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Systeme de cuisson
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] cooking & self-cleaning innovation
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cooking & self-cleaning innovation ¥ . .
: % N & * Sans ventilation et vapeur

CHEF

sans carbonisation
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* Modulation automatique de

L s A I’énergie et autoprogrammation
m g par rapport au poids introduit
5 dans la chambre de cuisson

- Systeme de cuisson breveté
© = ' « Multicuiseur: cuisson simultanée

avec des timing différents pour
chaque cuisson

Restauration - Résultat de cuisson constant

Collectivités
H61e| s Domaines d’utilisation
Traiteurs

Supermarchés

Efficacité maximale

+ Réduction des temps de cuisson
jusqu’a 50%

+ Optimisation des temps dans la
cuisine, planification des cuis-
sons

L « Cuisson et régénération des
aliments




Programmes de cuisson

FAST

SOFT 1

SOFT 2

GRILL
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Idéal pour les cuissons des viandes
blanches, mais aussi des poissons,
mollusques, fruits de mer, légumes
et beaucoup plus, avec des résult-

ats exceptionnels et des temps de
cuisson réduits.
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Idéale pour tout les types de viand
qui doivent atteindre une températ-
ure au coeur de 55/60°C et main-
tenir a I'intérieur une couleur rose:
filets, gites, lombes et tout les
pieces de muscles maigres.
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Idéal pour tous les muscles plus
durs et riches en collagene qui doi-
vent atteindre une température au
coeur supérieure a 80°C et qui sont
normalement braisés ou cuits a la
poéle: tibia, joue de boeuf, épaule

ou poitrine de porc.
2
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Utilisé comme finissage pour obte-
nir une dorure parfaite des produits,
mais aussi pour cuisiner tous ces
aliments en petit morceau comme:
mini rétis, sardines, petites brochet-
tes de viande et de poisson.

Légumes

Viande de porc

Viande blanche

Viande rouge

Poisson
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Perte de poids

* Exaltation de la saveur des
produits

* En moyenne 15% en moins
de matieres premieres achetées

* Augmentation des ventes

*moyenne
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cooking innovatione

Qualité qui satisfait

« Perte de poids de 10% a 25%
» Cuisson saine

+ Maintien des propriétés des
aliments

+ La cuisson parfaite au coeur
sans carbonisation des graisses
alimentaires pendant la cuisson

* Plus long maintien au chaud de
la nourriture
Facilité d’utilisation

+ Fonctionnement intuitifgrace aux
programmes preéinstallés

« Facilité de nettoyage de lachambre

de cuisson

* Facilité d’insertion et retraitdes
outillages de cuisson

+ Optimisation des processus de
cuisson dans I'organisation de la
cuisine

» Modifier ou simplement sauver
les programmes existants ou les
nouveaux

« Signal visuel programme
cowntdown

+ Signal acoustique de fin programme

+ Exaltation de la saveur des produits
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Systéme planétaire Visibilité maximale du produit

Brunissement
uniforme

Résultat de
cuisson uniforme

Jusqu’a 11 outillages

de cuisson différents Oxygénation

du produit

Economie d’énergie

« Aucune phase de préchauffage FAST

* Modulation automatique de 40%

SOFT
50% + 40%
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Cuisson et temps de cuisson

Note
PRODUIT FAST PAPIER THERMIQUE

| VIANDE BLANCHE

BROCHETTES 30’ - - -
m CAILLE 30’ - - -
; COQUELET 50’ - 70 =
u CUISSE 45’ - - -
: CUISSE DE COQUELET 35’ - - -
U LAPIN 35’ - _ _
—
n PILON 45’ ; i i
POITRINE DE POULET = 45’ - -
m POULET 60’ - - -
v POULET A LA CRAPAUDINE 50’ - - -
: ROTI CUISSE 45’ - - -
° g ROTI DE DINDE 50’ - - -
> ROTI FARCI 65’ - - -
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Cuisson et temps de cuisson

| VIANDE DE PORC

BROCHETTES 25 - - -
BROCHETTES DE LONGE 10’ - - -
BROCHETTES DE SAUCISSE 10’ - - -

U COTE 30’ - 90’ ;
L COTOLETTE 20’ - - -
o EPAULE DESOSSEE 90’ - 300’ -
Q HOT DOG - SAUCISSE 15’ - - -
m JAMBON = - 150’ -
JARRET 70’ - 180’ -

v 1/2 JARRET 50’ - - -
m LONGE = 90’ - -
U ROTI DE COPPA 15’ - - -
: ROULEAUX DE VIANDE 10’ - - -
U SAUCISSE 20’ - i, i

O EE  SAUCISSON A CUIRE 28’ = - -
> VENTRE 35’ - - -
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Cuisson et temps de cuisson

@ | VIANDE ROUGE
AGNEAU 15’ - - -
m CARRE DE AGNEAU = 60’ - -
m CARRE DE VEAU = 150’ - -
: ECHINE DE VEAU = 45’ - -
o GITE DE VEAU - 90’ - -
L HAMBURGER = 30’ - -
m JARRET DE AGNEAU = - 150’ -
v JARRET DE VEAU 5 - 180° -
: NOIX DE VEAU 5 o0’ - -
U POITRINE DE VEAU = - 180° -
© BN  ROAST BEEF 35’ 120° - -
> ROTI DE VEAU 70° - - _
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Cuisson et temps de cuisson
PRODUIT FAST “ SOFT 2 PAPIER THERMIQUE

| LEGUMES

ARTICHAUTS 15’ - - v
Note
AUBERGINES 30’ - - -
BROCCOLI 15’ - - v
CAROTTES COUPEES 18’ - - v
CAROTTES ENTIERES 50’ - - -
CELERI-RAVE COUPE 20’ o - v
CHARDONS = - 150’ v
CHOUFLEUR 10’ - - v
CHOUX 20’ - - v
COURGETTES 8’ . - v
FENOUILLES 14 . - v
gﬁ&_ﬁ HERBES 8’ - - v
% JULIENNE 12 - - v
m LEGUMES MIXTES 13’ - - v
m MARRONS 35’ - - -
E OIGNONS 50’ - - -
: PETIT CHOUX DE BRUXELLES 18’ - - v
m POIVRONS 25’ - - -
POMMES DE TERRE 50’ - - -
‘@

d POMMES DE TERRE NOUVELLES 35’ = - -

POTIRON 18’ - - V4
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Cuisson et temps de cuisson

Not
ote PRODUIT FAST SOFT 1 SOFT 2 PAPIER THERMIQUE

| POISSON
BAR 15’ - - -
CABILLAUD 8’ - 5 4
CALAMARS 5’ - - v
DORADE 800 g 15’ - - -
GAMBAS 8 - - -
LANGOUSTINES 5 - - .
LOUP DE MER 2 Kg 30’ - - .
MAQUEREAU 15’ - - v
: MOULES 10’ - - v
o POULPE = . 60’ v
m ROLLE DE SERIOLE 10° = - v
° g SALAD DE MER 12’ - - v
o SAUMON 8’ - - v
m SEICHE 5’ - - v



Carotte
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cooking innovation®
Chou-fleur

Note

Travers de porc

Ombrine

Poisson entier

Gite a la noix

Recettes
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Le fotografie rappresentate contengono optionals.
Pictures are shown with accessories.

Les photos représentées sont avec des options.
Die Produktbilder sind mit Zubehor abgebildet.
Las fotografias muestran los opcionales.

La ditta CB si riserva I diritto di apportare qualsiasi modifica per il miglioramento delle sue apparecchiature.
The company CB reserves the right to make amendments to its equipment in order to improve it.

Document non contractuel. La CB pratique une politique d'améiioration permanente et se réserve le droit de
modifier ses appareils sans notification préalable.

Das Unternehmen CB behélt sich vor, Anderungen oder Ergéinzungen der bereitgesteltten Informationen oder
Daten vorzunehmen.

La empresa CB se reserva el derecho de realizar modificaciones para mejorar sus aparatos.



