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	Gb › 	FRIENDLY SERVICE:
	 	 QUICK ACCESSIBILITY
	 	 TO THE MAIN COMPONENTS

	 It › 	 FRIENDLY SERVICE:
	 	 ACCESSIBILITÀ FACILE
	 	 E VELOCE ALLA PRINCIPALE
	 	 COMPONENTISTICA

	 De ›	FRIENDLY SERVICE:
	 	 HAUPTBESTANDTEILE SIND
	 	 LEICHT ERREICHBAR

	 Fr ›	 FRIENDLY SERVICE: 
	 	 ACCESSIBILITÉ RAPIDE AUX
	 	 PRINCIPAUX COMPOSANTS

	 Es ›	 FRIENDLY SERVICE: RAPIDA
	 	 ACCESIBILIDAD A LOS
	 	 PRINCIPALES COMPONENTES

	Gb ›	Mixing device with three arms entirely removable

	 It › 	 MESCOLATORE A TRE BRACCI COMPLETAMENTE ASPORTABILE

	 De ›	 3-armiges Ruhrwerk komplett abnehmbar

	 Fr ›	 Dispositif de mélange à trois bras entièrement amovible

	 Es ›	 Dispositivo de mezcla con tres brazos completamente
	 	 extirpable

	Gb ›	SECOND TEMPERATURE PROBE
	 	 DIRECLTY IN CONTACT WITH THE
	 	 FOOD. Standard on CBT.A

	 It ›	 Seconda sonda di
	 	 temperatura a diretto
	 	 contatto con il prodotto
	 	 STANDARD SU CBT.a

	 De ›	 ZWEITE TEMPERATURESONDE
	 	 IN DIRECKTEM KONTAKT MIT DEM
	 	 KOCHGUT. SerienmäSSig bei CBT.A

	 Fr › 	DEUXIÈME SONDE DE
	 	 TEMPÉRATU RE A DIRECT 
	 	 CONTACT AVEC LE PRODUIT. De
	 	 série sur CBT.A

	 Es ›	 SEGUNDA SONDA DE TEMPERATURA
	 	 EN DIRECTO CONTACTO CON EL
	 	 PRODUCTO. De serie en CBT.A

	Gb ›	Filling tap (cold/hot water) with litre-counter device for
	 	 presetting the desired quantity of water from the board
	
	 It ›	 RUBINETTO DI CARICO ACQUA (CALDA/FREDDA) IN VASCA
	 	 CON CONTALITRI IMPOSTABILE DA SCHEDA

	 De ›	Hahn zum Einfüllen vom Wasser (heiSS/kalt) in das Becken,
	 	 mit Literzähler, der auf der elektronischen Karte
	 	 eingestellt werden kann

	 Fr ›	 Robinet de remplissage eau (chaude/froide) dans la cuve,
	 	 avec compte-litres programmable à partir de la carte

	 Es ›	 Grifo para cargar agua (caliente/fría) en cuba, con cuenta-
	 	 litros que se puede programar en la tarjeta electrónica

	Gb ›	Double-walled autoclave lid with sealing
	 	 ring with a single juncture point

	 It ›	 COPERCHIO AUTOCLAVE A DOPPIA PARETE CON
	 	 GUARNIZIONE DI TENUTA AD UNICO PUNTO DI
	 	 GIUNTURA

	 De ›	Deckel Stahlbehälter mit doppelter Wand
	 	 und Dichtung mit einer Verbindungsstelle

	 Fr ›	 Couvercle autoclave à double paroi avec 
	 	 garniture d’étanchéité à un seul point de
	 	 jonction

	 Es ›	 Tapa autoclave de doble pared con junta
	 	 hermética con sólo un punto de unión

	Gb ›	Pressure cooking at 0.5 bars
	
	 It ›	 COTTURA A PRESSIONE A 0,5 BAR

	 De ›	Dampfgaren mit 0,5 bar

	 Fr ›	 Cuisson à pression à 0,5 bar

	 Es ›	 Cocción a presión de 0,5 bar



 Gb › Cucimax is a 
fundamental piece of 
equipment for the most 
efficient production centres. 
It is highly flexible in use 
guaranteeing the optimization 
of production processes 
and of human resources 
and is, therefore, both 
energy and cost-saving.

A unique new range of 
products has been created 
in order to offer further 
advantages: Cucimax for 
pressure cooking. Now 
you can pressure cook 
and mix at the same time: 
this new system combines 
autoclave cooking benefits 
with those of a presettable 
automatic mixing function.

Cucimax is a complete, sturdy 
and multifunctional device: 
from sauces to jams, from 
meat dishes to steamed 
vegetables, and much more!

 It › Da sempre Cucimax 
è riconosciuta come 
un’apparecchiatura 
indispensabile per i centri di 
produzione più professionali. 
La grande elasticità di utilizzo 
permette di ottimizzare al 
meglio i processi produttivi e 
le risorse umane, garantendo 
così riduzione dei consumi 
e risparmio di denaro. 

Al fine di offrire ulteriori 
vantaggi, è stata concepita 
una gamma unica al mondo: 
Cucimax a pressione. Ora è 
possibile cuocere in pressione 
e mescolare nello stesso 
momento, unendo i vantaggi 
della cottura in autoclave 
a quelli del miscelamento 
automatico regolabile. 

Questa innovazione permette 
di utilizzare un prodotto 
davvero completo, robusto e 
seriamente multifunzionale. 
Dai sughi alle marmellate, 
dalle carni alle verdure al 
vapore, i campi di applicazione 
sono innumerevoli!

 De › Schon immer 
ist Cucimax als ein 
Küchengerät bekannt, 
auf das in professionellen 
Gastronomiebetrieben nicht 
verzichtet werden kann. 
Der sehr flexible Einsatz 
ermöglicht eine Optimierung 
der Prozesse und der 
Arbeitskräfte und garantiert 
gleichzeitig dafür, dass Zeit 
und Energie gespart werden.

Um den Kunden noch weitere 
Vorteile zu bieten, wurde 
eine weltweit einzigartige 
Serie entwickelt, und zwar 
der Dampf-Cucimax. Jetzt 
ist das Dampfgaren bei 
gleichzeitigem Umrühren 

möglich, da zu den Vorteilen 
des Dampfgarens jetzt auch 
das einstellbare automatische 
Rührwerk kommt.

Diese Innovation erlaubt 
den Gebrauch eines wirklich 
kompletten und robusten 
Multifunktionsgeräts, mit 
dem sich von Saucen über 
Marmelade bis hin zu Fleisch 
und gedämpftem Gemüse 
alles zubereiten lässt.

 Fr › Depuis toujours, 
Cucimax est reconnu comme 
un appareil indispensable 
pour les centres de production 
plus professionnels. La grande 
souplesse d’usage permet 
d’optimaliser au mieux les 
processus de production et 
les ressources humaines, 
en garantissant ainsi une 
réduction des consommations 
et une économie d’argent.

Dans le but d’offrir des 
avantages ultérieurs, une 
gamme unique au monde 
a été conçue: Cucimax à 
pression. Il est désormais 
possible de cuisiner sous 
pression et de malaxer en 
même temps, en unissant les 
avantages de la cuisson avec 
autoclave à ceux du malaxage 
automatique réglable.

Cette innovation permet 
d’utiliser un produit 

vraiment complet, 
robuste et sérieusement 
multifonctionnel. En partant 
des sauces jusqu’aux 
confitures, des viandes 
aux légumes à la vapeur, 
les champs d’application 
sont innombrables!

 Es › Desde siempre se 
considera a Cucimax como 
una instalación indispensable 
para los centros de producción 
de mayor profesionalidad. Su 
amplio abanico de empleo 
permite optimizar del mejor 
modo los procesos de 
producción y los recursos 
humanos, garantizando 
de esta forma no sólo la 
reducción del consumo sino 
también el ahorro de dinero.

Para ofrecer ulteriores 
ventajas, se concibió una 
gama única en el mundo: 
Cucimax a presión. Ahora 
se puede cocinar a presión 
y mezclar al mismo tiempo, 
uniendo las ventajas de la 
cocción en autoclave a las de 
mezcla automática regulable.

Esta innovación permite 
utilizar un producto realmente 
completo, robusto y 
seriamente multifuncional. 
Salsas, mermeladas, carnes, 
verduras al vapor: ¡los campos 
de aplicación son infinitos!

Braising pans with mixer
BRASIERE mixer
bratpfannen mit mixer
sauteuses mixeur
SARTÉN mixer
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Most successful products of Cucimax

Stews ______________________________  braising and cooking under pressure 
Vegetables (especially green ones)____________________  sautéing or roasting
Chocolate_____________________________________________________ cooking
Goulash____________________________  braising and cooking under pressure
Braised tilapia______________________________________  fryning and braising
Morrocan tajines__________________________________________  long braising 
Potatoes____________________________________________________  steaming
Chinese food________________________________________________  stir frying
Sauces ____________________________________________  searing and brasing 
Karamell _____________________________________________________ cooking
Beef bourguignon____________________ sautéing and cooking under pressure
Poultry______________________________________________________  roasting
Chicken __________________________________  pressure cooking and braising
Fried rice and legumes_________________  frying and cooking under pressure
Mashed potatoes________________________________ under pressure/cooking
Shredded cabbage___________________  braising and cooking under pressure 
Onions______________________________________________________  sautéing
Pasta-stuffings____________________________________________  long braising

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ CUCIMAX

Соффритто _ ___________________________________________  слегка поджаривать
Рагу/Соусы для первых блюд __________________________________ тушить/варить
Ризотто ______________________________________________________ варить/томить 
Гуляш ______________________________________ тушить /готовить под давлением
Овощи сотэ _________________________________________________________ тушить
Полента ____________________________________________________________  варить
Карамель ___________________________________________________________  варить
Варенье _ ___________________________________________________________  варить
Тушеные овощи _____________________________________ готовить под давлением

SAVING WITH THE COOKING UNDER PRESSURE
ЭКОНОМИЯ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ПОД ДАВЛЕНИЕМ

Lower energy consumption
Потребление энергии - 40/60 %
Shorter cooking time
Время приготовления - 30/40 %
Lower cooking water consumption
Расход воды при приготовлении - 70 %

Smaller shrinkage in weight / Меньшее сокращение веса

Better quality in end-item / Более высокое качество конечного продукта



CONSTRUCTIVE FEATURES

•	 Cooking vessel in stainless 
steel AISI 304 (bottom 
thickness 12 mm).

•	 Vessel with electric 
tilting on front part.

•	 Insulated lid with double cover in 
stainless steel AISI 304 balanced 
by means of gas springs.

•	 Self-supporting frame in 
stainless steel AISI 304.

•	 Outer cover in stainless steel 
AISI 304 fine satin finish.

•	 Adjustable feet in stainless 
steel AISI 304, even of different 
heights, with removable cover 
for cleaning operations.

•	 Frendly Service: quick accessibility 
to the main components.

•	 Temperature regulation from 
20° to 220° C by means of 
a sensor located into the 
bottom just under the cooking 
surface or by a second probe 
in the vat (optional) to ensure 
a precise survey and quick 
reaction of the heating.

MIXING DEVICE 
•	 Automatic mixing device to 

program, with three arms and 
teflon and harmonic steel 
scrapers, entirely removable to 
make cleaning easier. Rotation 
in both directions, with speed 
regulation and time adjustment 
(including pausa time) directly 
from the control panel.

 •	Optional extra scraper to 
clean the wall of the vessel 
or to fix to the arms to 
move the product more. 

GAS VERSIONS
•	 Heating by means of stainless 

high efficency steel tube burnes.
•	 Automatic ignition and 

flame control system 
without pilot burner.

•	 Heating controlled by the 
electronic cars with automatic 
activation of the minimum power 
2°C before the SETPOINT.

ELECTRIC VERSIONS 
•	 Heating by means of armoured 

elements in INCOLOY 800 alloy 
controlled by electronic card.

AUTOCLAVE VERSIONS
•	 Double-wall Lid reinforced and 

springs loaded counterbalanced 
type with manual safety locking 
system controlled by two 
sistems (lever and pressure).

•	 Alimentary silicone 
gummy gasket.

•	 Safety valve set at 0,5 bar.

КОНСТРУКЦИОННЫЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ

•	Варочная емкость из AISI 304 
(днище толщиной 12 мм)

•	Емкость с электрическим 
опрокидыванием относительно 
передней оси.

•	Крышка с двойной изоляцией 
из AISI 304, уравновешенная 
пневматической пружиной.

•	Независимый каркас из AISI 304
•	Внешний кожух из 

сатинированной стали AISI 304
•	Быстрый доступ к главным 

функциональным частям (Frendly 
Service)

•	Регулируемые по высоте ножки 
из стали inox AISI 304, имеют 
съемную крышку для операций по 
очистке.

•	Регуляция температур от 20° 

до 220°C с помощью зонда 
температур, расположенного 
под варочной поверхностью, а 
также зонда, расположенного в 
варочной емкости, являющихся 
гарантией точного определения 
и быстрого реагирования 
нагревающей системы.

МЕШАЛКА 
•	Автоматическое устройство 

перемешивания с 3-мя 
манипуляторами, съемные 
тефлоновые скребки или 
скребки из кремневой стали 
для облегчения операций по 
очистке. Перемешивающий 
механизм, вращающийся 
в двух направлениях, с 
непрерывным или переменным  
функционированием; 
регулирование скорости и 
времени (включая интервал) 
непосредственно на панели 
управления.

•	Возможность установить 
дополнительный скребок 
на боковую сторону и 
дополнительные лопатки (опция).

ГАЗОВАЯ ВЕРСИЯ
•	  Наргев посредством 

высокоэффективных 
трубообразных горелок из стали 
inox. 

•	Автоматическая система 
включения и наблюдения за 
уровнем пламени без ведущей 
горелки.

•	  Нагревание регулируется 
электронной платой с 
автоматической установкой 
минимальной температуры 2°C до 
заданных значений SETPOINT. 

ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ ВЕРСИИ
•	Нагревание посредством  

армированных элементов из 
сплава INCOLOY-800

ВЕРСИЯ АВТОКЛАВ
•	Крышка с двойной укрепленной 

стенкой, уравновешенная 
пневматической пружиной. 
Система закрытия/открытия 
с двойным маневром для 
обеспечения максимальной 
безопасности. Прокладка из 
силиконовой резины для пищевых 
продуктов с одним стыком. 
Предохранительный клапан, 
калибрированный при 0,5 бар.



ELECTRONIC SIMPLICITY

Firex electronic card features:
•	 communicates in the user’s 

language;
•	 is extremely easy to learn
	 and to use;
•	 grant to set times and 

temperatures very precise with 
values from 20°C to 220°C;

•	 gives the possibility to choose 
among different types of cooking: 
boiling, pressure cooking, braising 
(browning / sautéing /searing), 
processing the product using the 
core probe or doing a soft cooking 
(both last only with the second 
probe optional);

•	 emits an acoustic signal to indicate 
the end of cooking; 

•	 allows to select water quantity in 
litres to charge, if cold or hot, and 

fills it later automatically; 
•	 offers 2 different temperature 

probes: in the bottom (standard) 
and in the vessel in contact with 
the product (optional);

•	 admit the possibility to set an 
heating start in a precise time and 
date in the future;

•	 Controls the mixing device on 
clockwise and anticlockwise 
directions, on 7 different speeds 
and pause time;

•	 keeps the product at the end 
of cooking at a minimum 
temperature of 65°C, if 
programmed;

•	 points out the maintenance 
actions programmed following a 
schedule; 

•	 is standarly prepared tobe 
connected with the PC for the 
HACCP control; 

•	 provides simple messages to help 
to identify and correct the most 
commun errors of use; 

•	 explain easily if there’s an alarm 
and to which component is 
referring to; 

•	 has a big back lighted display.

ПРОСТОТА ЭЛЕКТРОНИКИ

Характеристики  электроплаты Firex:
•	 сообщения на языке пользователя;
•	предельно проста для понимания и 

эксплуатации; 
•	 гарантирует предельно точную 

установку времени приготовления 
и температуру в диапазоне от  
20°C до 220°C;

•	возможность выбрать один из 
заданных видов приготовления: 
варить в воде, готовить под 
давлением, поджаривать;

•	издает акустический сигнал по 
окончании приготовления;

•	позволяет выбрать количество 
литров заливаемой воды, холодной 
или горячей, а затем осуществляет 
автоматический залив;

•	 контролирует 2 зонда стандартных 
температур: на днище и в 
варочной емкости в контакте с 
продуктом для наиболее легкого 
или специального приготовления.

•	имеет 99 заданных программ 
перемешивания, каждая из 
которых основывается на 
вращении по часовой стрелке, 
против часовой стрелки, 
интервалов и 7-ми разных 
скоростях;

•	предоставляет возможность 
запрограммировать приготовление 
на определенный день и время;

•	может, если запрограммирована, 
поддерживать минимальную 
температуру продукта 65°C  после 
приготовления;

•	 уведомляет о необходимости 
текущего обслуживания согласно с 
графиком;

•	имеет предустановку для 
подсоединения к ПК или 
контроллеру HACCP;

•	предоставляет простые 
сообщения, помогающие 
определить и исправить наиболее 
распространенные ошибки 
эксплуатации;

•	в случае возникновения 
аварийного сигнала, четко 
объясняет  к какому внутреннему 
компоненту он относится;

•	имеет большой экран с подсветкой.



MAIN OPTIONALS
AND ACCESSORIES

•	 Wheels
•	 Strainer
•	 HACCP Controller
•	 Washout stainless steel valve
•	 Cleaning shower
•	 Current tap 230 V
•	 Extra scraper for the wall
•	 Trolleys

ОСНОВНЫЕ 
КОМПЛЕКТУЮЩИЕ
И ОПЦИИ 

• Колесики
• Сито
• HACCP Контроллер
• Выпускной клапан из стали inox
• Душик для мытья
• Розетка 
• Дополнительный боковой скребок
• Тележки



Cooking Vessel
Варочная емкость

Gas Version
Газовая Версия

Electric Version
Электрическая Версия

MOD.
Модель

Dimensions
Размеры

mm
(L x P x H)

H1
mm.

Mixer 
speed
rpm

Скорость 
мешалки

о/м

Mixer 
torque

nm
Вращ.

мешалки
нм

Pressure
bar

Давление 
бар

Useful/overall 
capacity

lt
Полезный 

объем/
Общий

Л

Pan dim.
mm

Размер
Емкости

мм

Gas power rating
Kw

Номинальная 
мощность

газа
Квт

Elect. connection
V/Hz

Электропитание
В/Гц

Elect. connection
V/Hz

Электропитание
В/Гц

Elect. power rating
Kw

Электромощность
Квт

CBT
090

1455x1290 
h. 950 1940 6-21 160 - 90/115 700 ø

h. 300 22 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 13,5

CBT
130

1455x1290
h. 950 1940 6-18 191 - 130/154 700 ø

h. 400 22 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 13,5

CBT
180

1655x1505
h. 950 2200 6-14 236 - 180/223 900 ø

h. 350 33 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 21

CBT
310

1755x1560
h. 950 2240 4-10 353 - 310/353 1000 ø

h. 450 49 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 29

CBT
090A

1455x1270
h. 950 2100 6-21 160 0,5 65/123 700 ø

h. 320 22 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 13,5

CBT
130A

1455x1290
h. 950 1940 6-18 191 0,5 130/154 700 ø

h. 420 22 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 13,5

CBT
180A

1655x1505
h. 950 2200 6-14 236 0,35 180/223 900 ø

h. 370 33 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 21

CBT
310A

1755x1560
h. 950 2240 4-10 353 0,35 310/353 1000 ø

h. 470 49 250/50
AC - 1N + PE

400/50
3N+PE AC 29

BRAISING PANS WITH MIXER / ЖАРОВНИ С МЕШАЛКОЙ

CBT CBT A

Autoclave
АВТОКЛАВ

VERSIONs / МОДЕЛИ

INSTALLATION / УСТАНОВКА

H1

P

L

H
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