cucTeMon. 3HaveHuWe [aBMNeHus
OTPaXaeTcsl Ha MaHOMEeTpe, YCTAHOBMNEHHOM B
npefoxpaHutensHoi cucteme. Koten obopynosaH
TNIUTHUKOM Ha 3alMTHOW apmartype, 4Yepes KoTopbli
3anvBaeTca BoAa B MApoBOAsHYK pybawky wu
OTAENbHBIM BEHTUIEM NS KOHTPONS YPOBHA BOAbI B
napoBoasiHon pybawke. CNUBHOW BEHTWUINb
W3rOTOBMEH M3 XPOMUPOBAHHOM naTtyHu. Hoxkn
KOTMOB PErynuUpyIoTCs MO BbICOTE.

JononHMTensHO MOXHO 3aKasaTb OAHO-, ABYX- UMK
TPEXCEKUMOHHbIE KOP3UHLIBCTABKU U3 HEepKapBelo-
wen ctanu AiSi304 ons nNpuroToBneHUs Makapo-
HHbIX U34EeNUIA N puca.

MazoBble NUILEBaPOYHbIE KOTNbI

EMKOCTb HarpeBaeTcA rOpenkoin C eCTECTBEHHOW TArOW C MOMOLLLKD
perynmpyemoro rasoBoro kpaHa. [lnams B ra3oBoi ropenke 3axuraeTcs
npu nNOMOLUM NbE30-NOAXKMIa, PasKMratolero  OCHOBHOW dhaken
NNameHu.

OnekTpuUecKue NULLEBaPOUHbIE KOT/bI

B napoBogsiHbix py6allkax 3SnekTpUHeckux
NMULEeBapOYHbIX KOTNOB YCTaHOBNEHBI
HarpesaTenn COOTBETCTBYIOLLEN MOLUHOCTU.
TemnepaTypy B emKocTu, T.e., paboTty
HarpeBaTenen perynupyrT BbIKNOYaTENb W

The pans are warmed up by powerful electric heaters
placed in the duplicator. The temperature in the vessel
and performance of the heaters are controlled by a
regulation switch and thermostat, respectively. They
enable the application (utilizing) of maximum heating
power until the boiling starts and maintaining of moderate
boiling afterwards. A safety heater with a safety
thermostat is also built in the pan and protects main
heaters in case the water level in the duplicator drops
below the allowed lower limit. A control light on the control
panel warns to add water immediately. Built-in safety
thermostats disconnect the electric circuit in case of

die Leistung der Heizkdrper werden durch einen
Mehrpositionsschalter bzw. einen thermostatischen
Temperaturregler gesteuert. Sie ermdglichen die
Anwendung der maximalen Heizleistung bis zum
Beginn des Siedens und danach die Erhaltung des
stillen Siedens. Ein Sicherheitsheizkorper mit
Sicherheitsthermostat schiitzt die Hauptheizkdrper,
falls das Wasserniveau in dem Zwischenraum
unterhalb der erlaubten Grenze féllt. Eine
Kontrollleuchte auf dem Bedienfeld signalisiert den
Wassernachfiihlungsbedarf im Zwischenraum des

TEpPMOCTAT, NP MOMOLUM KOTOPbIX HarpeBaTenu
paboTalT € MaKCMManbHOW MOLLHOCTbLIO, MoKa
XMOKOCTb B €MKOCTM He 3akunaeT, a 3atem
NOOAEPKUBAIOT €€ YMepeHHoe kuneHve. B koTne
YCTaHOBMNEH NpeaoXpaHWTeNbHbI HarpeeaTens,
06OpPYyAOBaHHbLIA MPEAOXPAHUTENBbHLIM
TEPMOCTATOM, KOTOPbIA B Chy4ae CrULLKOM
Marnoro KonuyecTBa BOAbI B NapOBOASIHON
py6aUJKe, npeaoxpaHAaeT rnaBHble HarpeBaTenn
oT neperopaHna. OOQHOBPEMEHHO KpacHas
KOHTPOJSbHaA nNamnodvka Ha naHenn ynpasneHns

overheating.

Doppelmantelkessels.

Der eingebaute Sicherheitstemperaturbegrenzer
trennt den Stromkreis im Falle einer Kessel-
Uberhitzung.

yKasbIBaeT Ha HeobxoaMMocTs A06aBneHns Boadbl
B napoBoasiHyto pybawky. Koten ob6opyagosaH
TEPMUYECKUMY MPEOOXPaHUTENSIMUA, KOTOpble B
crnyyae CRAULWKOM BbICOKOW TemnepaTypsbl
OTKIIOUAKOT AMEKTPONUTaAHNE HarperaTenei.




