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ConCept //  
be flexible



ConCept // 
// K-Tronic

Mit dem System K-tronic 
bezahlt sich die energie 
von selbst.

Die Reihe ConCept ist einzigaRtig auf DeM MaRKt. 
auch deshalb, weil sie die arbeit mit drei verschiedenen 
betriebsleistungen für alle Maschinen vorsieht (K-tronic) 
und so Die betRiebSKoSten SenKt (um 10 bis 30% geringerer 
energieverbrauch) und die zubereitung beliebiger Speisen im 
gastronomie- und Konditoreibereich optimiert: 1/3 der leistung 
zum Warmhalten der Speisen und zum schonenden Kochen, 
2/3 der leistung für À-la-carte-gerichte und die volle leistung 
für stark frequentierte Restaurantbetriebe.

K-tronic 1/3 1400W

K-tronic 2/3 2800W

K-tronic 3/3 4200W

Durch neue Materialien, neue Systeme für Wärmeaustausch 
und neue elektronische Steuerungsschnittstellen sind mehr 
leistungen möglich. 
und überdies gibt es neuerungen im schnellsten gerät der Welt: 
die fry-fastop-bratplatte die, 280°C nur in 5 Minuten erreichen 
kann; ebenfalls sind diese features in nudelkocher, friteuse und 
bratpfanne vorgesehen.

ConCept ist die Reihe fReiSteHenDen geRÄten, die auf gekühlte oder 
neutrale unterschränke montiert werden können und für 
den anschluss jedes einzelne gerät, direkt auf der arbeitsplatte 
vorbereitet sind.
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 KoMPAKT
trotz der nur 60 cm tiefe und 35 cm breite, bietet Concept 
professionelle leistungen für jede art von bedürfnissen.

 BEQUEM 
Kompakt, leicht transportfähig und schnell reinigbar, Dank der 
zeichnung ohne scharfe Kanten, Ritzen und die verwendete 
hochwertige Materialien für die Herstellung, ist Concept 
der ideale partner für alle diejenigen, die flexibilität und 
professionalität gleichzeitig möchten. 

 TEchnologisch
Mit ausnahme des gasherdes, dem einzigen 
gas-produkt der Reihe, haben alle produkte von Concept 
einen elektro-anschluß und sind durch digitale Steuerung 
mit thermostatischer Kontrolle der temperatur und System 
K-tronic für die Senkung des energieverbrauchs ausgestattet.

 BEsTÄnDig
Concept besteht aus unabhängigen Modulen, die für eine 
intensive nutzung entwickelt sind und passen sich auf häufige 
bewegungen Dank der maximalen strukturellen Solidität und 
den verwendeten Materialien an. 

 ViElsEiTig
Das angebot von Concept umfasst alle arten der 
Koch-technologien und Dank ihr schnell -installations-
System ermöglicht diese, den block der Küche nach den 
verschiedenen Dienst-bedürfnissen zu bestimmen, von 
Catering und banqueting über fastfood bis zum frontcoocking.

FASZINATION DeR 
leiStung
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VErWEnDUng
zum grillen von verschiedenen lebensmitteln (fleisch, fisch, gemüse, eier) auf der platte ohne 
flüssigkeitsaufnahme und ohne geschmacksvermischung.

lEisTUngEn
•	 Bratfläche	aus	CNS	nach	DIN	1,4301,	8	mm	stark,	leicht	versenkt	im	Oberteil,	wasserdicht,	mit	

feingeschliffener oberfläche. 
•	 Abmessungen	der	Bratfläche:	510x305	mm.	Nutzfläche:	13,6	dm2, Spezifische leistung: 309 Watt/dm2.
•	 Heizung	der	Bratfläche	durch	das	innovative	System	“CONTACT“,	das	die	höchste	Temperatur	(250°C)	

nur in 4,5 Minuten zu erreichen ermöglicht.

rEinigUng
abfluss des bratfetts durch loch und abnehmbare Soßen-Sammelschale aus CnS nach Din 1.4301. 
einfache Reinigung Dank der hygienische Verbindung zwischen der Kochplatte und dem 
gepressten Rahmen. 

 BrATPlATTE
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//
VErWEnDUng
für Kochen in pfannen und töpfen (für induktion geeignet oder mit edelstahlboden). es können keine 
töpfe aus aluminium-, glas- oder tonböden verwendet werden.

lEisTUngEn
•	 Nur	6,5	Minuten	um	5	Liter	Wasser	zum	Kochen	zu	bringen.	
•	 Kochfläche	aus	Glaskeramik	“CERAN”,	stoßfest.
•	 Die	Induktionskochflächen	werden	mit	Strom-	spulen	betrieben.	Ein	Induktor	erzeugt	ein	Magnetfeld,	

das die Metallmoleküle in den töpfen in bewegung setzt. Die erzeugte energie wird mit 10 möglichen 
Stufen von Regelung auf die böden der töpfe übertragen und erhitzt den inhalt des geschirrs.

•	 Die	Wärmeabstrahlung	in	den	Raum	ist	ÄuSSeRSt geRing, weil die gesamte leistung auf den 
boden der Kochbehältnisse gerichtet ist und daher keine Verbrennungs-/Verbrühungsgefahr bei der 
berührung der kalt bleibenden arbeitsfläche besteht.

•	 Bei	Entfernung	des	Kochgeschirrs	wird	die	Hitzezufuhr	unterbrochen.

rEinigUng
Die vollkommen glatte und hermetisch dichte glaskeramikfläche gewährleistet maximale 
Reinigungsfreundlichkeit. 
 
•	 Ein	Model	mit	Infrarot-Heizung	verfügbar.

 inDUKTionshErDE



//
VErWEnDUng
Der nudelkocher kann für die zubereitung von nudeln und Reis oder gemüse 
(unter Verwendung von gn- behältern 1/1 gastronorm h = 65/100 mm), eiern 
usw. verwendet werden.

lEisTUngEn
•	 Gepresstes	Becken	aus	CNS	nach	DIN	1,4301,	Stärke	10/10	mm.
•	 Automatischer	Druckregler,	Stopp	bei	Höchststand	und	Nachfüllung	 

bei	mindeststand,	um	einen	„Trockenbetrieb“	des	Gerät	zu	vermeiden.
•	 Spezifische	Leistung:	280	Watt/Liter.	Die	Beheizung	erfolgt	durch	das	

innovative System ContaCt, das in nur 10 Minuten zu sieden erlaubt. 

rEinigUng
fläche mit Vertiefung und erhöhtem Hygienerand h > 4 mm. empfohlen 
durch die norm uni-en 1672-2.

 nUDElKochEr
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VErWEnDUng
Verwendbar zu traditionell schmoren sondern auch das Kochen in Ölfilm, 
braten oder dünsten in gelochten gn-behälter, fry-top-braten.

lEisTUngEn
•	 Beckengrund	aus	C.N.S.	anch	DIN	1,4301,	8mm	stark,	mit	geschweißten	und	

gelöteten elektro-Widerstände, außen festgelegt.
•	 Abflussrohr	auf	dem	Grund	positioniert,	Schließung	für	einen	dichten	Stöpsel	

garantiert. flüssigsausfluss durch dafür vorgesehem förderwerk, auf der 
bedienungsblende.

•	 Abmessungen	des	Beckens:	50,9x30,4	cm.	Koch-Nutzfläche:	15,5	dm2. 
•	 Inhalt	am	eingeschrieben	Niveau:	5,5	Liter.	Max.	Inhalt	(Überlaufen-Niveau)	 

10 liter. 
•	 Spezifische	Leistung	an	der	Bodenplatte:	287	Watt/dm2.

rEinigUng
Schneller abfluss der flüssigkeiten durch ablauföffnung an der unterseite der 
beckensboden positioniert; erhöhter Hygienerand h > 4 mm, durch die norm 
uni-en 1672-2 empfohlen.
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//
VErWEnDUng
eignen sich für alle arten der zubereitung von Speisen in pfanne (Schmoren, 
Kochen, braten usw...).

lEisTUngEn
•	 Kochstellen	mit	Doppel	und	Einzig-Brennerdeckeln,	mit	hohen	

abgabeleistungen und eine gleichmäßigere Verteilung der temperatur am 
topfboden durch einen besonderen einfallswinkel der flamme: 1 brenner 
mit kW 6 Ø 110 mm + 1 brenner mit kW 4 Ø 80 mm.

•	 Optimale	Einsatzflexibilität	mit	Reduzierung	(Mindestposition)	der	
abgabeleistung, von 6/4 kW bis 1,8 kW.

rEinigUng
•	 Tiefgezogene	Mulde	aus	feingeschliffenem	CNS	nach	DIN	1.4301,	einteilig	mit	

ummantelung, mit abgerundeten Kanten, für das auffangen überlaufender 
flüssigkeiten und eine bedienerfreundliche Reinigung.

•	 Abnehmbare	Brenner	und	Brennerdeckel	für	Reinigungsarbeiten	manuell,	
mit Schutzvorrichtung auf zündflammenbrenner und thermoelemente. 
brenner mit einem neigbaren horizontalen Venturi-Rohr, um die 
Verschliessungen der injecktoren zu vermeiden und die leistung  
zu optimieren.

•	 Gasbrenner	und	Brennerdeckel	aus	emailliertem,	schwarzem,	RAAF-
gusseisen, Säure bindend und halbgläzend.

 gAsKochsTEllEn
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VErWEnDUng
Dank der thermostatische Kontrolle ist es möglich schonendes frittieren (von 130 bis 140°C) 
von rohem gemüse, fisch oder fleisch; oberflächliches frittieren (bei 150°C) von panierten 
Speisen (gemüse und fisch); Schnellfrittieren (bei 190°C) mit Krustenbildung für Kartoffeln. 

lEisTUngEn
•	 Öl-Aufnahmebecken	an	der	Arbeitsfläche	geschweißt	und	vollständig	abgedichtet.	 

Kalt tiefgezogenes becken aus CnS nach Din 1.4301, 15/10 mm Stärke, mit weit 
abgerundeten Kanten für einfaches Reinigen, besondere form zum erhalt einer 
geeigneten kalten zone und einer großen ausdehnungszone im oberen bereich für die 
aufnahme austretenden Öls.

•	 Öl-Abfluss	an	der	Vorderseite	positioniert	mit	Sicherheitsbedienung	um	eine	schnelle	
und wirksame leerung zu erlauben.

•	 Elektronische	Kontrollplatine	mit	visuellem	Temperaturanzeiger	(mit	Präzision	von	±	1°C)	
und Möglichkeit mit 3 verschiedene betriebsleistungen zu arbeiten (System K-tronic).

•	 Inhalt	des	Beckens:	5	Liter	bei	max.	Befüllung.
•	 Spezifische	Leistungsabgabe:	900	Watt/Liter	bei	max.	Ölfüllstand.

rEinigUng/hYgiEnE
einfache Reinigung des beckens durch weit abgerundeten Kanten und durch Widerstände 
die, außerhalb des beckens installiert sind. erhöhter Hygienerand h > 4 mm, durch die norm 
uni-en 1672-2 empfohlen.

 FriTEUsEn





// KÜhlTischE
VErWEnDUng
Kühltische für 4 oder 5 geräte der Concept-Reihe, die der aufbewahrung 
aller arten von lebensmitteln dienen und auf engem Raum ausgesprochen 
praktisch sind. gehäuse mit Steckdosen für den geräteanschluss.

lEisTUngEn
•	 Maximale	Leistungen	auch	bei	einer	Umgebungstemperatur	von	+43°C	

dank der Klimaklasse 5 und relative feuchtigkeit 40%, wobei der Verdichter 
zugunsten eines geringeren energieverbrauchs und einer höheren 
lebensdauer anteilsmäßig seltener zum einsatz kommt.

•	 Völlige	Freiheit	bei	der	Wahl	des	Aufstellungsorts	dank	des	“U”-förmigen	
luftumlaufsystems, das maximale leistungen des motorblocks 
gewährleistet.

•	 Außerhalb	des	Raums	angebrachter	Verdampfer:	so	kann	die	Kammer	
gleichmäßig gekühlt werden, um den optimalen zustand des produkts  
zu erhalten.

•	 Einfache	Nutzung	Dank der bedienblende mit digitalem thermometer  
und thermostat zum problemlosen ablesen der angaben, sowie für eine 
leichte und präzise einstellung der Werte.

•	 Der	ästhetische	Aspekt	wurde	bis	ins	kleinste	Detail	ausgearbeitet,	um	 
den ansprüchen an die funktionalität, ergonomie und Reinigung gerecht  
zu werden.

•	 Maximale	Umweltverträglichkeit	aufgrund	der	Verwendung	von	FCKW-
freiem pu-Schaumstoff.

•	 Isolierte	Türen	mit	leicht	wechselbarem	Anschlag	mit	Magnetdichtung	und	
Selbstschließmechanismus bei Öffnungen von weniger als 90°. griff aus 
Stahl, zu der Struktur integriert.

gArAnTiErTE hYgiEnE UnD lEichTE
rEinigUng
Die innere und äußere Struktur aus CnS nach Din 1.4301, der außerhalb des 
Raums angebrachte Verdampfer, der gestanzte boden mit Wasserablauf 
sowie die herausnehmbare Rosthalterung ermöglichen eine leichte 
Reinigung zugunsten einer vollkommen Hygiene, der garantie für 
lebensmittelsicherheit.

neutrale offene Rahmen für 4-5 geräte verfugbar.

gekühlt

neutral



6fa
kW 10

6Cp
kW 4,2

6bR
kW 4,45

6tn156tn

6ftl
kW 4,2

6ftR
kW 4,2

ConCept //

35 x 60 x 22 h cm15 x 60 x 22 h cm
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6t17

6bR19V
 kW 0,35

6bR19VC
 kW 0,35

6bM
kW 0,765

6pC
kW 0,45

6t14

6bR15V
 kW 0,35

6bR15VC
 kW 0,35

6fR
kW 4,5

6VtiM
kW 5

6VtR2
kW 4,2

6VtiW
kW 5

140 cm

140 x 70 x 93 cm 170 x 70 x 93 cm

156tn

145 x 72 x 93 cm 190 x 72 x 93 cm

35 x 60 x 22 h cm
140/145 x 70/72 

x 93 h cm 175 x 70 x 93 h cm 190 x 72 x 93 h cm
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angelo po grandi Cucine Spa
41012 CaRpi (Mo) - italY
S/S Romana Sud, 90
tel. +39/059/639411
fax +39/059/642499
www.angelopo.it
angelopo@angelopo.it
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Quality and Environmental
Management System Certified

UNI EN ISO 9001/14001

Certification n° CSQ 9190.ANPO
Certification n° CSQ 9191.ANP2

7900472-1
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im bestreben ihre produkte kontinuierlich zu verbessern, behält sich angelo po grandi Cucine das Recht vor, ohne Vorankündigung Spezifikationen und ausführung zu 
ändern.

Seit 90 Jahren baut angelo po die 

ausrüstung der professionellen 

Restauration, und entwickelt 

wirksame lösungen für die 

arbeit in der Küche. Qualitatives 

kochen, konservieren und 

hygienisches lagern, mit 

leichtigkeit vorbereiten sind 

die Hauptmerkmale des 

„Küchensystem	Ideal“	Angelo	Po.	

angelo po bietet mit seinem 

Konzept, der professionellen 

Restauration Qualität, Rentabilität, 

leichtigkeit in der Küchenarbeit. 

Die angelo po group mit 

ihrem internationalen netz, 

stellt	den	„Service	Global“	die	

professionalität zur Verfügung, 

sodass benutzer sich aus allem, 

das beste zu nutze machen 

können.


