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Le macchine della serie Cooker sono costruite completa- COOKER
mente in acciaio inox, sfruttano il principio della cottura a
“bagno-maria” riuscendo cosi a realizzare ottime preparazioni rispettando le carat-

teristiche organolettiche delle materie prime utilizzate.

La vasca di mescolazione e realizzata in tripla parete con ottima prote-

\ zione dal calore, mentre lutensile mescolatore centrale dotato di ra-

\ \ schiatori a lato e fondo evita ogni tipo di incollamento del prodotto.

\ [l controllo della temperatura di cottura avviene tramite un termo-

stato elettronico direttamente collegato agli elementi riscaldanti.

Una vasta gamma di accessori personalizzabili rende queste
macchine adatte a lavorare svariate tipologie di prodotti dai

piu semplici ai piu complessi.

\
Scioglitura e mantenimento.

De Danieli costruisce queste macchine
da oltre 50 anni nel pieno rispetto del vero

Made in Italy con caratteristiche

di robustezza, versatilita e durata

impareggiabili.

)DEDANIELI
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Cooking and Mixing.

Cuisson et mélange.

Garen und Mischen.
[TpuroToBnEHME N CMeLLMBaHNE.
Cocciony Mezcla.

Melting and Holding.

Dissolution et maintien au chaud.
Schmelzen und auf Temperatur halten.
PactannmBaHue v [logaepxaHue.
Disolucidn y Mantenimiento.

£E Cooker range appliances are entirely made of stain-
less steel and cook on the bain-marie principle to pre-
pare foods with excellent results, maintaining the or-
ganoleptic properties of the raw materials used.

The mixing tank has triple walls with excellent protection
from heat, while the central mixer tool with side and bot-
tom scrapers prevents any sticking of the product. Cook-
ing temperature is controlled by means of an electronic

thermostat directly connected to the heating elements.

‘W Les machines de la série Cooker sont entiérement
construites en acier inox et appliquent le principe de la
cuisson au bain-marie, ce qui permet de réaliser des
préparations optimales en respectant les caractéristiques
organoleptiques des matieres premiéres utilisées.

La triple paroi du bol de mélange assure une excellente
protection contre la chaleur, tandis que laccessoire
mélangeur central avec racleur latéral et inférieur évite
que les aliments n'attachent.

Le controle de la température de cuisson s'effectue

“— Die Maschinen der Baureihe Cooker sind rundum
aus Edelstahl, nutzen das Prinzip des Kochens im Was-
serbad und kdnnen so optimale Zubereitungen unter
Beachtung der organoleptischen Eigenschaften der ver-
wendeten Rohstoffe realisieren.

Die Mischwanne ist dreiwandig ausgefiihrt und somit
optimal gegen Warme geschiitzt, wahrend das zentrale
Mischwerkzeug, ausgestattet mit seitlichen und unte-
ren Abstreifern, jegliches Ankleben des Produkts ver-
hindert.

Die Kontrolle der Gartemperatur erfolgt durch ein elek-

—_—

— O6opy,£|,OBaH|/|e cepumn Cooker nonHOCTbIO M3roTOBIEHO
n3 HepmaBeromeVl CTann n ncnonb3yet NpUuHUMN NPUroToB-
JNIEHUA NULLN Ha «BOOAHOWN 6aHe», NO3BONASA rOTOBUTb BKYC-
HYIO NnLly, He N3MeHAA OpraHoNnenTnyeckmne XxapakTtepmnctum-
KW NCNOJib3yeMbIX 4J1A NPUTroTOBNEHNA NPOAYKTOB.

BaHHa cmecuTena nmeet TpOVIHyPO CTEHKY C I'IpEKpaCHOI7I 3a-
LWMTONM OT Tenna, a LI,EHTpaﬂbeII;I MHCTPYMEHT ONA CMeLLBa-
HUA o6opyp,0|3aH CKp66KaMI/I, PacnoJIoKeHHbIMK NO 60Kam 1
Ha HMXHEN NMOBEPXHOCTW, YTO NO3BONAET nsbexaTb npunn-
NaHuo NoObIX NPOAYKTOB.

TeMHepaTypa NPUroTOBJIEHNA PErynnpyeTca 31€KTPOHHbIM

- | s equipos de la serie Cooker estan hechos total-
mente en acero inoxidable, utilizan el principio de la coc-
cion en “bafio maria” que les permite realizar excelentes
preparaciones y respetar las caracteristicas organolépti-
cas de las materias primas utilizadas.

La cuba de mezcla es de triple pared con una excelente
proteccion contra el calor, mientras que el mezclador cen-
tral esta equipado con rascadores en los lados y en el fondo
y evita que el producto se adhiera.

La temperatura de coccion es controlada por un termosta-

A vast range of customisable accessories makes these
appliances suitable for processing the most widely var-
ying types of products, from the simplest to the most
complex.

Our company has been building these machines for
more than 50 years, in full compliance with the tenets
of genuine Italian manufacturing, to deliver unrivalled
strength, versatility and durability.

via thermostat électronique directement relié aux ré-
sistances.

Une vaste gamme d’accessoires personnalisables permet
d’utiliser cette machine avec différents types de produits,
du plus simple au plus complexe.

Notre entreprise est spécialisée depuis plus de 50 ans dans
la construction de ces machines, en parfaite conformité
avec la tradition du Made in Italy, qui offre des qualités de
robustesse, polyvalence et durée incomparables.

tronisches Thermostat, das direkt an den Heizelemen-
ten angebracht ist.

Durch eine breite Palette von individuell anpassbaren
Zubehorteilen eignen sich diese Maschinen fir die Her-
stellung vielfaltiger Produktarten, von den einfachsten
bis zu den komplexesten.

Unser Unternehmen baut diese Maschinen seit iber 50
Jahren unter Beachtung des echten ‘Made in Italy” mit
unvergleichbaren Eigenschaften wie Robustheit, Vielsei-
tigkeit und Lebensdauer.

TEPMOCTAaTOM, HEMOCPEACTBEHHO MOAK/IOYEHHbIM K Harpe-
BaTe/IbHbIM 3JIEMEHTAM.

LUnpoknn grManasoH HacTpaviBaeMblX aKkCecCyapoB Adenaer
JaHHOe 06opyAoBaHUE MOAXOAALWMM ANA 00paboTKy pas-
JINYHBIX BMAOB MPOAYKTOB, OT CaMblX MPOCTbIX AO CaMbiX
CNOXHbIX.

Hawa komnaHws npou3BoguT JaHHOE 060OpPy[OBaHWE B Te-
yeHvie 6onee 50 neT, B MOSIHOM COOTBETCTBUM C MPUHLMNIAMMN
MOA/IMHHO UTasIbAHCKOrO MPOV3BOACTBA, rapaHTUPYs VX MPoy-
HOCTb, TMOKOCTb U HEMPEB30MAEHHBIV CPOK CITYKObI.

to electrdnico conectado directamente a los elementos de
calentamiento.

Por su amplia gama de accesorios adaptables estos equi-
pos son aptos para trabajar diferentes tipos de productos
desde los mas simples a los mas complejos.

Nuestra empresa fabrica estos equipos desde hace mas
de 50 anos respetando la calidad de la auténtica industria
italiana y ofreciendo robustez, versatilidad y durabilidad
inigualables.
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-] . . .
$Th|s appliance is recom- C k m [L ‘S
mended in particular for medi- OO e r S a §
um-low density products, where ; =
the two mixin y: eeds cover all Modello Capacita lt PFE?oddtLtéto kgg IVs“iszl:;.;,e Peso kg ®
) 9sp Model ggpgg;g lli Produitkg | Mesures | Weight kg KW KW e
requirements: custards, sauc- Modele Fagsun 5. | Produkt kg Abmes- | Poids kg ©
. Modell varmp gen MpoAYyKT Kr sungen | Gewichtkg| =p = -
es, concentrates, risottos, syr- Mogenb E 9 Producto kg | Pasmepbl Bec kr ©
. b Modelo CaMgng;d Medida Peso kg 3
ups, ice-cream bases.... P min | max | mm HxLxP g
C302EI 136x74x70 130 0,30/0,45| 3,75 c
€D Le Cooker est particuliere- | [EEiFId 136x74x76 140  0,30/0,45 6,00 §
ment indiqué pour les produits a C602EI 136x74x76 | 145 0,30/0,45| 6,00 [Miee
densité moyenne ou basse, la 2 velocita fisse 2 speeds 2 vitesses 2 Geschwindigkeitsstufen ey
double vitesse de mélange per- 2 QuKcMpoBaHHbIX ckopocT 2 velocidades fijas (]
. 5 Ribaltamento manuale vasca Turn-over the bowl by hand wheel drive g. \
mettant de faire face a toutes les Basculement manuel de la cuve Manuelles Schwenken Wanne = Cooker e
i = & CnveHoM BaHHa BpyYHylo Desaglie de la cuba manualmente < .
eXIgence? (Eremes, sa.uces, S partlcolarmente =
concentres, risottos, sirops, - IS . . .
bases pour créemes glacées, etc... COO ker | | Ied|U| | | 2 indicato per prOdOtt'
2 a densita medio bassa :
& Der Cooker ist insbesonde- Capacita lt F’FEOddOttokkg Misure e ; i i
er Coo Modelio | C3P3C0 1t | productkg Sizes | Pesokg £ per i quali la doppia
. .. . odel Y Produit kg Mesures | Weight kg =
re geeignet fir Produkte mittle- Modale Ic::apaute lt| Produkt kg Abmes. | Poids kg kW kW o velocita di mescolazione
. : - Byl Modell assungs- | MpogykT Kr sungen | Gewichtk =
rer bis geringer Dickfliissigkeit, Mgn:nb VE:Angin Producto kg |  Paaep el\aAgg ! 9 £ = 1= ) @
dessen  doppelte  Mischge- Modelo | canacidad | Medida Peso kg
. ' 4 apacidad | mjin | max | mm HxLxP c =
schwindigkeit alle Notwendig- (7] &
keiten in Angriff nimmt: Cremes C802ElI 80 185x132x95 320 |0,75/1,10( 12,00 © i
3 5 (]
Sofien, Konzentrate, Risotto, Si- | KULEa | 100 | 20 [ 80 [185x132x105] 340 [0,75/1,10]12,00 @ .
rup, Grundelemente fiir Eis... C1202E1 | 120 | 24 | 96 [185x132x105] 360 [0,75/1,10] 15,00 5 e sufficiente a far
, C1502El | 150 | 30 | 120 |203x142x110] 430 |1,10/2,20] 18,00 = fronte alle necessita
@ BapouHbIi annapaT ocobeH- C2002EI 203x142x1101,10/2,20 18,00 T dellutili " I
HO XOPOLUO MoAxXoAuT ANnAa npo- 2 velocita fisse 2 speeds 2 vitesses 2 Geschwindigkeitsstufen o ettutitizzatore netla
= = 2 OukempoBaHHbIx ckopoctn 2 velocidades fijas . realizzazione di: creme
S R REAIEH M HUSKO Ribaltamento manuale vasca Turn-over the bowl by hand wheel drive 3_ ' '
MIOTHOCTbIO, /1A KOTOPbIX WUC- Basculement manuel de la cuve Manuelles Schwenken Wanne = salse, concentrati
MOMb3yeTcs [BOVHAA CKOPOCTb CnmBHoW BaHHa BpyYHytlo Desaglie de la cuba manualmente g ) ' ) ] '
repemeLInBaHs, yAOBNETBOPSIO- " S risotti, sciroppi,
’ m .
Las Bce TpeboBaHMsA: KpeMbl, COY- COO (er blg c pre— basi per gelato---
] y
Cbl, KOHLIEHTPATbI, PU30TTO, CMPO- Canacis I Prodotto kg Misure S
Mbl, OCHOBbI [/11 MOPOXEHOTO... Modello P p ity 1t | Droductkg Sizes Peso kg S
Model Capac_lty N Produit kg Mesures | Weight kg KW KW T
ity | Eomael el | ot b :
i I POAYKT KI sungen icht T {
< EL Cooker es especialmen- MZAZm, V‘E:ﬂ':(’ggi“ Producto kg |  Paamepei e;'e'g ot SR = = x |
te adecuado para productos de Modelo Capacidad | min | max mmeﬂ;iip Pesokg . : C602EI
densidad medio-baja para los | o R I P I |
AL LGOI ) C3002E1 | 300 60 240 228x175x135 820 3,00/4,00 27,00 IS
claresponde a todas las necesi- 2 velocita fisse 2 speeds 2 vitesses 2 Geschwindigkeitsstufen ~8
dades: cremas, salsas, concen- 2 OvkempoBaHHbIx ckopocTn 2 velocidades fijas -;;
; i Ribaltamento automatico vasca Electric tilting bowl o
trados, risottos, jarabes, bases Basculement de la cuve par bouton pressoir Automatische Schwenken Wanne | 45
para helados... ABTOMaTUUeCkui 6apabaH HaknoHa Desagle de la cuba automatico S o

Cooking and Mixing Cuisson et mélange Garen und Mischen
MpuroToBneHne n cMelmsaHme Cocciony Mezcla
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C_ & Inthe Planetary Cooker, mixing is by means

G) of the planetary rotational motion of 2 tools, for
even better product quality, with a perfectly
smooth end result.

@
( ) € D Le planetary Cooker effectue le mélange via
mouvement rotatif planétaire de 2 outils, ce qui
E\permet d’obtenir un mélange parfaitement homo-

gene.
(O C’est une machine idéale pour réaliser les pates
D & m Planetary Cooker erfolgt das Mischen durch
C die Umlauf-Drehbewegung von zwei Werkzeugen,

» woraus die Qualitat des Produkts Vorteile zieht, das
D_ nach Verarbeitung vollstandig homogen ist.

FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

Itistheidealappliance for creating sticky, medium-
high density mixtures such as choux pastry, Italian
potato “gnocchi” dumplings, cornmeal polenta,
Portuguese rissois and many other dishes...

molles a densité moyenne et haute comme la pate
a choux, les gnocchis de pommes de terre a chaud
- typiques de la tradition gastronomique italienne,
la polenta de mais, le rissol portugais et bien
d’autres spécialités encore...

brigen, mittel- bis sehr dickfllissigen Teigen wie
z. B. fir Eclairs, Gnocchi aus gekochten Kartof-
feln - typisch fir die italienische Kiiche - Polenta
aus Maismehl, portugiesische Teigtaschen und

Nel Planetary Cooker
la mescolazione
avviene mediante )
il movimento
rotatorio planetario

anetary Cooker

Diese Maschine ist ideal zur Herstellung von kle-  fiir vieles mehr... di 2 utensili, di cui - E la macchina
@ B nnaHetapHom o6opyaoBaHun Cooker nepeme- NneanbHoe obopypoBaHue Ansi 06paboTKu NMNKOro beneficia la qualité : T — ® 9 4 ideale per
LWMBaHVe NPoV3BOANTCA Brarogaps BpaLiaTeslbHOMY TecTa CO CpefHeln 1 BbICOKOW MIOTHOCTbIO, TMa Te- del prodotto che a fine [- T 4 o @ Eﬁ realizzare
LBVXKEHWIO 2 MHCTPYMEHTOB, YITyULLaloLLeMy KauyecTBO CTa ANA 3KNEPOoB, ropaUrx KapTodenbHbIX BAPEHUKOB lavorazione risulta = S1 58 :]. ¢ & = i pasti collosi
MoJy4YaeMoro B KOHLIe 06paboTKM NMpoayKTa 1 Aenas (HBOKKM), TUMNYHBIX A1 UTANIbAHCKOW racTpOHOMMYe- = - E i & .
€r0 COBEPLUEHHO OLHOPOAHbIM. CKOIA TPagULMK, NMONEHTbI U3 KYKYPY3HOI MyKOW, Nop- perfettamente omogenea. 51 & a densita
TyranbCK1X PUCONIe U MHOFOTO IPYFOro... 9.3 S § (6| medio alta tipo
< En el Cooker Planetario la mezcla se realiza Es el equipo ideal para preparar masas pegajosas =1 l'impasto del
con un movimiento de rotacion planetario de 2 de densidad mediana y alta como la masa para = bigné deg“
batidores, lo que beneficia la calidad del producto lionesas, noquis de patatas en caliente tipicos de la -
. y . - . gnocchi di patate
que al final de la elaboracion queda perfectamente tradicion gastronomica italiana, polenta con harina k2 o
homogéneo. de maiz, el Risol portugués y muchos otros... a caldo tipici della
tradizione gastronomica
Dati tecnici e Copacita 1t | Frodotokg | Miswre | italiana, della polenta
H oaello . roauct kg Si eso . . .
Technicaldata  yoge~ | Capcitylt | produitiq | Mesures  |Weightks| v | jw con farina di mais, del
Informations techniques | Modéle | 020 0~ | Produktkg | Abmes- | Poids kg ,
. Modell varouadS | MpoaykT kr sungen |Gewichtkg| =g = rissol portoghese e
Technische Daten | Mogens Ecoa=™ | Producto kg Peseps Bec kr .
Model edida P k : e .
TexHuueckue napametpsl || S iy Toa | mm L | tantissimi altri...
Datos técnicos 2 velocita fisse 2 speeds 2 vitesses 2 Geschwindigkeitsstufen
2 OunKkcmpoBaHHbIx ckopocTn 2 velocidades fijas
PLO2VFI |60 | 12 | 48 | 168x115x80 1,80/2,60| 6,00 |
PL1202VFI| 120 | 24 | 96 |200x135x105 3,30/4,40 15,00 |
PL1502VFI| 150 | 30 | 120 | 220x142x110 4,60/6,40| 18,00 PL1202VFI

[PL2002VFI| 200 | 40 | 160 | 220x142x110| 610 _]4.60/6.40118.00

Variatore elettronico di velocita Speed-variator

Cooking and M|X|ng Variateur éléctronique de vitesse ~ Mit Geschwindigkeitsregelung :
BapuaTtopom ckopoctn  Variador de velocidad
Cuisson et mélange pLeowl | 60 | 12 | 48 [ 168x115x80 | 360 | 3,00 | 6,00

Garen und Mischen

[PL120WI | 120 | 24| 96 | 200x135x105] 540 | 5,50 115,00
RSNt P 150V | 150 | 30 | 120 |220c142c110| 580 | 750 [1800)

Cocciény Mezcla FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

[PL200WI | 200 | 40 | 160 |220x142x110] 620 | 7,50 118,00



Cooker for stiff mixtures

Cooker pour pates dures

rCrl

@) Cooker fiir harte Teige

K

@) BapouHbi annapat gna
O TBEPAOro TecTa

() Cooker para masas duras

& Diese Maschine verfligt lber
eine besonders solide und robuste
Bauart, die sich fiir die Herstellung
von Teigen mit hoher Dickfliissig-
keitskennzahl bei Trockenobst oder
von Hackfleisch, Torronemasse,
Krokant, Fleischragout usw. eignet.
Das Mischwerkzeug ist so geformt,
dass ein optimales Vermengen der
Riihrteige moglich ist, und es wird
durch einen Inverter gesteuert, wo-
durch der Nutzer lber die grofiten
Einstellmoglichkeiten verfiigt.

Dati tecnici

Technical data
Informations techniques
Technische Daten
TexHnuyeckne napameTpbl
Datos técnicos

Cooking and Mixing

Cuisson et mélange

Garen und Mischen
MpwWroToBneHve 1 CMeLLMBaHVe
Cocciény Mezcla

i /’(\,;;

~
|/' /o

& This appliance has a particu-
larly rugged, sturdy structure, suit-
able for processing high-density
mixes containing nuts, or minced
meat, such as nougat, nut brittle,
meat sauces, etc.

The mixer tool is shaped for optimal
mixing of stiff mixtures and the
inverter drive offers the user a full
range of settings.

@ >710 obopyAoBaHNe NMEET OCO-
OEHHO MNPOYHYI0O W KPEenKyl KOH-
CTPYKUMIO, moaxoaswyto ana obpa-
6OTKM TeCTa C BbICOKOW MIOTHOCTbIO,
cofepxallee opexu, uan ansa obpa-
60TKM MACHOro daplua, Ansa Npoayk-
TOB TWMA HYrW, MMHAANbHOIO Mneye-
Hbs, MACHOFO pary 1 T. 4.
WNHCTPYMeHT ana cmelumBaHuA nme-
eT TaKyl $opmy, YTobbl rapaHTUPO-
BaTb ONTMMaJIbHOE MepemMeLlvBaHne
CTPYKTYPMPOBAHHOIO TECTa, U ynpas-
nAeTcA UHBepTOpoM, obecneyvBas
Monb30BaTeN0 MaKCMMasibHYyl0 CBO-
604y perynMpoBaHus.

DE DANIELI

FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

€D La machine posséde une
structure particulierement solide et
robuste qui lui permet d’élaborer
des pates haute densité contenant
des fruits secs ou de la viande
hachée - comme le nougat tendre et
dur, la sauce bolognaise, etc.

Loutil de mélange est configuré de
facon a garantir le mélange parfait
des pates consistantes, et est
controlé par onduleur pour une trés
grande liberté de réglage.

< Este equipo tiene una estructu-
ra muy solida y robusta adecuada
para trabajar masas muy densas y
con frutos secos o carne picada,
como el turron, crujiente, ragi de
carne, etc.

La forma del mezclador permite
un mezcla 6ptima de las masas es-
tructuradas y es controlado por un
inversor que ofrece al usuario la
maxima libertad de ajuste.

i Prodotto k Misure

Modello Egpgilita H Product kgg Sizes Peso kg
Model Capacitg lt Produit kg Mesures | Weightkg | |y KW
mogeh? Fagsungs- Produkt kg éBnmgeesn_ GPOIdi:(E

ode e MpoayKT Kr ewicht kg
Mogens | “Eyooe! Producto kg Pasmepbl Becir | EB | =
Modelo Capacidad Medida Peso kg

min max mm HxLxP

CT200EI 200 65 100

150x85x72

CTS0EI |50 | 14| 25| 168x115x0 | 300 | 3.00 | 600
(CT100E1 | 100 | 30 | 50 [200x135100 490 | 550 | 12,00
CTIS0EI | 150 | 45 | 75 [220x142«110] 530 | 750 | 18,00

220x142x110 570 10,00 | 18,00

[CT300EN* | 300 | 100 | 150 [230x180x145] 1050 15,00 | 27,00

*Modello con ribaltamento vasca automatico di serie

Model equipped with electric tilting bowl

Modele avec basculement de la cuve par bouton pressoir
Standardmodell mit Automatische Schwenken Wanne

Mopenb ¢ aBTomaTUyeckom CEPUN HaKOHAA 6aK

Modelo estandar con desagtie de la cuba automatico

Cooker CI1

per torrone e impasti duri

Cooker CT possiede |®
una struttura parti- |
colarmente solida e
robusta adatta a lavorare

impasti ad alto indice di Lutensile
R . mesco-
densita, con presenza di .
latore e
frutta secca, oppure car-
. . conformato
ne macinata, tipo torrone, , ,
. In manie-
croccante, ragu di
ra tale da
carne ecc.
. permettere
b un’ottimale
miscela-
zione de-
gli impasti

strutturati e controllato da
inverter permette all'uti-
lizzatore la massima li-
berta di regolazione.

FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES



Lots of Accessories for Top Results

serie

COOKER Tanti

]

accessori per ottimi risultati

M Di serie @ Optional @ Optional consigliato A Non previsto
Current Optional ® Suggested ptional Not provided
De série En option Option recommandée Pas fourn
Standard Optional Optional empfohlen Nicht zu erwarten
CraHgapT Heobs3aTesbHbli Mo »enaHuio pekoMeHayeTcA He oxwupaetca
Estandar Opcional Opcional recomendada No se espera

COOKER PLANETARY
COOKER

T £ 5 s s s
zlc|z|=|5|8E 58| 8 |5(8(8/8/2/ 8|83
N N N/ N O o o o o o O N 1O O O N 1. o
o o o o o N I o v o O | — | — N | 0| - —  «
™M | . O O — | — | — ~N| N ™M U [ G N el A R |
O 0l o0l o0l OO0 0Ol O0 O O [ O a W o O N a O o I N o

CT30EI

COOKER CT
255

CT300EI

T50

TANK

T100

T200

T300

T500

Timer mescolazione
Mixing Timer Timer mélange Timer Mischung
Taimep cmelumBaHua Timer de Mezcla

Timer Pausa / Lavoro
Pause/Run Timer Timer pause/marche Timer Pause/Betrieb
TaiMep naysbl/pabotsl  Timer Pausa/Trabajo

Doppio senso di rotazione Orario/Antiorario Two-Way Rotation (Clockwise/Anticlockwise)
Compteur d’heures de fonctionnement Doppelte Drehrichtung im/gegen den Uhrzeigersinn
[1BOIMHOE HanpaBneHme BpaLLeHWsA Mo YaCoBOW CTPeKe/MPOTUB YaCOBOWN CTPENKN

Doble sentido de rotacién Horario/Antihorario

Contaore di Lavoro
Working Hour Counter Compteur d’heures de fonctionnement Betriebsstundenzahle
Cyetumk yacos pabotel Contador de horas de trabajo

Viele Zubehorteile flir optimale Ergebniss
Muchos accesorios para resultados excelente

Valvola di Scarico Frontale

Drain Valve on Front Soupape d'évacuation frontale
Vorderes Ablassventil KnanaH nepegHero Bbinycka
Valvula de descarga frontal

Controllo Elettronico Temperatura

Electronic Temperature Control

Controle électronique de la température Elektronische Temperaturkontrolle
SNeKTPOHHBIM KOHTPOsIb Temnepatypbl - Control electrdnico de la temperatura

Ruote
Wheels Roulettes Rader Koneca Ruedas

Ribaltamento Elettrico Vasca

Electric Tank Tilting

Basculage électrique bol  Elektrische Wannenkippvorrichtung
SneKTpryecKoe onpokmabiBaHue pesepsyapa Vuelco eléctrico de la cuba

Sonda in Vasca
Tank Probe Sonde intégrée au bol
Sonde in der Wanne [latumk B pe3epsyape Sonda en la cuba

Scivolo Ingredienti Vasca
Tank Ingredient Chute Glissiére ingrédients bol Zutatenrutsche Wanne
Ckart nd KOMNOHEHTOB pe3epByapa Rampa ingredientes cuba

De nombreux accessoires pour des résultats optimaux

Coperchio Forato per Evacuazione Vapore

Lid with Holes for Steam Evaporation

Couvercle perforé pour évacuation vapeur Perforierte Abdeckung fiir Dampfabzug
KpblllKa C OTBEPCTUAMM 1A yaaneHua napa Tapa perforada para evacuacion del vapor

Elementi Riscaldanti Maggiorati

Higher-Power Heating Elements Résistances grandes dimensions
Vergrof3erte Heizelemente YBennueHHble HarpeBaTesbHbIE S1IEMEHTbI
Elementos de calentamiento sobradamente dimensionados
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MHo>xecTBO dKCeCCYapoOoB, rapaHTUpyrwWnx npekpacHble pe3ysibTaTbl

Motoriduttore Maggiorato

Higher-Power Geared Motor

Motoréducteur grandes dimensions VergroBerter Getriebemotor
YBenuueHHbIn moTop-penyktop  Motorreductor de mayor potencia
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&5 A tank designed for melting chocolate and fats such as sticks of butter,
palm oil and margarine, and holding them at constant temperature. It has a
product drain tap with ball valve and integral electrical control panel with elec-
tronic thermostat for controlling temperature and the internal mixing system.

€D Réservoir prévu pour la dissolution et le maintien a température
constante du chocolat et des matiéres grasses - pains de beurre, huile de
palme et margarine. Il est équipé d’un dispositif d'évacuation du produit a sou-
pape sphérique et d'un tableau de distribution a bord de la machine avec ther-
mostat électronique pour le contrdle de la température et du mélange interne.

S Behalter zum Schmelzen und Konstanthalten der Temperatur von
Schokolade und Fetten wie Butter, Palmol und Margarine. Er ist mit einem
Produkt-Ablasshahn mit Kugelventil ausgeriistet sowie mit einer Schalttafel
an der Maschine mit elektronischem Thermostat zur Kontrolle der Tempera-
tur und der Innenmischung.

@ Pesepsyap NoaxoauT Ans pacTBOPEHUs 1 NOfAAePKaHNsA NOCTOAHHOI Temne-
paTypbl LWOKOJaZa U XMPOB, TaKKX, Kak 6PYCKM CMBOYHOTO Macsa, NasibMOBOrO
Macna 1 maprapuHa. OH 060py[oBaH CIMBHLIM KPaHOM MPOoAyKTa C LapOoBbIM Kfla-
MaHOM W 3NEKTPOLUMTOM Ha BOPTY MALLMHBI, C S11EKTPOHHBIM TEPMOCTATOM /1A pe-
ryIMpPOBaHNA TEMNEPATYPbl Y BHYTPEHHETO CMELUVBAHUA.

> La cuba es adecuada para disolver y mantener a temperatura constante
el chocolate y las grasas, tales como panes de mantequilla, aceite de palma
y la margarina. Incorpora un grifo de descarga del producto con valvula de
bolay cuadro eléctrico en el equipo con termostato electronico para controlar
la temperatura y la elaboracion interna.

T50
T100

7200 0 200
T300 180x110x98 | 250 | 1,50 | 6,00 |
7500 500 | 200 400 | 180x120x112 | 470 | 1,50 | 6,00

Melting and Holding Dissolution et maintien au chaud Schmelzen und auf Temperatur halten
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PactannueaHue u MNMoaaepxaHue Disolucion y Mantenimiento

Informations techniques

Capacita Lt Prodotto kg Misure Dati tecnici

Modello | c3Pacte - Product kg Sizes Peso kg Technical data
Model pactty Produit k Mesures | Weight kg

: Capacité It 9 kW kW
Modéle P Produkt k Abmes- Poids kg
Modell Fassungs- MpogaykT K? sungen Gewichtkg | =g =
Mopenb VE;ngrin Producto kg Pasmepbl Bec kr Technische Daten
Modelo Capacidad Medida Peso kg

max mm HxLxP

TexHnueckne napameTpbl

Datos técnicos

~

d

Serbatoio adatto

alla scioglitura ed

al mantenimento in
temperatura costante
di cioccolato, sciroppi
e grassi quali pani di
burro, olio di palma e

man‘.en-\me“to

e mantenimer=

Nk di scloglitura

E dotato di rubinetto
di scarico del prodotto
con valvola a sfera e
di quadro elettrico a
bordo macchina con
termostato elettronico
per il controllo della
temperatura e della
mescolazione interna.

margarina.
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Our machinery all over the world
ALGERIA ARGENTINA ARMENIA AUSTRIA AUSTRALIA BELARUS BELGIUM BRAZIL BULGARIA CAMEROON CANADA CHILE CHINA CZECH REPUBLIC CROATIA CYPRUS DENMARK ECUADOR EGYPT EL SALVADOR
ESTONIA FRANCE GERMANY GREECE HONG KONG HUNGARY INDIA IRAN IRAQ IRELAND ISRAEL ITALY JAPAN KAZAKHSTAN LATVIA LEBANON LIBYA LITHUANIA LUXEMBOURG MACEDONIA MALTA MEXICO
MOLDOVA MOROCCO NORWAY PERU POLAND PORTUGAL PRINCIPALITY OF MONACO QATAR ROMANIA RUSSIA SAN MARINO SAUDI ARABIA SERBIA SLOVAKIA SLOVENIA SOUTH AFRICA SPAIN SWITZERLAND
THAILAND THE NETHERLANDS TUNISIA TURKEY UKRAINE UNITED ARAB EMIRATES UNITED KINGDOM USA

Dal 1960 De Danieli & Seit 1960 baut De
costruisce macchine Danieli im Aufbau und in
per lindustria alimentare der Anwendung einfache
semplici nella concezione Maschinen fir die
e nell'utilizzo, realizzate _ Lebensmittelindustrie,

die mit handwerklicher
Sorgfalt und Beachtung
der speziellen
Kundenbedirfnisse
hergestellt werden.

con cura artigianale e
attenzione alle specifiche
richieste del cliente.

& Since 1960, De Danieli
has been producing
machines for the food
industry, simple in their
conception and use,
fabricated with
craftsmanship and
attention to the specific
requirements of the
customer.

@ Ovipma De Danieli
MPOU3BOAMT MALLNMHHOE
obopynoBaHue 41A NULLEBOW
npomblweHHOCTH ¢ 1960 roaa,
npepnaras noTpebutensm
NPOCTOE B UCMOJIb30BAHMM
obopynoBaHue,
M3roTOBSIEHHOE C
pemecneHHON TOYHOCTbBIO W
YUMTBIBAOLLIEE KOHKPETHBIE

QD Depuis 1960, De TpeB6OBaHMA 3aKa34MKOB.

Danieli construit des
machines pour lindustrie
alimentaire offrant une
conception et une
utilisation simples,
réalisées avec un soin tout

& Desde 1960 De Danieli
fabrica maquinas para la
industria alimentaria de
diseno sencillo y faciles de
utilizar, hechas con

artisanal et une grande cuidado artesanal 'y
attention aux exigences de atencion a las demandas
sa clientele. especificas del cliente.

® 7 /é@jé@,

DEDANIELI

FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

www.horequip.es  horequip@horequip.es





