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q.ta tipologia descrizione ubicazione

2 bollitore firex

centro cottura Anna Frank

1 Cucina 6 fuochi da sostituire 

1 bollitore a pale 

1 Frigorifero inox verticale

1 Forno per diete forno a convezione 10 teglie elettrico digitale (per diete)

4 mantenitore di temperatura

1 insufflatori a vapore per isotermica 

1 lavastoviglie marca Commenda lavastoviglie a capota cestello Commenda 50*50 

centro cottura Parini

1 Cucina 6 fuochi da sostituire 

2 lavelli locale lavaggio Lavello inox Professionale due vasche, gocciolatoio Sx, ripiano

1 Miscelatore Miscelatore a doppio pedale caldo/freddo 

1 mantenitore di temperatura

pentola di cottura professionale indiretta a gas con vasca da 150 litri in inox AISI 
304, LINEA STILE 980, accessori cucina industriale. 

Marca GGM – Piano di cottura a gas - 6x fuochi (33,5 kW) con fiamma pilota, incl. 
struttura portante | piano cottura | fornello da cucina | fornello | piano cottura a gas  
- Dimensioni esterne L x P x A: 1.200 mm x 700 mm x 1.000 mm

Cuocitore industriale Cucimix – il dispositivo rotante, a 2 o 3 bracci, garantisce una 
grande autonomia nella gestione della cottura dei cibi. La rotazione avviene in 
entrambi i sensi e a velocità regolabile dal pannello comandi. Il mescolatore è 
dotato di raschiatori in teflon e acciaio rimuovibili ai fini della pulizia.

Armadio frigorifero refrigerato inox verticale con 1 Porte professionale per 
laboratorio 700 lt.- 

PRIMUS è il rigeneratore e mantenitore di temperatura CB che permette di 
pianificare, in modo ottimale, due fasi estremamente importanti della ristorazione 
come la preparazione e la somministrazione degli alimenti. 

Marca GGM – Piano di cottura a gas - 6x fuochi (33,5 kW) con fiamma pilota, incl. 
struttura portante | piano cottura | fornello da cucina | fornello | piano cottura a gas  
- Dimensioni esterne L x P x A: 1.200 mm x 700 mm x 1.000 mm

PRIMUS è il rigeneratore e mantenitore di temperatura CB che permette di 
pianificare, in modo ottimale, due fasi estremamente importanti della ristorazione 
come la preparazione e la somministrazione degli alimenti. 


