FIREX BASKETT

Equipamento de Cocc¢ao
Automatizado

ir€EXC

Share the taste



QUALITY IN QUANTITY

A reprodugao do sabor em altos padrdes de qualidade. Herdeira da
valiosa experiéncia anterior adquirida na area de processamento
de alimentos, a Firex responde, ha mais de 20 anos, as
necessidades da refeigcao coletiva, e, cada vez mais, as da
industria de alimentos. Da fase de projeto a produgao dos
equipamentos, do corte a laser do ago ao acabamento do produto,
a empresa utiliza tecnologia de ponta e pessoal altamente
especializado para atender aos mais altos padroes de qualidade,
solidez e funcionalidade. A procura de novas solugdes e o
constante desenvolvimento de novas maquinas contribuem para
que a empresa se apresente como lider no mercado, intérprete de
uma nova forma de cozinhar. Gragas a uma ampla gama de
equipamentos multifuncionais, a Firex transforma cada cozinha
profissional em um laboratério tecnoldgico de alto desempenho, o
local onde a criatividade do cozinheiro e a habilidade do tecnélogo
transformam os alimentos em pratos com sabor Unico, que pode
ser repetido para sempre.

Em todas as cozinhas profissionais, em todo o mundo.

Com a mesma qualidade.



um equipamento de cocgdo com
automatizado, para cozinhas
, que oferece a possibilidade de
as receitas de forma simples e com
ra perfeita e automatica dos

to é suave, indireto e, portanto,

as preparagoes mais delicadas sao
e nao requerem monitoramento
m aliado na cozinha para colocar a
nNcia ao servico de muitas pessoas.
pacto e versatil.
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1 BASKETT é um equipamento de
E n ge n h el ros cocgao versatil, com misturador
do sa bor incorporado. Fabricado
. inteiramente em ago inoxidavel,
pa ra uma cozin h d esta disponivel em diversas
ils versoes e pode ser equipado com
eq ul I I brada varios acessorios para atender a
todas as expectativas. Até mesmo
as dos cozinheiros mais
exigentes.
o
tampa
leve e firme

A tampa isolada AISI 304 tem parede dupla,
equilibrada por molas a gas.

Pode ser equipada com uma escotilha
com grade de seguranga para controlar e
integrar os ingredientes durante o
cozimento.

O

torneira
de uso simples

Um contador eletrénico de litros, controlado
pela tecnologia FTC permite adicionar a
quantidade de agua quente ou fria conforme
indicado na receita. A torneira pratica permite
adicionar agua apenas quando esta
posicionada corretamente.

O

fundo duplo
a delicadeza do banho-maria

O vapor é criado no fundo duplo

que permite cozinhar alimentos delicadamente.
A temperatura da superficie de aquecimento do
produto e os tempos de cozimento podem ser
facilmente ajustados. A opgao Cook&Chill
inclui a possibilidade de resfriamento e permite
reduzir a temperatura do produto que acabou
de cozinhar.

misturador
unido de tradigéo e tecnologia

O misturador garante grande autonomia na
gestéo da cocgao das refeicdes.

A rotagao é feita em ambos os lados,

de forma continua ou alternadamente, com
velocidades e tempos ajustaveis a partir do painel
de controle.

O misturador possui espatulas de POM e

pode ser removido para limpeza.

cubaO

de uso confortavel

Cuba dobravel AISI 316
especifico para tratamento
de produtos acidos, com
basculante motorizado no
eixo frontal.

Firex

O
FTC
simples, como um toque

Um pratico e intuitivo
comando tatil de ultima
geragao com o qual pode
ajustar e regular todas as
fungdes dos sistemas de
cozinha onde

esta instalado.

péso
suporte seguro

Pés em aco inox AISI 304,
regulaveis para nivelamento.



Opcional

@ Versao de 80 litros disponivel

O

rodas
funcionalidade dinamica

As rodas oferecem a possibilidade
de mover a maquina e assim poder
ajustar os espagos da cozinha de
acordo com as necessidades.

valvula de rosca
de passagem completa

Valvula que permite a

drenagem de produtos com
particulas grandes e evita que

se acumulem em pontos cegos,
garantindo que todo o produto seja
preparado de maneira uniforme.

e

o

tampa com funil
adicao de ingredientes com
tampa fechada

Caracteriza-se pela ampla
abertura que facilita a adigéo de
ingredientes com a tampa
fechada durante o processo.

valvula de drenagem
totalmente de acgo inoxidavel

Valvula de borboleta ou esfera, util
para drenar produtos liquidos ou
semiliquidos, ou para conectar a um
dispositivo de dosagem automatica.

Tampa para abertura

Tampa para abertura funcional
permite verificar o estado de cocgao
do produto ou adicionar os
ingredientes, sem abrir totalmente a
tampa (velocidade de rotagdo néao

"

o
plugue

Para uma conexao elétrica
sempre a mao.

Firex

O

tampa de fechamento do orificio
de drenagem

com selo hermético

Quando a valvula de drenagem
nao € necessaria, a tampa garante
o fechamento hermético da cuba,
evitando que residuos do produto
se depositem em pontos cegos.

ducha
sempre a mao

Para a limpeza do equipamento.

O

SCT2
Sistema para resfriamento do interior do
fundo duplo (camisa)

Esta tecnologia permite a circulagdo de
agua da rede e/ou agua refrigerada,
proveniente de um circuito existente, no
interior do fundo de aquecimento duplo
(camisa). O aparelho possui 0 equipamento
de entrada e saida de agua de resfriamento
e os controles “Cook” e “Chill” para
selecionar a operagao. Os tempos e as
temperaturas que podem ser alcangados
dependem do tipo de processamento e da
temperatura da agua que circula dentro do
fundo duplo (camisa). Este sistema foi
especialmente estudado para o
resfriamento da produgao de produtos
liquidos.

nN)



Baskett

Os sabores
que vocé
quiser, onde

voceé estiver.

Desde o norte da Europa até o
Sudeste Asiatico passando pela
Ameérica do Sul, Baskett & o porta-voz
de uma cultura gastronémica unica no
mundo. Desenhado e fabricado
inteiramente na Italia, este
equipamento representa uma nova
forma de cozinhar para todos,
oferecendo aos chefs de todas as
cozinhas profissionais a possibilidade
de preparar todas as receitas
replicando a qualidade e o sabor unico
de cada preparacao.

O puro estilo italiano.
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Pa ra Cada Com o Baskett, preparacdes equilibradas séo feitas

H H gracas a possibilidade de cozinhar em banho-maria,

In g red e nte’ respeitando assim as substancias nutritivas dos

seu método alimentos e os ingredientes mais delicados que nao
~ toleram mudancgas bruscas de temperatura.

de COCQaO. O aquecimento indireto e posterior resfriamento

(sistema Cook&Chill) € especialmente indicado para
trabalhar com preparacgdes liquidas ou pastosas, como
molhos, sopas, purés, caldos ou cremes.

Além disso, a presenca do misturador reduz a
necessidade de supervisdo constante e permite
cozinhar perfeitamente massas, arroz, caldos de carne
e vegetais.

Algumas aplicagdes do Baskett . L

- Sopas

- Polenta

- Pudins e Gelatinas
- Bechamel

- Cremes Vegetais

- Legumes Cozidos
- Molhos

- Puré de Batata

- Arroz

a8 =
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Baskett

Programacao
e padronizacao do
resultado

varios tipos de cocgao

controle constante das
temperaturas programadas e
temperatura real do produto

icones para uso simples

Caracteristicas construtivas

. “Touch screen“de 7”

. Criacao e alteragao de programas de
cocgao, cada um deles multifasico

. Cocgéo no modo “Manual”

. Configuragao multilingue das mensagens

. Simples de entender e usar

. Permite definir tempos de cocgéo e
temperaturas exatamente com valores
entre 50 °C e 100 °C

. Possibilidade de cozinhar e resfriar o
produto dentro do tanque gragas ao
(opcional) sistema de resfriamento SCT2,
ou seja, COOK&CHILL, disponivel nas
versdes com misturador

. Controla e restaura automaticamente o
nivel de dgua dentro do fundo duplo

. Permite indicar a quantidade de litros
de agua que deseja carregar, seja
fria ou quente até 90 °C, e carrega
automaticamente.

10 Firex

Com a placa de controle “Firex Touch Control,
vocé pode configurar cada tipo de cocgao

e programar o preparo dos pratos em poucos
segundos. A FTC é simples, intuitiva e segura.

o 0]

diagndstico automatico tela sensivel ao toque

O

tempos exatos de cocgao

100°C  110°C 00:05:00
$00°C 108°C 000

sistema basculante
motorizado para retirada
de produtos

Controla 2 sondas de temperatura padrao
diferentes: no fundo e na cuba em
contato com o produto para cozimentos
mais delicados ou especiais

. Oferece a possibilidade de iniciar a cocgdo em data

e hora precisas

. Mostra mensagens e icones simples para

uso correto e seguro

. Explica claramente se existe um alarme e a

que elemento interno se refere

. Conexao USB:

. Backup de dados HACCP
. Backup de receitas
. Atualizagao de software

. Configuragées de diferentes unidades de

medida (°C / °F; Litros / galdes; etc.)

. Configuragao de programas de

mistura

. Configuragao rapida de rotagéo no

sentido horario e anti-horario

. Configuragéo dos tempos de

mistura e pausa.
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100°C 110°C 00:05:00
100°C 00:04:59

108°C
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3 SIStemaS de O Baskett esta disponivel em trés
. versdes dependendo do tipo de
aqueC|mentO: aquecimento desejado para a
” I ,t . preparacao dos diferentes pratos.
gas, eljetrico e
vapor.
Baskett PR cuba de cocgdo versdo a gas versao elétrica versao a vapor
80.105.130.180.250 . 320 . 500 litros 220-240V 380-415 V 220-240 V.
1N 50 Hz 3N 50/60 Hz 1N 50 Hz
modelo dimensoes misturador volume dim. poténcia poténcia modelo capacidade
mm duplo * total cuba gas elétrica M vapor kg/h
nm | mm kw kw VIHz
CPE 1080x715 133 80/91 600 @ - 16 16,6 -
080 V1 h. 940 h. 370
PR 1355x1200 126 105/120 600 @ 25 18 18,6 45
105 V1 h. 1285 h. 465
PR 1355x1250 126 130/145 600 @ 30 24 24,6 50
130 V1 h. 1285 h. 555
PR 1455x1310 126 180/200 700 @ 40 32 32,6 60
180 V1 h. 1285 h. 565
PR 1555x1390 252 242/264 800 ¥ 48 36 37,5 80
250 V1 h. 1285 h. 575
PR 1655x1490 252 300/325 900 @ 48 36 37,5 95
320 V1 h. 1285 h. 575
PR 1755x1650 308 470/500 1000 @ 58 36 38 110
500 V1 h. 1485 h. 700

Velocidade do misturador: 12 a 40 rotagées/minuto.
Pressao do fundo duplo 0,5 bar disponivel a partir de
1,5 bar para modelos elétricos e a vapor.

*Modelo M (com misturador)

gas

O aquecimento é realizado por meio de queimadores
tubulares de aco inoxidavel de alto desempenho.

O sistema de monitoramento e ignicdo da chama é
automatico, sem queimador piloto. O aquecimento

é controlado pela placa elétrica com introdu¢ao automatica
de um minimo de 2 °C antes do valor nominal programado.

elétrico

O aquecimento é controlado a partir da placa elétrica
com um sistema de termopar para garantir um controle
exato e uma alta velocidade de reagao do sistema de
aquecimento. E realizado por meio de resisténcias
blindadas em liga INCOLOY-800.

vapor
o vapor é proveniente de uma linha externa e
introduzido diretamente no fundo duplo. A
placa elétrica e uma valvula de dois tempos
permitem que a cocgao seja regulada.

Tempos de aquecimento 20 + 90 °C com
tampa fechada e modelos elétricos

modelo carga carga carga
Sq% 7§% 1q0%
min. min. min.
80 17 23 29
105 20 27 33
130 20 27 33
180 21 28 35
250 25 34 42
320 29 39 49
500 40 60 75



Gama

Cook and Chill

“Quais sao as vantagens do sistema C&C?”

¢’

o
CPE080M
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. Otimizagao dos processos de trabalho
. 0 processo de produgao dos pratos ja nao depende dos
horarios das refei¢cdes, de forma que possa ser distribuido
ao longo do dia ou da semana, evitando os periodos
intensos e calmos que normalmente estao relacionados
com esses horarios
. 0 processo também pode ser feito de acordo com o tipo de
prato, planejando cozinhar produtos similares no mesmo dia,
permitindo otimizar a produtividade de cada maquina
. uso eficiente de matérias-primas: menos desperdicio de
matérias-primas, otimizagéo de provisdes e suprimentos e
producéo de produtos semiacabados
. excelente aproveitamento do equipamento: & possivel

aproveitar ao maximo o equipamento disponivel gragas a
menos ciclos de cocgao

. Os alimentos produzidos com o sistema “Cook &Chill”

apresentam qualidades nutricionais e organolépticas

superiores aos produzidos com o sistema “quente-
quente”

. Salubridade do produto: o crescimento de bactérias em

temperaturas entre +10 °C e 65 °C é minimizado devido
a rapida queda de temperatura

. Isso prolonga a duragao do produto sem adicao de
conservantes.
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Seu Bas kett Personalize o seu equipamento

de acordo com as necessidades;
escolha os acessorios para o seu

Baskett.
@ Disponivel na versao de 80 litros
O
® O o
Separador de sélidos misturador adicional misturador adicional
drenagem completa dos liquidos misturador adicional para cremes para puré de batata
Recurso pratico para a separagao e . . . .
s sélidgs 5 dogliquidospap(’)g . Este acessorio foi estudado e criado O misturador para puré possui
cocgao. Ele se encaixa facilmente para melhorar o processo de maior numero de barras, tanto na
e parté superior da cuba e homogeneizar, para produzir cremes vertical quanto na horizontal, para
permanece firmemente preso a doces e salgados moer melhor as partes solidas.
maquina para uma drenagem
completa dos liquidos. i E—

misturador adicional
para sopas

A forma helicoidal permite manter em
suspensao as particulas das sopas e,
portanto, otimiza a mistura durante a
cocgdo e uma maior homogeneidade no
percentual liquido/sélido.



Firex Kitchen Lab 16

Firex Kitchen Lab
€ um espacgo onde damos as boas-vindas aos nossos clientes

e Ihes oferecemos a oportunidade de ver e testar os equipamentos
i em funcionamento, muitas vezes fazendo receitas especificas.
/ i Neste ambiente também s&o realizados cursos de formagao que
} oferecemos a chefs, tecndlogos e confeiteiros. Além disso,

i " ‘ séo realizados cursos técnicos para atendimento aos
&-' = s nossos distribuidores e testes
i “' : nas maquinas do nosso departamento

| ' Pesquisa e Desenvolvimento.
' Em uma sala separada dedicada a
exposicao, sao exibidos todos os modelos das maquinas a venda.

+ir€Xx
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ATENGCAO
Os dados técnicos contidos neste catalogo (dimensdes, poténcia, consumo, imagens) sdo meramente informativos e ndo podem ser

utilizados para especificagdes ou instalagbes. Entre em contato com a Middleby para obter todas as informacdes necessarias. A Firex
reserva-se o direito de fazer alteragcdes a qualquer momento sem aviso prévio.






