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Una soluzione,
infiniti vantaggi.

Pressione e tempi.
Con Betterpan la pressione è possibile una 
notevole riduzione dei tempi fino al 70% 
rispetto alla cottura tradizionale.*

01 . Velocità e nutrienti. 
Il grafico dimostra che per raggiungere 
lo stesso livello di cottura sono necessari 120 
minuti per un processo tradizionale 
a 100°C mentre con uno a pressione (già 
a 110°C) i tempi si riducono di circa 4 volte 
e che tale velocità consente di mantenere una 
quantità maggiore di nutrienti nel prodotto 
finito.

* Cottura brodo per Ramen.

Livello di cottura ottimale

Tempo di cottura in minuti

100°C

perdita di vitaminca C in cottura.
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Migliore qualità 
del prodotto finito.
Gli aromi rimangono imprigionati 
in vasca durante la cottura, non 
vengono dispersi nell’ambiente 
e resteranno nel prodotto finito.

Maggiore confort nell’ambiente di lavoro.
Durante la cottura in pressione non c’è 
evaporazione di prodotto in cucina, non 
ci sono dispersioni di calore, praticamente 
nessun rumore. Tutto porta ad un ambiente 
di lavoro più salubre.

+30%

-62%

-27%

-70%

Cottura a pressione

Sicurezza e uniformità di cottura.
Lavorare con Betterpan a pressione significa lavorare in sicurezza: una serie di controlli elettronici e meccanici garantisce 
l’assoluta tutela degli operatori e dell’ambiente circostante. Un sistema automatico sigilla ermeticamente la vasca di cottura 
solo dopo aver rilevato l’assenza di aria residua. Una perfetta cottura a pressione infatti può avvenire solo in un ambiente 
saturo di vapore: in questo modo in tutto il recipiente la temperatura sarà uniforme e superiore ai 100°C. Alla fine della cottura 
Betterpan si occuperà di ripristinare la pressione ambientale attraverso un rapido processo di condensazione dei vapori e solo 
quando l’ambiente risulterà in sicurezza la scheda FTC segnalerà la possibilità di aprire il coperchio.  

Fino a 70% di risparmio energetico rispetto 
ad una batteria di cuocitori tradizionali per ottenere 
uguale produzione.**

** Case history McColgan’s.

-62% costi annuali (energia, manutenzione)
rispetto ad una batteria di cuocitori tradizionali
per ottenere uguale produzione.**

Questi vantaggi hanno permesso, com’è accaduto 
a un nostro cliente, di passare da una batteria di 5 
cucitori tradizionali a una di 3 cucitori a pressione, 
mantenendo inalterato il livello di produttività.
-27% costi di impianto
(costo macchina + costo allacciamenti, spazio etc)
rispetto ad una batteria di cuocitori tradizionali
per ottenere uguale produzione.**

02 . Resa del procedimento. 
Fino al 30% di resa in più rispetto 
alla cottura tradizionale, perdita di acqua 
per evaporazione praticamente annullata 
nel Betterpan a pressione.**

Facilità di pulizia.
Dopo aver scaricato un prodotto 
cotto in pressione la vasca risulterà 
già praticamente pulita, basterà 
un risciacquo veloce per passare 
al successivo ciclo di cottura.

Cottura a pressione.
Riduzione costi 
e aumento 
della resa.

Riduzione costi e aumento della resa.



Firex srl
z.i. Gresal, 28  .  32036 Sedico  .  BL  .  Italy
t. +39 0437 852700  .  f. +39 0437 852858

www.firex.com


	1 pressione
	BETTERPAN sharethetaste_ITlow



