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Perchè 
C’è una cosa che il tempo non cambia:
la nostra aspirazione a migliorare. 
Da oltre 30 anni lavoriamo per elevare la qualità delle 
cotture, curandone sia gli aspetti tecnici che quelli 
funzionali, nel pieno rispetto dei nostri valori. 
I valori su cui si fonda il nostro lavoro quotidiano sono: 
innovazione, qualità, efficienza, meticolosità, rigore, 
ecologia, sicurezza e responsabilità.
Il nostro principale obbiettivo è la massima 
soddisfazione del cliente, intesa come la capacità 
di fornire prodotti e servizi che siano pienamente 
conformi alle sue attese. Tutto questo ponendo la 
massima attenzione al rispetto dell’ambiente, alla 
salute e alla sicurezza nei luoghi di lavoro. 
La nostra filosofia aziendale deve contribuire al 
raggiungimento dei seguenti obbiettivi: progettare e 
produrre strumenti di cottura affidabili, perfettamente 
funzionali, che soddisfino totalmente le più diverse 
esigenze dei nostri clienti, che garantiscano il rispetto 
degli standard di qualità di prodotti e servizi, che 
prevengano l’inquinamento e, in particolare, che 
controllino e riducano le emissioni di gas nell’ambiente.
Ci piacciono le sfide e le cose che durano nel tempo, 
proprio come i nostri forni.
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La linea Gourmet
 
Realizzare contemporaneamente prodotti diversi usando un’unica attrezzatura ti 
permette di preparare un banco perfettamente assortito in tempi brevissimi. Puoi 
grigliare, arrostire, friggere, stufare, gratinare, cuocere a vapore e sottovuoto, cuocere 
di notte e a bassa temperatura senza bisogno della tua presenza, tutto con il tuo 
GOURMET e tutto con la semplicità del pannello di controllo VISION, chiaro e intuitivo. 
Un unico strumento affidabile e preciso, così versatile da sostituire praticamente tutti i 
vecchi apparecchi come pentole e padelle, friggitrici e griglie, vaporiere e microonde. 
E con un sistema di lavaggio automatico che garantisce pulizia e igiene assolute senza 
fatica. Risparmio di spazio, di energia e di tempo, sicurezza del risultato e tracciabilità 
dei processi con il sistema di visualizzazione, esportazione e stampa dei dati HACCP.

Un forno per ogni tua esigenza.

Gourmet Rack Gourmet 1021 Gourmet 621 Gourmet 1011 Gourmet 511 Gourmet Slim Gourmet 523
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Un piacere
da rispettare.
Mangiar bene è un piacere che pretende di 
essere rispettato. Cotture rapide o lente, sapori 
decisi o delicati, consistenze sode o morbide, 
persistenza del gusto e mantenimento dei 
valori nutrizionali degli alimenti definiscono la 
personalità dei cibi e la qualità della gastronomia. 
A un forno chiediamo la massima versatilità per 
poter concentrare in un unico corpo l’eccellenza 
delle sue diverse anime rappresentate dalle 
eterogenee tipologie di cottura. Per questo Best 
For ha progettato Gourmet, una linea di forni 
autonoma e completa, dedicata alla gastronomia, 
che possa garantire a carni rosse e bianche, 
a pesci e crostacei, a primi piatti da forno e 
verdure, a prodotti da panetteria, da pasticceria e 
fritti, il trattamento specifico per la loro cottura. 
Forni che si fanno arredo moderno, armonico ed 
innovativo in diversi ambienti di lavoro.

Rosticcerie
Gastronomie
Ristoranti
Alberghi
Servizi catering
Centri cottura

Autogrill
Pizzerie
Fast-Food
Tavole Calde
Macellerie
Pescherie

CAMPI DI APPLICAZIONE
DELLA LINEA GOURMET
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Il sistema
di cottura piú 
adatto a te
Cotture tradizionali
Da sempre le più utilizzate, oggi 
disponibili tutte insieme in un unico 
strumento che le porterà nel futuro

Arrostire 
Cuocere a vapore 
Gratinare 
Dorare

Cotture avanzate
Con i nostri sistemi di controllo e 
gestione dei parametri di cottura 
puoi ottenere risultati fino a ieri 
irraggiungibili

Sonda al cuore & ΔT
Sottovuoto
Bassa temperatura
Vasocottura

Cotture innovative 
Un unico strumento di cottura può 
sostituire o affiancare le attrezzature 
speciali come friggitrici, griglie e 
girarrosto

Grigliare
Friggere
Rigenerare
Cottura grill

Funzioni speciali
Molto più di un forno. Uno strumento 
per trasformare materie prime di 
qualità in prodotti di eccellenza

Pastorizzare
Convezione
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Cotture tradizionali
Arrostire
Arrostire è la tecnica per cuocere arrosti di vari tipi e tagli di carni. 
Spesso questa tecnica porta un calo peso che va dal 45% al 50% 
con il rischio di non avere raggiunto la giusta temperatura al nucleo. 
BEST FOR, utilizzando la MULTIPOINT PROBE unita al ΔT e al COMBI 
STEAM, riesce a dare ai vostri arrosti la giusta cottura al nucleo e la 
perfetta rosolatura esterna con un calo peso del 25% al massimo.

Cuocere A Vapore 
La cottura al vapore è considerata all’unanimità il metodo di cottura 
più salutare. Nella cottura tradizionale per bollitura tutte le sostanze 
idrosolubili vengono disperse nell’acqua.
BEST FOR ha creato per voi “Steam control”, il sistema di cottura 
innovativo con vapore a iniezione diretta che vi permetterà di 
avere una perfetta saturazione della camera, conservando tutte le 
caratteristiche dei vostri cibi senza contaminazioni crociate.

Gratinare
Gratinare è una tecnica molto difficile e diffusa, normalmente si 
utilizzano carni, verdure, e pesci condizionati con pane grattugiato, 
Panko o farina di mais etc. Solitamente si utilizza la salamandra solo 
per dorare la panure. BEST FOR, per una perfetta gratinatura, utilizza 
il CONTROLLED CONVECTION con uniformità di ventilazione e 
temperatura, che vi darà dei gratinati sempre croccanti e ben dorati.

Dorare
Questa tecnica ci permette di dorare e terminare la cottura in 
maniera uniforme di prodotti da panificazione e pasticceria 
surgelata. BEST FOR, con un’esperienza maturata da oltre 30 anni 
nell’arte bianca, ha messo a punto un sistema di ventilazione 
controllata che garantisce un flusso d’aria e di calore costante per 
dare ai vostri prodotti uniformità e fragranza.
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Cotture avanzate
Sonda al cuore & cottura ΔT
La MULTIPOINT PROBE è uno strumento indispensabile per 
raggiungere con alta precisione la temperatura impostata al 
nucleo. Grazie alla tecnologia BEST FOR abbiamo dato alla 
MULTIPONT PROBE quattro punti di lettura in grado di riconoscere 
le fibre animali e vegetali ma soprattutto allarmi intelligenti che vi 
guideranno a delle cotture gourmet sempre perfette. 

Sottovuoto
La cucina sottovuoto è una tecnica di cottura a bassa temperatura 
grazie alla qual è possibile cucinare vari cibi. La cottura avviene a 
vapore controllato e temperature non troppo elevate (tra i 70° e i 
100°).
Consente di prolungare fino a 3 volte la durata di conservazione 
del prodotto, poiché l’assenza di ossigeno rallenta drasticamente la 
proliferazione batterica e l’ossidazione degli alimenti. 
BEST FOR, grazie al sistema “VACUUM PROBE”, è in grado di 
controllare in maniera perfetta le temperature durante la cottura e, 
tramite l’utilizzo dello “Steam control”, riesce a conservare i preziosi 
nutrimenti e la naturale umidità del cibo.

Bassa temperatura
La cottura a bassa temperatura è una tecnica utilizzata per 
conservare le caratteristiche e il peso di carni e pesci. Questo 
metodo risale agli inizi del 700 quando si dovevano cuocere delle 
grandi parti di carni o pesci per renderli teneri e succosi: queste 
cotture richiedevano tempi lunghi e continui controlli. BEST 
FOR, utilizzando il sistema CONTROLLED CONVECTION unito alla 
MULTIPOINT PROBE, vi consentirà di realizzare cotture a bassa 
temperatura senza continui controlli e con la certezza della cottura 
perfetta.  

Vasocottura
La vasocottura permette di mantenere intatti i profumi e i sapori 
degli alimenti senza dispersioni di alcun tipo. Nelle cucine 
gourmet di tutto il mondo è considerata una tecnica di cottura 
rivoluzionaria e innovativa. BEST FOR, grazie allo “Steam control” 
unito alla “Multipoint probe”, vi permette di realizzare delle perfette 
vasocotture certificate grazie al registro H.A.C.C.P.. All’apertura dei 
vasi sentirete sprigionarsi tutto il profumo degli ingredienti.
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Cotture Innovative
Grigliare
La cottura alla griglia di solito avviene mediante griglie a 
gas o fry-top. Questi strumenti richiedono tempi lunghi di 
preriscaldamento e di conseguenza un consumo elevato. BEST 
FOR, con il sistema CONTROLLED CONVECTION e la “griglia” 
grill per carni e verdure, vi permetterà di grigliare succulente 
bistecche, verdure e pesci in modalità controllata grazie al 
sistema MULTIPOINT PROBE che seguirà in maniera perfetta 
le vostre cotture fino al raggiungimento della temperatura 
desiderata.

Friggere
Per frittura si intende immergere pastellati, infarinati e 
impanati in olio caldo; durante la cottura i cibi assorbono 
elevate quantità di olio che rendono le pietanze grasse e 
poco digeribili. BEST FOR utilizza per friggere la funzione 
CONTROLLED CONVECTION che, unita alla bacinella per fritti, vi 
permetterà di cuocere senza immersione in grandi quantità di 
olio patatine, cotolette verdure pastellate e tutti i prodotti da 
fritto in maniera perfetta e salutare.

Rigenerazione
Per rigenerazione si intende la tecnica che permette di 
riportare in temperatura di servizio le pietanze senza alterare 
il processo di cottura precedente. Il sistema COMBI STEAM di 
BEST FOR rende la rigenerazione un’operazione semplice per 
dare a tutti i piatti la giusta temperatura conservando la qualità.

Cottura grill
Per cottura Grill intendiamo la cottura in girarrosto. Questa 
storica tecnica di cottura ha tempi molto lunghi e le carni 
subiscono un calo peso di circa il 45/50%. BEST FOR, attraverso 
il sistema COMBI STEAM e CONTROLLED CONVECTION, è in 
grado mantenere la giusta umidità all’interno delle carni dando 
all’esterno una perfetta rosolatura croccante, perdendo al 
massimo il 20/25% del peso.
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Funzioni Speciali 
Pastorizzazione 
Nel 1860 Luis Pasteur (da cui deriva il termine 
pastorizzazione) scoprì, grazie al riscaldamento 
fino a 60° del vino in assenza di ossigeno, di poter 
evitarne l'inacidimento. La pastorizzazione è un 
trattamento termico atto a distruggere tutte le forme 
patogene, la maggior parte di quelle vegetative dei 
microorganismi presenti nell'alimento e a disattivare 
gli enzimi. Grazie alla tecnologia BEST FOR, unita allo 
“STEAM CONTROL” e al kit di pastorizzazione, le vostre 
conserve e marmellate saranno sempre certificate dal 
sistema di registro H.A.C.C.P.

Convezione
La circolazione dei flussi di aria all’interno della camera 
di cottura deve poter essere gestita in modo preciso e 
veloce con il giusto rispetto per le preparazioni, dalle 
più estreme alle delicate. BEST FOR ha messo a punto 
“CONTROLLED CONVECTION”, il controllo della velocità 
dell’aria, con cinque velocità di cui tre dirette e due 
pulsate per rendere ogni vostra cottura perfetta.
Le carni e i pesci cotti con “CONTROLLED 
CONVECTION” conservano le proprie caratteristiche 
naturali perché cuociono in modo più rapido e 
soprattutto uniforme con un calo peso del 20% 
anziché del 50%; le verdure mantengono le loro 
proprietà organolettiche, proteine e vitamine.
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Display touch screen
Schermo 7 pollici LCD TFT a colori CAPACITIVO protetto da un 
vetro spessore 5 mm, funzionalità multi-touch, lunga durata 
nella maggior parte degli ambienti, resistenza al contatto 
con acqua, polvere e grassi. Dotato di interfaccia semplice, 
intuitiva e personalizzabile, gestione rapida delle ricette chef 
e utente, 500 ricette programmabili, programmi di cotture 
notturne, gestisce più di 30 lingue. Vision gestisce in modo 
completo e autonomo i programmi e le funzionalità del forno.

Doppio vetro basso emissivo
L'attenzione dei nostri ingegneri è rivolta all'efficienza 
energetica e norme europee sempre più restrittive 
aumentano la richiesta di vetro basso emissivo. Il vetro basso 
emissivo è dotato di un coating che contrasta efficacemente 
la dispersione termica, K Glass™ offre prestazioni nettamente 
superiori in termini di isolamento termico, oltre che buoni 
risultati di risparmio energetico riducendo così i costi. Vetro 
interno apribile e facilmente pulibile.

Sistema multiventola BESTFORAIR
Le 5 velocità di cui sono equipaggiati i nostri 
modelli garantiscono la giusta velocità dell’aria 
per la cottura di ogni prodotto. La precisa 
regolazione di velocità della ventola consente di 
controllare il flusso di aria calda adatto per ogni 
tipologia di cottura passando dalla più aggressiva 
alla più delicata con un semplice tocco.
Il sistema di Inversione della ventola permette una 
perfetta distribuzione dell’aria calda nella camera 
di cottura e, grazie alle 5 velocità, si ha sempre 
l’aria regolata in base al cibo da cuocere; questo 
permette anche la cottura di prodotti più delicati.

Illuminazione a led
Le luci a led posizionate sul vano porta 
permettono una maggiore illuminazione del 
prodotto in cottura e valorizzano il design 
dei nostri modelli. Le barre a led, rispetto 
all’illuminazione tradizionale, garantiscono 
maggiore efficienza, maggior durata, minori 
costi di manutenzione.
Grazie alla sua elevata efficienza, l’illuminazione 
a led garantisce consumi ridottissimi e 
prestazioni elevate; ottimo e versatile per 
soluzioni creative e innovative grazie all’uso di 
luci led blu installate in ogni modello.
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Bruciatori premiscelati BESTFIRE
Nei forni a gas della serie BEST FOR confluisce un’innovativa 
concezione progettuale che consente di ottenere una resa 
termica elevata, al pari di un forno elettrico, e una considerevole 
riduzione dei consumi.
I nuovi bruciatori altamente efficienti e a basso impatto 
ambientale garantiscono emissioni di CO2 otto volte inferiori 
rispetto al limite imposto da Gastec, l’ente più restrittivo in Europa.
Gli esclusivi bruciatori BESTFIRE, abbinati allo scambiatore 
completamente studiato e progettato con materiali resistenti Aisi 
316, rendono più efficiente il trasferimento di calore alla camera 
di cottura e al prodotto da cucinare, riducendo cosi il consumo di 
Gas fino al 20% rispetto ai tradizionali bruciatori ad aria soffiata dei 
forni combinati e addirittura riuscendo a garantire un risparmio 
energetico del 40% rispetto ai forni tradizionali con bruciatori 
atmosferici. Non necessitano inoltre di essere collegati alla canna 
fumaria poiché l’emissione di CO2 è particolarmente ridotta.

Connessione Ethernet e Wi-Fi
La connessione ethernet, cablata o wireless, permette di 
connettere il forno alla vostra rete LAN interna in modo da 
poter gestire, analizzare ed elaborare i dati di ogni singola 
cottura eseguita, sia da locale che da remoto grazie alla 
nostra applicazione BESTCONTROL. Consente inoltre di salvare 
le impostazioni e le ricette in modo da poterle replicare su 
ogni forno compatibile in vostro possesso risparmiando sui 
tempi di configurazione. Le performance uniche del nostro 
hardware permettono di realizzare una connessione diretta, 
sicura e criptata, senza l’utilizzo di server remoti, in modo che 
i vostri dati rimangano veramente e solamente vostri.

Isolamento termico alta resa
Il Forno BEST FOR è progettato per i professionisti che intendono 
ridurre da subito i costi che si hanno con altri forni o sistemi di 
cottura, il risparmio è tangibile fino a 70% di energia in meno rispetto 
a un forno statico e 40% più veloce rispetto a un forno a convezione.
Tutti i nostri isolanti sono prodotti e specificamente studiati per 
l’industria dei forni; usiamo prodotti non inquinanti, totalmente privi 
di leganti organici, con limitatissime emissioni di formaldeide, sicuri, 
stabili e resistenti ad alte temperature.

Porta USB
Mediante una semplice chiavetta USB oltre 300 
ricette possono essere scaricare da internet.
Il forno mette a disposizione lo spazio per 1000 
programmi di ricette personali, che possono essere 
salvate e trasferite ad altri apparecchi della linea 
Best For, utilizzando una semplice chiavetta USB.
La qualità e la sicurezza delle vostre cotture sarà 
sempre garantita, la modalità programmata Recipes 
Mode permette agli utenti di salvare le ricette 
preferite e ripeterle in tutte le cucine del mondo 
attrezzate con uno dei nostri modelli Best For.

Led blu per controllo sanificazione
La speciale luce a led blu posizionata nel 
vano porta permette l’identificazione delle 
parti residue più tenaci e, grazie al sistema di 
risciacquo rapido, ti garantisce una perfetta 
pulizia dello strumento di lavoro.

Camera di cottura arrotondata
La precisa lavorazione di arrotondamento 
degli angoli eseguita sulla camera di 
cottura in acciaio inox consente una 
maggiore pulizia del forno e facilita la 
circolazione dell’aria.
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Classic Vision

Semplicità
al tuo servizio
Un gesto semplice, un tocco sul 
vetro del pannello e ogni funzione 
del forno si attiva. Con il nuovo 
display in touch screen gestire i forni 
e le attrezzature complementari della 
serie Bistrot è molto semplice. Pochi 
tasti, chiari ed intuitivi, racchiudono 
la molteplicità delle combinazioni, 
consentono l’impostazione di 
qualsiasi parametro, l’attivazione o 
la personalizzazione dei programmi 
preimpostati e il monitoraggio 
delle temperature, dei tempi e delle 
tipologie di cottura.

La tecnologia
che cucina

Schermo 7 pollici LCD TFT a colori 
CAPACITIVO protetto da un vetro 

spessore 5 mm, funzionalità multi-
touch, lunga durata nella maggior 

parte degli ambienti, resistenza 
al contatto con acqua, polvere e 

grassi. Dotato di interfaccia semplice, 
intuitiva e personalizzabile, gestione 

rapida delle ricette chef e utente, 500 
ricette programmabili, programmi 

di cotture notturne, gestisce più di 
30 lingue. Vision gestisce in modo 

completo e autonomo i programmi e 
le funzionalità del forno.
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Elettrico
I forni elettrici della serie Gourmet, disponibili nella versione 
standard e nella versione Power, sono straordinariamente 
rapidi nella risalita di temperatura. Grazie a specifiche 
resistenze corazzate, che garantiscono una maggiore 
affidabilità nel tempo, permettono ogni tipologia di cottura, 
dalla più classica a convezione a quella più insidiosa a vapore. 
La loro forma consente di ottenere una perfetta omogeneità 
di cottura e una circolazione dell’aria ideale. 

Gas
Nei forni a gas della serie Bistrot confluisce un’innovativa 
concezione progettuale che consente di ottenere 
una resa termica elevata, al pari di un forno elettrico a 
convezione, ed una considerevole riduzione dei consumi. 
Grazie alla dotazione di un bruciatore turbo catalitico 
garantiscono un risparmio energetico del 40% rispetto 
ai forni tradizionali con bruciatori atmosferici. Non 
necessitano inoltre di essere collegati alla canna fumaria 
poiché l’emissione di CO2 è particolarmente ridotta.

ogni forno   disponibile in due versioni
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Linea Gourmet
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Gourmet 523 Classic

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Ricettario interno e online

Programma di raffredamento Sistema di inversione ventola Fine cottura teglia multitimer

5 fasi per singola cottura Sonda multipoint Apertura vetro per pulizia

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Porta USB
• Sonda al cuore multipoint
• Detergente dedicato

• Kit doccia

DETTAGLI TECNICI
  elettrico power

Dimensioni esterne 620(L)x750(P)x614(H) Potenza 5 kW 

Teglie 5T GN2/3 Peso 45 Kg

Distanza tra le teglie 61 mm Temperatura massima 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

5T GN2/3elettrico

Igiene e pulizia: 
indispensabili per avere
il massimo dai nostri
forni Gourmet. 
Il sistema di igienizzazione della camera di cottura comprende una prima fase di 
scioglimento dei grassi con vapore ed un successivo intervento di un diffusore di acqua 
pressurizzata che distribuisce il detergente in ogni parte, sciacquandole e brillantandole. 
Il ciclo di lavaggio e di asciugatura (programmabile ed attivabile anche durante le pause 
di lavoro o di notte) dura dai 45 ai 120 minuti secondo l’impostazione, dal pannello di 
controllo, delle quattro intensità (delicata, normale, intensiva, super intensiva).
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5T GN1/1elettrico
Gourmet Slim Classic

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura Registro HACCP

Illuminazione a LED Sonda multipoint Ricettario interno e online

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Fine cottura teglia multitimer

Programma di raffredamento Sistema di inversione ventola Apertura vetro per pulizia

5 fasi per singola cottura Sistema di rivelazione errori Raffreddamento vano elettrico

Sistema di partenza programmata 5 velocità di ventilazione

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Porta USB
• Sonda al cuore sottovuoto
• Detergente dedicato

• Kit doccia
• Teglie speciali

DETTAGLI TECNICI
  elettrico power

Dimensioni esterne 517(L)x992(P)x700(H) Potenza 8,5 kW

Teglie 5T GN1/1 Peso 50 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

5T GN1/1elettrico
Gourmet Slim Vision

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Detergente dedicato
• Kit doccia

• Teglie speciali

DETTAGLI TECNICI
  elettrico power

Dimensioni esterne 517(L)x992(P)x700(H) Potenza 8,5 kW

Teglie 5T GN1/1 Peso 50 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

Il forno più compatto della linea GourmetIl forno più compatto della linea Gourmet

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen capacitivo 7" a colori 6 modalità di cottura Registro HACCP

Illuminazione a LED Sonda multipoint Ricettario interno e online

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Fine cottura teglia multitimer

Programma di raffredamento Sistema di inversione ventola Apertura vetro per pulizia

10 fasi per singola cottura 5 velocità di ventilazione Raffreddamento vano elettrico

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Porta USB



33 32 

Gourmet 511 Classic
5T GN1/1elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Ricettario interno e online

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Fine cottura teglia multitimer

5 fasi per singola cottura Sonda multipoint  Apertura vetro per pulizia

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Raffreddamento vano elettrico

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante   
• Porta USB
• Kit doccia

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   elettrico power   gas

Dimensioni esterne
  715(L)x800(P)x670(H)
   715(L)x800(P)x780(H)

Potenza 5,5 kW 8,5 kW 8 kW - 6.880  kcal/h

Teglie 5T GN1/1 Peso 50 Kg 50 Kg  65 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

Gourmet 511 Vision
5T GN1/1elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen capacitivo 7” a colori 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Porta USB

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Ricettario interno e online

10 fasi per singola cottura Sonda multipoint  Fine cottura teglia multitimer

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Raffreddamento vano elettrico

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante   
• Teglie speciali
• Kit doccia

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   elettrico power   gas

Dimensioni esterne
  715(L)x800(P)x670(H)
   715(L)x800(P)x780(H)

Potenza 5,5 kW 8,5 kW 8 kW - 6.880  kcal/h

Teglie 5T GN1/1 Peso 50 Kg 50 Kg  65 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  
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Gourmet 1011 Classic

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Ricettario interno e online

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Fine cottura teglia multitimer

5 fasi per singola cottura Sonda multipoint  Apertura vetro per pulizia

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Raffreddamento vano elettrico

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante   
• Porta USB
• Kit doccia

10T GN1/1elettrico gas

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   elettrico power   gas

Dimensioni esterne
  715(L)x800(P)x1000(H)
   715(L)x800(P)x1110(H)

Potenza 11 kW 16 kW 15 kW - 13.160  kcal/h

Teglie 10T GN1/1 Peso 80 Kg 80 Kg  100 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

Gourmet 1011 Vision

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen capacitivo 7” a colori 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Porta USB

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Ricettario interno e online

10 fasi per singola cottura Sonda multipoint  Fine cottura teglia multitimer

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Raffreddamento vano elettrico

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante   
• Teglie speciali
• Kit doccia

10T GN1/1elettrico gas

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   elettrico power   gas

Dimensioni esterne
  715(L)x800(P)x1000(H)
   715(L)x800(P)x1110(H)

Potenza 11 kW 16 kW 15 kW - 13.160  kcal/h

Teglie 10T GN1/1 Peso 80 Kg 80 Kg  100 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  
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Gourmet 621 Classic
12T GN1/1
6T GN2/1

elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Ricettario interno e online

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Fine cottura teglia multitimer

5 fasi per singola cottura Sistema di rivelazione errori Apertura vetro per pulizia

Sistema di partenza programmata Raffreddamento vano elettrico

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante  
• Porta USB
• Sonda multipoint

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   gas

Dimensioni esterne
   920(L)x920(P)x830(H)
   920(L)x920(P)x940(H)

Potenza 17,5 kW 23,5 kW - 20.206  kcal/h

Teglie 12T GN1/1 - 6T GN2/1 Peso 95 Kg  105 Kg

Distanza tra le teglie 80 mm Temperatura massima 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

Gourmet 621 Vision
12T GN1/1
6T GN2/1

elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen capacitivo 7” a colori 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Porta USB

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Ricettario interno e online

10 fasi per singola cottura Raffreddamento vano elettrico Fine cottura teglia multitimer

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Apertura vetro per pulizia

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante  
• Sonda multipoint
• Kit doccia

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   gas

Dimensioni esterne
   920(L)x920(P)x830(H)
   920(L)x920(P)x940(H)

Potenza 17,5 kW 23,5 kW - 20.206  kcal/h

Teglie 12T GN1/1 - 6T GN2/1 Peso 95 Kg  105 Kg

Distanza tra le teglie 80 mm Temperatura massima 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  
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Gourmet 1021 Classic
20T GN1/1
10T GN2/1

elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Ricettario interno e online

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Fine cottura teglia multitimer

5 fasi per singola cottura Raffreddamento vano elettrico Apertura vetro per pulizia

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante  
• Porta USB
• Sonda multipoint

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   gas

Dimensioni esterne
   920(L)x1010(P)x1150(H)
   920(L)x965(P)x1260(H)

Potenza 24 kW 32 kW - 27.515  kcal/h

Teglie 20T GN1/1 - 10T GN2/1 Peso 120 Kg  145 Kg

Distanza tra le teglie 80 mm Temperatura massima 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

Gourmet 1021 Vision
20T GN1/1
10T GN2/1

elettrico gas

DETTAGLI TECNICI
  elettrico   gas

Dimensioni esterne
   920(L)x1010(P)x1150(H)
   920(L)x965(P)x1260(H)

Potenza 24 kW 32 kW - 27.515  kcal/h

Teglie 20T GN1/1 - 10T GN2/1 Peso 120 Kg  145 Kg

Distanza tra le teglie 80 mm Temperatura massima 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen capacitivo 7” a colori 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Porta USB

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Ricettario interno e online

10 fasi per singola cottura Raffreddamento vano elettrico Fine cottura teglia multitimer

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Apertura vetro per pulizia

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Armadio raccolta grassi
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante  
• Teglie speciali
• Sonda multipoint
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Gourmet Rack Classic
20T GN1/1elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Ricettario interno e online

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Fine cottura teglia multitimer

5 fasi per singola cottura Raffreddamento vano elettrico Apertura vetro per pulizia

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Carrelli estraibili
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante  
• Porta USB
• Sonda multipoint

DETTAGLI TECNICI
  elettrico power   gas

Dimensioni esterne
   850(L)x963(P)x1860(H)
   850(L)x1010(P)x1970(H)

Potenza 32 kW 32 kW - 27.515  kcal/h

Teglie 20T GN1/1 Peso 182 Kg  202 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  

Gourmet Rack Vision
20T GN1/1elettrico gas

EQUIPAGGIAMENTO

Touch screen capacitivo 7” a colori 6 modalità di cottura 5 velocità di ventilazione

Illuminazione a LED Sonda al cuore Registro HACCP

Opzione preriscaldamento Iniezione di vapore controllato (%) Porta USB

Programma di raffreddamento Sistema di inversione ventola Ricettario interno e online

10 fasi per singola cottura Raffreddamento vano elettrico Fine cottura teglia multitimer

Sistema di partenza programmata Sistema di rivelazione errori Apertura vetro per pulizia

ACCESSORI

• Lavaggio automatico
• Sistema di decalcificazione
• Kit per pastorizzazione

• Sonda al cuore sottovuoto
• Carrelli estraibili
• Detergente dedicato

• Cappa autocondensante  
• Teglie speciali
• Sonda multipoint

DETTAGLI TECNICI
  elettrico power   gas

Dimensioni esterne
   850(L)x963(P)x1860(H)
   850(L)x1010(P)x1970(H)

Potenza 32 kW 32 kW - 27.515  kcal/h

Teglie 20T GN1/1 Peso 182 Kg  202 Kg

Distanza tra le teglie 65 mm Temperatura massima 270° C 270° C

Alimentazione 400 V ~ 3PH + N + PE  |  400 V ~ 2PH + N + PE  |  230 V ~ 3PH + PE  |  230 V ~ 1PH + N + PE  |  50-60 Hz  



I giusti accessori
per ogni soluzione
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Cappe aspiranti
Con la dotazione di una cappa Best For si 
garantisce ai forni l’estrazione automatica 
del vapore prodotto nella camera di 
cottura. Applicando un condensatore 
di vapore alla cappa è possibile inoltre 
separare l’aria dall’acqua (con scarico nel 
sistema idrico) abbattendo così del tutto 
le emissioni in uscita.

Armadi caldi
Indispensabile per mantenere al caldo i cibi sfornati in 
attesa di essere serviti. Consente anche di stoccare anche 
più tipi di cibo per poi servirli contemporaneamente. 
I suoi parametri di funzionamento sono gestibili 
direttamente dal pannello di controllo e, mantenendo 
una temperatura superiore ai 70 °C, si eviterà anche la 
proliferazione dei batteri. La temperatura nella camera è 
regolabile sino a 90 °C e visualizzata all’esterno.

Abbattitori
L’abbattitore Best Frost è il rivoluzionario strumento 
che, riducendo velocemente la temperatura al cuore 
degli alimenti, blocca i microrganismi mantenendo 
intatti nel tempo freschezza e gusto di ogni cibo. 
Ottima igiene, sapori esaltati, qualità sicura, e 
l’esclusiva possibilità di pianificare ogni produzione, 
rigenerando di volta in volta le quantità di prodotto 
che ritieni opportune, senza alcuno spreco.

Sonda al cuore
La temperatura degli alimenti va misurata al cuore, ovvero 
nel punto più profondo. Il termometro da cottura con 
sonda è uno strumento insostituibile nel caso di cotture a 
bassa temperatura e indispensabile nella cottura a Delta 
T, in particolare con i programmi automatici CHEF MODE 
memorizzati nel tuo Gourmet.
Le cotture perfette per la sonda al cuore sono: cottura a bassa 
temperatura, cottura in Delta T, vasocottura e pastorizzazione.

Sonda sottovuoto
Tutti i forni della linea Gourmet sono predisposti 
per la connessione della sonda sottovuoto cod. 
179607550. 
Con soli 1,7 mm di diametro, l’ago di questa 
speciale sonda può essere facilmente posizionato 
all’interno dei sacchetti, così da garantire una 
precisa misurazione della temperatura al cuore del 
prodotto ed evitare la contaminazione batterica. 

Igiene e pulizia
Best For ha messo a punto un sistema di 
igienizzazione della camera di cottura per ottenere 
la massima pulizia del forno. Il meccanismo 
prevede l’azione combinata di un diffusore di acqua 
pressurizzata che distribuisce il nostro detergente 
specifico Clean&Care, sciacquando e brillantando 
la camera. Il ciclo di lavaggio e di asciugatura è 
programmabile in cinque livelli di intensità.
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Teglia antiaderente
Ideale per tutti i tipi di 
cottura, si pulisce con 
estrema facilità senza 
bisogno di utilizzare 
prodotti aggressivi. 
La sua superficie è 
particolarmente resistente 
nel tempo.

Teglie per polli e spiedini
Teglie specifiche per la cottura 
di pollame e spiedini in modo da 
rendere il tuo lavoro estremamente 
rapido e preciso.

Teglie inox
Ideali per ogni tipo di 
cottura, disponibili sia 
forate per la cottura a 
vapore che non forate. 
Tutte con diverse 
altezze, pensate per 
rendere possibile ogni 
tipo di cottura.

Bacinellaper fritti
Una speciale bacinella 
con una fitta maglia 
reticolata in acciaio inox 
di elevata qualità che ti 
permette un’innovativa 
cottura fritta 
direttamente in forno.

Piastra grill
Best For ha pensato a una linea 
di teglie specifiche per ogni 
esigenza del professionista: da 
oggi con la piastra grill puoi 
grigliare verdure, carne e pesce 
direttamente nel forno.

Tavoli porta teglie
Best For ha realizzato una 
serie di tavoli portateglie 
con materiali di prima qualità 
che assicurano ai prodotti 
un’elevata resistenza, una 
ridotta usura nel tempo, 
un’igiene persistente e 
un’agevole manutenzione.
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Modularità
Ridurre gli spazi d’ingombro e ottimizzare la produzione: 
questa prospettiva è alla base della progettazione 
modulare dei forni Gourmet che possono integrarsi e 
comporsi in maniera armonica con le attrezzature e gli 
accessori supplementari secondo le richieste di attività 
dell’operatore e quelle d’installazione negli ambienti 
di lavoro. Il sistema modulare consente di utilizzare più 
forni e cuocere contemporaneamente più prodotti con 
caratteristiche ed esigenze di cottura diverse.

Cappa aspirante
2 x Gourmet 511
Tavolo

Cappa aspirante
Gourmet 511
Gourmet 1011
Tavolo

Cappa aspirante
Gourmet 511
Tavolo

Cappa aspirante
Gourmet 1011
Tavolo
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Certificazioni
Il nostro sistema produttivo e tutti i nostri 
prodotti rispondono alle più severe direttive 
del settore.
Le certificazioni che abbiamo conseguito ci 
permettono di esportare in tutto il mondo.
La piena conformità alle regole è indice di una 
qualità elevata e costante nel tempo.
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