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WHO WE ARE
CHI  SIAMO
WHO WE ARE
CHI  SIAMO

Leader mondiale nella produzione 
di attrezzature e concept per la pasta, 
Desco produce tecnologie per le cucine 
dei grandi ristoranti e della gastronomia, 
proponendo una vasta scelta di attrezzature 
ad uso professionale, componibili 
e a monoblocco. Grazie al know-how 
acquisito negli anni ed alla produzione interna, 
la nostra azienda è oggi la sola realtà 
ad offrire ai migliori chef e ristoranti 
una cucina completa, dalla refrigerazione 
alla cottura fino alla preparazione.

L’attenzione per la qualità e le nuove 
tecnologie hanno permesso inoltre 
l’adeguamento agli standard richiesti 
in tutto il mondo, posizionandoci come partner 
affidabile e, soprattutto, sempre presente.

Leading worldwide manufacturer 
of equipment and concepts for pasta, 
Desco produces technology for the kitchens 
of major restaurants and delicatessens, 
offering a vast choice of modular 
and mono-block equipment for professional 
use. Through the expertise accumulated 
over the years and in-house production, 
our company is now the only one to offer 
a complete kitchen to the best chefs 
and restaurants, from refrigeration 
to cooking and preparation.

The care taken over quality and the focus 
on new technology has also allowed us to 
adapt to the standards required worldwide, 
positioning ourselves as a reliable 
and, above all, ever-present partner.
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COOKING LINE
COOKING LINE

La gamma di cucine 900 studiata per 
sostenere carichi di lavoro intensi, per
rispettare le più rigide regole sulla 
sicurezza, ergonomia e igiene e per essere 
allo stesso tempo elegante e potente.
La struttura in acciaio Inox con finitura 
satinata Scotch Brite che aiuta a 
preservare l’acciaio dai segni dell’usura.

900 line cooking equipment have been 
studied to bear intense work charges and 
to comply with the most severe security, 
ergonomic and hygienic regulations in 
order to be at the same time solid and 
elegant. The body is in stainless steel 
Scotch Brite stain finish which preserves 
it from the consumption of time

900

La linea di cottura 700 è stata progettata 
per dare flessibilità e versatilità in cucina. 
Una gamma completa di attrezzature  
alimentate a  gas od elettriche che  
soddisfano qualsiasi stile di cottura di 
ogni  Chef. Una soluzione ideale per chi 
vuole eleganza e potenza in uno spazio 
ridotto.

The 700 line of cooking equipment 
is designed to provide flexibility and 
versatility in the kitchen. A complete 
range of gas or electric equipment 
to satisfy every chef’s cooking style. 
An ideal solution for those who want 
elegance and performance in a small 
space.

700

La gamma di cucine  DESCO 600 non 
è solo una linea snack ma un sistema 
di cottura completo, creato per essere 
adattato a piccoli ambienti, senza 
rinunciare a prestazioni professionali e 
dando garanzia di sicurezza, igienicità e 
robustezza.

The DESCO 600 line of cooking equipment 
is not just a snack line but also a complete 
cooking system, created to fit into small 
spaces while still providing professional 
performance safety, hygiene and solidity.

600

La gamma Desco
Desco cooking line
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COOKING LINE 900
COOKING LINE 900

La cucina italiana
The italian kitchen 
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Acquistare una cucina DESCO vuol dire 
scegliere la qualità, il design e una tecnologia 
tutta italiana. Significa avere uno strumento 
di cottura che esalta la performance degli 
Chef più esigenti. 

The purchase of a DESCO kitchen is a choice 
of quality, design and all-Italian technology. 
It means having a cooking instrument that 
enhances the performance of the most 
demanding chefs
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PLUS
PLUS

La struttura è in acciaio Inox con finitura Scotch 
Brite satinata che aiuta a preservare
l’acciaio dai segni dell’usura. I piani di lavoro 
hanno uno spessore di 20/10. I piedini in acciaio 
inossidabile sono regolabili in altezza.

Le manopole sono in nylon caricate a vetro per 
garantirne la durata e stabilità nel tempo. 
Le maniglie di forni e porte battenti sono state 
concepite per il massimo dell’ergonomia. 
Le giunzioni sono a filo per garantire l’uniformità 
delle superfici come se fosse un unico piano. 

I camini bassi permettono di lavorare in modo 
semplice e veloce potendo spostare le pentole con 
facilità sul piano e nello stesso tempo dissipano 
calore e fumi.Le peculiarità sono innumerevoli 
e nulla è stato lasciato al caso: i dettagli sono 
funzionali e la struttura è studiata per rendere la 
pulizia facile e veloce.

The body is in stainless steel Scotch Brite stain 
finish which preserves it from the consumption 
of time Worktops are 20/10 thick. Stainless 
steel height adjustable feet.

Knobs are made in nylon glass-filled
to guarantee stability and time duration.
Oven knobs and hinged doors have been studied 
for the maximum ergonomics.The joints are 
flush to guarantee the uniformity of surfaces, 
as if it was a unique worktop.

Low chimneys allow to work in a simple and 
fast way moving pots easily on the cooking 
surface, at the same time dissipating heat and 
fumes. Peculiarities are countless and nothing 
is left to chance: all details are functional and 
the appliance is studied to allow its simple and 
quick cleaning.

Una cucina affidabile, 
sicura ed efficiente. 

A reliable, safe 
and efficient equipment.
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Nella sua gamma possiede 
il cuocipasta più imitato e 
performante presente sul mercato
The most imitated and performing 
pasta cooker in the market is part of 
this range

Cucine componibili a ponte, sospese, 
a isola e standing
Modular bridge style, cantilever, 
island style(back to back) and 
standing

Manopole in nylon caricate a vetro 
con inclinazione ideale per evitare 
infiltrazioni di cibo e liquidi
Knobs made in nylon glass filled 
ideally inclined to avoid liquid and 
food infiltrations

Spessore di 1,5mm dei piani di lavoro
Worktops stainless steel 1,5mm 
thick

Struttura in acciaio inossidabile
Structure in stainless steel

I camini più bassi sul mercato
The lowers chimneys in the market
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MODELLI
MODELS

Cucine a gas
Gas kitchen ranges

Una cucina sicura, elegante , potente e affidabile, 
tutto questo è racchiuso nel modello 700. 

I piani di lavoro stampati in acciaio inox da 15/10 di 
spessore, sorreggono  le piastre in ghisa smaltata 
opaca RAAF resistente ad alcali. Grazie al loro disegno 
particolare, le griglie creano un piano unico dove è 
facile per il cuoco spostare le pentole da un fuoco 
all’altro. La pulizia è garantita da bacinelle estraibili 
in acciaio inox. Ampia la gamma proposta, da 2 o 4 o 
6 fuochi, con forno statico  GN 2/1 o con forno Maxi 
con alimentazione a gas od elettrica. L’accensione dei 
fuochi avviene tramite fiamma pilota. Nella versione 
con piano ermetico, I bruciatori in ottone sono ad alto 
rendimento  con potenze da 4 o 6 kw e garantiscono 
un elevato risparmio energetico. Per chi desidera 
avere molta potenza è possibile avere un bruciatore  
da 8kw con doppia corona sulla versione con piano 
con bacinelle. 

Sarà un piacere cucinare e spadellare qualsiasi 
pietanza sulle cucine 700 DESCO, un punto di 
riferimento nella tradizione culinaria italiana e non 
solo.

A safe, elegant, powerful and reliable range, all this is 
embodied in the 700 series.

The 15/10-thick stainless steel moulded worktops 
support the RAAF matt enamelled cast iron plates 
that are salt-resistant. Thanks to their special 
design, the grids create a single surface where it 
is easy for the cook to slide pans from one fire to 
another. Cleaning is ensured by removable stainless 
steel basins. The wide range offers 2, 4 or 6 burners 
models, with a GN 2/1 static oven or a Maxi oven 
with gas or electric power supply. The burners are lit 
by a pilot flame. In the version with hermetic top, the 
brass burners are highly efficient with a power of 4 or 
6 kw and ensure high energy saving. An 8kw burner 
with double crown is available for those who wish to 
have a lot of power on the version with trays.

It will be a pleasure to cook and pan any dish on 
the 700 DESCO ranges, a symbol of Italian culinary 
tradition and beyond.
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MODELLI
MODELS

Cucine elettriche
Electric kitchen ranges

Le cucine elettriche DESCO sono disponibili con piastre 
quadre o tonde. Ideali per cotture di mantenimento 
o per l’ebollizione di grandi quantità di acqua, sono 
dotate di un piano di cottura in acciaio inox stampato  
in 15/10 di spessore con perfetto alloggiamento 
delle piastre, privo di rischi di infiltrazioni dei liquidi. 
La potenza per ogni elemento di 2,6 kW garantisce 
ottime cotture e sono facilmente regolabili grazie 
ad un commutatore  che avvia 6 diverse zone 
concentriche.  

Disponibili modelli a 2 o 4 o 6 piastre su vano aperto, 
con portine o con forno elettrico GN 2/1 o forno Maxi 
GN 3/1.  La sicurezza è garantita da un limitatore di 
temperatura. Gli angoli arrotondati assicurano una 
veloce pulizia  e garantiscono il massimo dell’igiene. Il 
piani sono perfettamente accostabili  grazie al taglio 
laser, consentendo una uniformità di superfice di 
lavoro.

DESCO electric ranges are available with square or 
round plates. Ideal for maintenance cooking or for 
boiling large quantities of water, they are equipped 
with a 15/10 thick pressed stainless steel cooking top 
with perfect housing for the plates, with no risk of 
liquid infiltration. The 2.6 kW power of each element 
allows for excellent cooking and is easily adjustable 
thanks to a switch that activates 6 different 
concentric zones.

There are 2, 4 or 6-plate models available on open 
compartment, with doors or with GN 2/1 electric oven 
or GN 3/1 Maxi oven. The temperature limiter ensures 
safety. Rounded corners ensure quick cleaning 
and provide excellent hygiene. The worktops are 
perfectly matching thanks to laser cutting, allowing 
an even working surface.
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MODELLI
MODELS

Cucine in vetroceramica
Electric ranges with ceramic 
glass
Le cucine con piano di cottura  in vetroceramica 
DESCO raggiungono in pochi secondi i 500° grazie 
alle resistenze elettriche poste sotto al piano. La 
precisione della regolazione della temperatura, 
garantisce le giuste cotture delle pietanze. Lo 
spessore del piano di lavoro è pari a 60/10, la superficie 
liscia consente un rapido spostamento delle pentole 
da un fuoco all’altro ed una facilità di pulizia. Una spia 
luminosa posta sopra al piano segnala la presenza di 
calore residuo fino a 60°C. 

Le caratteristiche particolari dei piani cottura in vetro 
ceramica sono principalmente la forte resistenza 
meccanica, resistenza al calore ed alle sostanze 
corrosive, indeformabilità fino al 600/700°C, 
infrangibilità, assenza di porosità. 

Ampia la scelta disponibile a 2 o 4 fuochi elettrici, con 
vano aperto, con portine o con forno elettrico GN 2/1.

DESCO ceramic glass ranges reach a temperature 
of 500° in just a few seconds thanks to the electric 
heating elements underneath the surface. The 
precision of the temperature control means perfect 
cooking results. The thickness of the worktop is 
60/10; the smooth surface allows a quick movement 
of the pans from one fire to another and an easy 
cleaning. A warning light above the cooktop indicates 
the presence of residual heat up to 60°C.

The special properties of ceramic glass ranges are 
mainly high mechanical strength, resistance to heat 
and corrosive substances, non-deformability up to 
600/700°C, unbreakability, no porosity.

The available choice is wide with 2 or 4 electric 
burners, with open compartment, with doors or with 
GN 2/1 electric oven.
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MODELLI
MODELS

Cucine a induzione
Electric induction ranges

I piani cottura ad induzione , attraverso delle speciali 
bobine poste sotto al piano , generano un campo 
magnetico che si converte in calore direttamente 
all’interno delle pentole. Con  questo processo il 
rendimento  della macchina raggiunge  quasi il 
100% riducendo drasticamente i consumi energetici; 
infatti solo quando si appoggia il contenitore sulla 
zona di lavoro, questa si attiva e, velocemente, 
riscalda l’alimento. Il processo  risulta cosi molto 
veloce riducendo i tempi cottura e, di conseguenza, il 
consumo di energia. La zona di lavoro rimane fredda 
anche dopo aver tolto le pentole. Un indicatore 
numerato posto sul piano indica la potenza usata. 
Tutte le zone di cottura sono dotate di un sensore 
che rileva la compatibilità del fondo della pentola  
all’induzione. La gamma comprende cucine a 2 o 
4 zone e la versione Wok ( che significa pentola di 
cottura)  caratterizzata da una forma semisferica dai 
bordi alti. 

Il  piano di cottura  ad induzione Wok  è adatto a tutte 
le preparazioni, la sua padella o pentola dedicata 
garantisce un ottima capienza  e versatilità nel 
cucinare gli ingredienti tutti insieme. 

Induction cooking plates generate a magnetic field 
through special coils placed under the plate, which 
is converted into heat directly inside the pans. 
Thanks to this process, the efficiency of the machine 
reaches almost 100%, drastically reducing energy 
consumption; only when a pan is placed on the 
working area, it is activated and quickly heats the 
food. The process is therefore very fast, reducing 
cooking time and, consequently, energy consumption. 
The work area will be cool even after removing the 
pans. A numbered indicator on the top indicates the 
power used. All cooking zones are equipped with a 
sensor that detects whether the bottom of the pan 
is suitable for induction. The assortment includes 
cooking ranges with 2 or 4 zones and the Wok version 
(which means cooking pot) consisting of a semi-
spherical shape with high edges.

The Wok induction plate can be used for all kinds 
of dishes, and its dedicated pan or pot provides 
excellent capacity and versatility for cooking all the 
ingredients at once. 
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MODELLI
MODELS

Bagnomaria
Electric bain marie

Il Bagnomaria DESCO è ideale per mantenere 
calde le pietanze, i sughi e tutti gli alimenti che 
necessitano di un mantenimento riscaldato prima 
della somministrazione. 

La gamma è composta da un elemento ad una vasca 
per contenere 1 bacinella Gastronorm 1/1+ una da 
1/3 h 15 e la versione con vasca per accogliere una  
da   2/1 + due da 1/3 h 15.  Le vasche sono stampate , 
spessore 15/10, con bordi arrotondati per  assicurare  
facilità di pulizia ed una massima  igiene. Pulsante 
carico acqua posizionato sul cruscotto, regolazione 
della temperatura tramite manopola termostata. Il 
riscaldamento è assicurato da una resistenza elettrica 
posta sul fondo esterno della vasca.  La temperatura 
dell’acqua, che arriva fino a 90° , è controllata da un 
termostato regolabile. 

La gamma è composta da elementi   con vano a 
giorno o con portine. 

The DESCO Bain Marie is the ideal solution for 
keeping dishes, sauces and all foods that need to be 
kept warm before serving hot.

The range consists of an element with single bowl 
with a capacity of 1 Gastronorm 1/1 container + one 
1/3 container h 15 and an element with a bowl with 
a capacity of one 2/1 container + two 1/3 container 
h 15. The bowls are moulded, 15/10 thick, with 
rounded edges to ensure easy cleaning and perfect 
hygiene. The water-filling button is located on the 
front panel, temperature adjustment by means of a 
thermostatic knob. Heating is provided by an electric 
heating element on the outside bottom of the bowl. 
The water temperature, which reaches up to 90°, is 
controlled by an adjustable thermostat.

The range consists of elements with open 
compartments or doors.
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MODELLI
MODELS

Fry top
Fry tops

Desco offre un’ampia gamma  di Fry Top con 
alimentazione a gas od elettrica , con piastra singola 
o doppia,  liscia o rigata, anche con piastra cromata, 
per la cottura a contatto di ogni tipo di cibo. 

Il riscaldamento del piano di lavoro nella versione a 
gas è garantito tramite bruciatori distribuiti in modo 
uniforme su tutta la superfice che permettono una 
diffusione del calore omogenea ed una dispersione 
minima. 

Nei modelli elettrici ,la piastra viene riscaldata 
attraverso delle resistenze corazzate poste sotto 
al piano di lavoro. Una sonda  inserita all’interno 
della piastra consente di mantenere il grado di 
temperatura impostato costante.   I residui di cottura 
vengono convogliati nell’apposita canaletta e raccolti 
in un ampia bacinella attraverso il foro di scarico di 
grandi dimensioni posto sul bordo frontale del piano. 

Tutti i modelli sono dotati di termostato di sicurezza 
e di bacinella raccogli grassi. La sicurezza è garantita 
da una Safety Valve con termocoppia nei modelli a 
gas.  Nei modelli elettrici è presente un termostato 
di sicurezza. A richiesta alzatina paraspruzzi e 
raschietto puliscipiastra

Desco offers a wide range of gas or electric Fry Tops, 
with single or double plates, smooth or ribbed, even 
with a chrome plate, for all types of contact cooking.

In the gas version, the worktop is heated by burners 
evenly distributed over the entire surface, ensuring 
homogeneous heat distribution and minimum heat 
dispersion.

In electric models, the hotplate is heated by 
armoured heating elements placed under the 
worktop. A probe inserted inside the plate keeps the 
set temperature constant. The cooking residues are 
channelled into the special drain and collected in a 
large basin through the large drainage hole on the 
front edge of the top.

All models are equipped with a safety thermostat 
and a grease collection tray. In gas models, safety 
is ensured by a safety valve with thermocouple. 
Electric models are fitted with a safety thermostat. 
Backsplash and plate cleaning scraper are available 
on request.
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Griglie a pietra lavica
Lava stone grills

La cottura  alla griglia con pietra lavica è sicuramente  
quella piu naturale. La pietra lavica infatti  consente  
di ricreare la tradizionale cottura alla brace con un 
controllo più esatto della temperatura ed una più 
facile pulizia. 

Le alzatine perimetrali paraspruzzi proteggo da 
eventuali schizzi dei cibi. La  griglia  è regolabile 
in altezza per permettere l’ottimizzazione della 
cottura; il piano stampato  è leggermente inclinato 
verso il foro per agevolare lo scarico dei grassi. Grazie 
a questa struttura la cottura risulta omogenea e 
molto leggera, l’intensità dei sapori è mantenuta e 
la dispersione delle sostanze presenti nei cibi  riduce 
la necessita di condimenti che rendono gli alimenti 
meno sani. L’inclinazione della griglia di cottura, fa 
defluire i grassi in eccesso in un cassetto in acciaio 
di grandi dimensioni. I bruciatori in acciaio inox sono 
controllati da un rubinetto valvolato e posizionati in 
modo da irraggiare uniformemente il letto di pietra 
vulcanica. Tutte le parti sono facilmente estraibili e 
pulibili. 

Grilling with lava stone is certainly the most natural 
way of cooking. The lava stone recreates traditional 
grilling with more precise temperature control and 
easier cleaning.

The perimeter backsplash protect against food spills. 
The grill is height-adjustable to optimise cooking; the 
moulded top is slightly inclined towards the hole to 
facilitate the drainage of the cooking fat. Thanks to 
this structure, cooking is homogeneous and light, 
the aroma intensity is preserved and the dispersion 
of the nutrients in the food is lowered, reducing the 
need for seasonings, which make foods less healthy. 
The inclination of the cooking grate allows excess fat 
to drain into a large steel drawer. The stainless steel 
burners are controlled by a valve tap and positioned 
to radiate the volcanic stone bed evenly. All parts are 
easily removable and easy to clean
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Tutta piastra
Hotplate ranges

Il sistema di cottura tradizionale viene rivissuto 
tramite il Tutta Piastra. 

Ideale per ricreare sapori di una volta, la distribuzione 
uniforme del calore consente infatti di realizzare 
al meglio salse e cotture lente che richiedono 
temperature costanti. L’ampio piano di cottura 
perfettamente liscio consente una grande libertà di 
utilizzo  anche  con pentole di forme non convenzionali, 
o molto grandi, oppure come piano di mantenimento. 
Il riscaldamento avviene tramite potenti bruciatori  
distribuiti in modo uniforme su tutta la piastra. 
Le aree termiche sono differenziate, massima 
temperatura al centro e degradante verso l’esterno 
per  consentire cotture diverse. Il piano cottura è 
interamente realizzato in acciaio termodiffusore, di 
grande spessore e con inserto centrale estraibile. 

Tantissimi modelli proposti, dalla versione singola a 
tutta piastra a quella  doppia con solo piastra, oppure 
piastra + fuochi aperti.

The traditional cooking system is renewed through 
the Hotplate Ranges.

Ideal for recreating old-fashioned flavours, the even 
distribution of heat makes it possible to prepare 
sauces and slow cooking that require constant 
temperatures. The large, perfectly smooth cooking 
surface allows great freedom of use even with 
unconventional or very large pots and pans, or as 
a conservation surface. Heating is provided by 
powerful burners distributed evenly over the entire 
plate. The thermal areas are differentiated, with the 
highest temperature in the centre and decreasing 
towards the outside to allow for different types 
of cooking. The cooking surface is entirely made of 
heat-diffusing steel, very thick and with a removable 
central insert.

A wide range of models is available, from the single 
version with a full hotplate to the double version with 
a hotplate only, or a hotplate + open burners. 
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Cuocipasta
Pastacookers
DESCO è riconosciuta nel mondo come l’azienda 
che ha inventato per prima il Cuocipasta. 

Era il lontano 1980 quando al titolare di allora 
venne l’idea di progettare e costruire una macchina 
professionale dedicata alla cottura della pasta.  
Ideale anche per cucinare  riso e verdure, La vasca  
è realizzata in acciaio inox inossidabile aisi 316L, 
noto per sua elevata resistenza alla corrosione. Il 
riempimento avviene tramite un rubinetto posto 
nel lato posteriore,  il  flusso dell’acqua è regolato 
da una manopola posizionata  sul cruscotto. 
Ampia zona frontale di eliminazione degli amidi in 
eccesso durante la cottura e per appoggio cestello 
per la scolatura dell’acqua.  Dei potenti bruciatori 
posti vicino alla vasca nella versione a gas  o delle  
resistenze elettriche in acciaio inox incoloy situate 
dentro la vasca nella versione con alimentazione 
elettrica, garantiscono  al cuocipasta  DESCO le più 
alte prestazioni e tempi di cottura velocissimi.  La 
circolazione dell’acqua è garantita da un falso  fondo 
forato che distanzia i cesti di 8,5 cm dal fondo. 

Il modulino alza cestelli, brevettato da DESCO 
nel 1992, applicabile a qualsiasi cuocipasta, rende 
piu facile e precisa la cottura. Ogni braccetto del 
modulino  può  sollevare un cestello GN da 1/3 o  da 
1/6. Si possono programmare tre tempi diversi di 
cottura  per ogni braccetto a seconda del tipo di pasta 
che si vuole cucinare.

DESCO is worldwide known as the company that 
first invented the pasta cooker.

It was back in 1980 when the former owner had the 
idea of designing and building a professional machine 
dedicated to the preparation of pasta. Also ideal to 
prepare rice and vegetables, the bowl is made of 
stainless steel Aisi 316L, known for its high resistance 
to corrosion. Filling is done by means of a tap on the 
rear side, the water flow is regulated by a knob on 
the front panel. Large frontal area for the removal 
of excess starch during cooking and to support the 
water-draining basket. Powerful burners located 
near the bowl in the gas version or stainless steel 
incoloy heating elements located inside the bowl in 
the electric version, provide the DESCO pasta cooker 
with the highest performance and fastest cooking 
times. Water circulation is controlled by a perforated 
false bottom that spaces the baskets 8.5 cm from 
the bottom.

The basket lifter, patented by DESCO in 1992, which 
can be fitted to any pasta cooker, makes cooking 
easier and more precise. Each arm of the module can 
lift a 1/3 or 1/6 GN basket. Three different cooking 
times can be programmed for each arm, depending 
on the type of pasta to be cooked.
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Friggitrici
Fryers

Le friggitrici professionali Desco, sono realizzate 
completamente in acciaio inox con finitura Scotch-
Brite, ad alta potenza e con grande superficie 
riscaldante. Sono disponibili diversi modelli a 1 o 
2 vasche, a gas, elettriche o ad alto rendimento 
tramite un bruciatore posto all’interno della vasca e 
due all’esterno. 

Le friggitrici professionali sono fornite di cesto 
in rete d’acciaio cromato lucido e filtrovasca con 
supporto cestino. Le vasche stampate sono in 15/10 
di spessore ed  hanno angoli arrotondati per una 
pulizia più semplice. La sicurezza è garantita dalla 
presenza di una Safety Valve con termocoppia nei 
modelli a gas e da resistenze munite di termostato 
nei modelli elettrici. Nei modelli  elettrici è disponibile 
la versione  con scheda elettronica con ciclo di 
lavoro  Melting integrato. Un sistema di cottura 
ad intermittenza programmata per una maggiore 
precisione e produttività. L’area di cottura, estesa 
e poco profonda, presenta sul fondo un’ampia zona 
fredda per il deposito delle impurità. Le resistenze 
sono ruotabili a 90° per consentire una perfetta 
pulizia ed igienicità della vasca. 

Desco professional fryers are entirely made of 
stainless steel with a Scotch-Brite finish, with high 
performance and a large heating surface. Various 
models are available, with 1 or 2 bowls, gas, electric or 
high efficiency by means of a burner placed inside the 
bowl and two on the outside.

The professional fryers are equipped with a polished 
chrome-plated steel mesh basket and bowl filter with 
basket support. The moulded bowls are 15/10 thick 
and have rounded corners for easier cleaning. Safety 
is granted by a Safety Valve with thermocouple in gas 
models and by heating elements with thermostat in 
electric models. Electric models are available with 
an electronic board with integrated melting cycle. 
An intermittently programmed cooking system for 
greater precision and productivity. The large, shallow 
cooking area has a large cold zone at the bottom for 
depositing impurities. The heating elements can be 
rotated through 90° to allow perfect cleaning and 
hygiene of the bowl. 
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MODELLI
MODELS

Contenitore caldo ad infrarossi
Infrared fry dump

Ideale per il corretto mantenimento delle pietanze 
fritte, il contenitore caldo a infrarossi assicura la 
giusta temperatura del cibo per molto tempo, 
garantendo un’ottima qualità del prodotto.  

Realizzato completamente in acciaio inox con una 
capiente  vasca profonda 160 mm per il contenimento 
di alimenti. Il riscaldamento è garantito da una 
lampada  in ceramica ad infrarossi posta sopra  al 
contenitore. Disponibili modelli con vano aperto, con 
portina ed in versione top.

Ideal for the correct maintenance of fried food, the 
infrared fry dump ensures the right temperature 
of the food for a long time, guaranteeing excellent 
product quality.

Entirely made of stainless steel with a large 160 
mm deep bowl to hold food. Heating is provided by 
an infrared ceramic lamp above the bowl. Models 
available with open compartment, with door and in 
table top version.
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MODELLI
MODELS

Brasiere ribaltabili
Tilting bratt pans

Le Brasiere ribaltabili sono disponibili nelle versioni 
elettriche e a gas da 80 o 120 Lt.  Sono dotate di una 
vasca capiente con fondo in inox  termodiffusore. 
Sono equipaggiate con bruciatori con termostato 
regolabile da 120 °C a 390°C.  Gli angoli sono 
perfettamente arrotondati per facilitare le operazioni 
di pulizia e igienizzazione. Un ampio maniglione posto 
sul coperchio consente  un’ ottima presa ed una facile 
apertura. L’immissione dell’acqua avviene tramite 
un rubinetto posto sul cruscotto  ed una canna di 
erogazione fissata sul retro del piano vasca.  

Il ribaltamento è garantito da un meccanismo a 
movimento manuale posto sul frontale. A richiesta  è 
disponibile una versione motorizzata. 

The tilting bratt pans are available in electric and 
gas versions with a capacity of 80 or 120 litres. They 
are equipped with a large bowl with a stainless steel 
bottom. They are equipped with burners with a 
temperature thermostat that can be adjusted from 
120°C to 390°C. The corners are perfectly rounded to 
facilitate cleaning and sanitising.
A large handle on the lid provides a good grip and 
easy opening. The water is supplied through a tap on 
the front panel and a spout fixed on the back of the 
bowl surface.

Tilting is ensured by a manually operated mechanism 
on the front. A motorised version is available on 
request.
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MODELLI
MODELS

Brasiere multifunzione
Multifaction bratt pans

La Brasiera elettrica multifunzione permette diversi 
tipi di cotture: è possibile brasare, soffriggere, 
grigliare o cuocere direttamente sul fondo della vasca. 
Quest’ultimo è disponibile anche in  Compound, 
una composizione formata da uno strato inferiore 
di acciaio dolce ( resistente alle alte temperature 
ed un ottimo conduttore di calore) ed uno strato 
superiore di  acciaio inox AISI 316  che riduce il rischio 
di corrosione. 

In dotazione un tappo di scarico , un troppo pieno 
ed una bacinella raccogli grassi. due zone di cottura 
indipendenti. La temperatura della cottura dei cibi 
varia da 70°C a 300°C .

The multifunction electric braising pan allows 
different types of cooking: you can braise, fry, grill, or 
cook directly on the bottom of the pan.  The latter is 
also available in Compound, a composition consisting 
of a lower layer of mild steel (resistant to high 
temperatures and an excellent heat conductor) and 
an upper layer of stainless steel AISI 316 that reduces 
the risk of corrosion.

A drain cap, an overflow and a grease collection tray 
are included. Two independent cooking zones. The 
cooking temperature ranges from 70°C to 300°C
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MODELLI
MODELS

Pentole di cottura
Boiling pans

Le Pentole di cottura  sono disponibili   con 
riscaldamento diretto per la cottura   dei cibi liquidi e 
che non richiedono dei mescolamenti o indiretto per 
alimenti piu densi, come ad esempio sughi, zuppe,  
entrambi con alimentazione a gas od elettrica.  
Costruite interamente in acciaio inox aisi 304, la vasca 
di cottura ha il fondo in acciaio inox aisi 316, resistente 
alla corrosione di sale e salse. Dotate di un regolatore 
di energia per garantire uniformità della cottura ed 
il controllo della bollitura. Vicino al coperchio,  che 
si alza tramite un solido maniglione, sono collocati 
il manometro che controlla la pressione, la valvola 
di sicurezza, lo sfiato dell’aria e i termometri di 
sicurezza.  

Destinate ad essere usate  presso i  grandi centri di 
cottura come mense, ospedali o università grazie alla 
loro alta capacità di produzione.

Boiling pans are available with direct heating for 
liquid foods that do not require to be mixed or indirect 
heating for denser foods, such as sauces, soups, 
both with gas or electric power supply. Entirely 
made of stainless steel Aisi 304, the boiling pans 
have a bottom in stainless steel Aisi 316, a material 
resistant to corrosion by salt and sauces. Equipped 
with an energy regulator to ensure uniformity of 
cooking and control of boiling. Near the lid, which lifts 
up by means of a solid handle, we find the pressure 
manometer, the safety valve, the air vent and the 
safety thermometers.

Intended for use in large cooking centres such as 
canteens, hospitals or universities due to their high 
production capacity.
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MODELLI
MODELS

Elementi neutri
Neutral element

Gli elementi neutri sono indispensabili per completare 
qualsiasi ambiente di cucina. 

Costruiti interamente in acciaio inox aisi 304,  si 
possono avere in versione singola o doppia, con 
vano a giorno, con cassetto o con cassetto e porta 
battente. 

La superfice di appoggio è ampia e di facile pulizia 
garantendo la massima igiene. Il piani sono 
perfettamente accostabili  grazie al taglio laser, 
consentendo una uniformità di superfice di lavoro.

Neutral elements are essential to complete any 
kitchen environment.

Entirely made of stainless steel Aisi 304, they are 
available in single or double version, with open 
compartment, with drawer or with drawer and 
hinged door.

The support surface is large and easy to clean, 
allowing perfect hygiene. The tops are perfectly 
matchable thanks to laser cutting, which ensures a 
smooth working surface.
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Dati tecnici
Technical datas
Code:
MO=senza porta /without door                     MA=con porta / with door

CUCINE A GAS TRADIZIONALI (FA-) / GAS KITCHEN RANGES

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI
ESTERNE (MM)

External dim. (mm)

ZONE COTTURA
Cooking zone

POT.FUOCHI 
ANTERIORI

Front burners

POT.FUOCHI
POSTERIORI
Back burners

POT. FORNO 
GAS

Oven gas pow.

POT. FORNO
ELETTRICO

Oven electric pow.

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot elet. power

TOT. POTENZA 
GAS 

Tot power gas

FA071M0/
FA071MA

400x700x900 2 1 x 3,5 kW 1x 5 kW - - - 8,5 KW

FA072M0/
FA072MA

800X700X900 4 1 x 3,5 kW /1 x 5 kW 1 x 5 kW /1 x 3,5 kW - - - 17 KW

FAG72M0 800X700X900 4 1 x 3,5 kW /1 x 5 kW 1 x 5 kW /1 x 3,5 kW 8 KW - - 25 KW

FAE72M0 800X700X900 4 1 x 3,5 kW /1 x 5 kW 1 x 5 kW /1 x 3,5 kW -
5,6 KW - 
400V 3N

5,6 KW - 
400V 3N

17 KW

FA073M0/
FA073MA

1200X700X900 6 2 x 3,5 kW /1 x 5 kW 2 x 5 kW /1 x 3,5 kW - - - 25,5 KW

FAG73M0 1200X700X900 6 2 x 3,5 kW /1 x 5 kW 2 x 5 kW /1 x 3,5 kW 8 KW - - 33,5 KW

FAE73M0 1200X700X900 6 2 x 3,5 kW /1 x 5 kW 2 x 5 kW /1 x 3,5 kW -
5,6 KW - 
400V 3N

5,6 KW - 
400V 3N

25,5 KW

FAG73MM 1200X700X900 6 2 x 3,5 kW /1 x 5 kW 2 x 5 kW /1 x 3,5 kW 10 KW - - 35,5 KW

FAE73MM 1200X700X900 6 2 x 3,5 kW /1 x 5 kW 2 x 5 kW /1 x 3,5 kW -
7,2 KW - 
400N 3N

7,2 KW - 
400N 3N

25,5 KW

PIANI COTTURA ERMETICI (FE-) / HERMETIC KITCHEN RANGES

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI
ESTERNE (MM)

External dim. (mm)

ZONE COTTURA
Cooking zone

POT.FUOCHI 
ANTERIORI

Front burners

POT.FUOCHI
POSTERIORI
Back burners

POT. FORNO 
GAS

Oven gas pow.

POT. FORNO
ELETTRICO

Oven electric pow.

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot elect. power

TOT. POTENZA 
GAS 

Tot power gas

FE071M0/
FE071MA

400x700x900 2 1 x 4 kW 1x 6 kW - - - 10 KW

FE072M0/
FE072MA

800X700X900 4 1 x 4 kW /1 x 6 kW 1 x 6 kW /1 x 4 kW - - - 20 KW

FEG72M0 800X700X900 4 1 x 4 kW /1 x 6 kW 1 x 6 kW /1 x 4 kW 8 KW - - 28 KW

FEE72M0 800X700X900 4 1 x 4 kW /1 x 6 kW 1 x 6 kW /1 x 4 kW -
5,6 KW - 
400V 3N

5,6 KW - 
400V 3N

20 KW

FE073M0/
FE073MA

1200X700X900 6 2 x 4 kW /1 x 6 kW 2 x 6 kW /1 x 4 kW - - - 30 KW

FEG73M0 1200X700X900 6 2 x 4 kW /1 x 6 kW 2 x 6 kW /1 x 4 kW 8 KW - - 38 KW

FEE73M0 1200X700X900 6 2 x 4 kW /1 x 6 kW 2 x 6 kW /1 x 4 kW -
5,6 KW - 
400V 3N

5,6 KW - 
400V 3N

30 KW

FEG73MM 1200X700X900 6 2 x 4 kW /1 x 6 kW 2 x 6 kW /1 x 4 kW 10 KW - - 40 KW

FEE73MM 1200X700X900 6 2 x 4 kW /1 x 6 kW 2 x 6 kW /1 x 4 kW -
7,2 KW -

 400N 3N
7,2 KW - 
400N 3N

30 KW
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CUCINE ELETTRICHE / ELECTRIC KITCHEN RANGES

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI
ESTERNE (MM)

External dim. (mm)

ZONE COTTURA
Cooking zone

POT. PIASTRE 
ANTERIORI

Front burners

POT. PIASTRE 
POSTERIORI
Back burners

POT. FORNO 
ELETTRICO

Oven electric pow.

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot elet. power

PE071M0/
PE071MA

400x700x900 2 1 x 2,6 kW 1 x 2,6 kW - 5,2 KW - 400V 3N

PE072M0/
PE072MA

800X700X900 4 2 x 2,6 kW 2 x 2,6 kW - 10,4 KW - 400V 3N

PEE72M0 800X700X900 4 2 x 2,6 kW 2 x 2,6 kW 5,6 KW - 400V 3N 16 KW - 400V 3N

PE073M0/
PE073MA

1200X700X900 6 3 x 2,6 kW 3 x 2,6 kW - 15,6 KW - 400V 3N

PEE73M0 1200X700X900 6 3 x 2,6 kW 3 x 2,6 kW 5,6 KW - 400V 3N 21,2 KW - 400V 3N

PEE73MM 1200X700X900 6 3 x 2,6 kW 3 x 2,6 kW 7,2 KW - 400N 3N 22,8 KW - 400V 3N

CUCINE ELETTRICHE PIASTRE QUADRE / ELECTRIC KITCHEN RANGES WITH SQUARES PLATES

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI
ESTERNE (MM)

External dim. (mm)

ZONE COTTURA
Cooking zone

POT. PIASTRE 
ANTERIORI

Front burners

POT. PIASTRE 
POSTERIORI
Back burners

POT. FORNO 
ELETTRICO

Oven electric pow.

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot elect. power

PE071MB/
PE071MC

400x700x900 2 1 x 2,6 kW 1 x 2,6 kW - 5,2 KW - 400V 3N

PE072MB/
PE072MC

800X700X900 4 2 x 2,6 kW 2 x 2,6 kW - 10,4 KW - 400V 3N

PEE72MA 800X700X900 4 2 x 2,6 kW 2 x 2,6 kW 5,6 KW - 400V 3N 16 KW - 400V 3N

PE073MB/
PE073MC

1200X700X900 6 3 x 2,6 kW 3 x 2,6 kW - 15,6 KW - 400V 3N

PEE73MA 1200X700X900 6 3 x 2,6 kW 3 x 2,6 kW 5,6 KW - 400V 3N 21,2 KW - 400V 3N

PEE73MQ 1200X700X900 6 3 x 2,6 kW 3 x 2,6 kW 7,2 KW - 400N 3N 22,8 KW - 400V 3N

CUCINE ELETTRICHE VETROCERAMICA / ELECTRIC RANGES WITH CERAMIC GLASS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI
ESTERNE (MM)

External dim. (mm)

ZONE COTTURA
Cooking zone

POT. PIASTRE 
ANTERIORI

Front burners

POT. PIASTRE POSTE-
RIORI

Back burners

POT. FORNO 
ELETTRICO

Oven eletric pow.

TOT. POTENZA ELETTRICA
Tot electric power

IR071M0/
IR071MA

400x700x900 2 1 x 2,5 kW 1 x 2,5 kW - 5 KW - 400V 3N

IR072M0/
IR072MA

800X700X900 4 2 x 2,5 kW 2 x 2,5 kW - 10 KW - 400 3N

IRE72M0 800X700X900 4 2 x 2,5 kW 2 x 2,5 kW 5,6 KW - 400V 3N 15,6 KW - 400V 3N
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Dati tecnici
Technical datas
Code:
MO=senza porta /without door                     MA=con porta / with door

FRY TOP A GAS / GAS FRY TOPS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

TIPO DI PIASTRA
Type of cooking surface

POTENZA PIASTRA
Cooking surface power

TOT. POTENZA GAS
Tot power gas.

FTG71MA/FTG71MG 400x700x900
LISCIA

Smooth
7 KW 7 KW

FTG71MB/FTG71MH 400X700X900
RIGATA
Grooved

7 KW 7 KW

FTG71MC/FTG71MI 400x700x900 
LISCIA CROMATA
Smooth chromium

7 kW 7 kW

FTG71MD/FTG71MJ 400x700x900 
RIGATA CROMATA
Grooved chromium

7 kW 7 kW

FTG72MA/FTG72MG 800x700x900 
LISCIA

Smooth
14 kW 14 kW

FTG72MB/FTG72MH 800x700x900
RIGATA
Grooved

14 kW 14 kW

FTG72MC/FTG72MI 800x700x900
LISCIA/RIGATA

Smooth/Grooved
14 kW 14 kW

BAGNOMARIA ELETTRICI / ELECTRIC BAIN MARIE

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZA ELETTRICA
Electric power

TOT. POTENZA ELETTRICA
Tot electric power

BME71M0/
BME71MA

400x700x900 1 3,5 LT 2,5 KW - 230V 1N 2,5 KW - 230V 1N

BME72M0/
BME72MA

800X700X900 1 7 LT 5 KW - 400V 3N 5 KW - 400V 3N

CUCINE ELETTRICHE A INDUZIONE / ELECTRIC INDUCTION

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE 
(MM)

External dim. (mm)

ZONE COTTURA
Cooking zone

POT. PIASTRE ANTERIORI
Front burners

POT. PIASTRE POSTERIORI
Back burners

TOT. POTENZA ELETTRICA
Tot  elect. power

ID071M0/
ID071MA

400x700x900 2 1 x 3,5 kW 1 X 3,5 KW 7 KW - 400V 3N

ID072M0/
ID072MA

800X700X900 4 2 x 3,5 kW 2 X 3,5 KW 14 KW - 400V 3N
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FRY TOP ELETTRICI / ELECTRIC FRY TOPS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

TIPO DI PIASTRA
Type of cooking surface

POTENZA PIASTRA
Cooking surface power

POT. FORNO ELETTRICO
Oven electric power

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot electric power

FTE71MA/FTE71MG 400x700x900 
LISCIA

Smooth
5,4 KW - 400V 3N - 5,4 KW - 400V 3N

FTE71MB/FTE71MH 400X700X900
RIGATA
Grooved

5,4 KW - 400V 3N - 5,4 KW - 400V 3N

FTE71MC/FTE71MI 400x700x900
LISCIA CROMATA
Smooth chromium

5,4 kW - 400V 3N - 5,4 kW - 400V 3N

FTE71MD/FTE71MJ 400x700x900
RIGATA CROMATA
Grooved chromium

5,4 kW - 400V 3N - 5,4 kW - 400V 3N

FTE72MA/FTE72MG 800x700x900
LISCIA

Smooth
10,8 kW - 400V 3N - 10,8 kW - 400V 3N

FTE72MB/FTE72MH 800x700x900
RIGATA
Grooved

10,8 kW - 400V 3N - 10,8 kW - 400V 3N

FTE72MC/FTE72MI 800x700x900
LISCIA/RIGATA

Smooth/Grooved
10,8 kW - 400V 3N - 10,8 kW - 400V 3N

FTE72MD/FTE72MJ 800x700x900
LISCIA CROMATA
Smooth chromium

10,8 kW - 400V 3N - 10,8 kW - 400V 3N

FTE73ME/FTE72MK 800x700x900
RIGATA CROMATA
Grooved chromium

10,8 kW - 400V 3N - 10,8 kW - 400V 3N

FTE72MF/FTE72ML 800x700x900
LISCIA/RIGATA CROMATA

Smooth/Grooved chro-
mium

10,8 kW - 400V 3N - 10,8 kW - 400V 3N

FTE72EA 800x700x900
LISCIA

Smooth
10,8 kW - 400V 3N 5,6 kW - 400V 3N 20,6 kW - 400V 3N

FTE72EB 800x700x900
RIGATA
Grooved

10,8 kW - 400V 3N 5,6 kW - 400V 3N 20,6 kW - 400V 3N

FTE72EC 800x700x900
LISCIA/RIGATA

Smooth/Grooved
10,8 kW - 400V 3N 5,6 kW - 400V 3N 20,6 kW - 400V 3N

FTE72ED 800x700x900
LISCIA CROMATA
Smooth chromium

10,8 kW - 400V 3N 5,6 kW - 400V 3N 20,6 kW - 400V 3N

FTE72EE 800x700x900
RIGATA CROMATA
Grooved chromium

10,8 kW - 400V 3N 5,6 kW - 400V 3N 20,6 kW - 400V 3N

FTE72EF 800x700x900
LISCIA/RIGATA CROMATA

Smooth/Grooved chro-
mium

10,8 kW - 400V 3N 5,6 kW - 400V 3N 20,6 kW - 400V 3N

GRIGLIE A PIETRA LAVICA A GAS / GAS LAVA STONE GRILLS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

POTENZA GRIGLIA
Grid power

TOT. POTENZA GAS
Tot power gas.

GPG71M0 400x700x900 8 KW 8 KW

GPG72M0 800X700X900 16 KW 16 KW

FTG72MD/FTG72MJ 800x700x900
LISCIA CROMATA
Smooth chromium

14 kW 14 kW

FTG72ME/FTG72MK 800x700x900
RIGATA CROMATA
Grooved chromium

14 kW 14 kW

FTG72MF/FTG72ML 800x700x900
LISCIA/RIGATA CROMATA

Smooth/Grooved chromium
14 kW 14 kW
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Dati tecnici
Technical datas
Code:
MO=senza porta /without door                     MA=con porta / with door

CUOCIPASTA A GAS / GASPASTACOOKERS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZA GAS
Power gas.

TOT. POTENZA GAS
Tot power gas.

CPG71M0 400x700x900 1 26 LT 9 kW 9 kW

CPG72M0 800X700X900 2 26 LT 18 kW 18 kW

TUTTA PIASTRA ELETTRICI / ELECTRIC HOTPLATE RANGES

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE
External dim. (mm)

ZONE DI COTTURA
Cooking zone

POT. PIASTRE 
ANTERIORI

Front burners

POT. PIASTRE 
POSTERIORI
Back burners

POT. FORNO
ELETTRICO

Oven electric pow.

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot.electric power

PTE72M0/PTE72MA 800x700x900 4 2 x 3 kW 2 x 3 kW - 12 KW - 230V 1N

PTE72MB 800X700X900 4 2 x 3 kW 2 x 3 kW 5,6 17,6 KW - 400V 3N

TUTTA PIASTRA A GAS / GAS HOTPLATE RANGES

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI
ESTERNE (MM)

External dim. (mm)

ZONE DI COTTURA
Cooking zone

POTENZA
 PIASTRA

Cooking surface 
power

POT. FUOCHI ANTE-
RIORI

Front burners

POT. FUOCHI 
POSTERIORI
Back burners

POT. FORNO
GAS

Oven gas pow.

TOT. POTENZA GAS 
Tot power gas

TPG71M0/
TPG71MA

400x700x900 
SOLO PIASTRA

Plate
7 KW - - - 7 KW

TPG72M0/
TPG72MB

800X700X900 
SOLO PIASTRA

Plate
8 KW - - - 8 KW

TPG72MC/
TPG72MD

800X700X900 
2 FUOCHI + PIASTRA
2 flames+single palte

7 KW 1x3,5 kW 1x5 kW - 15,5 KW

TPG72MA 800X700X900 
SOLO PIASTRA

Plate
8 KW - - 8 KW 16 KW

TPG72ME 800X700X900 
2 FUOCHI + PIASTRA
2 flames+single palte

7 KW 1x3,5 kW 1x5 kW 8 KW 23,5 KW

TPG73M0/
TPG73MA

1200X700X900 
DOPPIA PIASTRA +  

2 FUOCHI
Double plate+2flames

8 KW 1x3,5 kW 1x5 kW - 16,5 KW

TPG73MC/
TPG73MD

1200X700X900 
4 FUOCHI+PIASTRA 

SINGOLA
4 flames+single palte

7 KW
1x3,5 kW / 

1x5 kW
1x5 kW / 
1x3,5 kW

- 24 KW

TPG73MB 1200X700X900 
DOPPIA PIASTRA +  

2 FUOCHI
Double plate+2flames

8 KW 1x3,5 kW 1x5 kW 8 KW 24,5 KW

TPG73ME 1200X700X900 
4 FUOCHI+PIASTRA 

SINGOLA
4 flames+single palte

7 KW
1x3,5 kW /

 1x5 kW
1x5 kW /
 1x3,5 kW

8 KW 32 KW

TPG73MF 1200X700X900
4 FUOCHI+PIASTRA 

SINGOLA
4 flames+single palte

7 kW
1x3,5 kW /

 1x5 kW
1x5 kW / 
1x3,5 kW

10 kW 34 kW
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CUOCIPASTA ELETTRICI / ELECTRIC PASTACOOKERS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZAELETTRICA
Electric power

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot electric power

CPG71M0 400x700x900 1 26 LT 7,8 kW - 400V 3N 7,8 kW - 400V 3N

CPG72M0 800X700X900 2 26 LT 15,6 kW - 400V 3N 15,6 kW - 400V 3N

FRIGGITRICI A GAS /  GAS FRYERS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZA GAS
Power gas

TOT. POTENZA GAS
Tot power gas.

FRG71M0 400x700x900 1 11 LT 10 kW 10 kW

FRG71ME 400X700X900 1 15 LT 14 kW 14 kW

FRG72M0 800x700x900 2 11 lt  20 kW  20 kW

FRG72ME 800x700x900 2 15 lt 28 kW 28 kW

FRIGGITRICI ELETTRICHE / ELECTRIC FRYERS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZAELETTRICA
Power elettric

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot electric power 

IN DOTAZIONE
Standard equipment

FRE71M0 400x700x900 mm 1 13,5 LT 10,5 kW - 400V 3N 10,5 kW - 400V 3N -

FRE71MC 400X700X900 MM 1 17 LT 14 kW - 400V 3N 14 kW - 400V 3N -

FRE71ME 400x700x900 mm 1 13,5 lt 10,5 kW - 400V 3N 10,5 kW - 400V 3N
COMANDO 

ELETTRONICO
Electronic control panel

FRE71MF 400x700x900 mm 1 17 lt 14 kW - 400V 3N 14 kW - 400V 3N
COMANDO 

ELETTRONICO
Electronic control panel

FRE71MD 400x900x900 mm 2 9 lt 15 kW - 400V 3N 15 kW - 400V 3N -

FRE72M0 800x700x900 mm 2 13,5 lt 21 kW - 400V 3N 21 kW - 400V 3N -

FRE72MC 800x700x900 mm 2 17 lt 28 kW - 400V 3N 28 kW - 400V 3N -

FRE72ME 800x700x900 mm 2 13,5 lt 21 kW - 400V 3N 21 kW - 400V 3N
COMANDO 

ELETTRONICO
Electronic control panel

FRE72MF 800x700x900 mm 2 17 lt 28 kW - 400V 3N 28 kW - 400V 3N
COMANDO 

ELETTRONICO
Electronic control panel
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Dati tecnici
Technical datas
Code:
MO=senza porta /without door                     MA=con porta / with door

BRASIERE ELETTRICHE MULTIFUNZIONE / MULTIFUNCTION ELECTRIC BRATT PANS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

VERSIONE
Version

POTENZA ELETTRICA
Electric power

TOT. POTENZAELETTRICA
Tot electric power 

BRE71M0/
BRE71MA

400x700x900 FONDO VASCA FE510 5 kW - 400V 3N 5 kW - 400V 3N

BRE71MB/
BRE71MC

400X700X900 FONDO VASCA COMPOUND 5 kW - 400V 3N 5 kW - 400V 3N

BRE72M0/
BRE72MA

800x700x900 FONDO VASCA FE510 10 kW - 400V 3N 10 kW - 400V 3N

BRE72MB/
BRE72MD

800x700x900 FONDO VASCA COMPOUND 10 kW - 400V 3N 10 kW - 400V 3N

BRASIERE RIBALTABILI A GAS / GAS TILTING BRATT PANS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZA GAS
Power  gas

TOT. POTENZA 
GAS

Tot power gas

BRG92MD 800x700x900 1 50 LT 12 kW 12 kW

BRASIERE RIBALTABILI ELETTRICHE / ELECTRIC TILTING BRATT PANS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZAELETTRICA
Electric power

TOT. POTENZA 
ELETTRICA

Tot electric power

BRE72ME 800x700x900 1 50 LT 8,7 kW - 400V 3N 8,7 kW - 400V 3N

CONTENITORE CALDO AD INFRAROSSI / INFRARED FRY DUMP

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

POTENZAELETTRICA
Electric power

TOT. POTENZA
 ELETTRICA

Tot electric power

CCE71M0/
CCE71MA

400x700x900 1 GN 1/1 1 kW - 230V 1N 1 kW - 230V 1N
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PENTOLE DI COTTURA A GAS / GAS BOILING PANS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

RISCALDAMENTO
Heating

POTENZA GAS
Power gas

TOT. POTENZA GAS
Tot power gas.

PNG72MD 800x700x900 1 110 LT
DIRETTO

Direct heating 15,5 kW 15,5 kW

PNG72MI 800X700X900 1 130 LT
INDIRETTO

Indirect heating 15,5 kW 15,5 kW

PENTOLE DI COTTURA ELETTRICHE / ELECTRIC BOILING PANS

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

NUMERO VASCHE
Number of wells

CAPACITÀ VASCA 
Well capacity

RISCALDAMENTO
Heating

POTENZA
 ELETTRICA

Elettric power

TOT. POTENZA
ELETTRICA

Tot electric power 

PNE72ME 800x700x900 1 115 LT
INDIRETTO

Indirect heating 9 kW 9 kW

ELEMENTI NEUTRI / NEUTRAL ELEMENT

MODELLI 
MODEL

DIMENSIONI ESTERNE (MM)
External dim. (mm)

VERSIONE
Version

EN071M0 400x700x900 
A GIORNO

Open compartment

EN071MC 400X700X900 
A GIORNO E CON CRUSCOTTO

Open compartment with front panel

EN071MA 400x700x900 
A GIORNO E CON CASSETTO

Open compartment with drawer

EN071MB 400x700x900 
PORTE BATTENTI E CON CASSETTO

Cabinet with hinged doors and drawer

EN072M0 800x700x900 
A GIORNO

Open compartment

EN072MC 800x700x900 
A GIORNO E CON CRUSCOTTO

Open compartment with front panel

EN072MA 800x700x900 
A GIORNO E CON CASSETTO

Open compartment with drawer

EN072MB 800x700x900
PORTE BATTENTI E CON CASSETTO

Cabinet with hinged doors and drawer
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ISO 9001

TECHNOLOGY 
TECNOLOGIA 

Progettazione e Made in Italy. 
I nostri punti di forza. 

Design and Made in Italy. 
Our strengths. 

All’interno del nostro stabilimento di 13.000mq 
situato in provincia di Treviso, realizziamo 
i nostri prodotti seguendo internamente tutte 
le fasi di sviluppo del prodotto, a partire 
dalla progettazione, vero punto di forza 
della nostra realtà. Questo ci permette 
non solo di installare delle componenti uniche 
nelle nostre cucine ma, al tempo stesso,
 di soddisfare anche le richieste più esigenti.

I nostri prodotti vengono realizzati attraverso 
una produzione di tipo industriale che inizia 
con la lavorazione dei semilavorati 
con innovativi macchinari per il taglio laser 
e la punzonatura, per poi essere assemblati 
e collaudati nei nostri laboratori interni.

Dopo i sofisticati controlli, il prodotto finito 
viene testato direttamente dagli chef 
che ne verificano capacità dei materiali, 
funzionalità e facilità di utilizzo.

Solo grazie a questo attento e mirato processo 
di controllo siamo in grado di offrire prodotti 
di qualità elevata e solide garanzie ai nostri clienti.

Qualità certificata 
L’affidabilità e la solidità di Desco sono 
confermate dalle numerose certificazioni 
ricevute. I nostri prodotti seguono i più 
elevati standard di qualità utili a rispettare 
le normative dei molti paesi in cui li 
commercializziamo.

Inside our 13,000m2 facility, situated 
in the Italian province of Treviso, we create 
our products by monitoring all the product 
development stages in-house, starting with 
the design which is where our true business 
strength lies. This allows us not only to install 
unique components in our kitchens, but also 
to meet even the most challenging requests.

Our products are created through 
an industrial-type production which starts 
with the processing of the semi-processed 
parts using innovative machinery for laser 
cutting and punching, to then be assembled 
and tested by our in-house laboratories.

After a series of sophisticated checks, 
the finished product is tested directly 
by the chefs who check the capability of the 
materials, the functionality and ease of use.

It solely due to this highly focused and targeted 
testing process that we are able to offer 
top-quality products and guarantee reliability 
to our customers.

Certified quality
Desco’s reliability and stability are confirmed 
by the numerous certifications it has received.
Our products adhere to the highest quality 
standards required to comply with regulations 
in the many countries in which they are sold.
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L’eccellenza estetica e funzionale dei nostri 
prodotti è messa alla prova ogni giorno 
nei laboratori delle grandi catene alimentari 
e nelle cucine dei più accreditati ristoranti.
Dalle più importanti scuole di cucina 
internazionali come CAST Alimenti, di cui Iginio 
Massari è presidente, alle cucine delle catene 
Hilton e Four Season, i grandi chef hanno scelto 
la qualità e l’affidabilità Desco.
Una scelta che premia la dedizione con cui 
da anni lavoriamo l’acciaio e la passione 
con cui oggi commercializziamo i nostri prodotti.

The highly attractive and functional look 
of our products is tested every day 
in the laboratories of large-scale food chains 
and in the kitchens of the most highly regarded 
restaurants. From major international cooking 
schools such as CAST Alimenti, of which Iginio 
Massari is CEO, to the kitchens of the Hilton 
and Four Seasons chain, leading chefs have 
chosen the quality and reliability of Desco.
A choice which rewards the dedication 
with which we have fashioned steel over 
the years and the passion we now put into 
marketing our products.

I migliori 
hanno scelto noi 

The best 
have chosen us

OUR REFERENCES
LE NOSTRE REFERENZE 



REVISIONE N°00
DATA: 01/10/2021



A L W A Y S  W I T H  Y O U

Via Ferrovia, 31 Z.I.
31020 San Fior (TV)

Italy

info@desconet.it
T +39 0438 401990
F +39 0438 400791

www.desconet.it


