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HYGIENEDESIGN

Um 20% kUrzere Reinigungszeiten
und geringerer Verbrauch
chemischer Produkte

CSQA-Zertifizierung der hygienischen Konstruktion.

Die Kochgerdte von Angelo Po sind die EINZIGEN auf dem
Markt erhdltlichen Produkte, die dank ihrer Planungs- und
Baueigenschaften zertifiziert wurden. Diese Eigenschaften
ermaglichen auch eine einfache reinigung und die korrekte
Desinfektion der Gerate.

CSQA

DISEGNO IGIENICO CERTIFICATO
UNIEN1672-2 — CERT.n° 1857
UNI 8421 — CERT.n° 1865




FASZINATION DER
LEISTUNG

V=

// KOMPAKT

Dank des Einsatzes innovativer Technologien ist Gamma
mit seinen 35 cm Breite bei 70 cm Tiefe heute der
kompakteste Kochherd in diesem Marktsegment.

// VIELSEITIG

Uber 140 zur Verfugung stenende Modelle garantieren
eine freie Wahl im Sinne der Anforderungen an die moderne
Gastronomie.

// BESTANDIG

Maximale Stabilitdt der Struktur dank Verwendung des .
besten Edelstahls und Materialstdrken, die 20% Uber dem
Marktdurchschnitt liegen.

// TECHNOLOGIE

Die Verwendung der MCE-Technologie sowie von

Brennern mit drei Brennstdben garantiert die maximale
Wdrmeverteilung und im Vergleich zur Konkurrenz eine 15%ige
Produktivitatssteigerung.

// WIRTSCHAFTLICHKEIT

Durch den Einsatz innovativer aktiver thermostatischer
Steuerungen wird Energie eingespart und so die Abstrahlhitze
verringert. DarUber hinaus wird ein besseres gastronomisches
Ergebnis und eine Energieersparnis erzielt.
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// GASHERDE

Der schrdge Venturi- Gasregler ist wegen seiner innovativen
Geometrie und der Gewdhrung héchster erbrennungshygiene
patentiert,

DA ER DIE SCHADLICHEN EMISSIONEN (CO,)
AUF EIN MINIMUM REDUZIERT WERDEN.

Der fur die Herstellung des Brenners verwendete Werkstoff -
emailliertes Gusseisen RAAF - wirkt wie eine Thermosteuerung und

VERBESSERT DIE BRENNERLEISTUNG UM 15%.
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Der Doppelkranzbrenner sichert in Kombination mit
der speziellen Neigung der Flamme eine

BESSERE GLEICHMASSIGKEIT UND
WARMEVERTEILUNG

AuUf diese Weise wird die Konzentration der Energie
auf eine einzige Stelle vermieden und die
Wiarmeverteilung auf das Produkt optimiert.

(Auf dem foto: Messung der thermischen Wdrmeverteilung)

GASKOCHSTELLEN

VERWENDUNG

Eignen sich fur alle Arten der Zubereitung von Speisen (Schmoren,
Kochen, Braten usw..).

LEISTUNGEN

- Leistung von 6 kW bei DOPPELKRANZ-Brennern, durchmesser
110 mm, und 4 kW bei einzelkranz-brennern, durchmesser 80 mm,
fUr maximale Leistung, die gleichmadpige Verteilung der Energie
und den Wdrmeaustausch.

- Die Pilotflamme des Brenners (anstelle von Thermoelement),
ist gegen unbeabsichtigte Schldge geschutzt und ernéht, damit
keine flussigkeiten an das System gelangen.

+ Roste aus Gusseisen, um die Flamme und den entsprechenden
wdrmeverlauf auf den Boden des Kochgeschirrs zu lenken.

REINIGUNG

- Venturi-Schrdgstellung, PATENTIERT, zum Schutz der Dusen
vor Verstopfung und durch das eindringen von flussigkeiten oder
fetten.

L % - Schutz unter den Drehkndpfen gegen das Eindringen von
FlUssigkeiten.

- Leicht herausnehmbare Brenner und Roste aus Gusseisen, die

im Geschirrspuler gereinigt werden kénnen.




' // GLUHPLATTENHERDE

VERWENDUNG

Kochen mit indirekter Hitze(mit Pfannen und Kochtdpfen)
von unterschiedlichen Nahrungsmittelarten, Saucen

und gedunsteten Speisen, dank der differenzierten
Wwarmebereiche (von 500" bis 250°C).

LEISTUNGEN

- Platte aus satiniertem 16 Mo.5 Stahl, oxidationsbestdndig

und optimiert fur den Wdrmeaustausch.
Ein GASRINGBRENNER in der Mitte mit einer Leistung
von 10 kw. Durch die Strahlrippen erzeugt die Platte
differenzierte Wéarmebereiche, wobei die Temperatur
von der Mitte (500°C) zum Rand hin (250°C) abnimmt.

- Die Verwendung einer innovativen aktiven
thermostatischen Steuerung ermaglicht die EINSPARUNG
VON ENERGIE und eine Senkung der Abstrahlhitze.

- Maximal GLEICHMASSIGE Temperatur und Halten der
Temperatur durch die 15 cm dicke Platte.

REINIGUNG

- Die weitflachigen Abrundungen mit Hygiene- Siegel
im gesamten AuBenbereich erleichtern die reinigung
des Gerdts nach dem Betrieb.

Temperaturmessung
bei den Gasmodellen.




INDUKTIONSHERDE

VERWENDUNG

FUr Kochen in Pfannen und Topfen, die sich fur Induktionsherde ' ' '
eignen oder Sandwichboden mit Eisenkern haben. Es kbnnen keine - i
Topfe aus Aluminium-, Glas- oder Tonbdden verwendet werden.

LEISTUNGEN !

- Die Induktionskochfldchen werden mit Strom- spulen betrieben.
Ein induktor erzeugt ein Magnetfeld, das die Metallmolekule in den
Topfen in Bewegung setzt.

Die so erzeugte energie wird mit groptmaoglicher Leistung auf die
Boden der Topfe Ubertragen und kocht den inhalt des Geschirrs.

- Verfugbare Modelle: ein Modell mit 3,5 kW (je Heizungbereich)
Leistung und Wok-Modell @ 30 cm.

- Eine SCHNELLE ZUBEREITUNGSZEIT ist durch das die den Topfen
und Pfannen angepasste Leistungs- abgabe garantiert.

- Die Wdrmeabstrahlung in den Raum ist AUSSERST GERING, well
die gesamte Leistung auf den Boden der Kochbehalter gerichtet
ist und daher keine Verbrennungs-/Verbrihungsgefahr bei der
Beruhrung der kalt bleibenden Arbeitsfldche besteht.

- Bei Entfernung des Kochgeschirrs wird die Hitzezufuhr
unterbrochen.

REINIGUNGSFREUNDLICHKEIT

Die vollkommen glatte und hermetisch dichte Glaskeramikfldche
gewdhrleistet maximale reinigungsfreundlichkeit.

|
| Anfangliche Erhitzung

\ - )
Aufgenommene Anfangliche Erhitzung

Energie Service
insgesamt:

Aufgemommene
Energie
insgesamt:
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Vergleich des
Energieverbrauchs

Betrieb
M Induktion Elektrokochplatten

ENERGIEEINSPARUNG:

von S0% bis 80% gegenuber
den herkbmmlichen
Elektrokochplatten.
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NUDELKOCHER

VERWENDUNG

Der nudelkocher kann fur die Zubereitung von Nudeln und Reis oder
Gemuse (unter Verwendung von Gn- Behdltern 1/1 Gastronorm
h = 65/100 mm), Eiern usw. verwendet werden.

LEISTUNGEN

+ Hohe Leistungen durch eine Brennerkammer, die unterhalb um das
Beckens bis zum Mindestwasserstand angeordnet ist.

Um durchschnittlich 15% hohere Leistung W/I

als bei der Konkurrenz.
- Automatischer Druckregler, Stopp bei Hochststand und Nachfullung bei
Mindeststand, um einen ,Trockenbetrieb” des Gerdt zu vermeiden.

REINIGUNG

- Kochbehdlter aus gestanzterm CNS nach DIN 14404 mit 15 nnm Dicke,
langfristige Verformungsgarantie und leichtere Reinigung aufgrund der
weitflachigen Abrundungen.
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KOCHKESSEL

VERWENDUNG

Eignet sich fur das Kochen von Lebensmitteln im Wasser.

Das Modell mit DIREKTER Beheizung empfiehlt sich fur dunkle
Saucen, Suppen und Bouillons. Das Modell mit INDIREKTER
Beheizung (doppelwand mit Wasser) eignet sich fur Marmeladen,
Saucen und Speisen, die nicht stdndig umgeruhrt werden mussen.

LEISTUNGEN

- Der Kochbehdlter ist 15 mm dick und hat einen 20 mm dicken
Boden aus CNS nach din 14404 zum SCHUTZ vor rost durch den
intensiven Kontakt mit Wasser und Salz.

- Die Beheizung erfolgt durch 2 unab-hdngige Rohrbrenner
aus Edelstahl mit Ventilhahn, ZUundflammmengruppe und
Thermoelement.

REINIGUNG

Arbeitsfldche mit eingebautem, dicht verschweiptem Kochbehdlter,
mit Schwallrand zum Auffangen des Kondenswassers und des
Wrasens nach Offnung des deckels. Zylindrischer Kochbehdlter mit
Glanzboden und matten Wdnden behandelt mit RA 0,6 Mikron fur
eine einfache Reinigung.

T w w w8 w m

TR R

Funktionsweise
des Kochkessels

Direkte Beheizung

Indirekte Beheizung
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VERWENDUNG

Garen direkt auf einem Rost aus Gusseisen von Fleisch, Gemuse
und Fisch.

LEISTUNGEN

- Beim ELEKTROMODELL liegen die Grillroste direkt auf den

- Zum Binden des Fetts und Vermeiden von Rauchentwicklung

REINIGBARKEIT/ HYGIENE

- Der Grillrost kann geneigt werden, damit die Fett leichter ablaufen

- Die zu reinigenden Teile, Rost, Keramik- steine und Brenner,

GRILL

Heizelementen. So wird weniger Zeit fur die Temperatur-
aufnahme bendtigt. Das CONTACT-System gewdhrleistet eine
optimale Ubertragung der Hitze vom Heizelement auf den Grill
und vermeidet damit sinnlose Energieverschwendung im raum.
Durch das innovative Kontaktsystem wird der Verbrauch auf
nur 11 kW der installierten Leistung gesenkt. (20% niedriger als
beim Angebot der Konkurrenz).

befindet sich unter den Heizstdben ein Behdlter zur
Wasser-aufnahme.

und in das Fach am Boden abgeleitet werden.

kénnen Werkzeug entfernt werden. Die Heizkérper kénnen fur
die wirksame Reinigung der darunter liegenden Wanne
angehoben werden.

// GASMODELLE

Beim Keramikstein-Gas-Grill erhitzt ein Brenner mit

drei Brennstdben und einer Leistung von

9 kW die Keramiksteine, die sich in Halterungen
aus Edelstahl befinden, Uber die der Grillrost aus
Gusseisen gelegt wird. Das Garen erfolgt auf diese
Weise durch ABSTRAHLUNG und KONTAKT und
erhoht die energieaufnahme des Produkts bei
gleichem Energieverbrauch.




GAMMA // THINK EXCELLENCE

// BRATPLATTE ENERGY SAVING

Die Verwendung der Multielementverbrennungssysteme MCE

(Brenner mit drei Brennstdben),

sorgtfur eine bessere Warmeverteilung auf die Kochfldche. Durch das Mce-System sind auf diese
Weise die richtige gleichmdpige Wdarme und die Nutzung der gesamt verfugbaren Kochfldche
gewdhrleistet.

Leistung W/dm?2 > 13%




BRATPLATTE

VERWENDUNG

Zum Grillen von verschiedenen Lebensmitteln auf der Platte
ohne FlUssigkeitsaufnahme (dank des Materials) und ohne
Geschmacksvermischung.

Je nach Speiseart werden folgende Materialien empfohlen:

1- COMPOUND 15 mm FES10D + CNS nach DIN 14404 (Max.
Temperatur beim Elektromodell 270°C, beim Gasmodell 340°C)
far Fleisch, Fisch und Gemuse. eigenschaften: sehr schneller
Temperatur-Aufstieg, Hygiene und einfache Reinigung.

2 - WEICHSTAHL FES10D (Max. Temperatur beim Elektromodell
270°C, beim Gasmodell 340°C) fur Fleisch und Gemuse.
Eigenschaften: optimale Wdrme- Verteilung und schnelle
Grillzeiten.

3 - CHROM (Max. Temperatur beim elektromodell 280°C, beim
Gasmodell 270°C) fur Fisch, Kdse und Eier. Eigenschaften:

Erhalt/Verteilung der Hitze auf der Grillfldche und dauerhafter
Erhalt des Glanzes der Fldche.

LEISTUNGEN

- EINGEBAUTE Grillflache, flussigkeitsdicht, geeignet fur
mariniertes oder in Ol eingelegtes Fleisch.

- Maximale TEMPERATURGLEICHMABIGKEIT auf der Grillfigche
durch die einheitliche Hitzeverteilung auf der nutzflache
durch hausintern konstruierte Brenner mit drei Brennstdben,
thermostatische Kontrolle der Leistung (thermische
Kontrollsensoren unter der Grillflache).

- Maximale Leistung dank einer im Vergleich zur Konkurrenz um

durchschnittlich 13% héheren LEISTUNG W/dm?2.

REINIGUNG

- Dank der leichten Neigung der Platte werden die FlUssigkeiten zur
Ablaufwanne geleitet, die an der Bedienblende angebracht ist.




FRITEUSEN

VERWENDUNG

Schonendes Frittieren, von 130 bis 140°C, von rohem Gemuse, Fisch oder

Fleisch. Oberflachliches Frittieren bei 150°C von panierten Speisen (Gemuse
und Fisch). Schnellfrittieren bei 190°C mit Krustenbildung (Pommes Frites).

LEISTUNGEN

+ Gasmodelle mit Brennerrohren im Becken oder ,V*-férmig (Brenner
auBerhalb des Beckens) oder als Elektromodell lieferbar.

- Leistung W/l um 18% hoher als bei den wichtigsten Konkurrenten.

+ Produktivitdt bis 30 kg Pommes Frites/Stunde (AGA-Test) durch die
Leistung von 1105 W/I.

- Elektronische Bedienblende zur Steuerung der Frittierprogramme,

HACCP- Alarm, Schmelzstufe.

REINIGUNG/ HYGIENE

- Komplett tiefgezogenes Becken ohne stérende Brennerrohre (V- Becken).
- Sicherer Olablauf, der durch ein verldngertes Rohr auperhalb des
darunterliegenden Unterbaus erfolgt. Der Ablauf erleichtert die Filterung
und sichert so die Verbesserung der Olqualit&t.

wanne mit Brennerrohr.

Becken vom “V*-Typ.

MODELL

OGOFRSG
0G1FR3G
OGOFR3E
0G1FR3GD
0G1FR7G
OGOFR3ED
1GOFR6G
1G1IFRAG
1GOFR4E
1G1FRAGD
1G1FR8G
1GOFR4ED

POMMES FRITES-
PRODUKTIONSLEISTUNG*

8 kg/h
11kg/h
13 kg/h
13 kg/h
14 kg/h
15 kg/h
16 kg/h
22 kg/h
26 kg/h
26 kg/h
28 kg/h
30 kg/h

* laut AGA-Richtlinien
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BRATPFANNE

VERWENDUNG

Vielseitiges Gerdt fur das Garen von Saucen, das Schmoren, Kécheln
und alle Arten von Garvorgdngen in der Pfanne.

LEISTUNGEN

+ Kochbehalter aus Compound fur Leistung und und Hygiene oder aus
Weichstahl fur die Optimierung von Garzeiten.

+ Durch zwei spezielle Brenner mit sechs Brennstdben und der
Bodenstdrke kann eine gleichmdapige Temperatur erzielt werden, die
einheitliche Garvorgdnge und groBe energieeinsparungen ermaoglicht.

- Durch die Vorrichtung zur STEUERUNG der Leistung, die an
einen direkt im Boden eingebauten Warmefuhler mit doppelter
Temperaturschwelle angeschlossen ist, wird die Abgabe der
Wdrmeleistung geregelt.

REINIGUNG

+ Automatisch oder manuell zu betreibende Hebevorrichtung und
direkte Wassereinfullung in den Behalter.

+ CSQA-Zertifizierung durch die abgerundeten Ecken des
Kochbehdlters im Hygienedesign und den von Angelo Po
patentierten Ablaufstutzen fur ein einfaches Zuruckbehalten des
gegarten Produkts.




B
// KUHLTISCHE

VERWENDUNG

Kuhltische fur modulare Kochgerdte, die der Aufbewahrung aller Arten von
Lebensmitteln dienen und auf engem Raum ausgesprochen praktisch sind.

———ssulll LEISTUNGEN

- Maximale Leistungen auch bei einer UMgebungstemperatur von

+43°C, wobei der Verdichter zugunsten eines geringeren Energieverbrauchs
und einer héheren Lebensdauer anteilsmdagig seltener zum Einsatz kommt.

- Vollige Freiheit bei der Wahl des Aufstellungsorts dank des “U"-férmigen
Luftumlaufsystems, das maximale Leistungen des Motorblocks gewdhrleistet.

- Auperhalb des Raums angebrachter Verdampfer: so kann die Kammer
gleichmapig gekuhlt werden, um den optimalen Zustand des Produkts
ZU erhalten.

- Einfach zu entnehmender Motorblock fUr problemlose und schnellere
Wartungseingriffe.

- Einfache Nutzung dank der Bedienblende mit digitalem Thermometer und
Thermostat zum problemlosen Ablesen der Angaben und fur eine leichte und
prdzise Einstellung der Werte.

- Der Gsthetische Aspekt wurde bis ins kleinste Detail ausgearbeitet, um den
Anspruchen an die Funktionalitat, Ergonomie und Reinigung gerecht zu werden.

- Maximale Umweltvertraglichkeit aufgrund der Verwendung von FCKW-freiem
PU-Schaumstoff.

GARANTIERTE HYGIENE UND LEICHTE
REINIGUNG

Die innere und dupere Struktur aus CNS nach DIN 14301, der auBerhalb des Raums
angebrachte Verdampfer, der gestanzte Boden mit Wasserablauf sowie die
herausnehmbare Rosthalterung ermaglichen eine leichte Reinigung zugunsten
einer vollkommen Hygiene, der Garantie fur Lebensmittelsicherheit.
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35X 70X 90 hcm 70x 70 x 90 h cm 105 X 70X 90 h cm

0 1GIFAQG: 1GIFAOGY 1GIFAPG 2G1FAQG 2GIFAPG

kW 28 V kw 235 () 2G1FAOGV V kw 355
KW 38

1GIFAQE « 1GIFAQEV 2GIFAOE - 2G1FAOEV.
¥ kw 22 Vw32

0 0

1G1TPOG 2G1TP3G
kW 145 kw 28

0G1PE2 1GIPE1E 1G1PE2E 1G1PE2 2G1PEE 2G1PE1EV
kW 52 1GIPEIEV 1GIPE2EV kw 104 kW 19,2 kW 19,2
kw 144 kW 156

0G1CPIE
0G1CPAG (It. 26) 0G1CP1EC (It. 26) 1G1CP1G (It. 40) 1G1CP2G (It. 26+26)
kw 10 kw9 kW 16

0G1FT2E 0G1FT4E 1GIFT2E 1GIFT4E
0G1FTSE 0GIFT7E 1GIFTSE 1GIFT7E
kW 51 kW 51 kW 10,2 kW 10,2
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1535 X 70 x 24 h cm

0GOFRSG
(It.7)

0GOFR3E

0GOSPE
R3ED
Stegl): (/1GN) kW 1

kW 7.3

teée

15GOTN 20GOTN 25GOTN

peR=

30GOTN 0GOTN 0GOTC1

70x70x 24 hcm

1GOFRGG 1GOFRAE

) 1GOFRA4ED
kw 14 (it. 9+9)
KW 146

1GOTNCL

0G1FR3G
0G1FR3GD (It. 12) 0G1FR7G (It. 14)
kw 11 kw 14

0GIVC1




1G1FRAG

1GIFRAGD (It. 12+12) 1GIFR8G (It. 14+14)
kW 2

1GIPHE
(It. 60)

1G1BRIG
(It. 54)

% 1G1BRIE
(It. 54)
kw 9

1G1PIG
(It. 60)

1G1BR3G
(It. 30)
kW 14

1G1BR3E
(It. 30)
kw 10

105 X 70X 66 h cm

140 x 70 x 64 h cm

190 x 70 x 64 h cm

3G6SA4

4G6SB4

T

4G6SB2

==

4G6SB6




Seit 90 Jahren baut Angelo Po die
Ausrustung der professionellen
Restauration, und entwickelt
wirksame Lésungen fur die
Arbeit in der KUiche. Qualitatives
kochen, konservieren und
hygienisches lagern, mit
Leichtigkeit vorbereiten sind

die Hauptmerkmale des
JKuchensystem Ideal” Angelo Po.
Angelo Po bietet mit seinem
Konzept, der professionellen
Restauration Qualitdt, Rentabilitdt,
Leichtigkeit in der Kichenarbeit.

Die Angelo Po Group mit

Ihrem Internationalen Netz,
stellt den ,Service Global” die
Professionalitat zur Verfugung,
sodass Benutzer sich aus allem,
das Beste zu Nutze machen

kdnnen.
—
Supporting your success
ANGELO PO Grandi Cucine SpA Quality, Envlronmenstal and(I:{ea.l;ihicSafety
Management stem Cert1
41012 CARPI (MO) - ITALY UNIEN IS0 9601 - IS0 14001 - BS OHSAS 18001
S/S Romana Sud, 90 CSCQ/\
Tel. +39/059/639411 w CSQ CSQ ®
HERS S S e AN L
www.ongelopo.com . Certification n® CSQ 9190.ANPO - CSQ 9191.ANP2 -
angelopo@angelopo.it CSQ 9192.ANP3
7900429-5
Im Bestreben ihre Produkte kontinuierlich zu verbessern, behdalt sich Angelo Po Grandi Cucine das Recht vor, ohne Vorankundigung Spezifikationen und Ausfuhrung zu
andern.
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