






    « Aujourd’hui, mon équipe
commence plus tard et je suis
plus serein.»

PLUS DE CAPACITÉ

Precipan vous offre 9 modes de cuisson pour chaque cuve indépendante !

Precipan répond aux besoins de production importants et variés dans tous types de restauration.
Precipan peut assurer un service de 100 couverts et plus.

Augmentez votre production dans un appareil modulaire issu de la gamme Advancia.

     AVIS DU CHEF :
Utilisez Precipan de jour comme de nuit, en combinant les modes de cuisson entre eux.

Cuisson à l’anglaise
Haricots verts :

5kg/passe

Poêler
Blanc de volaille :

12 pcs/passe

Sauter
Bavette :
12 pcs/passe

Braiser
Epaule d’agneau :
50 portions/passe
Riz pilaf : 4kg/passe

Frire
Frite surgelée :

13kg/heure

Griller
Steak haché :
12 pcs/passe

Mijoter
Viande en sauce : 50 portions/passe

Cuisson vapeur
Papillote de poisson :

10/passe

Fumer
2 filets de 

saumon/passe



Avec Precipan,  repoussez les limites

PLUS FLEXIBLE 3 ZONES DE TEMPÉRATURE PAR 
CUVE
Prenez plaisir à cuisiner simultanément une multitude de 
produits à des températures différentes.
Une finesse de cuisson à la hauteur des attentes de vos 
clients.
- zone haute 100°C : maintien en température

PILOTEZ VOS CUISSONS !
Le muti-timer se charge de calculer le temps restant pour 
chacune de vos cuissons en cours. Un résultat constant du 
début à la fin du service.

Là où l’œil ne va pas, Precipan est là.
Supprimez le doute de vos cuissons délicates en utilisant la 
sonde à cœur débrochable de Precipan.

PRECIPAN S’OCCUPE DE TOUT
Soulagez vos équipes. Choisissez l’appoint de cuisson et la 
coloration, Precipan veille à respecter vos désirs. Quel que 
soit le jour de la semaine, vos cuissons sont identiques. 

Faites des temps masqués votre force !

Validez vos process, FastPAD vous garantit la traçabilité sur 
l’ensemble de vos cuissons.

UNE DALLE TACTILE A VOTRE
SERVICE
Bonnet a su intégrer sur Precipan son savoir-faire éprouvé sur 
Precijet, pour vous offrir le meilleur de la technologie actuelle.
La facilité d'utilisation et sa prise en main immédiate en fait 
l'appareil le plus sollicité de votre cuisine.
Visualisez vos cuissons sans vous déplacer. La technologie 
FastPAD supervise en continu les 2 cuves.

         AVIS DU CHEF :
Utilisez le compteur volumétrique pour gérer la quantité 
d’eau exacte souhaitée durant vos cuissons.
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recipan,  repoussez les limites

PLUS INNOVANT CHANGEZ DE REGARD SUR VOS 
CUISSONS
Flexibilité et créativité deviennent votre quotidien.
Travaillez plus vite à des Température plus basses, dans le 
respect de vos produits.
Vos produits n’accrochent plus !
Passez d’une cuisson à une autre sans avoir à nettoyer la 
cuve.
Precipan maintient la pression pour votre plus grand confort !
Peu importe la charge et la nature de vos produits, la tempé-
rature de surface est maintenue durant toute la cuisson.

UNE COLORATION UNIFORME 
La chauffe multizones garantit des cuissons au degré près sur 
toute la surface de la cuve.

        AVIS DU CHEF :
Grâce à la performance de Precipan, mon équipe a
le temps de déjeuner avant le service.
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PRECIPAN, LE GOÛT DE L’EXPLOIT

RENTREZ DANS UNE NOUVELLE 
ÈRE DE PRODUCTIVITÉ !
L’Intelligent Heating Technology permet de supprimer la 
phase de préchauffage.

Une technologie de pointe pour des économies d’échelle.
La régulation IHT limite les coûts de fonctionnement en 
ajustant la chauffe au volume.

Fond tri métal « STRATINOX » : diffusion instantanée de la 
chaleur sur l’ensemble de la surface de cuisson.



PLUS SIMPLE LIBÉREZ DE LA PLACE EN CUISINE
Grâce à ses 2 cuves multifonctions, Precipan 
vous fait économiser un module de 40cm, soit une 
économie de 29% de surface au sol !

En associant Precipan aux autres modules d’Advancia, vous

d’une gamme de cuisson homogène.

MOINS DE DÉPLACEMENTS, PLUS 
DE TEMPS
En plus d’une surface de cuisson importante, Precipan 
dispose d’une zone de dépose prévue pour recevoir un bac 
GN1/1. Idéale pour la mise en place & le service.

GARDEZ VRAIMENT LES MAINS LIBRES 

… Confort : moins de vaisselle, moins de déplacements, moins de 
manipulations
...  Rapidité : pas de temps d’attente
… Sécurité : moins de charge à porter, pas  d’éclaboussure
… Espace : pas d’accessoire encombrant à stocker dans votre 
cuisine

Vivez les PLUS de la cuve fixe !

PLUS DE FLEXIBILITÉ 
Avec la technologie MultiFlow, choisissez entre :

- Evacuer l’eau de lavage vers le réseau général

         AVIS DU CHEF :
Supprimez les rondeaux de votre cuisine.
Pensez à utiliser le compteur d’eau.




