FIT-PAN NO SE CANSA NUNCA
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SERVICIO

Toda la potencia del
FRYTOP y del CUECEPASTA
te sostienen en las horas mas

ORGANIZA intensas, desde los primeros a los

CredEs a B segundos Fit-Pan es tu certeza en la

funcion SARTEN, cocina
Fit-Pan organiza tus
recetas antes del
grande servicio

BAJA
TEMPERATURA

Fit-Pan no tiene

horarios, configura y PREPARA

pon en marcha tu Tarde libre

rograma de coccion ; " :
2 BAIA TEMPERATURA y Fit-PanitrsEaiSiEe
gracias a la funcion

cuando llegues, parte del
Y trabajogya esfé gy HERVIDOR y SLOW COOKER
organiza tu tiempo y

prepara excelentes platos

Le modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore. Le immagini sono puramente indicative.

SERVICIO NO

Otro servicio, con altas prepara
recalienta tus platos, gracias a la
funciones
BANOMARIA y VAPORERA.
Emplatar serd tu Unica preocupacion
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FIT-PAN

We innovate multifunction



Salva espacio aumenta el gusto

Una cocina tradicional en 40/80 cm de espacio.

Compacta y multifuncional, Fit-Pan es un auténtico centro de coccion que cambiard tu modo
de cocinary te ayudara cuando los otros equipos
estén ocupados y haya numerosas comandas.

Una pantalla de mandos tactil te permite configurar
las cocciones con facilidad y memorizar una serie de
recetas personalizadas ademas de las que ya se
encuentran en la memoria. Con la ayuda de la sonda
térmicay la alarma sonora al concluirse la coccién, tus
platos siempre seran perfectos.

Fit-Pan estd dotada de dos salidas USB, colocadas debajo
del salpicadero
(zona compartimento), para la memorizacion de las recetas

y la actualizacion
del software.

Gracias a su memoria interna se puede utilizar
y crear un amplio nimero de recetas que se
pueden exportar con una PenDrive USB'y
compartir/importar en otras Fit-Pan. Esto te
permite utilizar la misma receta en varios centros
de trabajo, manteniendo siempre idénticos tus
platos en todas tus sedes.

FIT-PAN

We innovate multifunction

Codigo LxPxH cm L

10
D92/10MAE 40x90x87 171,

Ac400V

20
D94/10MAE 80x90x87 361,

Ac400V

10
D74/10MAE 80x73x87 171,

Ac400V

%modo de coccién

sartenes
Cuecepastas

coccion al vapor

Modelo CLASSIC 40x90x87

kW

/ Capacidad Cube
1 xGN1/1

Capacidad Cube

/ 2xGN1/1

1 x GN2/1

/ Capacidad Cube
1x GN1/1

= il
%’ receta cantidad méxima / Kg platos / ndmero
salsa de tomate 15 200
espaguetis 4 50
verduras mixtas 5 50



TAPADERA VAPORERA

Gracias a su disefio innovador y a sus

lineas redondeadas la condensacion
fluye hacia los lados y no cae encima
del producto

CESTAS COCCION AL VAPOR

Podras utilizar hasta 3 cestas
contemporaneamente,
de esta forma podras cocinar 3 alimentos
diferentes simultdneamente.

PARRILLA DE FONDO

La parrilla enteramente de Aisi 304 esta
estudiada para evitar que el alimento se
pegue directamente en la plancha de
coccion, de esta forma serd mas facil
limpiar la superficie calentadora del

Fit-Pan.

CESTAS CUECEPASTA

3 Cestas quiere decir cocinar 3 tipos de pasta
diversa al mismo tiempo, optimizando
tiempos y costes.

ESTRUCTURA PARA VACIO

Permite mantener la justa distancia de
las bolsas de vacio, garantizando la
difusion uniforme del calor en la cuba
y la perfecta coccion de los
alimentos.

CARRO PORTABANDEJAS

Para sacar con seguridad y transportar
comodamente las bandejas de dimension
GASTRONORM.

Aumenta la higiene y la velocidad

F | T PA N de limpieza en tu cocina

con sus multiples funciones Fit-Pan te permite reducir

e innovate multifunction el nimero de ollas y contenedores, haciendo que la zona de

\ P
Superficie de trabajo y salpicadero AlSI 304. \@/
Tapadera de doble pared ~

trabajo esté mas organizada y facil de limpiar.

No desbordarad més el agua
gracias al intuitivo tablero de control
la carga se puede hacer con 3 modalidades:
Automatica con la posibilidad de programar los litros
Manual rdpida

Fit-Pan trabaja para ti y optimiza el servicio.

La utilizacion de la sonda térmica y la coccion lenta - ¥ ~
PROGRAMADA permiten un ciclo continuo de produccion tal - 4 ]
que se tienen platos listos para servir en cualquier momento. "=~

el control de las cocciones se puede llevar a cabo con la sonda
corazon.

N
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Estética DIAMANTE

las dimensiones han sido pensadas para
poder colocar Fit-Pan al lado de

nuestra linea diamante, integrdndose
perfectamente en la linea de coccion

CLASSIC

El modelo PRODUCTION ha sido pensado para los
grandes volumenes y para las brigadas que no
tienen miedo de trabajar, gracias a su cuba de
36lt, y a las resistencias en fusién de aluminio de
20kw, incluso la empresa de producir 16 kg de

risotto se vuelve un juego de nifos;

SLIM

El perfecto equilibrio entre potencia y espacio, el
modelo CLASSIC hace de cada una de tus recetas
un grande plato, gracias a sus 10kw de potencia
en 40cm de espacio este modelo Fit-Pan es la
mejor eleccion para incrementar la calidad de tu
cocina.

PRODUCTION

:Desde siempre has deseado introducir una
multifuncion Fit-Pan en tu cocina, pero el espacio
ha sido siempre un obstaculo que superar?
Pensada para los pequenos espacios, la version
SLIM, encierra toda la potencia de la versién de 90
cm en solo 40 cm de espacio, desde hoy tendras
la libertad de deleitarte en la cocina y de utilizar
las 7 funciones con un TOQUE
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la superficie solida y compacta
te permite utilizar la tapa \Q
con doble pared como una mesa de @\
trabajo propiamente dicha

la cuba GN1/1 garantiza calidad, seguridad

higiénica y una limitada disminucién de peso
de los alimentos; gracias a procedimientos de

preparacion: al vacio, coccion
termostatica y coccion lenta.

5 Resistencias blindadas integradas

en una fusion de aluminio de elevada ;;
resistencia térmica; mantienen uniforme y
estable la temperatura en toda la superficie

C C
i

la salida del agua directamen-
te en la cuba facilita su
limpieza con un simple pafo
de microfibra.

mediante el descarga producto
los alimentos terminan =
directamente en la bandeja de é

recogida
Gastronorm GN1/1 D

Una bandeja GN1/1 para la salida de los
alimentos garantiza una posicion
siempre limpia y la facilidad del
transporte de los productos.

Fit-Pan tu comodin en la cocina

Un solo equipo para cocinar en 7 formas diferentes.

Fry-top

Sartens

Cuecepasta

Coccion lenta.

Vapor

Hervidor

Bano-Maria

La coccion mas utilizada en cocina se vuelve aun
mas practica y veloz con la plancha lisa
antiadherente en duplexy las 5 resistencias en
fusion de aluminio; podras cocinar con altas
temperaturas; con la ayuda de la sonda corazén
podrés obtener la maxima precision.

Se utiliza prevalentemente para la preparacion de
carnes rojas y de caza, es una técnica de coccion
lenta en poco liquido. Con la ayuda de la sonda al
corazén'y del temporizador podras realizar
Optimos estofados y jarretes; Fit-Pan te permite
cocinar también de forma simultdnea gracias a la
parrilla divisoria.

Olvida las ollas sobre los fuegos.

Con la modalidad automatica, Fit-Pan carga 16t
de aguay los hierve en 8 minutos. Gracias a las
especificas cestas podras proceder a la coccién
directamente en la cuba.

Es la coccién mas indicada para la preparacion de
sopas, guisos y carnes rojas; gracias a este tipo de
coccion, incluso la carne mas fibrosa ganara gusto
y calidad. Programando la coccién ahorraras
tiempo y recursos, teniendo siempre la seguridad
de servir platos excelentes.

Utilizando la tapa especificamente estudiada para
crear la funcién vaporera, con solo 3 litros de agua
podras crear platos sanos y nutrientes ahorrando
tiempo, energfas y agua.

Fit-Pan gracias a su versatilidad te ayuda mientras
los otros equipos estan ocupados, asi podras
organizar de la mejor manera tu jornada laboral.

Una funcién que te permite obtener una coccion
perfecta, manteniendo la calidad organoléptica, el
peso y la morbidez del producto. Con la carga
automatica de agua y la potencia transmitida por
Fit-Pan, en poco mas de 12 minutos podras
utilizar la cuba a plena carga.

Técnica antigua, pero actual, til para mantener
en temperatura salsas dulces y saladas;
guarniciones calientes, caldos y otros platos. Este
método impideel sobrecalentamiento de las
preparaciones, y hace que el producto se
mantenga caliente y listo para el servicio



