L &5 In the Planetary Cooker, mixing is by means of the
planetary rotational motion of 2 tools, for even better
) product quality, with a perfectly smooth end result.

O

>0 Le planetary Cooker effectue le mélange via mou-
T vement rotatif planétaire de 2 outils, ce qui permet d'ob-
(O tenir un mélange parfaitement homogéne.

-'CI__; C'est une machine idéale pour réaliser les pates molles

& ] ,
O & | Planetary Cooker erfolgt das Mischen durch die
= Umlauf-Drehbewegung von zwei Werkzeugen, woraus
die Qualitat des Produkts Vorteile zieht, das nach Verar-
beitung vollstandig homogen ist.

@ B nnanerapHoM o6opynosanun Cooker nepeme-
LUMBaHWe NPOW3BOAMTCA bnarogaps BpaLlaTesbHOMY
OBWKEHUIO 2 WHCTPYMEHTOB, Y/yyLLaloLLeMy KayecTBo
noAy4yaeMoro B KOHLE 06paboTku mpoaykTa v aenas
ero COBEpLUEHHO OIHOPOAHbIM.

< En el Cooker Planetario la mezcla se realiza con un
movimiento de rotacion planetario de 2 batidores, lo que
beneficia la calidad del producto que al final de la
elaboracion queda perfectamente homogéneo.
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It is the ideal appliance for creating sticky, medium-high
density mixtures such as choux pastry, Italian potato
“gnocchi" dumplings, cornmeal polenta, Portuguese
rissois and many other dishes...

a densité moyenne et haute comme la pate a choux, les
gnocchis de pommes de terre a chaud - typiques de la
tradition gastronomique italienne, la polenta de mais, le
rissol portugais et bien d'autres spécialités encore...

Diese Maschine ist ideal zur Herstellung von klebrigen,
mittel- bis sehr dickflissigen Teigen wie z. B. fir Eclairs,
Gnocchi aus gekochten Kartoffeln - typisch fir die itali-
enische Kiche - Polenta aus Maismehl, portugiesische
Teigtaschen und fir vieles mehr...

WpeanbHoe obopynosaHue ans 06paboTku AMNKoro Te-
CTa CO CPEe[HEN 1 BbICOKOM NNOTHOCTbID, TUNa TECTa ANs
3KNepOB, ropAYNX KapTodenbHbIX BapeHUKOB (HbOKKM),
TUMWYHBIX ANS UTaNbSHCKOW racTPOHOMUYECKON Tpa-
AWM, NONEHTbI U3 KYKYPY3HOW MYKOW, MOPTYranbCKux
pUCONNE U MHOTOro APYroro...

Es el equipo ideal para preparar masas pegajosas de
densidad mediana y alta como la masa para lionesas,
noquis de patatas en caliente tipicos de la tradicion
gastronémica italiana, polenta con harina de maiz, el
Risol portugués y muchos otros...

Dati tecnici .
. Modello Capacita It
Technical data | mogel Capacity It
9 . Modéle Capacité It
Informations techniques | o5 Fassungs-
Technische Daten | Monen ‘Ekocry.
Modelo Capacidad
TexHnyeckue napametpbl

Prodotto kg Misure
Product kg Sizes Peso kg
Produit kg Mesures Weight kg KW KW
Produkt kg Abmes- Poids kg
MpopykT Kr sungen Gewicht kg
Producto kg Pasmepbl Bec kr B =
Medida Peso kg
min ‘ max cm HxLxP

Datos técnicos 2 velocita fisse 2 speeds

2 vitesses 2 Geschwindigkeitsstufen

2 QvkcupoBaHHbIx ckopocth 2 velocidades fijas

pusoavi | 60| 2 | a8 | i6Baioe0 | 350 | 180/260 | 600
Lpuizozvil |20 | 24 | 96 | 20008505 | 550 | 350/440 | 1500

pLo002VFl | 200 | 40 | 160 | 220010 | 700 | 460/640 | 1800

Variatore elettronico di velocita Speed-variator

Cooking and Mixing
Cuisson et mélange
Garen und Mischen

Variateur éléctronique de vitesse  Mit Geschwindigkeitsregelung
Bapwuatopom ckopocTi  Variador de velocidad

pusow |60 | 2 | a8 | ieeaioe0 | 360 | 500 | 600
puzowvi |20 | 2 | 96 | 20008x05 | 50 | 550 | 1500

e R el CHeL mBative

Coccion y Mezcla

[pLooowi | 200 | 40 | 160 | 2200 | 700 | 750 | 1800

Nel Planetary Cooker
la mescolazione
awiene mediante
i movimento e
rotatorio planetario
di 2 utensili, di
cui beneficia la qualita
del prodotto che a
fine lavorazione risulta
perfettamente omogenea.
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E la macchina
ideale per
realizzare
impasti collosi
a densita
] medio alta tipo
limpasto del
bigng, degli
gnocchi di
1 patate a caldo
tipici della tradizione
gastronomica italiana,
della polenta
con farina di mais,
del rissol portoghese
e tantissimi altri...

T
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serie

COOKER Tanti accessori per ottimi risultati

Lots of Accessories for Top Results

Viele Zubehorteile fur optimale Ergebnisse
Muchos accesorios para resultados excelentes

}\maBrguoc

De nombreux accessoires pour des résultats optimaux

MHOXECTBO aKCecCyapoB, rapaHTUPYIOLLIMX MPEKPaCcHbIe pesynbraThl

de i

COOKER P OOKER TANK
M Di serie @ Optional @ Optional consigliato A Non previsto
Current Optional ® suggested ptional Not provided
De sérig En option Option recommandee Pas fourni I = I
Standard Optional Optional empfohlen Nicht zu erwarten o o @D o O @ | O m =S 2 8 & = 2 =2 =
CraHnapr HeobgsatenbHbii Mo xenauto pekoMeHayetca He oxupaetca g4 &2 &8 8 8/ 8 98 98 y 2/g 8/3/ g g8 ol ol ol o
Estandar Opcional Opcional recomendada No se espera I 8 8@ g Q93 S 5 5/ 989 5 549 sl 29 883
o (5] (&) (&) (b) (&) (@) (&) (&) (&) o o [a [a o [a o [a — — — — —
Timer mescolazione

Mixing Timer Timer mélange Timer Mischung
Taimep cmeLumBarmug Timer de Mezcla

Timer Pausa / Lavoro
Pause/Run Timer Timer pause/marche Timer Pause/Betrieb
TaitMep naysbl/pa6oTbl  Timer Pausa/Trabajo

Doppio senso di rotazione Orario/Antiorario  Two-Way Rotation (Clockwise/Anticlockwise)
Compteur dheures de fonctionnement  Doppelte Drehrichtung im/gegen den Uhrzeigersinn
JIBOViHOE HanpaBneHue BpaLLEeHIs Mo YacoBoi CTPeKe,/mpoTUB YaCOBOI CTPENKY
Doble sentido de rotacién Horario/Antihorario

Contaore di Lavoro
Working Hour Counter Compteur dheures de fonctionnement Betriebsstundenzahle
CueTunk yacoB pabotbl  Contador de horas de trabajo

Valvola di Scarico Frontale
Drain Valve on Front  Soupape d‘évacuation frontale
Vorderes Ablassventil  KnanaH nepeqnHero Bbinycka
Valvula de descarga frontal

Controllo Elettronico Temperatura

Electronic Temperature Control

Controle électronique de la température  Elektronische Temperaturkontrolle
3NeKTPOHHbIN KOHTPONb TeMnepatypsl  Control electronico de la temperatura

Ruote
Wheels Roulettes Rader Koneca Ruedas

Ribaltamento Elettrico Vasca

Electric Tank Tilting

Basculage électrique bol  Elektrische Wannenkippvorrichtung
3nekTpuyeckoe onpokuabiBaHue pesepsyapa Vuelco eléctrico de la cuba

Sonda in Vasca
Tank Probe  Sonde intégrée au bol
Sonde in der Wanne  [latunk B pesepsyape Sonda en la cuba

Scivolo Ingredienti Vasca
Tank Ingredient Chute  Glissiere ingrédients bol ~ Zutatenrutsche Wanne
CkaT [ins KOMNOHEHTOB pe3epByapa Rampa ingredientes cuba

Coperchio Forato per Evacuazione Vapore

Lid with Holes for Steam Evaporation

Couvercle perforé pour évacuation vapeur Perforierte Abdeckung flr Dampfabzug
KpbilLka ¢ oTBEpCTUAMM AN yoaneHud napa  Tapa perforada para evacuacion del vapor

Elementi Riscaldanti Maggiorati

Higher-Power Heating Elements  Résistances grandes dimensions
VergroBerte Heizelemente  YBennyeHHble HarpeBaTe/IbHbIE 31EMEHTDI
Elementos de calentamiento sobradamente dimensionados

Motoriduttore Maggiorato

Higher-Power Geared Mator

Motoréducteur grandes dimensions  VergroBerter Getriebemator
YBenuyeHHbI MOTOp-pefykTop  Motorreductor de mayor potencia

Raschiatori vasca in materiale specifico per alte temperature Tank scrapers in special material resistant to high
temperatures Racleurs cuve en matériau spécial hautes températures  Wannenabstreifer aus Spezialmaterial
flr hohe Temperaturen  CKpebKy BaHHbI 13 CMELManbHoro MaTepuana g BbICOKMX Temnepatyp  Rascadores de
cuba en material especifico para altas temperaturas

Coperchio forato per lintroduzione di ingredienti durante la lavorazione Lid with holes for the addition of ingredients
during processing  Couvercle perforé permettant dintroduire des ingrédients durant le fonctionnement  Abdeckung
mit Bohrungen fUr die Zufihrung von Zutaten wahrend der Verarbeitung  KpbiLLKa ¢ 0TBEPCTUSMI AN NOAa4M
KOMMNOHEHTOB BO Bpemd 06pabotku  Tapa perforada para introducir los ingredientes durante la preparacion
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Le macchine della serie Cooker sono costruite completamente in COOSKeEeR
acciaio inox, sfruttano il principio della cottura a "bagno-maria”

riuscendo cosi a realizzare ottime preparazioni rispettando le caratteristiche organolettiche delle
materie prime utilizzate.

La vasca di mescolazione & realizzata in tripla parete con ottima protezione dal
h calore, mentre 'utensile mescolatore centrale dotato di raschiatori a lato e
\ . \ fondo evita ogni tipo di incollamento del prodotto.

\ Il controllo della temperatura di cottura avviene tramite un termostato elet-
tronico direttamente collegato agli elementi riscaldanti.

Una vasta gamma di accessori personalizzabili rende queste macchine
adatte a lavorare svariate tipologie di prodotti dai piu semplici ai piu

\ complessi.
Scioglitura e mantenimento.

De Danieli costruisce queste macchine
da oltre 50 anni nel pieno rispetto del vero
Made in Italy con caratteristiche di robustezza,

versatilita e durata impareggiabili.

)DEDANIELI
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Cooking and Mixing.

Cuisson et mélange.

Garen und Mischen.
[TPUrOTOBNEHME M CMELLVBAHVE.
Coccion y Mezcla.

Melting and Holding.
Dissolution et maintien au chaud.

Schmelzen und auf Temperatur halten.
PacTannveaHue 1 loaaepxaHue.
Disolucion y Mantenimiento. |

£ Cooker range appliances are entirely made of stainless
steel and cook on the bain-marie principle to prepare foods
with excellent results, maintaining the organoleptic properties
of the raw materials used.

The mixing tank has triple walls with excellent protection from
heat, while the central mixer tool with side and bottom scrapers
prevents any sticking of the product. Cooking temperature is
controlled by means of an electronic thermostat directly con-
nected to the heating elements.

‘W Les machines de la série Cooker sont entierement
construites en acier inox et appliquent le principe de la cuis-
son au bain-marie, ce qui permet de réaliser des préparations
optimales en respectant les caractéristiques organoleptiques
des matieres premieres utilisées.

La triple paroi du bol de mélange assure une excellente pro-
tection contre la chaleur, tandis que I'accessoire mélangeur
central avec racleur latéral et inférieur évite que les aliments
n'attachent.

“— Die Maschinen der Baureihe Cooker sind rundum aus Edel-
stahl, nutzen das Prinzip des Kochens im Wasserbad und kén-
nen so optimale Zubereitungen unter Beachtung der organo-
leptischen  Eigenschaften der verwendeten Rohstoffe
realisieren.

Die Mischwanne ist dreiwandig ausgefihrt und somit optimal
gegen Warme geschutzt, wahrend das zentrale Mischwerkzeug,
ausgestattet mit seitlichen und unteren Abstreifern, jegliches
Ankleben des Produkts verhindert.

—_—

06opynosaHue cepun Cooker NOMHOCTHIO M3TOTOBNEHO U3
HEPXaBEILLEA CTanu U UCMONb3YET NPUHLAN NPUTOTOBNEHNS
MALLX Ha «BOOSHON BaHe», NO3BO/SS FOTOBUTb BKYCHYHO MULLLY,
He M3MEeHsIs OPraHONenTUYECKNE XapaKTePUCTMKI UCMONb3Ye-
MbIX 11 TPUrOTOBAEHMS NPOAYKTOB.
BaHHa CMecuTENs UMEET TPOWHYK CTEHKY C MPekpacHoW 3a-
LLMTOI OT Tenna, a LeHTPa/bHbIA MHCTPYMEHT AN CMeLLuBa-
HWg 060pYA0BaH CKpebkaMi, PacnonoXeHHbIMM N0 6OKaM 1 Ha
HWXXHEW MOBEPXHOCTM, YTO MO3BOMSET M36exaTb NpUNUnaHnio
Mt0BbIX MPOMYKTOB.

= | o5 equipos de la serie Cooker estan hechos totalmente
en acero inoxidable, utilizan el principio de la coccion en “bafio
maria" que les permite realizar excelentes preparaciones y res-
petar las caracteristicas organolépticas de las materias primas
utilizadas.

La cuba de mezcla es de triple pared con una excelente pro-
teccion contra el calor, mientras que el mezclador central esta
equipado con rascadores en los lados y en el fondo y evita que
el producto se adhiera.

La temperatura de coccion es controlada por un termostato

A vast range of customisable accessories makes these appli-
ances suitable for processing the most widely varying types of
products, from the simplest to the most complex.

Our company has been building these machines for more than
55 years, in full compliance with the tenets of genuine Italian
manufacturing, to deliver unrivalled strength, versatility and
durability.

Le contréle de la température de cuisson s'effectue via ther-
mostat électronique directement relié aux résistances.

Une vaste gamme d'accessoires personnalisables permet
d'utiliser cette machine avec différents types de produits, du
plus simple au plus complexe.

Notre entreprise est spécialisée depuis plus de 55 ans dans la
construction de ces machines, en parfaite conformité avec la
tradition du Made in Italy, qui offre des qualités de robustesse,
polyvalence et durée incomparables.

Die Kontrolle der Gartemperatur erfolgt durch ein elektroni-
sches Thermostat, das direkt an den Heizelementen ange-
bracht ist.

Durch eine breite Palette von individuell anpassbaren Zubehor-
teilen eignen sich diese Maschinen fur die Herstellung vielfalti-
ger Produktarten, von den einfachsten bis zu den komplexesten.

Unser Unternehmen baut diese Maschinen seit (ber 55 Jahren
unter Beachtung des echten ‘Made in Italy’ mit unvergleichbaren
Eigenschaften wie Robustheit, Vielseitigkeit und Lebensdauer.

TemnepaTypa NpUroTOBAEHUS PETYANPYETCS 3MEKTPOHHBIM Tep-
MOCTaTOM, HenocpeACcTBEHHO MOAKMOYEHHbIM K HarpeBaTenb-
HbIM 3/1EMEHTaM.

[LInpokuiA Anana3oH HacTpauBaeMblx akCeccyapoB Aenaet
NaHHoe 060pynoBaHMe MoaxoadiiM ang 0bpaboTkn pasnuy-
HbIX BI10B NPOAYKTOB, OT CaMbIX NPOCTbIX 0 CaMbIX CIOXHbIX.

Halua komnanms npousBoauT aHHOE 000pYAOBaHUE B TEYEHue
bonee 55 net, B MOsIHOM COOTBETCTBAN C MPUHLMIAMA NOAINHHO
UTaNIbSHCKOro NPOM3BOLCTBA, rapaHTUPys UX MPOYHOCTb, TMOKOCTh
1 HEMPeB30UAEHHBIN CPOK CIyXDObl.

electronico conectado directamente a los elementos de calen-
tamiento.

Por su amplia gama de accesorios adaptables estos equipos
son aptos para trabajar diferentes tipos de productos desde los
mas simples a los mas complejos.

Nuestra empresa fabrica estos equipos desde hace mas
de 55 anos respetando la calidad de la auténtica industria
italiana y ofreciendo robustez, versatilidad y durabilidad ini-
gualables.




Our machinery all over the world
ALGERIA ARGENTINA ARMENIA AUSTRIA AUSTRALIA BELARUS BELGIUM BRAZIL BULGARIA CAMEROON CANADA CHILE CHINA CZECH REPUBLIC CROATIA CYPRUS DENMARK ECUADOR
EGYPT EL SALVADOR ESTONIA FRANCE GERMANY GREECE HONG KONG HUNGARY INDIA IRAN I[RAQ IRELAND ISRAEL ITALY JAPAN KAZAKHSTAN LATVIA LEBANON LIBYA LITHUANIA
LUXEMBOURG MACEDONIA MALTA MEXICO MOLDOVA MOROCCO NORWAY PERU POLAND PORTUGAL PRINCIPALITY OF MONACO QATAR ROMANIA RUSSIA SAN MARINO SAUDI ARABIA
SERBIA SLOVAKIA SLOVENIA SOUTH AFRICA SPAIN SWITZERLAND THAILAND THE NETHERLANDS TUNISIA TURKEY UKRAINE UNITED ARAB EMIRATES UNITED KINGDOM USA

& Seit 1960 baut De Danieli
im Aufbau und in der
Anwendung einfache
Maschinen fUr die
Lebensmittelindustrie,

die mit handwerklicher
Sorgfalt und Beachtung der
speziellen Kundenbedurfnisse
hergestellt werden.

Dal 1960 De Danieli
costruisce macchine

per lindustria alimentare
semplici nella concezione
e nellutilizzo, realizzate
con cura artigianale e
attenzione alle specifiche
richieste del cliente.

& Qupma De Danieli
NPOM3BOANT MALLIMHHOE
060pynoBaHue ANg NULLEBOM
npoMbItwneHHocTy ¢ 1960 roaa,
npeanaras NoTpebutensm
MpOCTOe B VCMOMb30BaHMN
060pYN0BaHMe, 13rOTOBNEHHOE
C PEMECNEHHOM TOYHOCTbIO U
YUUTBIBAIOLLIEE KOHKDETHbIE
TPeb0BaHNS 3aKA34MKOB.

&£ Since 1960, De Danieli
has been producing machines
for the food industry,

simple in their conception
and use, fabricated with
craftsmanship and attention
to the specific requirements
of the customer.

¢ D Depuis 1960, De Danieli
construit des machines

pour lindustrie alimentaire
offrant une conception et une
utilisation simples, réalisées
avec un soin tout artisanal

et une grande attention aux
exigences de sa clientéle.

< Desde 1960 De Danieli
fabrica maquinas para la
industria alimentaria de diseno
sencillo y faciles de utilizar,
hechas con cuidado artesanal
y atencion a las demandas
especificas del cliente.
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